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DOKUMENTACJA
Wymagane jest prowadzenie dokumentacji pozwalajacej na identyfikacje zwierzat hodowlanych
stada podstawowego (lochy, knury) i na okreslenie pochodzenia tych zwierzat.

RASY SWIN W SYSTEMIE PQS
Rasy czyste
— Wielka biata polska - wbp; (odpowiednikiem jest large white/yorkshire),
— Polska biata zwistoucha - pbz; (odpowiednikiem jest landrace),
- Putawska,
- Duroc,
— Hampshire,
— Pietrain - tylko do produkcji mieszancéw; ta rasa moze wystepowac w mieszancach;

Mieszance (mozliwe kombinacje rasowe)

- hampshire x duroc

- duroc x hampshire

- hampshire x pietrain

- pietrain x hampshire

- duroc x pietrain

- pietrain x duroc

- wbp x pbz

- pbz x wbp

- putawska x wbp

- wbp x putawska

- putawska x pbz

- pbz x putawska

- lub inne, pochodzace z planowych kojarzen, pod warunkiem, Ze rodzice tych zwierzat sa
wpisani do ksiag lub rejestréow, z uwzglednieniem podziatu na komponenty mateczne i
ojcowskie.

PODZIAL RAS NA KOMPONENTY MATECZNE | OJCOWSKIE W SYSTEMIE PQS

Sposrod ww. czystych ras oraz mieszancow miedzyrasowych tylko niektére moga by¢ uzyte do
rozrodu jako loszki/lochy - tzw. komponent mateczny/ rasy mateczne (matki tucznikow) a niektore
tylko jako knurki/knury- tzw. komponent ojcowski/rasy ojcowskie (ojcowie tucznikow). Wyjatek
stanowa rasy wbp i pbz, ktore moga by¢ uzyte zaréwno jako loszki/lochy oraz jako knurki/knury.

Rasy nalezace do komponentu matecznego (loszki/lochy)

Rasy czyste Mieszance
- wbp 1. wbp x pbz; pbz x wbp
- pbz 2. putawska x wbp; wbp x putawska
- putawska 3. putawska x pbz; pbz x putawska

4. lub inne, pochodzace z planowych kojarzen,
Pod warunkiem, ze rodzice tych zwierzat sa
pisani do ksiag lub rejestrow

Rasy nalezace do komponentu ojcowskiego (knurki/knury)

Rasy czyste Mieszance
- wbp — hampshire x duroc; duroc x hampshire
- pbz — hampshire x pietrain; pietrain x
- duroc hampshire
- hampshire — duroc x pietrain; pietrain x duroc
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— lub inne, pochodzace z planowych
kojarzen, pod warunkiem, ze rodzice
tych zwierzat sa wpisani do ksiag lub
rejestrow

GEN WRAZLIWOSCI NA STRES RYR1'

Wykorzystywanie zwierzat wolnych od homozygotycznej formy recesywnego genu wrazliwosci na
stres RYR1" (nn). Wymagane jest posiadanie dokumentacji umozliwiajacej okreslenie powyzszego
wskaznika.
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PRODUKCJA TUCZNIKOW

Zywienie tucznikéw

Zywienie powinno by¢ zbilansowane.

Z zywienia nalezy wyeliminowac sktadniki pasz negatywnie wptywajacych na jakosc tuszy i miesa, w
szczegblnosci w drugim okresie tuczu* nie mozna stosowa¢ materiatow paszowych zawierajacych
ryby, inne organizmy morskie, ich produkty i produkty uboczne, w tym maczke rybna, koncentraty z
rozpuszczalnych czesci ryb, olej rybny, rafinowany i utwardzony olej rybny oraz nalezy ograniczyc
udziat kukurydzy i DDGS z kukurydzy - nie wiecej niz 20% w dawce.

*(Il-gi okres tuczu to miesiac przed sprzedazg zwierzat do rzezni)

Wiek uboju tucznikow
Ubodj tucznikow powinien nastepowac przy masie ciata okoto 100 kg (+_ 15 kg).

Przestrzeganie wymagan obowiazujacego prawa

Przestrzeganie wymagan obowiazujacego w kraju prawa w zakresie zdrowia publicznego ludzi,
zdrowotnosci zwierzat i roslin oraz identyfikacji i dobrostanu, potwierdzone wynikami (raporty,
sprawozdania) organow kontroli panstwowej odpowiedzialnej za nadzor nad ich przestrzeganiem.

OBROT PRZEDUBOJOWY

Zapoczatkowany w gospodarstwie rolnika obrét przedubojowy stanowi wspdlny element miedzy
gospodarstwem a zaktadem przetwdrczym. Na tym etapie gtdwnym zadaniem jest minimalizacja
oddziatywania czynnikow stresogennych.

Przygotowanie zwierzat do transportu i uboju
- zwierzeta przeznaczone do uboju musza by¢ utrzymane w czystosci,
- nie nalezy karmic ich na 12 godz. przed ubojem,
- nalezy zapewnic staty dostep do wody.

Zatadunek

Zatadunek zwierzat nalezy przeprowadzac¢ przy wykorzystaniu odpowiedniego wyposazenia. W
miejscu zatadunku i w miejscach gromadzenia zwierzat nie moga wystepowac zadne rodzaje ryzyka,
ktore mogtyby spowodowac kontuzje lub nadmierny stres.

Transport

Konieczne jest zapewnienie oddzielnego transportu zwierzat objetych systemem PQS i zwierzat nie
objetych systemem. Warunki transportu musza by¢ zgodne z wymogami obowigzujacego prawa.
Kazdy uczestnik, ktory nie transportuje samodzielnie swoich zwierzat, powinien korzystac¢ z ustug
uczestnika systemu transportu PQS lub réwnowaznego systemu, np. systemu transportu trzody
chlewnej bedacego w posiadaniu zaktadow uboju, cztonkow systemu PQS.

Dobrostan zwierzat podczas transportu

Transport nie moze powodowacC u zwierzat okaleczenia lub przyczynia¢ sie do zadawania im
cierpienia.

Transport powinien by¢ mozliwie jak najkrotszy, dopuszczalny maksymalny czas przejazdu zwierzat
to 8 godzin.

Kwalifikacje kierowcow

Kierowcy musza posiada¢ odpowiednie kwalifikacje i by¢ swiadomi, ze odpowiadaja za dobrostan
kazdego zwierzecia, ktore transportuja. Kierowcy powinni zna¢ wymagania systemu PQS w zakresie
ktory dotyczy ich obowiazkow.

Ltancuch zywnosciowy
Przetwdrca ma obowiazek przechowywac informacje na temat tancucha zywnosciowego trzody
chlewnej (zakres informacji w sekcji lll zatacznika Il do Rozporzadzenia WE 853/2004).

Wytadunek
Wytadunek zwierzat ze srodkéw transportu powinien nastepowac niezwtocznie po ich dostarczeniu
do rzezni i odbywac sie spokojnie, bez pospiechu z ograniczeniem czynnikdw stresogennych.
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MAGAZYN ZYWCA

Ogélne wymagania

Konstrukcja, urzadzenia i posiadany przez rzeznie sprzet musi zapewnia¢ warunki chroniace
zwierzeta przed cierpieniami. Zasady ochrony zwierzat obejmuja ich stan fizyczny i psychiczny, a
wiec uwzgledniaja zarowno stan zdrowotny, jak i samopoczucie zwierzat. W kazdej rzezni (z
pewnymi wyjatkami) musi by¢ odpowiednie miejsce, w ktorym zwierzeta moga odpoczywac i
schronic sie przed wptywem czynnikdow atmosferycznych a wtasciwe rozwigzania projektowe zaktadu
pozwalaja na zredukowanie stresu. Objawy stresu tagodzi takze dostep do wody a w przypadku
dtuzszego przetrzymywania przed ubojem rowniez paszy.

W magazynie nalezy zapewni¢ wydajng wentylacje wyciagowa nie powodujaca przeciaggow.

Magazyn zywca i jego wyposazenie powinny byC utrzymywane w czystosci i dobrym stanie
technicznym.

Metalowe urzadzenia i sprzet powinny byC stosowane w magazynach zywca, poniewaz sa trwate,
odporne na wilgo¢ i stosunkowo tatwe do utrzymania w czystosci. Jednakze ich obstuga moze
powodowacé nadmierny hatas, ktéry powinien by¢ redukowany przez stosowanie alternatywnych,
higienicznie dopuszczalnych rozwiazan konstrukcyjnych (niemetalowych).

Kojce

Kazde zwierze w magazynie zywca musi mie¢ zapewniona okreslona przestrzen, tak by miato
miejsce do odpoczynku, stania i poruszania sie. W kojcach powinny by¢ przetrzymywane zwierzeta
jednego gatunku, zwierzeta agresywne powinny byc¢ oddzielone. Jesli uboj dostarczonych do rzezni
zwierzat odbywa sie nastepnego dnia, w kojcach nalezy zapewni¢ suche miejsce do odpoczynku. Dla
jednego zwierzecia nalezy zapewni¢ 0,54-0,72 m®. Przy projektowaniu magazynu zywca, wyliczona
powierzchnie nalezy zwiekszy¢ o 25% na drogi przepedu, przejscia itp. Kojce powinny byc
poprzedzielane litymi Scianami, co przyczynia sie do zredukowania stresu, hatasu i ochrony przed
przeciagami. Dodatkowo lite $ciany daja zwierzetom poczucie wiekszego bezpieczenstwa. W
przypadku pozostawania zwierzat na noc powinna by¢ mozliwos¢ wytaczenia lub redukowania
natezenia swiatta.

Pojemniki na karme powinny by¢ umieszczone przy Scianach, a nie na srodku kojcow. Powinny byc
umocowane do $cian, lecz nigdy powyzej pojemnikow (koryt) z woda. Zwierzeta powinny miec staty
dostep do wody, odpowiadajacej wymogom wody pitnej.

Izolacja zwierzat chorych

Zwierzeta chore, podejrzane lub niezdolne do ruchu musza by¢ odseparowane od innych zwierzat.
Nalezy przewidzie¢ dla nich kojce w poblizu stref wytadunku, z mozliwie tatwym dostepem do
stanowiska oszatamiania. Kazdy z tych kojcow powinien mie¢ lite zamykane na klucz drzwi, lite o
odpowiedniej wysokosci Sciany uniemozliwiajace kontakt z innymi zwierzetami oraz urzadzenia do
pojenia, karmienia a takze kratke $ciekowa.

Sciany i posadzki

Sciany i posadzki w rzezni powinny by¢:
o Czyste;
o Lite;
» Nie sliskie;
e W dobrym stanie technicznym;
* Nienasiakliwe;
e tatwe do mycia i odkazania

Nie powinny natomiast posiada¢ ubytkow, stanowiacych przyczyne urazow konczyn; nie moga byc
Sliskie i powodowac obrazen. W magazynie zywca wszystkie powierzchnie powinny byc¢ tatwe do
mycia i odkazania. Wszelkie wystajace czesci konstrukcji lub urzadzen mogace powodowac
obrazenia musza byc¢ eliminowane. Wysoko$¢ Scian dziatowych powinna uniemozliwi¢ zwierzetom
wspinanie sie. Oswietlenie we wszystkich czesSciach magazynu powinno pozwala¢ na badanie
zwierzat w kazdym czasie. Kratki sciekowe (z wyjatkiem kojcow dla zwierzat chorych lub
podejrzanych) powinny znajdowac sie bezposrednio poza kojcami. Ich konstrukcja i osadzenie nie
moga by¢ przyczynami urazow zwierzat.

Wydanie 4 z dn. 20.04.2010 r. Strona 6/10



System jakosci wieprzowiny PQS - Specyfikacja

Higiena uboju

Zwierzeta przeznaczone do uboju musza by¢ czyste. Jesli zwierzeta dostarczone do uboju sg bardzo
brudne moga by¢ myte pod warunkiem, ze zapewni sie wystarczajacy czas na ich osuszenie przed
ubojem.

Drogi przepedu

Stosowanie zastawow (przesuwanych Scianek) na drogach przepedu swin jest prostym rozwigzaniem
pozwalajacym na spokojne przejscie zwierzat do strefy oszatamiania. Drzwi w rogach kojcow
zapobiegaja Sciesnianiu sie zwierzat i utatwiajg im spokojne wyjscie.

W czasie przepedu zwierzat z magazynu zywca do uboju nalezy stworzy¢ warunki spokojnego
przejscia, bez pospiechu. Z wyjatkiem sytuacji, w ktorych trzeba chroni¢ cztowieka lub inne
zwierze, zwierzeta te nie moga byc¢ bite, popychane lub traktowane w sposdb przysparzajacy im
bélu lub innych cierpien. Elektryczne poganiacze moga by¢ uzywane wytacznie do przyktadania do
tylnych czesci tutowia zwierzat (doroste $winie) i jedynie wtedy, gdy jest miejsce pozwalajace na
ich przemieszczenie. Zwierzeta nie mogg by¢ podnoszone lub wleczone za gtowe, nogi, ogon lub
jakakolwiek czes¢ ciata w sposob powodujacy bol. Nie mozna przepedzac zwierzat, kiedy podtoze
wskutek, np. deszczu, mrozu, lub innej przyczyny jest Sliskie, poniewaz moze to powodowac ich
upadki i urazy.

Stosowanie rozpylaczy wody na przejsciach, wptywa dobrze na obnizenie agresji u swin. Na drogach
przepedu nie moze by¢ zadnych wystajacych elementow, o ktore moga zrani¢ sie zwierzeta. Drogi
przepedu, o ile to mozliwe, powinny mie¢ raczej ksztatt krzywizny niz linii prostej.

Tunele przepedowe
Tunele przepedowe powinny by¢ zaprojektowane i zbudowane w sposob uniemozliwiajacy ucieczke
zwierzat. W rzezniach swin tunele przepedowe powinny by¢ na tyle szerokie, aby zwierzeta szty
obok siebie parami jak najdtuzej. W miejscu, gdzie szerokos¢ tunelu ma ulec ograniczeniu, zwezanie
musi by¢ rownomierne, aby zapobiec $ciesnianiu sie zwierzat.
Bardzo istotny jest kat nachylenia tunelu przepedowego - Swinie chetniej idg ,,pod gore”. Jesli
nastepuja jakiekolwiek opdznienia na linii ubojowej, przerwy itp., zwierzeta nie moga by¢
przetrzymywane w tunelu lub podajniku. Tunel powinien by¢ zaopatrzony w boczne wyjscia, przez
ktore zwierzeta moga byc¢ zawracane do magazynu zywca. W czasie zaplanowanych przerw w uboju,
przetrzymywanie zwierzat w tunelach jest niedopuszczalne. Nalezy zapewni¢ odrebne miejsca oraz
oddzielenie w czasie takich czynnosci jak:

e ogtuszanie i okrwawianie;

» sparzanie, odszczecinianie, oparzanie i opalania;

* wytrzewianie i dalsze czyszczenie.

UBOJ

Ogodlne wymagania dla strefy oszatamiania i wykrwawiania zwierzat

Strefa ta powinna by¢ zaprojektowana w taki sposob, aby maksymalnie ograniczy¢ czas pomiedzy
wprowadzeniem zwierzecia, a oszotomieniem, podwieszeniem i wykrwawieniem. Zwierzeta
oczekujace na oszatamianie nie moga widzie¢ zwierzat podwieszonych lub wykrwawianych.
Urzadzenia strefy oszatamiania powinny uniemozliwia¢ ucieczke zwierzat, szczegélnie w kierunku
strefy wykrwawiania lub dalszych pomieszczen rzezni.

Kwalifikacje os6b przy uboju

Osoby wykonujace uboj musza posiada¢ odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia do zawodowego
uboju.

Oszatamianie, ktucie i wykrwawianie

Oszatamianie, ktucie i wykrwawianie zwierzat powinno nastepowac po sobie, tak aby tusze mogty
by¢ przekazywane bez zbednej zwtoki do dalszej obrdobki poubojowej. Pomiedzy oszatamianiem a
wykrwawianiem zadna inna czynno$¢ nie moze by¢ wykonywana na zwierzeciu. Zwierzeta po
oszatamianiu powinny wypadac na platforme, ktéra powinna by¢ czysta i sucha.

Miejsce ktucia powinno byc oczyszczone i odkazone. Wykrwawianie bezposrednie polega na
jednoczesnym przecinaniu skory i naczyn krwionosnych. Nalezy unika¢ kontaktu pomiedzy tuszg a
zewnetrzna powtoka skdrng, a osoby majace kontakt z zewnetrzng powtoka skorng i szczecing nie
moga dotykac¢ miesa. Z nieoskorowanych $win nalezy usunac szczecine.
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Tusze moga stykac sie ze soba w czasie wykrwawiania, oparzania i w szczeciniarce. W czasie
wytrzewiania nalezy unika¢ zanieczyszczania miesa trescig jelit. Nalezy unika¢ zanieczyszczenia
miesa woda, mlekiem, zbtcig czy moczem. Materiat z linii ubojowej nie przeznaczony do konsumpcji
nie moze byc usuwany w poprzek lub w poblizu linii ubojowej. Jezeli tusze lub kawatki miesa sa
zanieczyszczone to zanieczyszczenie moze by¢ usuniete na drodze wyciecia, a nie na drodze mycia.
Tusze moga by¢ myte przed wprowadzeniem do chtodni, pod warunkiem, ze nie powstaja rozpryski.
Tusze Swinskie nie moga stykac sie ze soba po wykonamu pierwszego ciecia, w celu zawieszenia ich
na rozpinaczach. Doczyszczanie tusz swinskich przez skrobanie mozliwe jest tylko wtedy, gdy tusze
nie sa jeszcze otwarte. Do czasu przeprowadzenia badania poubojowego, czesci zwierzat poddanych
ubojowi musza by¢ rozpoznawalne jako nalezace do danej tuszy i nie moga mie¢ stycznosci z zadna
inng tusza, podrobami czy wnetrznosciami.

ROZBIOR
Higiena rozbioru i odtaczania tuszy od kosci
Tusze hodowlane mozna dzieli¢ na:

«  pottusze,

Pottusze dzieli sie na nie wiecej niz 3 czesci, a odtaczenie tuszy od kosci dozwolone jest w

zaktadzie rozbioru miesa.

e cCwierctusze,
Obrdobke miesa nalezy prowadzic w sposob zapobiegajacych lub minimalizujacy zanieczyszczenia.
Temperatura miesa podczas rozbioru, oddzielania miesa od kosci, trybowania, porcjowania, krojenia
oraz pakowania do opakowa¢ jednostkowych i zbiorowych musi wynosi¢ dla miesa 7°C. Temperatura
otoczenia nie moze przekraczaé¢ 12°C.
Mieso opakowane nie moze by¢ sktadowane w tym samym pomieszczeniu z miesem
wyeksponowanym lub znajdujacym sie w opakowaniu bezposrednim. Mieso musi by¢é wprowadzone
do pomieszczenia rozbioru progresywnego i bez zwtoki, a nastepnie przekazane do pomieszczenia
sktadowania. Nie mozna dopusci¢ do przebywania miesa w pomieszczeniu rozbioru dtuzej niz
potrzeba i musi by¢ ono przekazane do magazynu na tyle szybko by nie zostata przekroczona
wymagana temperatura. Migso, ktore spadto na posadzke lub zostato zanieczyszczone w inny sposob
na powierzchni powinno zostac skonfiskowane, o ile nie moze zosta¢ odpowiednio oczyszczone przez
wykrawanie.

MAGAZYNOWANIE
Mieso po badaniu poubojowym nalezy niezwtocznie poddac¢ schtadzaniu. Temperatura dla miesa
powinna wynosi¢ 7°C. Mieso musi by¢ wychtodzone do wymaganej temperatury przed zatadunkiem
na srodek transportu i temperatura ta musi by¢ utrzymywana w czasie przewozu. Nalezy zapewnic
stata temperature magazynowanego chtodzonego miesa -2°C - 5°C. Mieso mrozone musi by¢
przechowywane w stale monitorowanej temperaturze oraz powinno by¢ w dobrym stanie w trakcie
zamrazania. Mieso musi zosta¢ zapakowane skutecznie, w taki sposob by zabezpieczy¢ przed
dostepem powietrza podczas magazynowania. Data zamrozenia musi by¢ umieszczona na kazdym
produkcie/partii produktu. Mrozonej wieprzowiny nie nalezy przechowywac dtuzej niz 12 miesiecy.
Mieso przeznaczone do zamrozenia winno by¢ zamrozone bez zbednej zwtoki. Migso pakowane i
niepakowne winno byc¢ sktadowane i transportowane oddzielnie i tak, by czynnosci te nie stanowity
zrddta zanieczyszczenia miesa. Opakowaniami nie moga operowac pracownicy, ktorzy maja kontakt
ze Swiezym miesem. Opakowania musza zabezpiecza¢ produkt w trakcie transportu i
magazynowania.
Opakowania transportowe powinny posiadac¢ nastepujaca identyfikacje:

* nazwe zaktadu pakujacego

e nazwe produktu

e wage

* numer identyfikujacy ubojnie

* kod identyfikujacy produkcje

Kontrola temperatury

W ciagu catego procesu produkcyjnego nalezy zapewni¢ gwarantujaca bezpieczenstwo i jakosc
produktu temperature pomieszczen i produktow. Temperatura w obszarze produkcyjnym nie moze
przekroczy¢ 12°C. Proces chtodzenia powinien by¢ zaprojektowany i monitorowany w taki sposéb, by
zapewnit odpowiednia temperature miesa nie nizsza niz 10°C w czasie pierwszych trzech godzin po
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oszotomieniu. Przed podjeciem dalszych procesow obrobki temperatura miesa powinna znajdowac
sie w przedziale od -2°C do +5°C.

HIGIENA PERSONELU, POMIESZCZEN | URZADZEN

Odziez ochronna

W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych operuje sie migsem pracownicy musza by¢ ubrani z
odziez obronna. Odziez robocza powinna byc tatwa do zidentyfikowania i zunifikowana oraz powinna
by¢ starannie czyszczona w zaktadzie lub w profesjonalnych zaktadach. W celu unikniecia
zanieczyszczenia migesa pracownicy techniczni, odwiedzajacy, kierownictwo oraz inne osoby
wchodzace do zaktadu winny nosi¢ odziez ochronng (tacznie z butami). Przed wejsciem do toalet
nalezy zdejmowac fartuchy i rekawice. Nakrycie gtowy powinno by¢ albo jednorazowe albo tatwe do
czyszczenia i musi przykrywac wtosy. Surowo zabronione powinno by¢ umieszczeni kieszeni
zewnetrznych, przypinanie jakichkolwiek identyfikatorow oraz wydawanie pracownikom do prania w
domu odziezy roboczej.

Pomieszczenia produkcyjne

Nalezy podja¢ odpowiednie srodki zapobiegajace wchodzeniu na teren rzezni zwierzat innych niz te
przeznaczone do uboju. Urzadzenia i sprzet powinny by¢ oczyszczone przed odkazaniem, a przed
zakonczeniem badania poubojowego powinny by¢ objete dodatkowymi procedurami czyszczenia.
Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych powinny byé gtadkie, tatwo zmywalne do wysokosci 2-3m
w zaleznosci od przeznaczenia. Styki miedzy S$cianami oraz Scian z posadzkami powinny byc
zaokraglone, tatwo dostepne i tatwo zmywalne. Sciany w partiach wyzszych oraz sufity powinny
miec¢ gtadka powierzchnia, bez tuszczacej sie farby. Niedopuszczalna jest obecnos¢ plesni. W
pomieszczeniach o duzej wilgotnosci wzglednej nastepuje osadzanie sie pary wodnej na sufitach,
konstrukcjach i $cianach, a skropliny moga spada¢ na urzadzenia, z ktorymi styka sie produkt lub
wprost do niego.

Czystosc powietrza

Czystosc¢ powietrza w zaktadzie zalezy od zanieczyszczenia na zewnatrz zaktadu dlatego wymagane
sa urzadzenia samozamykajace drzwi zewnetrzne, ktorymi przechodza pracownicy. Stopien
zanieczyszczenia powietrza w zaktadzie zalezy od przeciagéw, ruchu pracownikéw, a takze do
konstrukcji i funkcjonowania urzadzen wentylacyjnych. W kanatach wentylacyjnych bez filtréw lub z
uszkodzonymi filtrami gromadzi sie brud oraz drobnoustroje, nawet te, ktore wytwarzaja toksyny i
stanowi to realne zagrozenie dla jakosci miesa produkowanego w zaktadzie. Zaleca sie dziatanie
klimatyzatorow, zapewniajacych wtasciwa wymiane powietrza i utrzymanie statej temperatury. Dla
obnizenia ryzyka, jakie moga stanowic drobnoustroje z powietrza wymaga sie, aby przeptywato ono
z czesci czystej w kierunku czesci brudnej zaktadu. Dezynfekcje powietrza w pomieszczeniach
przeprowadza sie za pomoca zwiazkow chemicznych lub metod fizycznych (promienie
ultrafioletowe, jonizacja).

Mycie

Mycie powierzchni produkcyjnych, Scian i posadzek czesci statych moze by¢ wykonywane po
usunieciu surowcow i produktow z pomieszczen. Do mycia nie moze by¢ stosowana woda goraca,
poniewaz pod wptywem wysokiej temperatury koaguluja biatka, wskutek czego s$rodek
dezynfekcyjny nie dociera do powierzchni, ktére maja byc¢ odkazone. Przy wtasciwym stosowaniu
srodka myjacego wazne jest uzycie odpowiedniego stezenia roztworu, czasu jego kontaktu z mytymi
powierzchniami oraz jego temperatura. Niezaleznie od stosowanego srodka myjacego po kazdym
myciu wszystkie powierzchnie musza by¢ sptukane woda zdatna do picia. Jeden srodek
dezynfekujacy nie powinien by¢ stosowany dtuzej niz 7-10 dni, po czym powinien byc¢ zastagpiony
przez inny, nalezacy do innej grupy chemicznej. Skutecznosc¢ srodka dezynfekcji zalezy od rodzaju
drobnoustroju, na ktéry ma dziatac oraz sktadu chemicznego tego Srodka.

KONTROLA PROCESU

» Mieso powinno zosta¢ poddane obrobce w ciagu 4 dni od uboju. Jesli tusze lub elementy sa
przechowywane w kontrolowanych warunkach chtodniczych czas przechowywania mozna
przedtuzy¢ do 3 dni. Produkty pakowane musza mie¢ nadany termin przydatnosci do
spozycia na podstawie odpowiednich badan potwierdzonych dokumentacija.

« Temperatura dostarczanych produktéw musi by¢é weryfikowana przy przyjeciu. Produkty
chtodzone nie powinny mie¢ temperatury wyzszej niz 5°C, produkty mrozone wyzszej niz -
12°C. Nalezy wdrozy¢ metodyke pomiaru temperatury.

Wydanie 4 z dn. 20.04.2010 r. Strona 9/10



System jakosci wieprzowiny PQS - Specyfikacja

» Nalezy zapewni¢ wtasciwy transport produktow (stan techniczny i higieniczny). Tusze
powinny by¢ zawieszone w trakcie transportu. Porcjowane migso powinno by¢ przewozone w
czystych pojemnikach.

» Dostarczane produkty powinny by¢ wtasciwie identyfikowane.

» Dostarczane produkty powinny by¢ odpowiednio oznakowane i wstepnie kontrolowane oraz
poddane wizualnej kontroli na obecnos¢ uszkodzen, defektow i zanieczyszczen.

+ Nalezy monitorowa¢ czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych produktow zgodnie z
obowiazujacymi wymogami prawa.

IDENTYFIKOWALNOSC

Organizacja powinna identyfikowaé wyrdb za pomoca stosownych srodkéw przez caty czas realizacji
wyrobu. Jesli w zaktadzie ubojowym prowadzony jest uboj zwierzat objetych systemem PQS i nie
objetych tym systemem to musi istnie¢ mozliwos¢ rozdzielenia takich zwierzat. Pottusze objete
Systemem muszg by¢ przechowywane w wyznaczonym miejscu w magazynie chtodniczym i
oznaczone w sposob umozliwiajacy ich identyfikacje w stosunku do péttusz nie objetych systemem
PQS. Istnieje mozliwos¢ oznakowania indywidualnego pottusz za pomoca czipu elektronicznego.

Po rozbiorze elementy kulinarne pottusz objetych Systemem PQS nalezy pakowac, a na opakowaniu
umieszczac kod, ktory zawiera m. in. nr partii lub nr ubojowy nadany podczas dostarczenia zwierzat
do zaktadu ubojowego. Dodatkowo nalezy umiesci¢ logo Systemu Jakosci Wieprzowiny PQS.

Wymagania dla zaktadéw przetwoérstwa dotyczace identyfikowalnosci

Ubojnie, zaktady rozbioru oraz przetworstwa miesa musza wdrozy¢ system identyfikowalnosci
zapewniajacy:

- przesledzenie drogi od zrédta surowca do wyrobu gotowego oraz od wyrobu gotowego do surowca
dla wszystkich zgodnych i niezgodnych produktow;

- wszystkie ubojnie powinny miec¢ listy zatwierdzonych dostawcow zywca.

Dostarczane produkty powinny posiada¢ czytelng identyfikacje w postaci nadanych numeroéw.
Wdrozone w ubojniach, zaktadach rozbioru oraz zaktadach przetwodrstwa miesa systemy
identyfikowalnosci powinny byc¢ regularnie sprawdzane w celu potwierdzenia ich skutecznosci.

Weryfikacja prawidtowosci funkcjonowania systemu identyfikowalnosci powinna by¢ dokonywana
przez wykwalifikowany personel. Osoby dokonujace weryfikacji powinny by¢ niezalezne. Nalezy
zachowywac zapisy z procesu weryfikacji systemu identyfikowalnosci. Wyniki weryfikacji nalezy
poddawac analizie, a zapisy musza by¢ przetrzymywane przez 12 miesiecy i dostepne.

Wymaganie jest przechowywanie zapisow potwierdzajacych pochodzenie wyrobdéw, ktore sa
wykorzystywane w systemie PQS (kopie certyfikatow PQS dostawcow).

BADANIA PRODUKTOW

1. Barwa - L* 43- 56

Parametr okreslany 24h po uboju na przekroju miesnia longissimus dorsi prawej pottuszy za ostatnim
zebrem przy uzyciu aparatu typu Minolta.

2. Wodochtonnos¢ (WHC) - drip loss 2-5%
Parametr okreslany jest na podstawie wielkosci swobodnego wycieku soku miesniowego, tzw. drip
loss, metoda Honikela na przekroju miesnia longissimus dorsi prawej pottuszy za ostatnim zebrem.

3. Zawartosc ttuszczu srodmiesniowego IMF 0,8 - 2,5%
Okreslana metoda Soxhleta lub inng metoda referencyjna w miesniu longissimus dorsi prawej
pottuszy za ostatnim zebrem.

WYMAGANIA SYSTEMOWE

Ubojnie oraz zaktady rozbioru migsa musza posiadac¢ wdrozony i funkcjonujacy system HACCP.
Dodatkowo powinny wprowadzi¢ system auditow. Wszystkie dziatania korygujace konieczne do
wprowadzenia po auditach wewnetrznych oraz wizytach Inspekcji powinny byc skutecznie wdrozone.
Zaktady rozbioru i przetwoérstwa miesa nie powinny kupowac¢ miesa od ubojni i/lub zaktadow
rozbioru, ktére nie poddaja sie systematycznej ocenie i nie podejmuja dziatan korygujacych.
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