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System JakoÊci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System) jest zgodny z art. 32 ust. 1 lit. b

rozporzàdzenia Rady (WE) nr 1698/2005 z dnia 20 wrzeÊnia 2005 r. w sprawie wsparcia

rozwoju obszarów wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na Rzecz Rozwoju

Obszarów Wiejskich (EFRROW) i spełnia wymogi okreÊlone w artykule 22 rozporzàdzenia

Komisji (WE) nr 1974/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r. ustanawiajàcego szczegółowe zasady

stosowania rozporzàdzenia Rady (WE) nr 1698/2005 w sprawie wsparcia rozwoju obszarów

wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (EFRROW).

Spełnienie wy˝ej wymienionych wymogów pozwoliło Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi w dniu

11 grudnia 2009 r. uznaç System JakoÊci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System) za krajowy

system jakoÊci ˝ywnoÊci.

System PQS spełnia nast´pujàce wymagania:

a. Specyfika wieprzowiny wytworzonej w ramach Systemu PQS wynika ze szczegółowych

obowiàzków hodowcy (w zakresie stosowanych metod hodowlanych) oraz producenta

˝ywca, które gwarantujà cechy charakterystyczne produktu koƒcowego; 

b. System PQS obejmuje obowiàzujàce opisy mi´sa wieprzowego, a zgodnoÊç z tymi opisami

jest weryfikowana przez niezale˝ny organ kontroli akredytowany na zgodnoÊç z normà

PN-EN 45011;

c. System jest otwarty dla wszystkich producentów, co wynika z Regulaminu wspólnego

znaku towarowego gwarancyjnego PQS;

d. System PQS jest przejrzysty i zapewnia pełnà mo˝liwoÊç odtworzenia historii produktów.

e. System odpowiada bie˝àcej lub przewidywanej koniunkturze na rynku.

System PQS stawia na Êcisłà współprac´ hodowców, producentów trzody chlewnej i przetwórców.

Współpraca ww. podmiotów sprzyja zwi´kszeniu ich siły ekonomicznej a dostosowanie profilu

produkcji do potrzeb konsumentów jest korzystne zarówno dla hodowców, jak i przetwórców.

Grupa producentów ˝ywca i przetwórców, która ju˝ uzyskała certyfikaty zgodnoÊci, wprowadza

nowy sposób konkurowania, dzi´ki lepszej organizacji rynku, dostarczaniu produktów

powtarzalnych, w pełni identyfikowalnych, z potwierdzonà w procesie certyfikacji wysokà jakoÊcià

i êródłem pochodzenia mi´sa kulinarnego. 
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Elementy Systemu JakoÊci Wieprzowiny
PQS

Hodowla i chów

1. Genetyka
2. Pochodzenie
3. Identyfikacja (etap gospodarstwa)
4. ˚ywienie
5. Dobrostan zwierzàt
6. Obrót przedubojowy 

(etap gospodarstwa)

Obrót i przetwórstwo
1. Obrót przedubojowy 

(transport i zak∏ad mi´sny)
2. Identyfikacja 

(etap zak∏adu przetwórczego)

IdentyfikowalnoÊç

1. Identyfikacja zwierzàt 
w gospodarstwie

2. Identyfikacja zwierzàt 
w zak∏adzie mi´snym

3. Identyfikacja pó∏tusz
4. Identyfikacja mi´sa

Kontrola i certyfikacja
1. Proces produkcji

a. etap gospodarstwa
b. etap zak∏adu przetwórczego

2. Produkt koƒcowy
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SYSTEM JAKOÂCI WIEPRZOWINY PQS – PORK QUALITY SYSTEM 

System JakoÊci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System) jest kompleksowym, zintegrowanym

systemem produkcji wieprzowiny wysokiej jakoÊci. Jego celem jest produkcja chudego, nieprzetłu -

szczonego mi´sa wieprzowego, przy zachowaniu wa˝nych dla konsumentów i przetwórców

parametrów jakoÊci mi´sa, zwi´kszajàcych jego trwałoÊç, przydatnoÊç kulinarnà i przetwórczà

oraz smakowitoÊç i atrakcyjnoÊç dla konsumentów. Przewy˝sza w tym zakresie wieprzowin´

powszechnie dost´pnà w handlu. 

Opracowane dla Systemu PQS standardy post´powania na ka˝dym z etapów produkcji wpływajà

na koƒcowà jakoÊç produktu i gwarantujà uzyskanie mi´sa wieprzowego o szczególnej, wysokiej

jakoÊci. Wieprzowina wyprodukowana w tym Systemie mo˝e stanowiç baz´ do produkcji innych

wyrobów. 

Sposób produkcji jest zgodny z obowiàzujàcymi wymogami prawa w zakresie dobrostanu 

i zdrowia zwierzàt, roÊlin oraz ludzi, jak równie˝ wymogami ochrony Êrodowiska. 

System jest otwarty dla wszystkich producentów, co wynika z Regulaminu wspólnego znaku

towarowego gwarancyjnego PQS. 

Udział w tym Systemie jest dobrowolny. Warunkiem uczestnictwa jest zło˝enie odpowiedniego

wniosku do jednego z partnerów Systemu, poddanie si´ kontroli oraz przestrzeganie zasad, 

które majà zagwarantowaç produkcj´ wysokiej jakoÊci wieprzowiny.

Po spełnieniu wymogów Systemu, producenci prosiàt, ˝ywca wieprzowego oraz zakłady mi´sne

otrzymujà certyfikat, potwierdzajàcy zgodnoÊç produkcji ze specyfikacjà i mogà posługiwaç si´

charakterystycznym logo Systemu (wspólny znak towarowy gwarancyjny), zgodnie z zasadami

okreÊlonymi w Regulaminie znaku. Logo Systemu daje pewnoÊç, ˝e wszystkie produkty nim

oznaczone spełniły surowe kryteria jakoÊci, co umo˝liwia konsumentowi dokonanie właÊciwego

wyboru. Etykieta z informacjà o procesie produkcyjnym, umieszczona wraz z logo Systemu PQS

na gotowym produkcie, pozwoli konsumentom, oczekujàcym ˝ywnoÊci wysokiej jakoÊci, 

na dokonanie właÊciwego wyboru w momencie zakupu.

Uzyskanie gwarantowanej przez System PQS wysokiej jakoÊci mi´sa wynika z dodatkowych

obowiàzków nało˝onych na uczestników Systemu na etapie produkcji pierwotnej (hodowli 

i chowu) oraz w trakcie obrotu przedubojowego. Uczestnicy Systemu PQS, oprócz zapewnienia

zgodnoÊci z wymogami obowiàzujàcego prawa, dobrowolnie zgadzajà si´ na przestrzeganie

dodatkowych wymogów w procesie produkcyjnym po to, aby zapewniç lepsze parametry mi´sa

wieprzowego, decydujàce o jego wartoÊci konsumpcyjnej i przetwórczej. 
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Ponadstandardowe, nie wymagane przepisami prawa wymogi, w znaczàcy sposób podnoszà jakoÊç

produktu. Wykorzystanie w procesie produkcji mi´sa wieprzowego klasycznych metod pracy

hodowlanej, bazujàcej na wybranych rasach Êwiƒ, odpowiednich schematach krzy˝owania

towarowego, wspieranej osiàgni´ciami genetyki molekularnej, przy zastosowaniu dodatkowych

wymogów ˝ywieniowych, dajà mi´so wieprzowe o po˝àdanych cechach sensorycznych,

kulinarnych i technologicznych. Wykorzystanie takiego mi´sa w przetwórstwie nie wymaga

stosowania lub znacznie ogranicza udział substancji dodatkowych, poprawiajàcych w sposób

wymuszony walory przetwórcze mi´sa. 

Ponadstandardowe wymagania:

1. Stosowanie właÊciwych ras

Profil rasowy zwierzàt obj´tych Systemem JakoÊci Wieprzowiny PQS bazuje, m.in. 

na wykorzystaniu potencjału genetycznego ras: wielkiej białej polskiej (wbp) lub large

white/yorkshire; polskiej białej zwisłouchej (pbz) lub landrace, duroc, hampshire. Sà to rasy

o wysokiej zawartoÊci mi´sa w tuszy, niskim otłuszczeniu, korzystnym poziomie tłuszczu

Êródmi´Êniowego IMF. Cechy te sà przekazywane na potomstwo. 

Do produkcji tuczników nie mo˝na wykorzystywaç Êwiƒ czystej rasy pietrain. Dla unikni´cia

kłopotów zwiàzanych z pogorszonà jakoÊcià mi´sa i wra˝liwoÊcià na stres, Êwinie tej rasy sà

stosowane w Systemie JakoÊci Wieprzowiny PQS wyłàcznie jako jeden z komponentów

ojcowskich, w formie mieszaƒca (z rasà duroc lub hampshire). 

2. Podział na komponenty mateczne i ojcowskie

Stosowanie podziału ras na komponenty mateczne i ojcowskie pozwala na prawidłowe

wykorzystanie potencjału genetycznego zwierzàt w zakresie umi´Ênienia i otłuszczenia tuszy.

Rasa wbp (large white/yorkshire) i pbz (landrace) spełniajà wymogi zarówno komponentu

matecznego jak i ojcowskiego, dlatego System PQS dopuszcza produkcj´ tuczników 

z wykorzystaniem tych ras jako komponentu ojcowskiego.

3. Wykorzystanie zwierzàt wolnych od homozygotycznej formy recesywnego genu wra˝liwoÊci

na stres RYR1T (nn). 

Zmutowany gen wra˝liwoÊci na stres jest głównà przyczynà wyst´powania wady mi´sa typu

PSE (jasnego, mi´kkiego i cieknàcego). Zwierz´ta nim obcià˝one znacznie cz´Êciej wykazujà

tendencje do wytwarzania mi´sa gorszej jakoÊci ni˝ osobniki odporne na stres. 
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4. WłaÊciwa masa ciała i wiek uboju

Ubój tuczników powinien nast´powaç przy masie ciała około 100 kg (±15 kg) co odpowiada

wiekowi zwierzàt 5-7 miesi´cy.

Uzasadnieniem ograniczeƒ masy ciała i wieku tuczników sà wyniki badaƒ i obserwacji

wskazujàcych, ˝e zwierz´ta przy tej masie ciała i wieku majà najwi´ksze zdolnoÊci 

do odkładania białka a tym samym produkowania chudego mi´sa.

5. Odpowiednie ˝ywienie

• ˚ywienie zbilansowane 

Pozwala maksymalnie wykorzystaç potencjał genetyczny zwierzàt w zakresie umi´Ênienia oraz

zapobiec nadmiernemu otłuszczeniu tuczników.

• Eliminacja Êruty kukurydzianej i màczki rybnej 

Stosowanie Êruty kukurydzianej (bogatej w barwniki i du˝e iloÊci nienasyconych kwasów

tłuszczowych) w całym okresie tuczu powoduje, ˝e słonina ma nieodpowiednie zabarwienie

i konsystencj´ (jest ˝ółta i mazista). Natomiast stosowanie màczki rybnej powoduje

powstanie rybiego zapachu mi´sa wieprzowego. Aby temu zapobiec z ˝ywienia wyelimi -

nowano bàdê ograniczono udział pasz negatywnie wpływajàcych na jakoÊç tuszy i mi´sa. 

6. Prawidłowo przeprowadzony obrót przedubojowy 

Prawidłowe post´powanie ze zwierz´tami przed ubojem ma na celu eliminacj´ lub

zminimalizowanie działania czynników stresogennych, bowiem na jakoÊç mi´sa wpływajà

warunki obrotu przedubojowego. Stres w trakcie obrotu mo˝e spowodowaç zachwianie

równowagi fizjologicznej i wywołaç szereg nieodwracalnych reakcji metabolicznych,

prowadzàcych do powstania wad jakoÊci mi´sa (najcz´Êciej typu PSE - mi´so jasne, mi´kkie

i cieknàce lub DFD - ciemne, twarde i suche). 

GENETYKA 

Uzyskanie odpowiedniego potencjału genetycznego zwierzàt, które b´dà stanowiły stado

podstawowe do produkcji prosiàt i tuczników w ramach Systemu PQS, wymaga prowadzenia

właÊciwej pracy hodowlanej. Podstawà jest tu genetyka cech iloÊciowych (genetyka populacji) 

i klasyczne metody doskonalenia zwierzàt, tzn. selekcja i dobór par do rozpłodu, wspomagane

osiàgni´ciami genetyki molekularnej.
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Dokumentacja hodowlana

Dokumenty hodowlane stanowià niezb´dny element Systemu PQS. Z chwilà wprowadzania

zwierzàt do obrotu ka˝de zwierz´ hodowlane otrzymuje stosowny dokument, który jest

certyfikatem potwierdzajàcym jego wartoÊç hodowlanà i u˝ytkowà oraz pochodzenie i status 

w zakresie stopnia wra˝liwoÊci na stres. Na tej podstawie mo˝liwa jest pełna i wiarygodna

weryfikacja pochodzenia zwierzàt oraz ich identyfikacja.

IDENTYFIKOWALNOÂå 

System gwarantuje pełnà identyfikowalnoÊç uzyskanego produktu i daje mo˝liwoÊç przeÊledzenia

Êcie˝ki pochodzenia mi´sa: od partii mi´sa do stada, z którego to mi´so pochodzi wraz z usta -

leniem pochodzenia genetycznego zwierzàt. WiarygodnoÊç w zakresie identyfikowalnoÊci zostaje

potwierdzona poprzez kontrol´, przeprowadzanà przez niezale˝nà jednostk´ kontrolujàcà 

i certyfikujàcà, której dobrowolnie poddajà si´ wszyscy uczestnicy Systemu PQS. Daje to konsu -

mentom dodatkowà gwarancj´ spełnienia wymogów decydujàcych o wysokiej jakoÊci mi´sa.

Identyfikacja zwierzàt w gospodarstwie 

Sposób oznakowania zwierzàt jest zgodny z wymogami obowiàzujàcych przepisów i umo˝liwia

przeÊledzenie wszystkich przemieszczeƒ zwierzàt od siedziby stada, w której zwierz´ si´ urodziło

do miejsca uboju.

Na etapie hodowli, obok obowiàzujàcego Systemu Identyfikacji i Rejestracji Zwierzàt, w sposób

niezale˝ny i niekolidujàcy z powy˝szym, funkcjonuje dodatkowy system indywidualnej

identyfikacji zwierzàt hodowlanych. Znakowanie i rejestracja indywidualnych danych odbywa si´

zgodnie z procedurami Krajowego Programu Hodowlanego. 

Identyfikacja zwierzàt w zakładzie ubojowym

Ka˝da partia tuczników dostarczana do zakładu jest odpowiednio znakowana numerem partii

lub numerem ubojowym. Nadanie nr partii lub nr ubojowego pozwala na identyfikacj´

gospodarstwa (stada), z którego pochodzà dostarczone tuczniki. 

Identyfikacja półtusz

Półtusze obj´te Systemem PQS muszà byç przechowywane w wyznaczonym miejscu w magazynie

chłodniczym i oznaczone w sposób umo˝liwiajàcy ich identyfikacj´ w stosunku do półtusz nie

obj´tych systemem PQS. Istnieje mo˝liwoÊç oznakowania indywidualnego półtusz za pomocà

czipu elektronicznego.
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Identyfikacja mi´sa kulinarnego

Po rozbiorze elementy kulinarne półtusz obj´tych Systemem PQS nale˝y pakowaç, a na

opakowaniu umieszczaç kod, który zawiera, m.in. nr partii lub nr ubojowy nadany podczas

dostarczenia zwierzàt do zakładu ubojowego. Dodatkowo nale˝y umieÊciç logo Systemu 

JakoÊci Wieprzowiny PQS. 

KONTROLA I CERTYFIKACJA

Systemu JakoÊci Wieprzowiny PQS ma dwa niezale˝ne etapy kontroli, które gwarantujà

Systemowi wiarygodnoÊç, transparentnoÊç i umo˝liwiajà identyfikowalnoÊç produktów: 

Samokontrola

Pierwszym poziomem kontroli jest samokontrola uczestnika Systemu przeprowadzana na pod -

stawie odpowiednich wytycznych opracowanych dla danego etapu produkcji wieprzowiny. 

Audyt – kontrola niezale˝na

Drugim poziomem kontroli jest niezale˝na kontrola audytorska. Jest to kontrola na zgodnoÊç 

ze specyfikacjà, w czasie której sprawdzeniu podlega zarówno proces produkcji, jak i wyprodu kowana

w Systemie PQS wieprzowina. Wysoka jakoÊç mi´sa jest weryfikowana metodami laboratoryjnymi.

Kontrola jest przeprowadzana przez neutralne i niezale˝ne akredytowane jednostki certyfikujàce,

akredytowane na zgodnoÊç z normà PN-EN 45011, posiadajàce upowa˝nienie MRiRW 

oraz uznane przez System JakoÊci Wieprzowiny PQS.
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