POTRJENA SPECIFIKACIJA ZA PREKMURSKO SUNKO

PREKMURSKA SUNKA
ZASCITA GEOGRAFSKE
OZNACBE



POTRJENA SPECIFIKACIJA ZA PREKMURSKO SUNKO
st. 33203-33/2011/40
19.5.2015

Drustvo za promocijo in zago prekmurskih dobrot
Ulica Stefana Kowvéa 40
9000 Murska Sobota

Murska Sobota, 16. april 2015

Republika Slovenija Ministrstvo za kmetijstvo, garstvo in prehrano
Dunajska cesta 22
1000 Ljubljana

SPECIFIKACIJA PREKMURSKE
SUNKE

AVTOR SPECIFIKACIJE VLAGATELJ

dr. Romana Karas, univ.dipl.ing.ziv.tehnol. PredsledruStva za promocij
in zagito prekmurskih dobrot:
Janez Kodila




POTRJENA SPECIFIKACIJA ZA PREKMURSKO SUNKO
&. 33203-33/2011/40
19. 5. 2015

1. SPLOSNA PREDSTAVITEV

1.1. Vlagatelj

Naziv: Drustvo za promocijo in z&f prekmurskih dobrot
Naslov: Ulica Stefana Kova 40, 9000 Murska Sobota
Maticna Stevilka: 1389289

Dawvna Stevilka: S1 28680014

Glavni namen DruStva za promocijo in &&$ prekmurskih dobrot, v katerega je trenutno
vélanjenih 57¢lanov je, zdruzevati proizvajalce in izdelovalcekmurskih dobrot, gostince
in ljubitelje prekmurskih dobrot v skupnih prizadeyh za izboljSanje in ohranjanje
kakovosti izdelave, zaie, prepoznavnosti in promocije specialitet, izohh na obmdgu
Prekmurja. Namen DruStva za promocijo in ¢aaS prekmurskih dobrot je tudzagita
Prekmurske Sunke z geografsko ozrio, ki temelji na avtohtonosti izvora, kulturi,
civilizaciji, tradiciji, znanju, izdelovalski sprepsti in ekonomski motivaciji. Ponos
Prekmurcev zahteva verodostojno ohranjanje tragicijentitete Prekmurja ter avteimih
znanj, tako glede ravnanja s svezim mesom, sofjgngeiISenjem/zorenjem in predstavitvijo
gastronomske kulture Prekmurske Sunke. V tej smiebrustvo za promocijo in z&s$o
prekmurskih dobrot prizadeva ohranjati in krepitegpoznavnost Prekmurske Sunke, jo
proizvajati v skladu s tradicijo, organizirati skig promocijske aktivnosti, povezovati
proizvajalce z namenom enotne tehnologije proizy@direkmurske Sunke in izobrazevanja
ter tako izboljSati njeno kakovost in ekonomskigaaj na trgu, izvajati interno kontrolo in
ozn&evanje Prekmurskih Sunk ter organizirati in izviajskupni razvojno raziskovalni
program. Ekonomska prednost &&& je v doseganju boljSih rezultatov pri prodgjiedvsem
na r&un zagotavljanja stalne kontrole kakovosti izdelkov

1.2. Predstavitev izdelka

Prekmurska Sunka (Slika 1) je tradicionalna prekajm suSena mesnina Prekmurja, ki se je
izoblikovala skozi stoletja iz tradicije zorenjaaptjega stegna. Je izdelek s prepoznavno
obliko, po kateri se & od prSuta (Kraski, Istrski, Dalmatinski, ParmsEan Daniele,
Predalpski in drugi prsuti) in od znanega suSenems stegna v Juzni Tirolski (Zgornje
Poadizje). V druzbi omenjenih izdelkov ohranja Pnekska Sunka prepoznavnost, driirga
senzoréne in jedilne lastnosti, ki so rezultat posebnilnnt@oskih postopkov. Njeno
avtohtonost in prepoznavnost moramo ohraniti teag@ititi pred morebitnimi zlorabami, saj
spada med etnoloSke posebnosti geografskega ddrRoekmurja in je z gastronomskega
vidika zelo zanimiv izdelek tako za gostinsko pdmmickot za prodajo nasploh. V sodobni
ponudbi sec¢edalje bolj uveljavlja kot zstna jed z novo eleganco rezine. Na tufmsh
kmetijah, v vinot@ih, v uglednih gostilnah in v okviru ponudbe zdt&kiega turizma pa jo
postrezejo kot izvirno donta dobroto.

Prekmurska Sunka se izdeluje na geografskem gonfRrekmurja, ki ima tradicijo v reji
mesnatih pasem prédv. Zahtevne podnebne razmere so privedle do razgoan) in
izkuSenj potrebnih za pravilno pripravo, prekajgean zorenje Prekmurske Sunke.
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SLIKA 1: PREDNIA IN ZADNIA STRAN PREKMURSKE SUNKE.
1.3. Geografsko obmo ¢je proizvodnje Prekmurske Sunke

Na SirSem obmgu Slovenije je Prekmurska Sunka poznana kot mestkino pripravljajo na
geografskem obnigu Prekmurja. Podikge izdelave omejuje reka Mura in drzavne meje z
Avstrijo, MadZzarsko in Hrvasko. Za ta severovzhodredel Slovenije je z®dna izrazita
pokrajinska dvojnost. Na eni strani je obsezna Mamsavnina, ki jo delimo na Ravensko
(zahodni del) in Dolinsko (vzhodni del do Lendavegd njo pa se vzpenja razgibano
lapornato, pe®no in ilovnato gtievje Gortko (severni del) in Lendavske gorice (vzhodni
del), kar je razvidno iz Slike 2. Z 28 geografske ozrthe se tako z&sgijo Prekmurske
Sunke proizvedene znotraj geografskega atpanBrekmurja (Slika 3).
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SLIKA 20 ZEMLIEVID SLOVENIIE Z  VRISANIM GEOGRAFSKIM OBMOCIEM
PREKMURIA (OZNAKA 4.1 - GORICKO, 4.2 - LENDAVSKE GORICE, 4.3 - MURSKA RAVAN).
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SLIKA 3: ZEMLIEVID GEOGRAFSKEGA OBMOCIA PROIZVODNIE PREXKMURSKE SUNKE
(GEOGRAFSKO OBMOCIE JE ZNOTRAJ MEJE, KI JE OZNACENA Z RUMENO BARVO).

2. BLOKOVNI DIAGRAM POTEKA IZDELAVE IZDELKA

TABELA 2: BLOKOVNI DIAGRAM POTEKA IZDELAVE.

Korak

Stopnja

Glavne zna'ilnosti posamezne stopnje

1.

Surovina.

- sveze ohlajeno pra$e stegno z normalno kakovostjo ndidine

zn&ilna oblika (kroj) Sunke brez vidnih zunanjih pogko

teZa oblikovanega stegna tik pred soljenjem (najrady)

debelina slanine (najmanj 10 mm)

- oznaevanje stegen z etiketo (datum ¢etka tehnoloSkeg
postopka)

Soljenje.

- pric¢etek soljenja (najpozneje 5 dni po zakolu)
uporaba kuhinjske soli

postopek soljenja (suho soljenje/kombinirano s@fien suho +
mokro soljenje)

- temperatura soljenja (od 2° C do naju®° C)

soljenje - najmanj 18 dni)

¢as soljenja (suho soljenje - od 18 do n&j4& dni; kombinirang

Spiranje in osuSevanje.

- spiranje s tekio hladno vodo
- temperatura prostora (najva2° C)
- ¢as osuSevanja (najé dan)

Prekajevanje.

- uporaba hladnega in toplega dima (temperatura dimaajve
40° C)
izbira trdih vrst lesa v kombinaciji z Zagovino
¢as prekajevanja (od 2 do najw dni)
- ozna&evanje stegen z v&om zigom, ki vsebuje logotip z napiso
Prekmurska Sunka

m

Zorenje.

- temperatura zorenja (prva faza do naju&° C, druga faza d
najvet 22° C)
¢as zorenja (najmanj 6 mesecev)
relativna vlaznost zraka (od 60 do 85 %)

—a
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6. Meritve osuSka (izguba- doseZen osuSek serije (najvb %)
teze).

7. Zamazovanje (postopno). - ustrezentas zamazovanja glede na osuSek (pri osusku napbdnj
% pa do najve45 %)

8. Pregled kakovosti celih- senzoréna ustreznost zunanjega videza zorene Sunke

zorenih Sunk. - senzoréna ustreznost vonja zorene Sunke (konjskatika$ali
lesena Spila)

- oznaevanje z logotipom z napisom Prekmurska Sunka iketie
(zaporedna Stevilka)

- vsebnost kuhinjske soli v Prekmurski Sunki (n&j9ed %)

9. Pakiranje Prekmurskih-  cela Prekmurska Sunka (pakirana v vakuumu) - rjatisvrcii Zig

Sunk. - logotip z napisom Prekmurska Sunka

- posamezni kosi in rezine Prekmurske Sunke (pakivardakuumu
ali v modificirani atmosferi) - na embalaZzi nalepkanapisom
Prekmurska Sunka

- skladnost ozn#h z zakonodajo in s Specifikacijo o 2z#iS
Prekmurske Sunke

- primerna izbira ustreznega embalaznega materialpostopka]
pakiranja (vakuum, modificirana atmosfera)

- navedba Zivilskega obrata, ki je trzno obliko pakir

10. Skladigenje in transporf - izbira ustreznega prostora skladigja za Prekmursko SunHo

Prekmurskih Sunk. (cela) - temperatura do najvg2° C

- vakuumsko pakiranje oziroma pakiranje v modificiratmosferi
(posamezni kosi ali rezine) - temperatura do riah& C

11. Sledljivost. - dokumentiranje postopkov, hranjenje dokumentacije

3. PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ IZDELAVE
PREKMURSKE SUNKE

3.1. Surovina
3.1.1. Oblikovanje stegen

Surovina za pripravo Prekmurske Sunke je stegnojekinajbolj cenjen del pras.
Uporabljajo se sveza stegna péasi z normalno kakovostjo m&iine, ki se jo dola
vizualno, lahko tudi instrumentalno. Normalna kadstvmiSEnine se razvije¢e se meso ob
zakolu normalno zakisa - pH izmerjen v delu gluteamiSice(m. gluteus medius) ali v
notranjem stegn(m. semimembranosus) = od 5.4 do 5.8. Mikrostruktura migiine normalne
kakovosti je polodprta, normalne barve, na otip mmagvrsta, zmerno vlazna in sorazmerno
obstojna. Zaradi polodprte mikrostrukture sol soramo hitro prodira v mi&nino in tako
med zorenjem zagotavlja normalen potek difuzijgiitcesov.

Krojen kos stegna je hruskaste oblike in se rapikd kroja prSuta in Speka. Odrezan je 3 - 4
cm izpod stegnetine glave (caput ossis femoris), brez nogice, kosti skoega sklepa,
medenéne kosti, stegnenice in golenice z & gubo na skénem sklepu, za katerega kozo
je stegno pozneje tudi obeSeno. Nactipim prénem prerezu ga sestavljajo slégleniSice in
miSicne skupine s kozo in podkozno slanino: zunanje nstegn. biceps femoris in
semitendinosus), notranje stegndm. semimembranosus), krogla (m. quadriceps femoris) in
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del glutealne mignine (m. gluteus medius in gluteus superficialis). Stegno mora imeti znake
dobre izkrvavitve, mora biti brez cist, bradaviozkih in podkoznih vnetij, vidnih posledic
odstranitve koze, izlivov teRm kot posledic poSkodb na povrSju. PovrSina migigladka,
brez vbodov in zarez ter poSkodb, isto velja zaistain koZo. Na kozZi ne sme bittetin,
podplutb ali hematomov. Ob tako opisani obliki si@ge podkoZna slanin&rsta in bele
barve ter debeline najmanj 10 mm - izpod stegmenglave (kar se oceni vizualno oziroma se
lahko izmeri tudi z merilom). TeZa celega pégga stegna po oblikovanju v definiran kroj in
v fazi pred soljenjem ne sme biti manjSa od 5 kg.

SLIKA 8 KROJEN KOS SWEZEGA STEGNA - ZADNIA (a) IN SPREDNIA (6) STRAN.
3.1.2. Oznaéevanje stegen

Vsako sveze oblikovano pré&f@ stegno, ki je namenjeno za proizvodnjo Prekneiisknke in

je tik pred fazo soljenja je oz&eno s tetoviranjem skrajSane identifikacijske 3keviejca
(SIS stevilke - trimestna $ifra), ki ostane vidoditpo obdelavi. Stegno mora imeti obeSeno
etiketo, na kateri je dobro vidna teza stegna iturdazaetka tehnoloSkega postopka. Z
ozn&evanjem je zagotovljena sledljivost za vsako stqgaebej skozi vse faze tehnoloSkega
postopka do zakljka zorenja.

3.2. Soljenje

Za soljenje uporabljamo kuhinjsko sol, ki prispdvalanemu okusu, vpliva na sposobnost
mesa za vezanje vode, s tem pa postedna soénost in mehkobo samega mesa, zmanjSuje
aktivnost vode, povelje obstojnost izdelka in zavira delovanje Skodfjimikroorganizmov.
Oblikovana in ohlajena stegna se solijo najpozBe@ni po zakolu pra&ev in datum (dan,
mesec, leto) zZstka soljenja (zsetka tehnoloskega postopka) mora biti agemana stegnu.
Obicajno se priporéa suho soljenje pri ¢emer se poleg kuhinjske soli dovoljuje uporaba
sladkorja in z&mb: c¢esen, poper, lovor, kumina, brinove jagode. Pri teostopku z
mesSanico kuhinjske soli, sladkorja in¢mab posujejo posamezne kose mesa, ki se jih zlozi v
posode ter obtezi. Postopek traja od 18 do dafedni, odvisno od velikosti kosov; med
soljenjem meso tudi obtajo - prelagajo, kar pomeni, da tiste kose, ki €0 ra dnu,
prestavijo na vrh in obratno. Kose mesa, ki maljeekaiine, ki nastane med soljenjem in se
zbira na dnu posode, polivajo z omenjeno t&km Najpogosteje pa se v praksi uporablja
kombinirano soljenje - suho + mokro soljenje. Suho soljenje traja atb3 dni, nato meso
prelijejo z raztopino, ki jo pripravijo iz prekuhawode, kuhinjske soli, Zamb, vinskega kisa
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ali vina. Postopek soljenja poteka pri temperabari2® C do najvé 10° C, dokler se meso
popolnoma ne presoli (hajmanj 18 dni alévedvisno od teze Sunk).

3.3. Spiranje in osuSevanje

Po korfanem soljenju se stegna opere s &ekbladno vodo, tako da se odstranijo ostanki
razsola. Sledi odcejanje povrSine (osuSevanje)eBSaijem stegen v preZexan prostor, v
katerem je lahko temperatura do ng\22° C. OsuSevanje traja najvé& dan - tako se
povrSina delno osusi.

3.4. Prekajevanje

Prekajevanje je prepojitev mesa s sestavinami dénablikovanje znélne arome in barve
po dimu. S tem pa se pase tudi mikrobioloSka in kemijska obstojnost mesdedd na
temperaturo razlikujemo hladno (od 15 do 25° Gpplo (od 25 do 50° C) prekajevanje.

Soljena stegna se po osusitvi povrSine prekajyjejomnicah znotraj katerih so kuge, kjer

se zrak hitro segreje in njegova temperatura nelstngiSja od 40° C. Prekajevanje poteka
od 2 do najvé 4 dni do oblikovanja zri@lne in nekoliko bolj intenzivne rade rjave barve
povrSine prekajenega “povojenega, vojenega, zolimmdi okajenega” mesa. Slanina mora
ostati bela, brez Zarkosti in z&paosti. Za proizvodnjo dima se uporabljajo trdeevigsa
skupaj z zagovino, ki dajo izdelku ziao barvo povrsine, mehko, nezno teksturo z blago
prijetno zaznavo arome dima. Po kanem prekajevanju se stegna na kozi dpma vrocim
zigom, ki vsebuje logotip z napisom Prekmurska sunk

3.5. Zorenje

Po prekajevanju se Sunke prenesejo v zorilnicamia ali naravno klimo ali kombinacijo
naravne in umetne klime, kjer se priptaademperatura do najgd6° C, zmerna cirkulacija
zraka in primerna relativna vlaznost zraka (od 688 %). Ta prva faza zorenja traja ngjve
3 mesece. V drugi fazi zorenja se temperatura unmah nekoliko dvigne in to do najve

22° C. Postopek zorenja traja najmanj 6 mesecev.

SLIKA 9: ZORENIE PREKAJENIH SUNK,
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3.6. Meritve osuSka (izguba teze)

Predviden osuSek (izguba teze med zorenjem) jape5 %.

3.7. Zamazovanje (postopno)

Zamazovanje Sunk poteka postopno. Tako se le-i€ pamazejo, ko je njihova izguba teze
med zorenjem okoli 25 %, dokémo pa se jih zamaze pri 45 % osusSku. Dovoljeniagdicni
naini zamazovanja dela Sunke, ki ni prekrit s kozslanino in sicer:

* z mleto ostro rd& papriko,

ez ajdovo moko,

ez magobnim premazom pripravljenim iz koruzne moke, mlestre rdée paprike,

popra, kisa in olja,
e s premazom pripravljenim iz ajdove moke in ptgSmasti.

SLIKA 10: SUNKA, KI IE ZAMAZANA - PREDNIA STRAN.
3.8. Pregled kakovosti celih zorenih Sunk

Po 6 mesecih zorenja Sunk oziroma pred oddajo wnerosledi preverjanje senzéme
ustreznosti zunanjega videza in vonja Sunke s gmmwednega (opazovanje zcmi) in
vohalnega preiskovanja. Z vidnim preiskovanjem sodl pravilnost oblike zunanjega
izgleda (znailen kroj) cele Sunke, njeno velikost (tezo), ptmsmst napak in poskodb pri
obdelavi izdelka (neposkodovanost povrSine kozeicmine in slanine) in barvo celotne
povrSine Sunke (enakomerno &dajavo). Z vonjanjem konjske k&ise ali lesene Spile, ki se
ju zabode v mignino zrele Sunke se ddicspecificen - zndilen vonj zorjenega prekajenega
mesa S Svojo intenzivnostjo ter prisotnost drugijfihtvonjev. Na osnovi preverjanja se
ugotovi, katere Sunke ustrezajo vsem predpisanitariem o za8iti geografske oznioe in

te Sunke se na etiketi ozfija z logotipom z napisom Prekmurska Sunka, poéegtpa dobijo
tudi zaporedno Stevilko, katero si délovsak proizvajalec sam z ozirom na to koliko
ustreznih Prekmurskih Sunk je proizvedel v deldu seriji. Vsebnost kuhinjske soli v
Prekmurski Sunki je lahko najed,0 %. Sunke, ki kriterijem ne ustrezajo, se ewiilajo,
odstrani se jim vré zig in se izl@ijo. Natin ozn&evanja Sunk je obvezen in enoten za vse
proizvajalce, ki so pristopili k zagi geografske oznie. Za vsako Prekmursko Sunko se
tako vodi evidenca iz katere je razvidedetak in konec tehnolosSkega postopka.
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Znak za oznéevanije je logotip z napisom Prekmurska Sunka, kiegtavljen iz prostoéno
izpisanega imena proizvoda Prekmurska Sunka irstedodefinirane grafine podobe, ki jo
predpisuje zdruzenje proizvajalcev Prekmurske Sunke

Frekmurska

Sunka

SLIKA 11: LOGOTIP PREKMURSKA SUNKA.
3.9. Pakiranje Prekmurskih Sunk

Cela Prekmurska Sunka, ki je pakirana v vakuumuanioeti natisnjen vi@ zig - logotip z
napisom Prekmurska Sunka. Na embalazi posamezaivko rezin Prekmurske Sunke, ki so
pakirani v vakuumu ali v modificirani atmosferi naobiti nalepka z oziéo Prekmurska
Sunka. Zaradi dokazovanja sledljivosti mora oznaebovati tudi navedbo zivilskega obrata,
Ki je trzno obliko pakiral.

3.9.1. Trzna oblika Prekmurske Sunke

Prekmurska Sunka se po ozit z logotipom pojavlja na trgu v naslednjih dtah:
» cela Sunka,
* Sunka, celi kosi vakuumsko pakirani,
e Sunka, polovice in manjsi kosi vakuumsko pakirani,
* narezana - rezine Sunke vakuumsko pakirane alrggakiv modificirani atmosferi.

3.9.2. Nalepka z ozna €ébo Prekmurska Sunka

Nalepka, ki se uporablja na:
e ovratnici “pasici”, ki obdaja celo Prekmursko Sunko
» etiketi embalaze vakuumsko pakirane cele Prekmussikde ali njenih posameznih
kosov,
» etiketi embalaze vakuumsko pakiranih rezin Prekikmuginke ali na embalazi rezin,
ki so pakirane v modificirani atmosferi,
mora poleg logotipa z napisom Prekmurska Sunka owsgb Se navedbo “Zé&&ena
geografska ozrida” in pripadajé znak kakovosti Evropske Unije, lahko pa tudi naelai
zagitni znak in navedbo certifikacijskega organa.

3.9.3. Deklaracija proizvajalca
Prekmurska Sunka mora biti deklarirana v skladuefavnimi predpisi Evropske Unije,

zahtevami nacionalne zakonodaje in SpecifikacijekPwurske Sunke - zé&ifa geografske
ozn&be.

10
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3.10. Skladi$ éenje in transport

Prekmurska Sunka (cela) se hrani v suhem iénema prostoru s temperaturo do n&j2e° C.
V primeru vakuumskega pakiranja oziroma pakiranjenadificirani atmosferi (posamezni
kosi in rezine), se lahko vse enote skléighSpri temperaturi do najwel8° C.

3.11. Sledljivost

Proizvajalci Prekmurske Sunke zagotavljajo sledgivPrekmurske Sunke v vseh stopnjah
proizvodnega procesa.

3.11.1. Vodenje evidence, ki zagotavlja sledljivost

Proizvajalec Prekmurske Sunke vodi zapise o praigjrpevidenco o kodini proizvedenih in
prodanih Prekmurskih Sunk ter belezi vse podatk@nkogaajo sledljivost. Sledljivost se
dokazuje tudi z dokumenti, ki nastopajo med prgateam in kupcem ter veterinarsko
dokumentacijo. Pomemben podatek so tudi zapisi lpS&&ne kontrolne osebe DrusStva za
promocijo in za&ito prekmurskih dobrot.

TABELA 3: EVIDENCA, KI ZAGOTAVLIA SLEDLIIVOST.

Stopnja v proizvodniji Identifikacijski podatki Zapi s
Proizvajalec. Datum dobave, kalina, veterinarskjDobavnice, zapig
1 Register. dokument. proizvajalca.
Kontrola normalne
kakovosti mis&tnine
(vizualna, lahko tudj
instrumentalno merjen; . - L
5 pH), teZe, zunanjega Vide:\godatm 0 seriji. Zapisi proizvajalca.
(kroja), debeline slanine
(vizualna, lahko tudji
merjenje z merilom).
Oznaevanje  stegen |z
etiketo - datum soljenja
3. (datum z&etka| Zapis na etiketi obeSeni na sveze oblikovpfapisi proizvajalca.
tehnoloSkega postopka) [istegno.
teZe stegna.
Soljenje s kuhinjsko soljo.| Dokument o dobavi kuhinjske sqli : .
4. 3 . . . . oo ; Dobavnice, zapis
Mozen dodatek sladkorjasladkorja, z&mb, vina ali vinskega kisa. o
o ) . : . hor proizvajalca.
z&imb, vina ali vinskegaPodatki o temperaturi iasu soljenja.
kisa
Spiranje in  osuSevanjéodatki o temperaturi prostora idasu S
5 - . Zapisi proizvajalca.
stegen. osusevanja.
Podatki o temperaturi dima in¢asu
Prekajevanje, uporaba trdi rekajevanja.
6. J J€, upora -] Dokumenti o izvoru, nakupu trdih vrst lgs2obavnice, apisi
vrst lesa skupaj z Zagoving . . o
. y . Skupaj z Zagovino. proizvajalca.
in ozn&evanje stegen 2 /r0ci 3 " . .
VIodim Figom ro¢i zig na kozi stegna - vsebuje logotip z
¢ gom. napisom Prekmurska Sunka.
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Zorenje.

Podatki o¢asu zorenja, temperaturi prostg
relativni vlaznosti zraka v prostoru.

rQapisi proizvajalca.

Meritve  osuSka

teze).

(izgub

e‘Podatki 0 % osuska.

Zapisi proizvajalca.

Zamazovanje (postopno).

Cas zamazovanja (glede na % osuska).

Dokumenti o nakupu ajdove moke, koruZ
moke, mlete ostre rde paprike, popra, kis
olja in prasfje masti.

Papisi
Bdobavnice.

proizvajalcd

10.

Pregled kakovosti celi

zorenih Sunk.

Dokument ustreznosti  tehnoloSke

postopka.

Dokument o senzafhi  ustreznost
zunanjega videza in vonja Sunke.

hZapis na etiketi - napis Prekmurska Sunk
zaporedna Stevilka (evidenca Stevila §
ozna&enih z logotipom z napiso
Prekmurska Sunka).

Analizni izvid o vsebnosti kuhinjske soli
Prekmurski Sunki.

(o]

ga

Jﬁwid.

m

Vv

a%p‘pisi proizvajalcaanalizni

11.

Pakiranje Prekmurski

Sunk.

Cela Prekmurska Sunka pakirana v vakul
- vrodi Zig na zadnji hrbtni strani kozZe steq
(vsebuje logotip z napisom Prekmurg
Sunka).

Embalaza posameznih kosov in re
hPrekmurske Sunke, ki so pakirani v vakuu
ali v modificirani atmosferi - nalepka
oznabo Prekmurska Sunka.

Pogodba za opravljanje storitev pakiranj
elementi sledljivosti.

Dokument o nakupu embalaznega materi

Izjava o ustreznosti embalaznega matel
primernega za stik z Zivilom.

mu
na
ka

zin

rd@pisi
pogodba
storitev

Za

hla.
iala

Ldobavnice, izjava.

proizvajalcg
opravljanje
pakiranjg

12.

Skladigenje in transport.

Podatki o temperaturi skladi$ega prostor
in prevoznega sredstva.

BZapisi proizvajalca.

13.

Sledljivost.

Pregled dokumentacije.

Zapisi proizvajalca.

TABELA 4: ZASCITNT UKREPI ZA ZAGOTAVLIANIE NAVEDB V SPECIFIKACIJI O

ZASCITI PREKMURSKE SUNKE.
Neupostevanje
gaveqbe Specifikacije - analiza| Za&itni ukrepi Evidence Kontrola
pecifikaciji .
tveganja
1. | Proizvodnja naProizvodnja izvenKontrola  proizvajalca, Register
geografskem obniju. | geografskega obndfa. |izlocitveni kriterij. proizvajalcev. i
2. | Kakovost mii¢nine. Uporaba nekakovostnjtKontrola teze, oblikeZapisi
Zn&ilna oblika in tezgstegen, nedoseganjstegen  in  debelingproizvajalca.
stegen ter debelirj@redpisane kakovosti. [slanine, napotki rxx
slanine. proizvajalcu.
3. | Ozn&evanje stegen [Sledljivost ni| Napotki  proizvajalcu} Zapisi
etiketo - datum soljenjpezagotovljena. izlo¢itveni kriterij. proizvajalca. b
(datum zéetka

12



POTRJENA SPECIFIKACIJA ZA PREKMURSKO SUNKO
st. 33203-33/2011/40

19.5.2015
tehnoloSkega postopkp)
in teZe stegna.

4. | Uporaba kuhinjske sdlNeustrezna vrstgKontrola  vrste  solif Dobavnice, rrx
za postopek suhega aliporabljene soli. napotki proizvajalcu. zapisi
kombiniranega soljenjal. proizvajalca.

5. | Soljenje. Neustrezna temperatur®eritve temperature inZapisi

in ¢as soljenja (datum). | kontrola datumaproizvajalca. e
soljenja, napotkj
proizvajalcu.
MoZen dodatekNeustrezna vrsta mozZnjtKontrola vrstg Dobavnice, ok
sladkorja, z&imb, vina|uporabljenih dodatkov. | uporabljenih dodatkoy,zapisi
ali vinskega kisa. napotki proizvajalcu. proizvajalca.

6. | Spiranje povrSineNeustrezna temperatur®eritve temperaturgZapisi **
stegen, osuSevanjerostora  namenjenegarostora in kontrol&asal proizvajalca.
stegen, priprava nasuSevanju in ¢asa osusevanja, napotki
suSenje. osuSevanja. proizvajalcu.

7. | Prekajevanje inUporaba neprimerngMeritve temperature inDobavnice, rkx
ozn&evanje stegen [zemperature dimagasal casa prekajevanjazapisi
vro¢im  Zigom, ki| prekajevanja inkontrola uporabljengproizvajalca.
vsebuje logotip  zuporabljene vrste legarste lesa skupaj |z
napisom  PrekmursKaskupaj z Zagovino. Zagovino, kontrola
Sunka. Neupravéeno in| oblike vratega Zziga in

neustrezno ozravanje| lokacije  oznaevanja,
(nepravilna oblikg napotki proizvajalcu,
vro¢ega ziga, neustreznalocitveni kriterij.
lokacija ozn&evanja).

8. | Zorenje. Neustrezeas trajanja Ugotavljanje trajanjaZapisi rxx
zorenja, neustrezri@orenja, meritve proizvajalca.
temperatura prostordemperature in relativne
namenjenega zorenju jwlaznosti zraka prostorg,
neustrezna vlaZnoghapotki proizvajalcu.
zraka.

9. | OsuSek (izguba teze). Neustrezen osusek. cielo osuska| Zapisi wrx

napotki proizvajalcu. proizvajalca.

10. | Zamazovanje Neustrezen ¢as| Ugotavljanje casal Zapisi *
(postopno). zamazovanja glede na Phamazovanja glede na [Yproizvajalca.

osuska. osuSka, kontrola vrsie
Neustrezna vrsta moZnjluporabljenihn  dodatkoy
dodatkov, ki seza premaz, napotki
uporabljajo v premazu. | proizvajalcu.
11. | Pregled kakovosti cellNeustrezen tehnoloSkUgotavljanje skladnostiZapisi rxx

zorenih Sunk.

postopek.

Neustrezen zunan
videz kakor tudi von
Sunke.

PreseZzena dovoljer
vsebnost kuhinjske soli
Prekmurski Sunki.

Neupravéena in
neustrezna raba logotij

proizvajalcu, izl@itveni
kriterij.

izlocitveni kriterij.
Ugotavljanje skladnos
ba Specifikacijo, kontrol

Z napisom Prekmursk

aistreznosti logotipa Z

s Specifikacijo, napotKiproizvajalca.

jlUgotavljanje senzothe| Zapisi
kakovosti, napotkj proizvajalca.
proizvajalcu, izl@itveni

kriterij.

&ontrola analiznihy Analizni izvidi.
hizvidov o vsebnosti

kuhinjske soli V

Prekmurski Sunki,

napotki proizvajalcu,

liZapisi

aproizvajalca.

*%k%

*%

*%k%
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Sunka na etikefinapisom Prekmurska
(evidence Stevila Surldunka na etiketi
ozna&enih z logotipom 7 (evidence Stevila Sunk
napisom PrekmursKaoznaenih z logotipom
Sunka), prekinitey napisom Prekmurska
sledljivosti. Sunka), kontrola pii
proizvajalcu, napotki
proizvajalcu, izl@itveni
kriterij.
12. | Pakiranje Prekmursk|iNeupravéena in| Ugotavljanje skladnostiZapisi rxx
Sunk. neustrezna raba Wega|s Specifikacijo, kontrolaproizvajalca,
Ziga (logotip z napisomoblike vraiega Zziga indobavnice.
Prekmurska Sunka) nédokacije ozndevanja
koZi stegna (celp(cela Prekmurska Sunka
Prekmurska Sunkigpakirana v vakuumu),
pakirana v vakuumu)kontrola ustreznosfi
nalepke z ozn#o|nalepke z  ozn#o
Prekmurska 3Sunka (n&rekmurska Sunkia
embalazi posamezn|{embalaza posameznih
kosov in rezin kosov in rezir
Prekmurske Sunke, ki s&rekmurske Sunke, ki $o
pakirani v vakuumu ali Ypakirani v vakuumu ali
modificirani atmosferi)| modificirani atmosferi)
neustrezna pogodba peontrola ustreznosii
opravljanje storiteypogodbe za opravljanje
pakiranja z elementistoritev  pakiranja
sledljivosti, neustreznelementi sledljivosti
raba embalaznipkontrola ustreznosfi
materialov, neustrezrj@mbalaznih materialoy,
izjava o ustreznostikontrola izjave q
embalaZznega materiglastreznosti embalaznega
primernega za stik [materiala, ki prihaja
Zivilom,  pomanijkljiva| stik z Zivilom, kontrolg
dokumentacija, pri proizvajalcu,
prekinitev sledljivosti. | kontrola prodajnih mest,
napotki proizvajalcu,
izlogitveni kriterij.
13. | Skladigenje inf Neustrezna temperaturderjenje  temperaturgZapisi rrx
transport. skladi¥nega prostora ipskladi¥nega prostora inproizvajalca.
prevoznega sredstva. |prevoznega sredstva,
napotki proizvajalcu.
14. | Kontrola sledljivosti. Neustrezna, Ugotavljanje skladnostiZapisi rrx
pomanijkljiva dokumentacije, proizvajalca.
dokumentacija. izlogitveni kriterij.

Legenda pomembnosti postopka:

*k%k

zelo velik pomen pri zagotavljanju skladnosti s Sfileacijo o zasiti Prekmurske Sunke

*%

srednje velik pomen pri zagotavljanju skladno$pgcifikacijo o zaSti Prekmurske Sunke

*

majhen pomen pri zagotavljanju skladnosti s Sgemifio o za&iti Prekmurske Sunke

4. SENZORICNO OCENJEVANJE PREKMURSKE SUNKE

Kakovost Prekmurske Sunke lahko strokovno ovredmmts poméjo senzorne analize.
Med zauzivanjem zivila zaznavamo sen&oei lastnosti s Stirimi @i preiskovanja: z vidno,
okusalno, tipno in vohalno preiskavo.
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Vidno preiskovanje (opazovanje z &mi)

Z vidnim preiskovanjem dotomo pravilnost oblike zunanjega izgleda (&itken kroj) cele
Prekmurske Sunke, njeno velikost (tezo), prisotmagiak in poSkodb pri obdelavi izdelka,
barvo celotne povrSine Sunke, medtem ko ostaleosgne lastnosti izvrednotimo na njeni
posamezni rezini. Na prerezu posamezne rezine Rirsken Sunke se oceni zflaost
prereza, ustreznost razmerja r@ména - slanina in morebitne druge nesilsti, ki se jih z
oémi opazi na mignini in slanini. Ocena barve prereza rezine vsebzpatilnost,
enakomernost in intenzivnost barve ter barvne diskoije (napake zaradi slabe izkrvavitve,
posSkodb miginine, neenakomerne presoljenosti).

Vohalno, okuSalno in slusno preiskovanje

To preiskovanje poteka na posamezni rezini Prekkeusunke. Z vonjanjem dalimno
specifcen - zndilen vonj s svojo intenzivnostjo ter prisotnost gitu tujin vonjev. Pri
prehodu skozi usta, ob &snem razdevanju in prepajanju s slino do poziraganamo ze
takoj v stiku s tipniméutilom v sluznici ust najprej neznost (gladkostekmurske Sunke.
Med grizenjem, rezanjem s sekalci in mletjem z akelge vzdrazijo tipne celice ob zobnih
koreninah, v dlesnih, miSicah zvekalkah deljustnem sklepu. Tako lahko vrednotimo:
sanost in mastnost. Med grizenjem v vodi topne nefganovi povzréijo zaznave
temeljnih okusov in njihovih kombinacij, katerim Iddimo zn&ilnost, intenzivnost in
harmonénost ter seveda tudi napake. Med okuSalnim preehkiem zaznamo tudi ostali
teksturni lastnosti Prekmurske Sunke, kot sta gsknn drobljivost (krhkost), ocenimo pa
lahko tudi ostanek veziva med Zeajem.

4.1. OPIS ZNACILNIH ZAZNAV BARVE, AROME IN TEKSTURE
REZINE PREKMURSKE SUNKE

Barva miSi¢nine

Barvo mistnine vrednotimo vizualno pri dnevni svetlobi, nalibpodlagi in obsega
zn&ilnost, intenzivnost in enakomernost ter mozne kagharvne diskoloracije zaradi slabe
izkrvavitve, poskodb mignine, neenakomerne presoljenosti, neustreznegaajpkeinja,
razgradnje beljakovin, ipd.). M&iina z znailno barvo zrelega prekajenega mesa, ki je
intenzivna in enakomerna po vsej povrsini rezirrezlnapak (pike, lise, temen rob ipd.) je
ocenjena bolje in obratno.

Barva slanine

Barvo slanine vrednotimo vizualno pri dnevni svietjma beli podlagi in obsega zilaost in
enakomernost barve ter moZzne napake. Rezina dlraman enakomerno smetanasto belo
barvo je bolje ocenjena in obratno (velja za slaniki je oksidirana in je rumene barve
oziroma za slanino, ki ima roZnate odtenke).

Aroma miSiénine
Aromo mistnine (vonj in okus) vrednotimo med emjem. Rezina s polno, celovito,
zn&ilno, harmonéno, zaokrozeno aromo zorjenega prekajenega medianen brez zaznave

napak (slano, kislo, grenko, tuji nezitai vonji in okusi, ki so posledica mikrobioloSkagn
kemijskega kvara) je bolje ocenjena in obratno.

Aroma slanine
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Aromo slanine vrednotimo med Zenjem. Rezina z zkdno, celovito, polno in zaokrozeno
aromo zrele, suhe prekajene slanine, brez zaznzark®sti in preméne slanosti, je bolje
ocenjena in obratno.

Vonj miSiénine in slanine

Opisniki za vonj miginine in slanine rezine Prekmurske Sunke so enakipkioaromi,
poudarek je na hlapnih sestavinah, razen temadjkuisov slano, kislo, grenko in sladko.
Slanost miSénine in slanine

Slanost vrednotimo med Z@njem. Primerno slana rezina Prekmurske Sunke zakom
zaznavno slanostjo, je bolje ocenjena, slana fgeala

Tekstura miSi¢nine

Tekstura je kompleksna senzora lastnost in jo je zelo tezko obravnavati kot samo
zaznavo, kaijti tipne zaznave se od trenutka, koodegmino Prekmurske Sunke v usta, do
trenutka poziranja in med poziranjem zelo sprenonjdla koncu jezika zaznamo vlaznost,
gladkost in mastnost povrSine rezine ter njenoj@mtjivost; med grizenjem in Z¥enjem pa
griznost, peskavost, vpojnost vlage, primernosipaairanje in oblozenost ust z delci; po
grizenju oziroma tik pred poziranjem pa ostanekiwsez Primerno prekajena in zrela

sy

griznostjo in topnostjo v ustih brez ostankov vezpo Zvéenju je bolje ocenjena in obratno.

Tekstura slanine
Slanina s primerno mehkobo, topnostjo in brez eza@ zelo majhnim ostankom vezivnega
tkiva je bolje ocenjena in obratno.

4.2.  KRITERUI SENZORICNEGA OCENJEVANJA ZORJENE
PREKMURSKE SUNKE

TABELA 5: MAKSIMALNO STEVILO TOCK OCENIEVANIH SENZORICNIH LASTNOSTI.

Maksimalne vrednosti

Predmet . Zunavnjl izgled Izgled Nl rekstura Vonj Okus
vrednotenja |cele Sunke |barva rezine

Maksimalno |, 5 4 3 6
Stevilo tak

Skupni seStevek vseh ocenjenih serizohni lastnosti je 20 K.

Sunka, ki pri senzofhem ocenjevanju doseZe skupaj minimalno X&,tpri ¢emer nobena
senzoréna lastnost ni ocenjena z Gkami, se ozn& z napisom Prekmurska Sunka.

4.3. VREDNOTENJE SENZORICNIH LASTNOSTI PREKMURSKE
SUNKE

A - Zunaniji izgled Prekmurske Sunke
2 tocki Primerna velikost in teza Sunke z zi@o obliko (krojem) in brez napak v

obdelavi. PovrSine koze, migiine in slanine so neposkodovane (brez zarez in
razpok). Neposkodovan mora biti tudi del réagne, kjer sta bili odstranjeni
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stegnenica in golenica. M&iina in slanina stavrsto spojeni. Barva povrsine
koze je enakomerno rderjava (zaradi uporabljenega dima), suh&ista.
Slanina ima zaznaven odtenek rumenkaste barve.

1,5 tatke Primerna velikost in teZza Sunke z #ih@o obliko (krojem) in obdelavo,
zaznavne so napake v obdelavi kngie in slanine. Barva povrSine je
neenakomerno rderjava. Barva slanine je intenzivneje rumenkastrdma.

1 tatka Neprimerna velikost in teZza Sunke, nedlma oblika (kroj) Sunke, negladke
povrsine, nagubana in razpokana #mia, slanina odstopa od ndSine,
barva slanine je izrazito rumena, prisotne so nagtgplesni. Barva povrSine
je preve temna (temnorjava), kar kaze na neustrezno upqredd@jevanja.

0,5-0t@dk  Odstopanje od oblike (kroja) in teze Sunke, nétipst obdelave, poskodbe
koze, mistnine in slanine, mighina m@&no nagubana, prisotnost netipin
plesni, preve izrazito temna povrSina koze, lahko tudi lepljigtanina zelo
rumene barve.

B - Izgled in barva rezine

5 tock Znxilna oblika rezine z enakomerno, intenzivno, rubtoard€o barvo
zorjene prekajene mi8iine in enakomerno smetanasto belo barvo slanine.
MiSi¢nina je rahlo marmorirana. Mi&iina in slanina sta dobro povezani in v
pravem medsebojnem razmerju.

4.5 tatk Zn&ilna oblika rezine z zrdno rdeco do svetlo rd& barvo zorjene
prekajene mignine, z belo barvo slanine z rahlimi zaznavnimi eodi
rumene barve in ustrezno marmoriranostjo.

4 tocke Zn&ilna oblika rezine z neenakomerno barvo zorjen&geme misinine z
izrazenim temnejSim zunanjim robom in svetlejSovbar sredini. Izrazena je
marmoriranost mighine. Barva slanine ima odtenke rumene barve.

3,5 take Nekoliko neznailna oblika rezine. Neenakomerna in neizrazita bawrjene
prekajene mighine, poudarjen je temnejSi zunanji rob rezineyaanisStnine
v sredini rezine je svetlo rd@ in miStnina je prevé marmorirana.
Poudarjena je rumena barva slanine.

3 tacke Nezn&ilna oblika rezine kakor tudi barva neenakomerngerne prekajene
miSi¢nine. Viden je temen zunaniji rob rezine, v sre@mrisotna bledo rda
barva Se nezorjenega mesa. Zaznavne soO barvne lodé&le zaradi
tehnoloskih napak (slaba izkrvavitev - hematomi,Skmabe miginine,
neenakomerno soljenje, napake med prekajevanjaenjeon, znaki kvara).

2,5 take Nezn&ilna oblika in barva rezine. Barva je neenakomemaydarjene so
diskoloracije v misinini in slanini, vidni so znaki kvara.

2 tocki Neznd&ilna oblika kakor tudi nezréna ter neenakomerna barva zorjene
prekajene mighine in slanine, poudarjena so zéai&vara;érno rjave, temne,
sive, sivo zelene, zeleno rumene lise, slanindnooksidirana.
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4 totke

2,5 tatke

0,5 - 0 t@k

D - Okus
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Izrazito nezndlna oblika in barva rezine. Slednja je zelo neamag&rna.
MiSi¢nina je slabo povezana, rezina razpada.

Izrazito neznélna oblika in barva, izrazita diskoloracija, pouéai znaki
kvara, izdelek je pokvarjen.

Zaznava prijetne soosti, enakomerne gladkosti in neznosti, ki je znakke
stopnje dozorelosti mi&nine. Mastnost je primerna, ostanek vezivnega tkiva
ni zaznaven, rezina je rahlo grizna z rahlim ostamkveziva po Zzw&enju.
Slanina je nezna, grizna in topna v ustih medengm.

MiSi¢nina je manj séna, rahlo suha, manj gladka z zaznavnimi delcidmsi
Rezina je vlaZzna, grizna, z zaznavo ostanka veziva.

MiSi¢nina je suha, rahlo drobljiva, zaznajo se delcii¢nife; rezina je vlazna,
grizna z veéjim ostankom veziva. Zaznavna je neenakomenmatost (tako
misi¢nine kot tudi slanine) in griznost.

MiSi¢nina je suhagvrsta, neenakomerna, vpija vlago, priprava za pojrje
daljSa, oblozenost ust z delci jecjee Prav tako je€vrsta tudi slanina in zaradi
tega v ustih tudi manj topna. Rezina je zelo grimnastanek veziva je velik.

MiSi¢nina in slanina sta&vrsti, suhi, grobi, se drobita, vpijata veliko g€in
Rezina je sveza, vlazna, grizna z velikim ostankeaziva.

Rezina je suhagvrsta, groba, neenakomerna, olesenela, razpada, stel
grizni. Sveza surova mi§iina, grizna, nezorjena.

Zn&ilen, intenziven harmotén vonj zorjenega prekajenega mesa in slanine,
brez prisotnih tujih vonjev.

Zn&ilen, manj intenziven, harmaten vonj, brez prisotnih tujih vonjev.

Znxilen, manj izrazit vonj, manj izrazena harm@mst, zaznava vonja po
zarkem.

Se neizrazit vonj zorjene prekajene mamdne, prisotnost netipnih vonjev,
vonj po nezndlni vrsti uporabljenega dima, prev&razit vonj po dimu, vonj
po zatohlem, Zarkem, kislem ali vonj po plesnih.

Prisotni tuji nesprejemljivi vonji kot posledica &a mistnine in slanine

(vonj po zarkem, grenkem, zatohlem, kislem, pomlesli neustrezen von;
dima).
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Zn&ilen, intenziven, harmotén okus zorjene prekajene ndidine in slanine,
brez tujih priokusov.

Znxilen, nekoliko manj intenziven vendar harm@m okus zorjenega
prekajenega mesa in slanine, brez tujih priokussia zaznava slanosti.

Znilen, manj harmortien okus zorjene prekajene niidine in slanine, brez
tujih priokusov, rahla zaznava slanosti.

Manj izrazit okus, vendar tipen, Se neharmaten, zaznava slanosti.

Znxilen, tipicen okus z nakazano harmémostjo, zaznava slanosti in okusa
po Zarkem.

Manj zna&ilen in netipten okus, zaznava slanosti, zaznava zarkosti, plehek
okus, izrazena slanost.

Neharmonien okus, preveizrazena slanost, grenak, pékokus, okus po
Zarkem, zatohlem.

Netipicen okus, slan, kisel, pekmkus, okus po kvasu, zadah po gnilobnih
procesih, pek&a zarkost.

Nesprejemljiv okus, preslan, grenak, kiselkastlaimi okus.
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ZAPISNIK SENZORICNEGA OCENIEVANIA PREKMURSKE SUNKE

Stevilka serije: Stevilo Suskniji:

Proizvajalec (tden naziv, naslov):

Lastnost Dosezeno Stevilatko

Zunanji izgled

Prekmurske Sunke 2 151050

Izgled in barva rezine 545 4533 25 2 15 1050
Tekstura 4 35 3 25 2 15 1 @5

Vonj 3252151050

Okus 6 55 5 45 4 35 3 2515 1 05 O

Skupno Stevilo dosezenihcto

IzdelekJE / NI ustrezno ocenjen.

Opombe:

Clani ocenjevalne komisije:
1.
2.
3.

V , dne
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Predsednik ocenjevalne komisije
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