
ROZPORZ DZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1044/2011

z dnia 19 pa dziernika 2011 r.

rejestruj ce w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalno ci nazw  [Kabanosy (GTS)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgl dniaj c Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgl dniaj c rozporz dzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 
20 marca 2006 r. w sprawie produktów rolnych i rodków
spo ywczych b d cych gwarantowanymi tradycyjnymi specjal
no ciami (1), w szczególno ci jego art. 9 ust. 5 akapit trzeci,

a tak e maj c na uwadze, co nast puje:

(1) Zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporz dzenia (WE) nr 
509/2006 wniosek Polski o rejestracj  nazwy „Kabanosy” 
otrzymany dnia 22 stycznia 2007 r. zosta  opubliko
wany w Dzienniku Urz dowym Unii Europejskiej (2).

(2) Republika Czeska, Niemcy i Austria zg osi y sprzeciwy 
wobec tej rejestracji zgodnie z art. 9 ust. 1 
rozporz dzenia (WE) nr 509/2006. Sprzeciwy te zosta y
uznane za dopuszczalne na podstawie art. 9 ust. 3 akapit 
pierwszy lit. a) wymienionego rozporz dzenia.

(3) W pi mie z dnia 26 stycznia 2010 r. Komisja wezwa a
zainteresowane pa stwa cz onkowskie do podj cia
stosownych konsultacji.

(4) Podczas gdy w wyznaczonych ramach czasowych 
osi gni to porozumienie mi dzy Austri  i Polsk  oraz 
mi dzy Republik  Czesk  i Polsk , nie uda o si  wypra
cowa  takiego porozumienia mi dzy Niemcami a Polsk .
W zwi zku z tym Komisja zmuszona jest podj  decyzj
zgodnie z procedur , o której mowa w art. 18 ust. 2 
rozporz dzenia (WE) nr 509/2006.

(5) O wiadczenia o sprzeciwie dotyczy y niezgodno ci
z warunkami ustanowionymi w art. 2 i 4 rozporz dzenia
(WE) nr 509/2006.

(6) Nie stwierdzono wyra nego b du potwierdzaj cego
zarzuty dotycz ce niezgodno ci z art. 2 rozporz dzenia
(WE) nr 509/2006 w odniesieniu do specyficznego 
charakteru „Kabanosów”. Ze wzgl du na swoje cechy 
opisane w specyfikacji (cechy mi sa, smak i wyj tkowy
kszta t) „Kabanosy” wyra nie ró ni  si  od innych 
podobnych produktów z tej samej kategorii, a wi c spe
niaj  one wymogi definicji specyficznego charakteru 

z art. 2 ust. 1 lit. a) wymienionego rozporz dzenia.
W specyfikacji „Kabanosy” zosta y opisane jako d ugie,
cienkie batony suszonej kie basy, odkr cone z jednej 
strony, równomiernie pomarszczone i z o one na pó ,
co nale y uzna  za nieod czn  cech  produktu, a nie 
za kwesti  sposobu prezentacji produktu. Wreszcie usta
nowienie norm dotycz cych „Kabanosów” na szczeblu 
krajowym nie uniemo liwia rejestracji tej nazwy, 
poniewa  ich ustanowienie mia o na celu okre lenie
specyfiki produktu, a co za tym idzie – w tym przypadku 
stosuje si  derogacj , o której mowa w art. 2 ust. 2 
akapit trzeci wymienionego rozporz dzenia.

(7) Nie stwierdzono równie  wyra nego b du, który 
potwierdza by zarzut sformu owany w sprzeciwie, jakoby 
nie spe niono wymogów ustanowionych w art. 4 
rozporz dzenia (WE) nr 509/2006. Nazwa „Kabanosy” 
nie odnosi si  jedynie do informacji natury ogólnej 
u ywanych w odniesieniu do grupy produktów ani nie 
jest ona myl ca. Dlatego te  nie dotyczy jej art. 4 ust. 3 
akapit drugi wymienionego rozporz dzenia. Specyficzny 
charakter nie jest równie  zwi zany z miejscem pocho
dzenia lub pochodzeniem geograficznym produktu. 
W specyfikacji produktu ustanowiono natomiast kryte
rium jako ci dotycz ce okre lonej populacji wi , które 
ma wp yw na jako  gotowego produktu, a wi c tak e na 
specyficzny charakter „Kabanosów”. G ówne elementy 
decyduj ce o tradycyjnym charakterze „Kabanosów” to 
stosowanie tradycyjnych surowców oraz tradycyjnej 
metody produkcji; elementy te spe niaj  zatem wymogi 
art. 4 ust. 1 wymienionego rozporz dzenia.

(8) W odniesieniu do istnienia kilku innych wersji przedmio
towej nazwy, ró ni cych si  pod wzgl dem j zykowym
lub ortograficznym, wniosek o rejestracj  zgodnie z art. 6 
ust. 2 lit. a) rozporz dzenia (WE) nr 509/2006 zosta
z o ony jedynie w odniesieniu do nazwy „Kabanosy”.

(9) Nie wyst piono o ochron , o której mowa w art. 13 
ust. 2 wymienionego rozporz dzenia. Rejestracja bez 
zastrze enia nazwy dopuszcza jednak mo liwo , aby 
zarejestrowana nazwa by a nadal u ywana na etykietach 
produktów, które nie odpowiadaj  zarejestrowanej specy
fikacji, pod warunkiem e na etykiecie nie zostanie 
umieszczone oznaczenie „tradycyjna gwarantowana 
specjalno ”, skrót „GTS” lub powi zane logo UE. Po 
zarejestrowaniu nazwy „Kabanosy” nadal istnia a b dzie
mo liwo  produkowania i wprowadzania na rynek 
produktów podobnych do „Kabanosów” pod nazw
„Kabanosy” – tyle e bez odniesienia do unijnej rejest
racji. Dlatego te  zarejestrowanie nazwy „Kabanosy” jako 
gwarantowanej tradycyjnej specjalno ci w aden sposób 
nie ograniczy praw innych producentów do u ywania
podobnej lub nawet identycznej nazwy wobec swoich 
produktów.
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(1) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1.
(2) Dz.U. C 156 z 9.9.2009, s. 27.



(10) Aby uszanowa  zasad  uczciwego i tradycyjnego stoso
wania oraz unikn  faktycznego prawdopodobie stwa
wprowadzenia w b d, na etykietach „Kabanosów” nale y
umie ci  oznaczenie – w j zykach krajów, w których 
produkt ten wprowadzany jest do obrotu – informuj ce
konsumentów, e zosta  on wytworzony zgodnie 
z polsk  tradycj .

(11) W wietle powy szego nazw  „Kabanosy” nale y zareje
strowa  w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych 
specjalno ci oraz odpowiednio zaktualizowa  specyfi
kacj  produktu.

(12) rodki przewidziane w niniejszym rozporz dzeniu s
zgodne z opini  Sta ego Komitetu ds. Gwarantowanych 
Tradycyjnych Specjalno ci,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZ DZENIE:

Artyku  1

Nazwa wymieniona w za czniku I do niniejszego 
rozporz dzenia zostaje niniejszym wpisana do rejestru gwaran
towanych tradycyjnych specjalno ci.

Artyku  2

Skonsolidowana specyfikacja produktu znajduje si  w 
za czniku II do niniejszego rozporz dzenia.

Artyku  3

Niniejsze rozporz dzenie wchodzi w ycie dwudziestego dnia 
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urz dowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporz dzenie wi e w ca o ci i jest bezpo rednio stosowane we wszystkich 
pa stwach cz onkowskich.

Sporz dzono w Brukseli dnia 19 pa dziernika 2011 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO

Przewodnicz cy

ZA CZNIK I

Produkty przeznaczone do spo ycia przez ludzi wymienione w za czniku I do Traktatu WE:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie mi sa (podgotowanego, solonego, w dzonego itd.)

POLSKA

Kabanosy (GTS)

PL20.10.2011 Dziennik Urz dowy Unii Europejskiej L 275/17



ZA CZNIK II

WNIOSEK O REJESTRACJ  GTS

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 509/2006

„KABANOSY”

NR WE: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

1. Nazwa i adres grupy sk adaj cej wniosek

Nazwa: Zwi zek „Polskie Mi so”
Adres: ul. Cha ubi skiego 8, 00-613 Warszawa

Telefon: +48 228302657
Faks: +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu

3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporz dzenia (WE) nr 1216/2007)

„Kabanosy”

Na etykiecie znajduje si  oznaczenie „Wyprodukowano zgodnie z polsk  tradycj ” przet umaczone na j zyk kraju, 
w którym produkt wprowadzany jest do obrotu.

3.2. Nale y okre li , czy nazwa

jest specyficzna sama w sobie

wyra a specyficzny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego

Nazwa wyra a specyficzny charakter produktu. W dziewi tnastowiecznej Polsce i na Litwie okre lenia „kaban” lub 
jego zdrobnienia „kabanek” u ywano w odniesieniu do chowanych ekstensywnie wieprzków, które tuczono g ównie
ziemniakami, a otrzymywane z nich mi so zwyczajowo nazywano „kabanina”. Nazwa „kabanos” jest pochodn
nazwy u ywanej do okre lania charakterystycznego wieprza.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrze enie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporz dzenia (WE) nr 509/2006

Rejestracja z zastrze eniem nazwy

Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie mi sa (podgotowanego, solonego, w dzonego itd.)

3.5. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego, którego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporz dzenia (WE) nr 
1216/2007)

„Kabanosy” to d ugie, cienkie batony suszonej kie basy, odkr cone z jednej strony, równomiernie pomarszczone. 
Batony s  z o one na pó  a na zagi ciu, w miejscu na którym by y powieszone, znajduje si  wg bienie.

Powierzchnia „kabanosów” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wi niowym odcieniem. W przekroju wida  ciemno
czerwone kawa ki mi sa oraz kawa ki s oniny o kremowym zabarwieniu.

Wra enie w dotyku charakteryzuje g adka, sucha i równomiernie pomarszczona powierzchnia.

„Kabanosy” cechuje wyra nie wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego mi sa wieprzowego, a tak e lekki posmak 
kminku, pieprzu i w dzenia.

Sk ad chemiczny:

— zawarto  bia ka – co najmniej 15,0 %

— zawarto  wody – nie wi cej ni  60,0 %
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— zawarto  t uszczu – nie wi cej ni  35,0 %

— zawarto  soli – nie wi cej ni  3,5 %

— zawarto  azotanów (III) i azotanów (V) w przeliczeniu na NaNO2 – nie wi cej ni  0,0125 %

Tak dobrane warto ci sk adu chemicznego zapewniaj  tradycyjn  jako  produktu. Wydajno  gotowego produktu 
musi by  ni sza ni  68 % w stosunku do u ytego surowca mi snego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub rodka spo ywczego, którego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2 rozporz dzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007)

S k  a d n i k i

Mi so (100 kg surowca):

— wieprzowina klasy I o zawarto ci t uszczu do 15 % – 30 kg

— wieprzowina klasy IIA o zawarto ci t uszczu do 20 % – 40 kg

— wieprzowina klasy IIB o zawarto ci t uszczu do 40 % – 30 kg

Przyprawy (na 100 kg mi sa):

— pieprz naturalny – 0,15 kg

— ga ka muszkato owa – 0,05 kg

— kminek – 0,07 kg

— cukier – 0,20 kg

Inne dodatki:

— mieszanka pekluj ca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl) oraz azotanu sodu (NaNO2)] – oko o 2 kg

 y w i e n i e p r z y p r o d u k c j i w i e p r z o w i n y z p r z e z n a c z e n i e m d o w y r o b u „ k a b a n o s ó w ”

ywienie nawi zuje do tuczu t uszczowo-mi snego. Celem jest wyprodukowanie wi  o masie cia a do 120 kg, 
charakteryzuj cych si  wy sz  zawarto ci  t uszczu ródmi niowego (powy ej 3 %).

— Tucz opiera si  na rasach nale cych do pó no dojrzewaj cych, co przy odpowiednim trybie tuczu pozwala 
uzyska  po dan  zawarto  t uszczu ródmi niowego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione s  genu RN 
a gen RYR 1T wyst puje u 20 % populacji.

— Tucz nale y prowadzi  w trzech fazach – I faza do oko o 60 kg, II faza do oko o 90 kg i III faza do 120 kg.

— Zwierz ta do 90 kg masy cia a tuczy si  przy pomocy dwóch rodzajów mieszanek paszowych. W mieszankach 
(porcjach) stosuje si :

— jako sk adniki energetyczne: ruty zbo owe – pszenn , j czmienn , ytni , owsian , pszen ytni  lub kuku
rydzian ; ruta kukurydziana oraz ruta z odmian owsa nagiego stanowi  do 30 % mieszanki,

— jako sk adniki bia kowe: ruty z ubinu, bobiku i grochu, ruta poekstrakcyjna sojowa, ruta poekstrakcyjna 
rzepakowa, makuchy rzepakowe, dro d e pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach paszowych (porcjach) dla zwierz t od 90 do 120 kg stosuje si :

— jako sk adniki energetyczne: ruty: pszenn , j czmienn , ytni , pszen ytni . W mieszankach (porcjach) nie 
mo e by  stosowana ruta z kukurydzy ani z odmian owsa nagiego,

— jako sk adniki bia kowe: ruty z ro lin str czkowych ( ubinu, bobiku i grochu), ruta poekstrakcyjna sojowa, 
makuch rzepakowy lub ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez ca y okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mo na stosowa : olejów ro linnych, pasz pochodzenia 
zwierz cego – mleka w proszku, suszonej serwatki, m czki rybnej.
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— Ilo  energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ EM/kg 
mieszanki. Zawarto  bia ka w mieszankach w pierwszej fazie tuczu wynosi oko o 16–18 % mieszanki, 
w drugiej fazie tuczu 15–16 % a w trzeciej fazie tuczu oko o 14 % mieszanki.

— Porcje dla tuczników mog  opiera  si  na samych mieszankach tre ciwych lub mieszankach tre ciwych i paszach 
obj to ciowych – ziemniakach i zielonkach.

E t a p y p r o d u k c j i „ k a b a n o s ó w ”

Etap 1

Wst pne rozdrabnianie wszystkich surowców mi snych. Ujednorodnienie wielko ci kawa ków mi sa (oko o 5 cm 
rednicy).

Etap 2

Peklowanie tradycyjne (metod  such ) przez oko o 48 godzin przy zastosowaniu mieszanki pekluj cej.

Etap 3

Rozdrabnianie mi sa klasy I do wielko ci oko o 10 mm, rozdrabnianie mi sa klasy IIA i IIB do wielko ci oko o
8 mm.

Etap 4

Mieszanie wszystkich surowców mi snych z przyprawami: pieprzem naturalnym, ga k  muszkato ow , kminkiem 
i cukrem.

Etap 5

Nape nianie w cienkie baranie os onki o rednicy od 20 do 22 mm i odkr canie z jednej strony w batony o d ugo ci
oko o 25 cm.

Etap 6

Osadzanie w temperaturze nie wy szej ni  30 °C przez dwie godziny. Wst pne osuszenie powierzchni, „u o enie si ”
sk adników wewn trz batonów.

Etap 7

Osuszanie powierzchni a nast pnie w dzenie tradycyjn  metod  w dymie ciep ym (przez oko o 150 minut), 
w dalszej kolejno ci pieczenie do uzyskania wewn trz batonów temperatury minimum 70 °C.

Etap 8

Pozostawienie „kabanosów” w wy czonej w dzarni na oko o 1 godzin , dalej studzenie i ch odzenie do temperatury 
poni ej 10 °C.

Etap 9

Suszenie przez 3–5 dni w temperaturze od 14 do 18 °C i wilgotno ci 80 % a  do uzyskania po danej wydajno ci
(nie wi cej ni  68 %).

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego (art. 3 ust. 3 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Specyficzny charakter „kabanosów” wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— krucho ci, soczysto ci i specyfiki mi sa,

— wyj tkowego smaku i zapachu,

— charakterystycznego, jednolitego kszta tu.

K r u c h o  , s o c z y s t o  i s p e c y f i k a m i  s a

Istotnym sk adnikiem „kabanosów” wp ywaj cym na ich specyfik  jest mi so wieprzowe pochodz ce od wi  ras 
pó no dojrzewaj cych tuczonych do ok. 120 kg masy cia a, o cechach genetycznych opisanych w pkt 3.6. Dzi ki
przestrzeganiu tych wymogów uzyskuje si  zawarto  t uszczu ródmi niowego powy ej 3 %, zapewniaj c odpo
wiednie walory smakowe i technologiczne mi sa niezb dne przy produkcji „kabanosów”. U ycie takiego surowca 
i przestrzeganie tradycyjnej metody produkcji, ze szczególnym uwzgl dnieniem etapów: kutrowania, peklowania 
i w dzenia, zapewnia „kabanosom” wyj tkow  krucho  i soczysto . Cech  charakterystyczn  kabanosów jest 
równie  wyra nie s yszalny w chwili ich prze amywania d wi k trzasku (tzw. „strza u”). Jest to efekt krucho ci
mi sa i odpowiedniego przygotowania „kabanosów”, w szczególno ci suszenia i w dzenia.

W y j  t k o w y s m a k i z a p a c h

Cech  wyró niaj c  „kabanosy” w ród innych kie bas jest ich smak i zapach. Te cechy s  wynikiem zastosowania 
w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu naturalnego, ga ki muszkato owej,
kminku, cukru oraz w a ciwego procesu w dzenia, który dodatkowo pot guje walory smakowe produktu.
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J e d n o l i t y , c h a r a k t e r y s t y c z n y k s z t a  t

Specyficzny charakter kabanosów zwi zany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym kszta tem. „Kabanosy” 
maj  kszta t d ugich i cienkich suchych kie bas, odkr conych z jednej strony i równomiernie pomarszczonych.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego (art. 3 ust. 4 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

T r a d y c y j n y s p o s ó b p r o d u k c j i i s k  a d

„Kabanosy”, czyli cienkie podsuszone i podw dzone kie baski wieprzowe w jelitach baranich, spo ywano
powszechnie na ziemiach polskich ju  w latach dwudziestych i trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je 
w niewielkich w dliniarniach i masarniach o lokalnym zasi gu handlowym pod jedn  nazw , ale w ró nych
odmianach regionalnych. Te ró nice odnosi y si  przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jako ci samych 
kie bas. Wydawnictwa kulinarne i ywieniowe z tego okresu, takie jak „Wyrób w dlin i innych przetworów mi s
nych sposobem domowym” autorstwa M. Karczewskiej, wydane w 1937 roku w Warszawie, upowszechnia y
receptury i ujednolicon  technologi  wyrobu „kabanosów”, co sprzyja o umocnieniu ich marki i podnoszeniu jako ci.
Zalet  tej kie basy by y walory smakowe i wyd u ona trwa o , któr  zapewnia y zabiegi konserwacyjne, takie jak 
w dzenie i osuszanie.

Po 1945 roku d enie do jako ciowego rozwoju produktu uj to w formy norm standaryzacyjnych. W 1948 r. 
Rozporz dzeniem Ministrów Aprowizacji oraz Przemys u i Handlu z dnia 15 wrze nia 1948 r. (Dz.U. 44 poz. 334, 
1948 r.) oficjalnie dopuszczono „kabanosy” do obrotu handlowego. Nast pnie unormowano kwestie technologiczno- 
produkcyjne zgodnie z norm  nr RN-54/MPMIM1-Mi s-56 z dnia 30 grudnia 1954 r., a w 1964 roku w oparciu 
o historyczne tradycje produkcji opracowano jednolit  receptur  tej kie basy, wprowadzaj c w ycie wydan
w Warszawie norm  Centrali Przemys u Mi snego – Przepisy wewn trzne nr 21 – Kabanosy – receptura.

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945–1989) zdoby y wielk  popularno  – kupowali je 
wszyscy. Zdobi y wykwintnie zastawione wi teczne sto y, znakomicie nadawa y si  na podró ny prowiant, na 
prezent, czy na zak sk  do wódki. Sta y si  te  – obok szynki i bekonu – polsk  specjalno ci  eksportow .

T r a d y c y j n y s u r o w i e c – m i  s o w i e p r z o w e

„Kabanosy” wyrabiane s  z mi sa specjalnie tuczonych wieprzy nazwanych kiedy  „kabanami”. Okre lenie „kaban” 
pojawia si  w poemacie „Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego narodowego wieszcza Adama Mickiewicza. Oznacza o
pocz tkowo dzika, wieprza, tak e konia, ale w XIX wieku stosowano je ju  powszechnie, jak podaje „Encyklopedyja 
Powszechna” t. 13 z 1863 roku wydana w Warszawie, dla okre lenia dobrze odkarmionego, t ustego m odego
wieprza. Wieprz by  specjalnie tuczony, by w efekcie uzyska  delikatne i wykwintne mi so z wysokim stopniem 
przet uszczenia ródmi niowego nadaj cym wyrobom silny, specyficzny smak, soczysto  i krucho . Pochodn
„kabana” sta o si  równie popularne w u yciu okre lenie „kabanina”, które zgodnie z definicj  zamieszczon
w „S owniku j zyka polskiego” wydanym w 1861 r. w Wilnie oznacza zazwyczaj mi so wieprzowe.

Mi so wi  chowanych z przeznaczeniem na kabanosy musi charakteryzowa  si  zawarto ci  t uszczu ródmi
niowego przekraczaj c  3 %, tzw. marmurkowato ci  nadaj c  produktowi po dan  krucho , soczysto  oraz 
doskona y smak. U ycie takiego mi sa zdecydowanie wp ywa na jako  ostatecznego produktu, jego specyficzny 
charakter i jest zgodne z tradycyjn  metod  wytwarzania.

3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgl du na specyficzny charakter „kabanosów” kontroli podlega  powinny w szczególno ci:

1) Jako  surowca, stosowanego do produkcji (mi so wieprzowe, przyprawy), w tym:

— kontrola przydatno ci technologicznej mi sa,

— rodzaj tuczu,

— czas peklowania,

— przyprawy stosowane do produkcji kabanosów i proporcje, w jakich s  u ywane;

2) Proces w dzenia „kabanosów”

W trakcie kontroli nale y sprawdzi :

— zachowanie temperatury w dzenia tradycyjnego w dymie ciep ym oraz temperatury dogrzania,
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— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego w dzenia zimnym dymem,

— u ywanie do w dzenia zimnym dymem zr bek bukowych;

3) Jako  wyrobu gotowego:

— zawarto  bia ka,

— zawarto  wody,

— zawarto  t uszczu,

— zawarto  chlorku sodu,

— zawarto  azotanów (III) oraz azotanów (V),

— smak i zapach;

4) Kszta t produktu

Cz stotliwo  kontroli

Kontrol  w/w etapów nale y przeprowadzi  raz na dwa miesi ce. W przypadku gdy wszystkie etapy b d  przebie
ga y prawid owo, cz stotliwo  kontroli mo na ograniczy  do dwóch w ci gu roku.

W przypadku wyst pienia nieprawid owo ci w jednym etapie, nale y przeprowadza  jego kontrol  ze zwi kszon
cz stotliwo ci  (raz na 2 miesi ce). Pozosta e etapy mog  by  nadal sprawdzane z cz stotliwo ci  raz na pó  roku.

4. Organy lub jednostki kontroluj ce zgodno  ze specyfikacj  produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: G ówny Inspektorat Jako ci Handlowej Artyku ów Rolno-Spo ywczych
Adres: ul. Wspólna 30, 00-930 Warszawa, POLSKA

Telefon: +48 226232901
Faks: +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/jednostka prywatna

4.2. Szczególne zadania organu lub jednostki

Powy szy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrol  wszystkich warunków specyfikacji.
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