Warszawa, 25 sierpnia 2011 r.
Informacja prasowa

Cechy miesa wieprzowego produkowanego w Systemie PQS a stereotypy dotyczace miesa
wieprzowego

Wyjatkowa wieprzowina

Gtéwnym celem zainicjowanego przez Polski Zwigzek Hodowcow i Producentéw Trzody Chlewnej
,POLSUS” i Zwigzek ,Polskie Mieso” Systemu Jakosci PQS jest produkcja wieprzowiny o niskiej
zawartosci ttuszczu, trwatosci, przydatnosci kulinarnej, a takze — szlachetnym smaku. Walory te
uzyskano dzieki klasycznym metodom hodowli i bezpiecznym dla zdrowia etapom produkcji. Na
etykiecie konsumenci znajdujg informacje, dzieki ktéorym moga przesledzi¢ catg $ciezke pochodzenia
produktu i wszystkie fazy decydujgce o tym, iz wieprzowina PQS jest produktem pewnym,
bezpiecznym i unikalnym.

Konsumenci, ktérzy podejmujg decyzje o zakupie miesa, niejednokrotnie wybierajg pomiedzy nizszg
ceng a wysoky jakoscig produktéw. Nawet jezeli cena wieprzowiny produkowanej zgodnie z
Systemem Jakosci PQS bywa nieco wyzsza, w poréwnaniu z miesem wieprzowym produkowanym
poza System Jakosci PQS, zakup jej daje konsumentom wiele korzysci: wydajnos$¢, minimalne straty w
obrébce kulinarnej, wysoka jakos¢ i pochodzenie z pewnego Zrddta. Certyfikowana wieprzowina
wyréznia sie takze intensywna rézowo-czerwong barwg i wywazong konsystencjg, jest krucha i
soczysta, bez nadmiernej ilosci wody i pozbawiona rybiego zapachu.

O stereotypach

Certyfikowane systemy jakosci miesa nie s3 w Polsce powszechne, a co za tym idzie — popularne
wsrdd konsumentéw. Tymczasem w wielu krajach UE potwierdzona certyfikatem jakos$é miesa
buduje przewage konkurencyjng producenta, takze wobec dostawcéw z krajow trzecich. Kampania
informacyjna miesa wieprzowego produkowanego zgodnie z Systemem Jakosci PQS, budujac
zaufanie do wieprzowiny w nim produkowanej, jednoczesnie pomaga w obaleniu dwdch mitow.

Stereotyp | — Produkty w opakowaniach MAP
Produkty ze znakiem PQS s3 sprzedawane w opakowaniach jednostkowych, m.in. MAP, z
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przedtuzonym terminem trwatosci. Co ciekawe, opakowania MAP (Modified Atmosphere Packaging,
czyli ,pakowanie w modyfikowanej atmosferze”) budzg nieufnos¢, podczas gdy powinno
by¢ doktadnie odwrotnie — przedtuzajg bowiem okres trwatosci, swiezosci i odpowiedniego wygladu.
Niestety, wcigz nie wszyscy o tym wiedza.

Stereotyp Il — Kalorycznos¢ wieprzowiny

Od lat powszechna jest opinia, ze wieprzowina jest jednym z najbardziej kalorycznych mies — nic
bardziej mylnego. Wieprzowina kulinarna ma tyle kalorii, co mieso z uda kurczaka czy indyka. Takie
elementy kulinarne jak mieso z szynki, topatki, schab, poledwiczka, karkéwka, o ile s3 odpowiednio
przyrzgdzone, spetniajg oczekiwania nawet najbardziej ostroznych i dbajgcych o diete konsumentéw.

Dlaczego system PQS jest godny polecenia

System Jakosci Wieprzowiny PQS jest zintegrowanym systemem produkcji wysokiej jakosci
wieprzowiny, zgodnym zaréwno z obowigzujgcymi wymogami prawa w zakresie dobrostanu zwierzat
i zdrowia ludzi, jak réwniez wymogami ochrony srodowiska. System jest otwarty dla wszystkich
producentéw, co wynika z regulaminu wspdlnego znaku towarowego PQS. Udziat w tym systemie jest
dobrowolny, zas warunkiem uczestnictwa jest ztozenie odpowiedniego wniosku, poddanie sie
kontroli, a nastepnie przestrzeganie zasad, ktére gwarantujg produkcje wieprzowiny wysokiej jakosci.
Zaakceptowani producenci prosigt, zywca wieprzowego oraz zaktady miesne otrzymujg certyfikat
potwierdzajgcy zgodnos¢ produkcji ze specyfikacjg i moga postugiwac sie logo Systemu. Umieszczona
na produkcie etykieta informuje o przebiegu catego procesu produkcyjnego.

Uzyskanie gwarantowanej wysokiej jakosci i wyjatkowych cech kulinarnych miesa PQS wynika z
dodatkowych obowigzkéw natozonych na uczestnikéw Systemu na etapie produkcji pierwotnej
(hodowli i chowu) oraz w trakcie obrotu przedubojowego. Owe dodatkowe wymogi to wykorzystanie
w procesie produkcji klasycznych metod hodowli tylko wybranych ras swin, przy wsparciu genetyki
molekularnej i stosowaniu dodatkowych rygoréw zywieniowych. W ten sposdb osiggane sg Scisle
okreslone cechy miesa. Realizacja zatozonych parametrow weryfikowana jest przez niezalezny organ
kontroli certyfikowany na zgodnos$¢ z normg PN-EN 45011.

System PQS otwiera petng mozliwos¢ odtworzenia historii produktéw, stawiajac jednoczesnie na
Scistg wspdtprace hodowcow, producentdw trzody chlewnej i przetwdrcow.
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Stosowanie wtasciwych ras

PQS korzysta z potencjatu genetycznego rasy wielkiej biatej polskiej (wbp) lub large white/yorkshire,
polskiej biatej zwistouchej (pbz) lub landrace, duroc, hampshire. Sg to rasy miesne w tuszy, o niskim
ottuszczeniu, korzystnym poziomie ttuszczu srédmiesniowego IMF. Do produkcji tucznikéw nie
mozna wykorzystywaé swin czystej rasy pietrain. Dla unikniecia ktopotéw zwigzanych z pogorszong
jakoscia miesa i wrazliwoscia na stres, Swinie tej rasy sg stosowane wytgcznie jako jeden z
komponentéw ojcowskich, w formie mieszanca z rasg duroc lub hampshire. Jest to konieczne,
poniewaz zmutowany gen wrazliwosci na stres jest gtdwng przyczyng wystepowania wady miesa typu
PSE (jasnego, miekkiego i ciekngcego).

Wiasciwa masa ciata i wiek uboju

Ubdj tucznikdw powinien nastepowac przy masie ciata okoto 100 kg (+15 kg), a zatem w wieku 5-7
miesiecy. Zwierzeta przy tej masie ciata i wieku majg najwieksze zdolnosci do odktadania biatka, a
tym samym — produkowania chudego miesa.

Odpowiednie zywienie

Zywienie zbilansowane pozwala maksymalnie wykorzystaé potencjat genetyczny zwierzat w zakresie
umiesnienia oraz zapobiec nadmiernemu ottuszczeniu tucznikdw. W systemie PQS z zywienia
wyeliminowano $rute kukurydziang — jej stosowanie w catym okresie tuczu powoduje, ze stonina ma
nieodpowiednie zabarwienie i konsystencje (jest z6tta i mazista). Zarzucenie stosowania maczki
rybnej chroni z kolei mieso przed nabywaniem rybiego zapachu.

Prawidtowo przeprowadzony obrét przedubojowy

Obrot przedubojowy jest prowadzony w sposéb, ktéry nie naraza zwierzat na stres — ten bowiem
moze powodowaé zachwianie rdwnowagi fizjologicznej i wywota¢ szereg nieodwracalnych reakcji
metabolicznych, prowadzacych do powstania wad jakosci miesa (najczesciej typu PSE — mieso jasne,
miekkie i cieknace lub DFD — ciemne, twarde i suche).

Dokumentacja hodowlana PQS

Z chwilg wprowadzania zwierzat do obrotu, kaide zwierze hodowlane otrzymuje stosowny
dokument, ktéry jest certyfikatem potwierdzajgcym jego warto$¢ hodowlang i uzytkows,
pochodzenie oraz stopien wrazliwosci na stres. Na tej podstawie mozliwa jest petna i wiarygodna
weryfikacja pochodzenia zwierzat oraz ich identyfikacja.

Identyfikowalnos¢
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System gwarantuje mozliwo$é przesledzenia sciezki produkcji miesa: od partii miesa do stada, z
ktérego to mieso pochodzi, wraz z ustaleniem pochodzenia genetycznego zwierzat. Wiarygodnosé
zostaje potwierdzona przez niezalezng jednostke certyfikujacg, ktérej kontroli dobrowolnie poddajg
sie wszyscy uczestnicy Systemu PQS.

Identyfikacja zwierzat w gospodarstwie

Mozliwe jest przesledzenie wszystkich przemieszczen zwierzat od siedziby stada, w ktérej zwierze sie
urodzito, do miejsca uboju. Obok obowigzujgcego Systemu ldentyfikacji i Rejestracji Zwierzat, w
sposoéb niezalezny funkcjonuje dodatkowy system indywidualnej identyfikacji zwierzat hodowlanych.
Znakowanie i rejestracja indywidualnych danych odbywa sie zgodnie z procedurami Krajowego
Programu Hodowlanego.

Identyfikacja zwierzat w zaktadzie ubojowym

Kazda partia tucznikdw dostarczana do zaktadu jest odpowiednio znakowana numerem partii lub
numerem ubojowym. Nadanie numeru partii lub numeru ubojowego pozwala na identyfikacje
gospodarstwa pochodzenia.

Identyfikacja péttusz

Pottusze objete Systemem PQS muszg byé przechowywane w wyznaczonym miejscu, w magazynie
chtodniczym i oznaczone w sposéb umozliwiajgcy ich odrdznienie od péttusz nie objetych systemem
PQS. Istnieje mozliwo$¢ oznakowania indywidualnego péttusz za pomoca czipu elektronicznego.

Identyfikacja miesa kulinarnego

Po rozbiorze elementy kulinarne péttusz objetych Systemem PQS nalezy pakowaé, a na opakowaniu
umieszczaé kod, ktory zawiera m.in. numer partii lub numer ubojowy nadany podczas dostarczenia
zwierzat do zaktadu ubojowego. Dodatkowo nalezy umiescié¢ logo Systemu Jakosci Wieprzowiny PQS.

Kontrola i certyfikacja
System Jakosci Wieprzowiny PQS ma dwa niezalezne etapy kontroli, ktére gwarantujg wiarygodnos¢,
transparentnos¢ i umozliwiajg identyfikowalnos$¢ produktow:

Samokontrola

Pierwszym poziomem monitoringu jakosci jest samokontrola uczestnika przeprowadzana na
podstawie odpowiednich wytycznych, ktdre zostaty opracowane dla danego etapu produkgji.
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Audyt — kontrola niezalezna

Niezalezna kontrola audytorska weryfikuje zgodnosé ze specyfikacjg PQS — kontroli podlega zaréwno
proces produkcji, jak i wyprodukowana w Systemie PQS wieprzowina. Wysoka jakos¢ miesa jest
potwierdzana laboratoryjnie. Kontrola jest przeprowadzana przez niezalezne jednostki certyfikujace,
akredytowane na zgodnos$¢ z normg PN-EN 45011, posiadajgce upowaznienie MRiRW.

Kontakt prasowy:

Tomasz Mocarski
tomek@mocarski.pl
Tel. 607 072 244
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