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1. WPROWADZENIE

Jako$¢ wieprzowiny ma obecnie priorytetowe znaczenie. Wynika to z rosnacych oczekiwan
konsumentow preferujacych migso 0 okreslonych walorach odzywczych
1 sensorycznych, a to z kolei przektada si¢ na popyt wieprzowego surowca rzeznego o ustalonych

parametrach jakosciowych.

Dostepna na rynku wieprzowina nie zawsze spetnia oczekiwania konsumentoéw w zakresie
np. cech organoleptycznych i wartosci odzywczej, oraz przetworcoOw w odniesieniu do jakosci
technologicznej uwzgledniajacej podstawowe parametry fizyczne i chemiczne migsa, jak
wodochtonnos¢, pH, udziat biatka i thuszczu. Moze to wynika¢ z wielu negatywnych czynnikow
dziatajacych w trakcie produkcji wieprzowiny poczawszy od pierwszego etapu, tj. uzyskania

prosiat do tuczu, az do obrotu przed- i poubojowego.

Niewatpliwie najwazniejszym elementem w pierwszej fazie produkcji wieprzowiny, ktory
decyduje o jej finalnej jakosci, jest wtasciwy dobodr ras. W tym aspekcie rasy: wielka biata polska
ipolska biala zwistoucha maja przewage nad innymi rasami typu migsnego, jak pietrain,

hampshire oraz tucznikami mieszancami (hybrydowymi), oferowanymi przez firmy hybrydowe.
Rasy wielka biala polska i polska biala zwistoucha:

a) majg dhugoletnia tradycja hodowli,
b) znacznie fatwiej znoszg dziatanie czynnikow stresogennych, co czyni je bardziej
odpornymi na choroby,

c) charakteryzuja si¢ doskonatej jako$ci wieprzowing.
Ogromne znaczenie w produkcji wieprzowiny ma jakos$¢ etyczna, ktora wynika z:

1. podwyzszonego poziomu dobrostanu zapewnianego na wszystkich etapach produkcji
(zwigkszona powierzchnia kojca dla loch 1 tucznikow od nich pochodzacych rezygnacja
z obcinania cze$ci ogona, utrzymanie grupowe prosiat, warchlakow i tucznikow w grupach

nie przekraczajacych 40 szt.),

2. chowu zrownowazonego w gospodarstwach rodzinnych, co pozwala na ograniczenie

negatywnego wptywu produkcji $win na srodowisko naturalne.

Opisane elementy zawiera System Jakosci Wieprzowiny ,,TAQ”.
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System speilnia zasade identyfikowalnosci, czyli mozliwosci doktadnego przesledzenia
kolejnych etapoéw produkcji wieprzowiny w tancuchu ,,0d pola do stolu” oraz wiarygodnosci,

czemu stuzg samokontrole jednostek biorgcych udziat produkcji.

System wspiera dziatalno$¢ gospodarstw rodzinnych, o skali produkcji nie przekraczajacej

2000 tucznikow rocznie, co pozwala na ograniczenie:

a) negatywnego wptywu na §rodowisko naturalne,

b) negatywnych reakcji grup spotecznych nie zwigzanych z produkcja swin.

Oryginalno$¢ Systemu Jako$ci Wieprzowiny ,,TAQ” dotyczy wykorzystania ras swin: wielkiej
biatej polskiej i polskiej biatej zwistouchej, o ustalonej tradycji hodowli, charakterystycznej
warto$ci hodowlanej 1 uzytkowej, chowu w optymalnych warunkach dobrostanu z maksymalnym
ograniczeniem wplywu czynnikéw stresogennych, co pozwala na uzyskanie wysokiej jako$ci
wieprzowiny kulinarnej oraz migsa i tluszczu przydatnych do produkcji wysokojakosciowych
wedlin. Dzieki wykluczeniu uzycia w tuczu przeciwdrobnoustrojowych produktéw leczniczych
stosowanych u zwierzat, w tym antybiotykow i zastosowaniu zywienia tucznikow bez udziatu
pasz GMO wzrasta rowniez poczucie bezpieczenstwa czegsci konsumentéw w zakresie spozycia

pozyskiwanego migsa i jego przetworow w Systemie TAQ.

2. CELE SYSTEMU JAKOSCI WIEPRZOWINY ..TAQ”

Celem wdrozenia Systemu Jakosci Wieprzowiny ,,TAQ”, zwanego dalej ,,Systemem” jest

produkcja wieprzowiny wysokiej jakosci organoleptycznej i odzywczej.

Wszyscy uczestnicy Systemu TAQ sa zobowigzani do spetnienia ogolnie obowiazujacych,
w kraju, w ktérym produkuja, odpowiednich i obowigzujacych przepisOw i wymagan w zakresie
hodowli, chowu, zdrowia zwierzat, dobrostanu, kontroli i certyfikacji, zasad przetworstwa

1 wprowadzania produktéw pochodzenia zwierzgcego do obrotu.

Zapisy Systemu TAQ w zaden sposob nie zwalniajg nikogo ze spelnienia wymagan
horyzontalnych i ogdlnie obowigzujacych. Zapisy Systemu TAQ nie modyfikuja tych wymagan
ani ich nie zastgpuja. Dla lepszego zrozumienia obowigzujacych wymagan, w niektorych
miejscach sg cytowane lub wymieniane przepisy — jezeli ulegng one zmianie to obowigzuja wersje

zmienione nawet jezeli system odwotuje si¢ do konkretnego wydania.
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System w niektorych cze$ciach odwotuje si¢ do przepisow krajowych w Polsce. W innych
krajach nalezy ten wymog czyta¢ mutatis mutandis odnoszac si¢ do wymagan w danym kraju
w danym zakresie. Aby zminimalizowa¢ ryzyko niepoprawnego rozumienia standardowo

odnosimy si¢ do horyzontalnych wymagan na poziomie EU.

Zapisy zawarte w Systemie TAQ nalezy traktowaé jako uzupelnienie ww. wymagan

horyzontalnych i ogélnie obowigzujgcych.

Wieprzowina w Systemie pozyskiwana jest z tucznikow czystorasowych lub mieszancow ras:
wielkiej biatej polskiej (wbp) 1 polskiej biatej zwistouchej (pbz). Wszystkie podmioty w systemie
spetniaja odpowiednie wymagania w zakresie bezpieczenstwa zywno$ci odnos$nie produkcii,
przetwarzania 1 dystrybucji zgodnie z aktami prawnymi UE, w tym: rozporzadzeniem (WE)
nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcym ogolne
zasady i wymagania prawa zZywnosciowego, powotujgcym Europejski Urzqd ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajgcym procedury w zakresie bezpieczerstwa Zywnosci (Dz. Urz. WE L 31
z 01.02.2002, str. 1, z pdzn. zm.), rozporzadzeniem (WE) nr 8§52/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139
7 30.04.2004, str. 1, z p6zn. zm.), rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
iRady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajagcym szczegolne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55,
z pozn. zm.), rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spozywcezych (Dz. Urz. UE L 338
222.12.2005, str. 1, z p6zn. zm.). Dodatkowo obwiazuja krajowe! przepisy wydane w ramach ww.

rozporzadzen.

System zapewnia roéwniez wysokg jakoS$¢ etyczng wieprzowiny poprzez chéw tucznikow
w podwyzszonych warunkach dobrostanu, bez uzycia przeciwdrobnoustrojowych produktow
leczniczych stosowanych u zwierzat, w tym antybiotykow, przy maksymalnym ograniczeniu
czynnikow stresogennych, z zastosowaniem w zywieniu tucznikéw pasz niemodyfikowanych

genetycznie.

' W Polsce obowigzujg w tym zakresie m.in. przepisy ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczefistwie Zzywnosci
i zywienia (Dz. U. 22022 r. poz. 2132, z p6zn. zm.) i ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. z 2020 r. poz. 1753, z p6zn. zm.) oraz rozporzadzeniach wykonawczych wydanych na podstawie
WW. ustaw.
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3. GLOWNE CECHY KONSUMPCYJNE I TECHNOLOGICZNE
WIEPRZOWINY PRODUKOWANEJ W SYSTEMIE ..TAQ”

Wieprzowina produkowana w Systemie posiada unikalng jako$¢ 1 cechy pozadane przez klientow.
Poprzez odpowiedni dobor materialu hodowlanego (rasy: wielka biata polska i1 polska biata
zwistoucha 1 ich mieszance), zywienie oparte gtownie na zbozach oraz warunki dobrostanu
wieprzowine produkowang w Systemie cechuja korzystne parametry, dzigki ktéorym migso
po obrobce kulinarnej jest kruche, soczyste ismakowite, a jako surowiec jest szczegélnie

przydatne do produkcji wedlin wysokogatunkowych.
Jako$¢ koncowego produktu charakteryzuje:

a) wolny od wad jako$ciowych,

b) pH25,5-5,8

¢) wodochtonno$¢ 2-5%,

d) rézowo-czerwona barwa,

e) jasnos¢ barwy L* 44-54

f) delikatny, lekko wyczuwalny zapach migsny,

g) wysoka warto$¢ odzywcza, tj. okoto 20-22% biatka oraz okoto 2,0-3,5% thuszczu
srodmiegsniowego (poledwica i szynka),

h) optymalna marmurkowatos¢ poledwicy.

Certyfikacja zgodnos$ci z ww. wymogami opiera si¢ weryfikacji wynikow systemu kontroli
wewnetrznej oraz bezposredniej kontroli tych parametrow przez jednostke certyfikujaca. Kazdy
z tych parametrow musi by¢ sprawdzony przez jednostke certyfikujaca u co najmniej 10%

wszystkich podmiotow w systemie wytwarzajacych produkt koncowy.

Wieprzowina produkowana w Systemie stanowi:

a) Wieprzowing kulinarng - okreslenie ,,wieprzowina kulinarna” w Systemie odnosi si¢
do elementéw wymienionych w zalaczniku, kazdy z nich w postaci wyrebow

anatomicznych lub dzielonych na porcje oraz do migsa mielonego z ww. elementow

(zalacznik 1. - SPECYFIKACJA — surowe).
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b) Wieprzowing, podroby, tluszcze przeznaczone do wyrobu wedlin (zatacznik 2.

SPECYFIKACJA — wedliny).

4. ADMINISTRATOR I UCZESTNICY SYSTEMU

System zostat opracowany przez zespot autorski w sktadzie: prof. dr. hab. inz. Marek Babicz,
dr inz. Krzysztof Wawrzyniec Borkowski, mgr Grzegorz Chwaszczewski, mgr Pawetl Lyszkowski,
inz. J. Zdanowski, mgr Adrian Moskwiak. Stowarzyszenie Polska Tradycja Smaku jest
wladcicielem i1 administratorem Systemu (zwanym dalej Administratorem). Administrator jest

wlascicielem znaku towarowego ,, TAQ”, okresla jego regulamin i zasady korzystania.

W Systemie moga uczestniczy¢ gospodarstwa/chlewnie zajmujace si¢ produkcja $win
w uktadzie otwartym lub zamkni¢tym oraz rzeznie i/lub zaktady przetworstwa migsnego, zaklady
rozbioru migsa, jednostki zwigzane z przetworstwem migsa, dystrybucjg 1 inne, ktore ztozyty
odpowiedni wniosek o przystgpienie do Systemu, zadeklarowaly przestrzeganie zasad produkcji
wieprzowiny w Systemie oraz gotowos¢ poddania si¢ kontrolom w tym zakresie (zwany dalej
Uczestnikiem). Uczestnicy Sytemu mogg korzystaé ze znaku towarowego ,,TAQ” zgodnie

z zasadami okreslonymi w Regulaminie znaku.

Obowiazki Administratora Systemu

a) Tworzy i modyfikuje, w porozumieniu z zespotem autorskim, oraz upublicznia zasady
produkcji wieprzowiny w Systemie.

b) Ustala regulamin uzyskania znaku towarowego TAQ 1 wydaje zgod¢ na jego stosowanie.
Opracowuje Ksigge Znaku Towarowego TAQ.

¢) Przyjmuje wszelkie uwagi 1 propozycje zglaszane przez Uczestnikow zwigzane
z funkcjonowaniem Systemu majace na celu poprawe standardéw jego funkcjonowania
oraz podnoszenie poziomu zaufania klientow.

d) Administrator prowadzi i publikuje wykaz upowaznionych Jednostek certyfikujacych.

e) Gwarantuje bezstronno$¢ i poufno$¢ w zakresie wszelkich dziatan prowadzonych w jego

organizacji oraz informacji uzyskanych w ich wyniku.

Obowiazki Uczestnika
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a)

b)

c)

d)

2)

h)

Uczestnik przystepuje do Systemu wypelniajac dokument:

Zgloszenie udzialu w Systemie Jakosci Wieprzowiny TAQ, a po przyjeciu uzupeitnia

1 przesyta dokumenty:

—os$wiadczenie samokontroli,
—o$wiadczenie zywieniowe,

—o$wiadczenie o przeciwdrobnoustrojowych produktach leczniczych stosowanych

u zwierzat, w tym antybiotykach,
Uczestnik Systemu ma obowigzek poinformowania o zmianach w danych przez niego
podanych w terminie nie przekraczajacym 14 dni.
Uczestnik systemu ma obowigzek przestrzega¢ wszystkich zasad opisanych w dokumencie
»System Jakosci Wieprzowiny TAQ™.
Uczestnik ma prawo zglasza¢ uwagi co do okreslonych zapisow dokumentu Systemu,
jezeli maja one na celu poprawe funkcjonowania systemu.
Uczestnik powinien by¢ niezwlocznie powiadomiony o wszelkich zmianach zapisow
w dokumencie Systemu, tak aby zmiany te nie wplywaly w negatywny sposob
na poszczegolne etapy.
Produkcja wieprzowiny w systemie jest prowadzona zgodnie z zasadami, normami
1 wymogami: wzajemnej zgodnos$ci cross compilance, dobrej praktyki higienicznej (GHP),
dobrej praktyki produkcyjnej (GMP), dobrej praktyki rolniczej (GAP), bezpieczenstwa
1 higieny pracy (BHP), systemu HACCP, z zachowaniem aktualnie obowigzujacych
przepisow z zakresu bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego. Kazdy uczestnik
systemu ma obowigzek ich przestrzegania.
Uczestnikowi Systemu przysluguje prawo do odwotlania od decyzji jednostki
certyfikujacej. Odwotania, skargi 1 reklamacje na dziatalno$¢ Jednostki Certyfikujacej
sktadane sa bezposrednio do Jednostki Certyfikujacej z kopia do wiadomosci
do Administratora.
Uczestnik Sytemu przekazuje dane o wielkosci swojej produkcji (migsa i wedlin)
w systemie TAQ Administratorowi i1 Jednostce Certyfikujacej, w celu sporzadzenia
wymaganych sprawozdan.
Kazdy z uczestnikdw Systemu TAQ jest zobowigzany do wdrozenia w gospodarstwie
/ w zakladzie systemu monitoringu zuzycia wody oraz systemu monitoringu emisji gazow
cieplarnianych w tym zuzycia energii elektrycznej oraz stosowanego paliwa. Administrator

Systemu moze okresli¢ wymagania w zakresie takich monitoringdw.
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. PRZYSTAPIENIE DO SYSTEMU I CERTYFIKACJA

. W celu przystgpienia do Systemu, zainteresowany podmiot zobowigzany jest zglosi¢ taki
zamiar w formie pisemnej do Administratora Systemu, ktory prowadzi rejestr otrzymanych
zgloszen oraz uzyskac certyfikat wydany przez Jednostke Certyfikujaca.

. Proces produkcji wieprzowiny, jej jakos$¢ 1 bezpieczenstwo oraz identyfikowalno$¢
w Systemie sg weryfikowane przez jednostki certyfikujgce posiadajace osobowos¢ prawng
oraz odpowiednig akredytacje zgodnie z norma 17065 udzielong: przez krajowa jednostke
akredytujacag wyznaczong zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 765/2008 z dnia 9 lipca 2008 r. ustanawiajagcym wymagania w zakresie
akredytacji 1 nadzoru rynku odnoszace si¢ do warunkéw wprowadzania produktow
do obrotu 1 uchylajace rozporzadzenie (EWG) nr 339/93 (np. Polskie Centrum
Akredytacji,) lub w przypadku krajéw poza UE przez jednostke akredytujaca co najmniej
uznang w ramach porozumienia International Accreditation Forum Multilateral
Recognition Arrangement (IAF MLA).

. Jednostka certyfikujgca musi uzyska¢ akceptacj¢ Administratora Systemu.

. Administrator Systemu podaje do wiadomosci uczestnikéw Systemu wykaz
upowaznionych Jednostek certyfikujacych.

. Od dnia 30 czerwca 2026 r. jednostki certyfikujace musza wystapi¢ o akredytacje, o ktorej
mowa w pkt 2 w zakresie dedykowanym systemowi TAQ. Do dnia 30 czerwca 2026 r.
dopuszcza si¢ rowniez jednostki certyfikujace posiadajace akredytacje w zakresie systemu
QAFP lub zakresie -certyfikacji produkcji ekologicznej i znakowania produktow
ekologicznych w kategorii ,,Zwierzeta gospodarskie 1 nieprzetworzone produkty
pochodzenia zwierzecego” oraz w kategorii ,,Przetworzone produkty rolne, w tym
produkty akwakultury, do wykorzystania jako Zzywno$¢”.

. Jednostka certyfikujaca przeprowadza kontrole kazdego z uczestnikow Systemu minimum
raz w roku. Termin kontroli wyznaczany jest z uwzglednieniem analizy ryzyka
wystagpienia niezgodnosci.

. Jednostka certyfikujagca wystawia certyfikat uczestnikowi Systemu po stwierdzeniu
spetnienia wszystkich wymagan zapisanych w Systemie Jakosci Wieprzowiny ,, TAQ”.

. Po wuzyskaniu pozytywnego wyniku oceny dokonanej przez Jednostke certyfikujaca

podmiot zglaszajacy podpisuje umowe¢ z Administratorem na uczestnictwo w systemie,
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ktora okresli prawa i obowiazki Uczestnika Systemu oraz zasady stosowania znaku

i oznaczania produktéw zgodnie z Regulaminem Stosowania Znaku oraz Ksigga Znaku.

6. CHARAKTERYSTYKA RAS UJETYCH W SYSTEMIE

Polska biala zwistoucha (pbz)

Rasa polska biata zwistoucha wywodzi si¢ od $wini nizinnej wielkouchej, utrzymywanej
w poOtnocnej 1 sSrodkowej Europie, ktora wyrdzniata si¢ bardzo dobrg jako$cig nieprzetluszczonego
migsa 1 jedrng stoning. Na przetomie XIX 1 XX w. rozpoczg¢to planowe prace selekcyjne
i krzyzowanie ze $winig uszlachetniong niemiecka krajowa typu westfalskiego zmierzajace
do uzyskania krajowej §wini zwislouchej. Maciory $§wini biatej zwistouchej wyrdzniaty si¢ dobra
ptodnoscia, doskonata mleczno$cig 1 troskliwoscig macierzynska, a ponadto $winie tego typu
lepiej znosity niekorzystne warunki $rodowiskowe. W latach 30-tych XX w. w Polsce
wprowadzono ksiegi dla rasy biatej zwistouchej. Po roku 1945 kontynuowano prace hodowlane
nad $winig zwistoucha, przede wszystkim w kierunku poprawy migsnosci surowca rzeznego.
W tym celu prowadzono krzyzowanie z rasa niemieckg uszlachetniong krajowa 1 szwedzka
krajowa. Rase zaliczano do wszechstronnie uzytkowych, poniewaz w zaleznosci od zywienia
mozna byto uzyska¢ tuczniki migsne lub stoninowe. W 1951 r. podjeto uchwate, usankcjonowang
2 sierpnia 1956 r. przez Ministra Rolnictwa, o nadaniu rasie nazwy bialej zwislouchej, ktora
w 1962 r. rozszerzono przyjmujac nazwe - polska biala zwisloucha. Sg to $winie w typie
migsnym, szybko rosnace, ale pdzno dojrzewajace, o dlugim 1 szerokim grzbiecie. Majg biate
umaszczenie (skoéra i szczecina) i charakterystyczne zwisajace uszy. Osiggaja mase¢ ciata okolo
250-300 kg. Tuczniki dobrze wykorzystuja pasze gospodarskie i nadaja si¢ do chowu
w gospodarstwach o potintensywnym systemie produkcji, jakkolwiek ma ona wyzsze wymagania

zywieniowo-§rodowiskowe w poréwnaniu do rasy wielkiej biatej polskiej.
Wielka biala polska (wbp)

Historia §win rasy wielkiej biatej polskiej sigga lat 70-tych XIX w. Rasa zostata wytworzona
w wyniku krzyzowania prymitywnych §win krajowych: polskiej duzej dtugouche;j i polskiej matej
ostrouchej z rasa wielka biata angielska i biatg ostroucha. Swinie polskie duze dtugouche ceniono
ze wzgledu na odporno$¢ na choroby. Doceniano rowniez jej tatwos¢ opasania si¢, chowu

pastwiskowego oraz twarda, jedrng stoning 1 wysokiej jakosci migso. Ten typ wieprzowiny
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doskonale nadawat si¢ do produkcji wyrobow trwatych. Cenne cechy $wini polskiej malej
ostrouchej to: zdrowotno$¢, odpornos¢, niewybredno$¢ i niewielkie wymagania pod wzgledem
paszy oraz sklonno$¢ do tuczenia si¢. W optymalnych warunkach chowu uzyskiwano od nich
wysokiej jako$ci migso, o wysokim stopniu marmurkowatosci. Typem szlachetnym $wini wielkiej
biatej, majacej udzial w powstaniu rasy wielkiej bialej polskiej, byla rasa biata ostroucha
wytworzona z krajowych §win dlugouchych 1 wschodnioniemieckich $win kréotkouchych
krzyzowanych z biatymi rasami angielskimi: wielkg 1 $rednig bialg. W latach 30- tych XX w.
w Polsce wprowadzono ksiegi dla ras: wielkiej biatej angielskiej i biatej ostrouchej. W grupie
swin bialych ostrouchych wystepowata wielka biata ostroucha (pomorska), uznana za odrebna
ras¢ przez Min. Rol. 5 grudnia 1936 r., ktérg po Il wojnie $wiatowe] wiaczono do grupy
krajowych §win biatych ostrouchych. W 1949 r. w Polsce rozrézniano dwa typy $§win wielkich
biatych: wielkie biate angielskie i krajowe wielkie biate ostrouche. W kolejnych latach podjeto
uchwale o potaczeniu ras i nadaniu im nazwy - wielkiej biatej, ktora w 1962r. zarzadzeniem Min.

Rol. rozszerzono podajac - wielka biata polska.

Rasa wbp reprezentuje typ migsny, §winie szybko rosna, ale pézno dojrzewaja, co pozwala
unikng¢ nadmiernego otluszczenia tuszy. Wzorzec rasy wielkiej biatej przedstawia
si¢ nastepujaco: swinia duza, o dlugim i mocnym grzbiecie. Bialg skore pokrywa szczecina
rowniez biatego koloru. Na $redniej wielkosci glowie osadzone sa do$¢ duze, stojace uszy. Masa
ciata dorostych osobnikéw wynosi 300-400kg. Jest przydatna do chowu potintensywnego

1 ekstensywnego oraz dobrze wykorzystuje pasze gospodarskie.

W 2018 r. rasy wbp i pbz zostaly wpisane na Liste¢ Produktow Tradycyjnych, co $wiadczy
o dhugoletniej tradycji chowu i unikatowych cechach rasowych, w tym jako$ci migsa. Swinie
hodowlane ras wbp i pbz charakteryzuja si¢ wysokim poziomem cech zwigzanych z uzytkowoscia
rozptodowa, co pozwala uzyska¢ liczne i zdrowe mioty, o wysokiej wartosci biologiczne;.
Ponadto cechuja si¢ stosunkowo wysokim tempem wzrostu, migsnoscia tusz na poziomie: 58 %
dla loszek, 60 % dla knurkow. Z uwagi na dobrze rozwinigte cechy rozptodowe oraz tuczne

i rzezne mogg by¢ wykorzystywane do produkcji tucznikow czystorasowych lub mieszancow.

Rasy te 1 ich mieszance stanowig bardzo dobry materiat do tuczu i surowiec rzezny spetniajacy
oczekiwania rynku w zakresie wysokiej jako$ci konsumpcyjnej i technologicznej pozyskanej

wieprzowiny.

Do Administratora Systemu moga by¢ sktadane wnioski o zmiany w systemie w tym rowniez

whnioski o rozszerzenie listy ras objetych systemem. Objecie Systemem TAQ nowych ras odbywa
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si¢ poprzez zmiane sytemu TAQ i1 musi by¢ zwigzane z wykazaniem, iz w ich przypadku beda

spelnione wymagania okreslone w systemie.

7. WYMAGANIA W ZAKRESIE GENOTYPU ZWIERZAT

Produkcja wieprzowiny w Systemie rozpoczyna si¢ od uzyskania prosigt do tuczu. Knury
1 lochy przyjete do produkcji prosigt w Systemie muszg by¢ wolne od zmutowanego allelu T genu
RYRI (RYRI T = Hal n), co pozwala na utrzymanie wtasciwych cech migsa, bez odchylen
jako$ciowych. Prosigta przeznaczone do tuczu powinny pochodzi¢ z kojarzenia lub krzyzowania

ras wielkiej biatej polskiej (wbp) i polskiej biatej zwistouchej (pbz).
L. Qwbp x Swbp,

2. Qpbzxdpbz,

3. Qwbpxdpbz,

4. ¢pbzxdwbp,

5. Q(¥pbz x dwbp) x Swbp
6. ?(dpbz x Qwbp) x Swbp
7. Qwbp x J(Ppbz x dwbp)
8. Qwbp x &(&pbz x Qwbp)
9. Q(@wbp x dpbz) x dpbz
10.  2(3wbp x @pbz) x Ipbz
11.  @pbz x 3(Ywbp x 3pbz)
12. @pbz x 3(Swbp x Ppbz)

13 lub inne z wytgcznym wykorzystaniem ras wbp i pbz.
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8. POCHODZENIE I REJESTRACJA SWIN

Zakup zwierzat hodowlanych do stada reprodukcyjnego lub prosiat do tuczu nalezy prowadzié¢
z zachowaniem pelnej identyfikacji rasy. Pokolenie rodzicielskie prosigt musi miec
udokumentowane pochodzenie, dotyczy to loch i knuréw ras czystych, oraz loch i knurow

mieszancow.
Pochodzenie zwierzat hodowlanych mozna stwierdzi¢ na podstawie dokumentow:

a) $wiadectwo zootechniczne czystorasowych $win (zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
2016/1012, na potrzeby handlu zwierzgtami czystorasowymi z gatunku §win (Sus scrofa).

b) rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2017/717 z dnia 10 kwietnia 2017 r.
ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2016/1012 w odniesieniu do wzoréw formularzy $§wiadectw zootechnicznych dotyczacych
zwierzat hodowlanych i ich materiatu biologicznego wykorzystywanego do rozrodu.

¢) Swiadectwo zootechniczne mieszancoOw $win (zgodnie z rozporzadzeniem (UE) 2016/1012,
na potrzeby handlu mieszancami swin (Sus scrofa),

d) lub innych, jak $wiadectwo pochodzenia, rodowdd, $wiadectwo krycia, $wiadectwo
inseminacji.

Lochy i knury stada rodzicielskiego tucznikéw utrzymywanych w Systemie powinny posiadac

dokument - zapis informujacy o niewrazliwosci na stres, tj. genotyp HAL NN / RYR1TT.

Kazdy posiadacz §win, uczestnik Systemu powinien prowadzi¢ dokumentacj¢ i znakowanie

2

zwierzat zgodnie z aktualnie obowigzujacymi przepisami® co pozwala na zapewnienie

bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z wymogami Unii Europejskie;.
Podstawowe wymagania z tego zakresu to:

a) posiadanie numeru identyfikacyjnego producenta oraz numeru siedziby stada,
b) prowadzenie ksigg rejestracji §win w siedzibie stada, w formie papierowej (jednak nie

dluzej niz do dnia 31 grudnia 2025 r.) lub elektronicznej. Jezeli posiadacz zwierzecia

2 W Polsce obowigzuje w tym zakresie (Ustawa z 4 listopada 2022 r. o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat,
Dz.U. 22022 r. poz. 2414).
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uzyskat dostep do systemu teleinformatycznego agencji platniczej® i wylgcznie za jego
posrednictwem dokonuje zgloszen* jest zwolniony z prowadzenia ksiegi rejestracji
w formie papierowej. W takim przypadku uwaza si¢, ze ksigga rejestracji prowadzona jest
w formie elektronicznej,

c) stosowanie S$rodka identyfikacji (tatuaz, lub kolczyk, lub kolczyk elektroniczny)
z numerem identyfikacyjnym §wini zgodnie z przepisami ustawy o systemie identyfikacji
1 rejestracji zwierzat,

d) jezeli jest taki obowigzek w danym kraju - dokonywania zgloszen zdarzen zwierzgcych
(np.:  przemieszczenie zwierzecia  doizsiedziby stada, urodzenie, $mierc)
do komputerowej bazy danych agencji platniczej®, w terminach okre$lonych w krajowych
przepisach,

e) jezeli jest taki obowigzek w danym kraju - dokonywanie spisu $§win przebywajacych
w siedzibie stada oraz dokonywania zgloszen do komputerowej bazy danych agencji
ptatniczej informacji objetych spisem w terminach zdefiniowanych w krajowych

przepisach®,

Podstawowym warunkiem dopuszczenia tucznika do sprzedazy jest jego wyrazne
oznakowanie S$rodkiem identyfikacji (tatuaz, lub kolczyk, lub kolczyk elektroniczny), z numerem
identyfikacyjnym zapisanym w komputerowej bazie danych. Jesli w gospodarstwie sg uzytkowane
zwierz¢ta hodowlane powinny by¢ one oznakowane zgodnie z zasadami Krajowego Programu

Hodowlanego.

9. PRODUKCJA I BEZPIECZENSTWO PASZ

Na wszystkich etapach produkcji pasz, w tym produkcji surowcoéw 1 ich
przetwarzania, nalezy uwzgledni¢ obowigzujace zasady dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pasz’

3 W Polsce agencja platniczg jest Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa a dostep realizowany jest
za pomocg aplikacji IRZplus.

4 W Polsce wprowadzono obowigzek zglaszania zdarzen wynikajacych z przepiséw ustawy z dnia 4 listopada 2022 .
o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat (Dz.U. z 2023 r. poz. 1815).

> W Polsce odpowiednie terminy na ich przekazywanie okre$lono w ustawie o systemie identyfikacji i rejestracji
zwierzat.

¢ W Polsce obowigzujg terminy okre$lone w ustawie o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat.

7W Polsce obowigzujg przepisy ustawy z dnia 22 lipca 2006 r. o paszach Dz.U.2021. poz. 278, Dz. U. 2022 r. poz.

2722.
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Szczegbdtowe zasady i1 zalecenia dla uczestnikéw Systemu TAQ to:

1. W produkcji surowcow paszowych w gospodarstwie, np. zbdz, obowigzuje zachowanie

zasad dobrej praktyki rolniczej w ramach produkcji zrownowazone;.

2. Jesli w gospodarstwie sg wytwarzane pasze powinno ono prowadzi¢ dokumentacje

dotyczaca:

a)

b)

pasz - receptury dawek pokarmowych, pochodzenie stosowanych skladnikow
dawki pokarmowej, ze szczegdlnym uwzglednieniem dodatkow paszowych.
Dopuszcza si¢ stosowanie dodatkow paszowych zgodnie z przepisami
(Rozporzadzenie (WE) nr 1831/2003 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 22
sierpnia 2003 r. w sprawie dodatkéw stosowanych w zywieniu zwierzat (Dz. Urz.
UE L 268 z 18.10.2003, str. 29, z p6zn. zm.)).

stosowanych $rodkow ochrony roslin w uprawach przeznaczonych na pasze,
weryfikacji stosowania pasz niemodyfikowanych genetycznie w okresie tuczu
w gospodarstwie, ktére produkuje wlasne surowce paszowe (Oswiadczenie
o wykorzystaniu pasz niemodyfikowanych genetycznie w gospodarstwie).
W przypadku, kiedy w zywieniu tucznikéw stosowane byly pasze, w ktorych
znajdowaty si¢ sktadniki z grupy ryzyka (kukurydza, soja, rzepak) rolnik musi
posiada¢ dokumenty albo potwierdzajace, ze byly to surowce z upraw zaktadanych
z kwalifikowanego materialu siewnego (etykieta materialu siewnego jest
gwarantem braku GMO), albo dokumenty z badania laboratoryjnego tych
sktadnikow, jesli nie ma pewnos$ci czystosci genetyczne] nasion. W przypadku
tubinu, bobiku i grochu (rosliny rekomendowane do produkcji paszy wolnej
od GMO) nie ma obowiazku przedstawienia etykiety lub dokumentu z badan
laboratoryjnych, a wystarczy poda¢ sktad dawki pokarmowej (pkt. 2, lit. b).
Analogiczne wymagania dotycza pasz produkowanych w innych gospodarstwach,

od ktorych dane gospodarstwo zakupito surowiec paszowy.

Jesli gospodarstwo wykorzystuje pasze gotowe, dostarczone przez producenta,

Administrator musi mie¢ mozliwo$§¢ monitorowania pochodzenia skladnikéw dawki

pokarmowej oraz uzyska¢ od producenta dokumenty: receptur¢ paszy, odpowiednie

za$wiadczenie® informujace, Ze pasze lub surowce paszowe wykorzystywane w_okresie

8 W Polsce takie za§wiadczenie jest wprowadzone zgodnie z ustawg z dnia 22 lipca 2006 r. o paszach (Dz. U. z 2023

1. poz. 1149).
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tuczu nie pochodza z organizméw genetycznie zmodyfikowanych, nie zawieraja
modyfikowanych genetycznie organizmow (GMO) w swoim skladzie oraz nie
sg modyfikowane genetycznie (NON-GMO) (Oswiadczenie o wykorzystaniu pasz
niemodyfikowanych genetycznie w gospodarstwie, ktore wykorzystuje pasze gotowe).

3. Pomieszczenia w gospodarstwie, gdzie wytwarzane sg pasze oraz urzadzenia i sprzet
wykorzystywany w ich produkcji nalezy utrzymywac i1 uzytkowa¢ zgodnie z zasadami
BHP wykluczajagcym zanieczyszczenie surowcoOw i pasz.

4. Budynki i silosy do przechowywania pasz, powinny by¢ regularnie czyszczone

i dezynfekowane, tak aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia pasz.

10. ZYWIENIE TUCZNIKOW

1. Zywienie §win w okresie tuczu powinno byé ilosciowo i jako$ciowo dostosowane
do wieku 1 masy ciata.

2. Dawki pokarmowe powinny by¢ zbilansowane pod wzgledem gltownych skladnikow
pokarmowych zgodnie z zapotrzebowaniem zwierzat w danym okresie tuczu.

3. Baza w zywieniu tucznikéw sg zboza: jeczmien, zyto, pszenzyto, pszenica, mieszanka

zbozowa, kukurydza, tubin, bobik, groch, soja. Obowigzuje zakaz stosowania pasz GMO

w tuczu (Rozdz. 9.).

4. W ostatnim okresie tuczu, tj. na 4 tygodnie przed ubojem nalezy wyeliminowa¢ lub
ograniczy¢ pasze negatywnie wplywajace na jako$¢ konsumpcyjng i technologiczng
wieprzowiny. Nie mozna podawac¢ pasz zawierajacych ryby lub inne organizmy morskie,
ich produkty i produkty uboczne, serwatki, wywardéw gorzelnianych. Nalezy ograniczy¢

udziat makuchéw rzepakowych, $ruty kukurydzianej do 15%.

11.WIEK I MASA CIALA TUCZNIKOW W DNIU UBOJU

W celu zapewnienia jak najwyzszej jakosci wieprzowiny uboju tucznikow dokonuje

si¢ w przedziale masy ciata 95 — 135 kg, i wieku okoto 5-8 miesigcy.
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12. DOBROSTAN TUCZNIKOW

W produkcji tucznikow w Systemie obowigzuje ograniczenie oddzialywania czynnikow
stresogennych do minimum na kazdym etapie chowu i obrotu przed ubojowego. Chow $win
w Systemie jest prowadzony zgodnie z zasadg pigciu wolnosci w odniesieniu do zwierzat, ktore

powinny by¢:

a) Wolne od glodu, pragnienia, niedozywienia — poprzez zapewnienie dostgpu do paszy
1 wody.

b) Wolne od dyskomfortu — poprzez zapewnienie optymalnych warunkéw s$rodowiska
bytowego 1 produkcyjnego.

c¢) Wolne od boélu, urazow i chorob — poprzez zapewnienie odpowiedniej profilaktyki,
a w razie potrzeby leczenia.

d) Wolne od strachu i stresu — poprzez zapewnienie wlasciwej obstugi i opieki.

e) Wolne do przejawiania normalnego zachowania si¢ — poprzez zapewnienie odpowiedniej
powierzchni oraz towarzystwa innych osobnikow dostosowanych wiekiem lub grupg

technologiczng z uwzglednieniem optymalnej liczebnosci grupy.

W Systemie nalezy przestrzegaé aktualnie obowiazujace przepisy w zakresie dobrostanu §win’.

W systemie obowiazuja nastepujace zasady podwyzszajace normy dobrostanu:

1. lochy - powierzchnia w chlewni przypadajaca na jedna loch¢ zwigkszona o co najmniej
20%, w stosunku do minimalnej powierzchni, wymaganej na podstawie powszechnie
obowiazujacych przepisOw dotyczacych dobrostanu zwierzat.

Powierzchnie kojca powinny wynosi¢:

o 4,2m? kojec pojedynczy dla lochy w okresie porodu i odchowu prosigt ssacych,

2,7 m?kojec pojedynczy dla lochy i loszki po pokryciu (moze by¢ stosowany tylko
w gospodarstwach utrzymujacych mniej niz 10 loch lub loszek prosnych od 4 tyg.

Po pokryciu do tygodnia przed przewidzianym terminem porodu),

® W Polsce obowigzujg przepisy ustawy z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzat (Dz.U.2022.572) oraz
rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 lutego 2010 roku w sprawie wymagan i sposobu
postepowania przy utrzymywaniu gatunkow zwierzat gospodarskich, dla ktorych normy ochrony zostaty okreslone w
przepisach Unii Europejskiej (Dz.U. 2010 Nr 56 poz. 344, z p6zn. zm.).
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2.

3,
4,

5.

o 2,7 m’*w kojcu, gdzie lochy utrzymywane sg grupowo; w przypadku, gdy w kojcu

utrzymywane s3 lochy prosne, co najmniej 1,3 m? powierzchni kojca stanowi stale
podtoze i nie wigcej niz 15% tego podioza — otwory odptywowe,
3 m’w kojcu, gdzie utrzymuje si¢ grupowo do 5 loch; w przypadku, gdy w kojcu
utrzymywane sg lochy prosne, co najmniej 1,3 m? powierzchni kojca stanowi state
podioze 1 nie wigcej niz 15% tego podtoza — otwory odptywowe,
2,4 m? w kojcu, gdzie utrzymuje sie grupowo powyzej 39 loch; w przypadku, gdy w kojcu
utrzymywane sg lochy prosne, co najmniej 1,3 m?powierzchni kojca stanowi state
podtoze
1 nie wigcej niz 15% tego podtoza — otwory odpltywowe,
2,2 m? w kojcu, gdzie utrzymuje si¢ grupowo do 5 loszek po pokryciu, przy czym 0,95
m? stanowi state podtoze i nie wiecej niz 15% tego podtoza — otwory odplywowe,
2 m’w kojcu, gdzie utrzymywane sg grupowo loszki po pokryciu, przy czym 0,95
m? stanowi state podtoze i nie wiecej niz 15% tego podtoza — otwory odplywowe,
1,8 m? w kojcu, gdzie utrzymuje si¢ grupowo powyzej 39 loszek po pokryciu, przy czym
0,95 m? stanowi state podtoze i nie wiecej niz 15% tego podtoza — otwory odptywowe.
tuczniki pochodzace od loch utrzymywanych jak w pkt. powyzej — powierzchnia
w chlewni przypadajaca na jednego tucznika zwickszona o co najmniej 20%, w stosunku
do minimalnej powierzchni, wymaganej na podstawie powszechnie obowigzujacych
przepisoOw dotyczacych dobrostanu zwierzat.
Powierzchnia kojca wynosi co najmniej:
0,18 m? — w przypadku $§win o masie ciata do 10 kg,
0,24 m?> — w przypadku $§win o masie ciata powyzej 10 do 20 kg,
0,36 m? — w przypadku §win o masie ciata powyzej 20 do 30 kg,
0,48 m*> — w przypadku $win o masie ciata powyzej 30 do 50 kg,
0,66 m> — w przypadku $§win o masie ciata powyzej 50 do 85 kg,
0,78 m? — w przypadku $§win o masie ciata powyzej 85 do 110 kg,

1,2 m? — w przypadku §win o masie ciata powyzej 110 kg.

zapewnienie statego dostgpu do stomy, jako materialu manipulacyjnego.

wzbogacenie S$rodowiska bytowego poprzez stosowanie materiatlu manipulacyjnego
dla wszystkich grup technologicznych $win, w celu zapobiegania zachowaniem
anormalnym np. agresji,

zakaz wykonywania zabiegu obcinania cze$ci ogona,
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d)

b)

13.

utrzymanie grupowe prosiat, warchlakow, tucznikow w grupach nie przekraczajacych
40 szt., co pozwala na uniknigcie stresu, agresji i kanibalizmu.

Suplementacja prosiat zelazem w 3-4 dniu zycia.

Ponadto zgodnie z normami dobrostanu:

swiniom utrzymywanym w gospodarstwie zapewnia si¢ opieke personelu posiadajacego
odpowiednie umiejetnosci 1 wiedzg zawodowa,

zwierzgta nalezy doglada¢ minimum raz dziennie,

$winie utrzymuje si¢ w pomieszczeniach o$wietlonych co najmniej przez 8 godzin
dziennie §wiatlem sztucznym o natezeniu co najmniej 40 lux. lub zapewnia dostep swiatta
naturalnego,

materialty uzywane do budowy pomieszczen, kojcoéw, podtog, i innych elementow
z ktorymi zwierzgta maja bezposredni kontakt, powinny by¢ tak skonstruowane
1 utrzymywane, aby nie byto w nich ostrych powierzchni, kantéw, ktore mogtyby zranié¢
zwierz¢ 1 muszg by¢ latwe do czyszczenia 1 dezynfekcji,

sprzet 1 materialy majace bezposredni kontakt ze zwierzetami powinny
by¢ w odpowiednim stanie technicznym i sanitarno-higienicznym,

stezenie gazoOw o szkodliwym dziataniu na organizm nie powinno przekraczaé¢: dwutlenku
wegla (CO2) — 3000 ppm, siarkowodoru (H2S) — 5 ppm, amoniaku (NH3) — 20 ppm.
system wentylacyjny o wydajnosci pozwalajacej na utrzymanie wlasciwego skladu
powietrza,

karmienie i pojenie $win nalezy dostosowaé¢ do wieku i grupy technologicznej, zgodnie
z zapotrzebowaniem bytowym 1 produkcyjnym. W przypadku wykorzystania poidet
zalecana predkos¢ przeptywu wody w poidle to: prosieta 0,3-0,5 1/min, warchlaki 0,5-1,0
l/min., tuczniki 1,5-2,0 I/min., lochy luzne, pros$ne, knury 2,0-3 1/min., lochy karmiace
2,0-4 1./min.

Obowigzuje szkolenie os6b prowadzacych obrét przed ubojowy $§win na terenie rzezni
na temat wpltywu wykonywanych czynnos$ci na dobrostan zwierzat, a tym samym

na jako$¢ tusz i migsa.

PROFILAKTYKA WETERYNARYJNA I ZDROWIE SWIN

1. Kazde gospodarstwo musi posiada¢ nadzor lekarza weterynarii, a zwierzeta powinny

pozostawac pod jego statg opieka.
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2.

14.

Lekarz weterynarii opracowuje 1 wdraza program profilaktyczny, w tym szczepien,
dla kazdej grupy technologicznej utrzymywanej w ramach Systemu.

Za obowiazkowe uznaje si¢ odrobaczanie §win zgodne z programem profilaktycznym.

Do profilaktycznych zabiegéw opcjonalnych u prosigt nalezy redukcja kiow, za zbieg
rutynowy uznaje si¢ kastracje prosigt. Redukcje ktow wykonuje si¢ jedynie w celu
przeciwdziatania okaleczeniu innych §win. Przed wykonaniem tego zabiegu podejmuje si¢
srodki  zapobiegajace okaleczeniu §win, w szczeg6élnoSci zmieniajgc  warunki
ich utrzymywania.

W Systemie tucz odbywa si¢ bez uzycia przeciwdrobnoustrojowych produktéw leczniczych
stosowanych u  zwierzat, w tym antybiotykow. W  tym  postepowaniu
obowigzuje przestrzeganie zasad prawidlowego zZywienia w zaleznosci od grupy
technologicznej  istanu  fizjologicznego, = zachowanie = optymalnych  warunkow
zoohigienicznych w chlewni oraz bioasekuracji gospodarstwa. Przeciwdrobnoustrojowe
produkty lecznicze stosowane u zwierzat, w tym antybiotyki, stosowane s3 wylacznie
z przepisu lekarza weterynarii, pod jego nadzorem 1itylko w uzasadnionych przypadkach.
Osobniki poddane leczeniu z uzyciem przeciwdrobnoustrojowych produktow leczniczych
stosowanych u zwierzat, w tym antybiotykow nalezy izolowa¢, leczy¢ indywidualnie

iwycofaé z Systemu. Dzialajac w porozumieniu z lekarzem weterynarii dopuszcza

si¢ zwalczanie biegunek przy uzyciu preparatéw fitobiotycznych.

BIOASEKURACJA

Gospodarstwa powinny spetniaé obowiazujace zasady bioasekuracji'’. Podstawowe zasady

bioasekuracji dla gospodarstw uczestniczacych w Systemie to:

1. stosowanie mat dezynfekcyjnych przed wjazdem do gospodarstwa, wejsciem do chlewni,
2. dezynfekcja srodkiem odkazajacym pojazdéw wjezdzajacych do gospodarstwa,
3. prowadzenie rejestru pojazdoéw wjezdzajacych do gospodarstwa oraz oséb wchodzacych

do pomieszczen inwentarskich,

10°W Polsce obowigzujg rozwigzania zgodnie z przepisami (Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi

z dnia 10 sierpnia 2021 r. w sprawie $srodkow podejmowanych w zwiazku z wystgpieniem afrykanskiego pomoru

§win (Dz. U. 2021, poz. 1485)).
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4. wdrozenie programu monitorowania i zwalczania gryzoni, przeprowadzanie regularnych
zabiegow dezynsekcji (od kwietnia do listopada kazdego roku) i posiadanie dokumentacji
wykonywania tych zabiegow,

5. zabezpieczenie budynku, w ktdérym utrzymywane s3 $winie przed dostgpem zwierzat
domowych (pséw, kotow),

6. obowigzek uzywania odziezy ochronnej oraz obuwia ochronnego przez osoby
przebywajace w budynkach inwentarskich,

7. mycie i dezynfekcja pomieszczen i sprzetu zwigzanego z chowem $win,

8. statla obserwacja stanu zdrowia nowo zakupionych zwierzat przez okres minimum
4 tygodni w celu jak najszybszej reakcji na ewentualne wystgpienie objawow
chorobowych,

9. $winie wprowadzane do chlewni powinny mie¢ udokumentowany status zdrowotny,

10. posiadanie w gospodarstwie, pisemnego planu bioasekuracji obejmujacego:

a) program czyszczenia 1 dezynfekcji pomieszczen 1 sprzetu majacego kontakt
ze Swiniami,

b) dokumentacje dotyczaca deratyzacji, dezynsekcji, w tym rejestr produktow
biobojczych uzywanych w gospodarstwie, rejestru wjazdu pojazdow na teren
gospodarstwa.

11. Zaktady, w ktéorych utrzymywane s3 $winie, znajdujagce si¢ na obszarach objetych
ograniczeniami I, II 1 III zobowigzane sa do przestrzegania wzmocnionych wymogow
bioasekuracji (Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2020/687 z dnia 17 grudnia 2019 r.
uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/429 w odniesieniu
do przepisow dotyczacych zapobiegania niektorym chorobom umieszczonym w wykazie oraz ich
zwalczania oraz rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2023/594 z dnia 16 marca 2023 r.
ustanawiajace Srodki szczegdlne w zakresie zwalczania chorob w odniesieniu do afrykanskiego

pomoru $win oraz uchylajace rozporzadzenie wykonawcze (UE) 2021/605 ).

15. OBROT PRZEDUBOJOWY

Podstawowymi czynno$ciami w obrocie przedubojowym s3: zatadunek, transport,

wytadunek. W postepowaniu przedubojowym okresla si¢ nastgpujace zalecenia i wymagania:
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1.

srodki transportu oraz przebieg transportu powinny by¢ dostosowane do aktualnych
obowigzujacych przepisow dotyczacych przemieszczania oraz zasad dobrostanu dla §win
(Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1/2005 z dnia 22 grudnia 2004r. w sprawie ochrony
zwierzat podczas transportu i zwigzanych z tym dziatlah oraz zmieniajace dyrektywy
64/432/EWG 1 93/119/WE oraz rozporzadzenie (WE) nr 1255/97, Dz.U.UE.L.2005.3.1),
aby zapobiega¢ czynnikom stresogennym, urazom 1 zapewni¢ bezpieczenstwo zwierzat.
Aby zwiekszy¢ kontrole nad jakoscig przewozu zwierzat srodki transportu sg wyposazane
w odpowiedni system nawigacji satelitarnej, umozliwiajacy kontrol¢ trasy podrozy oraz
otrzymywanie informacji dotyczacych otwarcia izamknigcia klapy zatadunkowe;.
Za zachowanie dobrostanu zwierzat w czasie transportu odpowiadaja kierowcy. Musza by¢
oni przeszkoleni, zda¢ odpowiedni egzamin i posiada¢ zaswiadczenie potwierdzajace
posiadane kwalifikacje w zakresie prowadzenia transportu drogowego zywca rzeznego,
zwierzeta, ktore nie zostaly poddane ubojowi w ciggu 12 godzin po przybyciu,
sa karmione, a nastepnic w odpowiednich odstepach czasu musza by¢ im podawane
umiarkowane ilo$ci paszy,

zatadunek i roztadunek swin powinien by¢ prowadzony w sposdb minimalizujacy stres, bol
1 cierpienie, z wykorzystaniem odpowiednio zabezpieczonych korytarzy przepedowych,
ram zatadunkowych/roztadunkowych oraz z zachowaniem zasad bezpieczenstwa obstugi
1 zwierzat,

konstrukcja ramp powinna w petni zapewniac¢ bezpieczenstwo zwierzat,

wyladunek tucznikow w rzeZzni powinien nastapi¢ niezwtocznie po ich dostarczeniu,
magazyn zywca, w ktérym przebywaja zwierzeta przed ubojem powinien by¢ zbudowany
1 wyposazony tak, aby $winie nie podlegaty dodatkowej presji zwigzanej ze zbyt mata
powierzchnig bytowa, niewlasciwie zbudowanymi kojcami, S$liska podiogg 1 innymi
czynnikami stresogennymi. Osobniki agresywne lub chore, lub co do ktorych istnieje
podejrzenie choroby nalezy oddzieli¢ od grupy i do czasu uboju przetrzymywac
w oddzielonych kojcach, rozplanowanie magazynu zywca powinno umozliwiaé
bezproblemowe przeprowadzanie badania przed ubojowego zwierzat oraz kontrole
ich identyfikacji,

w celu uzyskania odpowiedniej jako$ci surowca rzeznego nalezy zapewni¢ zwierzetom
odpoczynek przed ubojowy. Jako optymalne warunki magazynowania przed ubojowego
dla $win przyjmuje si¢ temperatur¢ 15-18°C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza 60—68% i

czas 4-5 godzin,
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8. drogi przepgdowe z magazynu zywca do miejsca uboju powinny zapewnia¢ pelne
bezpieczenstwo zwierzat oraz ogranicza¢ do minimum dziatanie czynnikdéw stresogennych
(hatas, o$wietlenie, temperatura),

9. tuczniki kierowane do rzezni powinny by¢ czyste.

10. zwierzeta przeznaczone do uboju poddawane sg obowigzkowo badaniu przed ubojowemu,

zgodnie z aktualnymi wymogami prawa Zywnosciowego

16. UBOJI OBROBKA POUBOJOWA

1. Czynno$ci uboju 1 poubojowe powinny by¢ wykonane w jak najkrétszym czasie,
aby nie dopusci¢ do obnizenia jako$ci technologicznej tuszy.

2. Ub6j powinien by¢ przeprowadzony zgodnie z przepisami prawa'! wylgcznie przez

wykwalifikowany personel'?.

3. USmiercanie zwierzat nie powinno ich naraza¢ na niepotrzebny bol, cierpienie, stres.

4. Do ogluszania tucznikow nalezy stosowac wylacznie specjalistyczne, dopuszczone do tego celu

urzadzenia, posiadajace aktualne badania techniczne.

5. Czas miedzy ogliszeniem a rozpoczeciem wykrwawiania (zakluciem) powinien

by¢ jak najkrotszy (10-15s).

6. Obrobke tuszy nalezy prowadzi¢ w odpowiednich warunkach sanitarnych zapewniajacych

bezpieczenstwo zywnos$ci oraz utrzymanie jakosci wieprzowiny.

7. Czyszczenie tusz polega na odszczecinianiu, po ktérym nalezy je optuka¢ woda przeznaczong

do spozycia przez ludzi (pitng), opalaniu 1 zeskrobywaniu naskorka.

8. Przed rozpoczeciem procesu usuwania szczeciny nakazuje si¢ potwierdzi¢, ze zwierze
nie wykazuje oznak zycia. W celu uzyskania pewnos$ci $mierci zwierzgcia czas od ogluszenia

do rozpoczgcia procesu oparzania powinien wynosi¢ okoto 10 min. (tzw. zapas bezpieczenstwa).

"W Polsce obowigzuje ustawa z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzat Dz.U. z 2022 poz. 572.

12'W Polsce obowigzuje rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 wrzeénia 2004 r. w sprawie
kwalifikacji os6b uprawnionych do zawodowego uboju oraz warunkéw i metod uboju iusmiercania zwierzat
Dz.U.2021.1033).
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9. Wytrzewianie nalezy przeprowadzi¢ natychmiast po zakonczeniu czyszczenia tusz
z obowigzkowym zachowaniem cigglosci ukladu pokarmowego. Czas od ogluszenia

do wytrzewienia nie moze by¢ dtuzszy niz 45 minut.

10. Tusze dzieli sig na pottusze wzdhuz linii srodkowe;j, a tak uzyskany surowiec rzezny poddaje

si¢ kohcowym zabiegom czyszczenia

11. Tusze oraz narzady wewngtrzne poddawane s3 obowigzkowo badaniu poubojowemu, zgodnie

z aktualnymi wymogami prawa zywnosciowego.

12. Tusze poddaje si¢ obowiazkowej klasyfikacji poubojowej w systemie SEUROP
z wykorzystaniem zatwierdzonych aparatow do szacowania zawarto$ci mi¢sa chudego w tuszy.

Pomiaru dokonuje wykwalifikowany personel.

13. System obejmuje tusze wieprzowe klas: S, E, U, R, wyprodukowane w Systemie Jako$ci

TAQ. Tusze wieprzowe innych klas nie sg dopuszczalne.

14. Po zakonczeniu obrobki poubojowej, jednak nie pdzniej niz 10 minut, nalezy rozpoczac
schtadzanie tusz z zachowaniem zasad zapewniajacych wtasciwy przebieg tego procesu oraz nie
pozwalajacych na obnizenie cech jakosci technologicznej i konsumpcyjnej. Pottusza w procesie

schtadzania powinna osiggna¢ temperature 7 °C w ciggu 24 godzin.

15. Podzialu tuszy na elementy dokonuje si¢ zgodnie z Polska Norma PN-86/A-82002
»Wieprzowina - czgéci zasadnicze” lub inng normg uznang przez Administratora za rOwnowazng
z zachowaniem zasad zapewniajacych najwyzsza jako$¢ oraz bezpieczenstwo zywnosci

uzyskanych czesci zasadniczych.

16. Dopuszcza si¢ podziat czesci zasadniczych na mniejsze czesSci jako elementy kulinarne
po przygotowaniu i zatwierdzeniu specyfikacji dotyczacej rodzaju i miejsca cigcia oraz formy
1 gramatury porcji, aby zachowa¢ powtarzalno$¢ uzyskanego materiatu. Uzyskane po uboju

podroby wykorzystywane sa do produkcji wedlin.

17. W ramach Systemu TAQ tusze i narzady wewnetrzne zwierzat poddanych ubojowi
z koniecznosci poza rzeznig oraz ubojowi w gospodarstwie nie moga by¢ wykorzystane

do produkcji migsa kulinarnego ani wedlin.
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17.

MIESO KULINARNE: PAKOWANIE, MAGAZYNOWANIE,
TRANSPORT, SPRZEDAZ

. Kulinarne migso wieprzowe w Systemie TAQ nalezy pakowaé¢ w atmosferze gazéw

obojetnych (MAP), dedykowanych do pakowania migsa surowego. Dopuszcza

si¢ pakowanie metodg vacuum.

. Konfekcjonowanie i1 pakowanie migsa moze wykonywaé¢ wylacznie odpowiednio

przeszkolony personel z zachowaniem warunkéw higieny, w tym ubioru personelu,
i warunkow  $rodowiskowych, w tym temperatury <12°C w pomieszczeniu,

nie stwarzajacych zagrozenia bezpieczenstwa 1 higieny migsa.

. Kulinarne mi¢so wieprzowe nalezy magazynowa¢ w temperaturze 0-4 °C, w ramach

czasowych zgodnych z dobra praktyka produkcyjng uzaleznionga od danego elementu.
Temperatura przechowywanego migsa we wszystkich czesciach nie powinna przekraczaé

7°C, natomiast podrobow 3°C.

. Migso nalezy transportowa¢ z wykorzystaniem specjalistycznych srodkow transportu

z zachowaniem warunkéw chtodniczych tak, aby na Zadnym etapie nie doszto do wzrostu
temperatury otoczenia (maksymalna temp. 4°C) oraz migsa (maksymalna temp. 7°C)
1 podrobow (maksymalna temp 3 °C). Identyczne warunki termiczne musza by¢ zachowane

w punktach handlowych.

. Kulinarne migso wieprzowe musi by¢ w peti identyfikowalne i opatrzone znakiem jakos$ci

TAQ.

. Kulinarne migso wieprzowe powinno by¢ transportowane, magazynowane i eksponowane

w wyodrebnionych miejscach dla migsa wyprodukowanego w Systemie TAQ,

spelniajacych wymagania sanitarno — higieniczne oraz temperaturowe.

. Na wszystkich wymienionych etapach obowigzuje zachowanie tancucha chtodniczego oraz

monitorowanie temperatur.
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18. IDENTYFIKOWALNOSC

Identyfikowalno$¢ wieprzowiny kulinarnej i przeznaczonej do wyrobu wedlin w Systemie

jest zapewniona przez:

1. prowadzenie dokumentacji w postaci ksiggi rejestracji $win w stadzie,

2. prawidlowe i czytelne oznakowanie $win w stadzie, w tym tucznikow przeznaczonych
do uboju, przy czym poszczegbdlne partie tucznikdw przemieszczanych do rzezni musza
posiada¢ dodatkowe oznakowanie dotyczace Systemu, co pozwala na wyeliminowanie
mieszania si¢ zZywca wieprzowego w przypadku, gdy w gospodarstwie prowadzona jest
réwniez produkcja tucznikdw poza Systemem,

3. wskazane jest, aby w transport do rzezni dotyczyl wylacznie partii tucznikow
wyprodukowanych w Systemie TAQ. W przypadku braku takiej mozliwosci tuczniki
wyprodukowane w systemie TAQ powinny by¢ trwale oznakowane,

4. ubdj tucznikow z Systemu powinien by¢é wykonany w jednym okresie czasu,
bez mieszania materiatu rzeznego z innym spoza Systemu,

5. pozyskane w Systemie tusze powinny by¢ odpowiednio oznakowane i przechowywane
w magazynie w oddzielonym miejscu, rowniez narzady wewngtrzne powinny
by¢ odpowiednio oznakowane i przechowywane w magazynie w oddzielonym miejscu,

6. elementy kulinarne przeznaczone do sprzedazy powinny posiada¢ oznakowanie Systemu,

7. rzeznie majg obowiazek identyfikacji i weryfikacji materialu rzeZnego ubijanego w ramach
Systemu. Dokonuje si¢ tego poprzez identyfikacje gospodarstwa oraz partii tucznikow
dostarczonej do uboju,

8. oceng identyfikowalnos$ci (dokumentacja) przeprowadza si¢ raz w roku w rzezni/zakladzie
przetworstwa migsnego.

9. Jednym z elementow identyfikowalno$ci migsa 1 wytworzonych z niego wedlin
na poziomie konsumenta jest zamieszczenie na opakowaniu migsa lub produktu migsnego
kodu QR, dzigki ktéremu konsument zostanie przekierowany na stron¢ www, gdzie uzyska

pelng informacje na temat Systemu TAQ, identyfikowalnosci, produktow itp.
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19.

KONTROLA JAKOSCI TUSZ I MIESA WIEPRZOWEGO

Kontrola jako$ci tusz i migsa wieprzowego prowadzona jest jako staly monitoring przez

producenta. W celu zapewnienia najwyzszej jakos$ci tusz i migsa nalezy stosowaé nastgpujace

wymogi:

1.

S R e

tusze powinny by¢ doktadnie umyte i oczyszczone,
skora bez sincow,
migsnie bez krwawych wybroczyn,
migsnie o barwie czerwono-rozowej,
stonina o barwie od bialej do kremowej,
wszystkie tkanki bez obcych zapachow,
migso nie moze wykazywac¢ wad jakosciowych, w tym celu prowadzi si¢:
a) badanie pH na tuszach w okresie: 45 min. po uboju pH45/ pHi1 (przed procesem
wychtadzania) - pH powinno wynosi¢ min. 6,0; po 24 h po uboju (pH24h/pH>2) : 5,5-
5.8,
b) okreslenie barwy na podstawie wzorca barwy (standardy barwy wg National Pork

Board (2000) - czerwono-r6zowa,

8. elementy wieprzowe oddzielone zgodnie z przyjetymi przez Zaktady zasadami, dopuszcza

si¢ podzial elementdw na mniejsze czgSci wg opracowanego schematu,

9. prowadzi si¢ staly nadzér nad jakoscig migsa w postaci okresowych badan laboratoryjnych

poledwicy i szynki, ktére dotycza:

—  pHI (26,0), pH2 (5,5-5,8),

—  wodochtonnosci (2-5%, metoda drip loss),

— barwy (r6zowo-czerwona, standardy barwy wg National Pork Board, 2000),

— jasnos$ci barwy (L* 44-54),

— zawartosci: biatka (20-22%), thuszczu (2,0-3,5%),

— marmurkowato$¢ poledwicy: od 3 pkt. (mata) do 6 pkt. (duza) (standardy

marmurkowatos$ci wg National Pork Board, 2000).
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Certyfikacja zgodnos$ci z ww. wymogami opiera si¢ weryfikacji wynikéw systemu kontroli
wewnetrznej oraz bezposredniej kontroli tych parametrow przez jednostke certyfikujaca. Kazdy
z tych parametrow musi by¢ sprawdzony przez jednostke certyfikujaca u co najmniej 10%

wszystkich podmiotéw w systemie wytwarzajacych produkt koncowy.

20. KONTROLA IDENTYFIKOWALNOSCI

Gospodarstwa zajmujace si¢ chowem $win w Systemie TAQ obligatoryjnie znajdujg si¢
pod nadzorem odpowiednich stuzb weterynaryjnych's,

Kontrola  identyfikowalno$ci  jest prowadzona na  poziomie  gospodarstwa
z wykorzystaniem formularza samokontroli. Informacje dotyczace tancucha zywno$ciowego
zawsze (bez wyjatkdw) powinny by¢ przekazywane do rzezni z wyprzedzeniem do maksymalnie
24. godzin przed przybyciem zwierzat do rzezni (Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace
higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004. z p6zn.
zm.). Udzielone informacje odno$nie fancucha zywnos$ciowego powinny by¢ sprawdzane
1 przechowywane przez rzeznie.

Kontrola identyfikowalno$ci w rzezni jest prowadzona przez wykwalifikowany,
upowazniony do tego personel. Kontrola identyfikowalno$ci na etapie sprzedazy jest mozliwa

dzigki informacjom zawartym na opakowaniu.

21. AUDYTI KONTROLA WEWNETRZNA

Kazdy uczestnik Systemu Jako$ci Wieprzowiny TAQ zobowigzany jest do przestrzegania
polskiego prawa dotyczacego dobrostanu zwierzat, zdrowia publicznego ludzi, zdrowia zwierzat

iroslin, w zwigzku ztym podlega kontroli przez Inspekcje Weterynaryjng. Prawidtowos$¢

13'W Polsce obowigzuja przepisy ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej (Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji
Weterynaryjnej (Dz. U. z 2022 r. poz. 2629) i gospodarstwa znajduja si¢ pod kontrolg Inspekcji Weterynaryjne;.
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realizacji zatozen Systemu Jako$ci TAQ jest oceniana w poprzez samokontrole (hodowca), audyt

wewnetrzny (zaklad przetworstwa migsa) oraz audyt zewnetrzny (jednostki certyfikujace).

Samokontrola

Kazdy uczestnik Systemu ma obowigzek na biezaco prowadzi¢ pelng dokumentacje
wymagang przez System. Ponadto uczestnik ma obowigzek opracowa¢ plan tzw. Audytu
wewnetrznego, ktory minimum raz w roku weryfikuje poprawnos$¢ prowadzonej dokumentacji
oraz zgodno$¢ z zatozeniami dla danego obszaru produkcji.
Dokumentacja z przeprowadzonej samokontroli: sprawozdanie oraz wszelka dokumentacja
zwigzana z produkcjg w Systemie (np.: faktury, dokumentacja lekarsko- weterynaryjna, wyniki
badan laboratoryjnych, dokumenty hodowlane itp.) moga by¢ wypetniane re¢cznie
lub elektroniczne. Dokumenty te musza by¢ przechowywane przez co najmniej 2 lata, chyba

ze przepisy prawne stanowig o dtuzszym okresie ich przechowywania.

Audyt zewnetrzny

Do przeprowadzenia audytu zewnetrznego zostang upowaznione jednostki certyfikujace
zgodnie z wymaganiami okreslonymi w rozdziale 5 ,,przystapienie do systemu i certyfikacja”,
z ktorymi  Administrator Systemu TAQ podpisze stosowne porozumienie. Certyfikacja
prowadzona jest zgodnie z wymaganiami normy 17065.

Na podstawie przeprowadzonej przez jednostk¢ oceny jednostka certyfikujaca podejmuje
stosowng decyzje o przyznaniu/przedtuzeniu certyfikatu lub, w przypadku razacych zaniedban

lub naruszen zasad produkcji wymaganych przez System o odmowie wydania certyfikatu.

22, SANKCJE W PRZYPADKU NARUSZENIA REGULAMINU
SYSTEMU TAQ

1. Kazdy uczestnik systemu zobowigzany jest do przestrzegania wszelkich ustalen Systemu

1 kontrolowania na biezaco proceséw opisanych w Systemie.

2. W przypadku zauwazenia nieprawidlowosci w realizacji regulaminu Systemu, Administrator

moze Uczestnikowi wymierzy¢ sankcje w postaci:

a) Upomnienia ( w przypadku uchybien w realizacji zatozen Systemu).
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b) Ostrzezenia ( w przypadku w przypadku gdy uchybienie nie zostalo usuni¢te w terminie

okreslonym przez Administratora).
¢) Rozwigzania umowy z Uczestnikiem systemu.
3. Administrator systemu podejmuje decyzje o dalszym toku postepowania :

a) Przekazanie informacji do wiasciwych jednostek certyfikujacych z zagdaniem

natychmiastowego podjecia dziatan wyjasniajacych.

b) W przypadku niezgodno$ci zagrazajacych zdrowiu i zyciu konsumentéw Administrator lub
Jednostka certyfikujaca podejmuje decyzje o poinformowaniu odpowiednich organéw

panstwowych.

4. W przypadku naruszenia zasad przestrzegania zalozen Sytemu jednostka certyfikujaca,
postepuje zgodnie z zasadami okreslonymi w normie 17065 i niniejszym Systemie TAQ, w tym

ma prawo do:
a) cofniecia wydanego certyfikatu,

b) odmowy przedtuzenia certyfikatu,

¢) wyznaczenie daty usuni¢cia niezgodnos$ci, a do czasu ich usunigcia zawieszenia certyfikatu.

5. W przypadkach wymienionych w pkt. 4 Administrator moze podja¢ decyzje o usunieciu lub

czasowym zawieszeniu Uczestnika w systemie TAQ.
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ZALACZNIKI

1. Zgloszenia i deklaracje.

2. Oswiadczenia Producentow.

3. Specyfikacja mig¢sa kulinarnego.
4. Specyfikacja wedlin.
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Oswiadczenie o wykorzystaniu pasz niemodyfikowanych genetycznie w gospodarstwie, ktore
produkuje wlasne surowce paszowe

Niniejszym potwierdzam, ze surowce paszowe, ktore zostaly wyprodukowane w gospodarstwie

.... (wlasc. Imi¢ i Nazwisko) uczestniczacym w produkcji wieprzowiny w Systemie TAQ i

wykorzystane w tuczu nie s3 modyfikowane genetycznie.

Dokument potwierdzajacy:

Cetykieta materiatu siewnego!s (Wymieni6)............oouviuiiuiiiiie i

[Jdokument laboratoryjnego badania sktadnikOw>.....................cooeeinnn,

'Etykieta materialu siewnego — zgodnie obowiazujacymi przepisami'*

W przypadku braku etykiety lub dokumentu potwierdzajacego konieczne jest laboratoryjne

badanie sktadnikow

Oswiadczenie o wykorzystaniu pasz nie modyfikowanych genetycznie w gospodarstwie,
ktore wykorzystuje surowce paszowe lub pasze gotowe

Niniejszym potwierdzam, ze surowce paszowe, ktore zostaly zakupione w .... (nazwa zakladu,
sprzedawcy itp.) do gospodarstwa .... (wtasc. Imi¢ 1 Nazwisko) uczestniczacego w produkcji
wieprzowiny w Systemie TAQ 1 wykorzystane w tuczu nie s3 modyfikowane genetycznie.
Dokument potwierdzajacy:
"JOswiadczenie producenta, sprzedawcy itp. (Zalacznik 1.)
Zalacznik 1.
Oswiadczenie
Niniejszym potwierdzam, ze nizej wymienione pasze/surowce paszowe nie pochodzg
z organizméw genetycznie zmodyfikowanych, nie zawieraja modyfikowanych genetycznie
organizméw (GMO) w swoim skladzie oraz nie s3a modyfikowane genetycznie

(NON-GM).

Podpis osoby upowaznionej z ramienia producenta/sprzedawcy

14'W Polsce nalezy poda¢: z ROZPORZADZENIE MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI 1) z dnia 3 lipca
2020 r. w sprawie rodzaju opakowan materiatu siewnego roslin rolniczych i warzywnych, sposobu ich zabezpieczania
oraz szczegdtowego sposobu etykietowania i plombowania, Warszawa, dnia 20 lipca 2020 r. Poz. 1269
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OSWIADCZENIE PRODUCENTA

Uczestnik posiada podstawowa wiedzg z zakresu produkcji tucznikow w Systemie Jakosci

Wieprzowiny ,,TAQ”

Identyfikowalnos¢

Numer S1€dziby Stada .........oiuiiiii e

1.

Lochy i knury stada podstawowego sa oznakowane zgodnie z systemem identyfikacji
zwierzat hodowlanych

tak [J nie ] nie dotyczy [

Swinie przybyle do stada (zakupione) sa wlasciwie oznakowane, tj.:

loszki 1 knurki remontowe zgodnie z systemem identyfikacji zwierzat hodowlanych,

tak [J nie ] nie dotyczy [

prosigta, warchlaki - numerem siedziby stada

tak [] nie ] nie dotyczy [

Tuczniki przy sprzedazy do ZM sa oznakowane numerem stada, z ktérego pochodzg.

Pochodzenie zwierzat

O

1.

O O o o o oo

Produkcja wlasna prosiat

Do produkc;ji tucznikéw wykorzystywane sg
- lochy i knury ras wbp i pbz.

- mieszance F1 ras wbp x pbz, pbz x wbp
Stado podstawowe loch i1 knuréw stanowig zwierz¢ta hodowlane, co jest potwierdzone
dokumentacja hodowlang.

W gospodarstwie produkowane sg tuczniki:
Qwbp x Jwbp,

QpbzxJ3pbz,

QwbpxJd'pbz,

Qpbzxdwhbp,

(Ppbz x Jwbp) x Swbp

(Pwbp x dpbz) x dpbz
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[ @pbz x (Ywbp x dpbz)

[ Qwbp x (Ypbz x Swbp)
O Prosi¢ta z zakupu

1. Zakupione prosi¢ta speiniajg wymagania odnosnie pochodzenia rasowego (dokumentacja)
Zywienie

1. Gospodarstwo spetnia wymogi zywieniowe Systemu jakosci TAQ w tym nie stosuje pasz

GMO w trakcie tuczu, czyli od odsadzenia prosigt lub zakupu do dnia sprzedazy

tucznikow.

2. W gospodarstwie nie uzywa si¢ przeciwdrobnoustrojowych produktéw leczniczych

stosowanych u zwierzat, w tym antybiotykach w odchowie i tuczu: dotyczy prosiat,

warchlakow, tucznikow.
3. W gospodarstwie znajduje si¢ dokumentacja dotyczaca zywienia $win w fazie tuczu:
a) okreslajaca rodzaj i pochodzenie pasz stosowanych w zywieniu zwierzat (pasze wlasne, z
zakupu),

b) receptury dawek pokarmowych, w zakresie sktadu paszy i bilansowania dawki

Profilaktyka weterynaryjna

Gospodarstwo znajduje si¢ pod statym nadzorem lek. wet. (Imig i Nazwisko)

Miejscowos¢, data Czytelny podpis

Obowiazek informacyjny o ochronie danych osobowych RODO wraz z klauzulami zgody
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OSWIADCZENIE O PRZECIWDROBNOUSTROJOWYCH PRODUKTACH LECZNICZYCH STOSOWANYCH U

ZWIERZAT, W TYM ANTYBIOTYKACH W PRODUKCJI TUCZNIKOW

Oswiadczam, ze tuczniki w ramach produkcji w Systemie jakosci wieprzowiny TAQ pochodzace z
gospodarstwa/stada (nr siedziby stada) ......cceeoeeeereeceieeiee e nie byty poddawane profilaktyce i
leczeniu przy uzyciu przeciwdrobnoustrojowych produktéw leczniczych stosowanych u zwierzat, w tym

antybiotykéw.

Producent

Miejscowos¢, data Czytelny podpis

Lekarz weterynarii

Miejscowos¢, data Czytelny podpis

Obowigzek informacyjny o ochronie danych osobowych RODO wraz z klauzulami zgody

Strona38



OSWIADCZENIE DOTYCZACE ZYWIENIA TUCZNIKOW

Oswiadczam, ze w gospodarstwie/stadzie (nr siedziby stada) .....ccccoeveveeeeceeeecriee e jest stosowane

zywienie tucznikdw zgodne z wymogami Sytemu jakosci wieprzowiny , TAQ”

Miejscowos¢, data Czytelny podpis

Obowigzek informacyjny o ochronie danych osobowych RODO wraz z klauzulami zgody
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ZGLOSZENIE UCZESTNICTWA PRODUCENTA/ZAKLADU*
W SYSTEMIE JAKOSCI WIEPRZOWINY ,, TAQ”

DANE ZGLASZAJACEGO
Imi¢ 1 Nazwisko/Nazwa

PESEL/REGON :  NIP:
Adres

Nr siedziby stada

Adres do korespondenc;ji

Dane kontaktowe: nr tel., e-mail

RODZAJ DZIALALNOSCI*
"IProdukcja tucznikow

[1Ubdj min.

'Rozbior

" Przetworstwo mi¢sa

WIELKOSC PRODUKCIJI W SKALI ROKU
Produkcja (liczba tucznikOw) ...........ccoeeviiinn..n.
Ub¢j (liczba tucznikoéw

Rozbior (liczba tusz) .....c.ooevvviiiiiiii e

Oswiadczam, ze zapoznatem sie z trescig dokumentu ,, System jakosci wieprzowiny ,,TAQO” oraz z
Regulaminem znaku towarowego ,, TAQ".

Data zgloszenia Czytelny podpis

Potwierdzenie przyjecie zgloszenia

Data, pieczatka i podpis przyjmujacego zgloszenie (wypetnia Administrator
Systemu)

Obowiazek informacyjny o ochronie danych osobowych RODO wraz z klauzulami zgody
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SPECYFIKACJA MIESA KULINARNEGO
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KATEGORIA PRODUKTU:

MIESO
WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

BOCZEK WIEPRZOWY BEZ ¢

KOSCI

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE
CHARAKTERYSTYKA
FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci
TAQ przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Blatowany lub tuskany ze skéra. Pachwina odcieta od
boczku Sciety caly ptat zeber lub usuniete kosci zebrowe , usuniete chrzastki . Miesieri przeponowy
przyciety na prosto. W skfad elementu wchodza gtéwne miesnie: skosny zewnetrzny i wewnetrzny,
poprzeczny, przeponowy. Ksztatt prostokata, minimalna szerokos¢ elementu 17 cm, max 20 cm dtugosé

anatomiczna.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla miesa Swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i

zapach swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu

prawa krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu

prawa krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ

Strona42



KATEGORIA PRODUKTU:

MIESO
WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

BOCZEK WIEPRZOWY BEZ
ZEBER BEZ SKORY BEZ
TEUSZCZU

OPIS
ARTYKULU

CECHY ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA
FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE
JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami
jakosci TAQ przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element odcigty wraz z dolnymi
zebrami (od pigtego do ostatniego) oraz z chrzastkami zebrowymi. Linie cie¢ przebiegaja: od

gory w potowie dtugosci wszystkich zeber, od przodu po linii ciecia fopatki i pachwiny, od tytu

po linii odciecia pasa ttuszczu taczacego boczek z pachwina. Boczek bez zeber i kosci mostka, bez

skory i ttuszczu do pierwszego przerostu miesniowego. Dopuszcza sie zapakowanie ztozonego

boczku na pét.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna miec¢ przekrwien.
Mieso o barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez
oznak PSE (blade, migkkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego,

niedopuszczalny zapach obcy i zapach swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego

mu prawa krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego

mu prawa krajowego.

VACUUM, VAP

Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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ZDJECIE PRODUKTU:

KATEGORIA PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE A

NAZWA PRODUKTU: / P » -
BOCZEK WIEPRZOWY >
Z ZEBREM ZE SKORA ‘

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ przez

jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element odciety wraz z dolnymi zebrami (od pigtego do ostatniego) oraz z

SO chrzastkami zebrowymi. Linie cie¢ przebiegaja: od géry w potowie dtugosci wszystkich zeber, od przodu po linii
ARTYKULU ciecia topatki i pachwiny, od tytu i dotu po linii odciecia pasa ttuszczu taczacego boczek z pachwing. W sktad
boczku z zeberkami wchodza srodkowe i dolne odcinki zeber od pigtego do ostatniego wraz z potowa kosci
mostka.
Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o barwie
iy czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade, miekkie,
ORGANOLEPTYCZNE wodniste). Zapach charakterystyczny dla miesa Swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach swiadczacy o
zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
FIZYKOCHEMICZNA krajowego.

CHARAKTERYSTYKA . . . — s
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA krajowego.

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

GOLONKA WIEPRZOWA
PRZEDNIA

Element wytacznie z pottusz pozyskanych z tucznikow wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ przez

jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element odciety od topatki na wysokosci stawu tokciowego tak, aby kos¢

et przedramienia bez wyrostka kosci tokciowej i bez dolnej nasady kosci nadgarstka pozostaty przy golonce. Noga
ARTYKULU przednia odcieta tak, aby kosci nadgarstka pozostaty przy niej. Golonka zawiera nasade dolng kosci ramiennej i
kosci przedramienia, bez czesci wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostatego przy topatce. Gtéwne migsnie to
zginacz i prostownik palcow.
Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o barwie
SR czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade, migkkie,
ORGANOLEPTYCZNE wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa $wiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach swiadczacy o
zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

FIZYKOCHEMICZNA  <raioweso-

CHARAKTERYSTYKA . ., . - .
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA  Kraiowego:

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietq ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

GOLONKA WIEPRZOWA
TYLNA

Element wytacznie z pottusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
OPIS przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element prosto odciety od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni
liczac od stawu kolanowego, noga odcieta powyzej stawu skokowo- kolanowego, guz pietowy pozostawiony
ARTYKULU przy nodze. Gtéwne migénie to zginacz i prostownik palcéw. Zawiera 2/3 kosci piszczelowej i strzatkowej bez

nasady dolnej.”

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o barwie

CECHY czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade, miekkie,
wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa $wiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach
ORGANOLEPTYCZNE
Swiadczacy o zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

FIZYKOCHEMICZNA krajowego.

CHARAKTERYSTYKA . L . - Lo
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA  Krajowego:

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

KARKOWKA WIEPRZOWA

BEZ KOSCI

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Element wytacznie z pottusz  pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami
jakosci TAQ przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element odciety z odcinka szyjnego na linii: od
przodu oddzielenia gtowy, od tytu po linii oddzielenia schabu cigciem prostym pomiedzy 4 i 5 kregiem
piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami. Od géry po linii podziatu péttuszy, od dotu wzdtuz
trzonéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do kregéw piersiowych. Ttuszcz twardy

i ttuszcz zewnetrzny catkowicie zdjety. Element bez warkocza i korony.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso
o barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE
(blade, miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla miesa Swiezego, niedopuszczalny zapach

obcy i zapach swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu

prawa krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu

prawa krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE o PN

@« *
NAZWA PRODUKTU: ' 5 ﬁ}
v

LOPATKA WIEPRZOWA
BEZ KOSCI

OPIS
ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA
FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE
JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

-".‘

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikow wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ przez
jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element uzyskany z rozbioru topatki z koscia, bez golonki. W sktad topatki
bez kosci wchodza gtéwne migsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy, tréjgtowy ramienia,
zespo6t miesni ramiennych. Pozostawiony ttuszcz zewnetrzny punktowo do 3 mm. Dopuszcza sie bez migsnia

podtopatkowego.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna miec¢ przekrwien. Mieso o barwie
czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwigztej konsystencji, bez oznak PSE (blade, migkkie, wodniste).

Zapach charakterystyczny dla miesa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

MIESO GULASZOWE
WIEPRZOWE

Migso wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ

e przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Migso uzyskane z topatki i szynki wieprzowej bez kosci 4D
ARTYKULU pochodzace z péttusz klasy S/E. Migso o nieregularnych kawatkach o grubosci okoto 2 cm. Zawartosé
ttuszczu do 15%.
Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
S barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miegsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
ORGANOLEPTYCZNE miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla miesa Swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach
Swiadczacy o zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA . . . I I
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
FIZYKOCHEMICZNA krajowego.
CHARAKTERYSTYKA

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA ~ Kraiowego:

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE
KL.II B 50:50

Migso wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ

przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Miesa drobne pozyskane z p6ttuszy wieprzowej i

OPIS
elementdéw zasadniczych podczas obrébek technologicznych oraz wykrawania. Dopuszczalna zawartosé
ARTYKUtU
ttuszczu do 50%. Nie dopuszcza sie wystepowania miesa krwawego, gruczotéw oraz pozostatosci kosci i
chrzesci.
Powierzchnia czyta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
CECHY ORGANOLEPTYCZNE
miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa Swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i
zapach swiadczacy o zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetniaé wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu
FIZYKOCHEMICZNA prawa krajowego.
CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetniaé wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu
MIKROBIOLOGICZNA prawa krajowego.
OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE
KL. 11 A 80:20

Mieso wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
OPIS przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Migsa drobne pozyskane z péttuszy wieprzowej i elementéw
ARTYKULU zasadniczych podczas obrébek technologicznych oraz wykrawania. Dopuszczalna zawartos¢ ttuszczu do

20%. Nie dopuszcza sie wystepowania migsa krwawego, gruczotéw oraz pozostatosci kosci i chrzesci.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna miec¢ przekrwien. Mieso o
CECHY barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
ORGANOLEPTYCZNE migkkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i

zapach swiadczacy o zepsuciu.

CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
FIZYKOCHEMICZNA krajowego.
CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA krajowego.

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDIJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

PODGARDLE >
WIEPRZOWE BEZ SKORY

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci

OPIS TAQ przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element odciety od tytu po linii podziatu péttuszy, od
przodu po linii cigcia glowy, od tytu i od gory po linii odcigcia karkéwki od ptata stoninowego i topatki.
ARTYKULU Stanowi cze$¢ ttuszczowo-migsniowa szyi. Skora zdjeta. Niedopuszczalne pozostawione gruczoty
chtonne.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o

barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwigztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
CECHY ORGANOLEPTYCZNE

miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa $wiezego, niedopuszczalny zapach obcy i

zapach swiadczacy o zepsuciu.

CHARAKTERYSTYKA . . . - L
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu

FIZYKOCHEMICZNA prawa krajowego.

ARG Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiagzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu

MIKROBIOLOGICZNA prawa krajowego.

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

POLEDWICZKA &

__
&%

C 7

F

WIEPRZOWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ

przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Miesier biodrowo-udowy pozbawiony catkowicie tkanki tacznej i

ttuszczowej. Dopuszcza sie element tylko z gtéwka.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwier. Migeso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwigztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
migkkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

SCHAB WIEPRZOWY
BEZ KOSCI

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ

przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element bez kosci oczyszczony z ttuszczu do mizdry, uzyskany z

OPIS
odcinka piersiowego i ledZzwiowego péttuszy wieprzowej, odciety od karkéwki pomiedzy 4 i 5 kregiem
ARTYKULU piersiowym, z tytu po linii odciecia szynki z biodréwka. Dopuszcza sie
pozostawienia fatki miesnia biodrowego. Mizdra niepozacinana.
Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Mieso o
CECHY barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystenciji, bez oznak PSE (blade,
ORGANOLEPTYCZNE miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach
Swiadczacy o zepsuciu.
CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego

FIZYKOCHEMICZNA mu prawa krajowego.

CHARAKTERYSTYKA . .. . S s
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa

MIKROBIOLOGICZNA krajowego.

OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE .

NAZWA PRODUKTU:

SCHAB WIEPRZOWY Z

KOSCIA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wylacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element uzyskany z rozbioru péttuszy wieprzowej. Zawiera
przepotowione kregi piersiowe od pigtego do ostatniego, wraz z przylegtymi do nich gérnymi odcinkami
zeber i przepotowione kregi ledZzwiowe. Gtowne migsnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu,

kolczysty. Przyciete kosci na odcinku odcigcia poledwiczki.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
migkkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

SELONINA WIEPRZOWA

BEZ SKORY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wylacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Odcieta od tytu na linii odciecia szynki, od dotu na linii odciecia
boczku, od przodu na linii odcigcia topatki i podgardla. Element o grubosci minimum 1,0cm. Dopuszcza sie

przeciecie w potowie.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,

migkkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

SZYNKA WIEPRZOWA

KULKA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element uzyskany z rozbioru szynki z koscig. Migsien czterogtowy
uda (kulka) bez kosci, bez skéry, bez ttuszczu zewnetrznego i Srédmigsniowego, bez gruczotéw, bez kosci

miekkich, bez miesa krwawego.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla miesa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

SZYNKA WIEPRZOWA
BEZ KOSCI

Element wytacznie z pottusz pozyskanych z tucznikow wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
OPIS przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Element uzyskany z rozbioru szynki wieprzowej z koscig bez
ARTYKULU golonki. W sktad wchodza miesnie: pétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, pétsciegnisty, posladkowy.

Postawiony ttuszcz zewnetrzny punktowo do 3 mm.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mie¢ przekrwien. Migeso o
CECHY barwie czerwonej charakterystycznej dla danego miegsnia, zwigztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
ORGANOLEPTYCZNE miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
FIZYKOCHEMICZNA krajowego.
CHARAKTERYSTYKA Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
MIKROBIOLOGICZNA krajowego.
OPAKOWANIE
VACUUM, MAP
JEDNOSTKOWE
ETYKIETOWANIE Estetycznie oznakowanie etykieta ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

ZEBERKA

WIEPRZOWE PASKI

OPIS

ARTYKUtU

CECHY

ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikow wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Migso z koscia z odcinka piersiowego péttuszy wieprzowej, w
sktad ktérego wchodza zebra od piatego do ostatniego, cigte na szerokos¢ do 8 cm od linii odciecia schabu.
Migsnie miedzyzebrowe wewnetrzne i zewnetrzne wraz z przerostami ttuszczu podskérnego. Bez przepony i

ztogéw ttuszczu miekkiego.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna miec przekrwier. Migso o barwie
czerwonej charakterystycznej dla danego miesnia, zwieztej konsystencji, bez oznak PSE (blade, migkkie,
wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa Swiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach swiadczacy o

zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, MAP

Estetycznie oznakowanie etykietg ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

MIESO WIEPRZOWE

NAZWA PRODUKTU:

ZEBERKA
WIEPRZOWE
TROJKATY

OPIS
ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

CHARAKTERYSTYKA
FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE
EDNOSTKOWE

ETYKIETOWANIE

Element wytacznie z péttusz pozyskanych z tucznikéw wyprodukowanych zgodnie z zasadami jakosci TAQ
przez jednostki posiadajace certyfikat TAQ. Migso z koscig z odcinka piersiowego zebra bez gérnej czesci
zeber pozostatych

przy karkéwce oraz przepotowiony mostek. Stanowi cztery pierwsze zebra wraz z czescig chrzastkowa.

Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, nie powinna mieé przekrwien. Migso o
barwie czerwonej charakterystycznej dla danego migsnia, zwigztej konsystencji, bez oznak PSE (blade,
miekkie, wodniste). Zapach charakterystyczny dla migsa $wiezego, niedopuszczalny zapach obcy i zapach

Swiadczacy o zepsuciu.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

VACUUM, VAP

Estetycznie oznakowanie etykiet3 ze znakiem jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

BOCZEK WEDZONY,
PARZONY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z boczku wieprzowego bez kosci, peklowana, wedzona, parzona. Produkt o
ksztatcie anatomicznym boczku, o ksztalcie nieforemnego prostokata, o naturalnym uktadzie tkanek
charakterystycznych dla tego asortymentu. Zewngtrzna powierzchnia boczku moze by¢ czesciowo lub catkowicie
pokryte skora, niedopuszczalne resztki szczeciny. Powierzchnia zewnetrzna czysta, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalne sa: wyciek osocza, skupiska galarety lub wytopionego ttuszczu.

Konsystencja do§¢ migkka, soczysta; struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ $cista, dopuszcza si¢ nieznaczne
rozdzielenie plastra w miejscach taczenia mig$ni; niedopuszczalny jest wyciek osocza na przekroju, . Barwa migsa:
rozowa; tluszczu: biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym. Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki

z migsa peklowanego, wegdzonego i parzonego; niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o daleko posunigtych
zmianach (glownie jetczenie tluszezu), nieswiezo$ci lub inny obcy.

Boczek peklowany metoda nastrzykowa. Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielko$¢ nastrzyku
nie powinna by¢ wyzsza niz 25%. Dopuszcza si¢ masowanie nastrzyknigtego solankg surowca migsnego. Obrobka
termiczna: wedzenie i parzenie. Wedzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego
wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza si¢ stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Parzenie do
osiggnigcia temperatury 72°C w centrum wyrobu. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10 °C. Wydajno$¢
gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do surowca niepeklowanego. Dozwolone substancje dodatkowe
i uzupetniajace: sol kuchenna, s6l himalajska, cukier, askorbinian sodu, azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawarto$¢ soli: nie wigeej niz 2 %

Produkt musi spelnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowiazujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

BOCZEK WEDZONY,
SUROWY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z boczku wieprzowego bez kosci, ze skérg, peklowana, wedzona.

Produkt o ksztatcie anatomicznym boczku, o ksztatcie nieforemnego prostokata, o naturalnym uktadzie tkanek
charakterystycznych dla tego asortymentu. Zewnetrzna powierzchnia boczku pokryta skéra, niedopuszczalne
resztki szczeciny. Powierzchnia zewnetrzna czysta, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalne s3: wyciek osocza,
skupiska galarety lub wytopionego ttuszczu.

Konsystencja lekko sprezysta, elastyczna; struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne
rozdzielenie plastra w miejscach taczenia miesni. Powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalny jest
wyciek osocza na przekroju. Barwa miesa: rézowa lub rézowoczerwona; ttuszczu: biata; niedopuszczalne s
odchylenia barwy. Smak i zapach charakterystyczny dla boczku peklowanego, wedzonego; niedopuszczalny smak
i zapach Swiadczacy o daleko posunietych zmianach (gtéwnie jetczenie ttuszczu), nieswiezosci lub inny obcy.

Boczek peklowany metodg nastrzykowg lub zalewowa. Nie dopuszcza sie stosowania migesa mrozonego.
Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielko$¢ nastrzyku nie powinna by¢ wyzsza niz 20%.
Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solanka surowca miesnego. Obrébka termiczna: wedzenie dymem o
temp. 45-55°C lub wedzenie i suszenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego
w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do
temperatury ponizej 10°C. Wydajnosc¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do surowca
niepeklowanego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu,
kultury bakterii, cukier oraz przyprawy.

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2,5 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

FRANKFURTERKI

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona.

Batony odkrecane o dtugosci od 12 — 20 cm, pozostawione w zwojach, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, lekko
pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych baranich; kaliber 18 - 20.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie jasno brazowej do brazowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
$rednio rozdrobnionej z migsa wieprzowego peklowanego, wedzonej i parzonej; dobrze wyczuwalne przyprawy.
Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie
powinny sie rozpadac. Barwa przekroju jasnorézowa do rézowej. Niedopuszczalne sg plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego. Do wyprodukowania 100 g produktu
nalezy uzy¢ co najmniej 105 g miesa wieprzowego. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa
oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie i parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu
dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie stosowania preparatow dymu
wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, cukier, askorbinian sodu, azotyn
sodu oraz przyprawy.

Zawartosc biatka: nie mniej niz 19 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 17 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KABANOSY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY ORGANOLEPTYCZNE

PROCES TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona i/lub pieczona, suszona.

Batony odkrecane lub nie o dtugosci 20 — 35 cm, pozostawione w zwojach, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
réwnomiernie pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych baranich.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie brgzowej do ciemno brazowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
kietbasy srednio rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej i suszonej; wyraznie wyczuwalne
przyprawy. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja Scista, krucha. Barwa
przekroju ciemnordzowa do czerwonej. Niedopuszczalne jest zawilgocenie powierzchni ostonki.

Kietbasa wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (30% miesa wieprzowego kl. | oraz 70%

miesa wieprzowego kl. 11) z dodatkiem naturalnych przypraw.. Do wyprodukowania 100 g produktu nalezy uzy¢ nie

mniej niz 140 g miesa wieprzowego. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego
mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie, parzenie i/lub pieczenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu
dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach, a nastepnie suszenie do okreslonej wydajnosci. Nie
dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, biatko bobu, askorbinian sodu,
azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartosc biatka: nie mniej niz 20 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 40 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KARCZEK TRADYCY]JNY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z karkéwki wieprzowej, peklowanej, wedzonej, parzonej. Produkt o
ksztatcie zblizonym do walca, charakterystycznym dla tego elementu, o zachowanej strukturze tkankowej,
wykonany z jednego kawatka anatomicznego tuszy. Powierzchnia zewnetrzna czysta, sucha lub lekko wilgotna;
barwa brazowa z odcieniem wisniowym.

Struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista; dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie plastréw w miejscu ztaczenia
miesni; konsystencja miekka, soczysta, krucha; powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne s3:
wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego ttuszczu. Barwa przekroju: jasnorézowa do rézowej, ttuszczu:
biata z odcieniem rézowym; niedopuszczalne sg odchylenia barwy. Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki
z miesa peklowanego, wedzonego, parzonego; niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

Karczek peklowany metodg nastrzykowa lub zalewowa. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego.
Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielkos¢ nastrzyku nie powinna byé wyzsza niz 25%.
Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solankg surowca miesnego. Obrobka termiczna: wedzenie i parzenie w
komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza
sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Parzenie do osiggniecia temperatury 72°C w centrum wyrobu.
Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C. Wydajnos¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do
surowca niepeklowanego. Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska,
askorbinian sodu, cukier, azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:
- {/,
... & ° ®

KIELBASA BIAEA PARZONA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona.

Batony odkrecane, pozostawione w zwojach, ostonka $cisle przylegajgca do farszu, gtadka lub lekko
pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych, baranich lub jadalnych ostonkach
kolagenowych.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie naturalnego jelita, z lekkim potyskiem i przeswitujacymi sktadnikami farszu;
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy srednio
rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, parzonej; dobrze wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac. Barwa przekroju jasnorézowa do rézowej. Sktadniki rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikow.

Kietbasa wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 85%) z dodatkiem ttuszczu
wieprzowego oraz naturalnych przypraw, w ostonkach naturalnych lub jadalnych kolagenowych. Nie dopuszcza sie
stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrdbka termiczna: parzenie w komorach
wedzarniczo — parzelniczych. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu
oraz przyprawy.

Zawartosc biatka: nie mniej niz 12 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 24 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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ZDJECIE PRODUKTU:

KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA BIAEA SUROWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa srednio rozdrobniona, surowa.

Batony odkrecane i pozostawione w zwojach lub nie odkrecane, zwiniete na ptasko w rulon; ostonka scisle
przylegajaca do farszu, gtadka lub lekko pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych
wieprzowych lub baranich.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie naturalnego jelita, z lekkim potyskiem i przeswitujacymi sktadnikami farszu;
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy srednio
rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, surowej; wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja do$é miekka, smarowna, charakterystyczna dla
rozdrobnionego surowego miesa. Barwa przekroju jasnorézowa do rézowej. Sktadniki rGwnomiernie
rozmieszczone na przekroju, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikow.

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 85%) z dodatkiem
ttuszczu wieprzowego oraz naturalnych przypraw, w ostonkach naturalnych. Nie dopuszcza sie stosowania migsa
mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Produkt surowy, do spozycia po obrébce termiczne;j.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, kultury
bakterii, cukier lub glukoza, azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 12 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 24 %;

Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA JALOWCOWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona i/lub pieczona, podsuszana.

Batony w ksztatcie wianka, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, rGwnomiernie pomarszczona. Kietbasa
produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych.

Powierzchnia batonu o barwie bragzowej do ciemno brazowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
srednio rozdrobnionej z migsa wieprzowego peklowanego, wedzonej i podsuszanej; wyraznie wyczuwalny
jatowiec. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja $cista, krucha, plastry o
grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac. Barwa przekroju ciemnorézowa do czerwonej. Niedopuszczalne jest
zawilgocenie powierzchni ostonki.

Kietbasa o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w trakcie procesu podsuszania
wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (min. 20% miesa wieprzowego kl. 1) oraz ttuszczu
drobnego (max. 10%) z dodatkiem naturalnych przypraw. Do wyprodukowania 100 g produktu nalezy uzy¢ nie
mniej niz 110 g miesa wieprzowego. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego
mechanicznie. Obrdébka termiczna: wedzenie, parzenie i/lub pieczenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu
dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach, a nastepnie podsuszanie do okreslonej wydajnosci.
Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu
oraz przyprawy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 16 %;

Zawartosc ttuszczu: nie wiecej niz 35 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIEEBASA KRAKOWSKA
PODSUSZANA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa grubo rozdrobniona, wedzona, parzona, podsuszana.

Kietbasa wyprodukowana z rozdrobnionego miesa wieprzowego oraz z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla tego produktu, wedzona, parzona, podsuszana; w ostonkach sztucznych, biatkowych o
$rednicy @ 50 — @ 65.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie bragzowej do ciemno bragzowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka
gtadka $cisle przylegajaca do farszu. Konsystencja zwarta, Scista; plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadag; struktura charakterystyczna dla wedliny grubo rozdrobnionej. Barwa przekroju jasnorézowa do
ciemnoczerwonej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej,
suszonej; wyczuwalne uzyte przyprawy.

Kietbasa wyprodukowana z rozdrobnionego miesa wieprzowego, przy czym zawartosc grubo rozdrobnionego
miesa wieprzowego kl. | jest nie mniejsza niz 55% Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa
oddzielonego mechanicznie. Farsz nadziewany w ostonke sztuczna, biatkowg o przekroju @ 50 — @ 65. Obrébka
termiczna: wedzenie i parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w
dymogeneratorach, a nastepnie suszenie do okreslonej wydajnosci. Parzenie do osiggniecia temperatury 72°C
w centrum wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania preparatow dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do
temperatury ponizej 10°C. Do wyprodukowania 100 g wyrobu powinno by¢ uzyte co najmniej 130 g miesa
wieprzowego. Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, biatko bobu,
askorbinian sodu, azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 20 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 22%,;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2%

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

Strona7O



KATEGORIA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA PODWAWELSKA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa srednio rozdrobniona, wedzona, parzona.

Batony odkrecane o dtugosci od 20 — 30 cm, w zwojach, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, gtadka lub lekko
pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych; kaliber 28-30.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie jasno brazowej do bragzowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
srednio rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej i parzonej; dobrze wyczuwalne przyprawy.
Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie
powinny sie rozpadac. Barwa przekroju jasnorézowa do rézowej. Niedopuszczalne sg plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 85%) z dodatkiem
ttuszczu wieprzowego oraz naturalnych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelita wieprzowe). Nie dopuszcza sie
stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrdébka termiczna: wedzenie i parzenie w
komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza
sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu,
biatko grochu oraz przyprawy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 14 %;

Zawartosc ttuszczu: nie wiecej niz 30 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajagcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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ZDJECIE PRODUKTU:

KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIEELBASA SZYNKOWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa grubo rozdrobniona, wedzona, parzona.

Kietbasa wyprodukowana z grubo rozdrobnionych, peklowanych miesni szynki wieprzowej pozbawionej okrywy
ttuszczowej z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzona, parzona. Produkt w
ostonkach sztucznych, biatkowych; $rednica przekroju od @ 90 — @ 100.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej do bragzowej; ostonka gtadka $cisle przylegajaca do farszu.
Konsystencja $cista; plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé. Barwa przekroju jasnorézowa do
ciemnorézowej. Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo rozdrobnione, rbwnomiernie
rozmieszczone, zwigzane masg wigzaca. Niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikdw oraz podcieki
galarety pod ostonka. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego peklowanego,
parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia.

Szynka wieprzowa peklowana metoda nastrzykowg, a nastepnie rozdrobniona do odpowiedniego stopnia. Nie
dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Temperatura solanki
nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Farsz nadziewany w ostonke sztuczng, biatkowg o przekroju @ 90 — @ 100.
Obrdbka termiczna: wedzenie i parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego
wytworzonego w dymogeneratorach. Parzenie do osiggniecia temperatury 72°C w centrum wyrobu. Nie
dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.
Wydajnos¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 130% w stosunku do surowca niepeklowanego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, btonnik grochowy, biatko bobu,
askorbinian sodu, azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 14 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 10%,;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:
WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA SLASKA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa srednio rozdrobniona, wedzona, parzona.

Batony odkrecane o dtugosci od 12 — 16 cm, w zwojach, ostonka Scisle przylegajaca do farszu, gtadka lub lekko
pomarszczona. Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych; kaliber 28-30.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie jasno bragzowej do brazowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
kietbasy srednio rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej i parzonej; dobrze wyczuwalne
przyprawy. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja $cista, plastry
grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé. Barwa przekroju jasnorézowa do rézowej. Niedopuszczalne s plamy
na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki.

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 85%) z dodatkiem
ttuszczu wieprzowego oraz naturalnych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelita wieprzowe). Nie dopuszcza
sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie i
parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach.
Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu
oraz przyprawy, btonnik grochowy, biatko grochu lub biatko zwierzece.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 14 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 28%;

Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

ZDJECIE PRODUKTU:

Strona73



KATEGORIA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA WIEJSKA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, pieczona.

Batony nieodkrecane, pozostawione w zwojach o dtugosci od 30 — 40 cm, rGwnomiernie pomarszczona, $cisle
przylegajgca do farszu; Kietbasa produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych; kaliber 28-30.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie bragzowej do ciemno brazowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
Srednio rozdrobnionej z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej i pieczonej; dobrze wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja dos¢ Scista,
krucha. Plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé. Barwa przekroju jasnorézowa do ciemnorézowej.
Dopuszczalne s3g niewielkie podcieki galarety pod ostonka. Niedopuszczalne: plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Kietbasa wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych przypraw, w
ostonkach naturalnych (jelita wieprzowe), wedzona, pieczona. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego
oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie i pieczenie w komorach wedzarniczych przy
uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach lub w komorach tradycyjnych. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C. Do wyprodukowania
100 g produktu nalezy uzyé nie mniej niz 115 g miesa wieprzowego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu
oraz przyprawy, ocet spirytusowy.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 17 %;

Zawartosc ttuszczu: nie wiecej niz 27%;

Zawartosc soli: nie wigcej niz2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

Strona74



KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

EOPATKA TRADYCYJNA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA

MIKROBIOLOGICZNA

OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z catej lub czesci topatki wieprzowej bez kosci i skdry, peklowanej,
wedzonej, parzonej. Produkt w ksztatcie nieforemnego walca lub okragta; powierzchnia moze by¢ pokryta
warstwa ttuszczu; sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej. Powierzchnia zewnetrzna czysta,
sucha lub lekko wilgotna; barwa jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem wisniowym.

Konsystencja dos¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilo$¢ ttuszczu sSrédmiesniowego; zwigzanie
plastréow o grubosci 3 mm dobre; dopuszczalna marmurkowato$é; niedopuszczalne ztogi ttuszczu wewnetrznego i
Sciegien. Barwa miesa na przekroju: rézowa do ciemnordzowej, ttuszczu: biata do lekko rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, wedzonego, parzonego; niedopuszczalny jest smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci surowca lub obcy.

topatka wieprzowa peklowana metoda nastrzykowg lub zalewowa. Nie dopuszcza sie stosowania miesa
mrozonego. Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielkos$¢ nastrzyku nie powinna by¢ wyzsza niz
25%. Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solanka surowca miesnego. Obrdbka termiczna: wedzenie i
parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach.
Parzenie do osiggniecia temperatury 72°C w centrum wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu
wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C. Wydajno$¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100%
w stosunku do surowca niepeklowanego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu,
cukier oraz przyprawy

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 16 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 10%,;

Zawartos¢ wody: nie wiecej niz 80 %

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

PAROWKI CIENKIE

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa homogenizowana, wedzona i/lub parzona.

Batony odkrecane o dtugosci od 12 — 16 cm, pozostawione w zwojach, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
gtadka. Kietbasa produkowana w niejadalnej ostonce barierowej lub celulozowe;j.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie rézowej do jasno brazowej z odcieniem ztocistym. Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy peklowanej z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej i/lub parzonej z
lekko wyczuwalnym smakiem uzytych przypraw. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé. Barwa przekroju jasnorézowa

do rézowej. Niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikdéw i zacieki galarety. Dopuszcza sie pojedyncze
otwory powietrzne o $rednicy do 2 mm nie potgczone ze zmiang barwy.

Do produkcji stosuje sie mieso z szynki wieprzowej (co najmniej 80 %) i innych wieprzowych surowcow
migsno — ttuszczowych oraz przyprawy aromatyczno — smakowe. Nie dopuszcza sie stosowania miesa
mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie i/lub parzenie w komorach
wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza sie
stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C. Dozwolone
substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu oraz
przyprawy, btonnik grochowy, mleko w proszku, olej Iniany.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 12 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 25 %;

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

ZDJECIE PRODUKTU:
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

KIELBASA PAROWKOWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Kietbasa drobno rozdrobniona (surowce migsno — ttuszczowe rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej 5
mm) lub homogenizowana, wedzona, parzona.

Batony odkrecane o dtugosci od 14 — 16 cm, w zwojach, ostonka Scisle przylegajaca do farszu, gtadka. Kietbasa
produkowana w jelitach naturalnych wieprzowych lub jadalnej ostonce kolagenowe;j.

Powierzchnia batonu gtadka o barwie jasno rézowej do jasno brgzowej z odcieniem zéttawym. Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy peklowanej z migsa wieprzowego peklowanego, wedzonej i parzonej z lekko
wyczuwalnym wedzeniem i uzytych przypraw. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Konsystencja dos¢ scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac¢. Barwa przekroju jasnorézowa
do rézowej. Niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikdw i zacieki galarety. Dopuszcza sie pojedyncze
otwory powietrzne o $rednicy do 2 mm nie potgczone ze zmiang barwy.

Do produkgji stosuje sie mieso wieprzowe (co najmniej 65 %), ttuszcz wieprzowy (w tym podgardle i emulsja
ze skérek) oraz przyprawy aromatyczno — smakowe i inne dopuszczalne substancje dodatkowe. Nie dopuszcza
sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: wedzenie i
parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach.
Nie dopuszcza sie stosowania preparatéow dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, olej Iniany, btonnik grochowy,
mleko w proszku, askorbinian sodu azotyn sodu oraz przyprawy.

Zawartosc biatka: nie mniej niz 9 %;
Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 30 %;
Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnymi Rozporzadzeniami Komisji (WE) w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywczych.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

ZDJECIE PRODUKTU:
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KATEGORIA PRODUKTU:

ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

PASZTET PIECZONY

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Produkt podrobowy, pieczony.

Wedlina podrobowa w ksztatcie prostopadtoscianu nadanym przez foremke, gramatura dowolna; powierzchnia
bloku ciemno brgzowa, mocniej przypieczona; moze by¢ posypana posypka dekoracyjng lub kruszonka; boki i
spdd bloku gtadkie.

Powierzchnia wyrobu ciemno bragzowa; boki i spod ciemnobezowe. Smak i zapach charakterystyczny dla
pasztetow pieczonych, wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Konsystencja dos¢ Scista, krucha, plastry grubosci 5 mm nie powinny sie rozpada¢. Barwa przekroju
bezowa do ciemno bezowej; widoczne uzyte sktadniki (przyprawy i ewentualne warzywa). Niedopuszczalne sg
podcieki ttuszczu i galarety wewnatrz bloku, nieréwnomierne rozmieszczenie sktadnikéw

Pasztet wyprodukowany z gotowanego migsa wieprzowego (nie mniej niz 70 %), watroby wieprzowej (nie mniej
niz 10 %) z dodatkiem ttuszczu wieprzowego oraz naturalnych przypraw. Nie dopuszcza sie stosowania miesa
mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrdébka termiczna: pieczenie do osiggniecia 83°Cw
centrum geometrycznym batonu. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu,
przyprawy, warzywa $wieze lub suszone, butka tarta lub kasza manna.

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 30 %;
Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

PASZTETOWA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

ZDJECIE PRODUKTU:

Produkt podrobowy, parzony.

Wedlina podrobowa wyprodukowana gtéwnie z masek i miesa z gtéw wieprzowych oraz watroby wieprzowej,
w ostonce naturalnej lub sztucznej.

Smak i zapach charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak
gotowanej watroby. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja
smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu pod ostonka. Barwa
przekroju szarokremowa do rézowej, niedopuszczalna niejednolitosé barwy.

Pasztet wyprodukowany z masek i miesa z gtéw wieprzowych (nie mniej niz 50%), watroby wieprzowej (nie
mniej niz 20%), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem przypraw aromatyczno — smakowych
charakterystycznych dla tego wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania miesa mrozonego oraz miesa
oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: parzenie do osiggniecia 72°C w centrum geometrycznym
batonu. Wychtadzanie do temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn
sodu, przyprawy, kasza manna, mleko w proszku lub jajka w proszku, warzywa swieze lub suszone.

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 30 %;
Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %

Zawartosc skrobi: nie wiecej niz 6,0 %

Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnymi Rozporzgdzeniami Komisji (WE) w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

PIECZEN

Produkt blokowy, srednio rozdrobniony, parzony, pieczony.

Produkt bezostonkowy w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy; powierzchnia bloku przypieczona, gtadka
lub posypana posypka dekoracyjna.

Smak i zapach charakterystyczny wyrobdw z miesa wieprzowego, peklowanego, parzonego i pieczonego;
wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja dos¢
Scista, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac. Barwa przekroju jasno rézowa do czerwonej;
widoczne uzyte sktadniki (przyprawy i ewentualne warzywa). Niedopuszczalne sg podcieki ttuszczu i galarety
wewnatrz produktu, nieréwnomierne rozmieszczenie sktadnikdéw

Wyréb wyprodukowany z miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych przypraw, pieczony. Nie dopuszcza sie
stosowania miesa mrozonego oraz miesa oddzielonego mechanicznie. Obrébka termiczna: parzenie i/lub
pieczenie do osiggniecia 72°C w centrum geometrycznym batonu. Wychtadzanie do temperatury ponizej
10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn
sodu, przyprawy, btonnik grochowy, warzywa swieze lub suszone.

Zawartosc ttuszczu: nie wiecej niz 28 %;
Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %
Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

ZDJECIE PRODUKTU:
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KATEGORIA PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

POLEDWICA / SCHAB

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z poledwicy wieprzowej, peklowana, wedzona, parzona i/lub pieczona.
Wedzonka o ksztatcie anatomicznym miesnia (sptaszczony walec), o zachowanej strukturze tkankowej; dopuszcza
sie wystepowanie warkocza i mizdry. Produkt bez ostonki, moze by¢ sznurowany wzdtuz i w poprzek lub w siatce
elastycznej. Powierzchnia zewnetrzna czysta, sucha lub lekko wilgotna; barwa jasnobrazowa do brazowej z
odcieniem wisniowym.

Konsystencja miekka, krucha; plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac¢; Barwa miesa na przekroju:
rézowa do ciemnordézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla poledwicy z miesa peklowanego, wedzonego,
parzonego i/lub pieczonego; niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci surowca lub obcy.

Poledwica lub schab wieprzowy peklowane metoda nastrzykowg lub zalewowa. Nie dopuszcza sie stosowania
miesa mrozonego. Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielko$¢ nastrzyku nie powinna by¢
wyzsza niz 20%. Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solankg surowca miesnego. Obrdbka termiczna:
wedzenie i parzenie w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego

w dymogeneratorach i/lub pieczenie. Parzenie do osiggniecia temperatury 72°C w centrum geometrycznym
wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do temperatury ponizej
10°C. Wydajnos¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 110% w stosunku do surowca niepeklowanego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, cukier, azotyn
sodu oraz przyprawy. Niedopuszczalne jest uzywanie sktadnikow zwiekszajacych wodochtonnos¢.

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 18 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 8% (dla poledwicy); nie wiecej niz 13% (dla schabu)

Zawartos¢ wody: nie wiecej niz 80 %

Zawartosc soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ

ZDJECIE PRODUKTU:
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

SLONINA WEDZONA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Stonina wieprzowa, wedzona.

Produkt o ksztatcie prostokata, powstatym wskutek ciecia ptata stoninowego na mniejsze elementy lub ptat
stoniny zwiniety w rulon i przewigzany wielokrotnie sznurkiem w poprzek oraz dwa razy wzdtuz. Zewnetrzna
powierzchnia bez skory, czysta, sucha lub lekko wilgotna; barwa brgzowa do ciemnobrazowej; w przypadku
uzycia posypki widoczne sg uzyte przyprawy.

Konsystencja Scista, jedrna i elastyczna. Barwa ttuszczu: biata do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny
dla wedzonej stoniny oraz uzytych przypraw; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o daleko posunietych
zmianach (gtéwnie jetczenie ttuszczu), nieswiezosci lub inny obcy.

Stonina peklowana metoda zalewowa. Temperatura solanki nie wyzsza niz 3°C. Obrébka termiczna: wedzenie
w komorach wedzarniczych przy uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach w
temperaturze 50 — 55 °C. Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego. Wychtadzanie do
temperatury ponizej 10°C.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajace: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, azotyn sodu,
przyprawy.

Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujacego prawa UE oraz odpowiadajacego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajgca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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KATEGORIA PRODUKTU: ZDJECIE PRODUKTU:

WEDLINY

NAZWA PRODUKTU:

SZYNKA TRADYCY]JNA

OPIS

ARTYKUtU

CECHY
ORGANOLEPTYCZNE

PROCES
TECHNOLOGICZNY

CHARAKTERYSTYKA

FIZYKOCHEMICZNA

CHARAKTERYSTYKA
MIKROBIOLOGICZNA
OPAKOWANIE

JEDNOSTKOWE /
ETYKIETOWANIE

Wedzonka bez ostonki, wyprodukowana z zespotu miesni szynkowych, bez kosci i skéry, peklowanej, wedzonej,
parzonej. Produkt w ksztatcie nieforemnego walca lub okragta; powierzchnia moze by¢ pokryta warstwg ttuszczu;
sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej. Powierzchnia zewnetrzna czysta, sucha lub lekko
wilgotna; barwa jasnobrazowa do brgzowej z odcieniem wisniowym.

Konsystencja dos¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilo$¢ ttuszczu srédmiesniowego; zwigzanie
plastréow o grubosci 3 mm dobre; dopuszczalna marmurkowatos¢; niedopuszczalne ztogi ttuszczu wewnetrznego i
Sciegien. Barwa miesa na przekroju: rézowa do ciemnorézowej, ttuszczu: biata do lekko rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, wedzonego, parzonego; niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci surowca lub obcy.

Szynka wieprzowa peklowana metodg nastrzykowg lub zalewowa. Nie dopuszcza sie stosowania migesa mrozonego.

Temperatura solanki nastrzykowej nie wyzsza niz 3°C. Wielkos¢ nastrzyku nie powinna by¢ wyzsza niz 20%.
Dopuszcza sie masowanie nastrzyknietego solanka surowca miesnego. Obrdbka termiczna: wedzenie i parzenie
w komorach wedzarniczych przy" uzyciu dymu wedzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Parzenie do
osiaggniecia temperatury 72°C w centrum wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania preparatéw dymu wedzarniczego.
Woychtadzanie do temperatury ponizej 10°C. Wydajnos¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do
surowca nie peklowanego.

Dozwolone substancje dodatkowe i uzupetniajgce: sél kuchenna, sél himalajska, askorbinian sodu, cukier, azotyn
sodu oraz przyprawy .

Zawartos¢ biatka: nie mniej niz 18 %;

Zawartos¢ ttuszczu: nie wiecej niz 10%;

Zawartos¢ wody: nie wiecej niz 80 %

Zawartos¢ soli: nie wiecej niz 2 %

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa

krajowego.

Produkt musi spetnia¢ wymagania z zakresu obowigzujgcego prawa UE oraz odpowiadajgcego mu prawa
krajowego.

VACUUM, MAP / Etykieta zawierajaca wszystkie informacje zgodnie z aktualnymi wymaganiami UE oraz znak
jakosci TAQ
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