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Konkursy Wedliniarskie

Zgodnie z wieloletnig juz tradycja z okazji Targéw POLAGRA,

22 wrzesnia 2015 odbeda sie Ogdlnopolskie Konkursy Wedliniarskie
organizowane w ramach XXl Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa

i Kuchmistrzostwa, bedj to:

Konkurs 1

o tytut NAJLEPSZEGO PRODUCENTA WEDLIN
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
XVl edycja

Konkurs 2

SZTUKA UKLADANIA | DEKOROWANIA PATER
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
XV edycja

Konkurs 3

NAJLEPSZY WYROB WEDLINIARSKI W OCENIE KONSUMENCKIEJ
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
XV edycja



Konkurs 4

MIESO KULINARNE
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
XIlIl edycja

Konkurs 5

WYROBY DROBIOWE
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
VIl edycja

Konkurs 6

MIESO W DANIACH GOTOWYCH
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
XIV edycja

Konkurs 7

PRZEBO) WEDLINIARSKI ROKU
XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015
VI edycja

Wyroby do Konkurséw, wykonane zgodnie z ponizszymi wymaganiami, nalezy dostarcza¢ na teren
Miedzynarodowych Targéw Poznanskich 22 wrzesnia 2015 w godz. 06.30 - 08.30.



KONKURS 1

NAJLEPSZY PRODUCENT WEDLIN

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest wytonienie Najlepszego Producenta Wedlin, sposréd wytwdércéw przetwordéw
miesnych, produkujgcych wyroby z przestrzeganiem zasad technologii.

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

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg réwniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez
firmy masarskie, a sprzedawanymi z marka sieci.

Wyroby zgtoszone do Konkursu powinny spetnia¢ nastepujgce warunki:
- muszg byé produkowane na co dzien (nie mogg by¢ wytwarzane wytgcznie na Konkurs),

- nazwy wyrobdéw nie mogg identyfikowaé Producenta, w celu spetnienia podstawowe]j zasady

Konkursu tj. anonimowosci oceny,
- wytagczone z Konkursu sg: konserwy, produkty blokowe, ciete wedliny w plasterkach, surowe

potfabrykaty, wedliny typu parédwkowa oraz inne produkty, ktére przed degustacjg nalezy
podgrzewad.

Wyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:

- wedzonki parzone - przetwory miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej lub
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkdéw
czesci anatomicznej tuszy, peklowane lub solone, wedzone lub niewedzone, parzone

- wedzonki surowe - przetwory miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej lub
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkdéw
czesci anatomicznej tuszy, peklowane lub solone, wedzone lub niewedzone, suszone, surowe

- kietbasy s$rednio i grubo rozdrobnione - przetwory miesne w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego Iub
niepeklowanego, solonego, z dodatkiem lub bez surowcdw uzupetniajacych, przyprawione,
wedzone lub niewedzone, surowe, dojrzewajgce, parzone lub pieczone, w ktdrych surowce
miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czgstki o wielkosci od 5 do powyzej 20 mm

- wedliny podrobowe - przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw,
miesa i ttuszczu, w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi
spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie
wedzone

- wedliny regionalne i nowosci - wyroby charakterystyczne dla regionu, nie produkowane w
innym miejscu oraz wedliny wyprodukowane w oparciu o wtasng unikalng technologie, mogace
charakteryzowac¢ sie cechami, ktére w innych przypadkach mogtyby byé uznane za btedy



technologiczne, wytworzone bez zamiennikdw miesa, substancji oraz wigzacych wode i
wspomagajacych jej wigzanie

- salami - przetwory miesne fermentowane w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego lub niepeklowanego,
solonego, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawione, surowe, wedzone lub
niewedzone, dojrzewajace, oplesniate lub nie oplesniate.

6. Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikéw Instytutu Technologii Migesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéw wedlin, cztonkéw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP i
Ogodlnopolskiego Cechu Rzeznikow - Wedliniarzy - Kucharzy.

7. Komisja Konkursowa ocenia¢ bedzie poprawnos$é¢ technologiczng produkcji wyrobdéw, wg
nastepujacych kryteridow:
- wyglad i cechy zewnetrzne,
- wyglad i cechy na przekroju,
- smakowitos$¢ (ocena doustna).

8. Komisja nie bedzie oceniaé pozadalnosci konsumenckiej wyrobdéw.
Kazde z powyzszych kryteriow oceniane bedzie w skali 9-cio punktowej (od 1 — wyrdb nienadajacy
sie do spozycia, do 9 - wyrdb bez wad technologicznych). Ocena ogdlna wyrobu bedzie srednig
wazong ocen czgstkowych (dla danego wyrobu ocena kazdego z kryteridw mnozona bedzie przez
wspotczynnik wazkosci, ktérego wielkos¢ jest rézna w zaleznosci od grupy asortymentowej i
kryterium oceny).

9. Z ocen ogdélnych wyrobdéw (w przynajmniej 4 grupach asortymentowych) wyliczana bedzie ocena
ogdlna (Srednia arytmetyczna), stanowigca podstawe do nadania tytutu NAJLEPSZEGO
PRODUCENTA WEDLIN XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa, POLAGRA 2015.

10. Jezeli wyroby zgtoszone do Konkursu wytwarzane sg w oparciu o unikalng technologie opracowang
w zaktadzie, majacg wptyw na ich wyrdzniki jakosciowe (grupa 5), do karty zgtoszenia nalezy
dofaczy¢ krotki opis wyjasniajgcy jakim wymaganiom jakosciowym powinien odpowiadac¢ dany
wyrob.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata



KONKURS 2
SZTUKA UKtADANIA | DEKOROWANIA PATER

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest wytonienie najlepszego wykonawcy pater, sposréod wytwércéw z catego kraju.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy z catego kraju, przygotowujgce patery z wtasnych i
cudzych wyrobow.

Patery oceniane beda z podziatem na nastepujace grupy:

- mieso i wedliny w uktadach artystycznych — artystyczne uktady z miesa i wedlin, tworzone w
celach reklamowych, nieprzeznaczone do bezposredniej konsumpcji

- patery okolicznosciowe - patery przygotowywane na specjalne okazje ($luby, uroczystosci
rocznicowe itp.), patery promocyjne producentéw i inne lub sztuka uktadania i dekorowania
wedlin plasterkowanych (dopuszcza sie stosowanie do dekoracji seréw, owocow, warzyw i
innych dodatkéw).

Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikdw Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéw wedlin, cztonkdw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP i
Ogodlnopolskiego Cechu Rzeznikéw - Wedliniarzy - Kucharzy.

Komisja Konkursowa ocenia¢ bedzie atrakcyjno$é konsumenckg pater, wg nastepujacych kryteriow:
- wrazenie ogdlne,

sposéb dekoracji,

dobdr i sposdb prezentacji wyrobodw,

kreatywnos¢ producenta.

Patery oceniane beda w skali 9-cio punktowej (od 1 — patera nienadajgca sie do prezentacji
konsumentowi, do 9 - patera o najwyzszej atrakcyjnosci konsumenckiej).

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczacy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata



KONKURS 3

NAJLEPSZY WYROB WEDLINIARSKI w OCENIE KONSUMENCKIE)

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest promocja wyrobdw, ktdre zostang uznane za najlepsze w opinii konsumentow.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy masarskie z catego kraju.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg rowniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez

firmy masarskie, a sprzedawanymi z markg sieci.

Wyroby zgtoszone do Konkursu powinny spetnia¢ nastepujgce warunki:

muszg by¢ produkowane na co dzien (nie moga by¢ wytwarzane wytgcznie na Konkurs),

nazwy wyrobdéw nie mogg identyfikowaé Producenta, w celu spetnienia podstawowej zasady

Konkursu tj. anonimowosci oceny,
wytgczone z Konkursu s3: konserwy, produkty blokowe, ciete wedliny w plasterkach, surowe

potfabrykaty, wedliny typu pardwkowa oraz inne produkty, ktére przed degustacjg trzeba
podgrzewad.

Wyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:

wedzonki parzone - przetwory miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej lub
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkdéw
czesci anatomicznej tuszy, peklowane lub solone, wedzone lub niewedzone, parzone

wedzonki surowe - przetwory miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej lub
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkdéw
czesci anatomicznej tuszy, peklowane lub solone, wedzone lub niewedzone, suszone, surowe

kietbasy srednio i grubo rozdrobnione - przetwory miesne w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego Ilub
niepeklowanego, solonego, z dodatkiem lub bez surowcdw uzupetniajacych, przyprawione,
wedzone lub niewedzone, surowe, dojrzewajgce, parzone lub pieczone, w ktdrych surowce
miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czgstki o wielkosci od 5 do powyzej 20 mm

wedliny podrobowe - przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw,
miesa i ttuszczu, w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi
spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie
wedzone

wedliny regionalne i nowosci -wyroby charakterystyczne dla regionu, nie produkowane w
innym miejscu oraz wedliny wyprodukowane w oparciu o wiasng unikalng technologie, mogace
charakteryzowac sie cechami, ktére w innych przypadkach mogtyby by¢ uznane za bfedy
technologiczne, wytworzone bez zamiennikdw miesa, substancji oraz wigzgcych wode i
wspomagajacych jej wigzanie



- salami - przetwory miesne fermentowane w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego lub niepeklowanego,
solonego, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawione, surowe, wedzone lub
niewedzone, dojrzewajgce, oplesniate lub nie oplesniate.

6. Wyroby oceniane bedg przez osoby obserwujgce przebieg Konkurséw oraz zaproszonych
przedstawicieli najwiekszych hurtowni wedlin w kraju.

7. Atrakcyjnos¢ sensoryczna prezentowanych wedlin obejmujaca wyglad na przekroju i smakowitos¢,
oceniana bedzie oddzielnie w poszczegdlnych grupach asortymentowych. Wyroby oceniane beda w
skali 5-punktowej: 5 — bardzo dobra, 4 — dobra, 3 — ani dobra ani zta, 2 — niezbyt dobra, 1 — zfa.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wtodzimierz Dolata



KONKURS 4
MIESO KULINARNE

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest promocja miesa kulinarnego z réznych gatunkéw zwierzat rzeznych.

Uprawnionymi do Konkursu sg firmy z catego kraju, przygotowujgce mieso kulinarne.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg réwniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez
firmy masarskie, a sprzedawanymi z marka sieci.

Produkty oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:
- mieso wieprzowe,
- mieso wotowe,

mieso drobiowe,
- mieso z innych zwierzat.

Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikéw Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéw wedlin, cztonkdw Stowarzyszenia Rzezinikdw i Wedliniarzy RP i
Ogdlnopolskiego Cechu Rzeznikdéw - Wedliniarzy - Kucharzy.

Ocenie bedzie podlega¢:

- prawidtowos$¢é doboru surowca,

- charakterystyka jakosciowa miesa (wyréwnanie jakosci),
- atrakcyjnos$é przygotowania produktu,

- fatwos$é w przygotowaniu potraw,

- zalecenia wykorzystania produktu.

Kazde z powyzszych kryteridw oceniane bedzie w skali 9-cio punktowej (od 1 — wyréb
niespetniajacy kryterium, do 9 - wyrdéb wzorcowy). Ocena ogdlna wyrobu bedzie srednig wazong
ocen czastkowych. Dla danego wyrobu ocena kazdego z kryteriow mnozona bedzie przez
wspofczynnik wazkosci, ktérego wielkos¢ jest rézna w zaleznosci od kryterium oceny i grupy
asortymentowe;.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wtodzimierz Dolata



KONKURS 5

WYROBY DROBIOWE

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest wytonienie najlepszego producenta wedlin, sposréd wytwdrcéw przetwordw

drobiowych, produkujgcych wyroby z przestrzeganiem zasad technologii.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy masarskie z catego kraju.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg réwniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez

firmy masarskie, a sprzedawanymi z markg sieci.

Wyroby zgtoszone do Konkursu powinny spetniaé nastepujgce warunki:

muszg to by¢ wyroby, w ktérych mieso drobiowe stanowi ponad 50% wsadu miesno-

ttuszczowego,
muszg by¢ produkowane na co dzien (nie moga by¢ wytwarzane wytgcznie na Konkurs),

nazwy wyrobow nie mogg identyfikowaé Producenta, w celu spetnienia podstawowej zasady

Konkursu tj. anonimowosci oceny.

Wyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:

produkty blokowe - przetwory miesne wyprodukowane z miesa o zachowanej lub cze$ciowo
zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnionego, peklowanych lub solonych, z
ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupetniajgcych, przyprawione, poddane lub nie obrdbce
cieplnej w formach lub ostonkach utrzymujgcych ich ksztatt

wedliny pottrwate i trwate - przetwory miesne w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego lub niepeklowanego,
solonego, z dodatkiem lub bez surowcéw uzupetniajgcych, przyprawione, wedzone lub
niewedzone, surowe, dojrzewajgce, parzone lub pieczone, w ktérych surowce miesno-
ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czastki o wielkosci od 5 do powyzej 20 mm, o
przedtuzonym okresie przydatnosci do spozycia

kietbasy nietrwate (drobno, srednio i grubo rozdrobnione) - przetwory miesne w ostonkach
naturalnych lub sztucznych, wyprodukowane z rozdrobnionego miesa i ttuszczu, peklowanego
lub niepeklowanego, solonego, z dodatkiem lub bez surowcéw uzupetniajgcych, przyprawione,
wedzone lub niewedzone, surowe, parzone, w ktérych surowce miesno-ttuszczowe zostaty
rozdrobnione na czgstki o wielkosci od ponizej 5 do powyzej 20 mm, o krétkim okresie
przydatnosci do spozycia

wedliny podrobowe i pasztety - przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych
podrobow, miesa i ttuszczu, w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem
lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i
ewentualnie wedzone.



Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikdéw Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéow wedlin, cztonkdw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP i
Ogodlnopolskiego Cechu Rzeznikéw - Wedliniarzy - Kucharzy.

Komisja Konkursowa ocenia¢ bedzie poprawnos¢ technologiczng produkcji wyrobdéw, wg
nastepujacych kryteriéw:

- wyglad i cechy zewnetrzne,

- wyglad i cechy na przekroju,

- smakowito$¢ (ocena doustna).

Kazde z powyzszych kryteriow oceniane bedzie w skali 9-cio punktowej (od 1 — wyrdb nienadajacy
sie do spozycia, do 9 - wyrdb bez wad technologicznych). Ocena ogdlna wyrobu bedzie $rednig
wazong ocen czgstkowych. Dla danego wyrobu ocena kazdego z kryteriow mnozona bedzie przez
wspotczynnik wazkosci, ktorego wielkos¢ jest rézna w zaleznosci od kryterium oceny i grupy
asortymentowe;j.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wtodzimierz Dolata



KONKURS 6
MIESO W DANIACH GOTOWYCH

XXI Forum Rzeznictwa, Wedliniarstwa i Kuchmistrzostwa
POLAGRA 2015

Celem Konkursu jest promocja gotowych dan z udziatem miesa, pochodzacych z wtasnej produkcji.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy z catego kraju wytwarzajgce wyroby gotowe do
spozycia po ich restytucji (rozmrozeniu lub uwodnieniu i podgrzaniu). Dania te mogg by¢ utrwalone
przez zamrozenie, sterylizacje, odwodnienie, pakowanie prézniowe lub w inny sposdb.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg réwniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez
firmy masarskie, a sprzedawanymi z marka sieci.

Wyroby zgtoszone do Konkursu powinny spetnia¢ nastepujgce warunki:
- muszg by¢ produkowane na co dzien (nie mogg by¢ wytwarzane wytgcznie na Konkurs),

- nazwy wyrobow nie mogg identyfikowaé Producenta, w celu spetnienia podstawowej zasady

konkursu tj. anonimowosci oceny.

Wyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce grupy asortymentowe:

- zestawy obiadowe ztozone z miesa, warzyw i dodatku skrobiowego - ztoione z miesa,
sktadnikéw zbozowych, macznych lub ziemniakéw oraz warzyw, poddane odpowiednigj
obrdébce technologicznej, pakowane w tacki z przegrodami, kazdy sktadnik dania w osobnej
przegrodzie tacki, zamrazane lub pasteryzowane

- gotowe potrawy miesne - wyprodukowane z réznych rodzajéw mies i podrobdw, peklowanych
lub niepeklowanych, rozdrobnionych lub nierozdrobnionych, poddane odpowiedniej obrébce
technologicznej, pakowane, zamrazane, pasteryzowane lub sterylizowane

- dania warzywno-miesne - wyprodukowane z miesa odpowiednio rozdrobnionego,
peklowanego lub niepeklowanego, w ilosci nie mniejszej niz 25%, z dodatkiem warzyw, ziaren
roslin stragczkowych lub ziemniakéw, poddane odpowiedniej obrdébce technologicznej,
pakowane, zamrazane, pasteryzowane lub sterylizowane

- dania maczne z dodatkiem farszu miesnego - wyprodukowane z surowca zbozowo-macznego z
dodatkiem farszu miesnego, poddane odpowiedniej obrdbce technologicznej, pakowane,
zamrazane, pasteryzowane lub sterylizowane.

Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikéw Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Tiuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéw wedlin, cztonkéw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP i
Ogodlnopolskiego Cechu Rzeznikdw - Wedliniarzy - Kucharzy.



7. Ocenie bedzie podlegac:

sposéb opakowania: nowoczesnos$é, tatwosc otwierania, informacje na opakowaniu,
jako$¢é produktu po restytucji: wyglad zewnetrzny, smakowitosé.

Kazde z powyzszych kryteridw oceniane bedzie w skali 9-cio punktowej (od 1 — wyrdb nienadajacy
sie do spozycia, do 9 - wyréb bez wad technologicznych). Ocena ogdlna wyrobu bedzie $rednig
wazong ocen czgstkowych. Dla danego wyrobu ocena kazdego z kryteridw mnozona bedzie przez
wspotczynnik wazkosci, ktorego wielkos¢ jest rézna w zaleznosci od kryterium oceny i grupy

asortymentowe;j.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wtodzimierz Dolata
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Celem Konkursu jest pobudzenie inwencji twoérczej producentédw oraz wyrdznienie produktow
najbardziej atrakcyjnych z punktu widzenia konsumenta, a takze promocje produktéw
wytwarzanych dla szczegdlnych grup konsumentéw, poprzez nadanie im tytutu PRZEBO)J
WEDLINIARSKI ROKU 2015.

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg firmy masarskie i zaktady miesne z catego kraju, ktérych
profil produkcji obejmuje przede wszystkim wyroby z dowolnego rodzaju miesa (mieso czerwone,
mieso drobiowe, mieso zwierzat townych itp.).

Uprawnionymi do udziatu w Konkursie sg réwniez sieci handlowe z wyrobami wytwarzanymi przez
firmy masarskie, a sprzedawanymi z marka sieci.

Wyroby zgtoszone do Konkursu powinny spetniaé nastepujgce warunki:
- muszg by¢ produkowane na co dzien (nie moga by¢ wytwarzane wytgcznie na Konkurs),

- nazwy wyrobdéw nie mogg identyfikowaé Producenta, w celu spetnienia podstawowe] zasady

Konkursu tj. anonimowosci oceny.

Jezeli wyroby zgtoszone do Konkursu wytwarzane sg w oparciu o unikalng technologie opracowang
w zakfadzie, majgcg wptyw na ich wyrdzniki jakosciowe, do karty zgtoszenia nalezy dotaczy¢ krétki
opis wyjasniajacy jakim wymaganiom jako$ciowym powinien odpowiada¢ dany wyrdb.

Wyroby oceniane bedg z podziatem na dowolne technologiczne grupy asortymentowe (np.:
wedzonki parzone, wedzonki surowe, wedliny srednio rozdrobnione, itp.) oraz na dowolne
kategorie (np.: produkty dietetyczne LIGHT).

Komisja Konkursowa ztozona bedzie z pracownikéw Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Poznaniu oraz
doswiadczonych producentéw wedlin, cztonkéw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP i
Ogdlnopolskiego Cechu Rzeznikdw - Wedliniarzy - Kucharzy.

Komisja Konkursowa ocenia¢ bedzie wyroby wg nastepujgcych kryteriow:
- wyglad i cechy zewnetrzne,

- wyglad i cechy na przekroju,

- smakowitos$¢ (ocena doustna).



9. Komisja ocenia¢ bedzie atrakcyjnos¢ konsumencka wyrobdéw. Kazde z powyzszych kryteriow
oceniane bedzie w skali 9-cio punktowej (od 1 - wyrdéb nienadajgcy sie do sprzedazy, do 9 - wyrdb

0 najwyzszej atrakcyjnosci konsumenckiej).

10. Z ocen czgstkowych (oceny poszczegdlnych kryteriéw) wyliczana bedzie ocena srednia wazona.

Sekretarz Komisji Konkursowej Przewodniczgcy Komisji Konkursowej
dr Michat Pigtek prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata



