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Wyrób mięsny 

Prawo z rejestracji wzoru przemysłowego trwa od 3 grudnia 2003r. 

Przedmiotem wzoru przemysłowego jest wyrób mięsny, 

przeznaczony do bezpośredniej konsumpcji. Wyrób jest najsmaczniejszy 

po uprzednim podgrzaniu do wysokiej temperatury. 

Istotę wzoru stanowi nowa i posiadająca indywidualny charakter 

postać wytworu, nadana mu przez cechy linii, konturów, kształtów, 

strukturę, ornament i materiał. Nowa postać wyrobu mięsnego przejawia 

się w jego kształcie, kolorze, wyglądzie zewnętrznym oraz wewnątrz a 

także w fakturze. Wyrób mięsny, zgodnie ze wzorem nadaje się do 

wielokrotnego odtwarzania. 



Przedmiot wzoru przemysłowego został przedstawiony na 

załączonym rysunku, na którym fig. 1 - prezentuje wyrób w całości, w 

widoku perspektywicznym, natomiast fig.2 - ilustruje wewnętrzną część 

produktu, widoczną w przekroju A-A. 

Przedmiot wzoru został uwidoczniony także na fotografiach, fig. 3 i fig. 4. 

Fotografia fig.3 - prezentuje wyrób w widoku perspektywicznym, zaś 

fig.4 - po przekrojeniu. 

Do cech istotnych wzoru przemysłowego należy zaliczyć, że 

wyrób mięsny jest ukształtowany w formie bryły 1, która w swym 

kształcie przypomina do złudzenia leżące prosię z wyciągniętym do 

przodu pyskiem. Wyrób jest wykonany z odpowiednio ukształtowanej w 

formie prosięcia skóry wieprzowej 2, wypełnionej wewnątrz mięsem z 

golonki wieprzowej. Pomiędzy górną warstwą 3 a dolną warstwą 4 

mięsa znajduje się warstwa kaszy 5. Kasza 5 jest uprzednio uprażona i 

odpowiednio doprawiona przyprawami. Powierzchnia wyrobu jest 

rumiano-brązowa i lśniąca. Jej kolor i faktura jest wynikiem poddawania 

wyrobu procesowi wędzenia. Wyrób jest gotowy do bezpośredniego 

spożycia, najlepiej po podgrzaniu do właściwej temperatury. 



Fig. 1 

Fig. 2 



Fig. 3 

Fig. 4 
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