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REGULAMIN

1. Celem Konkursu jest wytonienie najlepszego producenta wedlin, sposrod wytwércow
przetworéw miesnych, produkujgcych wyroby z przestrzeganiem zasad technologii.

2. Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy masarskie z catego kraju , ktérych profil produkcji
obejmuje przede wszystkim wyroby z miesa czerwonego i biatego.

3. Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg rowniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi
przez firmy masarskie, a sprzedawanymi z markg sieci.

4. Woyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:
1. szynka tradycyjna parzona

szynka tradycyjna surowa

wedzonka parzona

wedzonka surowa

kietbasa swigteczna biata parzona

kietbasa swiqteczna wedzona parzona

kietbasa wedzona surowa

pasztet pieczony
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wedzonki drobiowe swigteczne
10. kietbasy drobiowe swigteczne

5. Wyroby przedstawione do Konkursu powinny spetniaé nastepujgce wymagania:
1. Szynka tradycyjna parzona

Szynka wedzona, gotowana, bez kosci i bez golonki, pozbawiona ztogdéw ttuszczu
wewnetrznego i tkanki ttuszczowo-miesnej przylegajacej do kosci. Pozostawiona czesé
skéry i warstwa ttuszczu zewnetrznego grubosci do 2 cm. Element zwiniety w ksztatt
nieforemnego stozka Scietego, sznurowany szpagatem wzdtuz 2 razy i w poprzek w
odstepach co 2 - 4 cm, z uformowang petelkg do zawieszania. Niedopuszczalny znaczny
wyciek niezwigzanej solanki po przekrojeniu. Wielkos¢ zalezna od rozmiaréw surowca
wyjsciowego. Barwa zewnetrzna skory jasno zétta, ttuszczu zétto-szara. Na przekroju
rownomiernie przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane niepetnym




przepeklowaniem. Konsystencja charakterystyczna dla wyrobu z catych miesni
poddanego obrdbce termicznej do osiggniecia temperatury w srodku wyrobu od 68 do
72°C. Niedopuszczalne oznaki przegrzania (przeparzenia) miesni. Smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobu wedzonego i parzonego. Surowiec peklowany z
zastosowaniem mieszanki peklujgcej na mokro (solanka wprowadzana do miesni
nastrzykowo z nastepnym peklowaniem zalewowym i ociekaniem). Wielko$¢ nastrzyku
nie wieksza niz 10 % w stosunku do ilosci surowca. Wedzenie dymem o temperaturze 30 -
40°C. Produkt poddany obrébce termicznej w wodzie lub parze o temperaturze 80 — 82°C
do osiggniecia 68 — 72°C wewnatrz szynki. Wydajnos$¢ gotowego wyrobu nie wieksza niz
80% w stosunku do surowca niepeklowanego. Do peklowania stosowana mieszanka
peklujgca. Niedopuszczalne stosowanie zamiennikdw miesa, srodkdéw wigzacych wode
oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt parzony.

Szynka tradycyjna surowa

Szynka surowa wedzona, bez kosci i bez golonki, z catej lub z czesci szynki, pozbawiona
ztogéw ttuszczu wewnetrznego i tkanki ttuszczowo-miesnej przylegajacej do kosci.
Pozostawiona czes¢ skory i warstwa ttuszczu zewnetrznego grubosci do 1,5 cm. Element z
czesci szynki o réznym ksztatcie lub sznurowany, z catej szynki zwiniety w ksztatt
nieforemnego stozka Scietego, sznurowany szpagatem wzdtuz 2 razy i w poprzek w
odstepach co 2 - 4 cm, z uformowang petelkg do zawieszania. Niedopuszczalny znaczny
wyciek niezwigzanej solanki po przekrojeniu. Wielkos¢ zalezna od rozmiaréw surowca
wyjsciowego. Barwa zewnetrzna skéry i miesa jasno brgzowa, ttuszczu zétto-szara. Na
przekroju réwnomiernie przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane
niepetnym przepeklowaniem. Konsystencja charakterystyczna dla wyrobu surowego
wedzonego z catych miesni. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego i
wedzonego. Surowiec peklowany z zastosowaniem mieszanki peklujgcej na mokro
(solanka wprowadzana do miesni nastrzykowo z nastepnym peklowaniem zalewowym i
ociekaniem). Wielko$¢ nastrzyku nie wieksza niz 10% w stosunku do ilosci surowca.
Wedzenie dymem o temperaturze 30 - 40°C. Wydajnos¢ gotowego wyrobu nie wieksza
niz 85% w stosunku do surowca niepeklowanego. Niedopuszczalne stosowanie
zamiennikdw miesa, srodkéw wigzacych wode oraz syntetycznych substancji smakowych.
Produkt surowy.

Wedzonka parzona

Wyrdb miesny bez kosci lub z koscig, pozbawiony ttuszczu lub z ttuszczem, ze skérg lub
bez skéry. Element o réznym ksztatcie. Niedopuszczalny wyciek niezwigzanej solanki i
ptynéw tkankowych po przekrojeniu. Wielkos¢ zalezna od rodzaju produktu. Barwa
zewnetrzna zalezna od rodzaju produktu wedzonego lub nie wedzonego, parzonego. Na
przekroju réwnomiernie przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane
niepetnym przepeklowaniem. Konsystencja charakterystyczna dla wyrobu z catych miesni
lub fragmentéw miesni poddanego obrdbce termicznej do osiggniecia temperatury
wewnatrz produktu od 68 do 72 °C. Niedopuszczalne oznaki przegrzania (przeparzenia)
miesni. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu wedzonego i parzonego lub tylko
parzonego. Surowiec peklowany z zastosowaniem dowolnej technologii. Wielkos¢
nastrzyku zalezna od zastosowanej technologii. Produkt poddany obrébce termicznej
(para wodna lub woda) do osiggniecia 68 — 72 °C wewnatrz produktu. Wydajnosc
gotowego wyrobu zalezna od zastosowanej technologii. Wyréb z dowolnego rodzaju
surowca miesnego. Dopuszczalne stosowanie zamiennikéw miesa, srodkéw wigzgcych
wode oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt parzony.

Wedzonka surowa

Wyrdéb miesny bez kosci lub z koscig, pozbawiony ttuszczu lub z ttuszczem, ze skérg lub
bez skéry. Element o réznym ksztatcie. Niedopuszczalny wyciek niezwigzanej solanki i
ptynow tkankowych po przekrojeniu. Wielko$¢ zalezna od rodzaju produktu. Barwa
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zewnetrzna zalezna od rodzaju produktu wedzonego lub nie wedzonego. Na przekroju
rownomiernie przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane niepetnym
przepeklowaniem. Konsystencja charakterystyczna dla wyrobu z catych miesni lub
fragmentéw miesni nie poddanego obrdébce termicznej. Smak i zapach charakterystyczny
dla wyrobu surowego. Surowiec peklowany z zastosowaniem dowolnej technologii.
Wielkos¢ nastrzyku zalezna od zastosowane] technologii. Produkt nie poddany obrdbce
termicznej. Wydajnos$é gotowego wyrobu zalezna od zastosowanej technologii. Wyréb z
dowolnego rodzaju surowca miesnego. Dopuszczalne stosowanie zamiennikdw miesa,
srodkéw wigzgcych wode oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt surowy.

Kietbasa swigteczna biata parzona

Kietbasa nie peklowana parzona. Kietbasy w zwojach lub okrecane w odcinki dowolnej
dtugosci. Surowce miesne rozdrobnione przez siatke o nastepujgcej srednicy:

- mieso wieprzowe chude — 13 - 20 mm (ok. 20%),
- mieso wieprzowe ttuste — 8 -10 mm (ok. 70%),
- mieso $ciegniste — kutrowane (ok. 10%).

Kietbasa w kietbasnicach o srednicy 32 do 36 mm pozostawiona w zwojach lub odkrecana
w odcinki dowolnej dtugosci. Barwa zewnetrzna i na przekroju jasno szara.
Niedopuszczalna barwa rdézowa. Konsystencja zwarta, elastyczna. Smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobu nie peklowanego i parzonego. Dobrze wyczuwalne
przyprawy. llos¢ wody dodanej w trakcie produkcji nie wieksza niz 10,0 % w stosunku do
miesa surowego. Wydajnosé gotowego produktu nie wieksza niz 100 % w stosunku do
surowcow miesnych. Kietbasa wyprodukowana z miesa wieprzowego chudego (20%) i
ttustego (70%) oraz S$ciegnistego miesa wieprzowego lub wotowego (10%)
rozdrobnionego na wilku przez siatke o Srednicy oczek 3 mm i kutrowanego. Mieso
solone solg warzong. Dopuszczone stosowanie jedynie naturalnych dodatkéw i przypraw:
sol warzona, pieprz naturalny mielony, majeranek i czosnek swiezy. Niedopuszczalne
stosowanie zamiennikdw miesa i ttuszczu, srodkédw wigzgcych wode oraz syntetycznych
substancji smakowych. Produkt parzony.

Kietbasa swigteczna wedzona parzona

Kietbasa wedzona parzona. Na przekroju surowce doktadnie przepeklowane, bez szarych
plam niedopeklowania. Kietbasa w dowolnych ostonkach. Wielkos¢ kawatkédw miesa
dowolna, zalezna od rodzaju kietbasy. Wielkos¢ kietbas dowolna. Barwa zewnetrzna od
z6ttobragzowej do ciemno brazowej Na przekroju réwnomiernie przebarwiona;
niedopuszczalne szare plamy spowodowane niepetnym przepeklowaniem. Elestyczna,
sprezysta charakterystyczna dla wyrobu wedzonego parzonego. Smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobu wedzonego i parzonego. Surowiec peklowany w dowolny
sposob, z zastosowaniem najnowszych technologii. Wydajnos¢ gotowego wyrobu zalezna
od zastosowanej technologii. Surowiec dowolny. Do peklowania stosowana mieszanka
peklujgca soli warzonej i azotanu sodu (saletra) lub peklosdl (mieszanka soli i azotynu
sodu - nitrytu). Dopuszczone stosowanie zamiennikéw miesa, srodkéw wigzgcych wode
oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt parzony.

Kietbasa wedzona surowa

Kietbasa surowa wedzona. Na przekroju surowce doktadnie przepeklowane, bez szarych
plam niedopeklowania. Kietbasa w kietbasnicach o $rednicy 32 - 36mm.

Wielkos$¢ kawatkdw miesa

- chudego od 13 do 20 mm,
- ttustego od 8 do 12 mm.




Kietbasa odkrecana w odcinki 30 do 35 mm pozostawionych w zwojach lub podzielona na
parki. Barwa zewnetrzna od zéttobrgzowej do ciemno brazowej z odcieniem wisniowym.
Na przekroju réwnomiernie przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane
niepetnym przepeklowaniem. Srednio miekka, charakterystyczna dla wyrobu surowego
wedzonego. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego wedzonego, krétko
dojrzewajgcego (dopuszczony stabo wyczuwalny kwasny posmak). Surowiec peklowany
na sucho z zastosowaniem azotanu sodu (saletra). Wydajnos$¢ gotowego wyrobu nie
wieksza niz 87 %. Mieso wieprzowe chude w ilosci 40 %, mieso wieprzowe ttuste w ilosci
60%.

Dopuszczalne zastgpienie potowy ilosci miesa wieprzowego chudego wotowing
niesciegnista. Do peklowania stosowana mieszanka peklujgca soli warzonej i azotanu
sodu (saletra) lub peklosél. Dopuszczone stosowanie jedynie naturalnych dodatkow i
przypraw: sol warzona, azotan sodu (saletra), cukier, , pieprz naturalny mielony,
majeranek i czosnek swiezy. Niedopuszczalne stosowanie zamiennikéw miesa, srodkéw
wigzacych wode oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt surowy.

Pasztet pieczony

Produkt miesny wytworzony z surowego, gotowanego lub pieczonego miesa, podrobdw,
drobiu, dziczyzny, warzyw, grzybéw, ryb i sera. Sktadniki rozdrobnione do rdinej
wielkosci kawatkow, o $rednicy nie wiekszej niz 5 mm. W celu potaczenia rozdrobnionych
sktadnikéw dodane jajka, butka tarta lub maka. Pasztet doprawiony pieprzem, imbirem,
gatkg muszkatotows, solg, cukrem i aromatycznymi alkoholami. Masa pieczona w
powietrzu w temperaturze powyzej 160°C w ciescie lub bez ciasta. Pasztet spozywa sie na
ciepto lub zimno jako przystawke lub danie obiadowe wraz z sosami i marynatami.
Produkt pieczony.

9. Wedzonki drobiowe swigteczne

Wyroby miesne bez kosci lub z koscig, pozbawione ttuszczu lub z ttuszczem, ze skérg lub
bez skory. Element o réoznym ksztatcie. Niedopuszczalny wyciek niezwigzanej solanki i
ptynéw tkankowych po przekrojeniu. Wielko$¢ zalezna od rodzaju produktu. Barwa
zewnetrzna zalezna od rodzaju produktu wedzonego lub nie wedzonego, parzonego.
Konsystencja charakterystyczna dla wyrobu z catych miesni lub fragmentéw miesni
poddanego obrébce termicznej do osiggniecia temperatury wewnatrz produktu od 68 do
72°C. Niedopuszczalne oznaki przegrzania (przeparzenia) miesni. Smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobu wedzonego i parzonego lub tylko parzonego. Surowiec
peklowany z zastosowaniem dowolnej technologii. Wielko$¢ nastrzyku zalezna od
zastosowanej technologii. Produkt poddany wedzeniu i parzeniu lub tylko parzeniu (para
wodna lub woda) do osiggniecia 68 — 72 °C wewnatrz produktu. Wydajnos¢ gotowego
wyrobu zalezna od zastosowane] technologii. Wyréb z dowolnego rodzaju surowca
drobiowego. Dopuszczalne stosowanie zamiennikdw miesa, srodkéow wigzgcych wode
oraz syntetycznych substancji smakowych.

10. Kietbasy drobiowe swigteczne

Kietbasy wedzone parzone wyprodukowane w dowolnych ostonkach. Wielkos¢ kawatkéw
miesa dowolna, zalezna od rodzaju kietbasy. Srednica i dtugoé¢ kietbas dowolna. Barwa
zewnetrzna zalezna od zastosowanej technologii. Elestyczna, sprezysta charakterystyczna
dla wyrobu wedzonego parzonego. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu
wedzonego i parzonego. Surowiec peklowany w dowolny sposdb, z zastosowaniem
najnowszych technologii. Wydajnos¢ gotowego wyrobu zalezna od zastosowanej
technologii. Surowiec drobiowy dowolny. Dopuszczone stosowanie zamiennikdw miesa,
Srodkow wigzacych wode oraz réznych substancji smakowych.

6. Wyroby dostarczone do oceny muszg spetniaé nastepujgce warunki dodatkowe:

kazdy z asortymentdw musi byé osobno zapakowany i opatrzony nazwg wyrobu,
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10.

11.

12.

- na opakowaniu, na ostonkach, tackach ani foliach nie moze znalez¢ sie zadna cecha,
ktéra mogtaby identyfikowaé Producenta.

- w przypadku wyrobow, ktérych nazwa mogtaby sugerowaé producenta lub lokalizacje
zaktadu, nalezy dla potrzeb Konkursu jg zmieni¢ (nie dotyczy to wyrobdw typu:
zielonogorska, krajenska, krakowska itp.),

- wyroby nalezy dostarczy¢ w catosci w ilosci, umozliwiajgcej korekte oceny, w
przypadku wad stwierdzonych w jednym batonie/kawatku przetworu.

Do Konkursu mozina zgtosi¢ maksymalnie 10 wyrobéw (w dowolnych grupach
asortymentowych), maksymalnie 2 wyroby w jednej grupie.

Wyroby zgtoszone do Konkursu oceniane beda anonimowo.

Komisja Konkursowa ocenia¢ bedzie poprawnos¢ technologiczng produkcji wyrobdw,
wedtug nastepujacych kryteridw:

- wyglad i cechy zewnetrzne,

- wyglad i cechy na przekroju,

- ocena doustna.

Kazde z powyzszych kryteriéw oceniane bedzie w skali 10-cio punktowej (od 0 — wyréb
nie nadajgcy sie do spozycia, do 9 - wyréb bez wad technologicznych). Ocena ogdlna
wyrobu bedzie srednig wazong ocen czgstkowych (dla danego wyrobu ocena kazdego z
kryteridw mnozona bedzie przez wspdtczynnik wazkosci, ktorego wielkosé jest rézna w
zaleznosci od kryterium oceny i grupy asortymentowej). Z ocen ogdlnych wyrobdéw
wyliczana bedzie ocena ogdlna producenta ($Srednia arytmetyczna).

Jezeli wyroby zgtoszone do Konkursu wytwarzane sg w oparciu o unikalng technologie
opracowang w zaktadzie, majgcg wptyw na ich wyrdzniki jakosciowe, do karty zgtoszenia
nalezy dotgczy¢ krétki opis wyjasniajagcy jakim wymaganiom jakosciowym powinien
odpowiadad dany wyrdb.

Wyroby klasyfikowane beda:

- w grupach asortymentowych niezaleznie od wielkosci firmy,

- w klasyfikacji tgcznej producenci, ktérych wyroby uzyskaty najwyzsze oceny ogdlne w
przynajmniej 5 grupach asortymentowych, z podziatem na:

- producentéw wytwarzajacych do 5 ton wyrobéw/dobe,

- producentéow wytwarzajgcych powyzej 5 ton wyrobéw/dobe.

Przewodniczgcy Komisji Konkursowej

prof. dr hab. Wtodzimierz Dolata




