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1. Cel Konkursu 

 popieranie starań polskiej gospodarki żywnościowej o dobrą jakość i standardowość 

produktów mięsnych, 

 popieranie wytwórczości i sprzedaży rodzimych produktów mięsnych, 

 propagowanie wśród handlowców i konsumentów produktów mięsnych najwyższej 

jakości nagrodzonych w Konkursie, 

 wyłonienie produktów mięsnych najwyższej jakości i wyróżnienie najlepszych 

producentów. 

 

2. Przedmiot Konkursu 

Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa  

i Tłuszczu pod patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi Konkurs w celu 

wyłonienia produktów mięsnych najwyższej jakości i wyróżnienia najlepszych producentów 

w Polsce. W ramach Konkursu ocenom jakościowym mogą być poddane : 

 wędliny (wędzonki, kiełbasy, wędliny podrobowe, produkty blokowe, wyroby 

garmażeryjne) wyprodukowane z mięsa, tłuszczu i podrobów zwierząt rzeźnych, wędliny 

z dodatkiem mięsa drobiowego, końskiego i dziczyzny, z surowcami uzupełniającymi  

lub bez, z przyprawami oraz dozwolonymi substancjami dodatkowymi, 

 wędliny drobiowe (wędzonki, kiełbasy, wędliny podrobowe, wyroby garmażeryjne) 

wyprodukowane z mięsa drobiowego, tłuszczów, podrobów, surowców uzupełniających 

lub bez, przypraw oraz dozwolonych substancji dodatkowych, 

 konserwy pasteryzowane i sterylizowane wyprodukowane z mięsa, tłuszczu  

i podrobów; zwierząt rzeźnych, drobiu, dziczyzny lub mieszane, z dodatkiem surowców 

uzupełniających lub bez, przypraw oraz dozwolonych substancji dodatkowych, 

 mięsa kulinarne. 

Przetwory mięsne powinny być zgodne z obowiązującymi normami polskimi  

lub dokumentami zakładowymi. 

 

3. Terminy Konkursu 

Konkurs składa się z dwóch edycji: wiosennej i jesiennej. 

Ogłoszenia o kolejnych edycjach Konkursu podawane są w czasopismach branżowych. 

Edycja wiosenna - oceny konkursowe odbywają się w lutym lub marcu, a wyniki Konkursu  

są ogłaszane podczas Dni Przemysłu Mięsnego w maju. 
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Edycja jesienna - oceny konkursowe odbywają się w październiku, a wyniki Konkursu  

są ogłaszane podczas Dni Przemysłu Mięsnego w listopadzie lub grudniu. 

Oceny konkursowe prowadzone są w Oddziale Technologii Mięsa i Tłuszczu Instytutu 

Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego w Warszawie przy ul. Jubilerskiej 4. 

 

4. Organizacja konkursowej oceny jakościowej 

4.1. Kompetencje i uczestnictwo 

Kompetencje: 

 konkursowe oceny jakościowe są organizowane przez Instytut Biotechnologii Przemysłu 

Rolno-Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu (zwany dalej Instytutem)  

pod patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, 

 Instytut ustala szczegółową instrukcję konkursowej oceny jakościowej, 

 Instytut powołuje zespoły rzeczoznawców składające się z osób wyspecjalizowanych 

w wykonywaniu ocen jakościowych produktów mięsnych. W skład zespołów 

rzeczoznawców wchodzą pracownicy Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wybranych 

Zakładów Mięsnych, Wydziału Technologii Żywności SGGW, Federacji Konsumentów  

i Instytutu, 

 konkursową ocenę jakościową prowadzi i nadzoruje przewodniczący komisji konkursowej 

wyznaczony przez Instytut, 

 podstawą konkursowej oceny jakościowej jest ocena sensoryczna, a dla sortymentów 

produktów mięsnych zakwalifikowanych do nagrodzenia połączona z badaniami 

chemicznymi na zgodność z normami lub deklaracjami dla konsumentów. 

Uczestnictwo: 

 uczestnikami Konkursu mogą być wszyscy producenci przetworów mięsnych, 

 udział w Konkursie jest dobrowolny, 

 uczestnicy Konkursu względnie ich następcy prawni ponoszą wyłączną odpowiedzialność 

za dotrzymanie postanowień prawnych oraz niniejszych postanowień dotyczących 

Konkursu, 

 liczba zgłaszanych do Konkursu sortymentów jest nieograniczona, 

 do Konkursu mogą być zgłaszane tylko przetwory mięsne z produkcji na skalę 

przemysłową będące w sprzedaży detalicznej. 
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4.2. Systematyka przetworów mięsnych 

W edycji wiosennej Konkursu oceniane są: 

 kiełbasy homogenizowane, drobno, średnio i grubo rozdrobnione, wędzone lub  

nie wędzone, parzone, 

 produkty blokowe drobno, średnio i grubo rozdrobnione, studzieniny (galarety) z wkładką 

mięsną, rolady mięsne, wyroby garmażeryjne, parzone, pieczone lub nie poddane obróbce 

cieplnej, 

 wędliny podrobowe typu wątrobianek, pasztetowych, kiszek, salcesonów, bloków, 

studzienin (galaret) z wkładką podrobową i rolad, parzone lub nie poddane obróbce 

cieplnej, 

 konserwy pasteryzowane typu szynki, łopatki lub mielonki w puszkach blaszanych lub 

folii wielowarstwowej, 

 konserwy sterylizowane mięsne, drobiowe, mięsne i drobiowe z dodatkami, pasztetowe 

i podrobowe, 

 mięsa kulinarne. 

Wędliny mogą być wyprodukowane z mięsa i tłuszczu zwierząt rzeźnych, drobiu, dziczyzny 

lub mieszane. Pod względem wymagań jakościowych powinny być zgodne z deklarowanymi 

normami polskimi lub zakładowymi. 

W edycji jesiennej Konkursu oceniane są: 

 wędzonki mięsne i drobiowe, wędzone lub nie wędzone, parzone, pieczone lub surowe 

dojrzewające, 

 kiełbasy suszone, średnio i grubo rozdrobnione, wędzone, parzone lub pieczone, suszone, 

kiełbasy podsuszane, średnio i grubo rozdrobnione, wędzone, parzone lub pieczone, 

podsuszane, 

 kiełbasy surowe dojrzewające, homogenizowane, drobno, średnio lub grubo rozdrobnione, 

dojrzewające na surowo, wędzone, podsuszane lub suszone surowe, parzone  

po dojrzewaniu. 

Wędliny mogą być wyprodukowane z mięsa i tłuszczu zwierząt rzeźnych, drobiu, dziczyzny 

lub mieszane. Pod względem wymagań jakościowych powinny być zgodne z deklarowanymi 

normami polskimi lub zakładowymi. 

 

4.3. Warunki dopuszczenia do Konkursu 

Do konkursowych ocen jakościowych dopuszcza się: 
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 przetwory mięsne produkowane w Polsce przez zarejestrowane podmioty zgodnie  

z polskim prawem żywnościowym, 

 produkty mięsne dla których określono wymagania jakościowe w polskich normach, 

normach zakładowych oraz innych deklaracjach jakościowych. 

 

4.4. Sposób zgłaszania przetworów mięsnych do konkursowych ocen 

jakościowych 

Przy zgłaszaniu przetworów mięsnych do oceny należy podać: 

 nazwę sortymentu, 

 wymagania jakościowe dla każdego zgłaszanego sortymentu. 

W przypadku zgłaszania do Konkursu produktów zgodnych z normami  zakładowymi lub 

deklaracjami dla konsumentów, należy wraz ze zgłoszeniem przesłać aktualne normy  

i odpowiednie dokumenty z deklaracjami. 

Pierwszy egzemplarz zgłoszenia należy przesłać na adres Oddziału Technologii Mięsa  

i Tłuszczu Instytutu pocztą lub faksem. 

Drugi egzemplarz pozostaje u zgłaszającego. 

Potwierdzeniem zgłoszenia na Konkurs jest dowód wniesienia opłaty za konkursową ocenę 

jakościową. 

 

4.5. Opłata za konkursową ocenę jakości 

Za konkursową ocenę jakościową należy w momencie zgłaszania uiszczać opłatę za każdy 

zgłoszony sortyment w wysokości podanej w ogłoszeniu o Konkursie. 

W przypadku nieprawidłowo sporządzonego zgłoszenia, zostanie ono zwrócone nadawcy 

najpóźniej 7 dni po końcowym terminie wyznaczonym na zgłaszanie. W takim przypadku 

wniesiona opłata za ocenę jakościową zostanie zwrócona po odliczeniu opłaty 

manipulacyjnej, a próbki przetworów mięsnych nie zostaną przyjęte. 

Wniesionej opłaty za oceny jakościowe nie zwraca się w przypadku: 

 dostarczenia lub nadesłania próbek po wyznaczonym terminie lub nieprawidłowego ich 

przygotowania, 

 nie dostarczenia próbek. 
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4.6. Termin ocen i dostarczanie próbek 

Zgłoszone do Konkursu produkty mięsne muszą być dostarczone do ocen w terminie 

wyznaczonym przez Instytut. Próbki przetworów mięsnych należy dostarczyć: 

 własnym transportem, 

 w normalnej postaci handlowej, 

 bezpłatnie. 

Instytut nie odpowiada za uszkodzone próbki. Próbki dostarczone nieterminowo nie mogą być 

kierowane do ocen. 

Sposób zapakowania próbek pozostawia się do uznania producenta, jednakże opakowania 

powinny być pozbawione zapachu i neutralne smakowo. 

Próbka przetworów mięsnych do oceny to wyłącznie całe batony wędlin lub zamknięte 

puszki. Liczba batonów wędlin i puszek konserw w próbce zależy od wielkości batonów 

wędlin i masy puszek i jest każdorazowo określana przez Instytut. 

 

5. Warunki przeprowadzenia konkursowych ocen jakościowych 

5.1. Liczba rzeczoznawców i ich kwalifikacje 

Liczba osób przeprowadzających ocenę sensoryczną w zespole powinna wynosić minimum  

6 rzeczoznawców. Powinny to być osoby wykazujące odpowiednio indywidualną  

oraz grupową powtarzalność wyników oraz spełniające minimum sensoryczne według  

PN-ISO- 3972. 

 

5.2. Sposób przeprowadzenia oceny sensorycznej 

Przed przystąpieniem do konkursowej oceny przetworów mięsnych, przewiduje  

się zapoznanie rzeczoznawców ze sposobem oceny konkursowej  i wyjaśnienie ewentualnych 

wątpliwości czy uwag związanych z oceną. Omówione powinny być problemy mogące 

wystąpić w czasie oceny produktów, tak aby osiągać jak największą grupową powtarzalność 

wyników podczas oceny tego samego sortymentu. 

Próbki przed oceną są kodowane, w celu zapewnienia anonimowości producenta. 

Rzeczoznawcy wykonują oceny indywidualnie. 

Produkty spożywane w stanie nie ogrzanym, powinny mieć w czasie oceny temperaturę  

18 — 20°C. Produkty spożywane na gorąco, powinny mieć temperaturę 55 - 60°C. Oceniane 

cechy jakościowe to: 
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 cechy zewnętrzne - cały baton wędliny, blok konserwy po wyjęciu z puszki lub zawartość 

konserwy po otwarciu, 

 konsystencja batonu kiełbasy surowej dojrzewającej, suszonej lub podsuszanej, 

 cechy na przekroju - przekrojone dwa lub trzy batony wędlin, przekrojone bloki konserw  

z dwóch puszek lub układ składników po wyjęciu z puszki (konserwy z sosami), 

 smak i zapach (ocena doustna) - na plastrach pochodzących co najmniej z dwóch batonów 

wędlin lub bloków konserw. 

 

 

Skala ocen dla każdej cechy jakościowej sensorycznej 

Punkty* Jakość Właściwości 

5 bardzo dobra 
Spełnienie wszystkich wymagań odpowiedniej normy lub 

deklaracji jakościowej bez żadnych zastrzeżeń 

4 dobra 

Spełnienie wszystkich wymagań odpowiedniej normy lub 
deklaracji jakościowej w zakresie pierwszorzędnych cech 
jakościowych**. Dopuszczalne nieznaczne odchylenia 
jakościowe w zakresie drugorzędnych cech jakościowych*** 

3 dostateczna 
Znaczne odchylenia jakościowe w zakresie drugorzędnych 
cech jakościowych lub produkt nietypowy dla danego 
sortymentu 

2 zła 
Znaczne odchylenia jakościowe w zakresie 
pierwszorzędnych cech jakościowych* * 

1 dyskwalifikująca 

Smak i zapach obcy oraz świadczący o nieświeżości lub 
zepsuciu produktu; barwa na przekroju niewłaściwa dla 
danego sortymentu świadcząca o zepsuciu, zjełczały tłuszcz, 
oślizłość i pleśń na powierzchni 

 

* Przewiduje się możliwość stosowania ocen połówkowych: 4,5, 3,5, 2,5 i l,5 punktu. 

** Pierwszorzędne cechy jakościowe - cechy sensoryczne, których  uchybienia  mogą prowadzić do 

dyskwalifikacji produktu do spożycia. 

*** Drugorzędne cechy jakościowe - pozostałe cechy sensoryczne, których uchybienia nie prowadzą 

do dyskwalifikacji produktu do spożycia. 

 

Ocenę punktową należy przeprowadzać przez porównanie jakości kolejnych cech ocenianej 

próbki z podanymi w skali ocen definicjami jakościowymi i wpisanie na karcie oceny - noty 

punktowej odpowiadającej danej definicji. Kartę oceny wypełnia każdy rzeczoznawca 

indywidualnie. 

Dla zapewnienia poprawności uzyskanych wyników czas wykonywania ocen sensorycznych 

przez rzeczoznawców w ciągu dnia powinien być ograniczony, przy czym czas trwania jednej 
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sesji (posiedzenie dla oceny) nie powinien przekraczać l godziny. Wskazane jest również 

robienie co najmniej 30 minutowych przerw pomiędzy poszczególnymi seriami ocen. Liczba 

próbek oceniana na jednym posiedzeniu jest uzależniona od rodzaju produktu, stopnia 

skomplikowania oceny oraz indywidualnej sprawności oceniających. 

 

5.3. Wyznaczanie jakości całkowitej (ocena ogólna) 

Po przeprowadzeniu oceny przez wszystkich rzeczoznawców oblicza się średnie z ich ocen 

dla cechy jakościowej, a następnie mnoży je przez ustalone współczynniki ważkości  

dla każdej cechy i sumuje uzyskane iloczyny, co daje punktową wartość dla jakości 

całkowitej (jakość ogólna). 

 

Współczynniki ważkości 

 

Cechy jakościowe 
Wę-

dzonki 

Kiełbasy 

suszone i 

podsusza-

ne 

Kiełbasy 

surowe 

dojrze-

wające 

Wędliny 

nietrwałe* 

Wędliny 

podrobowe 

Konserwy 

pastery-

zowane 

Konserwy 

sterylizo-

wane 

Wygląd zewnętrzny 0,2 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 

Konsystencja batonu - 0,1 0,1 - - - - 

Wygląd na przekroju 0,3 0,2 0,3 0,3 0,2 0,3 0,2 

Smak i zapach 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,5 0,6 
razem 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

 

*Według systematyki (pkt.4.2) grupa obejmuje kiełbasy parzone i produkty blokowe 

 

Kwalifikacja jakości całkowitej produktu 

 

Liczba punktów 
Słowna ocena jakości 

od do 

4,50 5,00 bardzo dobra 

4,00 4,49 dobra 

2,51 3,99 dostateczna 

1,51 2,50 zła 

1 1,50 dyskwalifikująca 

 

Ocenę sensoryczną produktu uznaje się za ostateczną i zakończoną po przekazaniu  

do przewodniczącego komisji konkursowej karty oceny. 

Wszystkie produkty, które uzyskały jakość całkowitą na poziomie 455 do 5,0 punktów,  

a żadna z cech jakościowych nie otrzymała noty niższej niż 4 punkty, podlegają 

sprawdzającym badaniom chemicznym na zgodność z normatywnymi wymaganiami. 
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6. Wyniki Konkursu 

Wyniki oceny konkursowej opracowuje przewodniczący komisji w oparciu o ocenę jakości 

całkowitej produktu, badania chemiczne i uwagi rzeczoznawców. 

 

6.1. Przyznawanie nagród 

Nagrodę w postaci dyplomu „za najwyższą jakość produktu" mogą otrzymać przetwory 

mięsne, które: 

 w ocenie sensorycznej uzyskały jakość całkowitą na poziomie 4,5 do 5,0 punktów,  

a żadna z cech jakościowych nie otrzymała noty punktowej niższej niż 4 punkty, 

 w badaniach chemicznych były zgodne z wymaganiami normatywnymi. 

Wyróżniający się producenci zostają dodatkowo nagrodzeni: 

 pucharem od Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi za „największą liczbę nagrodzonych 

produktów", 

 statuetką od Oddziału Technologii Mięsa i Tłuszczu Instytutu Biotechnologii Przemysłu 

Rolno-Spożywczego, za „wyróżniającą się liczbę nagrodzonych produktów". 

Wyniki Konkursu zostaną ogłoszone podczas Dni Przemysłu Mięsnego, które będą 

zorganizowane przez Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu Instytutu Biotechnologii 

Przemysłu Rolno-Spożywczego - w maju po wiosennej edycji Konkursu i listopadzie lub 

grudniu po jesiennej edycji Konkursu. 

Instytut opublikuje wyniki Konkursu w czasopismach branżowych takich jak: Gospodarka 

Mięsna, Mięso i Wędliny oraz na stronach internetowych Instytutu. 

W celu sprawdzenia jakości nagrodzonych produktów, Instytut jest uprawniony  

do bezpłatnego pobierania z zakładu producenta lub handlu próbek tych produktów.  

W przypadku negatywnego wyniku oceny jakościowej, kosztami badania obciąża  

się posiadacza nagrody. 

 

6.2. Reklamowanie produktów nagrodzonych 

Nagrodzone produkty można reklamować poprzez publikowanie: 

 orzeczenia z konkursowej oceny jakościowej, 

 informacji o uzyskanej nagrodzie. 
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Nagrodzone produkty można również reklamować znakiem towarowym „produkt 

najwyższej jakości". Właścicielem znaku jest Instytut, a producenci będą mogli stosować ten 

znak na zasadach, określonych umową. 

Nagrodzony produkt można reklamować w okresie 12 miesięcy od dnia otrzymania nagrody. 

Treść stosowanej reklamy nie może wprowadzać klienta w błąd, a wszystkie zamieszczone  

w niej dane muszą być prawdziwe. Za treść reklamy odpowiedzialny jest producent. 

 

Warszawa, wrzesień 2009 rok. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


