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WSTEP

Jako$¢ oraz nierozerwalnie zwigzane z nig bezpieczenstwo zywnosci stanowig wazny element
Wspolnej Polityki Rolnej UE. Rosngca $wiadomos$¢ i wymagania konsumentéw w tym zakresie
obliguja uczestnikdw rynku, zajmujacych si¢ wytwarzaniem zywnosci, do spetnienia
oczekiwan zwigzanych zaréwno z bezpieczenstwem, jak i jakoscig zywnosci. Odpowiedzig na
obawy konsumentow w zakresie bezpieczenstwa zywnosci bylo powstanie szeregu aktow
prawnych chronigcych przed roéznymi zagrozeniami ze strony zywnos$ci. Obligatoryjnosé
dostosowaniasi¢ producentow dziatajacych na rynku zywnosci do tych wymogoéw oraz nadzor
organéw kontrolnych nad ich przestrzeganiem, gwarantuja zgodno$¢z prawem zywnosciowym
i dajgkonsumentom poczucie bezpieczenstwa.

Wraz z zaspokojeniem potrzeb ilosciowych w zakresie zywnos$ci, wérdéd konsumentéw coraz
czeSciej wzrasta zainteresowanie jej jakoscig. Dostepna na rynku wieprzowina musi spetniac
wymogi w zakresie bezpieczenstwa, jednak szereg parametréw charakteryzujacych jej jakosc¢
odbiega od warto$ci przyjetych dla migsa normalnego, co zmniejsza jej przydatnos¢ kulinarng
i przetworczg oraz stwarza nieatrakcyjng oferte dla konsumentéw (nieodpowiednia barwa
migsa, nadmierny wyciek soku migsnego). Obnizona jako$¢ wieprzowiny wynika z
niewlasciwego doboru komponentéw rasowych, wykorzystywania zwierzat obcigzonych
mutacja RYR1' czy braku zachowania efektu pozycyjnego przy doborze par do rozptodu. Na
etapie przetworstwa jej jako$¢ najczesSciej obniza nieprawidlowo prowadzony obrot
przedubojowy.

W celu zapewnieniawysokiej jakosci migsawieprzowego potrzebny jest zintegrowany system,
obejmujacy hodowcdéw 1 producentow trzody chlewnej oraz przetwdrcoéw, ktorzy oprocz
zapewnienia zgodno$ci z wymogami obowigzujacego prawa, dobrowolnie zgadzajg si¢ na
przestrzeganie dodatkowych wymogow w procesie produkcyjnym po to, aby zapewnic lepsze
parametry mi¢sawieprzowego, decydujace 0 jego wartosci konsumpcyjnej i przetworcze;j.
System Jakosci Wieprzowiny PORK QUALITY SYSTEM (dalej jako System PQS) wychodzi
naprzeciw tym oczekiwaniom. Jego gldwnym zatozeniem jest aktywna ochrona konsumenta i
zapewnienie o wysokiej jakosci oferowanej zywnosci, poprzez uzyskanie transparentnego
procesu produkcji zywnosci od pol do potek sklepowych. System gwarantuje uzyskanie wysokiej
jako$ci wieprzowiny, produkowanej zgodnie z obowigzujacym prawem. Poza tym speinia
ponadstandardowe, nie wymagane przepisami prawa wymogi, ktore w znaczacy Sposob

podnosza jako$¢ produktu. Wykorzystanie w procesie produkcji migsa wieprzowego
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klasycznych metod pracy hodowlanej, bazujacej na wybranych rasach §win, odpowiednich
schematach krzyzowania towarowego, wspieranej osiagnigciami genetyki molekularnej przy
zastosowaniu dodatkowych wymogow zywieniowych, dajag migso wieprzowe o pozadanych
cechach sensorycznych, kulinarnych i technologicznych. Wykorzystanie takiego migsa w
przetwoérstwie nie wymaga stosowania lub znacznie ogranicza udziat substancji dodatkowych,
poprawiajacych w sposéb wymuszony walory przetworcze migsa.

System umozliwia peing identyfikowalno$¢ uzyskanego produktu — od partii mi¢sa do stada, z
ktorego to mieso pochodzi, wraz z ustaleniem pochodzenia genetycznego zwierzat.
Wiarygodno$¢, zarbwno w zakresie wysokiej jako$¢ produktu, jak i1 jego identyfikowalnos¢
zostaje potwierdzona poprzez kontrolg, przeprowadzang przez niezalezng jednostke
kontrolujaca i certyfikujaca, ktorej dobrowolnie poddaja si¢ wszyscy uczestnicy systemu PQS.
Daje to konsumentom dodatkowa gwarancje spetnienia wymogow decydujacych 0 wysokiej
jako$cimiesa.

Etykieta z informacjg o procesie produkcyjnym, umieszczona wraz ze znakiem towarowym
gwarancyjnym PQS na gotowym produkcie, pozwoli konsumentom, oczekujacym wysokiej
jakosci zywnosci, na dokonanie wlasciwego wyboru w momencie zakupu.

Majac na uwadze strategic Europejskiego Zielonego Ladu i rozwdj produkcji o charakterze
zrownowazonym, wraz z powszechng dostepnoscia narzedzi do obliczania wielko$ci emisji gazow
cieplarnianych zaleca si¢ uczestnikom Systemu PQS monitorowanie i/lub redukcje emisji gazow
cieplarnianych w catym procesie produkcji. Powyzsze zalecenie jest fakultatywne do czasu
wprowadzenia stosownych przepisow prawa obligujacych do monitorowania i/lub redukcji gazow
cieplarnianych w tancuchu produkcyjnym.

System PQS zostat opracowany przez Polski Zwigzek Hodowcoéw i1 Producentéw Trzody
Chlewnej ,,POLSUS” (zwany dalej PZHiPTCh ,,POLSUS”) i Zwigzek ,,Polskie Migso”
(zwanych dalej tacznie Partnerami Systemu PQS). PZHiPTCh ,POLSUS” odpowiada za
funkcjonowanie Systemu PQS i uzywanie znaku towarowego gwarancyjnego PQS przez
uczestnikow Systemu PQS na etapie hodowli i chowu §win oraz obrotu przedubojowego w
gospodarstwie i w transporcie. Zwigzek ,,Polskie Migso” odpowiada za funkcjonowanie
Systemu PQS i uzywanie znaku towarowego gwarancyjnego PQS na etapie obrotu
przedubojowego poza gospodarstwem, w transporcie, uboju $win, produkcji migsa i wyrobow
migsnych. Z tych wzgledéw niniejszy dokument odnosi si¢ do wszystkich kolejnych etapoéw
produkcji wieprzowiny w ramach Systemu PQS az do gotowego produktu oraz zaktada
wspotprace Partnerow Systemu PQS, zwlaszcza na etapie kontroli spetniania warunkow

uzywania znaku towarowego gwarancyjnego PQS przez uczestnikow Systemu PQS.
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SYSTEM JAKOSCI WIEPRZOWINY-PORK QUALITY
SYSTEM (PQS)

Celem Systemu PQS jest produkcja chudego, wykazujacego mata zawartos¢ thuszczu
(nieprzetluszczonego) migsa wieprzowego przy zachowaniu waznych dla konsumentow i
przetworcow parametrow jakosci migsa, odbywajaca si¢ z poszanowaniem zasad dobrostanu i
zdrowia zwierzat oraz ochrony srodowiska naturalnego.

System umozliwia produkcje wedlin i wyroboéw, zgodnie z procedurami opisanymi w
zalgczniku nr 7.

System PQS spetnia zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Rolnej i Dobrej
Praktyki Higienicznej, a na etapie przetworstwa zasady HACCP. Zaleca si¢ uczestnikom
Systemu PQS monitorowanie i/lub redukcj¢ gazoéw cieplarnianych w calym procesie produkcji.
Powyzsze zalecenie jest fakultatywne do czasu wprowadzenia stosownych przepisow prawa

obligujacych do monitorowania i/lub redukcji gazéw cieplarnianych w tancuchu produkcyjnym.

Gloéwne zalozenia systemowe:
Wieprzowina produkowana w Systemie PQS posiada szczegdlng jako$¢ i charakteryzuje si¢
szeregiem korzystnych parametrow, zwigkszajacych jej trwalo$¢, przydatnos¢ kulinarng i
przetworczg oraz smakowito$¢ i atrakcyjnos¢ dla konsumentow. Przewyzsza w tym zakresie
wieprzowing powszechnie dostepng w handlu. Korzystne parametry to:

o Barwa - L* (jasno$¢ barwy) 43-56%

o Wodochtonnos¢ (WHC) — drip loss 2-5%

o Zawarto$¢ thuszczu srodmiegsniowego - IMF 0,8-2,5%

o Kwasowos¢ migsa - pHy  5,8-6,4

o Wysoka zawarto$¢ migsa w tuszy

. Mate otluszczenie tuszy (okreslane gruboscia stoniny nad ostatnim zebrem)

o Odpowiednia barwa ttuszczu (stoniny) - biala, biata z odcieniem kremowym lub

lekko rozowym
o Wiasciwa konsystencja ttuszczu

. Zapach migsa - migso bez zapachu rybiego

—
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Wymagania Systemu PQS:
e Wykorzystanie zwierzat wolnych od homozygotycznej formy recesywnego genu
wrazliwosci na stres RYR1T (nn).
e Stosowanie wlasciwych ras §win i mieszancow z planowych kojarzen.
e Stosowanie podzialu na komponenty mateczne i ojcowskie.
e Ub9j tucznikdéw przy masie ciata okoto 120 kg (+/- 15 kQ).
e Stosowanie zywienia zbilansowanego i dwufazowego.
e Wyeliminowanie w drugim okresie tuczu maczki rybnej i zastosowanie ograniczonego
udziatu kukurydzy.
e Prawidlowy obrot przedubojowy -czas transportu wynosi maksymalnie 8 godzin i nie
podlega przedtuzeniu.
e Szkolenia kierowcow.
e Zapewnienie identyfikowalno$ci na etapie hodowli, chowu, transport, uboju, rozbioru
i pakowania.
ZaleznoS$ci miedzy cechami jako$ci mig¢sa a obowigzkami nalozonyminaproducentow
Otrzymanie chudego, nieprzetluszczonego migsa wynika z dodatkowych obowigzkow
nalozonych na uczestnikow Systemu PQS na etapie produkcji pierwotnej (hodowli i chowu) oraz
zprzestrzegania zasad prawidtowego traktowania zwierzat w trakcie obrotu przedubojowego
oraz uboju i wilasciwego postepowania z tuszami na etapie przetworstwa. Przestrzeganie
okreslonych wymogéw na kazdym z tych etapdw gwarantuje otrzymanie migsa wysokiej
jakosci zardwno dla konsumenta, jak i1 przetworcy. Gwarancja sg wybrane cechy jakosci migsa,
ktére moze zaobserwowaé konsument podczas zakupu migsa. Najwazniejsze z nich to
odpowiednia barwa, wodochtonno$¢ i zawarto$¢ tluszczu $rodmigsniowego. Ponadto, migso
osigga prawidtowe wartosci pHi, tusze charakteryzuje wysoka migsnos$¢ 1 mate ottuszczenie,
korzystna barwa 1 konsystencja tluszczu oraz brak rybiego zapachu. Wiarygodno$¢ wysokiej
jakosci migsa jest weryfikowana metodami laboratoryjnymi, na podstawie wybranych
parametrow, podczas niezaleznej kontroli. Zakres warto$ci dla tych parametrow jest
nastepujacy: dla barwy migsa L*43-56, wodochtonnos¢ (drip loss) 2-5% 1 zawartos¢ thuszczu
srodmiesniowego IMF 0,8-2,5%. System PQS dopuszcza mozliwosé weryfikacji parametru
barwy i zawartosci thuszczu §rodmiesniowego IMF za pomocg metod oceny wizualnej (np. wg

Pork Quality Standards. National Pork Bard, 1999) lub innych metod referencyjnych.

—
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W celu uzyskania wymaganego przez System PQS zakresu wartosci dla barwy i

wodochlonnosci na etapie produkcji pierwotnej konieczne jest:

1

Wykorzystanie zwierzat wolnych od homozygotycznej formy recesywnego genu

wrazliwosci na stres RYR1T (nn). Jest to ponadstandardowe wymaganie dla zwierzat

hodowlanych w procesie produkcyjnym (rozdz. 1.6.).

Zmutowany gen wrazliwosci na stres jest gldwng przyczyna wystepowania migsa typu
PSE (jasnego, migkkiego 1 wodnistego, ciekngcego). Zwierzeta wrazliwe na stres
(genotyp RYR1'™", dawniej HAL™) silniej, niewspotmiernie do sity bodzca, reaguja na
niekorzystne warunki srodowiskowe w porownaniu ze zwierzetami odpornymi na stres
(RYR1C, dawniej HALNV). Potwierdza to koniecznoéé brakowania z hodowli zwierzat
posiadajacych w swoim genotypie zmutowany gen RYR1". Genotypy RYR1 identyfikuje
si¢ metodg tancuchowej polimeryzacji potaczonej z elektroforetyczng analizg
polimorfizmu fragmentoéw restrykcyjnych PCR/RFLP (wg Fuji i wsp. 1991, Kuryt i
Korwin-Kossakowska 1993) lub na podstawie certyfikatu potwierdzajacego status
zwierzat rozplodowych w zakresie wrazliwosci na stres, lub na podstawie zapiséw w
dokumentacji hodowlanej.

Stosowanie wlasciwych ras §win i mieszancéw z planowych kojarzen. Jest to

ponadstandardowe wymagdanie dla procesu produkcyjnego (rozdz. 1.4.).

System PQS bazuje na wykorzystaniu potencjalu genetycznego ras: wielkiej biatej
polskiej (dalej takze jako ,,wbp”) lub jej odpowiednikow, tj. large white/yorkshire/
edelschwein/ wielkiej bialej uzupetnionej przymiotnikiem okreslajacym kraj, w ktorym
wystepuje; polskiej biatej zwistouchej (dalej takze jako “pbz”) lub jej odpowiednikow, tj.
landrace, landras, landrasse; putawskiej, duroc, hampshire i pietrain (pietrain wytgcznie
do produkcji mieszancow) oraz wielkiej biatej ojcowskiej (dalej takze jako “wbo”). Sa to
rasy o wysokiej zawarto$ci mig¢sa w tuszy, niskim otluszczeniu, odpowiedniej jakosci
migsa 1 korzystnym poziomie thuszczu srodmigsniowego IMF. Cechy te sg przekazywane
na potomstwo. Do produkcji tucznikOw nie mozna wykorzystywac §win czystej rasy
pietrain. Dla uniknigcia klopotow zwigzanych z pogorszong jako$cia migsa i
wrazliwos$cig na stres, $winie tej rasy moga by¢ stosowane w Systemie Jakosci
Wieprzowiny PQS wylacznie jako jeden z komponentow ojcowskich w formie mieszanca
(z rasg duroc lub hampshire lub wbo).

Zywienie zbilansowane i dwufazowe pozwala maksymalnie wykorzystaé potencjat
genetyczny zwierzat w zakresie umig$nienia oraz zapobiec wystgpowaniu wad jakosci

migsa 1 nadmiernemu otluszczeniu tucznikow, w tym w zakresie odktadania tluszczu
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$rédmigsniowego.

4. Prawidlowo przeprowadzony obrot przedubojowy (rozdz. 111)
Trzeba pami¢taé, ze na jakos¢ miesa (w tym barwe i wodochtonno$¢) wptywajg warunki
obrotu przedubojowego, w tym transportu, dlatego wazne jest eliminowanie i
minimalizowanie oddziatywania czynnikow stresogennych. Stres w trakcie obrotu
przedubojowego jest szczegdlnie dotkliwy dla zwierzat i moze wywotaé szereg
nieodwracalnych reakcji metabolicznych, prowadzacych do powstania wad jako$ci migsa
(najczesciej typu PSE - migso jasne, migkkie i ciekngce lub DFD - ciemne, twarde i
suche). Wady te beda powodowaly odchylenia od normy w zakresie barwy i
wodochlonnosci. Prawidlowe postgpowanie ze zwierzgtami przed ubojem ma na celu
eliminacje lub minimalizowanie dziatania czynnikéw stresogennych.
W celu uzyskania wymaganego przez System PQS prawidlowego zakresu wartosci
dla barwy i wodochlonnos$ci na etapie obrotu przedubojowego — w szczegélnosci
transportu - konieczne jest uwzglednienie czasu transportu i podnoszenie
swiadomosci kierowcow w zakresie wplywu czynnikow stresogennych na jakos¢
miesa.

e Transport jest najbardziej stresogennym elementem obrotu przedubojowego.
Skutkami stresu transportowego sa wymierne straty ilosciowe 1 jakosciowe
produkowanego surowca rzeznego. W systemie PQS maksymalny czas transportu wynosi
8 godzin i nie podlega przedluzeniu._Jest to ponadstandardowe wymaganie Systemu
PQS;

e Kierowcy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie transportu zwierzat objetych

Systemem PQS. Podnoszenie wiedzy  kierowcow poprzez rozbudowane
szkolenia w zakresie wptywu transportu na jako$¢ migsa ma na celu uzyskanie
wysokiego poziomu $wiadomosci w tym zakresie w celu zminimalizowania strat
ilosciowych i jakoSciowych w transporcie zywca i migsa oraz zachowanie
wysitku wtozonego na etapie hodowli i chowu w budowanie jako$ci migsa.

Szkolenia kierowcoéw sa ponadstandardowym wymaganiem Systemu PQS.

o) Ubgj i postepowanie poubojowe (rozdz. 1V, Vi VI)
e  Sposob ogluszania i wykrwawiania ma decydujace znaczenie dla dobrostanu
zwierzat. Ostatni okres obcowania zwierzecia z cztowiekiem musi zapewnia¢ mu

jak najmniej negatywnych wrazen i stresow.

e Metoda uboju wptywa na jakos¢ migsa. Wyniki badan wskazuja, ze negatywnie
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na jako$¢ migsa wplywa zaréwno zbyt dtugi jak i zbyt krotki czas oghluszania
pradem elektrycznym oraz stosowanie pradu niskonapigciowego.

o Schiadzanie tuszy — prawidlowy przebieg tego procesu wplywa m. in. na barwg i
wyciek soku migéniowego. Schtadzanie powinno rozpoczaé si¢ szybko po to, by

zachowac wlasciwg barwe migsa 1 zminimalizowa¢ wycieki soku migsnego.

W celu uzyskania wymaganego przez System PQS zakresu wartosci IMF (a takze poziomu
najistotniejszych cech jakosci miesa) konieczne jest:
1. Wykorzystywanie odpowiednich ras $§win 1 mieszancéw z planowych kojarzen.

Stosowanie wlasciwych ras jest ponadstandardowym wymaganiem dla procesu

produkcyjnego (rozdz. 1.4.)

System PQS bazuje na wykorzystaniu potencjatu genetycznego ras: wielkiej biatej polskiej
(wbp) lub jej odpowiednikéw, tj. large white/yorkshire/ edelschwein/ wielkiej biatej
uzupetnionej przymiotnikiem okre§lajacym kraj, w ktorym wystepuje; polskiej biatej
zwistouchej (pbz) lub jej odpowiednikow, tj. landrace, landras, landrasse; putawskiej,
duroc, hampshire i pietrain (pietrain wytacznie do produkcji mieszancoéw) oraz wielkiej
bialej ojcowskiej (wbo). Sa to rasy o wysokiej zawartoSci migsa w tuszy, niskim
otluszczeniu, odpowiedniej jakosci migsa 1 korzystnym poziomie tluszczu
srodmiesniowego IMF. Cechy te sg przekazywane na potomstwo.
2. Stosowanie podziatu na komponenty mateczne i ojcowskie.

Stosowanie podziatu ras na komponenty mateczne i ojcowskie jest ponadstandardowym

wymaganiem dla procesu produkcyjnego, bowiem pozwala na prawidlowe wykorzystanie

potencjatu genetycznego zwierzat w zakresie umigsnienia i otluszczenia tuszy oraz jakosci
miesa (rozdz. 1.5.)
3. Ubdj tucznikow przy masie ciata okoto 120 kg (+/- 15 kg), co odpowiada wiekowi zwierzat

5-7 miesigey (rozdz. 1.7.3.). Ubdj przy okreslonej masie ciala jest ponadstandardowym

wymaganiem dla procesu produkcyjnego

Uzasadnieniem ograniczeh masy ciata 1 wieku tucznikéw sg wyniki badan 1 obserwacji
wskazujacych, ze zwierzgta przy tej masie ciata 1 wieku majg najwigksze zdolnosci do

odktadania biatka a tym samym produkowania chudego, wysokojako$ciowego migsa.

W celu uzyskania odpowiedniego umi¢$nienia i zminimalizowania otluszczenia tuszy oraz
wyeliminowania wymaganego przez System PQS rybiego zapachu i uzyskania

odpowiedniego koloru oraz konsystencji tluszczu, nalezy stosowa¢ odpowiednie zZywienie.
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Zywienie zbilansowane i dwufazowe pozwala maksymalnie wykorzysta¢ potencjal
genetyczny zwierzat w zakresie umigsnienia oraz zapobiec wystgpowaniu wad jakosci
migsa 1 nadmiernemu otluszczeniu tucznikdw, w tym w zakresie odktadania ttuszczu
srodmiegsniowego.

Eliminacja sruty kukurydzianej i mqgczki rybnej

Stosowanie $ruty kukurydzianej (bogatej w barwniki i duze ilo$ci nienasyconych kwasow
thuszczowych) w catym okresie tuczu powoduje, ze slonina ma nieodpowiednie
zabarwienie i1 konsystencj¢ (jest zOtta 1 mazista). Natomiast stosowanie maczki rybnej
powoduje powstanie rybiego zapachu migsa wieprzowego. Aby temu zapobiec z zywienia
wyeliminowano badz ograniczono udziat pasz negatywnie wptywajacych na jako$¢ tuszy
i migsa. W drugim okresie tuczu (ostatni miesigc zywienia) nie stosuje si¢ maczki rybne;j
oraz ogranicza si¢ udziat kukurydzy do poziomu nie wigcej niz 20% w dawce.

Wyeliminowanie w drugim okresie tuczu maczki rybnej 1 zastosowanie ograniczonego

udzialu kukurydzy jest ponadstandardowym wymaganiem w procesie produkcyjnym

(rozdz. 1.7.2.).

Ponadto:

System gwarantuje wysoka jako$¢ produkowanej wieprzowiny dzigki dwustopniowemu
systemowi kontroli (rozdz. X).

Produkcja wieprzowiny oraz wedlin i wyrobéw objetych Systemem PQS odbywa si¢
zgodnie z zadeklarowana specyfikacja a zgodno$¢ ze specyfikacja jest weryfikowana przez
neutralne 1 niezalezne akredytowane jednostki certyfikujace wyroby, posiadajace
upowaznienie MRiRW do kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym oraz uznane
przez PZHIPTCh POLSUS” i Zwiazek ,,Polskie Migso” zgodnie z przyjetymi kryteriami
(rozdz. X).

System jest otwarty dla wszystkich producentéw, co wynika z Regulaminu znaku
towarowego gwarancyjnego PQS. Udzial w tym Systemie jest dobrowolny. Warunkiem
uczestnictwa jest ztozenie odpowiedniego wniosku do jednego z Partnerow Systemu,
spetnianie warunkow uzywania znaku towarowego gwarancyjnego PQS, ktére maja
zagwarantowa¢ produkcje wysokiej jakosci wieprzowiny oraz poddanie si¢ kontrolom.
Kazdy uczestnik Sytemu moze postugiwaé si¢ znakiem towarowym gwarancyjnym PQS,
zgodnie z zasadami okreslonymi w Regulaminie znaku. System Znak gwarancyjny PQS
zawiera napisy w jezyku angielskim ,,PORK QUALITY SYSTEM”. Dopuszczalne jest
stosowanie znaku gwarancyjnego PQS z napisami w jezyku polskim stanowigcymi

thumaczenie napisOw w jezyku angielskim, tzn.: System Jakosci Wieprzowiny i nie
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zmieniajacych odrézniajacego charakteru znaku gwarancyjnego PQS.

4. System PQS jest przejrzysty i zapewnia pelng mozliwo$¢ odtworzenia historii produktow;
wszystkie elementy systemu umozliwiajg doktadne $ledzenie S$ciezki od produktu
koncowego do stada, z ktorego pochodzi zwierz¢ wraz z jego pochodzeniem genetycznym
(rozdz. 1.3. 11, IX).

5 Sposob produkeji jest zgodny z obowigzujacymi wymogami prawa W zakresie dobrostanu
i zdrowia zwierzat, roslin oraz ludzi, jak rowniez wymogami ochrony $rodowiska (rozdz.
XI).

6. System PQS odpowiada biezacej i przewidywanej koniunkturze na rynku.
Powstanie Systemu PQS wychodzi naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, bowiem
gwarantuje uzyskanie wysokiej jakosci wieprzowiny, produkowanej zgodnie z obowigzujacym
prawem w zakresie dobrostanu i zdrowia zwierzat oraz ludzi, jak rowniez z uwzglednieniem
ochrony $rodowiska naturalnego. System umozliwia peilng identyfikowalno$¢ uzyskanego
produktu — od partii migsa do stada, z ktérego to migso pochodzi. Pozwala réwniez ustali¢
pochodzenie genetyczne zwierzat. Wiarygodnos¢ zarbwno w zakresie wysokiej jakosci
produktu, jak i jego identyfikowalno$¢ zostaje potwierdzona poprzez niezalezng kontrolg
jednostki kontrolujacej 1 certyfikujacej, ktoérej dobrowolnie poddaja si¢ wszyscy uczestnicy
systemu PQS.

Dane literatury wskazuja, Zze tendencja ta nie ulegnie zmianie w dalszej przyszlosci, bowiem

wzrasta liczba konsumentow oczekujacych zywnosci wysokiej jakosci, z urzedowo

potwierdzong gwarancjg jakosci 1 bezpieczenstwa.

| GENETYKA

I.1. Praca hodowlana
Praca hodowlana ma na celu genetyczne doskonalenie zarodowego poglowia $win i
produkcje materiatu hodowlanego. Jest prowadzona w oparciu o genetyke cech
ilosciowych (genetyke populacji) i klasyczne metody doskonalenia zwierzat, tzn. selekcje
i dobor par do rozptodu.

I.2. Dokumentacja hodowlana
Zwierzgta hodowlane po spetnieniu odpowiednich warunkéw wpisane sa do ksiag
hodowlanych a mieszance hodowlane do rejestrow, zgodnie z obowigzujacymi w tym
zakresiec wymogami. Ksiegi i1 rejestry prowadzone sa w formie papierowej lub

elektronicznej.
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|.3. Pochodzenie zwierzat

Z chwilg wprowadzania zwierzat do obrotu kazde zwierze¢ hodowlane otrzymuje stosowny

dokument, ktéry jest certyfikatem potwierdzajacym jego warto$¢ hodowlang i uzytkowa

oraz pochodzenie i status w zakresie stopnia wrazliwosci na stres. Na tej podstawie

mozliwa jest zatem pelna weryfikacja pochodzenia zwierzat i potwierdzenie ich warto$ci

uzytkowej i hodowlane;j.

Niezmiernie wazne jest udokumentowane pochodzenie, szczegolnie w przypadku zwierzat

ras czystych, kiedy chcemy mie¢ pewnos¢, ze sg to rzeczywiscie zwierzeta czystorasowe i

nie majg dolewu krwi innej rasy.

1.3.1. Dokumenty identyfikujace pochodzenie zwierzat hodowlanych

Wiarygodnos$¢ pochodzenia zwierzat hodowlanych mozna stwierdzi¢ na podstawie
nastepujacych dokumentéw hodowlanych:
e Swiadectwo zootechniczne
e Rodowdd
Swiadectwo zootechniczne jest zgodne z wzorem zawartym w rozporzadzeniu
wykonawczym Komisji (UE) 2017/717 z dnia 10 kwietnia 2017 r. ustanawiajacym
zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2016/1012 w odniesieniu do wzorow formularzy $wiadectw zootechnicznych
dotyczacych  zwierzat hodowlanych i ich materialu biologicznego
wykorzystywanego do rozrodu (Dz. Urz. UE L 109 z 26.4.2017, str. 9, z p6zn. zm.).
System dopuszcza stosowanie innych dokumentow potwierdzajacych pochodzenie i
warto$¢ hodowlang oraz uzytkowsg, m. in. dokumenty hodowlane obowigzujace do
31.10.2018 r., tj.
o  Swiadectwo wpisu knura do Ksiegi Glownej
o Swiadectwo wpisu lochy do Ksiegi GI6wngj
o Swiadectwo wpisu do Rejestru
e Zaswiadczenie hodowlane dla loszki czystorasowej
e  Zaswiadczenie hodowlane dla loszki-warchlaka

e  Zaswiadczenie hodowlane dla loszki mieszarncowej

Dodatkowo pochodzenie swin weryfikowane jestnapodstawie analizy grup krwi.

Podmiotem upowaznionym do prowadzenia ksigg i rejestrow dla zwierzat hodowlanych ras

czystych (wbp, pbz, duroc, pietrain, hampshire, putawska, wbo) i mieszancéw (duroc x pietrain,

pietrain x hampshire, pietrain x duroc, wbp x pbz, pulawska x wbp i putawska x pbz) objetych
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systemem PQS jest PZHiPTCh “POLSUS.
,POLSUS” wydaje dla ww. ras i mieszancow $win $wiadectwa zootechniczne. Swiadectwa
zootechniczne dla materialu biologicznego wykorzystywanego do rozrodu mogg rowniez

wydawa¢ upowaznione w programach hodowlanych centra pozyskiwania nasienia.

1.4. Profil rasowy zwierzat objetych Systemem Jakosci Wieprzowiny PQS
System PQS bazuje na wykorzystaniu potencjalu genetycznego ras: wielkiej biatej polskiej
(wbp) lub jej odpowiednikow, tj. large white/yorkshire/edelschwein/ wielkiej biatej
uzupetnionej przymiotnikiem okreslajacym kraj, w ktérym wystepuje; polskiej biatej
zwistouchej (pbz) lub jej odpowiednikow, tj. landrace, landras, landrasse; putawskiej, duroc,
hampshire i pietrain (pietrain wylgcznie do produkcji mieszancow) oraz wielkiej biatej
ojcowskiej (wbo). Sa to rasy o wysokiej zawarto$ci migsa w tuszy, niskim ottuszczeniu,
korzystnym poziomie ttuszczu $rodmigsniowego IMF. Cechy te sa przekazywane na
potomstwo. Uzyskanie wymaganych przez System PQS parametrow w zakresie
umiesnienia, otluszczenia i poziomu IMF oraz cech jakoSci migsa i thuszczu wymaga

stosowania okreslonych ras. Jest to ponadstandardowe wymaganie dla procesu

produkcyjneqo.

Wielka biala polska (odpowiednikiem jest large white, yorkshire edelschwein, lub
wielka biala uzupelnione przymiotnikiem okreslajacym kraj, w ktérym wystepuje)

Jedna z dwdch najliczniejszych ras rodzimych. Wyhodowana pod koniec dziewigtnastego
wieku w oparciu o rasy angielskie. Swinie rasy wielkiej biatej polskiej sa szybko rosnace,
pozno dojrzewajace. Sa to §winie o biatym umaszczeniu, relatywnie duze, uzyskujace mase
ciata 350-400 kg. Istotng cechg jest harmonijna budowa ciala z ktodg o duzych rozmiarach,
osadzong na mocnych nogach. Sylwetka charakteryzuje si¢ grzbietem prostym, réwnym i
dos¢ szerokim. Zad zwykle mocny, z wyraznie, niekiedy wybitnie, wysklepiong szynka.
Glowa o lekko wklgstym profilu, uszy stojace ostro zakoficzone. Swinie rasy wbp
charakteryzuja si¢ wybitng uzytkowoscig rozptodows. Sprzyja temu ich budowa i wyniki
wieloletniej selekcji. Lochy tej rasy sa bardzo dobrymi i troskliwymi matkami. Rodzg 10-16
prosiat, sSrednia masa miotu w wieku 3 tygodni - ok. 65 kg. Oprdocz doskonalenia plodnosci i
plennosci rasa ta selekcjonowana byta w kierunku: zwigkszenia tempa przyrostow dziennych
1 poprawy jakosci tuszy. Na budowie 1 uzytkowosci $win tej rasy, szczeg6lne, pozytywne

pigtno odcisneta wieloletnia produkcja bekonu oparta o ta rase. Jak wykazata praktyka swinie
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te sprawdzaja si¢ w produkcji wielkostadnej. Pod wzgledem cech uzytkowosci tucznej i
rzeznej $winie wbp charakteryzuja si¢ wynikami na poziomie wigkszo$ci ras ojcowskich,
czyli szybkim tempem wzrostu, cienkg stoning i dobrg jakos$cig migsa. Zwierzgta tej rasy sg
wolne od recesywnego genu wrazliwosci na stres RYR1T. Zwicksza to ich atrakcyjno$é jako

komponentu w programie krzyzowania towarowego.

Polska biala zwistoucha (odpowiednikiem jest landrace, landras, landrasse)

Uksztattowana pod wptywem licznych i réznorodnych importow, ktorymi uszlachetniano
prymitywne rasy rodzime. Przez dlugi czas, oprocz bezposredniego dolewu do pbz, krwi §win
importowanych, utrzymywano odrgbne, genetycznie wyspecjalizowane linie w obrebie tej
rasy. Obecnie wszystkie te linie po wiaczeniu tworzg jedna rase, chociaz nadal utrzymywane
sg stada o do$¢ duzej odrebnosci. Swinie tej rasy charakteryzujg sie ogotem cech uzytkowych
na wysokim poziomie, w tym przede wszystkim bardzo dobra uzytkowoscia rozptodowa.
Budowa tych $win jest bardzo "szlachetna". Sg do$¢ duze, osiggajace 250-300 kg masy ciata,
pézno dojrzewajace. Tutdow diugi o relatywnie lekkim przodzie i dobrych szynkach. Glowa
proporcjonalna, uszy do$¢ duze, zwisajace. Umaszczenie biate. Przy doborze przywigzywano
duza wage do ksztattowania pozadanej sylwetki. Pokrdj swin tej rasy przyczynit si¢ z
pewnoscig do jej tak duzego rozpowszechnienia. Mozna przyjac, ze rdznice w zakresie
poziomu uzytkowosci réznych cech, migdzy rasami wbp 1 pbz sa mniejsze niz pomigdzy
poszczego6lnymi liniami 1 grupami wewnatrz ras. Rasa jest wolna od recesywnego genu

RYR1T.

Pulawska

Powstata w wyniku uszlachetniajacego krzyzowania rodzimych §win prymitywnych z rasa
berkshire a nastgpnie wielka bialg angielska. Poczatkowo nazywana $winig gotebska. Jej
pierwotnym typem byt thuszczowo-migsny kierunek uzytkowania. W ostatnich latach, w
wyniku intensywnej pracy hodowlanej, gdzie oprocz selekcji zastosowano takze dolew krwi
innych ras, wyhodowano obecng ras¢ pulawska. Sa to $winie o niejednolitym, laciatym
umaszczeniu. Zwykle osiagaja przecietng wielko$¢ tutlowia na $rednio wysokich, mocnych,
dobrze ustawionych nogach. Gltowa dos¢ lekka, ze stojacymi, lekko pochylonymi do przodu
uszami. Budowa ciata zwarta. Grzbiet szeroki, $srednio dlugi, rowny. Zaletg §win tej rasy jest

wybitna mlecznos¢ i troskliwo$¢ macierzynska.

Duroc
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Swinie tej rasy, pochodzacej z USA, maja umaszczenie zwykle czerwonobrazowe z réznymi
odcieniami, od czerwonego do czarnobrgzowego. Grzbiet tukowaty, mocny tuléw na
wysokich i silnych nogach. Glowa stosunkowo mata z zatamanymi do przodu uszami.

Zwierzeta tej rasy, zwlaszcza doroste, wykazujg duza odporno$¢ na warunki §rodowiska 1
duze zdolnosci adaptacyjne. Cenng cecha $§win tej rasy jest nieprzecig¢tnie dobra, zwlaszcza w
poréwnaniu z rasami biatymi, jako$é miesa. Swinie rasy duroc stanowia wazny komponent
niemal we wszystkich programach krzyzowniczych zwtaszcza w krajach i rejonach, gdzie
duza wage przywigzuje si¢ do jakosci migsa. Stosowane sg m.in. takze ze wzgledu na
zwigkszenie stopnia heterozygotyczno$ci potomstwa, ujawniajacej si¢ we wzroscie

odpornosci.

Hampshire

Swinie rasy hampshire maja czarne umaszczenie z bialym pasem na lopatkach lub za
topatkami. Dorastaja do $rednich rozmiardéw ciata. Maja mocne nogi oraz dobrze
wyksztalcone, dos¢ diugie szynki. Tutow stosunkowo szeroki, zwtaszcza u knurkow ma zarys
karpiowaty. Mieszance $win rasy hampshire z rasami biatymi sa biate z lekkim
szaroniebieskim zabarwieniem skoéry w miejscach, gdzie §winie rasy hampshire sg czarno
umaszczone. W hodowli czystorasowej sg dos¢ trudne. Uzytkowos¢ rozptodowa utrzymuje
si¢ na poziomie umozliwiajacym optacalno§¢ hodowli, ale pod warunkiem dobrych
warunkéw Srodowiska. Czgsto stosowane w programach krzyzowniczych jako komponent o
wysokiej migsnosci 1 duzym udziale warto§ciowych wyrebow w tuszy. Zwykle stosowane do
produkcji knurkdéw mieszancowych z rasg pietrain lub duroc. Ostatnio do$¢ czesto podwaza
si¢ celowos$¢ szerokiego stosowania tej rasy ze wzgledu na znaczne obcigzenie genem
kwasnego migsa RN". Powoduje on pogorszenie przydatnosci technologicznej migsa poprzez
zwigkszenie wycieku soku migsnego po obrobce termicznej. Trwaja badania nad
udoskonaleniem metod wykrywania genu i uwolnieniem populacji §win rasy hampshire od

tego defektu.

Pietrain

Swinie o $redniej wielkos$ci, taciatym, czarnobiatym umaszczeniu, chociaz czes¢ zwierzat jest
ubarwiona do$¢ jasno 1 na zasadniczym szarobiatym tle wystepuja ciemne plamy. P6Zno
dojrzewajace. Tuldéw $redniej dtugosci, zwykle bardzo szeroki. Nogi delikatne, krétkie, przy
wybitnie wypelnionych szynkach i topatkach, co wptyn¢lo na nadanie przydomku

"czteroszynkowa". Zad bardzo szeroki, Sciety, ogon nisko osadzony, szynka bardzo
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zaokraglona a czgsto kulista. Obecnie ten typ ustepuje §winiom zblizonym pokrojowo do ras
biatych. Tuldow jest wowczas nieco dtuzszy, nogi wyzsze, wizualnie mniej wypetnione szynki,
lecz cienka stonina i harmonijna budowa pozwalajg na uzyskanie wysokiej migsnosci. Bardzo
cienka stonina a u niektorych $win takze bardzo cienka skéra, powoduja wrazenie
"atletycznej" budowy. Przy wybitnym umig¢$nieniu relatywnie bardzo mata gtowa. Uszy male,
skierowane do przodu, lecz zwykle nie zwisajace. Swinie tej rasy sa delikatne i wymagajace.
Tempo wzrostu jak 1 zerno$¢ dos¢ stabe. Jedyna rasa w Polsce spetniajgca pod wzgledem
sredniej migsnosci tuszy wymagania stawiane rasom ojcowskim. Ze wzgledu na wybitng
migsnos¢ powszechnie stosowana w krzyzowaniu towarowym.

Dla unikniecia klopotow zwigzanych z pogorszona jakoscia miesa i wrazliwoscia na
stres, Swinie tej rasy moga by¢ stosowane w Systemie JakoSci Wieprzowiny PQS
wylacznie jako jeden z komponentéw ojcowskich w formie mieszanca (z rasa duroc lub

hampshire). Nie wykorzystuje si¢ w produkcji tucznikow czystorasowych Swin pietrain.

Wielka biala ojcowska (wbo)

Swinie rasy wbo to zwierzeta wyprowadzone z populacji $win rasy wielkiej biatej polskiej,
wykazuja fenotypowe podobienstwo do rasy wbp. Sa to zwierzeta szybko rosnace, p6zno
dojrzewajace. Swinie rasy wbo sa relatywnie duze, o biatym umaszczeniu, uzyskujace mase
ciala 350-400 kg. Cecha $win tej rasy jest harmonijna budowa ciata z kloda o duzych
rozmiarach, osadzong na mocnych nogach. Sylwetka charakteryzuje si¢ prostym, réwnym i
dos¢ szerokim grzbietem. Zad zwykle mocny, z wyraznie, niekiedy wybitnie, wysklepiong
szynka. Gtowa o lekko wklestym profilu, uszy stojace ostro zakonczone.

Swinie rasy wbo charakteryzuja si¢ duzym tempem wzrostu oraz wysoka miesnoscia.

W zakresie cech $winie rasy wbo charakteryzuja si¢ wynikami uzytkowosci rzeznej na
poziomie wigkszosci ras ojcowskich oraz przewyzszaja te rasy pod wzgledem tempa wzrostu.
Charakteryzujg si¢ przy tym dobrg jakos$cig migsa oraz dobrym wykorzystaniem paszy na 1
kg przyrostu. Zwierzeta tej rasy sa wolne od recesywnego genu RYR1'. Ze wzgledu na ww.

cechy sg uzywane jako meski komponent terminalny do produkcji tucznikow.

1.5. Podzial na komponenty mateczne i ojcowskie
Stosowanie podziatu ras na komponenty mateczne 1 ojcowskie jest ponadstandardowym

wymaganiem dla procesu produkcyinego, bowiem pozwala na prawidlowe wykorzystanie

potencjalu genetycznego zwierzat w zakresie umiesnienia i otluszczenia tuszy.

Zwierzeta czystorasowe
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a. komponenty mateczne: wielka biata polska (wbp) lub jej odpowiedniki, tj.

large white, yorkshire edelschwein lub wielka biata uzupeknione
przymiotnikiem okre$lajagcym kraj, w ktorym wystepuje; polska biata
zwistoucha (pbz) lub jej odpowiedniki, tj. landrace, landras, landrasse;

pulawska;

. komponenty ojcowskie: duroc, hampshire, pietrain (tylko do produkcji

mieszancow) oraz wielka biata ojcowska (wbo).

Zwierzeta krzyzowkowe

a. mieszance ras wbp (lub jej odpowiedniki, tj. large white, yorkshire edelschwein

lub wielka biata uzupetlione przymiotnikiem okreslajacym kraj, w ktorym
wystepuje); pbz (lub jej odpowiedniki, tj. landrace, landras, landrasse);
putawska, duroc, pietrain i hampshire oraz wielka biata ojcowska (wbo) lub
inne, pochodzace z planowych kojarzen ww. ras, pod warunkiem, ze rodzice
tych zwierzat sg wpisani do ksiag lub rejestréw, z uwzglednieniem podziatu na

komponenty mateczne i ojcowskie.

I.6. Gen wrazliwos$ci na stres RYR1
Wszystkie zwierzeta hodowlane objgte Systemem PQS sg wolne od homozygotycznej

formy recesywnego genu wrazliwoséci na stres RYR1T (nn). Jest to ponadstandardowe

wymaganie dla zwierzat hodowlanych w procesie produkcyjnym. Dzigki temu mozliwe

jest uzyskanie wymaganych przez System PQS parametrow w zakresie jako$ci migsa, tj.

pH, barwy, wycieku soku mi¢sniowego. Mimo naukowo udowodnionego pozytywnego

wptywu mutacji RYR1T na cechy ilosciowe migsa (zawarto$é migsa w tuszy homozygot

recesywnych jest o 3,5-4,5% wigksza niz u homozygot dominujacych) potwierdzono jej

niekorzystny wplyw m.in. na cechy jako$ci migsa, cechy uzytkowosci rozptodowej oraz

zwigkszone upadki w czasie obrotu przedubojowego.

Efekty negatywne mutacji RYR1T

Mniej prosiat od lochy

prosi¢ta o nizszej masie urodzeniowej 1 w kolejnych etapach odchowu
knury o gorszych parametrach nasienia i krotszym okresie uzytkowania
wigksze straty w trakcie obrotu przedubojowego

glebokie zakwaszenie migsa po uboju i wady typu PSE i RSE.

Zwierzeta wrazliwe na stres (RYR177) silniej, niewspotmiernie do sity bodzca reaguja na

niekorzystne warunki srodowiskowe w poréwnaniu ze zwierz¢tami odpornymi na stres

(RYR1CC). Potwierdza to konieczno$¢ brakowania z hodowli zwierzat posiadajacych w

polskie migso =
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swoim genotypie zmutowany gen RYR1T . Genotypy RYR1 identyfikuje sie metoda
fancuchowej polimeryzacji polaczonej z elektroforetyczng analiza polimorfizmu
fragmentéw restrykcyjnych PCR/RFLP (wg Fuji 1 wsp. 1991, Kuryt i Korwin-
Kossakowska 1993) lub na podstawie certyfikatu potwierdzajacego status zwierzat
rozptodowych w zakresie wrazliwos$ci na stres albo na podstawie zapisow w dokumentacji

hodowlanej.

. Produkcja tucznikow

Do produkcji tucznikow wykorzystywane sg rasy czyste: wbp (lub jej odpowiedniki, tj.
large white, yorkshire/ edelschwein/wielka biata uzupetnione przymiotnikiem
okreslajagcym kraj, w ktorym wystepuje); pbz (lub jej odpowiedniki, tj. landrace landras,
landrasse); putawska, duroc, hampshire, wielka biata ojcowska (wbo) oraz mieszance tych
ras lub inne, pochodzace z planowych kojarzen ww. ras, pod warunkiem, ze rodzice tych
zwierzat sa wpisani do ksiag lub rejestrow, z uwzglednieniem podziatu na komponenty

mateczne i ojcowskie. Jest to ponadstandardowe wymaganie dla zwierzat hodowlanych w

procesie produkcyjnym.

Rasa wbp (large white/yorkshire/edelschwein lub wielka biata uzupetnione
przymiotnikiem okreslajacym kraj, w ktorym wystepuje) 1 pbz (landrace, landras,
landrasse) spetniaja wymogi zarbwno komponentu matecznego, jak i ojcowskiego; System
PQS dopuszcza produkcje tucznikow z wykorzystaniem tych ras jako komponentu
ojcowskiego.
Do produkcji tucznikoOw nie wykorzystuje si¢ $win czystej rasy pietrain, tylko mieszance z
jej udziatem - jako jeden z komponentow ojcowskich w formie mieszanca (z rasg duroc
lub hampshire oraz wbo), np. duroc x pietrain czy hampshire X pietrain.
1.7.1 Efekt heterozji
Zalecane jest stosowanie w rozrodzie mieszancéw, co pozwala na

wykorzystanie efektu heterozji:

- loszki mieszancowe — pozwalaja na wykorzystanie efektu heterozji
matecznej h(M). Dzigki wickszej heterozygotyczno$ci mieszanca uzytego
jako matka (loszka) mozliwe jest uzyskanie liczniejszego 1 cigezszego
potomstwa; loszki mieszancowe wczesniej osiggaja dojrzatos¢ ptciowa,
stwarzaja korzystniejsze warunki do rozwoju ptodow w macicy, maja

mniejsze straty prosiat w okresie odchowu
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- knurki mieszanhcowe - pozwalaja na wykorzystanie efektu heterozji
ojcowskiej h(O). Wigksza heterozygotyczno$¢ mieszanca uzytego jako
ojca przejawia si¢ we wczesniejszym osigganiu dojrzatosci pilciowej,
lepszych parametrach jakosci nasienia, wigksza skutecznoscig krycia, daja
mioty o wigkszej liczebno$ci 1 moga by¢ dhuzej uzytkowane.

1.7.2. Zywienie tucznikéw

Zywienie zbilansowane i dwufazowe pozwala maksymalnie wykorzystaé
potencjal genetyczny zwierzat w zakresie umig$nienia i zapobiega
nadmiernemu ottuszczeniu tucznikow. Stosowanie w catym okresie tuczu Sruty
kukurydzianej (bogatej w barwniki i duze ilosci nienasyconych kwasow
thuszczowych) powoduje, ze stonina ma nieodpowiednie zabarwienie i
konsystencje (jest zotta i mazista). Aby temu zapobiec z zywienia
wyeliminowano badz ograniczono udzial pasz negatywnie wptywajacych na
jako$¢ tuszy 1 migsa, tzn. w drugim okresie tuczu (ostatni miesigc zZywienia)
nie stosuje si¢ maczki rybnej oraz ogranicza si¢ udzial kukurydzy do poziomu
nie wigcej niz 20% w dawce.

Wyeliminowanie w drugim okresie tuczu maczki rybnej i zastosowanie

ograniczonego udziatu kukurydzy jest ponadstandardowym wymaganiem w

procesie produkcyjnym.

1.7.3. Wiek uboju tucznikow
Uboj tucznikéw powinien nastepowaé przy masie ciata okoto 120 kg (+/- 15

kg), co odpowiada wiekowi zwierzat 5-7 miesigcy. Jest to ponadstandardowe

wymaganie dla zwierzat hodowlanych w  procesie produkcyjnym.

Uzasadnieniem ograniczen masy ciata 1 wieku tucznikow s3 wyniki badan i
obserwacji wskazujacych, ze zwierzeta przy tej masie ciata i wieku maja
najwicksze zdolnosci do odkladania biatka a tym samym produkowania

chudego migsa.

Il IDENTYFIKOWALNOSC (hodowla, chéw, transport)

Zwierzeta bedace przedmiotem obrotu muszg by¢ identyfikowane zgodnie z wymogami
obowigzujacych przepisow (Systemu Identyfikacji 1 Rejestracji Zwierzat). Sposob
oznakowania zwierzat powinien umozliwia¢ przesledzenie wszystkich przemieszczen zwierzat

od siedziby stada, w ktorej zwierze si¢ urodzito do miejsca uboju. Oznakowanie zwierzat
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gospodarskich (§win) polega na wytatuowaniu numeru identyfikacyjnego swini albo zalozeniu
na malzowing uszng zwyklego kolczyka lub kolczyka -elektronicznego z numerem
identyfikacyjnym $wini. Tatuaz wykonuje si¢ tak, aby byt widoczny, czytelny i trwaty i
przedstawial zapisany za pomocg 14 znakéw numer siedziby stada, o ktorym mowa w ustawie
w art. 15 ust. 1 i 2 ustawy z dnia 4 listopada 2022 r. o systemie identyfikacji i rejestracji
zwierzat. Tatuaz umieszcza si¢ na grzbiecie zwierzgcia lub wewnatrz matzowiny usznej, z tym
ze w prawej matzowinie usznej tatuuje si¢ 7 pierwszych znakdw numeru, a w lewej - pozostate
znaki tego numeru. Mozliwe jest rowniez oznakowanie §$win poprzez Wszczepienie
transpondera pomigdzy skore a chrzastke tylnej czeSci lewego ucha lub ponizej chrzastki
tarczowej lewego ucha. Numer identyfikacyjny §win jest numerem siedziby stada, w ktorej
zwierze si¢ urodzito albo innej siedziby stada, w ktorej zwierze przebywato powyzej 30 dni.
Jezeli  $rodek  identyfikacji  (tatuaz/kolczyk/transponder)  przedstawiajacy  numer
identyfikacyjny $wini zostal uszkodzony i stat si¢ nieczytelny lub zostat zgubiony, pod
warunkiem ze nadal mozliwe jest ustalenie z nalezyta pewnos$cig miejsca urodzenia zwierzecia
lub ostatniego miejsca przebywania powyzej 30 dni, zastgpczy $rodek identyfikacji powinien
przedstawia¢ numer identyfikacyjny tego samego stada, co pierwotny $rodek identyfikacji.
Posiadacze zwierzat maja obowigzek zglaszania zdarzen dotyczacych zwierzat w terminach
okreslonych w ustawie o systemie identyfikacji 1 rejestracji zwierzat, tj. oznakowanie i
zgloszenie urodzonego prosiecia - do 37 dni od dnia urodzenia (ale zawsze przed opuszczeniem

siedziby stada); przybycie i opuszczenie siedziby stada - do 7 dni od zdarzenia.

Zgodnie z ustawg z dnia 4 listopada 2022 r. o systemie identyfikacji 1 rejestracji zwierzat
posiadacz $wini dokonuje spisu §win przebywajacych w siedzibie stada, obejmujacego liczbe
$win oraz opis stosowanego modelu produkcji i systemu utrzymywania $win, co najmniej raz
na sze$¢ miesiecy, nie pozniej jednak niz w dniu 30 czerwca oraz w dniu 31 grudnia danego
roku. Posiadacz $§wini zglasza do komputerowej bazy danych informacje objete spisem, w
terminie 7 dni od dnia dokonania tego spisu. W przypadku zagrozenia wystgpieniem lub
wystapienia choroby zakaznej zwierzat podlegajacej obowigzkowi zwalczania i okreslenia
obszaru zapowietrzonego, obszaru zagrozonego lub innego obszaru objetego ograniczeniami,
ustanowionego zgodnie z przepisami rozporzadzenia 2016/429 oraz przepisami Unii
Europejskiej wydanymi na podstawie tego rozporzadzenia, informacje o zdarzeniach
dotyczacych $win, z wylaczeniem urodzenia, zglasza si¢ do komputerowej bazy danych w

terminie 2 dni od dnia wystgpienia danego zdarzenia.
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Na etapie hodowli, obok obowigzujacego Systemu Identyfikacji i Rejestracji Zwierzat, w
sposob niezalezny i niekolidujacy z powyzszym, funkcjonuje dodatkowy system indywidualnej
identyfikacji zwierzat hodowlanych, ktory jest obowigzujacy w zatwierdzonych przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRIRW) programach hodowlanych, zgodnie z wymogami
okreslonymi w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/1012 z dnia 8
czerwca 2016 r. System ten zapewnia wpisanie zwierzat hodowlanych do ksiggi hodowlane;j
lub rejestracje w rejestrze hodowlanym na podstawie indywidualnej identyfikacji i zgodnej z
prawem UE dotyczacej zdrowia zwierzat. Dla przykladu w celu zapewnienia pelnej
identyfikowalnosci w procesie produkcyjnym zwierzeta pochodzace z zatwierdzonych przez
MRIRW programow hodowlanych realizowanych przez PZHiPTCh ,,POLSUS” posiadaja
indywidualne oznakowanie zgodne z opisem zawartym w programach hodowlanych, tj.:
zwierzeta hodowlane (loszki i1 knurki hodowlane) oraz wszystkie prosieta znakowane sg
indywidualnymi numerami i ich indywidualne dane sa ewidencjonowane w trybie biezacym w
ramach Centralnej Bazy Internetowej PZHiPTCh ,,POLSUS”. Oznakowanie jest wtasciwe dla
danego osobnika, co oznacza, ze nie moze by¢ dwodch zwierzat w kraju o tym samym
oznakowaniu. Oznakowanie jest umieszczone w obu uszach w przypadku tatuazu lub w
jednym, jezeli zwierze zostato oznakowane za pomoca kolczyka. Kolczyki sg stosowane tylko

dla ras kolorowych 1 ich mieszancow. Oznakowanie §win za pomoca tatuazu, jest nastepujace:

w prawym uchu obejmuje:
a) umieszczong na dolnej krawedzi liczbe 1, 2, 3 badz 4 - cyfrowa od 1 do 9999,
oznaczajacg numer kolejny prosigcia w obrebie stada, ktore ukonczyto 21 dzien

zycia w danym roku kalendarzowym,

b) umieszczong w szczycie ucha liczbe 2 - cyfrows, oznaczajaca 2 ostatnie cyfry

roku, w ktorym osobnik ukonczyt 21 dzien zycia,
w lewym uchu obejmuje:

a) umieszczong na dolnej krawedzi w jednym ciggu (bez przerwy) liczbe 5-
cyfrowa, w ktorej pierwsze 2 cyfry okresSlaja symbol jednostki
terenowej/wojewodztwa , a ostatnie 3 cyfry — numer ewidencyjny stada z terenu
wlasciwej jednostki terenowej/wojewddztwa.

Oznakowanie $win za pomocg kolczyka jest nastepujace:
- kolczyk zaktada si¢ na prawe ucho zwierzecia; na kolczyku umieszczony jest w

sposoOb trwaly kod jednostki terenowej/wojewoddztwa, numer stada 1 indywidualny
numer zwierzgcia w stadzie oraz dwie ostatnie cyfry roku, w ktérym zwierze
ukonczyto 21 dni.

Wszystkie zwierzgta pochodzace z planowych kojarzen i1 krzyzowan w ramach Systemu PQS

charakteryzujg si¢ potwierdzonym pochodzeniem (pochodza po rodzicach — lochach i knurach,

ktore sa zwierzgtami hodowlanymi, oznakowanymi indywidualnie) i sg, zgodnic z

e
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obowigzujacymi przepisami, oznakowane numerem stada, z ktorego pochodza.W przypadku
rownoczesnej sprzedazy $win objetych Systemem PQS i nie objetych Systemem, konieczne jest
osobne grupowanie tych zwierzat oraz stworzenie warunkow transportu uniemozliwiajgcych
mieszanie si¢ obu grup.

Dodatkowy system identyfikacji zwierzat hodowlanych (indywidualne oznakowanie) na

poziome stada hodowlanego:

e pozwala zidentyfikowaé ras¢ Swin. Zgodnie z zatozeniami systemu PQS rasa jest
jednym z elementéw, ktore decyduja o zawartosci thuszczu §rodmigsniowego (IMF)

oraz o barwie i wodochionnosci migsa - parametrow decydujgcych o jakosci
sensorycznej migsa. Oznakowanie indywidualne zwierzat hodowlanych umozliwia
takg weryfikacje, poniewaz nie ma w hodowli dwdch zwierzat o takim samy numerze.
Tym samy na podstawie indywidualnego oznakowania - w dokumentacji hodowlanej
mozna potwierdzi¢ ras¢ $win.

e indywidualne oznakowanie osobnicze umozliwia takze identyfikacje ptci i pozwala
na zastosowania wiasciwego doboru ras zgodnie z podzialem na komponent
mateczny 1 ojcowski, co umozliwia prawidlowe wykorzystanie potencjatu

genetycznego w zakresie umigsnienia i otluszczenia tuszy oraz jako$ci migsa (np. w
zakresie IMF).

e indywidualne oznakowanie umozliwia_sprawdzenie statusu zwierzecia w_zakresie
genotypu RYR1, ktéry wptywa na jakos$¢ migsa (barwa, wodochtonnos¢).

e Indywidualne oznakowanie pozwala zachowaé¢ identyfikowalno§¢ w tancuch
produkcyjnym od pola do stotu, a tym samym umozliwia $ledzenie, czyli podazanie
za produktem od poczatku do konca tancucha zywnosciowego. Konsumenci w coraz

wigkszym stopniu daza do uzyskania pelnej informacji o pochodzeniu surowca i
produktu, co pozwala im na dokonanie najlepszego i najbardziej $wiadomego wyboru.
Jednoczesnie zwigksza poziomu zaufania do zywnos$ci 1 jest wyrazem wysokiego
poziomu ochrony zdrowia konsumentéw. W tym znaczeniu zachowanie
identyfikowalnosci nie odnosi¢ si¢ do parametrow fizyko-chemicznych migsa, ktore
sa utozsamiane z jakoscig, ale wplywa na jako§¢ wazna z punktu
widzenia konsumentow — zwicksza zaufanie do produktu; produkt nie jest anonimowy-
istnieje mozliwos¢ wskazania genotypu zwierzecia.

Zapewnienie identyfikowalno$ci  na etapie  hodowli, chowu 1 transportu jest

ponadstandardowym wymaganiem Systemu PQS.

Wymogi w zakresie zdrowia publicznego ludzi, zdrowotnoSci zwierzat i roslin,
identyfikacji i dobrostanu sa wymogiem obowigzujacego prawa w zakresie
bezpieczenstwa zywno$ci i podlegaja kontroli uprawnionych organow. Do ich
przestrzegania zobowigzani sq uczestnicy Systemu PQS, niezaleznie od przestrzegania
ponadstandardowych wymogow  Systemu. Obligatoryjno$s¢ dostosowania  si¢
producentéw dzialajacych na rynku zywnosci do tych wymogow oraz nadzér organow
kontrolnych nad ich przestrzeganiem sluza zapewnieniu bezpieczenstwa produkowanej
Zywnosci.
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11 OBROT PRZEDUBOJOWY

Zapoczatkowany w gospodarstwie rolnika obrét przedubojowy stanowi wspdlny element
migdzy gospodarstwem rzeznig. Na tym etapie glownym zadaniem jest minimalizacja
oddziatywania czynnikow stresogennych. Ograniczenie do minimum stresu w trakcie obrotu
przedubojowego sprzyja eliminacji wad jako$ci migsa typu PSE i DFD. Trzeba pami¢taé, ze na
etapie hodowli zwierzeta zostaty przygotowane do obrotu przedubojowego poprzez eliminacje

recesywnego genu RYR1T. Eliminacja recesywnego genu RYR1' jest ponadstandardowym

wymogiem systemu PQOS.

I11. 1. Gospodarstwo - przygotowanie zwierzat do transportu i uboju

e zwierzeta przeznaczone do uboju musza by¢ utrzymane w czystosci

¢ nie nalezy karmi¢ ich na 12 godz. przed ubojem

¢ nalezy zapewniC staty dostgp do wody
Zatadunek zwierzat nalezy przeprowadzaé przy wykorzystaniu odpowiedniego wyposazenia.
W miejscu zatadunku i w miejscach gromadzenia zwierzat nie moga wystgpowac zadne rodzaje
ryzyka, ktore mogltyby spowodowaé kontuzje lub nadmierny stres. Ktadki czy tez rampy
wytadowcze powinny:

e posiada¢ bezpieczng, niesliskg nawierzchnia

e by¢ zaopatrzone w boczne barierki o wysokosci co najmniej 110 cm

¢ nachylenie rampy nie powinno by¢ wigksze niz 30°.

I11. 2. Transport
Transport jest najbardziej stresogennym elementem obrotu przedubojowego. Zgodnie z
aktualnym stanem wiedzy obrét przedubojowy, w tym transport, realizowany nawet w
najlepszych warunkach, z wykorzystaniem najnowszych rozwigzan technicznych,
organizacyjnych i prawnych, nie zapewnia zwierzgtom wysokiego poziomu dobrostanu i
prowadzi do wystapienia reakcji stresowej o roznym poziomie intensywnosci. Transport
ma niekiedy wigksze znaczenie dla jakosci migsa niz genotyp i pte¢ zwierzat, a w wyniku
stresu zwierzat w czasie postgpowania przedubojowego mozna zniweczy¢ caly wysitek
hodowcoéw. Skutkami stresu transportowego sa wymierne straty iloSciowe i

jakosciowe produkowanego surowca rzeznego.

I11.2.1 Straty iloSciowe

Straty iloSciowe zwigzane s3 z upadkami zwierzat, ubytkami masy zywca, pogorszeniem
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kondycji i stanu zdrowotnego zwierzat, obnizenie wydajnosci poubojowej, konfiskata
elementdw tusz w wyniku przekrwien, ran, ztaman, bedacych skutkiem urazéw 1 kontuzji
doznanych w czasie obrotu, przez co zostaje obnizona jako$¢ tusz oraz elementéw ich
zasadniczego rozbioru. Dlugotrwaty 1 niewlasciwie prowadzony transport prowadzi
generalnie do  znacznego zmniejszenia ogo6lnej odpornosci ustroju. Drobnoustroje
chorobotwoércze z formy utajonej przechodza do formy zjadliwej i wywotuja stany
chorobowe. Straty masy ciata powstajgce w trakcie transportu tucznikéw moga wynosi¢ w
zaleznosci od warunkéw od kilku do kilkunastu procent masy zywca. Dane literaturowe
wskazuja, ze udzial konfiskat z powodu przekrwien wynosi 6,5%, uszkodzen skory —5,1%,

ztaman konczyn — 3,7%.

111.2.2 Straty jakoSciowe
Transport tucznikow (odlegto$¢ 1 zwigzany z nim czas) negatywnie wplywa na jakos¢
technologiczng uzyskiwanego surowca migsnego, co powoduje wymierne straty
jakosciowe. W wyniku nieprawidlowosci w procesie posmiertnych przemian w tkance
migsniowej wywotanych czynnikami stresogennymi zwigzanymi z transportem dochodzi
do uzyskiwania migsa o obnizonej jakosci, klasyfikowanego jako PSE (PSE- Pale, Soft,
Exudative) lub DFD (DFD - Dark, Firm, Dry) z widocznymi odchyleniami dotyczacymi

barwy migsa 1 wodochtonnosci.

W wyniku dziatania czynnikow stresogennych dochodzi do intensywnego przebiegu
beztlenowej glikolizy 1 szybkiego nagromadzenia w mig$niach kwasu mlekowego. Uboj
zwierzgcia w krotkim czasie po transporcie uniemozliwia usuni¢cie nadmiaru kwasu
mlekowego z organizmu, co sprawia glebokie zakwaszenie tkanki mig$niowej po uboju.
Ponadto egzotermiczny charakter reakcji rozpadu glikogenu prowadzi do wzrostu temperatury
tuszy 1 czgsciowej denaturacji biatek migsniowych. W wyniku tego procesu ptyny komoérkowe
przenikaja do przestrzeni miedzy witokna mig$niowe, powodujac obfity wyciek soku po
przekrojeniu, a migso staje si¢ wodniste i migkkie. Jednoczesnie barwa, wskutek zmienionej
struktury wewnetrznej, wywotanej zmiang uwodnienia biatek widkien migsniowych jest jasna
i szybko szarzeje- powstaje migso PSE. Wada PSE rzadko obejmuje caty uktada migSniowy

tuszy i rozwija si¢ w najwarto$ciowszych grupach miesni.

U zwierzat narazonych na dlugotrwale dzialanie stresu przed ubojem (np. dtugi czas transportu)

nastepuje wyczerpanie zapaséw glikogenu mig$niowego 1 rownocze$nie usunigcie
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wytworzonego kwasu mlekowego z organizmu zwierzecia jeszcze za jego zycia. Niedobor
glikogenu powoduje niedostateczne zakwaszenie tkanki migsniowej po uboju, co prowadzi do
powstania wady DFD. Migso obarczone wadg DFD charakteryzuje si¢ ciemnoczerwong
barwg, intensywng wodochtonnoscig, niskimi ubytkami soku mi¢sniowego podczas
sktadowania 1 obrébki cieplnej, ma suchy wyglad oraz obnizong trwalos$cia.

Dane literaturowe wskazuja, ze koszty zwigzane z zagospodarowaniem migsa o obnizonej
przydatnosci technologicznej sa w USA szacowane na ponad 200 mln dolaro6w, natomiast w
Polsce wynoszg okoto 50 mln zt. Znaczna czeg$¢ tych kosztow jest bezposrednio zwigzana ze
stratami powstatymi podczas transportu tucznikoéw do uboju .

Wydaje sie, ze najlepszym sposobem ograniczenia strat iloSciowych i jakosciowych w
transporcie tucznikéw jest wprowadzenie ograniczen w zakresie przewozu zwierzat powyzej

osmiu godzin i podnoszenie $wiadomosci kierowcdw poprzez szkolenia.

111.2.3. Czas transportu

Nalezy podja¢ wszystkie niezbedne czynnosci celem skrocenia do minimum czasu transportu
— maksymalny czas transportu wynosi 8 godzin i nie podlega przedtuzeniu. Jest to

ponadstandardowe wymaganie Systemu PQOS;

Konieczne jest zapewnienie oddzielnego transportu zwierzat objetych Systemem PQS 1 nie
objetych zwierzat Systemem. Warunki transportu musza by¢ zgodne z wymogami
obowigzujacego prawa. Kazdy uczestnik, ktory nie transportuje samodzielnie swoich
zwierzat, powinien korzysta¢ z ushug transportu innego uczestnika Systemu  PQS lub
rownowaznego systemu, np. systemu transportu trzody chlewnej bedacego w posiadaniu

rzezni, cztonkoéw Systemu PQS.

I11. 2.4. Kwalifikacje kierowcow

Kierowcy musza posiada¢ odpowiednie kwalifikacje i by¢ $§wiadomi, ze odpowiadaja za
dobrostan kazdego zwierzecia, ktore transportujg. Czynniki stresowe wystepuja w czasie
zatadunku, transportu i roztadunku. Sg to: strach, obce zapachy, hatas, wibracje, toksyny,
glodzenie, brak wody, zmiany temperatury 1 wilgotnosci, przeptyw powietrza w $rodkach
transportu, kontakt z obcymi osobami. Wymieszanie zwierzat z réoznych stad prowadzi do
agresji 1 walk o przywodztwo lub przezycie, ktore skutkuja duzymi wysitkami migsniowymi.
Skutkami stresu transportowego sg wymierne straty ilosciowe 1 jakosciowe produkowanego

surowca rzeznego
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Celem szkolen jest przekazanie kompleksowych informacji na temat wptywu transportu nie
tylko na dobrostan zwierzat, ale przede wszystkim na stres wywotany transportem, ktéry moze
wystgpi¢ nawet przy zapewnieniu wszelkich wymaganych warunkéw. Podnoszenie wiedzy
kierowcow poprzez rozbudowane szkolenia pozwala uzyska¢ wysoki poziom $wiadomosci
w zakresie wystgpowania czynnikow stresogennych w czasie transportu oraz poznad
mozliwos$ci ich eliminacji lub ograniczenia. Szczegolng uwage zwraca si¢ na u§wiadomienie
kierowcom wplywu stresu na potencjalne straty ilosciowe 1 jakosciowe jakosci migsa. Czynnik
ludzki ma tu szczegdlne znaczenie, bowiem dzieki Swiadomosci wptywu szeregu stresoréw na
jako$¢ miesa, tatwiej pozwala zachowa¢ odpowiednie standardy produkcyjne wymagane w
systemie PQS.

Szkolenia dla kierowcow o rozbudowanej tematyce w zakresie wptywu transportu na jako$é
migsa maja takze na celu zwigkszenie wspolodpowiedzialno$ci w tancuchu dostaw w
zachowanie wysitku wlozonego na etapie hodowli i chowu w budowanie jakos$ci migsa (m. in.
odpowiedni dobor ras, eliminacja mutacji RYR1T), bowiem w wyniku stresu zwierzat w czasie

transportu mozna zniweczy¢ caty wysitek hodowcow.

Kierowcy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie transportu zwierzat objetych Systemem PQS.

Szkolenia kierowcoéw sa ponadstandardowym wymaganiem Systemu PQOS.

I11. 3. Lancuch Zywnosciowy
Producent zwierzat ma obowigzek dotgczenia do partii odstawianych tucznikéw przed
ubojem informacji na temat tancucha zywnosciowego trzody chlewnej (zakres informacji

w sekcji I zalgcznika I do Rozporzadzenia WE 853/2004).

POLITYKA JAKOSCI - WYMAGANIA OGOLNE

Rzeznie oraz zaklady rozbioru mig¢sa musza posiada¢ pisemng polityke jakosci. Polityka
musi nawigzywa¢ do wdrozonego systemu HACCP. Dodatkowo powinny wprowadzic¢
system audytow. Wszystkie dzialania korygujace konieczne do wprowadzenia po
audytach wewnetrznych oraz wizytach Inspekcji powinny byé skutecznie wdrozone.
Zaklady rozbioru i przetwdérstwa miesa nie powinny kupowaé¢ migsa od rzezni i/lub
zakladow rozbioru, ktore nie poddaja si¢ systematycznej ocenie i nie podejmuja dzialan
korygujacych. Przedstawione ponizej wymagania maja znaczenie dla jakosci produkcji i

wynikajg z obowigzujacych przepisow.
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I11.4. Magazyn zywca
111.4.1. Ogodlne wymagania

Konstrukcja, urzadzenia i posiadany przez rzezni¢ sprze¢t musi zapewnia¢ warunki chronigce
zwierzgta przed cierpieniami. Zasady ochrony zwierzat obejmujg ich stan fizyczny i
psychiczny, a wigc uwzgledniaja zardéwno stan zdrowotny, jak i samopoczucie zwierzat. W
kazdej rzezni (z pewnymi wyjatkami) musi by¢ odpowiednie miejsce, w ktérym zwierzeta
moga odpoczywac 1 schroni¢ si¢ przed wptywem czynnikdéw atmosferycznych a wiasciwe
rozwigzania projektowe zakladu pozwalajg na zredukowanie stresu. Objawy stresu tagodzi
takze dostep do wody a w przypadku dtuzszego przetrzymywania przed ubojem réwniez
paszy.
W magazynie nalezy zapewni¢ wydajng wentylacje wyciagowa nie powodujacg przeciaggow.
Pomieszczenia, w ktorych przetrzymywane sa zwierzeta musza by¢ tatwe do czyszczenia i
dezynfekcji. Magazyn zywca i jego wyposazenie powinny by¢ utrzymywane w czystosci i
dobrym stanie technicznym. Metalowe urzadzenia i sprzet powinny by¢ stosowane w
magazynach zywca, poniewaz sg trwate, odporne na wilgo¢ i stosunkowo tatwe do utrzymania
w czystosci. Jednakze ich obstuga moze powodowa¢ nadmierny hatas, ktéry powinien by¢
redukowany przez stosowanie alternatywnych, higienicznie dopuszczalnych rozwigzan
konstrukcyjnych (niemetalowych).
111.4.2. Kojce
Kazde zwierze¢ w magazynie zywca musi mie¢ zapewniong okreslong przestrzen, tak by
mialo miejsce do odpoczynku, stania i poruszania si¢. W kojcach powinny by¢
przetrzymywane zwierzeta jednego gatunku, zwierzgta agresywne powinny by¢ oddzielone.
Jesli uboj dostarczonych do rzezni zwierzat odbywa si¢ nastgpnego dnia, w kojcach nalezy
zapewnic¢ suche miejsce do odpoczynku. Dla jednego zwierzecia nalezy zapewnic¢ 0,54-0,72
m2. Przy projektowaniu magazynu zywca, wyliczong powierzchni¢ nalezy zwigkszy¢ o 25%
na drogi przepedu, przejscia itp. Kojce powinny by¢ poprzedzielane litymi $cianami, co
przyczynia si¢ do zredukowania stresu, hatasu i ochrony przed przeciggami. Dodatkowo lite
Sciany dajg zwierzetom poczucie wigkszego bezpieczenstwa. W przypadku pozostawania
zwierzat na noc powinna by¢ mozliwo$¢ wytaczenia lub redukowania natezenia Swiatta.
Pojemniki na karm¢ powinny by¢ umieszczone przy $cianach, a nie na $rodku kojcow.
Powinny by¢ umocowane do $cian, lecz nigdy powyzej pojemnikéw (koryt) z woda.

Zwierzeta powinny miec staty dostep do wody, odpowiadajacej wymogom wody pitne;.
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111.4.3. Izolacja zwierzat chorych
Zwierzgta 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 ogluszania. Kazdy z tych kojcéw powinien mie¢ lite zamykane na
klucz drzwi, lite o odpowiedniej wysokosci $ciany uniemozliwiajgce kontakt z innymi
zwierzgtami oraz urzadzenia do pojenia, karmienia a takze kratke Sciekowa. Wszelkie
decyzje o dalszym postgpowaniu z takimi zwierzetami podejmuje urzedowy lekarz
weterynarii.
I11.4.4.  Sciany i posadzki
Sciany i posadzki w rzezni powinny byé:
e czyste
o lite
e niesliskie
e w dobrym stanie technicznym
¢ nienasigkliwe;
e latwe do mycia i odkazania.
Nie powinny natomiast posiada¢ ubytkow, stanowigcych przyczyne¢ urazéw konczyn;
nie moga by¢ S$liskie 1 powodowac obrazen. W magazynie zywca wszystkie
powierzchnie powinny by¢ tatwe do mycia i1 odkazania. Wszelkie wystajace czesci
konstrukcji lub urzadzeh mogace powodowac obrazenia muszg by¢ eliminowane.
Wysoko$§¢ $cian dziatlowych powinna uniemozliwi¢ zwierzgtom wspinanie sig.
Oswietlenie we wszystkich czgSciach magazynu powinno pozwala¢ na badanie
zwierzat w kazdym czasie. Kratki §ciekowe (z wyjatkiem kojcoéw dla zwierzat chorych
lub podejrzanych) powinny znajdowac si¢ bezposrednio poza kojcami. Ich konstrukcja

1 osadzenie nie mogg by¢ przyczynami urazow zwierzat.

111.4.5. Higiena uboju
Zwierzgta przeznaczone do uboju muszg by¢ czyste. W kazdym przypadku, po
stwierdzeniu zabrudzenia zwierzecia, zwierze to jest myte. Nalezy zapewnic
wystarczajacy czas na ich osuszenie przed ubojem.
Jakos¢ migsa i finalnego wyrobu, w tym barwy zaleza m.in. od stopnia zakazenia
przerabianego surowca oraz liczebno$ci mikroorganizméw w gotowym produkecie.
Czynnikiem przyspieszajagcym zmiany barwy jest np. dziatalno$¢ enzymow

wilasnych i pochodzenia mikrobiologicznego. Procesy mikrobiologiczne — zwigzane
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Z obecnoscia drobnoustrojow, ktore prowadzac swoje procesy zyciowe, moga
produkowaé enzymy katalizujgce niepozadane reakcje zwigzkow chemicznych,
zawartych w zywnosci, jak chociazby procesy fermentacyjne czy tez pleSnienie

Zywnos$ci, co moze inicjowaé zmiany barwy.

111.4.6 Drogi przepedu

Stosowanie zastawow (przesuwanych Scianek) na drogach przepedu Swin jest
prostym rozwigzaniem pozwalajagcym na spokojne przejscie zwierzat do strefy
oghuszania. Drzwi w rogach kojcow zapobiegaja Scie$nianiu si¢ zwierzat 1 utatwiaja
im spokojne wyjscie.
W czasie przepedu zwierzat z magazynu zywca do uboju nalezy stworzy¢ warunki
spokojnego przejscia, bez pospiechu. W miare mozliwo$ci nalezy unika¢ stosowania
przyrzadow powodujacych wstrzasy elektryczne. Urzadzenia te moga by¢ stosowane
tylko wobec dorostych §win, ktdre nie cheg si¢ poruszy¢, i jedynie wtedy, gdy swinie
maja przed soba wolng przestrzen pozwalajaca na ich przemieszczenie. Impulsy
powinny trwaé nie dluzej niz jedng sekunde, by¢ odpowiednio oddzielone i stosowane
jedynie do mig$ni zadu. Impulsy nie moga by¢ stosowane w sposob powtarzalny, jesli
zwierz¢ nie reaguje. Zakazane jest uderzanie lub kopanie zwierzat, stosowanie
nacisku na jakgkolwiek szczegoélnie wrazliwg czg$¢ ciala w sposdb powodujacy
niepotrzebny bol lub cierpienie, podnoszenie lub ciaggnigcie zwierzat za glowe, uszy,
nogi, ogon lub szczecing lub obchodzenie si¢ ze zwierzgtami w sposob powodujacy u
nich bol lub cierpienie, stosowanie poganiaczy lub innych narzedzi z zaostrzonymi
koncami, wykrecanie, zgniatanie lub tamanie ogonow zwierzat lub chwytanie oczu
jakiegokolwiek zwierzecia.
Stosowanie rozpylaczy wody na przej$ciach, wplywa dobrze na obnizenie agresji u
$win. Nalezy jednak pamigtaé, iz podczas zimy moze by¢ to dotkliwe dla zwierzat,
natomiast w czasie upatéow, przy niewydolnej wentylacji moze dojs¢ do gwattownego
wzrostu wilgotno$ci, przegrzania i upadkow. Na drogach przepgdu nie moze by¢
zadnych wystajacych elementdw, o ktdre moga zrani¢ si¢ zwierzeta. Drogi przepedu,
o ile to mozliwe, powinny mie¢ raczej ksztatt krzywizny niz linii prostej. ,,Ciekawos¢”
zwierzat powoduje, iz chcg one zobaczy¢, co jest ,,za zakretem”.
111.4.7. Tunele przepedowe

Tunele przepgdowe powinny by¢ zaprojektowane 1 zbudowane w sposob
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uniemozliwiajacy ucieczke zwierzat. W rzezniach $win tunele przepgdowe powinny
by¢ na tyle szerokie, aby zwierzeta szty obok siebie parami jak najdtuzej. W miejscu,
gdzie szeroko$¢ tunelu ma ulec ograniczeniu, zwezanie musi by¢ rownomierne, aby
zapobiec $ciesnianiu si¢ zwierzat.

Bardzo istotny jest kat nachylenia tunelu przepgdowego - $winie chetniej ida ,,pod
gore”. Jesli nastepuja jakiekolwiek opdznienia na linii ubojowej, przerwy itp.,
zwierzeta nie mogg by¢ przetrzymywane w tunelu lub podajniku. Tunel powinien by¢
zaopatrzony w boczne wyjscia, przez ktore zwierz¢ta mogg by¢ zawracane do
magazynu zywca. W czasie zaplanowanych przerw w uboju, przetrzymywanie
zwierzat w tunelach jest niedopuszczalne. Nalezy zapewni¢ odrgbne miejsca oraz
oddzielenie w czasie takich czynno$ci jak:

e ogluszanie i okrwawianie
e sparzanie, odszczecinianie, oparzanie i opalania
e wytrzewianie i dalsze czyszczenie.

IV UBOJ

V.1

V.2

Ogodlne wymagania dla strefy ogluszania i wykrwawiania zwierzat
Strefa ta powinna by¢ zaprojektowana w taki sposob, aby maksymalnie ograniczy¢ czas
pomiedzy wprowadzeniem zwierzgcia, a ogluszeniem, podwieszeniem i
wykrwawieniem. Zwierze¢ta oczekujace na ogluszenie nie mogg widzie¢ zwierzat
podwieszonych lub wykrwawianych. Urzadzenia strefy oghluszania powinny
uniemozliwia¢ ucieczke zwierzat, szczegdlnie w kierunku strefy wykrwawiania lub

dalszych pomieszczen rzezni.

Ogluszanie, klucie i wykrwawianie

Po wykonaniu pierwszego cigcia, w celu zawieszenia tusz na rozpinaczach tusze
$winskie nie moga styka¢ si¢ ze soba. Doczyszczanie tusz $swinskich przez skrobanie
mozliwe jest tylko wtedy, gdy tusze nie sa jeszcze otwarte.

Ogluszanie, ktucie 1 wykrwawianie zwierzat powinno nastgpowac po sobie, tak aby
tusze mogty by¢ przekazywane bez zbednej zwloki do dalszej obrébki poubojowe;.
Zwierzgta po ogluszeniu powinny wypada¢ na platforme, ktora powinna by¢ czysta i
sucha. Miejsce klucia powinno by¢ oczyszczone i odkazone. Pomiedzy oghuszeniem, a
wykrwawianiem zadna inna czynno$¢ nie moze by¢ wykonywana na zwierzeciu.

Wykrwawianie bezposrednie polega na jednoczesnym przecinaniu skory i naczyn
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krwiono$nych. Tusze moga stykac si¢ ze sobg w czasie wykrwawiania, oparzania i w
szczeciniarce.

Nalezy unika¢ kontaktu pomiedzy tuszg a zewnetrzng powloka skorna, a osoby majace
kontakt z zewnegtrzng powtoka skérng 1 szczecing nie mogg dotykaé migsa. Z
nieoskdrowanych $win nalezy usuna¢ szczecing. W czasie wytrzewiania nalezy unikaé
zanieczyszczania migsa treScig jelit. Nalezy unika¢ zanieczyszczenia migsa woda,
mlekiem, zotcia czy moczem. Uboczne produkty pochodzenia zwierzgcego nie
przeznaczone do spozycia przez ludzi nie moga by¢ usuwane w poprzek lub w poblizu
linii ubojowej. Jezeli tusze lub kawatki migsa sg zanieczyszczone to zanieczyszczenie
moze by¢ usuni¢te na drodze wycigcia, a nie na drodze mycia. Tusze moga by¢ myte
przed wprowadzeniem do chtodni, pod warunkiem, ze nie powstaja rozpryski.

Do czasu przeprowadzenia badania poubojowego, czesci zwierzat poddanych ubojowi
muszg by¢ rozpoznawalne jako nalezace do danej tuszy i nie mogg mie¢ stycznos$ci z

zadng inng tusza, podrobami czy wnetrzno$ciami.

1V.3. Kwalifikacje os6b przy uboju

Osoby wykonujgce ubd) muszg posiada¢ odpowiednie kwalifikacje 1 uprawnienia do

zawodowego uboju, zgodnie z obowigzujagcymi przepisami, ktore mowig miedzy

innymi o tym, iz unieruchamianie, ogluszanie, wykrwawianie lub u$miercanie zwierzat

bez wykrwawiania przeprowadzaja osoby, ktore:

e ukonczyly 18 lat;

e posiadajg wyksztatcenie co najmniej zasadnicze zawodowe;

e odbyly szkolenie teoretyczne oraz trzymiesigczng praktyke na stanowisku
ubojowym, pod statym nadzorem osoby posiadajacej udokumentowany 3-letni staz

pracy na stanowisku ubojowym.

V ROZBIOR

V.1. Higiena rozbioru i odlaczania tuszy od koSci
Tusze mozna dzieli¢ na:
e poltusze - dzieli si¢ na nie wigcej niz 3 czesci, a odtgczenie tuszy od kosci
dozwolone jest w zaktadzie rozbioru migsa.
e (CwierCtusze.

Obrobke migsa nalezy prowadzi¢ w sposob zapobiegajacy lub minimalizujacy

e
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VI

zanieczyszczenia.

Temperatura migsa podczas rozbioru, oddzielania migsa od kosci, trybowania,
porcjowania, krojenia oraz pakowania do opakowan jednostkowych i zbiorowych musi
wynosi¢ dla migsa max. 7°C. Temperatura w hali rozbioru nie moze przekraczaé 12°C.
Migso nie opakowane sktaduje si¢ i transportuje oddzielnie od migsa pakowanego,
chyba ze jest ono skltadowane i transportowane w réznym czasie oraz tak, aby
opakowania oraz sposob sktadowania i transportu nie stanowity zrodta zanieczyszczenia
migsa. Mieso musi by¢ wprowadzone do pomieszczenia rozbioru progresywnego i bez
zwtoki, a nastgpnie przekazane do pomieszczenia sktadowania. Nie mozna dopusci¢ do
przebywania mi¢sa w pomieszczeniu rozbioru dtuzej niz potrzeba i musi by¢ ono
przekazane do magazynu na tyle szybko, by nie zostala przekroczona wymagana
temperatura. Mieso, ktore spadto na posadzke lub zostato zanieczyszczone w inny
sposob na powierzchni powinno zosta¢ skonfiskowane, o ile nie moze zostac

odpowiednio oczyszczone przez wykrawanie.

PAKOWANIE, MAGAZYNOWANIE | TRANSPORT

Migso musi zosta¢ zapakowane skutecznie, w taki sposob, by zabezpieczy¢ przed
dostgpem powietrza podczas magazynowania. Dopuszczalne jest pakowanie migsa
kulinarnego w atmosferze gazow obojetnych (MAP — pakowanie w atmosferze
modyfikowanej). Dobor 1 zawarto$¢ gazow w mieszaninie pakujacej musi byc
dokumentowany, a proces pakowania muszg przeprowadza¢ osoby odpowiednio
przeszkolone w tym zakresie. Temperatura otoczenia w miejscu pakowania produktow
migsnych nie powinna przekracza¢ 12°C, a temperatura migsa podczas pakowania nie
moze przekracza¢ 7°C. Obie te wartosci temperaturowe muszg by¢ monitorowane i
dokumentowane. Data pakowania musi by¢ umieszczona na kazdym produkcie/partii
produktu.

Podziat migsa kulinarnego na mniejsze czes$ci jest dopuszczalny, jednakze wielko$¢
opakowan musi by¢ funkcjonalna i odpowiadajaca zapotrzebowaniu na rynku zywnosci.
Migso pakowane i niepakowane winno by¢ sktadowane i transportowane oddzielnie 1 tak,
by czynnosci te nie stanowily zrodla zanieczyszczenia migsa. Opakowaniami nie moga
operowa¢ pracownicy, ktorzy majg kontakt ze $Swiezym migsem. Opakowania musza
zabezpiecza¢ produkt w trakcie transportu 1 magazynowania.

Temperatura mi¢gsa w magazynie nie moze przekracza¢ 7°C, a zalecana temperatura
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otoczenia to do 4°C. Obie te warto$ci muszg by¢ monitorowane i dokumentowane.
Konieczne jest stosowanie w magazynie zasady FIFO (,,first in, first out”), czyli ,,pierwsze
weszto, pierwsze wyszto”.
Transport zapakowanych produktow moze by¢ prowadzony wylacznie samochodami
chtodniczymi, o wysokiej czystos$ci, a temperatura wewnatrz pojazdu musi byc¢
monitorowana i dokumentowana. Konieczne jest zachowanie cigglosci tancucha
chlodniczego migsa. Wymagane jest przeprowadzenie kontroli czystos$ci pojazdu przed
zatadunkiem miesa oraz posiadanie dokumentacji dotyczacej tej kontroli.
Migso musi by¢ wychtodzone do wymaganej temperatury (ponizej 7°C) przed
zatadunkiem na $rodek transportu i temperatura ta musi by¢ utrzymywana w czasie
przewozu (zalecane jest stosowanie w samochodach transportowych termografow do
kontroli temperatury). W innym przypadku kierowcy powinni kontrolowa¢ temperature i
zapisywac¢ wyniki. Porcjowane migso powinno by¢ przewozone w czystych pojemnikach.
Opakowania transportowe powinny posiadac¢ nastepujaca identyfikacje:

e nazwe zakladu pakujacego

e nazwe produktu

® wage

e numer identyfikujacy rzezni¢

e kod identyfikujacy produkcje

e termin przydatnosci do spozycia.

VI. 1. Kontrola temperatury
Proces chlodzenia powinien by¢ zaprojektowany i monitorowany w taki sposob, by
zapewnit odpowiednig temperature mig¢sa nie wyzszg niz 10°C w czasie pierwszych
trzech godzin po oszotomieniu. Przed podj¢ciem dalszych procesow obrobki

temperatura mi¢sa nie powinna przekracza¢ +5°C.

VIl HIGIENA PERSONELU, POMIESZCZEN I URZADZEN W
POMIESZCZENIACH ROZBIORU

VI1.1. Odziez ochronna
W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktoérych operuje si¢ migsem pracownicy musza
by¢ ubrani w odziez ochronng. Odziez robocza powinna by¢ tatwa do zidentyfikowania

i zunifikowana oraz powinna by¢ starannie czyszczona w zaktadzie lub w

e
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profesjonalnych zaktadach. W celu uniknigcia zanieczyszczenia migsa pracOwnicy
techniczni, odwiedzajacy, kierownictwo oraz inne osoby wchodzace do zaktadu winny
nosi¢ odziez ochronng (tagcznie z butami). Przed wejsciem do toalet nalezy zdejmowac
fartuchy 1 rgkawice. Nakrycie glowy powinno by¢ albo jednorazowe albo tatwe do
czyszczenia 1 musi przykrywaé wlosy. Surowo zabronione powinno by¢ umieszczenie
kieszeni zewngtrznych, przypinanie jakichkolwiek identyfikatorow oraz wydawanie

pracownikom do prania w domu odziezy robocze;j.

VI11.2. Pomieszczenia produkcyjne
Nalezy podja¢ odpowiednie $rodki zapobiegajace wchodzeniu na teren rzezni zwierzat
innych niz te przeznaczone do uboju. Urzadzenia i sprze¢t powinny by¢ oczyszczone
przed odkazaniem, a przed zakonczeniem badania poubojowego powinny by¢ objete
dodatkowymi procedurami czyszczenia. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych
powinny by¢ gladkie, tatwo zmywalne do wysoko$ci 2-3m w zalezno$ci od
przeznaczenia. Styki migdzy $cianami oraz S$cian z posadzkami powinny by¢
zaokraglone, tatwo dostepne i fatwo zmywalne. Sciany w partiach wyzszych oraz sufity
powinny mie¢ gtadka powierzchnia, bez tuszczacej si¢ farby. Niedopuszczalna jest
obecno$¢ plesni. W pomieszczeniach o duzej wilgotnosci wzglednej nastepuje
osadzanie si¢ pary wodnej na sufitach, konstrukcjach i $cianach, a skropliny moga
spada¢ na urzadzenia, z ktorymi styka si¢ produkt lub wprost do niego.
VI11.3. Czystos$¢ powietrza

Czystos¢ powietrza w zakladzie zalezy od zanieczyszczenia na zewnatrz zaktadu,
dlatego wymagane sg urzadzenia samozamykajace drzwi zewngtrzne, ktorymi
przechodza pracownicy. Stopien zanieczyszczenia powietrza w zakladzie zalezy od
przeciggdéw, ruchu pracownikow, a takze od konstrukcji i funkcjonowania urzadzen
wentylacyjnych. W kanalach wentylacyjnych bez filtrow lub z uszkodzonymi filtrami
gromadzi si¢ brud oraz drobnoustroje, nawet te, ktore wytwarzajg toksyny i stanowi to
realne zagrozenie dla jako$ci migsa produkowanego w zakladzie. Zaleca si¢ dziatanie
klimatyzatorow, zapewniajacych wlasciwa wymiang powietrza i utrzymanie statej
temperatury. Dla obnizenia ryzyka, jakie moga stanowi¢ drobnoustroje z powietrza
wymaga si¢, aby przeptywato ono z cze¢$ci czystej w kierunku czesci brudnej zaktadu.
Dezynfekcje powietrza w pomieszczeniach przeprowadza si¢ za pomocg zwigzkoéw

chemicznych lub metod fizycznych (promienie ultrafioletowe, jonizacja).
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VIl.4. Mycie

Mycie powierzchni produkcyjnych, $cian i posadzek cze$ci statych moze by¢

wykonywane po usuni¢ciu surowcow i1 produktéw z pomieszczen. Do mycia nie moze

by¢ stosowana woda goraca, poniewaz pod wpltywem wysokiej temperatury koaguluja

biatka, wskutek czego $rodek dezynfekcyjny nie dociera do powierzchni, ktore maja

by¢ odkazone. Przy witasciwym stosowaniu $rodka myjacego wazne jest uzycie

odpowiedniego st¢zenia roztworu, czasu jego kontaktu z mytymi powierzchniami ora

jego temperatura. Niezaleznie od stosowanego $rodka myjacego po kazdym myciu

wszystkie powierzchnie musza by¢ sptukane woda zdatng do picia. Jeden $rodek

dezynfekujacy nie powinien by¢ stosowany dtuzej niz 7-10 dni, po czym powinien by¢

zastapiony przez inny, nalezacy do innej grupy chemicznej. Skutecznos¢ srodka

dezynfekcji zalezy od rodzaju drobnoustroju, na ktéry ma dziata¢ oraz sktadu

chemicznego tego $rodka. W celu uzyskania wilasciwego efektu odkazania nalezy

skorelowaé ze sobg czas i temperatur¢ dzialania oraz stezenia tego $rodka. Nalezy

przestrzega¢ odpowiedniego stezenia §rodka dezynfekujacego, poniewaz zbyt mate jego

stezenie jest nieskuteczne 1 moze pobudzaé wzrost bakterii. Powierzchnie

dezynfekowanych maszyn i urzadzen nie moga byé chemicznie uszkadzane. Srodki

dezynfekcyjne musza by¢ bezpieczne dla ludzi, zaré6wno podczas odkazania jak 1 po ich

uzyciu, 1 nie moga wywotywa¢ zadnych zmian toksycznych, nowotworowych,

alergicznych itp. Kontrola wg zalacznika nr 5.

VIl KONTROLA PROCESU

polskie migso =

migso powinno zosta¢ poddane obrobce w ciggu maksymalnie 6 dni od uboju.
Produkty pakowane musza mie¢ nadany termin przydatnosci do spozycia na
podstawie odpowiednich badan potwierdzonych dokumentacja.

temperatura dostarczanych produktow musi by¢ weryfikowana przy przyjeciu.
Produkty chtodzone nie powinny mieé temperatury wyzszej niz 5°C,

nalezy wdrozy¢ metodyke pomiaru temperatury.

nalezy zapewni¢ wiasciwy transport produktéw (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 1 wstgpnie

kontrolowane oraz poddane wizualnej kontroli na obecno$¢ uszkodzen, defektow

e
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1 zanieczyszczen.
e nalezy monitorowaé zachowanie zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi
dostarczanych produktow zgodnie z obowigzujacymi wymogami prawa.
Kontrola wg zalacznika nr 6.
VI11.1. Ocena organoleptyczna produktéw (wylaczajac tusze)
Nalezy przeprowadzaé ocene organoleptyczng dostarczanych produktéw —za wzor
moze postuzy¢ zalacznik nr 1.
VI11.2. Specyfikacje
Nalezy opracowaé specyfikacje dla wszystkich produktow. Ogoélne wymogi dla
wszystkich produktow (tusze, elementy migsa):
o thuszcz musi by¢ zbity 1 biaty
e mieg$nie muszg byc¢ zbite i posiada¢ wlasciwy kolor
¢ migsnie nie mogg mie¢ sladow sincoOw oraz krwawych wybroczyn.
Tusze:
¢ tusze powinny by¢ wolne od skaz, sihcow, siersci, naci¢¢, wolnej skory oraz
zanieczyszczen,
e powinny spetnia¢ wymogi przyjetej skali oceny.

FElementy miesa:

e powinny by¢ pozbawione zbytecznych nacigé, wolne od wszelkich

zanieczyszczen.

IX IDENTYFIKOWALNOSC (transport, ubéj, rozbiér,

pakowanie)

Jesli w rzezni prowadzony jest uboj zwierzat objetych Systemem PQS i nie objetych tym
Systemem to musi istnie¢ mozliwo$¢ rozdzielenia takich zwierzat. Kazda partia tucznikow
dostarczana do rzezni jest odpowiednio znakowana numerem partii lub numerem
ubojowym. Nadanie nr partii lub nr ubojowego pozwala na identyfikacj¢ gospodarstwa
(stada), z ktorego pochodza dostarczone tuczniki. Zaleca si¢ dodatkowe oznakowanie
informujace, iz partia zwierzat jest objeta Systemem PQS.

Nalezy dokona¢ uboju calej partii zwierzat tak, aby pottusze nie przemieszaly si¢ z tymi,
ktore nie sg objete systemem.

Pottusze objete Systemem PQS musza by¢ przechowywane w wyznaczonym miejscu w

magazynie chtodniczym 1 oznaczone w sposob umozliwiajacy ich identyfikacje w stosunku
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do pottusz nie objetych Systemem PQS. Istnieje mozliwo$¢ oznakowania indywidualnego
poéttusz za pomoca czipa elektronicznego.

Po rozbiorze elementy kulinarne poéttusz objetych Systemem PQS nalezy pakowac, a na
opakowaniu umieszcza¢ kod, ktory zawiera m.in. nr partii lub nr ubojowy nadany podczas
dostarczenia zwierzat do rzezni. Dodatkowo nalezy umiesci¢ znak gwarancyjny PQS.

Zachowanie identyfikowalno$ci na etapie transportu, uboju, rozbioru i pakowania jest

ponadstandardowym wymaganiem Systemu PQOS.

Wymagania dla zakladow przetwoérstwa dotyczace identyfikowalnoS$ci
Rzeznie, zaklady rozbioru oraz przetwoérstwa migsa musza wdrozy¢ system
identyfikowalnosci zapewniajacy:

e przesledzenie drogi od zrodia surowca do wyrobu gotowego oraz od wyrobu gotowego

do surowca dla wszystkich zgodnych i niezgodnych produktow;

e wszystkie rzeznie powinny mie¢ listy zatwierdzonych dostawcoéw zyweca.
Dostarczane produkty powinny posiada¢ czytelng identyfikacje w postaci nadanych
numerow. Wdrozone w rzezniach, zaktadach rozbioru oraz zaktadach przetworstwa migsa
systemy identyfikowalnos$ci powinny by¢ regularnie sprawdzane w celu potwierdzenia ich
skutecznosci (wzor zalacznik nr 2).

Weryfikacja prawidlowosci funkcjonowania systemu identyfikowalno$ci powinna by¢
dokonywana przez wykwalifikowany personel. Osoby dokonujace weryfikacji powinny
by¢ niezalezne. Nalezy zachowywaé =zapisy z procesu weryfikacji systemu
identyfikowalnosci. Wyniki weryfikacji nalezy poddawac analizie, a zapisy musza by¢

przetrzymywane i dostgpne przez 12 miesigcy.

X KONTROLA I CERTYFIKACJA

Kazdy uczestnik Systemu PQS musi mie¢ Swiadomos¢, ze wszelkie warunki dotyczace
dobrostanu zwierzat, zdrowia publicznego ludzi, zdrowia zwierzat i roslin podlegaja
urzedowej kontroli przez Inspekcje Weterynaryjna, a zatem ich przestrzeganie jest
obowigzkowe i niezalezne od kontroli prowadzonej przez niezalezng jednostke
kontrolujaca i certyfikujaca. Nalezy jednak pamig¢taé, ze w przypadku stwierdzenia
zaniedban w sferze nie podlegajacej kontroli niezaleznej jednostki certyfikujacej,
osoba kontrolujaca ma prawo i obowiazek zgloszenia nieprawidlowosci do Inspekcji

Weterynaryjnej.
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System PQS ma dwa niezalezne etapy kontroli, ktore gwarantuja systemowi wiarygodnos¢,

transparentno$¢ i umozliwiajg identyfikowalno$¢ produktow.

X.1. Samokontrola

Pierwszym poziomem kontroli jest samokontrola przeprowadzana co najmniej raz w
roku. Kazdy z Partnerow Systemu PQS ustala system tzw. wlasnego audytu w oparciu
0 odpowiednie wytyczne dla danego etapu produkcji wieprzowiny. Przy samokontroli
pomocne beda listy kontrolne (np. na etapie uboju, rozbioru i przechowywania
zataczniki nr 1-6).

Dodatkowo, hodowca i producent trzody chlewnej musi zwroci¢ uwage na te elementy
procesu produkcyjnego, ktore stanowig ponadstandardowe wymagania dla Systemu
PQS, w szczegdlnosci na rodzaj uzytych ras, podzial na komponenty mateczne i
ojcowskie, status zwierzat rozptodowych w zakresie stopnia wrazliwosci na stres oraz

sktad pasz stosowany w drugim okresie tuczu.

X.1.1. Dokumenty
Dokumenty potwierdzajace przeprowadzenie samokontroli: sprawozdanie z
samokontroli wewnetrznej, faktury, rachunki, umowy, wewng¢trzne
dokumenty  gospodarstwa, = wymagana  dokumentacja  lekarsko-
weterynaryjna, wyniki badan laboratoryjnych, dokument- *tancuch
zywnos$ciowy zwierzat do uboju, dokumenty hodowlane itp. Dokumenty
potwierdzajace przeprowadzenie samokontroli moga by¢ wypetione recznie
w formie papierowej lub w formie automatycznych wydrukow. Dokumenty
z przeprowadzone] samokontroli muszg by¢ przechowywane przez co
najmniej 3 lata, chyba Ze przepisy prawne stanowig o dtuzszym okresie ich
przechowywania, np. dla celow podatkowych wymagane jest
przechowywanie dokumentacji do czasu przedawnienia si¢ zobowigzania
podatkowego, co nastepuje z uptywem 5 lat, liczac od konca roku

kalendarzowego, w ktorym uptynat termin ptatnosci podatku.

X.2. Audyt — kontrola niezalezna

Drugim poziomem kontroli jest niezalezna kontrola audytorska. Jest to kontrola na zgodno$¢
ze specyfikacja opracowang przez PZHiPTCh ,,POLSUS” 1 Zwigzek ,,Polskie Migso™.
Zgodnos¢ ze specyfikacja bedzie przeprowadzana przez neutralne i niezalezne akredytowane

jednostki certyfikujace wyroby, posiadajace upowaznienie MRiRW do kontroli i certyfikacji
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w rolnictwie ekologicznym oraz uznane przez Partnerow Systemu PQS, tj. PZHIPTCh
,POLSUS” i Zwiazek ,,Polskie Migso” zgodnie z przyjetymi kryteriami (wymaganiami).
Wymagania dla jednostek certyfikujacych:
e Posiadanie upowaznienia MRiRW do certyfikacji wyrobéw ekologicznych
e Posiadanie wykwalifikowanych pracownikow
e Dostep do akredytowanych laboratoriow w zakresie oceny jakos$ci migsa (parametry
L*, WHC i IMF)
e Opracowanie opisu systemu certyfikacji
e Wykazanie bezstronnosci (np. posiadanie Rady Zarzadzajacej i Komitetu
Technicznego lub innych organéw wewngtrznych),
o Kalkulacja kosztow kontroli i certyfikacji dla podmiotow certyfikowanych,

e Wspolpraca z Partnerami Systemu PQS

Jednostka certyfikujaca opracuje i bedzie nadzorowaé opis systemu certyfikacji, ktory
zawieral bedzie m.in. obieg dokumentow, zakres i1 czestotliwo$¢ kontroli, listy
kontrolne, kwalifikacje inspektorow oraz kwestie zwigzane z procedura naruszen i
sankcji, okresOw waznos$ci oraz wydawania i cofania certyfikatow itp.

Weryfikacji przez organ kontrolujagcy beda podlegaty te parametry, ktore sa
najwazniejsze dla konsumenta podczas zakupu migsa kulinarnego, tzn. barwa, WHC 1
IMF

Parametry jakosci migsa weryfikowane sg metodami laboratoryjnymi. System

dopuszcza inne metody referencyjne porownywalne z badaniami laboratoryjnymi.

Xl PODSTAWY PRAWNE

Niniejszy dokument opracowano na podstawie aktualnych wymagan prawnych i
normatywnych. W przypadku zmian w wymaganiach prawnych i/lub normatywnych tre$¢
niniejszego dokumentu nalezy interpretowa¢ odpowiednio. W zwigzku z powyzszym nie

jest wymagana aktualizacja niniejszego dokumentu.

Wykaz aktow prawnych:

Prawodawstwo Unii Europejskiej
1. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/1012 z dnia 8

czerwca 2016 r. w sprawie zootechnicznych i1 genealogicznych warunkéw
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dotyczacych hodowli zwierzat hodowlanych czystorasowych i mieszancéw §wini,
handlu nimi i wprowadzania ich na terytorium Unii oraz handlu ich materiatem
biologicznym wykorzystywanym do rozrodu i jego wprowadzania na terytorium
Unii oraz zmieniajace rozporzadzenie (UE) nr 652/2014, dyrektywy Rady
89/608/EWG 1 90/425/EWG 1 uchylajace niektére akty w dziedzinie hodowli
zwierzat (,,rozporzadzenie w sprawie hodowli zwierzat”), Dz. Urz. UE L 171 z
29.06.2016, str. 66, z p6zn. zm.)

2. Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2017/717 z dnia 10 kwietnia 2017 r.
ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 2016/1012 w odniesieniu do wzoréw formularzy §wiadectw zootechnicznych
dotyczacych  zwierzat hodowlanych i1 ich materialu  biologicznego
wykorzystywanego do rozrodu, Dz. Urz. UE L 109 z 26.4.2017, str. 9, z p6zn. zm.

3. Dyrektywa Rady 98/58/WE z dnia 20 lipca 1998 r. dotyczaca ochrony zwierzat
gospodarskich, Dz. Urz. UE L 221 z 08.08.1998, str. 23, z p6zn. zm.; Dz. Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 23, str. 316, z p6zn. zm.

4. Dyrektywa Rady 2008/120/WE z dnia 18 grudnia 2008 r. ustanawiajaca minimalne
normy ochrony $win, Dz. Urz. L 47 z 18.02.20009, str. 5

5. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1/2005 z dnia 22 grudnia 2004 r. w sprawie ochrony
zwierzat podczas transportu i zwigzanych z tym dziatan oraz zmieniajace
dyrektywy 64/432/EWG i 93/119/WE oraz rozporzadzenie (WE) nr 1255/97, Dz.
Urz. UE L 3z 05.01.2005, str. 1

6. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegOlne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego, Dz. Urz. WE L 139 z
30.4.2004, str. 55, z p6zn. zm.

7. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. wustanawiajagce ogolne zasady iwymagania prawa
zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, Dz. Urz. WE L 31
z1.2.2002, str. 1—24

8. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca
2017 r. w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych
przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnos$ciowego i

paszowego oraz zasad dotyczacych zdrowia i1 dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i
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srodkow ochrony ro$lin, zmieniajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i
Rady (WE) nr 999/2001, (WE) nr 396/2005, (WE) nr 1069/2009, (WE) nr
1107/2009, (UE) nr 1151/2012, (UE) nr 652/2014, (UE) 2016/429 i (UE)
2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 i (WE) nr 1099/2009 oraz
dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/WE, 2008/119/WE i
2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady 89/608/EWG,
89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE i 97/78/WE oraz
decyzj¢ Rady 92/438/EWG (rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych) Tekst
majacy znaczenie dla EOG, Dz.Urz. L 95z 7.4.2017, str. 1—142

9. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrze$nia 2009 r. w sprawie
ochrony zwierzat podczas ich u§miercania, Dz. Urz. WE L 303 z 18.11.20009, str.
1, z p6zn. zm.

10. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/429 z dnia 9 marca
2016 r. w sprawie przenos$nych chordb zwierzat oraz zmieniajacego i uchylajacego
niektore akty w dziedzinie zdrowia zwierzat (,,Prawo o zdrowiu zwierzat™) (Dz.
Urz. UE L 84 2 31.03.2016, str. 1, p6zn. zm.)

11. Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2019/2035 z dnia 28 czerwca 2019 r.
uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) 2016/429 w
odniesieniu do przepisow dotyczacych zaktadow utrzymujacych zwierzeta ladowe
1 wylegarni oraz identyfikowalno$ci niektorych utrzymywanych zwierzat ladowych
ijaj wylegowych (Dz. Urz. UE L 314 z 05.12.2019, str. 115)

12. Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 202/520 z dnia 24 marca 2021 r.
ustanawiajgce zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady
(UE) 2016/429 w odniesieniu do identyfikowalnosci niektorych utrzymywanych
zwierzat ladowych (Dz. Urz. UE L 104 z 25.03.2021, str. 39 oraz Dz. Urz. UE L
2297 29.06.2021, str. 8);

Prawodawstwo polskie

1 Ustawa z dnia 10 grudnia 2020 o organizacji hodowli i1 rozrodzie zwierzat
gospodarskich, Dz. U. z 2021 poz. 36

2 Ustawa z dnia 21 sierpnia 1997 r. o ochronie zwierzat, Dz.U. 2022, poz. 572.

3 Ustawa z dnia 4 listopada 2022 r. o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat,
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Dz.U. 2022. poz. 2727

Ustawa dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego, Dz.U. z
2020, poz. 148, 285, z rozporzadzeniami wykonawczymi

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 1. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, Dz. U. z

2019 r. poz. 1252), zrozporzadzeniami wykonawczymi

Rozporzgdzenia

1

—T
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 4 sierpnia 2017 r. w
sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy obstudze zwierzat gospodarskich,
Dz.U.z 2017 r. poz. 1692

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 28 czerwca 2010 r. w
sprawie minimalnych warunkéw utrzymywania gatunkow zwierzat gospodarskich
innych niz te, dla ktorych normy ochrony zostaty okreslone w przepisach Unii
Europejskiej, Dz. U. 2019 r. poz. 1966

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 9 wrzesnia 2004 r. w
sprawie kwalifikacji 0s6b uprawnionych do zawodowego uboju oraz warunkow i
metod uboju 1 u§miercania zwierzat, Dz. U. 2021 r. poz. 1033

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2022 r. w
sprawie wzorow srodkow identyfikacji dla bydta, owiec 1 koz, §win, jeleniowatych,
wielbtagdowatychi koniowatych oraz szczegdtowej specyfikacji technicznej tych

srodkow, Dz. U. 2023, poz. 22
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Zatgcznik nr 1

JAKOSCIOWA OCENA MIESA

Cel
o Opracowanie rutynowej oceny produktow w celu zapewnienia statej jakosci
o Zwracanie uwagi pracownikom na konieczno$¢ utrzymania stalej jakosci
produkowanych wyrobow
. Opracowanie narzg¢dzia niezbednego do identyfikacji problemow jakosciowych
o Gromadzenie danych niezbgdnych do doskonalenia
SUGEROWANA METODYKA
. Ocena probek powinna opiera¢ si¢ na opracowanym planie
o Nalezy zachowywac zapisy z przeprowadzonych ocen
. Nalezy odnotowywa¢ miejsce pobrania probki
o Najczesciej probki do oceny pobiera sie z czesci tylnej (polgdwica) oraz

konczyn. Dopuszczalne sg rowniez inne elementy

o Ocena wizualna powinna odbywa¢ si¢ wzglgdem opracowane;j skali



Zatacznik nr 2

IDENTYFIKOWALNOSC W ZAKLADZIE

System identyfikowalno$ci musi by¢ regularnie monitorowany:

1

Osoba odpowiedzialna za zaklad produkcyjny musi zapewni
wykwalifikowany, niezalezny personel upowazniony do
monitorowania wewnetrznego systemu identyfikowalnosci.

Celem weryfikacji jest uzyskanie potwierdzenia, Ze system
identyfikowalnosci ~ funkcjonuje  prawidtowo. W  trakcie
weryfikacji nalezy sprawdza¢ dokumentacj¢ oraz probki produktu.
Minimum 3 préobki powinny by¢ sprawdzane w kazdym tygodniu
produkcji.

Ocena systemu identyfikowalnosci w rzezniach i zakladach
rozbioru powinna odbywaé si¢ raz na tydzien. W zaktadach
przetworstwa raz na miesiac, wraz z konieczno$cig oceny kazdego
tygodnia produkcji. Pelna dokumentacja z przeprowadzonej oceny
systemu identyfikowalnosci powinna by¢ dostepna dla firmy
zewnetrzne, uprawnionej do sprawdzania systemu
identyfikowalnosci (zalacznik nr 3).

Firma  zewnetrzna  wyznaczona do  oceny  systemu
identyfikowalno$ci musi odwiedzi¢ zaktad dwa razy w roku w celu
potwierdzenia, ze audyt systemu identyfikowalnosci zostal
przeprowadzony. W trakcie wizyt przeprowadza si¢ pelne
¢wiczenie na identyfikowalnosc.

Niezalezny auditor musi niezwlocznie poinformowa¢ Najwyzsze
Kierownictwo 0 stwierdzonych  niezgodnosciach ~ w
funkcjonowaniu systemy identyfikowalnosci.

Formularz raportu dotyczacy identyfikowalnosci i niegodnosci
powinien by¢ stosowany w ramach przeprowadzenia audytu
identyfikowalnos$ci (zalacznik nr 4)



Zatacznik nr 3

AUDIT IDENTYFIKOWALNOSCI

Nazwa
zakladu:
Data
audytu:
Audytor:

1.0. Rzeznia:

11 Czy rzeznia posiada dostep do aktualnej, miesigcznej listy dostawcow
trzody? TAK/NIE

12. Czy tusze / elementy posiadajg wlasciwag
identyfikacj¢? TAK/NIE

13, Czy identyfikacja tusz / elementéw pozwala odnalez¢ informacje 0
dostawcy? TAK/NIE

14. Sprawdzenie trzech losowo wybranych oznakowanych tusz

Numer tuszy Data zabicia Numer dostawcy

11 Czy dokumenty dotyczace wysytki sg prawidiowo
wypehione? TAK/NIE

12. Czy wszyscy dostawcy posiadajg status zatwierdzonego
dostawcy? TAK/NIE

13. Czy system identyfikowalno$ci pozwala na identyfikacj¢ dnia
uboju? TAK/NIE

14. Czyrzeznie wdrozyty audyty systemu
identyfikowalno$ci? TAK/NIE

2.0. Zaklady rozbioru / przetworstwa

2.1. Czy wszystkie przyjmowane produkty posiadaja system identyfikacji pozwalajacy na dotarcie
do numeru partii z rzezni / zaktadu rozbioru?
TAK/NIE
2.2. Czy zaktady rozbioru / przetworstwa wdrozyty audyty systemu identyfikowalnosci,
zapewniajace identyfikowalno$¢ kazdej partii?
TAK/NIE

2.3.  Czy zaklady rozbioru / przetworstwa posiadaja liste dostawcoéw (rzezni/ zaktadow rozbioru)?
TAK/NIE

2.4. Czy wszyscy dostawcy posiadajg status zatwierdzonego dostawcy?
TAK/NIE



2.5. Identyfikowalno$¢ produktu gotowego

Opis produktu Data pakowania Kod identyfikowalno$ci
produktu

2.6. Czy ocena systemu identyfikowalnosci na wybranym wyrobie gotowym jest pozytywna?
TAK/NIE

W przypadku wykrycia niezgodnosci prosz¢ wpisa¢ nazwisko przedstawiciela zaktadu, ktory
zostat 0 tym poinformowany (imig¢ i nazwisko przedstawiciela zaktadu



Zalacznik nr 4

RAPORT NIEZGODNOSCI
Z AUDITU IDENTYFIKOWALNOSCI WIEPRZOWINY

Nazwa firmy:
Adres:

Data audytu:

Numer Opis niezgodnosci

Podpis audytora

Data



Zalacznik nr 5

Nazwa zakladu Oddzial rozbioru

Protokoél kontroli stanu sanitarnego i higienicznego przed rozpoczeciem produkcji

P—pozytywnie, N—negatywnie (konieczno$¢ czynno$ci naprawczych)

Opis Zakonczenie
czynnosci czynnosci
naprawczych || naprawczych

Element Opis

0 Podpis
kontrolowany cena nieprawidtowosci

Nr kontrolujacego
)

1 Temperatura

' pomieszczenia
Posadzki
2. a) czystod
b) kratki sdekowe
Posadzki
a) czystok
3 b) elementy

: nascienne
(przetaczniki,
przewody)
4. Sufity i konstrukcje

Posadzki

a) czystok

5. b) stan techniczny
tasm
przenos$hikow

Oiwietlenie
6. a) czystoéC istan

oston
Umywalki
a) ciepta woda
7 b) reczniki
' c) ptynne mydto
d) sodki
odkazajgce
8 Sterylizatory —
' temperatura wody
9 Mat. opakowaniowe
' bezposrednie
Posadzki
10. a) czystof
b) stan techniczny
Toalety
a) czystok
11. b) reczniki, mydio,
Srodki
odkazajace
Myjka butow w
12. wejscie na oddziat—
funkcjonowanie

Godzina zakonczenia Godzina przekazania protokotu inspektorowi

kontroli W® Godzina rozpoczecia produkgji®

Podpisuje osoba odpowiedzialna za skutecznos¢ przeprowadzanych czynnoscinaprawczych.

Po zakonczeniu kontroli lub czynno$ci naprawczych (jezeli miaty miejsce) protokdt przedstawia sie inspektorowi IW, ktory po

potwierdzeniu wkasciwego stanu oddziatu lub skutecznosci dziatan naprawczych wpisuje godzine rozpoczecia produkcji umieszczajgc swoj

podpis. Jezeli zaktad jest doraznie nadzorowany przez Powiatowego Lekarza Weterynarii, protokét ten podlega jego doraznej i

udokumentowanej kontroli, a pozycje dotyczaca godziny rozpoczecia produkcji podpisuje osoba odpowiedzialna, wyznaczona przez wiasciciela
zakfadu. W przypadku stwierdzenia, ze zapisy w protokole nie sg adekwatne do wystepujacych nieprawidtowosci, moze on zarzadzi¢
przeprowadzenie innych akcji naprawczych (art. 46 ustawy z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia — Dz. U. Nr 63, poz.
634).



Zalacznik nr 6

Nazwa zakladu Oddzial rozbioru
Data............ooeivinnnn. , godzina (0d-do)...............oeeinl.
Kontrolujacy.......ooovvviiiiinnn..

Protokol kontroli stanu sanitarnego i higienicznego przed rozpoczeciem produkcji

P—pozytywnie, N—negatywnie (konieczno$¢ czynnoscinaprawczych)

Opis Zakonczenie
CZynnosci czynnosci
naprawczych | naprawczych

Podpis
kontrolujacego®
)

Element Opis

Nr kontrolowany Ocena nieprawidtowosci

1 Temperatura
) pomieszczenia

Temperatura migsa
2. wprowadzanego do
rozbioru

Stan higieniczny
3 miesa

' wprowadzanego do
rozbioru

Temperatura miesa
4, wyprowadzanego
do rozbioru

Higiena personelu
5. a) obrazenia rak
b) czystof odziezy

6 Statasterylizacja
' nozy

Higiena
7. postepowania z
miesem

Pojemniki
8 a) czystod

' b) stan techniczny
c)oznakowanie

Biezaca zystog
a) produktu
9. b) stoty,
przenosniki,
narzedzia

Mat. opakowaniowe
bezposrednie
(ochrona przed
zanieczyszczeniem)

10.

Czas wyrazenia zgody na
Czas trwania przerwy w produkcji od-do wznowienie lub kontynuowanie
produkcji® *?

Godzina przekazania
inspektorowi IW()

1. Podpisuje osoba odpowiedzialna za kontrole stanu higienicznego i skuteczno$¢ przeprowadzanych czynnosci
naprawczych.

2. Po zakoniczeniu kontroli lub czynnosci naprawczych (jezeli miaty miejsce) protokédt przedstawia sie
inspektorowi IW, ktéry po potwierdzeniu wiasciwego stanu oddziatu lub skutecznosci dziatan naprawczych
potwierdza to swoim podpisem. Jezeli zaktad jest doraznie nadzorowany przez Powiatowego Lekarza Weterynarii,
protokdt ten podlega jego doraznej i udokumentowanej kontroli. W przypadku stwierdzenia, ze zapisy w protokole
nie s3 adekwatne do wystepujgcych nieprawidtowosci, moze on zarzadzi¢ przeprowadzenie innych akcji
naprawczych, przerwanie produkgcji itp. (art. 46 ustawy z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych
zywnosciizywienia—Dz. U. Nr 63, poz. 634).

polskie migso



Zalacznik nr 7

WYMAGANIA DOTYCZACE PRODUKCJI WEDLIN W SYSTEMIE PQS

Zastosowanie surowca wysokiej jakosci umozliwia wyprodukowanie wedlin o wyzszej jakosci,
o wysokiej warto$ci odzywczej, odpowiedniej kruchosci 1 smakowitosci. Takim surowcem o
wysokiej jako$ci jest migso wieprzowe wyprodukowane w systemie PQS. Migso PQS
charakteryzuje si¢ odpowiednig wartoscig pH, barwg i wodochlonnos$cig, co gwarantuje dos¢
dobrg wydajno$¢ bez koniecznosci zwigkszania jej za pomocg dodatkéw. Wieprzowina PQS
charakteryzuje si¢ prawidlowa rdézowo-czerwong barwa, odpowiednig krucho$cig i
soczystoscig, smakiem 1 zapachem, gdyz zawiera optymalng zawarto$¢ tluszczu.
Charakteryzuje si¢ réwniez wysokg wartoscig odzywcza wynikajaca z wysokiej zwartosci
biatka, niskiej kalorycznosci a takze do$¢ wysokiej zawartosci dobrze przyswajalnego zelaza,
witaminy E i z grupy B. Surowiec ten umozliwia produkowanie wedlin o wysokiej jakosci.

Zalacznik definiuje wymagania produkcji wedlin w zakresie doboru surowcow oraz warunkow

procesu produkcyjnego.

1. WYMAGANIA OGOLNE
1.1. Surowiec

Wedliny produkowane w systemie PQS moga by¢ wytwarzane wylacznie z surowca
pochodzacego z systemu PQS. Pochodzenie surowca musi by¢ potwierdzone przez producenta
posiadaniem waznego certyfikatu PQS od dostawcy. Rozszerzenie systemu PQS o produkcje
przetworow migsnych dotyczy tylko wedlin z migsa wieprzowego. Dopuszczalny jest jednak
udzial migsa innych gatunkow (wotowiny klasy I-111, migsa drobiowego — migso tuszek klasy
A i B) w sytuacji uzasadnionej recepturg Niedozwolone jest stosowanie migsa odkostnionego
mechanicznie tzw. MOM 1 to zarowno drobiowego, jak i innych gatunkow.

Stosowanie migsa wieprzowego wyprodukowanego w systemie PQS stanowi warto$¢ dodang

dla wedlin PQS.

1.2. Warunki produkcji
Produkcja powinna odbywa¢ sie¢ z zgodnie z przestrzeganiem obowigzujacych aktualnie

przepisoOw dotyczacych bezpieczenstwa 1 higieny produkcji oraz higieny pracy, a wigc zasad



GMP, GHP, HACCP i norm ISO. Nalezy bezwzglednie przestrzega¢ aktualnych przepisow
dotyczacych identyfikowalnosci surowcoéw 1 produktéw w catym tancuchu produkcyjnym.
Poszerzenie systemu o przetwory migsne daje mozliwos¢ lepszego wykorzystania surowca
pozyskiwanego w systemie PQS. Wymagania te dotyczg wigc produkcji wedlin, czyli
przetworéw miesnych zgodnie z klasycznym podzialem na:

e wedzonki,

e kielbasy,

e wedliny podrobowe.

1.3. Dodatki
Mozliwo$¢ stosowania dodatkow do zywnosci przy produkcji wedlin jest regulowana
przepisami. Z uwagi na zachowanie charakteru wysokiej jako$ci surowca stosowanego do ich
produkcji w systemie ogranicza si¢ stosowanie wielu dodatkéw funkcjonalnych, szczegolnie
tych zwigkszajacych wydajnos$¢, preparatow biatkowych, barwnikow, przeciwutleniaczy,
regulatorow kwasowosci, zagestnikow, stabilizatoréw, emulgatorow, substancji wigzacych i
zelujacych, substancji konserwujacych (za wyjatkiem azotynu sodu E250, azotynu potasu E249
1 azotanu sodu E251 oraz azotanu potasu E252; dla ktérych $cisle okreslono w przepisach ilosci

wprowadzone w procesie produkcji).

2. WYMAGANIA DOTYCZACE PRODUKCJI WEDZONEK

Wedzonki sg to przetwory migsne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkoéw cze$ci anatomicznej tuszy,
peklowane lub solone, wedzone 1 poddane lub nie zréZznicowanej obrdbee cieplnej takiej jak:
parzenie, pieczenie, suszenie.
2.1. Asortyment produkcji
e poledwica
e szynka
e Dbaleron
2.2. Technologia produkcji
Proces technologiczny powinien si¢ odbywa¢ zgodnie z powszechnie przyjetym schematem
produkcji wedzonek 1 obejmowac takie etapy jak:

v dobor surowca pod wzgledem jakosci i kalibracja



peklowanie,
masowanie,
napetnianie, formowanie, sznurowanie

obrobka cieplna (wedzenie, parzenie, pieczenie)

AN N NN

chtodzenie.

2.2.1. Doboér surowca
Migso uzyte do produkcji wedzonek moze by¢ schtodzone lub §wieze. Migso zastosowane do
produkcji wedzonek powinno by¢ w peni dojrzate, a wigc po okresie przechowywania w
warunkach chtodniczych. Surowiec na wedzonki powinien by¢ schtodzony do temp. 0-3 °C.
2.2.2. Peklowanie
Proces peklowania powinien przebiega¢ w temp. 4-6 °C; metoda peklowania zgodna z przyjeta
w zakltadzie technologia, jednak czas peklowania powinien wynosi¢ minimum 24 godziny.
Wielkos¢ nastrzyku w stosunku do masy surowca nie powinna by¢ wyzsza niz 20%. Proces
peklowania moze zosta¢ pomini¢ty w przypadku rezygnacji z peklosoli, wowczas barwa

produktu bedzie szara.

2.2.3. Masowanie
Proces masowania zgodny z przyjetym programem masowania w zaktadzie przetworczym.
2.2.4. Napeknianie, formowanie, sznurowanie
Czynnosci te powinny by¢ zgodne z ogélnie przyjetymi wymaganiami lub wymaganiami w
zakladzie przetorczym, z wykorzystaniem ostonek naturalnych lub sztucznych lub bez ostonek.
2.2.5. Obraébka cieplna
W przypadku obrobki cieplnej proces powinien by¢ tak prowadzony, aby temperatura uzyskana
w centrum geometrycznym produktu nie byta nizsza niz 70°C. Proces wedzenia powinien
odbywac si¢ w komorach wedzarniczych lub w wedzarniach tradycyjnych pod $cistg kontrola
tak, aby nie przekroczy¢ dopuszczalnych zawartosci WWA (weglowodoréw aromatycznych)
zgodnie z odrgbnymi przepisami.
2.2.6. Chlodzenie

Proces chtodzenia powinien trwaé do uzyskania temperatury wewnatrz wyrobu ponize 10°C.

2.3. Dodatki
Dopuszcza si¢ stosowanie takich dodatkéw funkcjonalnych jak: so6l kuchenna (chlorek sodu),

azotyn sodu w ilosciach zgodnych z obowigzujacymi przepisami, askorbinian lub



izoaskorbinian sodu w dawce 0.5% w stosunku do masy gotowego wyrobu oraz przyprawy

naturalne. W przypadku fosforanéow mozna je stosowaé, ale w takich ilosciach, aby

wydajnos¢é gotowego wyrobu nie przekraczata 100%.

2.4. Wymagania dla gotowego wyrobu

Gotowy produkt powinien charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia sensoryczng oraz sktadem

chemicznym zgodnym z wymaganiami systemu PQS.

v

2.4.1. Wymagania sensoryczne

Cechy zewnetrzne: wyglad zgodny z rodzajem wedzonki (szynka, poledwica, baleron),
powierzchnia zewngtrzna czysta, sucha do lekko wilgotnej, o barwie lekko brazowe;j
specyficznej dla rodzaju drewna uzytego do wedzenia; produkt w ostonkach
naturalnych lub sztucznych lub bez ostonek.

Struktura i konsystencja: gotowy produkt podczas oceny sensorycznej powinien by¢
kruchy i soczysty, powinien by¢ elastyczny w badaniu organoleptycznym, plastry o
grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac.

Barwa na przekroju powinna by¢ r6zowa lub r6zowo czerwona w przypadku wegdzonek
wyprodukowanych z migsa peklowanego lub szara w przypadku produktu uzyskanego
z migsa niepeklowanego.

Smak i zapach specyficzny dla danego asortymentu, niezbyt stony.

Za niedopuszczalne uznaje si¢ znaczny wyciek soku migsnego lub skupiska galarety i
wytopionego ttuszczu.

2.4.2. Wymagania chemiczne

Z uwagi na fakt, iz obecnie w surowcu migsnym stwierdza si¢ stosunkowo wysoka zawarto$¢

biatka i niskg tluszczu wymagania dotyczace skladu chemicznego sa nieco wyzsze niz te

powszechnie przyjete.

Wymagania dotyczace sktadu chemicznego wedzonek wyprodukowanych w systemie PQS

Zawartos¢ (% wagowo)
Wedzonka Nie mniej niz Nie wigcej niz
Biatko Thuszcz Woda Sol
Polgdwica 19 6 80 2
Szynka 19 8 80 2
Baleron 16 15 75 2




3.

Zawarto$¢ fosforanéw dodanych nie moze przekroczy¢ 1500 mg P>Os/kg gotowego
produktu.

WYMAGANIA DOTYCZACE PRODUKCJI KIELBAS

Kielbasy sg to przetwory migsne w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowane z

rozdrobnionego migsa (peklowanego lub niepeklowanego) solonego i tluszczu oraz z

dodatkiem innych surowcow uzupetniajacych i przypraw, wedzone lub niewegdzone, surowe,

dojrzewajace lub poddane obrobce cieplnej typu parzenie lub pieczenie.

3.1. Asortyment produkcji

W zalezno$ci od stopnia rozdrobnienia kietbasy mozna je podzieli¢ na:

v
v
v
v
v

v

homogenizowane,

drobno rozdrobnione

$rednio rozdrobnione

grubo rozdrobnione

podsuszane $rednio rozdrobnione

podsuszane grubo rozdrobnione.

Stopien rozdrobnienia surowca w poszczegdlnych typach kietbas jest nastgpujacy:

v
v

homogenizacja w przypadku kietbas homogenizowanych,

rozdrobnienie na czastki o wielko$ci ponizej 5 mm w przypadku kietbas drobno

rozdrobnionych,

rozdrobnienie na czastki wielkosci od 5 do 20 mm w przypadku kietbas $rednio

rozdrobnionych

rozdrobnienie na czastki o wielkosci powyzej 20 mm w przypadku kietbas grubo

rozdrobnionych.

e Dopuszcza si¢ nastgpujagce wydajnosci gotowego produktu w procesie
produkcyjnym w stosunku do surowca niepeklowanego w zaleznosci od typu
kielbas: kietbasy homogenizowane 120%, kielbasy $rednio rozdrobnione 110%,
kielbasy grubo rozdrobnione 100%, kielbasy podsuszane $rednio rozdrobnione
80%, kielbasy grubo rozdrobnione podsuszane 70%.

e Kielbasy podsuszane Srednio i grubo rozdrobnione wyprodukowane tylko z
miesa wieprzowego PQS mogg by¢ zaliczane do tzw. klasy produktéow

L,PREMIUM”.

3.2. Technologia produkcji

Proces technologiczny powinien by¢ typowy dla tego typu produktu i obejmowac takie



etapy jak:
v peklowanie surowcow,
dobor surowca zgodnie z recepturg
rozdrabnianie,
kutrowanie,
mieszanie,
napelnianie ostonek,
osadzanie,

obrobka cieplna,
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studzenie

<

chtodzenie.

3.2.1. Peklowanie

Peklowanie moze odbywaé si¢ przy pomocy mieszanki azotynowej i azotynowo-
azotanowej oraz tylko azotanowej. Peklowanie mi¢sa nalezy przeprowadzi¢ w temp. 4-
6°C. Peklowane migso przeznacza sie do produkcji po min. 8 godz. od zapeklowania i
nie dluzszym niz 72 godz.

3.2.2. Dobér surowca

Surowiec dobiera si¢ zgodnie z opracowang recepturg na dany asortyment kietbasy.
Surowiec wieprzowy pochodzacy z systemu PQS powinien stanowi¢ 90%. Jak juz
wspomniano w wymaganiach ogélnych dopuszcza si¢ udzial innych gatunkow migsa
(wotowina, migso drobiowe) w ilo$ci wynikajacej z receptury na dany asortyment
kietbasy.

3.2.3. Rozdrabnianie

Rozdrabnianie surowcow migsno-ttuszczowych odbywa si¢ zgodnie z recepturg na dany
asortyment kielbasy.

3.2.4. Kutrowanie

Temperatura skladnikéw kutrowanych powinna si¢ miesci¢ w przedziale 15-20°C.
Zalecana temperatura masy kutrowanej nie powinna przekracza¢ 15°C. Do masy
migsno-tluszczowej dodaje si¢ 16d lub wodeg i przyprawy.W celu przyspieszenia i
stabilizacji procesu utrwalenia barwy oraz uzyskania bardziej wyrazistego aromatu
migsa zaleca si¢ kutrowanie pod proznia.

3.2.5. Mieszanie



Rozdrobnione surowce miesza si¢ w mieszarce zwyklej lub prézniowej do
rownomiernego wymieszania sktadnikow i uzyskania jednolitej masy o odpowiedniej
konsystencji oraz kleistosci typowych dla danego produktu.

3.2.6. Napelnianie ostonek

Ostonki naturalne lub sztuczne napetnia si¢ $cile farszem zgodnie z przyjetymi
wymaganiami zakladu przetworczego. Napetione kietbasy formuje si¢ w odcinki, pary
lub zwoje w zaleznos$ci od wymagan dla danego rodzaju kietbasy.

3.2.7. Osadzanie

Osadzanie trwa od 30 min do 2 godzin w zalezno$ci od $rednicy kietbasy, w temp. max.
30°C.

3.2.8. Obrébka cieplna

Obrobka cieplna (wedzenie, parzenie, pieczenie) powinna by¢ tak prowadzona aby
temperatura osiggni¢ta w centrum geometrycznym produktu wynosita co najmniej
70°C.

3.2.9. Studzenie

Studzenie przeprowadza si¢ poprzez natrysk zimna wodg do uzyskania temperatury ok.

40°C wewnatrz produktu.

3.2.10. Chlodzenie

Chlodzenie przeprowadza si¢ zimnym powietrzem do uzyskania temperatury kietbas do
10°C.

3.3. Dodatki

Dopuszcza si¢ stosowanie takich dodatkéw funkcjonalnych jak: so6l kuchenna (chlorek
sodu), azotyn sodu w ilosciach zgodnych z obowiazujacymi przepisami, askorbinian lub
izoaskorbinian sodu w dawce 0.5% w stosunku do masy gotowego wyrobu oraz przyprawy
naturalne. W produkcji kietbas w systemie PQS nie wolno stosowa¢ zadnych preparatow
biatkowych, np. izolatow biatka sojowego. Role t¢ moze pelni¢ dodatek migsa innego

gatunku.

3.4. Wymagania dla gotowego wyrobu
Gotowy produkt powinien charakteryzowac si¢ wysoka jakos$cig sensoryczng oraz sktadem
chemicznym zgodnym z wymaganiami systemu PQS.

3.4.1. Wymagania sensoryczne

v' Cechy zewnetrzne: wyglad zgodny z rodzajem kielbasy, powierzchnia zewnetrzna



czysta, sucha o barwie lekko brazowej specyficznej dla rodzaju drewna uzytego do
wedzenia. Ostonka powinna S$cisle przylega¢ do farszu. W przypadku kietbas
podsuszanych ostonka powinna by¢ rownomiernie pomarszczona.

v Struktura i konsystencja: gotowy produkt powinien by¢ elastyczny w badaniu
organoleptycznym, podczas oceny sensorycznej powinien by¢ kruchy i soczysty.
Stopien rozdrobnienia surowca powinien by¢ zgodny z wymaganiami dotyczacymi
rodzaju kietbasy i1 przygotowania surowca; jednorodna na przekroju. W przypadku
kietbas podsuszanych konsystencja nie powinna by¢ zbyt twarda.

v' Barwa na przekroju powinna by¢ rézowa lub rozowo czerwona w przypadku kietbas
wyprodukowanych z migsa peklowanego lub szara w przypadku produktu uzyskanego
z migsa niepeklowanego.

v" Smak i zapach specyficzny dla danego asortymentu, niezbyt stony.

v’ Jako wady niedopuszczalne uznaje si¢ znaczny wyciek soku migsnego lub skupiska
galarety 1 wytopionego thuszczu, badz pojawianie si¢ plam o odmiennej barwie (np.
szarozielonych), wynikajacych z nierownomiernego peklowania czy wedzenia surowca

oraz wystepowanie obcych posmakéw badz zapachow.

3.4.2. Wymagania chemiczne
Z uwagi na fakt, iz obecnie w surowcu migsnym stwierdza si¢ stosunkowo wysoka
zawarto$¢ biatka 1 niskg tluszczu wymagania dotyczace biatka sg nieco wyzsze niz te

powszechnie przyjete.

Wymagania dotyczace sktadu chemicznego kietbas wyprodukowanych w systemie PQS

Zawarto$¢ (% wagowo)
Wedzonka Nie mniej niz Nie wigcej niz

Biatko Thuszcz Woda Sol
Homogenizowane 14 20 75 2
Drobno rozdrobnione 14 20 75 2
Srednio rozdrobnione 15 25 75 2
Grubo rozdrobnione 17 25 75 2
Podsuszane $rednio rozdrobnione 19 30 60 3,5
Podsuszane grubo rozdrobnione 19 30 60 3,5




e Zawarto$¢ fosforanow dodanych nie moze przekroczy¢ 1500 mg P2Os/kg gotowego
produktu.

4. WYMAGANIA DOTYCZACE PRODUKCJI WEDLIN PODROBOWYCH
Wedliny podrobowe s3 produktami wyprodukowanymi z solonych lub peklowanych
podrobow, migsa i thuszczu z dodatkiem lub bez dodatku krwi spozywczej oraz surowcow
uzupehiajacych 1 przypraw, poddane obrdbee cieplnej takiej jak parzenie, pieczenie lub
wedzenie. Moga by¢ wyprodukowane w ostonkach naturalnych, sztucznych lub w formach.

4.1. Asortyment produkcji

Dzielimy je na cztery grupy produktow:

watrobianki,

Kiszki pasztetowe,

kiszki kaszane,

salcesony.
4.2. Technologia produkcji
Proces technologiczny powinien by¢ typowy dla tego typu produktu i obejmowac takie
etapy jak:
v peklowanie surowcéow,
dobor surowca zgodnie z recepturg
rozdrabnianie,
kutrowanie,
mieszanie,
napelnianie ostonek,
osadzanie,
obrobka cieplna,

studzenie
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chtodzenie.

4.2.1. Dobor surowca

Zgodnie z wymaganiami wstepnymi surowce typu podroby, mieso, thuszcz czy krew
spozywcza powinny pochodzi¢ od tucznikoéw produkowanych w systemie PQS.
Zabronione jest stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie. Pozostale surowce
takie jak kasza gryczana, jeczmienna i manna oraz inne substancje uzupelniajgce

powinny by¢ wysokiej jakosci.



4.2.2. Solenie i peklowanie
W procesie produkcji wedlin podrobowych stosuje sie¢ w zasadzie surowce
niepeklowane i niesolone. So1 dodaje si¢ w trakcie procesu produkcyjnego (kutrownie
lub mieszanie). W przypadku peklowanych surowcow nalezy zmniejszy¢ udziat soli.
4.2.3. Obrobka cieplna
Surowce pochodzenia zwierzecego do produkcji wedlin poddaje si¢ obrébee cieplnej
poprzez gotowanie lub parzenie do uzyskania miekkosci lub do stanu potmieckkiego. W
przypadku surowcow roslinnych stosuje si¢ parzenie.
4.2.4. Rozdrabnianie
Reczne lub maszynowe, zgodne z recepturg zaktadu przetworczego
4.2.5. Kutrowanie i mieszanie
Rozdrobnione sktadniki kutruje sie, dodajac okreslong ilo$¢ rosotu, dolewajac w miarg
wchlaniania go przez farsz. Miesza si¢ sktadniki do rownomiernego ich rozmieszczenia
lub do czasu uzyskania jednolitej masy.
4.2.6. Napekianie oslonek
Ostonki naturalne napetnia si¢ do$¢ luzno; ostonki sztuczne- dos¢ scisle.
4.2.7. Obrobka cieplna (parzenie, pieczenie, wedzenie)
Moze by¢ przeprowadzona w komorach parzelniczych lub w wodzie do momentu
osiagniecia w centrum geometrycznym produktu temperatury min. 75°C.
4.2.8. Chlodzenie
Chlodzenie przeprowadza si¢ zimnym powietrzem do uzyskania temperatury kietbas do
10°C.
4.3. Dodatki
Do produkcji wedlin podrobowych wolno stosowaé nastgpujace dodatki 1 surowce
uzupetniajace: sol kuchenna (chlorek sodu), azotyn sodu w ilo$ciach zgodnych z
obowigzujacymi przepisami, askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce 0.5% w
stosunku do masy gotowego wyrobu oraz przyprawy naturalne, kasza gryczana, kasza
jeczmienna i kasza manna.
4.4. Wymagania dla gotowego produktu
Gotowy produkt powinien charakteryzowa¢ si¢ odpowiednig jako$cig sensoryczng,
charakterystyczng dla danej grupy.
4.4.1. Wymagania sensoryczne
v Cechy zewnegtrzne: watrobianki i pasztetowe powinny mie¢ powierzchni¢ czysta

1 suchg, o barwie jasnokremowej z szarym odcieniem (w przypadku



zastosowania oslonek naturalnych) lub odpowiedniej do zastosowanej ostonki
sztucznej, bez zabrudzen oraz osliztosci i plesni. W przypadku kiszek kaszanych
barwa na powierzchni szara (w przypadku zastosowania ostonek naturalnych)
badz specyficzna dla rodzaju zastosowanej ostonki sztucznej; salcesony — barwa
na powierzchni powinna by¢ charakterystyczna dla rodzaju uzytej ostonki (szara
do ré6zowej w przypadku uzycia ostonek naturalnych).

Struktura i konsystencja: konsystencja powinna by¢ smarowna (watrobianki,
kiszki pasztetowe).W przypadku kiszek kaszanych i salcesonéw konsystencja
powinna by¢ $cista.

Barwa na przekroju:  watrobianki i pasztetowe — barwa na przekroju
robwnomierna, szara lub szarokremowa badz rézowa. W przypadku kiszek
kaszanych barwa na przekroju ciemna brunatna, typowa dla uzytych
sktadnikow. Salcesony — barwa na przekroju powinna by¢ typowa dla uzytych
sktadnikow, ktore powinny by¢ dobrze wymieszane

Smak 1 zapach: smak i zapach wedlin podrobowych powinien by¢
charakterystyczny dla danego asortymentu z wyraznie wyczuwalnym smakiem
1 aromatem przypraw. Niedopuszczalne s3a odchylenia $wiadczace o
nieswiezosci, o posmaku kwasnym, gorzkim lub innych obcych i nietypowych

smakach i zapachach.

4.4.2. Wymagania chemiczne

Wymagania dotyczace skladu chemicznego wedlin podrobowych wyprodukowanych w

systemie PQS

Zawartos¢ (% wagowo)
Rodzaj wedliny Nie wiecej niz
Thuszcz Sol
Watrobianki 50,0 2,0
Kiszki pasztetowe 50,0 2,0
Kiszki kaszane 40,0 2,0
Salcesony 35,0 2,0

5. OCENA GOTOWEGO WYROBU

5.1. Ocena organoleptyczna — dokonana za pomocg zmystow:

v

wzroku: wyglad zewnetrzny (ksztatt, barwa, polysk) 1 wyglad na przekroju
(utozenie sktadnikow, barwa, widoczno$¢ przypraw, rozdrobnienie
sktadnikow)



v dotyku: konsystencja, elastyczno$¢, krucho$é, spoisto$¢ plastra o grubosci 3
mm
v" wechu: zapach, aromat
v smaku: smak stodki, stony, gorzki, kwasny
v kompleksowa ocena za pomocg zmyshu wechu i smaku: smakowito$¢
5.2. |Ocena fizykochemiczna- ocena na podstawie badan laboratoryjnych parametrow

jakosciowych zgodnie z obowigzujagcymi normami w zakresie zawartosci biatka,
wody, thuszczu, soli kuchennej, azotynéw 1 azotanow, fosforu.
6. WYMAGANIA DOTYCZACE KONFEKCJONOWANIA
Wedliny moga by¢ pakowane prézniowo lub w opakowaniach MAP (w atmosferze
zmodyfikowanej) jako cate batony, cze¢sci batonow (tzw. porcje) i w postaci plastrow.
7. WYMAGANIA DOTYCZACE ZNAKOWANIA

Przetwory migsne wyprodukowane zgodnie z wymaganiami systemu PQS mozna
oznakowa¢ znakiem towarowym gwarancyjnym Systemu Jako$ci Wieprzowiny PQS
zgodnie z Regulaminem Znaku Towarowego Gwarancyjnego Systemu JakoS$ci
Wieprzowiny PQS.

8. WYMAGANIA DOTYCZACE PRZECHOWYWANIA, TRANSPORTU I
SPRZEDAZY
Podczas przechowywania, zewnetrznego jak 1 wewnetrznego transportu przetworow
migsnych oraz podczas sprzedazy musi by¢ zachowana odpowiednia temperatura dla danej

grupy produktow - z zachowaniem ciggu chlodniczego.



