WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA!

Na podstawie art. 66 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu  do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE) nr
1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajgce rozporzadzenie (UE) nr
1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem 2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

1. Nazwa produktu

Kietbasa jatowcowa staropolska

2. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

3. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Zwiazek Polskie Mieso: ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa
4. Grupa:

Zwiagzek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajgce w branzy miesnej, m.in. zaktady
miesne produkujace ,kietbase jatowcows staropolska”.

5. Nagtowki w specyfikacji produktu, ktorego dotycza zmiany

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

[ ] Nazwa produktu
Opis produktu

Metoda produkgcji

[] Inne: Forma pakowania i Spos6b prezentacji

! Do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu uprawniona jest grupa
producentéw produktu, ktérego nazwa jest zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢.



6. Opis i przyczyny zmian(-y)

1. Tekst w ppkt 3.5 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zostat zmieniony w zakresie
wielkosci, masy oraz formy wprowadzania do obrotu produktu. Zmieniony tekst ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.1 akapit pierwszy zaktualizowanej
specyfikac;ji:

<<, Kietbasa jatowcowa staropolska” ma wyglad rownomiernie pomarszczonego batona
w ksztatcie wianka o masie okoto 0,2 kg. Posiada charakterystyczny okétkowy ksztatt,
bez zewnetrznych gtebokich pofatdowan wzdtuznych. Produkt nadziewany jest w
ostonki naturalne- jelita wieprzowe, o Srednicy powyzej 32 mm. Produkt moze byc
wprowadzany do obrotu réwniez w formie czesci batondéw i plastrow.>>

Zmiana opisu produktu polega na usunieciu wariantu produktu o wiekszej srednicy (36
mm) i masie, nadziewanego w ostonki biatkowe. Uzycie ostonek naturalnych (jelit
wieprzowych) jest historycznie bardziej wtasciwe dla tej metody produkcji, bez wptywu
na recepture, technologie i charakter wyrobu. Praktyka produkcyjna pokazuje, ze w
przypadku ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”, nadziewanej w jelita wieprzowe o
srednicy okreslonej we wniosku, masa gotowego produktu wynosi ok. 0,2 kg a nie ok.
0,5 kg.

Kolejna zmiana polega na dodaniu informacji o tym, ze ,kietbasa jatowcowa
staropolska” moze by¢ wprowadzana do obrotu réwniez w formie czesci batondow i
plastrow.

Zmiana ta wynika z obserwowanych preferencji konsumentéw oraz trendéw
rynkowych, polegajacych na zwiekszonym zapotrzebowaniu na produkty porcjowane,
wygodne w uzyciu i dostosowane do sprzedazy detalicznej. Zmiana ta nie wptywa na
sktad, technologie produkcji, wtasciwosci fizykochemiczne ani cechy sensoryczne
wyrobu. Niezaleznie od formy handlowej, zachowana zostaje tradycyjna struktura,
konsystencja oraz parametry jakosciowe ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”.

2. W ppkt 3.5 w czesci ,Sktad chemiczny” obecnej specyfikacji (pkt. 5.1 zaktualizowanej
specyfikacji) usunieto tiret pigte - ,zawarto$¢ azotanéw (lll) i azotanéw (V) w
przeliczeniu na NaNO2 - nie wiecej niz 0,0125 %”.

,Kietbasa jatowcowa staropolska” spetnia wymagania wynikajace z obowigzujacych
przepisow prawa w zakresie dopuszczalnej zawartosci azotanow (lll) i azotanéw (V).
Usuniecie przedmiotowego zapisu nie wptywa na jakos¢ ani bezpieczenstwo produktu,
a jedynie eliminuje powtérzenie wymagan wynikajgcych z powszechnie
obowiazujacych przepiséw ogdlnych.

3. Tekst w ppkt 3.6 (w czesci od ,Sktadniki” do ,Etapy produkcji kietbasy jatowcowej
staropolskiej”) obecnej specyfikacji zmieniono w celu doprecyzowania wymagan
dotyczacych wymagan fizykochemicznych i jakosciowych miesa uzytego do produkcji
,Kietbasy jatowcowej staropolskiej”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i
znajduje sie w ppkt 5.2 (w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikacji:

»Sktadniki:

Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):
Mieso wieprzowe kl. | - 20 kg

Mieso wieprzowe Kl. lIA - 50 kg



Mieso wieprzowe Kkl. Il -20 kg
Ttuszcz drobny twardy - 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie do 50% miesa wieprzowego kl. [IA albo miesa wieprzowego
kl. Il - miesem wotowym.

Klasyfikacja miesa wieprzowego

Klasa | (kl. I) - mieso chude, niesciegniste,

Klasa lIIA - (kl. Il1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,
Klasa Il (kl. 1ll) - mieso chude lub Srednio chude, $ciegniste.
Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. 1A warstwa do 8 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, 9-11 mm;

b) miedzymiesniowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

KI. 1A warstwa do 10 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, do 15 mm;

¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

Kl. 1do 10 %
KI. 11A do 20 %
Kl 1l do 15 %

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciegnistos¢

KI. I niedopuszczalna,

KI. 1A niewielka ilo$¢ $ciegien, do 10 %

KI. lll bez ograniczen,

Przekrwienie miesa we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Wezty chtonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Klasyfikacja miesa wotowego

Klasa Il - mieso sSciegniste z minimalng okrywa ttuszczu zewnetrznego - do 2 mm i
gruba do 2 mm warstwa ttuszczu miedzymies$niowego.

Ttuszcz

a) zewnetrzny - warstwa do 2 mm,



b) miedzymiesniowy - warstwa do 2 mm,

c) srédtkankowy - dopuszczalny do 2 mm.

Analityczna zawartosé ttuszczu: 16 %

Barwa ttuszczu: bladokremowa do intensywnie z6ttej
Sciegnistos¢: bez grubszych $ciegien

Przekrwienie i wezty chtonne: niedopuszczalne

Barwa miesa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

Podstawowym surowcem jest chude, dobrej jakosci mieso wieprzowe i/lub wotowe.

Dodatki (na 100 kg miesa):

— pieprz naturalny - 0,17 kg,
— jatowiec - 0,12 kg,

— cukier - 0,20 kg.

Inne:

— mieszanka peklujaca (na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl) i azotynu sodu
(NaNQ,)) - ok. 2 kg.

Mieso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi:

— odpowiednia wodochtonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,

— wiasciwa wartosé pH (5,5-5,9 - mierzone po 24 godzinnym wychtodzeniu),

— nie dopuszcza sie miesa surowego pochodzacego od swin z wyraznymi objawami
miopatii (PSE, DFD, ewidentne nastepstwa procesow fizjologicznych lub urazéw itp.),
— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzacego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych,
ze szczegolnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktore sg mozliwe do
wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,post mortem” u zwierzat i w produktach,

— mieso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza
wychtadzaniem, w tym nie moze by¢ zamrazane.

— przez wychtadzanie rozumie sie przechowywanie surowego miesa, podczas
sktadowania i transportu w temperaturze otoczenia od -10 °C do +7 °C,

— mieso wykorzystane do produkcji nie moze pochodzi¢ ze swin poddanych ubojowi
przed mniej niz 48 godzi nami lub ponad 144 godzinami.”

Okreslenie parametrow jakosSciowych surowca (miesa) zamiast szczegdétowych
wymagan zywienia zwierzat (ktore zostaty usuniete) jest w petni uzasadnione z punktu
widzenia technologii przetwoérstwa. Umozliwia pozyskanie surowca spetniajacego
kryteria niezbedne do produkcji wyrobéw suszonych o wysokiej jakosci, w tym



kontrolowang wodochtonnosé¢, wartosci pH oraz wykluczenie miesa z cechami
PSE/DFD, przy zachowaniu odpowiedniego sposobu schtadzania.

Zaktualizowane wartosci zawartosci ttuszczu odzwierciedlajg faktycznie osiggane
parametry wynikajagce ze stosowanej receptury oraz technologii produkcji. Obnizenie
maksymalnej zawartosci ttuszczu w poszczegélnych klasach sprzyja prawidtowemu
przebiegowi procesu suszenia oraz stabilnosci struktury. Zmiana ta stanowi zaostrzenie
wymagan jakosciowych i nie wptywa na tradycyjny charakter ,kietbasy jatowcowej
staropolskiej” a jednocze$nie stanowi dostosowanie specyfikacji do aktualnych
oczekiwan rynku.

4. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<,Etapy produkcji ,kietbasy jatowcowej staropolskie;j”:
Etap 7">>) obowigzujacej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkgciji ,kietbasy
jatowcowe;j staropolskiej”: Etap 7>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 7 Osuszanie powierzchni, do rwnomiernego wysuszenia, a nastepnie tradycyjne
wedzenie w dymie cieptym oraz parzenie i pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw
temperatury minimum 72°C.”

Zmiana zapisu ma na celu doprecyzowanie opisu tradycyjnej technologii produkcji, a
takze zwiekszenie bezpieczenstwa zdrowotnego produktu, bez wptywu na jego
charakter, cechy sensoryczne oraz tradycyjny sposob wytwarzania. Wedzenie i
pieczenie pozwalajg na uzyskanie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednie
walory smakowe, a dogrzanie batonéw w ich centrum do temperatury 72°C daje
rownomierne wybarwienie i zniszczenie obecnych w farszu drobnoustrojéw. Informacja
o czasie wedzenia zostata usunieta, poniewaz decydujgcym kryterium zakorczenia tego
etapu jest osiagniecie odpowiedniej temperatury w centrum batonéw, a nie sam czas
trwania procesu.

5. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkgiji ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”:>>)
obowiazujacej specyfikacji uzupetniono o etap 10 - fakultatywny - mozliwosc
stosowania oleju rzepakowego Iub stonecznikowego. Dodatkowa informacja ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkgciji ,kietbasy
jatowcowe;j staropolskiej”:>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 10 (fakultatywny) Pokrywanie powierzchni batonéw olejem rzepakowym lub
stonecznikowym, aby zapobiec powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania.”

Stosowanie tego etapu produkcji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie na
zastosowanie ww. oleju na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania sie
biatka w postaci biatego nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytrgcania sie
biatka na powierzchni batonu podczas przechowywania. Nalot jest efektem duzej
zawartosci (kondensacji) biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu wytacznie
poprawe estetycznych cech produktu, bez wptywu na jego jakosc¢ i wtasciwosci.

7. Zataczniki

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

7.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje petnomocnik.



Dane do kontaktu nalezy przekazac, razem z wnioskiem, na osobnej kartce.
Informacje te stuzyty beda do kontaktéw roboczych i nie beda publikowane na stronie
internetowej MRiRW.

Dane do kontaktu:

Telefon:
E-mail:



