WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI
PRODUKTU, KTOREGO NAZWA JEST ZAREJESTROWANA
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, CHRONIONYM
OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM LUB OZNACZENIEM
GEOGRAFICZNYM!

Na podstawie art. 24 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeh geograficznych
w odniesieniu  do wina, napojow spirytusowych i produktéw rolnych
oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE)
nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem
2024/1143".

1. Nazwa wnioskodawcy:

Zaktad Produkcji Spozywczej i Handlu Frackowiak Sp. z o.0.

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres wnioskodawcy:
ul. Polna 15, 62-066 Granowo

3. Grupa:

- Zakfad Produkcji Spozywczej i Handlu Frackowiak Sp. z o.0., ul. Polna 15,
62-066 Granowo

- TOP s.c. H. Huszczak, B. Humerczyk, A. Humerczyk, Rataje, os. Debowe 23,
64-800 Chodziez

4. Nazwa produktu:

Wielkopolski ser smazony

5. Rodzaj oznaczenia geograficznego:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

ChNP O ChOG oGO

! Do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu uprawniona jest grupa
producentéw produktu, ktérego nazwa jest zarejestrowang nazwa pochodzenia lub oznaczeniem
geograficznym.



Sektor:

[Zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]
produkty rolne

O wina

0 napoje spirytusowe

Nagtowek, ktérego dotycza zmiany w specyfikacji produktu i jednolitym
dokumencie:

[Wskazaé, ktérych nagtowkéw (numer i tytut nagtowka) w specyfikacji produktu
i w jednolitym dokumencie dotyczy zmiana]

ZMIANA NR 1: Jednolity dokument - punkt 3 Opis produktu, podpunkt 3.3
Surowce, podpunkt 1 ,Mleko” oraz pkt. 6 Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfikacja produktu - pkt 4 Opis, ppkt Surowe - 1. ,Mleko”

ZMIANA NR 2: Jednolity dokument - punkt 3 Opis produktu, podpunkt 3.4
,Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywaé sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym”, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu”

Specyfikacja produktu - pkt 7 Metoda produkcji, Etap 5 ,Przygotowanie zakwasu”

ZMIANA NR 3: Jednolity dokument, punkt 3 ,Opis produktu”, podpunkt 3.4
,Poszczegbdlne etapy produkcji, ktéore musza odbywac sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym”, tiret pigte ,Zakwaszanie”

Specyfikacja produktu - pkt 7 ,Metoda produkcji”, Etap 6 ,Zakwaszanie”.

Kwalifikacja zmiany:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujqc ,X”]

Zmiana 1-3: zmiana standardowa zmiana na poziomie Unii O

Wszystkie opisane zmiany nalezy zakwalifikowaé jako zmiany standardowe,
poniewaz nie dotyczg zadnego z trzech przypadkdéw ,zmiany na poziomie Unii”,
ktéra:

a) obejmuje zmiane nazwy lub stosowania nazwy;

b) grozi zanikiem zwigzku z obszarem geograficznym;

c) wigze sie z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu
do obrotu.



Opis i przyczyny zmian(y):

[Nalezy przedstawic opis i uzasadnienie kazdej zmiany, jak przewidziano w art. 10 ust.
1 lit. e) rozporzqgdzenia wykonawczego (UE) 2025/26]

ZMIANANR 1

W pkt. 3 Opis produktu, ppkt 3.3 Surowce - 1 ,Mleko” obecnego jednolitego
dokumentu nastepujace zdanie:

,Caty cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu
surowego mleka do gotowego produktu, powinien trwac nie dtuzej niz szesé lub
siedem dni”

zastgpiono zdaniem, ktére ma nastepujgce brzmienie i znajduje sie w pkt 4.3
zaktualizowanego jednolitego dokumentu - ,Surowce”, ppkt 1. ,Mleko”:

,Caty cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu
surowego mleka do gotowego produktu, powinien trwac¢ nie dtuzej niz dziesie¢
dni”.

W konsekwencji ww. zmiany nalezato w pkt. 6 Zwigzek z obszarem geograficznym
zastgpic zdanie: ,Zwigzane jest to z koniecznoscia zapewnienia wtasciwej jakosci
ostatecznego wyrobu oraz zakonczenia catego cyklu produkcyjnego
wielkopolskiego sera smazonego w ciggu 6 - 7 dni” zdaniem:

»Zwigzane jest to z koniecznoscig zapewnienia wtasciwej jakosci ostatecznego
wyrobu oraz zakonczenia catego cyklu produkcyjnego wielkopolskiego sera
smazonego w ciggu 10 dni”.

Uzasadnienie zmiany nr 1:

Zmiana polegajaca na wydtuzeniu maksymalnego czasu catego cyklu
produkcyjnego ,wielkopolskiego sera smazonego” do dziesieciu dni ma
na celu dostosowanie zapiséw we wniosku do aktualnych warunkéw produkcji
oraz rosngcego zapotrzebowania rynkowego na ten wyréb.

W okresie, w ktérym ustalano dotychczasowy maksymalny czas produkcji
wynoszacy szes¢-siedem dni, skala wytwarzania ,wielkopolskiego sera
smazonego” byta znacznie mniejsza, a sprzedaz miata w przewazajgcej mierze
charakter lokalny. Obecnie zapotrzebowanie na ,wielkopolski ser smazony”
systematycznie rosnie, w szczegodlnosci w zwigzku z jego szeroka dostepnoscia
w sieciach handlowych. Zwiekszona skala produkcji wymaga odpowiedniego
wydtuzenia czasu od skupu mleka do uzyskania gotowego produktu,
przy zachowaniu niezmiennych standardéw jakosciowych.

Wspotczesna produkcja odbywa sie w warunkach znacznie wyzszej higieny niz w
przesztosci. Stosowanie systemoéw zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci, w szczegolnosci zasad HACCP, umozliwia statg
kontrole krytycznych etapéw procesu produkcyjnego oraz skuteczne
zapobieganie zagrozeniom mogacym wptywac na jakos¢ surowca i produktu
koncowego. W potaczeniu z nowoczesnymi, niezawodnymi systemami
chtodniczymi pozwala to na bezpieczne przechowywanie mleka i wydtuzenie



okresu przydatnosci do spozycia twarogu, bez negatywnego wptywu na cechy
jakosciowe ,wielkopolskiego sera smazonego”.

Wydtuzenie maksymalnego czasu cyklu produkcyjnego do dziesieciu dni nie ma
wptywu na specyfike produktu oraz nie narusza jego zwigzku z regionem.
Nie prowadzi rowniez do obnizenia jakosci wyrobu, lecz odzwierciedla aktualne
realia technologiczne i organizacyjne produkcji oraz umozliwia zaspokojenie
rosngcego popytu na ,wielkopolski ser smazony”, przy zachowaniu jego
tradycyjnego charakteru i wysokiego poziomu bezpieczenstwa.

ZMIANA NR 2

W pkt 3 Opis produktu, ppkt 3.4 Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza
odbywac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym obecnego jednolitego
dokumentu, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu” dodano zdanie, ktore
ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w pkt 4.4 zaktualizowanego jednolitego
dokumentu, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu”:

,Etap przygotowania zakwasu moze zosta¢ pominiety w przypadku stosowania
szczepionek czystych kultur bakterii.”

Uzasadnienie zmiany nr 2:

Zmiana polegajaca na dopuszczeniu stosowania szczepionek czystych kultur
bakterii mlekowych w procesie produkcji twarogu wykorzystywanego do wyrobu
,2wielkopolskiego sera smazonego” ma na celu dostosowanie opisu etapéw
produkcji do wspoétczesnych metod technologicznych stosowanych w
przetworstwie mleczarskim.

Tradycyjna metoda przygotowania zakwasu polegajaca na jego wytwarzaniu
z pasteryzowanego mleka poprzez namnazanie naturalnej mikroflory byta
powszechnie stosowana w okresie, w ktérym ksztattowane byty dotychczasowe
zapisy. Metoda ta charakteryzuje sie jednak zmiennoscig sktadu mikroflory,
uzalezniong od jakosci mleka, warunkéw $rodowiskowych oraz przebiegu
fermentacji, co moze prowadzi¢ do réznic w przebiegu procesu zakwaszania
i w cechach uzyskanego twarogu.

Wspodtczesdnie, obok zakwaszania z uzyciem wczesniej przygotowanego zakwasu,
powszechnie stosuje sie szczepionki czystych kultur bakterii mlekowych.
Ich zastosowanie zapewnia stabilno$¢ procesu fermentacji, kontrolowany
i powtarzalny przebieg zakwaszania oraz jednolite cechy jako$ciowe twarogu,
przy zachowaniu wtasciwego profilu sensorycznego surowca przeznaczonego
do dalszej obrébki.

Stosowanie szczepionek czystych kultur bakterii pozwala réwniez na lepsza
kontrole bezpieczenstwa mikrobiologicznego, skrdocenie i uporzadkowanie etapu
zakwaszania oraz ograniczenie ryzyka wystgpienia niepozadanej mikroflory.
Rozwigzanie to  odpowiada  aktualnym  standardom  produkcyjnym
i organizacyjnym, nie ma wptywu na cechy jakosciowe produktu oraz nie narusza
jego zwigzku z regionem. Nie narusza takze specyficznego charakteru



10.

,wielkopolskiego sera smazonego”, a jednoczesnie umozliwia zapewnienie
powtarzalnej jakosci twarogu wykorzystywanego do jego produkcji. W zwigzku z
rosngcym zainteresowaniem ,wielkopolskim serem smazonym” oraz zwiekszajaca
sie skalg jego wytwarzania konieczne jest pozyskiwanie nowych dostawcow
twarogu na terenie W.ielkopolski. Wprowadzenie proponowanej zmiany
umozliwia rozszerzenie kregu podmiotoéw zdolnych do podjecia produkcji twarogu
spetniajagcego wymagania jakosSciowe, przy zachowaniu cech jakosciowych i
specyficznego charakteru wyrobu.

ZMIANA NR 3

W pkt 3 Opis produktu, ppkt 3.4 Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza
odbywac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym, tiret pigte ,Zakwaszanie”
dodano zdanie, ktére ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w pkt 4.4
zaktualizowanego jednolitego dokumentu, tiret piagte ,Zakwaszanie”:

,Zakwaszanie mleka moze by¢ prowadzone z wykorzystaniem zakwasu
lub poprzez bezposrednie zastosowanie szczepionek czystych kultur bakterii.”

Uzasadnienie zmiany nr 3:

Uzasadnienie jak w przypadku zmiany nr 2.

Informacje dodatkowe

10.1. Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii zawiera zmiany
standardowe nierozerwalnie zwigzane ze zmiang na poziomie Unii

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujqc ,X”]

Tak O Nie

10.2. Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii wynika z braku
zakonczenia w co najmniej jednym panstwie cztonkowskim krajowego etapu
procedury dotyczacej wniosku o wprowadzenie zmiany standardowej w
specyfikacji produktu objetego transgranicznym oznaczeniem geograficznym, o
ktorej mowa w art. 5 ust. 10 akapit drugi rozporzadzenia delegowanego (UE)
2025/27

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

Tak O Nie



11. Zataczniki:

11.1  Zaktualizowany wniosek o rejestracje produktu ze zmianami, sporzadzony
zgodnie z rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.

11.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje
petnomocnik.



