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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, kt6ra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 429/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
JProsciutto di Parma”
Nr UE: PDO-IT-0067-AMO5 - 18.12.2020
ChNP (X) ChOG ()
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio del Prosciutto di Parma
Largo Piero Calamandrei, 1/a
43121 Parma

Wilochy

Tel. +39 0521246111
Adres e-mail: ufficiolegale@prosciuttodiparma.com

Consorzio del Prosciutto di Parma [Stowarzyszenie Ochrony ,Prosciutto di Parma’] jest uprawnione do ztozenia
wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoscio-
wej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu

Opis produktu

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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Obszar geograficzny
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Dowdd pochodzenia
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Metoda produkgji

B

Zwigzek

B

Etykietowanie

Inne: kontrola

B

Rodzaj zmiany (Zmian)

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uzna-
nia za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana (Zmiany)

Poprawka redakcyjna
Usunieto/skre$lono nastepujace elementy:

— Usunigto podzial na sekcje, poniewaz specyfikacja produktu zostata przeksztalcona w oddzielnie nazwane arty-
kuly. W szczegélnosci:

— Usunigto wykaz dokumentéw referencyjnych odnoszacych sie do sekgji A.

— Usunieto sekcje B (Opis produktu, z podaniem surowcéw i gldwnych cech chemicznych, fizycznych i organoleptycznych).
Znajdujace si¢ w niej wczesniej informacje zostaly przeksztalcone w pkt 1 (Nazwa), 2 (Cechy produktu), 3
(Obszar produkdi), 5.3.b) (Cechy swiezych ndg $wiri), 5.5 (Oddzielanie od koci), 5.6 (Krojenie i pakowanie) oraz 8
(Prezentacja i etykietowanie). W zwiazku z tym odpowiednio zmieniono pkt 3.2, 3.3, 3.5, 3.6 i 4 jednolitego
dokumentu.

— Usunigto sekeje C, a znajdujace si¢ w niej wczesniej informacje zostaly przeksztalcone w pkt 3 (Obszar pro-
dukgji), 5.1 (Dozwolone typy genetyczne), 5.2 (Chow i karmienie $wiri), 5.3 (Ubdj i cechy Swiezych ndg swiri) oraz 5.4
(Proces produkgji). Pkt 3.3 i 4 jednolitego dokumentu przeksztalcono tak, aby odzwierciedlaly artykuly nowej
specyfikacji produktu bez zmiany ich rzeczywistego znaczenia.

— Usunigto sekcje D i F, a znajdujace si¢ w nich wezes$niej informacje zostaly przeksztalcone i mozna je obecnie
znalezé w pkt 6 (Zwigzek ze Srodowiskiem). Doprecyzowano i zaktualizowano informacje dotyczace zwiazku
ze $rodowiskiem i dowodu pochodzenia produktu z danego obszaru geograficznego. Wprowadzono réw-
niez zmiany w celu dostosowania tekstu do obowigzujacych w tym zakresie przepiséw, ktére wymagaja
przeprowadzenia kontroli produkeji przez zewnetrzng jednostke certyfikujacg. Punkty 5 i 5.1 jednolitego
dokumentu zostaly dostosowane do struktury nowej specyfikacji produktu bez zmiany ich rzeczywistego
znaczenia.

— Informacje znajdujace si¢ w sekgji E specyfikacji produktu zostaly przeksztalcone w pkt 5.4 (Proces produkgji)
i zmienione w nastepujacy sposéb: W celu zapewnienia jasno$ci termin stosowany w odniesieniu do etapu
suszenia szynek zmieniono z stagionatura [,suszenie” lub ,dojrzewanie”] na maturazione [,dojrzewanie”],
poniewaz stagionatura to rzeczywiscie termin okreslajacy caly okres peklowania od momentu rozpoczecia
procesu wytwarzania szynki. Maturazione odnosi si¢ natomiast do jednego z etapéw peklowania, a mianowi-
cie do etapu, ktéry ma miejsce po opuszczeniu chlodni i wysuszeniu szynki. Z opisu etapu mycia i suszenia
szynek usunigto wyraz ,letnia”, poniewaz byt on nieprecyzyjny i niemozliwy do zmierzenia. Zastapiono go
terminem ,pitna”, poniewaz szynki muszg by¢ myte woda pitna z sieci. Te zmiany terminologiczne wprowa-
dzono réwniez w punkcie 3.4 jednolitego dokumentu.

— Informacje znajdujace si¢ w sekcji G zostaly przeksztalcone i mozna je obecnie znaleZé w pkt 4 (Dowdd
pochodzenia). Ze wzgledu na konieczno§¢ wyrazniejszego okreslenia poszczeg6lnych stron uczestniczacych
w laficuchu produkgji i dzialajacych na obszarze produkcji, w celu zapewnienia identyfikowalnosci ,Pros-
ciutto di Parma” termin ,podmioty porcjujace” zostat zmieniony na ,zaktady zajmujace si¢ krojeniem i pako-
waniem”. Wyja$niono, ze zaklady zajmujace si¢ krojeniem réwniez pakujg pokrojona szynke ,Prosciutto di
Parma”, poniewaz pakowanie nastgpuje bezposrednio po krojeniu, a oba te procesy odbywaja si¢ w tym
samym pomieszczeniu. Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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— Informacje dotyczace oznaczenia naniesionego w sposéb trwaly na szynki ,Prosciutto di Parma” z koscia
i bez kosci przez ubojnie, uprzednio zawarte w sekcji H specyfikacji produktu zostaly przeksztalcone
i mozna je obecnie znalezé w pkt 5.3.b), pkt 8.1 i pkt 8.2. Pkt 3.6 jednolitego dokumentu zostaje odpowied-
nio zmieniony.

— Zalgczniki do poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Zatgezniki — Dokumenty referencyjne dotyczgce sekgji
A/B/C/D/E/E/H) zostaly usuni¢te, poniewaz odnosily si¢ do nieobowigzujacych juz przepiséw i zasad.

— Preambula dotyczgca metodyki zostala usunigta, poniewaz opisywala sposéb, w jaki skonstruowana byta poprzed-
nia wersja specyfikacji produktu.

— Terminologi¢ dostosowano do obowigzujacych w tym zakresie przepisow.

— Fragmenty odnoszace si¢ do dzialati w ramach kompetencji jednostki certyfikujacej zostaly usuniete, poniewaz
informacje te mozna znalez¢ w planie kontroli.

— Usunigto réwniez odniesienia do przepiséw krajowych i europejskich, ktdre zostaly uchylone przez nowsze
przepisy w tym samym zakresie.

— Terminologi¢ dostosowano do obowigzujacych w tym zakresie przepiséw.

5.2.  Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego

W pkt 2 (Cechy produktu), 5 (Metoda produkcji szynki ,Prosciutto di Parma”) i 8 (Prezentacja i etykietowanie) przewidziano
mozliwos¢ stosowania, oprocz lub zamiast umieszczania na szynkach oznakowania pochodzenia w formie tatuazu,
oznaczenia ubojni, pieczeci i logo ,korony ksiazecej”, alternatywnych srodkéw, ktére zawieraja rowniez szczegdlowe
informacje na temat pochodzenia szynki oraz informacje dotyczace identyfikowalnosci.

W zwigzku z tym odpowiednio zmieniono pkt 3.2 i 3.6 jednolitego dokumentu.

5.3.  Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Cechy produktu

W pkt 2 lit. f) podaje si¢ obecnie nazwe chemiczng soli morskiej, wyjasniajgc, ze Zadne inne rodzaje soli nie s3
dozwolone.

Pkt 3.2 jednolitego dokumentu zostaje odpowiednio zmieniony.

5.4.  Poprawka redakcyjna: Cechy produktu
Wprowadzono nastepujace zmiany w sekcji B poprzedniej wersji specyfikacji produktu:

— Opis zaokraglonego ksztaltu szynki z lit. a) tej sekcji mozna obecnie znalez¢é w pkt 2 lit. a), natomiast informacje
z lit. a) dotyczace maksymalnej ilosci odstonietych mie$ni powyzej kofica kosci udowej zostaly przeniesione do
pkt 5.3.b). Informacje na temat wagi produktu koficowego, ktére kiedy$ znajdowaly si¢ w lit. b) tej samej sekgji,
mozna teraz znalezé w pkt 2 lit. b). Szczegbtowe informacje na temat minimalnego czasu peklowania mozna
obecnie znalez¢ w pkt 2 lit. ¢), a opis koloru miesa po nacieciu szynki z lit. ¢) mozna obecnie znalez¢ w lit. d).
Szczegblowe informacje na temat zapachu i smaku z lit. d) mozna obecnie znalez¢é w pkt 2 lit. e).

— Informacje dotyczgce przyjetych zakreséw wartosci zawartosci soli i zawartoSci wilgoci oraz wskaznika proteo-
lizy zostaly zmienione poprzez zastgpienie wyrazéw ,zaklad produkcji” wyrazami ,zaklad peklowania”, co jest
szczegblnym terminem dla zakladu produkeji ,Prosciutto di Parma” zarejestrowanego w systemie kontroli.

— Odniesienie do $rednich wartosci w szynkach, z ktérych pobierano prébki, zostalo usunigte z fragmentu
wyszczegllniajacego przyjete zakresy warto$ci zawartosci soli i zawartosci wilgoci oraz wskaznik proteolizy,
poniewaz byla to informacja ogdlna. Bardziej precyzyjne wyrazenie zastgpito wyrazy ,w ustalonym terminie”
w cze$ci omawiajacej, kiedy nalezy sprawdzi zgodno$¢ z przyjetymi zakresami zawarto$ci wilgoci i soli oraz ze
wskaznikiem proteolizy.

Punkt 3.2 jednolitego dokumentu zostal réwniez zmieniony w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.
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5.5.  Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Cechy produktu

Informacje dotyczace masy produktu, minimalnego czasu peklowania i wymog6w analitycznych uprzednio zawarte
w sekeji B specyfikacji produktu zostaly zrestrukturyzowane i mozna je obecnie znalezé w pkt 2 (Cechy produktu).
Wprowadzono nastepujace zmiany:

— Wprowadzono zmiany w informacjach o wadze zawartych w lit. b). Byto to konieczne, poniewaz $winie uzy-
wane do produkgji ,Prosciutto di Parma” stawaly si¢ coraz cigzsze, podobnie jak tusze, $wieze nogi $wifi i same
szynki. Dokladniej rzecz ujmujac, poniewaz ustalono, ze $wieze nogi $win, ktére majg by¢ uzyte do produkgji
szynki, muszg wazy¢ od 11,8 kg (minimum) do 18 kg (maksymalnie), a $rednia utrata masy wynosi 30 % pod-
czas procesu peklowania, produkt koficowy musi wazy¢ od 8,2 kg (minimum) do 12,5 kg (maksymalnie).

— Minimalny czas peklowania zostal wydtuzony z 12 do 14 miesigcy, poniewaz wzrost minimalnej masy uzytych
$wiezych ndg $win oznacza, ze osiggniecie wlasciwosci organoleptycznych ,Prosciutto di Parma”, takich jak
kolor po nacigciu, aromat i smak, trwa dluze;j.

— Wprowadzono zmiany w przyjetych zakresach zawartosci wilgoci i soli oraz wskaznika proteolizy, poniewaz
proponowane wydluzenie minimalnego czasu peklowania skutkuje nizsza zawarto$cia wilgoci i wyzszym
wskaznikiem proteolizy, niz wcze$niej ustalono. Gérna granica zawartosci soli zostala rowniez zmniejszona na
podstawie porad zywieniowych odpowiednich organéw, w tym Swiatowej Organizacji Zdrowia, zalecajacych
zmniejszenie spozycia sodu.

Szczegdly dotyczace masy produktu koficowego, minimalnego czasu peklowania i dopuszczalnych zakreséw war-
to$ci analitycznych zostaly rowniez zmienione w pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

5.6.  Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Obszar produkcji

Informacje zawarte w sekcji C dotyczace obszaru pochodzenia surowca zostaly zmienione i otrzymaly nowy tytul,
z uwzglednieniem pkt 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego doku-
mentu.

Ponadto do wykazu regionéw dodano Friuli-Wenecjg Julijska, poniewaz $§winie tam hodowane maja podobna gene-
tyke do $win z pozostalej czgsci obszaru produkcyjnego ,Prosciutto di Parma” i s3 hodowane podobnie zaréwno
pod wzgledem Zywienia, jak i innych metod hodowli. Tusze i nogi $win uzyskane po uboju $win hodowanych
W tym regionie majg takie same cechy jak w innych regionach juz stanowiacych cz¢$¢ obszaru produkcyjnego ,Pros-
ciutto di Parma”.

Punkty 4 i 5 jednolitego dokumentu zostaly zatem zmienione w celu wlaczenia regionu Friuli-Wenecja Julijska do
obszaru produkcyjnego.

5.7.  Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji ,Prosciutto di Parma” — dozwolone typy genetyczne

Informacje znajdujace si¢ wczesniej w sekcji C zostaly przeksztalcone w pkt 5.1 (Dozwolone typy genetyczne), 5.2
(Chow i karmienie $wiri) i 5.3.a) (Ubdj).

Dokladniej rzecz ujmujac, wprowadzono nastgpujace zmiany:

— Aby ulatwi¢ dokladniejsza kontrole nad fancuchem produkcyjnym, tekst odnosi si¢ obecnie do ,wykazu dozwo-
lonych typéw genetycznych”, ktéry jest publikowany i aktualizowany przez ministerstwo polityki rolnej, zyw-
nosciowe;j i lesne;j.

— Termin ,H — Cigzki” zostat dodany w celu wyjasnienia pojecia ,tucznika cigzkiego”. Tekst nadal odnosi si¢ do klas
budowy tuszy w polowie skali ustanowionej przez przepisy UE (,U”, ,R” 1,0”), poniewaz ,Prosciutto di Parma”
moze by¢ produkowana wylgcznie ze $wiezych nég $win pobranych z tusz z jednej z tych klas. Znaczenie typu
genetycznego dla uzyskania tusz ci¢zkich nadajacych si¢ do produkgji ,Prosciutto di Parma” jest obecnie jasno
okreslone, poniewaz genetyka jest kluczowa cechg produkeji ,Prosciutto di Parma”.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.3 jednolitego dokumentu w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.
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5.8.  Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Metoda produkji ,Prosciutto di Parma” — dozwolone typy genetyczne
Wprowadzono nastgpujace zmiany w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu:

— Informacje dotyczace dopuszczalnych typéw genetycznych zostaly zweryfikowane pod katem technicznym
w celu ustalenia wszystkich mozliwych kombinacji krzyzowania, ktére s3 dozwolone. Ponadto ogdlne odniesie-
nie do ,zwierzat” zostalo zastgpione przez ,knury”, oznaczajgce samce $win, oraz ,lochy”, oznaczajace samice.
Zdecydowano o koniecznosci przeprowadzenia wstepnej kontroli zgodnosci umozliwiajacej identyfikacje
typow genetycznych odpowiednich do produkeji ,Prosciutto di Parma”, z korzyscia dla calego sektora. Wprowa-
dzono tabel¢ przedstawiajacg dozwolone kombinacje genetyczne, aby jeszcze wyrazniej zaznaczy¢, ktére krzy-
z6wki sg dozwolone.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.3 jednolitego dokumentu w celu dodania odniesienia do dozwolonych kombina-
cji genetycznych.

5.9.  Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji ,Prosciutto di Parma” — Chow i karmienie swift
Wprowadzono nastgpujace zmiany w sekcji C:

— Zdanie dotyczace praktyk w zakresie hodowli $win zostato zmienione w celu dodania wyraznego odniesienia do
dobrostanu zwierzat. W tek$cie doprecyzowano réwniez, ze prosieta muszg posiada¢ oznakowania w formie
tatuazu wskazujacego na ich pochodzenie, gdy znajduja si¢ jeszcze w pomieszczeniu porodowym dla pro$nych
loch i sa pieleggnowane przez lochy, i stanowigcego dodatkowa gwarancje identyfikowalnosci ,Prosciutto di
Parma”.

— Skreslono odniesienie do ,skladnikéw paszy dla zwierzat nieprzekraczajacych 80 kg masy w relacji pelnej”, ktére
zostalo zastgpione jedng tabela dozwolonych materiatéw paszowych.

— Dodano definicj¢ okreslenia ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stala i ciekla DDGS” jako uwage 2
do ujednoliconej tabeli materiatéw paszowych dozwolonych jako pokarm dla $win zawartej w pkt 5.2.

— Opis etapu §wini w koficowym okresie tuczu odnosi si¢ obecnie do minimalnego wieku ubojowego wynosza-
cego dziewig¢ miesigcy, ktory poprzednio znajdowal si¢ w sekgji C.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.3 jednolitego dokumentu w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.

5.10. Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Metoda produkgji ,Prosciutto di Parma” — Chow i karmienie swir

Wprowadzono pewne zmiany do informacji zawartych w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu, doty-
czacych etapéw chowu $win, dodajgc bardziej obiektywne kryteria zapewniajace wigkszg kontrole oraz umozliwia-
jace indywidualne dostosowanie podejscia do poszczegdlnych etapoéw. Dodano kryteria wieku i wagi dla etapu war-
chlaka oraz etapu prosiecia do tuczu, aby dookresli¢ czas ich trwania. W przypadku etapu $wini w koncowym
okresie tuczu usunigto odniesienie do masy w relacji pelnej, poniewaz zgodnie z nowym tekstem zdatno$¢ $wini
jako surowca do wytwarzania produktu nie jest juz oparta na $redniej masie w relacji pelnej danej partii, ale raczej
na indywidualnej masie tuszy.

Dokladniej rzecz ujmujac, w pkt 5.2 wprowadzono nastepujace zmiany:

— Definicja etapu prosigcia w okresie ssania zawiera obecnie stowa ,co najmniej” w celu doprecyzowania, Ze pro-
sigta mozna odsadzi¢ po uplywie 28 dni. Dodano réwniez mozliwo$¢ wezesniejszego odsadzenia po uplywie
21 dni, ustanowiong w dyrektywie Rady 2008/120/WE i przeniesiong do prawa wloskiego w czesci II zalacznika
I do dekretu ustawodawczego nr 122/2011. W tekscie dodano réwniez odniesienia do karmienia prosiat: przez
loche albo o ich sztucznym karmieniu mlekiem, o mozliwosci karmienia ich okreslonymi dozwolonymi materia-
fami paszowymi oraz o stosowaniu mineraléw, suplementéw witaminowych i dodatkow.

— Wprowadzono zmiany w informacjach dotyczacych etapu warchlaka, aby odzwierciedli¢ wspolczesne warunki
produkgji, dodano réwniez kryteria wieku i wagi zaréwno w celu doprecyzowania czasu trwania tego etapu, jak
i wprowadzenia dodatkowego elementu kontroli. Tekst odnosi si¢ obecnie réwniez do mozliwosci karmienia
$win niektérymi dozwolonymi materialami paszowymi oraz stosowania mineraléw, suplementéw witamino-
wych i dodatkéw.

— Waga, ktorg musza osiggna¢ Swinie na etapie hodowli, zostala zmieniona, aby odzwierciedli¢ obecng praktyke
hodowlang. Podobnie jak w przypadku etapu warchlaka, wprowadzono réwniez limit wieku stanowigcy drugi
element kontroli.
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— W pkt 5.2, w celu ulatwienia zrozumienia, dwie tabele (,Dozwolone pasze do 80 kg masy w relacji pelnej”
i ,Dozwolone pasze dla koficowego etapu tuczu”) zostaly polaczone w jedng tabele wyszczegdlniajacg materialy
paszowe odpowiednie zaréwno dla prosigt do tuczu, jak i Swift w koficowym okresie tuczu.

— Chociaz surowce, ktérymi karmione sa $winie, powinny pochodzi¢ z obszaru geograficznego, w ktérym $winie
s hodowane, w niektorych latach pozyskiwanie 100 % tych surowcow ze Zrodel lokalnych moze by¢ technicz-
nie niewykonalne ze wzgledéw klimatycznych i handlowych. W takim przypadku, zgodnie z pkt 1 rozporzadze-
nia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014, jakos¢ ,Prosciutto di Parma” i jej zwigzek z obszarem lokalnym sg
nadal gwarantowane poprzez zapewnienie, aby co najmniej 50 % suchej masy spozywanej przez Swinie w skali
roku pochodzilo z obszaru hodowli §win (Emilia-Romania, Wenecja Euganejska, Friuli-Wenecja Julijska, Lom-
bardia, Piemont, Molise, Umbria, Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum).

— Do listy dodano nowe surowce — w razie potrzeby z dostosowaniem proporcji w suchej masie — poniewaz
pochodza one z obszaru pochodzenia $wif. Zwigkszono na przyklad udzial procentowy niektérych surowcéw,
poniewaz zawsze stanowily one podstawowy pokarm w tradycyjnej diecie $win i s3 one powszechnie uprawiane
— czgsto przez samych hodowcow $win na wlasny uzytek — na obszarze hodowli $win. Podawanie $winiom tych
materialéw nie zmienia wlasciwosci ,Prosciutto di Parma”, a wrecz wzmacnia zwigzek tego produktu z jego
Ltypowym obszarem”.

— W celu wzmocnienia zwigzku z obszarem pochodzenia $wint niektére surowce zostaly usunigte z wykazu,
poniewaz nie pochodza z tego obszaru.

— Niektére surowce, ktére nie pochodzg z obszaru pochodzenia $win, s3 ujete w wykazie, poniewaz zapewnienie,
by wszystkie surowce pochodzily z tego obszaru, jest technicznie niemozliwe, gdyz nie posiada on mocy pro-
dukcyjnych pozwalajacych na dostarczanie surowcoéw w wymaganych ilosciach.

— W tych zmianach wprowadzonych do wykazu surowcéw zawsze uwzgledniano dostepnosé surowcéw paszo-
wych w 11 regionach, z ktérych pochodza $winie, a takze wszystkie wyniki badan naukowych na temat pasz.

— Wprowadzono réwniez nast¢pujace zmiany szczegblowe:

— Zwigkszono udzial procentowy glutenu paszowego kukurydzianego lub paszy z glutenu kukurydzianego,
a wloski termin stosowany w odniesieniu do ,glutenu paszowego kukurydzianego” zmieniono z semola gluti-
nata di mais na farina glutinata di granturco, zgodnie z terminologia stosowang w pkt 1.2.9 rozporzadzenia
Komisji (UE) 2017/1017. Dozwolong ilo§¢ tego materiatu paszowego zwickszono z 5 % do 10 % w suchej
masie, poniewaz jest on dobrym zrédlem warto$ciowego i tatwo strawnego biatka (biatka surowego) w die-
cie.

— Wiloski termin na okreslenie ,kukurydzy” zmieniono z mais na granturco (pkt 1.2.1 rozporzadzenia Komisji
(UE) 2017/1017), a dozwolona ilo§¢ tego sktadnika zostata zwigkszona z 55 % do 65 % w celu zapewnienia
grubosci okrywy tluszczowej wymaganej w specyfikacji produktu. Jako$¢ okrywy tluszczowej objeto dodat-
kowga ochrong przez umieszczenie w wyjasnieniach pod tabela kolejnego — maksymalnie 5 % tluszczu w die-
cie w suchej masie.

— Dozwolony udzial procentowy sorgo w diecie $win zwigkszono z 40 % do 55 % w suchej masie w celu
zapewnienia grubosci okrywy tluszczowej wymaganej w specyfikacji produktu.

— Dozwolony udzial procentowy jeczmienia zwigkszono z 40 % do 55 % w suchej masie w celu zapewnienia
grubosci okrywy tluszczowej wymaganej w specyfikacji produktu.

— Dozwolony udzial procentowy pszenicy zwigkszono z 25 % do 55 % w suchej masie w celu zapewnienia
grubosci okrywy tluszczowej wymaganej w specyfikacji produktu.

— Dozwolony udzial procentowy pszenzyta zwigkszono z 25 % do 55 % w suchej masie w celu zapewnienia
grubosci okrywy tluszczowej wymaganej w specyfikacji produktu.

— Do wykazu dodano kiszonke z kukurydzy i suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stalg i ciekla
DDGS: skfadniki te mogg by¢ obecnie stosowane réwniez w zywieniu $wift w koficowym okresie tuczu,
poniewaz sg doskonalymi materialami paszowymi, ktore zapewniaja grubo$¢ okrywy tluszczowej wymaga-
nej w specyfikacji produktu, a takze dlatego, ze ze wzgledu na duza zawarto$¢ widkna pokarmowego sg fat-
wiejsze do strawienia dla dorostych $wifi niz dla mlodszych.

— Do wykazu materialéw paszowych dodano $rute z catych kloséw kukurydzy, poniewaz jest bardzo bogata
we wikno pokarmowe i jest stosowana jako alternatywa dla zrédla widkna pokarmowego, jakim sg otreby.
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— Udzial procentowy $ruty poekstrakcyjnej kukurydzianej lub $ruty poekstrakcyjnej z kolb kukurydzy nie
ulegl zmianie, ale wloski termin na okreslenie ,$ruty poekstrakcyjnej z kolb kukurydzy” zostal doprecyzo-
wany przez zmiang z pannocchia na pannocchia di granturco, poniewaz termin pannocchia sam w sobie moze
réwniez odnosi¢ si¢ do $ruty poekstrakcyjnej z innych zboz.

— Z wykazu usunigto ,owies”, poniewaz nalezy on do kategorii ,inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu”,
ktérych udzial procentowy nie ulegl zmianie.

— Podczas gdy dozwolony udzial procentowy pozycji ,makuch z siemienia Inianego, makuch paszowy z siemie-
nia Inianego, Sruta poekstrakcyjna Iniana, $ruta poekstrakcyjna paszowa Iniana” pozostat bez zmian, wloski
termin stosowany w odniesieniu do ,makucha” zmieniono z angielskiego stowa ,expeller” na jego whoskie
tlumaczenie panello w celu ujednolicenia z terminologia uzyta w pkt 2.8.2 rozporzadzenia Komisji (UE)
2017/1017. Dodano makuch paszowy z siemienia Inianego (pkt 2.8.4 rozporzadzenia Komisji (UE)
2017/1017), $rute poekstrakcyjna Iniang (pkt 2.8.3) i Srute poekstrakcyjng paszowsa Iniang (pkt 2.8.5),

poniewaz sg to materialy paszowe objete rozporzadzeniem i sg zblizone do makucha z siemienia Inianego.

— Zwigkszono dozwolony udziat procentowy odwodnionych wystodkéw buraczanych z 4 % do 10 % w suchej
masie, poniewaz jest to doskonala pasza o wysokiej zawarto$ci wldkna pokarmowego, a ponadto jest tatwo
strawna w jelicie grubym, dzigki czemu jest odpowiednia dla dorostych $wir.

— Terminy uzyte w pozycji ,pulpa owocowa i pulpa pomidorowa (miazga pomidorowa) jako nosniki premik-
sow” zostaly dostosowane do terminologii stosowanej w rozporzadzeniu Komisji (UE) 2017/1017
(pkt 5.22.2 1 5.35.1). Udzial procentowy tego materialu paszowego pozostaje bez zmian.

— Pozycja ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stalg i ciekla DDGS” zostala dostosowana do termi-
nologii stosowanej w rozporzadzeniu Komisji (UE) 2017/1017 (pkt 1.12.9). Udzial procentowy tego mate-
rialu paszowego pozostaje bez zmian. Obecnie dozwolone jest réwniez stosowanie go w diecie $win w kon-
cowym okresie tuczu, poniewaz jest bogaty w witaming B i w dozwolonych iloSciach pomaga zapewnié

wymagang w specyfikacji produktu grubos$¢ okrywy tluszczowe;.

— Zwigkszono udzial procentowy surowcéw uprawianych na obszarze produkgji, a mianowicie lucerny (suszo-
nej w wysokiej temperaturze), grochu i nasion innych roélin straczkowych.

— Tre$¢ pozycji Jucerna” przyjeta brzmienie ,lucerna, suszona w wysokiej temperaturze” i odzwierciedla termi-
nologie zastosowang w pkt 6.10.3 rozporzadzenia Komisji (UE) 2017/1017. Ponadto, poniewaz lucerna jest
uprawiana na obszarze produkgji, dozwolony udzial procentowy tego skladnika zwigkszono z 2 % do 4 %
w suchej masie.

— W przypadku produktéw uzyskiwanych podczas ekstrakeji nasion soi wyjasnienia do tabeli dozwolonych
materialéw paszowych w pkt 5.2 (Chéw i karmienie swirl) zawieraja obecnie nowa zasade, zgodnie z ktorg
ilos¢ thuszczu surowego uzyskiwanego z tych produktéw jest ograniczona do 2,5 % catkowitej zawartosci
tluszczu. Wynika to z faktu, ze zawarto$¢ thuszczu surowego w materiale paszowym jest kluczowa dla
zapewnienia wymaganej przez specyfikacje produktu grubosci okrywy tluszczowej. Wezesniej produkty te
byly ujete w jednej pozycji — ,$ruta poekstrakcyjna sojowa” — w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 575/2011,
podzielonej nastepnie na dwie — ,Sruta poekstrakcyjna sojowa” i ,$ruta poekstrakcyjna paszowa z nasion
soi” w rozporzgdzeniu Komisji (UE) nr 68/2013 zmienionym rozporzadzeniem Komisji (UE) 2017/1017.
W rozporzgdzeniu Komisji (UE) 2017/1017 wymieniono wiele réznych produktéw uzyskiwanych przy eks-
trakcji nasion soi i nie jest mozliwe ujecie ich wszystkich w tabeli pasz. Ich wykaz moze ponadto ulega¢

zmianom w przypadku aktualizacji/zmian rozporzadzenia Komisji (UE) 2017/1017.

— W przypadku produktéw uzyskiwanych podczas ekstrakeji nasion stonecznika, wyjasnienia do tabeli dozwo-
lonych materialéw paszowych w pkt 5.2 (Chéw i karmienie $wiri) zawieraja obecnie nowg zasade, zgodnie
z ktéra ilos¢ thuszczu surowego uzyskiwanego z tych produktow jest ograniczona do 2,5 % calkowitej zawar-
tosci thuszczu. Wynika to z faktu, ze zawartos¢ tluszczu surowego w materiale paszowym jest kluczowa dla
zapewnienia wymaganej przez specyfikacje produktu grubosci okrywy tluszczowej. Wezesniej produkty te
byly ujete w jednej pozycji — ,Sruta poekstrakcyjna stonecznikowa” — w rozporzadzeniu Komisji (UE)
nr 575/2011, podzielonej nastepnie na dwie — ,Sruta poekstrakcyjna z nasion stonecznika” i ,$ruta poek-
strakcyjna paszowa z nasion stonecznika” w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 68/2013 zmienionym rozpo-
rzadzeniem Komisji (UE) 2017/1017. W rozporzadzeniu Komisji (UE) 2017/1017 wymieniono wiele rdz-
nych produktéow uzyskiwanych przy ekstrakeji nasion stonecznika. Nie jest mozliwe ujecie ich wszystkich
w tabeli pasz; wykaz produktéw moze ponadto ulega¢ zmianom w przypadku aktualizacji/zmian rozporzg-
dzenia Komisji (UE) 2017/1017.
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— Dodano nowa pozycj¢: produkty uzyskiwane podczas ekstrakeji nasion rzepaku. Wlaczenie rzepaku wynika
z faktu, Ze w wyniku doskonalenia genetycznego mozliwy stat si¢ wyb6r nowych odmian, wolnych od gluko-
zynolanéw i kwasu erukowego (sktadnikoéw antyodzywczych). Tres¢ pozycji sformulowano z zachowaniem
struktury stosowanej w przypadku produktéw z soi i stonecznika. Wezesniej produkty te byly ujete w jednej
pozycji — ,Sruta poekstrakcyjna rzepakowa” — w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 575/2011, podzielonej
nastepnie na dwie — ,Sruta poekstrakcyjna rzepakowa” i ,Sruta poekstrakcyjna paszowa z nasion rzepaku”
w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 68/2013, zmienionym rozporzgdzeniem Komisji (UE) 2017/1017. W roz-
porzadzeniu Komisji (UE) 2017/1017 wymieniono wiele réznych produktéw uzyskiwanych przy ekstrakeji
nasion rzepaku. Nie jest mozliwe ujecie wszystkich materialéw paszowych; ich wykaz moze ponadto ulegaé
zmianom w przypadku aktualizacji rozporzadzenia Komisji (UE) 2017/1017. Poniewaz zawarto$¢ tluszczu
surowego w materiale paszowym jest kluczowa dla zapewnienia wymaganej przez specyfikacje produktu
grubosci okrywy tluszczowej, wyjasnienia do tabeli dozwolonych materialéw paszowych w pkt 5.2 (Chéw
i karmienie $wirl) zawieraja obecnie nowg zasade, zgodnie z ktorg ilo§¢ tluszczu surowego uzyskiwanego
z tych produktéw jest ograniczona do 2,5 % catkowitej zawartosci ttuszczu.

— Pozycja ,Sruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy” zostala dostosowana do terminologii stosowanej
w pkt 1.2.12 rozporzadzenia Komisji (UE) 2017/1017.

— Kategoria ,groch lub inne roéliny straczkowe” zostala podzielona na dwie pozycje — ,groch” i ,inne rosliny
straczkowe”, a ich udzialy wzrosty odpowiednio do 25 % i 10 % w suchej masie. Groch jest rosling stracz-
kowa, ktéra zapewnia wymagang w specyfikacji produktu grubos¢ okrywy tluszczowej, nawet gdy stanowi
on 25 % w suchej masie; ponadto, w przeciwienstwie do innych rodlin stragczkowych, takich jak bobik
i wyka, zawiera on niskie stezenie sktadnikéw antyodzywczych.

— Pozycja ,drozdze” zostata dostosowana do terminologii zastosowanej w pkt 12.1.5 rozporzadzenia Komisji
(UE) 2017/1017.

— Lipidy o temperaturze topnienia powyzej 36 °C moga by¢ obecnie podawane $winiom zaréwno na etapie
prosiecia do tuczu, jak i na etapie $wini w koncowym okresie tuczu, poniewaz nowe ograniczenia zawartosci
tluszczu w diecie do 5 % w suchej masie oraz zawartosci kwasu linolowego do 2 % gwarantuja, ze w razie
podawania smalcu $winiom w koficowym okresie tuczu uzyskana grubo$¢ okrywy tluszczowej spelnia
wymogi specyfikacji produktu.

— Pozycje ,Sruta poekstrakcyjna sojowa” zmieniono na ,prazone cale nasiona soi lub makuch z nasion soi”.
Soja jest zrodlem energii niezbednym do zaspokojenia potrzeb energetycznych §wifi w pierwszej fazie tuczu.

— Usunigto niektére materialy paszowe: straki szaraficzynu strakowego, z ktérych usunigto nasiona; maniok
(kasawe); suszone ziemniaki; poekstrakcyjna maczke z kopry i Srute poekstrakcyjng z nasion sezamu, poniewaz
nie wystepujg one na obszarze produkcji; zakiszone prasowane wystodki buraczane, poniewaz sa praktycznie
niedostepne na rynku, a wykorzystuje si¢ je gtéwnie do karmienia kréw mlecznych; i lizaty biatkowe, poniewaz
ich wykorzystanie spadlo w zwigzku ze zmianami dostepnosci materialéw paszowych na rynku, a takze
z uwagi na ich znikomy udzial w diecie $win w nastgpstwie ograniczenia dozwolonego udzialu procentowego
lizatéw biatkowych do 1 % w suchej masie racji Zywieniowe;.

— W pkt 5.2 pod ujednolicona tabelg materialéw paszowych dozwolonych jako pokarm dla $win dodano nowa
uwage 4. Poniewaz niekt6re materialy paszowe majg rozne poziomy tluszczu surowego, w uwadze okreslono,
ze dla zapewnienia wymaganej przez specyfikacje produktu grubosci okrywy tluszczowej maksymalny udziat
tluszczu surowego z tych materialéw nie moze przekraczac 2,5 % w suchej masie.

— Poza ograniczeniem kwasu linolowego do 2 %, dla zapewnienia wymaganej przez specyfikacje produktu gru-
bosci okrywy tluszczowej w specyfikacji produktu ogranicza si¢ obecnie zawarto$¢ ttuszczu surowego do 5 %
w suchej masie. Te dwa kryteria sa niezbedne, poniewaz nastgpito wiele zmian, ktére moga mie¢ negatywny
wplyw na jako$¢ okrywy tluszczowej $win: miedzy innymi zwickszono procentowy udzial kukurydzy, lipidy
o temperaturze topnienia powyzej 36 °C sa obecnie dozwolone réwniez na etapie $wini w koficowym okresie
tuczu, a takze zwigkszono dozwolone ilo$ci niektérych materiatéw paszowych bedacych Zrédtem ttuszezu.

— Dodano mozliwos¢ stosowania mineratléw i dodatkéw/witamin.
— Etap $wini w koficowym okresie tuczu:

— Zmieniono definicj¢ tego etapu w celu dostosowania jej do nowego podejscia polegajacego na wykorzystaniu
masy tuszy.



C 429/18 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 11.11.2022

— Skreslono odniesienie do wagi, jaka ma osiggnaé $winia na tym etapie, poniewaz kryterium $redniej masy
partii $win w relacji pelnej juz nie obowigzuje — zastapiono je kryterium indywidualnej masy tuszy, co jest
metoda bardziej przejrzysty, dokladna i ukierunkowana oraz ogdlnie lepsza.

Pkt 3.3 jednolitego dokumentu zostaje odpowiednio zmieniony poprzez przedstawienie kréotkiego podsumowania
dozwolonych materialéw paszowych, poniewaz nie bytoby mozliwe odzwierciedlenie wszystkich trzydziestu zmian
elementéw krytycznych w specyfikacji produktu.

5.11. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Metoda produkdji ,Prosciutto di Parma” — Chéw i karmienie $wiri

Informacje znajdujace si¢ wezesniej w sekcji C zostaly przeksztalcone w pkt 5.2 (Chéw i karmienie $wir) i zmienione
W nastepujacy sposob:

— Hodowcy mogg teraz swobodnie decydowac o sposobie podawania paszy, poniewaz wybdr ten nie ma wplywu
na ,Prosciutto di Parma”.

— Obok bardziej tradycyjnego podawania paszy w plynie dodano wzmiank¢ o podawaniu paszy na sucho, jako
dopuszczalnego sposobu karmienia $win, pozostawiajagc hodowcom swobode wyboru metody.

— Dodano zapis zawierajacy opis cech technicznych i wizualnych tatuazu oznaczajacego pochodzenie, obraz
tatuazu oraz tabele wskazujaca, jaka litere nalezy stosowac jako oznaczenie miesigca oproszenia.

Pkt 3.3 jednolitego dokumentu zostaje odpowiednio zmieniony poprzez przedstawienie krétkiego opisu sposobu
podawania paszy, poniewaz nie byloby mozliwe odzwierciedlenie wszystkich trzydziestu zmian elementéw krytycz-
nych w specyfikacji produktu.

5.12. Zmiana niedotyczgca elementu Rluczowego: Ubdj i cechy $wiezych ndg swir — Ubdj

Skreslono odniesienie do okresu postu trwajacego ,15 godzin” (sekcja E poprzedniej wersji specyfikacji produktu),
poniewaz w przepisach nie ma jasnych zasad dotyczacych minimalnej liczby godzin okresu postu, ktéry musza
przej$¢ $winie przed ubojem.

Zasady w sekcji C dotyczace wieku, w ktérym hodowca musi oznaczy¢ obie tylne nogi prosigt za pomocg tatuazu
oznaczajacego pochodzenie, zostaly przeksztalcone i znajduja si¢ obecnie w pkt 5.3.a (Ubdj). Wiek ten obnizono
réwniez z 30 dni do co najmniej 28 dni — niezaleznie od mozliwosci weze$niejszego odsadzenia prosiat po uplywie
21 dni, jezeli spetnione s warunki okreslone w obowigzujgcych przepisach unijnych — w celu dodatkowego ulatwie-
nia identyfikowalnosci ,Prosciutto di Parma”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5.13. Poprawka redakcyjna: Ubdj i cechy swiezych ndg swirt — Ubdj

Zasady dotyczace uboju zawarte w sekcji C przeksztalcono w pkt 5.3.a) (Ubdj) i zmieniono w nastgpujacy sposob:
Termin ,oznaczenie” zmieniono na ,tatuaz wskazujacy pochodzenie”, poniewaz jest on bardziej precyzyjny
i pozwala na wyrazniejsze wskazanie osoby odpowiedzialnej za oznakowanie prosigt oznakowaniem w formie
tatuazu, a w tekscie doprecyzowano obecnie, Ze prosigta musza posiadaé oznakowania w formie tatuazu wskazuja-
cego na ich pochodzenie, gdy znajduja si¢ jeszcze w pomieszczeniu porodowym dla prosnych loch i sg pielegno-
wane przez lochy. Informacje znajdujace si¢ weze$niej w sekeji B zostaly przeksztalcone w pkt 5.3.b) (Cechy swiezych
ndg switi) i zmienione w nastepujacy sposéb:

— Usunigto odniesienie do ,masy w zakresie 7-9 kg”, poniewaz nie dzieli si¢ juz produktu na ,male” szynki
o wadze 7 kg i ,duze” szynki o wadze 9 kg.

— Odniesienie do ,krétkiego trybowania” (odnoszace si¢ do ograniczenia ilosci odstonigtych migsni od korica kosci
udowej) przeniesiono z wlasciwosci produktu koficowego do cech $wiezych ndg $wifi, poniewaz $wieze nogi sa
dostarczane z ubojni do zakladu peklowania gotowe do solenia.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.2 jednolitego dokumentu w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.
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5.14. Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Ubdj i cechy $wiezych nég swiri — Cechy swiezych nog swiri

Informacje znajdujgce si¢ wczesniej w sekeji B zostaly przeksztalcone w pkt 5.3.b) (Cechy swiezych nég swirl) i zmie-
nione w nastepujacy sposob:

— Wprowadzono maksymalny limit masy $wiezych nég $win, zgodny z maksymalng masg tusz wieprzowych
uznawanych za odpowiednie do produkdji ,Prosciutto di Parma”.

— Minimalny limit masy $wiezych ndg $win zmieniono w celu zagwarantowania, aby surowiec nadawat si¢ do dtu-
giego peklowania — czas peklowania zostal w wyniku tej zmiany wydluzony — oraz aby otrzymana ,Prosciutto di
Parma” spetniala wymogi w zakresie koloru po nacigciu, aromatu i smaku. Minimalne i maksymalne limity masy
$wiezych nég $wint zmieniono ze wzgledu na wzrost masy $win.

— Zasady dotyczace grubosci warstwy tluszczu na $wiezych nogach $win zmieniono w zwigzku ze wzrostem masy
$wint 1 samych nég $win. Obecno$¢ odpowiedniej warstwy ttuszczu na powierzchni jest wskaznikiem jakosci
nogi $wini i jest niezbedna, aby noga mogla wytrzymac dtugi okres peklowania ,Prosciutto di Parma” i zapewnié¢
charakterystyczne wlasciwosci szynek objetych ChNP.

— Limit iloci odstonietych miesni od korica koSci udowej zwigkszono do 9 cm zgodnie ze wzrostem wagi $wie-
zych ndg.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.3 jednolitego dokumentu w celu odzwierciedlenia tej informacji o masie $wie-
zych ndg, grubosci okrywy tluszczowej oraz ograniczenia ilosci odstonigtych migsni od konica kosci udowe;.

5.15. Zmiana niedotyczgca elementu Rluczowego: Ubdj i cechy swiezych ndg swiri — Cechy $wiezych nég $wir

Sekcja H zostala przeksztalcona w pkt 5.3.b) (Cechy $wiezych ndg swin), ktéry obecnie zawiera réwniez informacje
szczegblowe dotyczace technicznych i wizualnych cech nieusuwalnego oznaczenia umieszczanego przez ubojnig,
okresla jego rozmiar oraz zawiera ilustracje i szczeg6ly dotyczace tego oznaczenia, aby polozy¢ wigkszy nacisk na
ten element identyfikowalnosci na etapie uboju.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5.16. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Proces produkcji

Informacje szczegélowe na temat metody produkcji znajdujace si¢ uprzednio w sekgji E specyfikacji produktu zos-
taly przeksztatcone w pkt 5.4 (Proces produkgji) i zmienione w nastgpujacy sposéb:

— w informacjach szczegdlowych dotyczacych etapu a), gdy nogi lub wieprzowina sg odstawiane, schladzane i try-
bowane:

— odstawienie, schlodzenie i trybowanie zgrupowano w jednym etapie, poniewaz jest to bardziej logiczny spo-
sOb przedstawienia procesu produkgji: te trzy etapy s3 w rzeczywisto$ci wykonywane bezposrednio w ubojni
lub w zakladzie zajmujacym si¢ rozbiorem migsa.

— Odniesienie do temperatury ciala $wint wynoszacej 40 °C zostalo usunigte, poniewaz nie mialo podstaw
naukowych. Tekst odnosi si¢ obecnie do ,temperatury ciata”.

— Skreslono odniesienia do utraty masy i do procentowej utraty masy $wiezej nogi, poniewaz moze si¢ ona
rézni¢ w zaleznosci od sposobu schiodzenia nogi w pierwszym przypadku i trybowania w drugim.

— W informacja szczegdtowych dotyczacych etapu b), etapu solenia:

— Tekst okresla teraz wyraznie, kiedy rozpoczyna si¢ wlasciwy proces peklowania, aby uzyskaé wigksza pre-
cyzjg.

— Zakres temperatur rozszerzono z 1-4 °C do 0—4 °C, aby dopasowa¢ go do zakresu temperatur wymaganego
na etapie chlodzenia i ulatwi¢ zarzgdzanie chtodnig bez negatywnego wplywu na proces solenia lub bezpie-
czefistwo produktu. Zmieniono zasady dotyczace zawartosci wilgoci, okreslajagc minimalng wymagang war-
to$¢ zamiast granicy maksymalnej, aby ulatwic jej weryfikacje.

— W celu obnizenia zawartosci soli w peklowanych szynkach zmieniono okresy, w kt6rych nogi $win przeby-
wajg w pomieszczeniach do solenia po kazdym soleniu, odpowiednio z ,6-7 dni” na ,4-7 dni”iz ,15-18
dni” na ,10-21 dni”.
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— W opisie etapu c), etapu przechowywania:

— Zamiast podawa¢ minimalny okres, jaki szynki musza spedzi¢ w pomieszczeniu do przechowywania (60-90
dni), w tekscie okreSlono obecnie minimalny czas trwania etapéw ,zimnych” produkcji (obejmujacych
zaréwno solenie, jak i przechowywanie). Ten nowy zapis ma na celu zagwarantowanie stabilnosci ,Prosciutto
di Parma” zaréwno pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych, jak i bezpieczenistwa produktu.

— Zakres temperatur rozszerzono (z 1-5 °C do 0-5 °C), aby odzwierciedli¢ sposéb funkcjonowania chlodni
i zmieniono zasady dotyczace zawartosci wilgoci, okreslajac minimalng wymagang warto$¢ zamiast granicy
maksymalnej, aby ulatwic jej weryfikacje.

— Proces znany jako ,porzadkowanie”, ktéry zaklady peklowania zwykle wykonuja podczas etapu przechowy-
wania, jest obecnie opisany w tekscie.

— Opisano proces stopniowego zwigkszania temperatury szynek, ktory tradycyjnie poprzedza mycie.

— W opisie etapu d), w ktorym szynki s3 myte i osuszane, usunigto stowa ,skorka jest skrobana”, poniewaz czyn-
nos$¢ ta nie ma wplywu na proces produkcyjny, a zaklady peklujace, korzystajac ze swojego doswiadczenia, decy-
duja o tym, czy nalezy skrobac.

— W opisie etapu e), polegajqcego na przygotowaniu suszenia, natluszczenia i suszenia szynek:

— Tekst stanowi obecnie, Ze posypanie pieprzem spadku wokét odstonietego kofica kosci udowej moze odby-
wac si¢ zaréwno podczas przygotowania szynek do suszenia, jak i po ich przygotowaniu, aby zachowad
logiczna kolejno$¢ procesu produkgji.

— W tekscie nie ma juz mowy o ,ubijaniu” szynki, aby uzyska¢ zaokraglony ksztalt, poniewaz trybowanie $wie-
zej nogi $wini nadaje jej ten ksztalt.

— Tekst stanowi obecnie, ze natluszczanie moze by¢ wykonane wigcej niz raz, poniewaz proces ten jest nie-
zbedny do ochrony odstonietej powierzchni szynki.

— Obecnie okresla sig, ze etap natluszczania ma miejsce w pigtym miesigcu, poniewaz jest to konieczne, aby
zapobiec nadmiernemu wysuszeniu powierzchni i tworzeniu si¢ skorupy, co mogloby uniemozliwi¢ prawid-
fowe wysuszenie szynki po jej zawieszeniu do suszenia.

Pkt 5.4 zawiera obecnie definicje ,,zaklad peklowania bedacy producentem”, aby lepiej okresli¢ podmiot,
ktéry umieszcza pieczeé i jest odpowiedzialny za najwazniejsze etapy przetwarzania, ktére maja miejsce
w pierwszych sze$ciu miesigcach. To wlasnie ,,zaklad peklowania bedacy producentem” musi by¢ identyfi-
kowany za pomocg kodu identyfikacyjnego przedsiebiorstwa umieszczonego pod logo ,.korony ksigzecej”
podczas znakowania szynki po zakoficzeniu procesu peklowania. ,,Zaklad peklowania bedacy producen-
tem” identyfikuje si¢ réwniez na etykiecie wstgpnie pakowanej ,,Prosciutto di Parma” w plastrach, co daje
wiekszg gwarancje identyfikowalno$ci.

Obecnie tekst wyraznie wskazuje na mozliwo$¢ przeniesienia produktu z jednego zakladu peklowania do drugiego
pod warunkiem, Ze nastapi to dopiero po uptywie 6 miesigcy i ze zaklad, do ktérego produkt ma trafié, réwniez zos-
tanie zarejestrowany w systemie kontroli. W tekscie stwierdza si¢ réwniez, Ze ,Prosciutto di Parma” moze by¢ prze-
niesiona do magazynu suszarni zarejestrowanego w systemie kontroli.

Zamieszczono ilustracje pieczeci i opis jej elementéw szczegSlowych, aby ulatwi¢ identyfikowalnos¢ ,Prosciutto di
Parma”.

Specyfikacje dotyczace logo ,korony ksiazecej”, ktére weze$niej znajdowaly si¢ w sekcji H specyfikacji produktu,
przeksztalcono i obecnie znajduja si¢ w pkt 5.4.

Obecnie tekst odnosi si¢ rowniez do kodu identyfikujacego ,zaklad peklowania bedacy producentem”, ktéry musi sig
znalez¢ w logo do celéw identyfikowalnosci.

W pkt 5.4 zamieszczono ilustracje logo ,korony ksigzecej” nanoszonego na szynki i podano informacje szczegélowe
na temat tego logo, aby ulatwi¢ identyfikowalnos¢ ,Prosciutto di Parma”. Ponadto doprecyzowano, ze mozliwe jest
stosowanie specjalnych znakéw identyfikacyjnych w celu ulatwienia kontroli przez organy odpowiedzialne za
sprawdzanie zgodnoéci i karanie ewentualnych naruszen.

Pkt 3.6 jednolitego dokumentu zostaje odpowiednio zmieniony.
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5.17. Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Proces produkgji

Zasady dotyczace minimalnego czas peklowania, ktére wczesniej znajdowaly sie w sekcji E specyfikacji produktu,
zmieniono, przeksztalcono i obecnie znajduja si¢ w pkt 5.4 (Proces produkgji). W zwiazku ze zwigkszeniem minimal-
nej masy $wiezych nég $win wydtuzono réwniez minimalny czas peklowania, tak aby charakterystyczne wlasciwosci
,Prosciutto di Parma” — takie jak kolor po nacigciu, aromat i smak — pozostaly takie same.

W zwigzku z tym w pkt 3.2 jednolitego dokumentu zmieniono réwniez minimalny czas peklowania.

5.18. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Oddzielanie od kosci

Pkt 5.5 nadano tytul (Oddzielanie od kosci) zgodnie ze sposobem, w jaki przeksztalcono tekst, aby odzwierciedli¢
porzadek chronologiczny poszczeglnych czynnosci i réznych rodzajoéw ,Prosciutto di Parma”.

W zwiazku z tym zmienia si¢ pkt 3.2 jednolitego dokumentu w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.

5.19. Zmiana elementu kluczowego: Krojenie i pakowanie

Zasady dotyczgce krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” zostaly skreslone, poniewaz sekgja ta nie nalezy do specyfi-
kacji produktu, a informacje z tej sekcji przeksztalcono i mozna je obecnie znalezé w pkt 5.6 (Krojenie i pakowanie)
i 8.3 (Etykietowanie ,Prosciutto di Parma”). Nie zmienia to faktu, Ze ,zasady dotyczace krojenia” stanowig integralng
cz¢s¢ specyfikacji produktu od 2008 r. i wyrazZnie si¢ do nich odniesiono w rozporzadzeniu wykonawczym Komisji
(UE) nr 1208/2013.

Wymog krojenia i pakowania produktu na ,typowym obszarze”, na ktorym produkt jest wytwarzany, istnieje jako
zabezpieczenie jakosci od czasu, gdy ,zasady dotyczace krojenia” zostaly po raz pierwszy zatwierdzone przez Sto-
warzyszenie Ochrony ,Prosciutto di Parma” (w 1996 r.). Wymog ten ma na celu zagwarantowanie pochodzenia pro-
duktu i zapewnienie kontroli, w tym identyfikowalnosci, i zagwarantowanie konsumentom, ze produkt jest auten-
tyczny. Nalezy zauwazy¢, Ze chociaz wymag ten ogranicza swobodny przeplyw towardw, Trybunat Sprawiedliwosci
Unii Europejskiej uznal, Ze jest on uzasadniony koniecznoscia przeprowadzenia skutecznej kontroli przez wyspecja-
lizowanych inspektoréw (wyrok z 20 maja 2003 r. w sprawie C-108/01 — Consorzio del Prosciutto di Parma/Asda
Stores Ltd).

W zwigzku z tym odpowiednio zmieniono pkt 3.5 i 3.6 jednolitego dokumentu.

5.20. Poprawka redakcyjna: Krojenie i pakowanie

Pkt 5.6 nadano tytul (Krojenie i pakowanie) zgodnie ze sposobem, w jaki przeksztalcono tekst, aby odzwierciedli¢
porzadek chronologiczny poszczeg6lnych czynnosci i réznych rodzajoéw ,Prosciutto di Parma”.

Informacje znajdujace si¢ wezesniej w sekcji B zostaly przeksztalcone w pkt 5.6 i zmienione w nastgpujacy sposéb:

— Doprecyzowano rozréznienie migdzy dwoma formami opakowan stosowanymi w przypadku wstepnie pakowa-
nej ,Prosciutto di Parma” w plastrach, zwanych ,klasyczng” i ,na wynos”, ktére okreslono juz w zasadach doty-
czgcych krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” zataczonych do poprzedniej wersji specyfikacji produktu.

— Wyjasniono, ze stosowane metody krojenia nie mogg wplywaé na charakterystyczne wlasciwosci organolep-
tyczne ,Prosciutto di Parma” i ze zasada ta dotyczy réwniez wstgpnie pakowanej szynki w plastrach.

Zgodnie z nowg strukturg tekstu dodano pkt 5.6.a) (Szczegdtowe zasady dotyczgce wstgpnie pakowanej ,Prosciutto di
Parma” w plastrach w formie ,klasycznej”) oraz wprowadzono nastepujace zmiany w informacjach zawartych
w pkt 5.6.a)(iii):

— Dodano odniesienie do ,,pakowania”, poniewaz pakowanie ,Prosciutto di Parma” w plastrach moze odbywac si¢
wylacznie w zakladach krojenia, gdyz pakowanie nastgpuje bezposrednio po krojeniu i oba procesy odbywaja
si¢ w tym samym pomieszczeniu. Dodano réwniez odniesienia do aktywnosci wody i temperatury wstepnie
pakowanej szynki w plastrach, poniewaz w niniejszym wniosku o zmiang okreslono dwie mozliwosci przecho-
wywania wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach: w temperaturze 0-10 °C i w temperaturze
0-25 °C, przy czym ich wlasciwosci techniczne pozostajg niezmienione.
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5.21.

5.22.

5.23.

— Tabela wyszczegdlniajaca minimalne okresy trwalosci zostaje zmieniona, aby uczyni¢ ja bardziej przejrzysta
i czytelng, i jest teraz przedstawiona w porzadku rosngcym. W drugiej kolumnie stowo ,peklowanie” zmieniono
na ,minimalne peklowanie” w celu zachowania jasnosci.

W celu doprecyzowania specyfikacji produktu dodano pkt 5.6.b) (Szczegdtowe zasady dotyczgce wstgpnie pakowanej
LProsciutto di Parma” w plastrach w formie ,na wynos”).

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.5 jednolitego dokumentu w celu dostosowania go do nowej wersji specyfikacji
produktu bez wprowadzania jakichkolwiek zmian w rzeczywistej tresci.

Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Szczegdtowe zasady dotyczgce wstgpnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach
w formie ,klasycznej”

Tabele w pkt 12.3 (Rodzaje wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach), znajdujaca si¢ pierwotnie w Zasadach
dotyczgcych krojenia i pakowania, zmieniono i przeksztalcono. Obecnie znajduje si¢ ona w pkt 5.6.a)(iii) i zawiera
odniesienia do minimalnych okreséw trwalo$ci w celu poszerzenia zakresu produktéw ,Prosciutto di Parma”, ktdre
moga by¢ wprowadzane do obrotu.

W szczegdlnosci oprocz tradycyjnego sposobu przechowywania wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plas-
trach (w temperaturze 0-10 °C) dodano réwniez nowy sposéb przechowywania w temperaturze powyzej 10 °C,
poniewaz niektdre panstwa trzecie, takie jak Szwajcaria, nie posiadaja przepiséw regulujacych temperature przecho-
wywania produktéw miesnych o aktywnosci wody ponizej 0,93. W zwigzku z tym dodano nowa tabele, w ktorej
przedstawiono przepisy dotyczace wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach, ktdrej temperatura prze-
chowywania wynosi od 0-25 °C.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.5 jednolitego dokumentu, aby odzwierciedli¢ minimalny okres trwatosci wstep-
nie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach przechowywanej w temperaturze do 10 °C i odnie$¢ si¢ do przecho-
wywania wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach w formie ,klasycznej” w temperaturze 0-25 °C.

Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Kontrola
Pkt 7 (Kontrola) dodano zgodnie z art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Cata ,Prosciutto di Parma” z koscig i ,Prosciutto di Parma” bez kosci

Informacje dotyczace form szynki ,Prosciutto di Parma” calej z koscia i bez kosci, uprzednio zawarte w sekeji H spe-
cyfikacji produktu zostaly przeksztalcone w pkt 8.1 (Cata ,Prosciutto di Parma” z koscig) i 8.2 (,Prosciutto di Parma” bez
kosci) i zmienione w nastgpujacy sposob:

— W pkt 8.1.a) i 8.2.a) stwierdza si¢, ze nazwa ,Prosciutto di Parma” musi znajdowac si¢ w gléwnym polu widzenia
i wyrézniac si¢ sposrdd innych informacji, aby zapewni¢ jej odpowiednig widoczno$é. Okresla si¢ réwniez
umiejscowienie unijnego symbolu ChNP zgodnie z odpowiednimi przepisami unijnymi.

— W pkt 8.1.b) i 8.2.b) zawarto wymodg wymienienia skfadnikéw celem poinformowania konsumenta, precyzujac,
ze mozna stosowac stowo coscia (,noga $wini”), poniewaz okresla cz¢$¢ anatomii $wini uzywang do produkgji
,Prosciutto di Parma”.

— W pkt 8.1.c) i 8.2.c) zawarto wymdg zamieszczenia na etykietach ,Prosciutto di Parma”, celem poinformowania
konsumenta, szczegStowych informacji dotyczacych ,zaktadu peklowania bedacego producentem” lub ,zakladu
peklowania wprowadzajgcego do obrotu”, ktére musza by¢ zarejestrowane w systemie kontroli.

— W pkt 8.2 dodano okreslenie ,bez kosci”, aby wyjasnié, ze produkt sprzedawany w porcjach to ,Prosciutto di
Parma” bez kosci.

— W pkt 8.2.d) usunigto stowa ,data produkcji”, aby wyrazniej zaznaczy¢, ze chodzi wylacznie o date rozpoczecia
peklowania.

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.6 jednolitego dokumentu, aby odzwierciedli¢ te zmiany w etykietowaniu ,Pros-
ciutto di Parma” z koscig i bez kosci.
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5.24. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Witgpnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach — Wistgpnie pakowana ,,Pros-
ciutto di Parma” w plastrach w formie ,klasycznej”

Informacje uprzednio zawarte w sekcji H specyfikacji produktu zostaly przeksztalcone i przeniesione do pkt 8.3.a)
(Wstepnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach formie ,klasycznej”): Informacje zawarte w pkt 13.1, 13.2, 13.3,
13.6 (Wzdr opakowania) w zasadach krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” przeksztalcono i mozna je obecnie zna-
lezé w pkt 8.3.a).

Wprowadzono réwniez nastgpujace zmiany:

— W pkt 8.3.a) wprowadzono odniesienie do pelnej oficjalnej chronionej nazwy pochodzenia (,Prosciutto di
Parma”) oraz dodano przepisy dotyczace wzoréw graficznych opakowan w celu okreslenia cech charakterystycz-
nych ,klasycznej” formy wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach.

— W informacjach zawartych w pkt 8.3.a)(v) dotyczacych prostokgta zawierajgcego kod identyfikujacy pakujacego
,CXX” zmieniono na ,LXX", poniewaz w wykazie sporzadzonym przez jednostke certyfikujaca kody identyfika-
cyjne zakladu krojacego/pakujacego zaczynaja si¢ od litery ,L”.

Z zasad dotyczgcych krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” skresla sie pkt 14 (Nazwa producenta pakujgcego). Znajdu-
jace sie w nim wczesniej informacje zostaly przeksztalcone i mozna je obecnie znalezé w pkt 8.3.a)(ix).

W zwigzku z tym zmienia si¢ pkt 3.5 i 3.6 jednolitego dokumentu, aby odzwierciedli¢ te zmiany w etykietowaniu
,klasycznej” wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach.

5.25. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Witgpnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach — Witgpnie pakowana ,,Pros-
ciutto di Parma” w plastrach w formie ,na wynos”

Informacje zawarte w pkt 13.4, 13.5 (Wzdr opakowania) w zasadach krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” prze-
ksztalcono i mozna je obecnie znalez¢é w pkt 8.3.b) (Wstgpnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach w formie ,na

wynos”).

W pkt 8.3.b) dodano obrazy opakowania ,,Prosciutto di Parma” w formie ,,na wynos” i odpowiadajacej mu
etykiety informacyjnej produktu, aby wyraznie pokazaé cechy formy ,.na wynos” wstepnie pakowanej
»Prosciutto di Parma” w plastrach.

W zwiazku z tym zmienia si¢ informacje dotyczace etykietowania wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plas-
trach w formie ,na wynos” w pkt 3.6 jednolitego dokumentu, zamieszczajgc krotki opis, poniewaz nie jest mozliwe
podanie wszystkich tych zmian w specyfikacji produktu.

5.26. Zmiana dotyczgca elementu kluczowego: Wstepnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach — Wstepnie pakowana ,Pros-
ciutto di Parma” w plastrach w formie ,na wynos”

Dodano pkt 5.6.b)(iv) (Szczeg6lowe zasady dotyczgee wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach w formie ,na
wynos”) w celu poszerzenia zakresu dostgpnych form pakowania, aby umozliwi¢ przedsigbiorstwom wigksza swo-
bode w produkgji i fatwiejsze reagowanie na potrzeby konsumentéw, przy jednoczesnym zapewnieniu zachowania
wlasciwosci organoleptycznych ,Prosciutto di Parma”.

Pkt 3.6 jednolitego dokumentu zostaje odpowiednio zmieniony.

5.27. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Zasady dotyczgce wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach zaréwno
w formie ,klasycznej”, jak i w formie ,na wynos”

Informacje zawarte w pkt 15 (Etykietowanie) zasad dotyczgcych krojenia i pakowania ,Prosciutto di Parma” zostaly prze-
ksztalcone w pkt 8.3.c) (Zasady dotyczgce wstgpnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach zaréwno w formie ,klasycz-
nej”, jak i w formie ,na wynos”) i zmienione w nastgpujacy sposob:

— W pkt 8.3.¢)(ii) termin ,producent” zmieniono na ,zaklad peklowania bedacy producentem” w celu zachowania
spdjnosci terminologiczne;j.

— W pkt 8.3.¢)(iv) usuni¢to stowa ,data produkgji”, aby wyrazniej zaznaczy¢, ze chodzi wylacznie o date rozpocze-
cia peklowania.

— W informacjach dotyczacych ,klasycznej” formy wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach zawar-
tych w pkt 8.3.c)(vi) zmieniono odniesienie do przechowywania w temperaturze 0-10 °C i dodano odniesienie
do przechowywania w temperaturze 0-25 °C, aby odzwierciedli¢ rézne zakresy temperatur, w ktérych mozna
przechowywac ,klasyczng” wstepnie pakowang ,Prosciutto di Parma” w plastrach.
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— W informacjach dotyczacych formy ,na wynos” wstepnie pakowanej ,Prosciutto di Parma” w plastrach zawar-
tych w pkt 8.3.c)(vi) precyzuje sig, ze w odréznieniu od formy ,klasycznej”, ktérg mozna przechowywaé w tem-
peraturze 0-25 °C, szynka w tej formie musi by¢ przechowywana w temperaturze 0-10 °C, poniewaz w przy-
padku formy ,na wynos” nie stosuje si¢ przekladania, co sprawia, ze nie mozna jej przechowywaé
w temperaturze do 25 °C.

— W pkt 8.3¢)(viii) zawarto wymadg wymienienia skladnikéw celem poinformowania konsumenta, precyzujac, ze
mozna stosowac stowo coscia (,noga §wini”).

— Pkt 8.3.c) zawiera obecnie obrazy opakowari ,Prosciutto di Parma” w plastrach, ktére réznig si¢ od standardo-
wych ksztaltéw tacek.

W zwiazku z tym zmienia si¢ pkt 3.5 i 3.6 jednolitego dokumentu, zamieszczajac krétki opis, poniewaz nie jest

mozliwe podanie wszystkich tych zmian w specyfikacji produktu.

5.28. Zmiana niedotyczgca elementu kluczowego: Dalsze specyfikacje dotyczgce prezentacji i etykietowania ,Prosciutto di Parma”
Zasady dotyczace stosowania wyrazéw okreslajacych w polaczeniu z nazwa ,Prosciutto di Parma”, ktére uprzednio
znajdowaly si¢ w sekcji H, zostaly przeksztalcone i obecnie znajduja si¢ w pkt 8.4 (Dalsze specyfikagje dotyczgce prezen-
tacji i etykietowania ,Prosciutto di Parma”).

Ponadto w pkt 8.4.¢) odniesiono si¢ do mozliwosci stosowania symboli stowarzyszenia ochrony w przypadku zmian
w zakresie dalszej segmentacji i certyfikacji ,Prosciutto di Parma” w celu dostosowania do wymogéw rynku.
Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Prosciutto di Parma”
Nr UE: PDO-IT-0067-AMO5 — 18.12.2020
ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa lub nazwy
,Prosciutto di Parma”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2, Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Produktem jest szynka typu prosciutto crudo, suszona przez co najmniej 14 miesigcy, o zaokraglonym ksztalcie.
Usuwa si¢ dystalng czg$¢ konczyny (koS¢ nogi) oraz wszelkie zewnetrzne niedoskonalosci, ktére moglyby wplynaé
na wizerunek produktu. Jego masa wynosi 8,2-12,5 kg. Po nacigciu szynka ma jednolita barwe od rézowej do czer-
wonej, z domieszkg czystej bieli thuszczu. Pod wzgledem aromatu i smaku jest to migso delikatne, fagodne w smaku,
nie jest szczegdlnie stone i ma aromatyczny, charakterystyczny zapach. Szynki charakteryzujg si¢ okreslonymi war-
to$ciami analitycznymi, a mianowicie zawartoScig wilgoci 58,0-63,0 %, zawartoscig soli morskiej (chlorku sodu)
4,2-6,0 % oraz zawartoscig rozpuszczalnego azotu (wskaznik proteolizy) 25,0-32,0 %. Wartosci te bada si¢ wylacz-
nie z probki chudego migsa pobranej z mig$nia dwugltowego udowego szynki, zanim zostanie ona oznaczona logo
Jkorony ksigzecej”. Po umieszczeniu logo ,Prosciutto di Parma” moze by¢ wprowadzana do obrotu w postaci catych
szynek z koscig lub bez kosci, w postaci pakowanych porcji o réznej masie i ksztalcie, w tym potdéwki szynki, lub
w postaci szynki w plastrach w odpowiednich opakowaniach. Oprécz logo lub zamiast niego mozna stosowac inne
$rodki identyfikacji, réwnie nieusuwalne, zapewniajace identyfikowalno$¢ ,Prosciutto di Parma”.

Po oznakowaniu i oddzieleniu od kosci ,Prosciutto di Parma” mozna réwniez wprowadzaé do obrotu w postaci
wstepnie pakowanej szynki w plastrach formie ,klasycznej” lub ,na wynos”.
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3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Pasza

Dozwolone materialy paszowe, ilosci i metody stosowania wymieniono w jednej tabeli. Swinie mozna karmié
zaréwno w formie plynnej — w tym za pomocg tradycyjnej praktyki podawania paszy z serwatkg lub maslanka —
jak i na sucho.

Zboza muszg stanowi¢ co najmniej 45 % suchej masy podawanej prosietom do tuczu.

Dozwolonymi materiatami paszowymi sa: gluten paszowy kukurydziany lub pasza z glutenu kukurydzianego, kuku-
rydza, sorgo, jeczmien, pszenica, pszenzyto, kiszonka z kukurydzy, $ruta z calych kloséw kukurydzy, $ruta poek-
strakcyjna kukurydziana lub $ruta poekstrakcyjna z kolb kukurydzy, inne gatunki zbéz o mniejszym znaczeniu,
otreby pszenne i inne produkty uboczne przetwarzania pszenicy, makuch z siemienia Inianego, makuch paszowy
z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, Sruta poekstrakcyjna paszowa Iniana, odwodnione wystodki bura-
czane, pulpa owocowa i pulpa pomidorowa (miazga pomidorowa) jako no$niki premiksow, serwatka, maslanka,
suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stalg i ciekla DDGS, lucerna (suszona w wysokiej temperaturze),
melasa, produkty otrzymane podczas ekstrakcji nasion soi, produkty otrzymane podczas ekstrakeji nasion stonecz-
nika, produkty otrzymane podczas ekstrakeji nasion rzepaku, $ruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy, groch,
inne nasiona rodlin stragczkowych, drozdze, lipidy o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, maczka rybna oraz pra-
zone cale nasiona soi lub makuch z nasion soi.

Zboza muszg stanowi¢ co najmniej 55 % catkowitej suchej masy podawanej Swiniom w koficowym okresie tuczu,
ktorych dieta moze skladac si¢ z tych samych materialéw paszowych wymienionych powyzej, z wyjatkiem maczki
rybnej i prazonych calych nasion soi lub makucha z nasion soi.

Chociaz surowce, ktorymi karmione s $winie, powinny pochodzi¢ z obszaru geograficznego, w ktérym $winie sg
hodowane, i powinny posiada¢ odpowiednie cechy jako$ciowe zapewniajace, aby dieta $win byla pozywna i zdrowa,
w niektorych latach pozyskiwanie 100 % tych surowcéw ze Zrodet lokalnych moze by¢ technicznie niewykonalne ze
wzgledow klimatycznych i handlowych. W takim przypadku, zgodnie z pkt 1 rozporzadzenia delegowanego Komi-
sji (UE) nr 664/2014, jako§ ,Prosciutto di Parma” i jej zwigzek z obszarem lokalnym sa nadal gwarantowane
poprzez zapewnienie, aby co najmniej 50 % suchej masy spozywanej przez $winie w skali roku pochodzilto z obszaru
hodowli $win (Emilia-Romania, Wenecja Euganejska, Friuli-Wenecja Julijska, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria,
Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum).

Swieze nogi
Swieze nogi $win wykorzystywane do produkgji ,Prosciutto di Parma” musza pochodzic z potomstwa:

a) knuréw tradycyjnych ras Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, uszlachetnionych wedlug specy-
fikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksiega hodowlana), czystej rasy albo krzyzéwek tych ras,
oraz loch tradycyjnych ras Large White Italiana i Landrace Italiana, czystej rasy lub krzyzéwek tych ras;

b) knuréw ras tradycyjnych wymienionych w lit. a) oraz loch bedacych krzyzowkami lub loch innych typéw gene-
tycznych, pod warunkiem ze s3 one hodowane w ramach programow selekgji lub krzyzowania z rasami Large

White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikéw cigzkich, ktorych cele sg zgodne z celami
okreslonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

¢) knurdéw i loch innych typéw genetycznych, pod warunkiem ze sg one hodowane w ramach programéw selekcji
lub krzyzowania z rasami Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkji tucznikéw cigzkich,
ktérych cele sg zgodne z celami okreslonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

d) knuréw innych typéw genetycznych wymienionych w lit. ¢) oraz loch ras tradycyjnych wymienionych w lit. a).

Swieze nogi §win uzywane do produkji tego produktu nie moga pochodzi¢ od:

— knuréw lub loch;

— potomstwa knuréw lub loch nieobjetych kategoriami a), b), ¢) lub d) powyzej;

— $win wykazujacych cechy niepozadane, zwlaszcza wykazujacych syndrom stresowy (zespdt napigcia u $win lub
PSS).

Swieze nogi §wini wykorzystywane do produkgji ,Prosciutto di Parma” musza pochodzi¢ wylacznie z tusz zaklasyfi-
kowanych do kategorii ,H — Cigzka” o masie tuszy w zakresie 110,1-168 kg, nalezacych do klas ,U”, ,R” lub ,0”
w skali klasyfikacji tusz wieprzowych Unii Europejskiej.
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3.4.

3.5.

3.6.

Swieze nogi $win uzywane do produkdji ,Prosciutto di Parma” musza mie¢ nastepujace cechy: Prébka pobrana z gér-
nej i dolnej warstwy podskornej panniculus adiposus wykazuje twardos¢ ttuszczu o wartosci jodu nie wigkszej niz 70
lub zawartosci kwasu linolowego nie wigkszej niz 15 %. Grubo$¢ ttuszczu wokét zewnetrznej strony trybowanej
$wiezej nogi $wini, mierzona pionowo od korica kosci udowej, wynosi nie mniej niz 22 mm. W momencie dostar-
czenia do zakladu peklowania noga $wini wazy od 11,8-18,0 kg, aby umozliwi¢ minimalny czas peklowania wyno-
szacy 14 miesiecy. Obszar znany jako ,corona” ma wystarczajacg ilos¢ tluszczu, aby zapobiec odchodzeniu skéry od
znajdujacej si¢ pod nig warstwy miesni. llo§¢ odstonietych miesni od korica kosci udowej nie przekracza 9 mm
(wkrotkie trybowanie”).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkji ,Prosciutto di Parma”, od solenia $wiezych nég $win do zakoriczenia procesu suszenia,
muszg odbywa¢ si¢ na ,typowym obszarze produkeji”, ktéry znajduje si¢ w prowincji Parma w regionie Emilia-
Romania.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Po oznaczeniu za pomocg logo lub zastosowaniu alternatywnych $rodkéw identyfikacji, o ktérych mowa w pkt 3.2,
,Prosciutto di Parma” moze by¢ wprowadzana do obrotu w postaci calych szynek z koscig lub bez kosci, w postaci
pakowanych porcji o réznej masie i ksztalcie, w tym potéwki szynki, lub w postaci szynki w plastrach w odpowied-
nich opakowaniach.

W celu zapewnienia jakoSci, identyfikowalnosci i autentycznosci ,Prosciutto di Parma” moze by¢ krojona i pakowana
wylgcznie na ,typowym obszarze produkeji”, o ktérym mowa w pkt 4 ponizej. Symbol identyfikujacy ChNP musi
by¢ umieszczony na opakowaniu w sposéb uniemozliwiajacy jego usuniecie lub zatarcie, zgodnie z pkt 3.6 ponize;.
Zasada ta jest niezbedna dla zachowania cech jako$ciowych ,Prosciutto di Parma” i zapewnienia pelnej identyfiko-
walnosci produktu.

Wstepnie pakowana ,Prosciutto di Parma” w plastrach moze by¢ oferowana w formie ,klasycznej” lub ,na wynos”.
W przypadku tych dwdch form obowigzuja rézne wymogi dotyczace etykietowania i minimalnego okresu trwatosci.

W przypadku przechowywania w temperaturze 0-10 °C ,Prosciutto di Parma” w formie ,klasycznej” musi mie¢ war-
to$¢ aktywnosci wody nie wyzsza niz 0,91 i poziom zawartosci wilgoci nizszy niz 60 %, a jej minimalny okres trwa-
tosci wynosi do 180 dni.

W przypadku przechowywania w temperaturze 0-25 °C ,Prosciutto di Parma” w formie ,klasycznej” musi mie¢ war-
to$¢ aktywnosci wody nie wyzszg niz 0,90, poziom zawarto$ci wilgoci nizszy niz 60 % i uzyskuje si¢ ja z szynek
wazacych do 9,5 kg peklowanych przez co najmniej 18 miesiecy. Musi by¢ pakowana z zastosowaniem przeklada-
nia, a jej minimalny okres trwatosci moze wynosi¢ do 30 dni.

,Prosciutto di Parma” w formie ,na wynos” musi by¢ przechowywana temperaturze 0-10 °C, musi mie¢ warto$¢
aktywnosci wody nie wyzsza niz 0,91 i poziom zawarto$ci wilgoci nizszy niz 60 %. Minimalny okres trwalosci
moze wynosi¢ do 25 dni.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pierwszym elementem wykorzystywanym do rozpoznania ,Prosciutto di Parma”, ktéry — cho¢ nie jest elementem
etykiety — wyr6znia ja na rynku, jest logo ,korony ksigzecej” (logo nanoszone na szynki, skladajace si¢ z pigciora-
miennej korony i nazwy ,Parma”). Jest to znak, ktory jednoczesnie identyfikuje i okresla ,Prosciutto di Parma” oraz
pozwala odrézni¢ produkt od innych rodzajéw szynki typu prosciutto crudo, daje pewnos¢ co do jego autentycznosci,
a takze gwarantuje, ze produkt przeszedt wszystkie wymagane etapy produkeji i ze wszystkie te etapy zostaly zare-
jestrowane przez podmioty zaangazowane w produkgje.

Stosowanie nazwy pochodzenia jest zgodne z prawem tylko wtedy, gdy obecne jest to logo lub alternatywne badz
dodatkowe $rodki identyfikacji, o ktorych mowa w pkt 3.2. Bez niego produkt nie moze by¢ opatrzony nazwa i nie
mozna jej umieszczac na opakowaniu, w dokumentach sprzedazy lub podczas handlu (cate szynki z koscig lub bez
kosci, w postaci pakowanych porgji o roznej masie i ksztalcie, w tym poléwki szynki, lub w postaci szynki w plas-
trach w odpowiednich opakowaniach).
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W przypadku ,Prosciutto di Parma” obowigzkowe s nastepujace informacje w zakresie etykietowania:
— w przypadku calej ,Prosciutto di Parma” z kocia:

a) nazwa ,Prosciutto di Parma”, ktérej towarzyszy unijny symbol ChNP, musi by¢ umieszczona na etykiecie
przedniej w gléwnym polu widzenia, wyraznie wyrdzniajgc sie sposrod wszystkich innych elementéw teksto-
wych umieszczonych na etykiecie;

b) wykaz skladnikéw: migso wieprzowe/noga $wini/noga $wini i s6l morska;

¢) nazwa handlowa — lub marka — oraz adres ,zakladu peklowania bedgcego producentem” lub ,zakladu peklo-
wania wprowadzajacego do obrotu”.

— w przypadku ,Prosciutto di Parma” oddzielonej od kosci i pakowanej (cale szynki, potéwki szynki lub porcje):

a) nazwa ,Prosciutto di Parma”, ktdrej towarzyszy unijny symbol ChNP, musi by¢ umieszczona na etykiecie
przedniej w gléwnym polu widzenia, wyraznie wyrdzniajac si¢ sposrod wszystkich innych elementéw teksto-
wych umieszczonych na etykiecie;

b) wykaz skladnikéw: migso wieprzowe/noga $wini/noga $wini i s6l morska;

¢) adres zakladu pakowania;

d) data rozpoczgcia peklowania, obejmujgca co najmniej miesigc i rok, jezeli piecz¢é natozona na poczatku
peklowania lub wszelkie réwnie nieusuwalne alternatywne $rodki identyfikacji nie sg juz widoczne;

¢) nazwa handlowa — lub marka — oraz adres ,zakladu peklowania bedacego producentem” lub ,zakladu peklo-
wania wprowadzajacego do obrotu”.

— Wszystkie opakowania ,Prosciutto di Parma” w plastrach — zaréwno w formie ,klasycznej” jak i ,na wynos” —
muszg posiadaé standardowa sekcje w lewym gérnym rogu, w ktérej znajduje sie nastgpujace logo ,korony

S

PARMA

ksigzecej”: , jak réwniez kod identyfikujacy pakujace oraz nastepujace informacje:

a) stowa Prosciutto di Parma - denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 febbraio 1990, n. 26 e del Reg.
(CE) n. 1107/96 [,Prosciutto di Parma” chroniona nazwa pochodzenia zgodnie z ustawa nr 26/90 oraz roz-
porzadzeniem Komisji (WE) nr 1107/96];

b) adres zakladu pakowania i krojenia;
c) datg rozpoczgcia peklowania przedstawiong na pieczeci.

Z wyjatkiem disossato (bez kosci) i affettato (w plastrach) nazwa handlowa nie moze by¢ uzupelniona zadnymi okres-
leniami opisowymi, takimi jak ,klasyczna”, ,autentyczna”, ,ekstra” badz ,wy$mienita”, ani zadnymi innymi termi-
nami lub atrybutami.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Typowy obszar”, na ktérym odbywa si¢ proces wytwarzania szynki ,Prosciutto di Parma”, znajduje si¢ w prowingji
Parma we wiloskim regionie Emilia-Romania. Obszar ten obejmuje cz¢$¢ prowingji polozong co najmniej 5 km na
potudnie od drogi Via Emilia i rozciaga si¢ na potudnie az do maksymalnej wysokosci 900 metréw. Rzeki Enza i Sti-
rone stanowig odpowiednio wschodnig i zachodnia granice obszaru.

Obszar geograficzny, z ktérego mozna pozyskiwaé surowiec, jest wigkszy niz ,typowy obszar” i obejmuje teryto-
rium administracyjne nastgpujacych regionéw wioskich: Emilia-Romania, Wenecja Euganejska, Friuli-Wenecja Julij-
ska, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria, Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegblne wlasciwosci ,Prosciutto di Parma” sg silnie uzaleznione od wystepujacych na tym obszarze czynnikéw
Srodowiskowych, naturalnych i ludzkich, ktére odgrywaja rowniez zasadniczg role w zapewnieniu utrzymania wyso-
kich standardéw jakoSciowych, sanitarnych i bezpieczefistwa zywnosci. Whasciwosci surowca sg — juz od czaséw
etruskich — charakterystyczne dla makroobszaru geograficznego $rodkowych i pélnocnych Wloch, w tym dla
regionu Friuli-Wenecja Julijska. Dzigki wyjatkowym warunkom Srodowiskowym, kt6rych nie da si¢ odtworzy¢ nig-
dzie indziej, oraz szczegdlnym umiejetnosciom miejscowej ludnosci — o czym $wiadczy duza liczba dziatajacych do
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dzi§ rodzinnych przedsi¢biorstw zajmujacych si¢ wytwarzaniem szynki — czg$¢ tego obszaru przeksztalcita sig
w ,typowy obszar produkcji” ,Prosciutto di Parma”. Parma znajduje si¢ w sercu dawnej Galii Przedalpejskiej, ktorej
mieszkancy zajmowali si¢ chowem duzych stad $win oraz byli szczegdlnymi znawcami w zakresie produkcji solonej
szynki.

PolozZenie tego ,typowego obszaru” nadaje mu wyjatkowe warunki ekologiczne, klimatyczne i Srodowiskowe: wiatry
morskie z obszaru Versilia na wybrzezu Toskanii tracg na sile, gdy przechodzg przez gaje oliwne i lasy sosnowe Val
di Magra, nastepnie staja si¢ suche, gdy przechodzg przez przelecze Apeninéw, nabierajac zapachu gajéw kasztano-
wych, zanim dotrg do obszaru produkcji, gdzie wysuszaja ,Prosciutto di Parma” i nadaja jej niepowtarzalny fagodny
smak.

Rozwdj chowu tucznikéw ciezkich poddawanych ubojowi w zaawansowanym wieku wyznacza etapy tego procesu.
Rozpoczyna si¢ on od wykorzystania lokalnych, rodzimych ras, postepuje zgodnie z uwarunkowaniami Srodowisko-
wymi, spolecznymi i gospodarczymi — w szczegdlnosci hodowla zb6z i produkcja mleka, ktére uksztattowaly prak-
tyki Zywieniowe — i stopniowo koniczy si¢ naturalnym i niepowtarzalnym wynikiem produkcyjnym, jakim jest pro-
dukt o chronionej nazwie pochodzenia.

O szynce i metodzie jej wytwarzania wspominajg rozne zrédla dokumentalne z réznych wiekéw, a wzmianke
o0 obecnym obszarze produkcji mozna znalezZé w wykazach Izby Handlowej z 1913 r. To, co poczatkowo byto dzia-
falnoscig czysto rzemieslnicza, przeksztalcilo si¢ w proces przemystowy, ktéry jednak nadal zachowuje tradycyjne
cechy produktu.

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o zmiang ChNP ,Prosciutto di Parma” w Dzien-
niku Urzgdowym Republiki Wtoskiej nr 195 z dnia 5 sierpnia 2020 r. Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na
stronie internetowe;j:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub:
bezposrednio na stronie glownej wloskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej (http:/[www.politicheagri

cole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita” [Jako$¢] (w gérnej czgsci ekranu na poziomym pasku), a nastepnie zakladki ,Disci-
plinari di Produzione all'esame dellUE” [Specyfikacje objete kontrola Unii Europejskiej].
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