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1. Cel Konkursu

— popieranie staran polskiej gospodarki zywnos$ciowej o dobra jako$¢ i standardowos¢
produktéw migsnych,

— popieranie wytworczosci i1 sprzedazy rodzimych produktéw migsnych,

— propagowanie wsrod handlowcéw 1 konsumentéw produktow migsnych najwyzszej
jakos$ci nagrodzonych w Konkursie,

— wylonienie produktéw migsnych najwyzszej jakosci 1 wyrdznienie najlepszych

producentow.

2. Przedmiot Konkursu

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Oddzial Technologii Migsa

1 Thuszczu pod patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi Konkurs w celu

wylonienia produktéw migsnych najwyzszej jakosci 1 wyrdznienia najlepszych producentow

w Polsce. W ramach Konkursu ocenom jako$ciowym moga by¢ poddane :

— wedliny (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, produkty blokowe, wyroby
garmazeryjne) wyprodukowane z migsa, thuszczu i podrobow zwierzat rzeznych, wedliny
z dodatkiem migsa drobiowego, konskiego 1 dziczyzny, z surowcami uzupelniajacymi
lub bez, z przyprawami oraz dozwolonymi substancjami dodatkowymi,

— wedliny drobiowe (wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, wyroby garmazeryjne)
wyprodukowane z migsa drobiowego, thuszczéw, podroboéw, surowcoéw uzupelniajacych
lub bez, przypraw oraz dozwolonych substancji dodatkowych,

— konserwy pasteryzowane 1 sterylizowane wyprodukowane z migsa, tluszczu
1 podrobow; zwierzat rzeznych, drobiu, dziczyzny lub mieszane, z dodatkiem surowcow
uzupeltniajacych lub bez, przypraw oraz dozwolonych substancji dodatkowych,

— migsa kulinarne.

Przetwory migsne powinny by¢ zgodne =z obowiazujacymi normami polskimi

lub dokumentami zakladowymi.

3. Terminy Konkursu

Konkurs sktada si¢ z dwéch edycji: wiosennej i jesienne;.

Ogloszenia o kolejnych edycjach Konkursu podawane sa w czasopismach branzowych.
Edycja wiosenna - oceny konkursowe odbywaja si¢ w lutym lub marcu, a wyniki Konkursu

sa oglaszane podczas Dni Przemystu Migsnego w maju.



Edycja jesienna - oceny konkursowe odbywaja si¢ w pazdzierniku, a wyniki Konkursu
sa oglaszane podczas Dni Przemystu Migsnego w listopadzie lub grudniu.
Oceny konkursowe prowadzone sa w Oddziale Technologii Migsa i Tluszczu Instytutu

Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie przy ul. Jubilerskiej 4.

4 . Organizacja Kkonkursowej oceny jakos

4.1. Kompetencje i uczestnictwo

Kompetencje:

— konkursowe oceny jako$ciowe sa organizowane przez Instytut Biotechnologii Przemyshu
Rolno-Spozywczego, Oddziat Technologii Migsa 1 Thuszczu (zwany dalej Instytutem)
pod patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi,

— Instytut ustala szczegdtowa instrukcj¢ konkursowej oceny jakosciowej,

— Instytut powotuje zespotly rzeczoznawcéw skladajace si¢ z osdb wyspecjalizowanych
w  wykonywaniu ocen jako$ciowych produktow migsnych. W sklad zespotow
rzeczoznawcow wchodza pracownicy Ministerstwa Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi, wybranych
Zaktadow Miesnych, Wydzialu Technologii Zywnosci SGGW, Federacji Konsumentow
1 Instytutu,

— konkursowa oceng jakosciowa prowadzi i nadzoruje przewodniczacy komisji konkursowe;
wyznaczony przez Instytut,

— podstawa konkursowej oceny jakosciowej jest ocena sensoryczna, a dla sortymentow
produktow migsnych zakwalifikowanych do nagrodzenia polaczona z badaniami
chemicznymi na zgodno$¢ z normami lub deklaracjami dla konsumentow.

Uczestnictwo:

— uczestnikami Konkursu moga by¢ wszyscy producenci przetworow migsnych,

— udziat w Konkursie jest dobrowolny,

— uczestnicy Konkursu wzglednie ich nastgpcy prawni ponosza wytaczna odpowiedzialnos$¢
za dotrzymanie postanowien prawnych oraz niniejszych postanowien dotyczacych
Konkursu,

— liczba zglaszanych do Konkursu sortymentéw jest nieograniczona,

— do Konkursu moga by¢ zglaszane tylko przetwory migsne z produkcji na skalg

przemystowa bedace w sprzedazy detaliczne;.



4. 2. Systematyka przetworow miesnych

W edycji wiosennej Konkursu o ceni ane s g:

— kietbasy homogenizowane, drobno, $rednio i grubo rozdrobnione, wg¢dzone lub
nie wedzone, parzone,

— produkty blokowe drobno, $rednio i grubo rozdrobnione, studzieniny (galarety) z wktadka
migsna, rolady migsne, wyroby garmazeryjne, parzone, pieczone lub nie poddane obrébce
cieplne;j,

— wedliny podrobowe typu watrobianek, pasztetowych, kiszek, salcesonow, blokow,
studzienin (galaret) z wkladka podrobowa i rolad, parzone lub nie poddane obrobce
cieplnej,

— konserwy pasteryzowane typu szynki, lopatki lub mielonki w puszkach blaszanych lub
folii wielowarstwowej,

— konserwy sterylizowane migsne, drobiowe, migsne i drobiowe z dodatkami, pasztetowe
i podrobowe,

— migsa kulinarne.

Wedliny moga by¢ wyprodukowane z migsa i thuszczu zwierzat rzeznych, drobiu, dziczyzny

lub mieszane. Pod wzgledem wymagan jako$ciowych powinny by¢ zgodne z deklarowanymi

normami polskimi lub zaktadowymi.

W edycji jesiennej Konkursu o ceni ane s 3:

— wedzonki migsne i1 drobiowe, wedzone lub nie wedzone, parzone, pieczone lub surowe
dojrzewajace,

— kieltbasy suszone, $rednio 1 grubo rozdrobnione, wedzone, parzone lub pieczone, suszone,
kietbasy podsuszane, $rednio 1 grubo rozdrobnione, wgdzone, parzone lub pieczone,
podsuszane,

— kielbasy surowe dojrzewajace, homogenizowane, drobno, $rednio lub grubo rozdrobnione,
dojrzewajace na surowo, wedzone, podsuszane lub suszone surowe, parzone
po dojrzewaniu.

Wedliny moga by¢ wyprodukowane z migsa 1 thuszczu zwierzat rzeznych, drobiu, dziczyzny

lub mieszane. Pod wzgledem wymagan jakosciowych powinny by¢ zgodne z deklarowanymi

normami polskimi lub zaktadowymi.

4.3. Warunki dopuszczenia do Konkursu

Do konkursowych ocen jako$ciowych dopuszcza sig:



— przetwory migsne produkowane w Polsce przez zarejestrowane podmioty zgodnie
z polskim prawem Zywnos$ciowym,
— produkty migsne dla ktorych okreslono wymagania jakosciowe w polskich normach,

normach zaktadowych oraz innych deklaracjach jakosciowych.

4. 4. Spos ob zglaszania przetwor ow

jakosciowych

Przy zglaszaniu przetwordéw migsnych do oceny nalezy podac:

— hazwg sortymentu,

— wymagania jako$ciowe dla kazdego zgtaszanego sortymentu.

W przypadku zgtaszania do Konkursu produktow zgodnych z normami zaktadowymi lub
deklaracjami dla konsumentéw, nalezy wraz ze zgloszeniem przesta¢ aktualne normy
1 odpowiednie dokumenty z deklaracjami.

Pierwszy egzemplarz zgloszenia nalezy przesta¢ na adres Oddziatu Technologii Migsa
i Thuszczu Instytutu poczta lub faksem.

Drugi egzemplarz pozostaje u zglaszajacego.

Pot wierdze nieKonkug ksodowdd wniesenia oplaty za konkursowa oceng

jakosciowa.

4. 5. Oplata za konkursowag ocene¢ |
Za konkursowa oceng jako$ciowa nalezy w momencie zglaszania uiszcza¢ optate za kazdy
zgloszony sortyment w wysoko$ci podanej w ogloszeniu o Konkursie.

W przypadku nieprawidtowo sporzadzonego zgloszenia, zostanie ono zwrocone nadawcy
najpozniej 7 dni po koncowym terminie wyznaczonym na zglaszanie. W takim przypadku
wniesiona oplata za oceng jakoSciowa zostanie zwrocona po odliczeniu opflaty
manipulacyjnej, a probki przetwordw migsnych nie zostana przyjgte.

Whiesionej oplaty za oceny jakosciowe nie zwraca si¢ w przypadku:

— dostarczenia lub nadestania probek po wyznaczonym terminie lub nieprawidlowego ich

przygotowania,

— nie dostarczenia probek.
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4.6. Termin ocenidostarcza ni e pr 6 bek

Zgltoszone do Konkursu produkty migsne musza by¢ dostarczone do ocen w terminie
wyznaczonym przez Instytut. Pr 6 bki przet wor 6w miesnych
— wlasnym transportem,

— w normalnej postaci handlowe;j,

— bezptatnie.

Instytut nie odpowiada za uszkodzone probki. Probki dostarczone nieterminowo nie moga by¢
kierowane do ocen.

Sposob zapakowania probek pozostawia si¢ do uznania producenta, jednakze opakowania
powinny by¢ pozbawione zapachu i neutralne smakowo.

Probka przetwor 6w tmvylaosne yatelbatowdy ovgdlon dub mmknigte
puszki. Liczba batonéw wedlin i puszek konserw w probece zalezy od wielkos$ci batonow

wedlin i masy puszek i jest kazdorazowo okreslana przez Instytut.

5. Warunki przeprowadzenia konkur

S1. Liczba rzeczoznawcow I ich kw
Liczba o0sob przeprowadzajacych oceng sensoryczng w zespole powinna wynosi¢ minimum
6 rzeczoznawcow. Powinny to by¢ osoby wykazujace odpowiednio indywidualng

oraz grupowa powtarzalno§¢ wynikow oraz spelniajace minimum sensoryczne wedlug

PN-ISO- 3972.

5. 2. Sposob przeprowadzenia oceny
Przed przystapieniem do konkursowej oceny przetworéw migsnych, przewiduje
si¢ zapoznanie rzeczoznawcOw ze sposobem oceny konkursowej i wyjasnienie ewentualnych
watpliwosci czy uwag zwigzanych z ocena. Omowione powinny by¢ problemy mogace
wystapi¢ w czasie oceny produktow, tak aby osiagac jak najwigksza grupowa powtarzalnosé¢
wynikéw podczas oceny tego samego sortymentu.

Probki przed ocena sa kodowane, w celu zapewnienia anonimowo$ci producenta.
Rzeczoznawcy wykonuja oceny indywidualnie.

Produkty spozywane w stanie nie ogrzanym, powinny mie¢ W czasie oceny temperaturg
18 — 20°C. Produkty spozywane na goraco, powinny mie¢ temperaturg¢ 55 - 60°C. Oceniane

cechy jakosciowe to:
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— cechy zewngtrzne - caly baton wedliny, blok konserwy po wyjeciu z puszki lub zawartos¢
konserwy po otwarciu,

— konsystencja batonu kielbasy surowej dojrzewajacej, suszonej lub podsuszane;,

— cechy na przekroju - przekrojone dwa lub trzy batony wedlin, przekrojone bloki konserw
z dwoch puszek lub uktad sktadnikoéw po wyjeciu z puszki (konserwy z sosami),

— smak i1 zapach (ocena doustna) - na plastrach pochodzacych co najmniej z dwoch batonow

wedlin lub blokoéw konserw.

Skala ocen dla kazdej cechy jakos$ci o

Punkty* Jakos¢ Wiasciwosci

bardzo dobra Spelmen'l.e. ws%y.stklc'h wymagan 0dp0w1f.:drrnej normy lub
deklaracji jakosciowej bez zadnych zastrzezen

Spelnienie wszystkich wymagan odpowiedniej normy lub

deklaracji jakosciowej w zakresie pierwszorz¢dnych cech
4 dobra o s : .
jakosciowych**.  Dopuszczalne nieznaczne odchylenia
jako$ciowe w zakresie drugorz¢dnych cech jakosciowych***

Znaczneodchylenia jako$ciowe w zakresie drugorzednych

3 dostateczna cech jakosciowych lub produkt nietypowy dla danego
sortymentu
) Ja Znaczne  odchylenia jakosciowe W zakresie

pierwszorzednych cech jakosciowych* *

Smak 1 zapach obcy oraz $swiadczacy o nieswiezosci lub
zepsuciu produktu; barwa na przekroju niewlasciwa dla
danego sortymentu §wiadczaca o zepsuciu, zjelczaty thuszez,
osliztos¢ 1 plesn na powierzchni

1 dyskwalifikujaca

* Przewiduje si¢ mozliwos$¢ stosowania ocen potdéwkowych: 4,5, 3,5, 2,5 11,5 punktu.

** Pierwszorzedne cechy jakoSciowe - cechy sensoryczne, ktorych uchybienia moga prowadzi¢ do
dyskwalifikacji produktu do spozycia.

*** Drugorzedne cechy jakosciowe - pozostate cechy sensoryczne, ktorych uchybienia nie prowadza
do dyskwalifikacji produktu do spozycia.

Oceng punktowa nalezy przeprowadza¢ przez pordwnanie jako$ci kolejnych cech ocenianej
probki z podanymi w skali ocen definicjami jako§ciowymi 1 wpisanie na karcie oceny - noty
punktowej odpowiadajacej danej definicji. Kart¢ oceny wypetnia kazdy rzeczoznawca
indywidualnie.

Dla zapewnienia poprawno$ci uzyskanych wynikoéw czas wykonywania ocen sensorycznych

przez rzeczoznawcdw w ciagu dnia powinien by¢ ograniczony, przy czym czas trwania jedne;j
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sesji (posiedzenie dla oceny) nie powinien przekracza¢ 1 godziny. Wskazane jest rowniez

robienie co najmniej 30 minutowych przerw pomigdzy poszczegdlnymi seriami ocen. Liczba

probek oceniana na jednym posiedzeniu jest uzalezniona od rodzaju produktu, stopnia

skomplikowania oceny oraz indywidualnej sprawnos$ci oceniajacych.

5.3.Wyznaczanie j akosSci calkowitej (ocena o0gaéo
Po przeprowadzeniu oceny przez wszystkich rzeczoznawcoéOw oblicza si¢ §rednie z ich ocen
dla cechy jakosciowej, a nastgpnie mnozy je przez ustalone wspotczynniki wazko$ci
dla kazdej cechy i sumuje uzyskane iloczyny, co daje punktowa wartos¢ dla jakosci
catkowitej (jakos¢ ogodlna).
Wspolczynni ki wazkoS$ci
Kietbasy | Kietbasy
Cechv iakodciowe We- suszonei | surowe | Wedliny | Wedliny K(:;i:miy Isiznsil;g
V] dzonki | podsusza- | dojrze- |nietrwale* |podrobowe pastety Y
: zowane wane
ne wajace
Wyglad zewngtrzny 0,2 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Konsystencja batonu - 0,1 0,1 - - - -
Wyglad 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
*Wedtug systematyki (pkt.4.2) grupa obejmuje kietbasy parzone i produkty blokowe
Kwalifikacja jakosS§ci calkowitej pr

Liczba punktow Stowna ocena jakosci
od do
4,50 5,00 bardzo dobra
4,00 4,49 dobra
2,51 3,99 dostateczna
1,51 2,50 zla
1,50 dyskwalifikujaca

Oceng sensoryczna produktu uznaje si¢ za ostateczng 1 zakonczona po przekazaniu

do przewodniczacego komisji konkursowej karty oceny.

Wszystkie produkty, ktore uzyskaty jakos¢ catkowita na poziomie 455 do 5,0 punktdw,

a zadna z cech jakosSciowych nie otrzymala noty nizszej niz 4 punkty, podlegaja

sprawdzajacym badaniom chemicznym na zgodno$¢ z normatywnymi wymaganiami.



6. Wyniki Konkursu

Wyniki oceny konkursowej opracowuje przewodniczacy komisji w oparciu o oceng jakosci

calkowitej produktu, badania chemiczne i uwagi rzeczoznawcow.

6. 1. Przyznawanie nagrod

Nagrode w postaci dyplomu ,za najwyzsza jako

mi ¢sne, ktore:

- W ocenie sensoryczne.;j uzyskaly jakos$s¢ calKk
a Zadna azk ocSecciho wych nie otrzymala noty punk

— w badaniach chemicznych byly zgodne z wymaganiami normatywnymi.

Wyrézniajagcy sie¢e¢ producenci zostajag dodatkow

— pucharem od Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsiza,, n a j wi i¢ k3 1 gpdzdnnch
produktoéow"

— s t at wdQddeigtu Technologii Migsa 1 Ttuszczu Instytutu Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego,za,, wy r 6 zni ajagcag sie¢ liczbe nagrodzc

Wyniki Konkursu zostana ogloszone podczas Dni Przemystu Migsnego, ktdre beda

zorganizowane przez Oddzial Technologii Migsa 1 Thuszczu Instytutu Biotechnologii

Przemystu Rolno-Spozywczego - w maju po wiosennej edycji Konkursu 1 listopadzie lub

grudniu po jesiennej edycji Konkursu.

Instytut opublikuje wyniki Konkursu w czasopismach branzowych takich jak: Gospodarka

Migsna, Migso 1 Wedliny oraz na stronach internetowych Instytutu.

W celu sprawdzenia jakosci nagrodzonych produktow, Instytut jest uprawniony

do bezptatnego pobierania z zakladu producenta lub handlu probek tych produktow.

W przypadku negatywnego wyniku oceny jakosciowej, kosztami badania obciaza

si¢ posiadacza nagrody.

6. 2. Rekl amowanie produktow nagrodzony
Nagrodzone produkty mozna reklamowac poprzez publikowanie:
— orzeczenia z konkursowej oceny jako$ciowej,

— informacji o uzyskanej nagrodzie.
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Nagrodzone produkty mozna rowniez reklamowaé znakiem towarowym ,,produkt
najwyzszej jakosci". Wiascicielem znaku jest Instytut, a producenci beda mogli stosowac ten
znak na zasadach, okre§lonych umowa.

Nagrodzony produkt mozna reklamowa¢ w okresie 12 miesi¢cy od dnia otrzymania nagrody.
Tres¢ stosowanej reklamy nie moze wprowadza¢ klienta w btad, a wszystkie zamieszczone

w niej dane musza by¢ prawdziwe. Za tre$¢ reklamy odpowiedzialny jest producent.

Warszawa, wrzesien 2009 rok.

Doc. dr hab. Anflizej Borys
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