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1. WPROWADZENIE

Od wielu juz lat w Polsce, tak jak i w catej Europie, prace hodowlane dotyczgce swin
nakierowane sg na poprawe ich miesnosci. W praktyce oznacza to wyszukiwanie
(selekcje) w stadach hodowlanych, na podstawie informacji z kontroli stacyjnej i
fermowej (pomiary grubosci stoniny przy uzyciu aparatow ultradzwiekowych), takich
sztuk (loszki i knurki remontowe), ktore cechujg sie najwyzszymi zdolnosciami do
odkfadania duzych ilosci biatka w swoim przyroscie. Poprzez selekcje do rozptodu
wybiera sie te zwierzeta, ktore cechuje wysoki przyrost, dobre wykorzystanie paszy,
mate ottuszczenie i dobre umiesnienie. Tak wybrane zwierzeta powinny by¢ podstawg
pomnazania pogtowia masowego swin.

Branza miesna jest jedng z najwazniejszych czesci gospodarki zywnosciowej zarowno
Z punktu widzenia producentow, jak i konsumentow.

System QAFP daje mozliwo$ci ozywienia rynku wieprzowiny, otwarcia na eksport i
efektywnej promocji miesa wieprzowego poprzez uscislenie wspotpracy pomiedzy
wszystkimi ogniwami produkcji i obrotu kulinarnym miesem wieprzowym.

Kazdy segment tancucha produkcji wieprzowiny kulinarnej QAFP musi spetnic
wszystkie oczekiwania jakosciowe w wielu obszarach, w tym zwigzanych z
zachowaniem dobrostanu zwierzat, bezpieczenstwem zdrowia konsumentow i wysokg
jakoscig kulinarng miesa.

Niniejszy dokument okresla szczegdtowe wymagania, jakie musi spetni¢ podmiot
dziatajgcy w obszarze hodowli, transportu i uboju swin oraz rozbioru i dystrybucji
miesa, aby zapewnit wysoki poziom produkowanego kulinarnego miesa wieprzowego
QAFP.
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2. DEFINICJE

Kulinarne mieso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP

Elementy schab, szynka, karkowka, topatka, poledwiczka, zeberka, golonki w
postaci catych miesni lub dzielone na mniejsze porcje kulinarne, wytworzone
zgodnie z zatozeniami systemu QAFP i spetniajgce wymagania jakosciowe
okreslone w tym Systemie.

Schab

odciety z odcinka piersiowo- ledzwiowego péttuszy, linie cie¢ przebiegaja:

- od przodu - pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

- od gory - po linii podziatu tuszy,

- od tylu - po linii oddzielenia biodrowki tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci
biodrowej, tak aby czes¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie;

- od dotu - po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia
najdtuzszego grzbietu do zeber; ze schabu zdjeta stonina; moze on byc¢ jednak pokryty
warstwg ttuszczu grubosci 2-5 mm w zaleznosci od dalszego przeznaczenia; schab
zawiera przepotowione kregi piersiowe od pigtego do ostatniego wraz z przylegtymi do
nich géornymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe; giébwne miesnie:
najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (1j.
poledwiczka wewnetrzna)

Szynka bez golonki

golonka odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni, liczagc w dot od stawu
kolanowego;

przepotowione kregi kosci krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego wyciete; ttuszcz
z zewnetrznej powierzchni szynki powinien by¢ zdjety, ale dopuszcza sie
pozostawienie warstwy ttuszczu o grubosci do 2 cm; w skfad szynki wchodzg kosci
miednicy (kulszowa, tonowa i biodrowa bez skrzydfa), kos¢ udowa z rzepkg 1/3 kosci
goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) oraz miesnie, potbtoniasty, czworogtowy,

dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

Karkowka

odcieta z odcinka szyjnego poéttuszy; linie cie¢ przebiegaja;

- od przodu- po linii oddzielenia gtowy,

- od tytu -po linii oddzielenia schabu. tj. cieciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy
4 i 5 kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami

- od gory - po linii podziatu tuszy,
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- od dotu -wzdtuz trzonéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do
kregow piersiowych; stonina catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzi 7
przepotowionych kregéw szyjnych, 4 przepotowione przednie kregi piersiowe z
gornymi odcinkami zeber; gtbwne miesnie; miesnie szyi i czes¢ miesnia najdtuzszego
grzbietu

topatka bez golonki

odcieta od pottuszy bez fatdu skéry i bez ttuszczu pachowego; od dotu golonka odcieta
na wysokosci stawu tokciowego tak, aby kosci podramienia i nasada dolna kosci
ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej
pozostata przy topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone: w sktad topatki
bez golonki wchodzg kos¢

topatkowa wraz z chrzgstkg, ko$¢ ramienia bez nasady dolnej i czes¢ wyrostka
tokciowego kosci tokciowej; gtdbwne miesnie: nagrzebieniowy, podgrzebieniowy,

podtopatkowy, trojgtowy ramienia

Poledwiczka

element bez kosci, w skfad ktérego wchodzi caty miesien ledzwiowy wewnetrzny i
czes¢ miesnia biodrowego pozbawiona catkowicie ttuszczu i bton

Zeberka

odciete z odcinka piersiowego poftuszy; linie cieC przebiegajg - od dotu- po linii
biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

- od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego zebra

- od tytu- po tylnej krawedzi ostatniego zebra,

- od gory - po linii oddzielenia schabu przy odcinaniu od pottuszy boczku wraz z
zeberkami - zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz z cze$cig chrzastkowg oraz
odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy odcieciem od
pottuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sg cienkg warstw miesni i
ttuszczu; w sktad zeberek wchodzg kosci zeber bez czesci pozostawionych przy
schabie i karkowce oraz potowa kosci mostka; gtéwne miesnie: miedzyzebrowe
zewnetrzne i wewnetrzne

Golonka

Golonka tylna

odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni liczgc w dot od stawu kolanowego:
noga odcieta powyzej stawu skokowo-goleniowego, guz pietowy pozostawiony przy
nodze;

golonka zawiera 2/3 kosci goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej;

gtdbwne miesnie: prostowniki i zginacze palcéw
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Golonka przednia

odcieta od topatki na wysokosci stawu tokciowego tak, aby podramie bez czesci
wyrostka kosci tokciowej i bez nasady dolnej kosci podramienia pozostato w golonce;
noga przednia odcieta tak, aby kosci nadgarstka pozostaty przy niej: golonka zawiera
nasade dolng kosci ramiennej i kosci podramienia (tokciowa i promieniowa) bez czesci
wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostatego przy fopatce: gtéwne miesnie:
prostowniki i zginacze palcéw

Mieso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP musi:

a) cechowac sie barwg rézowo-czerwong, prawidtowg struktura, i nie wykazywac
nadmiernej ilosci wycieku swobodnego,

b) by¢ wolne od wad jakosci

c) w przypadku schabu (m. longissimus) cechowaC sie zawartoscig ttuszczu
srodmiesniowego w zakresie 2-3%.

Kulinarne migso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP nie moze:

a) by¢ mrozone,

b) by¢ nastrzykiwane ani poddane jakimkolwiek innym zabiegom polegajgcym na
wprowadzeniu do niego wody bgdz jakichkolwiek substancji dodatkowych.

3 PLAN OBNIZENIA EMISJI GAZOW CIEPLARNIANYCH
1. W celu uzyskania certyfikatu QAFP producent swin powinien posiadac i
wdrazaé plan obnizenia sladu weglowego w swoim gospodarstwie [CF carbon
footprint ] o minimum 10% w ciggu 5 lat od dnia rozpoczecia wdrozenia planu.

2. Audyt majgcy na celu ustalenie wartosci Sladu weglowego w gospodarstwie
przeprowadza niezalezny podmiot uprawniony w tym zakresie zgodnie z
dostepnymi na rynku narzedziami? .

3. Na podstawie powyzszego audytu, niezalezny podmiot uprawniony w tym
zakresie opracowuje piecioletni plan obnizenia $ladu weglowego w
gospodarstwie.

4. Plan zawiera roczne cele do realizacji i sposob ich osiggniecia.

4.1. W planie powinny zosta¢ uwzglednione kwestie zwigzane z zywieniem
Swin, chowem oraz elementy produkcji, m.in. takie jak:

! Wskazniki uzyte do obliczenia $ladu weglowego powinny opieraé sie o oficjalnie uznane narzedzia lub
kalkulatory. Obecnie dostgpne metodyki obliczania carbon footprint [CF] oficjalnie stosowane w obliczeniach to
standard BSI PAS 2050 , w normie ISO 1SO14040 i 14044 [metodyka analizy LCA] oraz baza danych IPCC 2006
aktualizowana co roku.
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a) Wymiana zrddet ciepta i/lub energii w infrastrukturze producenta ze zrodet
konwencjonalnych [paliwa kopalne jak wegiel kamienny, olej napedowy
czy gaz ziemny] na odnawialne zrodta energii [kotty na biomase, moduty
PV, pompy ciepta, biogazownia, energia z wiatru, energia z wody,
geotermia, biometan, kogeneracja, instalacje hybrydowe]

b) Zagospodarowanie odpaddéw z produkcji [nawozy, biogazownial,
szczegolnie obornika, dziatania majgce wptyw na obnizenie emisji
odorowych czy emisji amoniaku zgodnie z rekomendacjami BAT dla swin

4.2 W przypadku swin, zmniejszenie emisji NH3 opiera sie na jednej lub kilku
nastepujgcych zasadach:

a) zmniejszenie powierzchni zanieczyszczonej obornikiem;

b) szybkie usuwanie moczu; szybkie rozdzielanie odchodéw i moczu;

c) zmniejszenie predkosci przeptywu i temperatury powietrza powyzej
obornika;

d) zmniejszenie pH i temperatury obornika;

e) suszenie obornika

f)  usuwanie (ptuczka) NH3z powietrza wylotowego

g) bezposrednia aplikacja obornika do gleby- obniza emisje NH3 o0 20 %

5. Producent od dnia pisemnego potwierdzenia przyjecia planu obnizenia sladu
weglowego przygotowanego przez niezalezny podmiot uprawniony w tym
zakresie, jest zobowigzany do rozpoczecia jego wdrozenia w ciggu 3 miesiecy
od dnia przyjecia planu.

6. Niezalezny podmiot uprawniony do audytu w zakresie sladu weglowego po 12
miesigcach od dnia wdrozenia planu obnizenia sladu weglowego przez
producenta, kontroluje poziom obnizenia Sladu weglowego w gospodarstwie.
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4.

CHOW SWIN

4.1 GENOTYP SWIN

1

2

3.
4.

. Warchlaki przyjete do tuczu powinny pochodzi¢ z krzyzowania towarowego —
dwurasowego ras (wbp [large white] xpbz [landrace], pbz [landrace]x wbp [large
white], putawska x wbp [large white], wbp [large white]x putawska, ztotnicka biata
x wbp [large white]) lub trzyrasowego ras (wbp [large white]x pbz [landrace]x
duroc, pbz [landrace]x wbp [large white]x duroc oraz putawska x wbp[large white]
x duroc, ztotncka biata x wbp [large white]x duroc). W miejsce knuréw duroc mogag
by¢ uzywane rowniez inne knury terminalne o znanym pochodzeniu wolne od
recesywnych genéw RYR1T oraz RN-

. Dopuszcza sie do tuczu warchlaki produkowane w ramach programow
realizowanych przez firmy produkujgce zwierzeta hybrydowe, warunkiem jest tu
tylko znane pochodzenie.

Obszar obejmowany Systemem rozpoczyna sie od produkcji prosiat.

Warunkiem przyjecia warchlakéw do tuczu jest wykazanie, ze chlewnie, z ktérych
pochodzi materiat uzyty do ich produkcji sg wolne od recesywnego genu RYRT.
Podobne wymagania dotyczg firm produkujgcych zwierzeta hybrydowe.

4.2. ZYWIENIE ZWIERZAT

Nalezy zapewnié¢ zwierzetom pasze, ktorej ilos¢C oraz wartos¢ odzywcza
dostosowana jest do ich gatunku, wieku, masy ciata i stanu fizjologicznego.

Swinie karmione sg minimum raz dziennie.
Swinie utrzymywane grupowo majg zapewniony jednoczesny dostep do pasz.

Wyposazenie i sprzet przeznaczony do karmienia i pojenia zwierzat umieszcza sie
w taki sposéb, aby zminimalizowa¢ mozliwos¢ zanieczyszczenia paszy lub wody
oraz utatwi¢ bezkonfliktowy dostep tych zwierzat do paszy i wody.

Stosowane w zywieniu Swin premiksy, oprécz witamin i soli mineralnych moga
zawierac¢ inne dozwolone prawem substancje.

Zabronione jest dodawanie dodatkow paszowych nie wpisanych do Rejestru
Dodatkéw Paszowych oraz materiatdw wymienionych w zatgczniku Il do
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 767/2009 w sprawie
wprowadzenia na rynek i stosowania pasz, zmieniajgcego rozporzgdzenie (WE)
nr 1831/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady i uchylajgcego dyrektywe Rady
79/373 EWG, dyrektywe Komisji 80/511/EWG, dyrektywy Rady 82/471 EWG,
83/228/EWG, 93/74/EWG, 93/113/WE i 96/25/WE oraz decyzje Komisji
2004/217/WE (Dz. Urz. UE L 229 z 01.09.2009, str. 1, z p6zn. zm.).

Ze wzgledu na umiesnienie tuszy i wykorzystanie paszy, tucz nalezy zakonczyc¢
po osiggnieciu m.c. 95-135 kg.
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4.3. WARUNKI| CHOWU

1.
2.

Kazde gospodarstwo musi posiada¢ nadzér lekarza weterynarii

Osoby obstugujgce zwierzeta powinny posiada¢ udokumentowang wiedze w
zakresie chowu swin.

Producent wspadlnie z lekarzem weterynarii opracowuje i wdraza plan minimalizacji
stosowania antybiotykdéw gospodarstwie. W planie uwzglednione jest m.in.
unikanie stosowania lekow uznawanych przez Europejskg Agencje Lekow (EMA)
za antybiotyki o krytycznym znaczeniu i najwyzszej priorytetowosci w leczeniu
ludzi (HP-CIAS).

. Producent udostepnia inspektorowi na pismie informacje dotyczgce zuzycia

antybiotykdw w gospodarstwie, przygotowane i potwierdzone wspolnie przez
producenta z lekarzem weterynarii.

Producent jest zobowigzany do przestrzegania zasad bioasekuracji w
gospodarstwie.

4.4, DODROSTAN ZWIERZAT

1.
2.

Zwierzeta gospodarskie sg doglagdane minimum 2 razy dziennie.

Pomieszczenia w ktorych utrzymywane sg zwierzeta wyposazone sg w state lub
przenosne oswietlenie sztuczne, pozwalajgce na dogladanie zwierzat o kazdej
porze.

. Pomieszczenia w ktorych utrzymuje sie zwierzeta, ich wyposazenie oraz sprzet

uzywany przy utrzymaniu zwierzat wykonuje sie z materiatdw nieszkodliwych dla
zdrowia zwierzat oraz nadajgcych sie do czyszczenia i odkazania. Nalezy je
czyscic i odkazac.

. Budynki i pomieszczenia inwentarskie sg zbudowane tak, ze nie ma Zzadnych

elementow wystajgcych, ostrych itp., moggcych powodowac zranienie lub
cierpienie zwierzat.

. W pomieszczeniach dla swin jest zapewnione o$wietlenie Swiattem sztucznym o

natezeniu co najmniej 40 Ix przez co najmniej 8 godzin dziennie.

. W pomieszczeniach dla swin hatas nie powinien byc staty lub wywotany nagle,

jego natezenie nie powinno przekraczac 85 dB.

. Pomieszczenia dla swin muszg by¢ wyposazone w odpowiedni, wydajny system

wentylacyjny, wraz z systemem wentylacji awaryjnej i system
alarmowym/ostrzegawczym. W pomieszczeniach w ktérych utrzymywane sg
zwierzeta obieg powietrza, stopien zapylenia, temperature, wzgledng wilgotnosé
powietrza i stezenie gazéw utrzymuje sie na poziomie nieszkodliwym dla zwierzat.

. W pomieszczeniach w ktérych utrzymuje sie swinie:

a) koncentracja NHs nie powinna przekraczac 20 ppm,
b) stezenie H2S nie powinno przekracza¢ 5 ppm,
c) stezenie CO:2 nie powinno przekraczac¢ 3000 ppm.
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9. Pomieszczenia muszg by¢ tak skonstruowane, aby ochraniaé zwierzeta przed
niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi i znacznymi réznicami w warunkach
klimatycznych.

10. W pomieszczeniach, w ktérych prowadzony jest chéw sSwin zaleca sie
utrzymywanie temperatury powietrza,16-18°C z uwzglednieniem grupy wiekowe;j
swin i ich warunkow utrzymania.

11. W pomieszczeniach, w ktorych prowadzony jest chow swin zapewniona jest
powierzchnia przypadajgca na jedng loche o co najmniej 20% wigksza w stosunku
do minimalnej powierzchni wymaganej na podstawie obowigzujgcych przepisow w
tym zakresie.

12. W pomieszczeniach, w ktérych prowadzony jest chow swin zapewniona jest
powierzchnia przypadajgca na jednego tucznika o co najmniej 20% wigksza w
stosunku do minimalnej powierzchni wymaganej na podstawie obowigzujgcych
przepisoOw w tym zakresie

13. W pomieszczeniach, w ktorych prowadzony jest chéw swin zapewnione sg
materiaty absorbujgce uwage zwierzat i/lub materiaty manipulacyjne (takie jak np.
zabawki typu pitki, tancuchy, stoma, trociny itp.) Swinie we wszystkich grupach
wiekowych i sposobach utrzymania majg zapewniony staty dostep do tych
materiatéw, a zuzyte zabawki nalezy zastepowaé¢ nowymi. Sposéb umocowania
zabawek powinien zaspokajac¢ naturalng potrzebe rycia u swin, muszg wiec by¢
powieszone tak, aby czesciowo dotykaty podtogi. Nalezy zapewni¢ odpowiednig
liczbe zabawek w stosunku do liczby swin w kojcu tzn. minimum jedna zabawka
na 15 zwierzgt. W przypadku pojawiania sie objawow kanibalizmu (ogryzione uszy,
ogony, boki) nalezy zwiekszy¢ liczbe zabawek i zapewni¢ wiekszg réznorodnosé
materiatdw wzbogacajgcych dostepnych dla zwierzat.

4.5. ZAKUP SWIN
1. Kupowane mogg by¢ wytgcznie zwierzeta hodowane zgodnie z wymogami QAFP.

2. Zakup $win powinien by¢ prowadzony w sposob minimalizujgcy niekorzystny
wptyw na zwierzeta, w tym szczegdlnie ograniczajgcy ich stres i zmeczenie.
Organizacja skupu zwierzat, z ktérych pozyskuje sie mieso objete przedmiotowym
znakiem jakosci, dopuszcza wytgcznie jednorazowy ich zatadunek (w
gospodarstwie hodowcy) i roztadunek (w rzezni).

3. Zakup zwierzgt musi by¢ prowadzony z zachowaniem petnej ich identyfikacji w
zakresie genotypu i warunkéw srodowiskowych chowu, w tym warunkéw zywienia.
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4.6. PRZYGOTOWANIE PRZED TRANSPORTEM DO RZEZNI

1. Co najmniej trzy tygodnie przed uzyskaniem masy ubojowej tuczniki nie mogg
dostawacé paszy z komponentami, ktére wptywajg na wartoS¢ sensoryczng lub
technologiczng tuszy. Zabrania sie stosowania magczek rybnych, wywardw
gorzelnianych, serwatki i zaleca sie ograniczenie stosowania sruty kukurydzianej,
makuchow rzepakowych.
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5. TRANSPORT ZWIERZAT

1.

Transport swin do rzezni, w tym zatadunek na s$rodki transportu na terenie
gospodarstwa hodowcy, oraz roztadunek na terenie rzezni powinien byc¢
prowadzony z zachowaniem szczegodlnej dbatosci o ich dobrostan, w sposob
uwzgledniajgcy naturalne zachowanie zwierzat i minimalizujgcy ich pobudzenie.
Zabronione jest przewozenie lub zlecanie transportu zwierzat w sposob
powodujgcy ich okaleczenie lub przyczyniajgcy sie do zadawania im cierpienia.

. Wszystkie osoby zajmujgce sie trzodg chlewng w trakcie jej transportu oraz w

trakcie zatadunku i roztadunku muszg by¢ odpowiednio przeszkolone w zakresie
prowadzonych czynnosci. Kierowcy muszg posiada¢é udokumentowane
uprawnienia w zakresie prowadzenia transportu drogowego zwierzat.

Do transportu zwierzat uprawnione sg jedynie osoby posiadajgce w $rodku
transportu dokumenty okreslajgce:

a) pochodzenie zwierzat i ich wiasciciela;
b) miejsce wyjazdu;

c) date i czas wyjazdu;

d) przewidziane miejsce przeznaczenia;
e) przewidywany czas trwania przewozu.

Przewoznik udostepnia dokumentacje wtasciwej wtadzy na jej zgdanie.

. ZALADUNEK/ROZLADUNEK ZWIERZAT

Zwierzagt nie wolno kopac lub uderzac. Nalezy ograniczy¢ stosowanie urzgdzen
wykorzystujgcych wstrzgsy elektryczne do minimum. W odpowiednim przypadku
mozna je stosowa¢ wobec dorostych $wih ktére nie chcg sie poruszy¢ i tylko
wtedy, gdy w miejscu do ktérego majg przejs¢ jest wolna przestrzeh. Impulsy
powinny trwa¢ nie dtuzej niz jedng sekunde, by¢ odpowiednio oddzielone i
stosowane jedynie do miesni tylnej czesci ciata. Impulsy nie mogg by¢ stosowane
W sposob powtarzalny jesli zwierze nie reaguje.

W przegonie zwierzat niedopuszczalne jest wykonywanie czynnosci, ktére
mogtyby spowodowac ich bdl i cierpienie w tym uderzania, stosowania
niepotrzebnego nacisku, podnoszenia i ciggniecia.

Korytarze i rampy zatadowcze/roztadowcze, po ktorych poruszajg sie zwierzeta,
muszg ogranicza¢ niebezpieczenstwo ich poslizgu. Nachylenie ramp nie moze
przekracza¢ 20 stopni co stanowi 36,4 % do ptaszczyzny poziomej dla swin. Jesli
nachylenie jest wieksze niz 10 stopni, co stanowi 17,6 % do ptaszczyzny poziomej,
rampy powinny by¢ zaopatrzone w ograniczniki dla kopyt, zapewniajgce
zwierzeciu na bezpieczne i fatwe wejscie lub zejscie.
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4.

Korytarze i rampy zatadowcze/roztadowcze muszg mie¢ minimum 100 cm
szerokosci, aby umozliwi¢ rownolegte przemieszczanie sie dwoch sztuk swin. Luki
zakretow muszg zapewni¢ swobodne przejscie zwierzat.

Platformy zatadowcze/roztadowcze powinny by¢ zabezpieczone ochronami
bocznymi zapobiegajgcymi przed wypadnieciem oraz ucieczkg zwierzat, sciany
boczne muszg by¢ odpowiednio wytrzymate na parcie grupy zwierzat.

. SRODKI TRANSPORTU

Pojazdy stuzgce do transportu zwierzat muszg by¢ sprawne technicznie oraz,
jezeli wymagajg tego odpowiednie przepisy prawa, posiadac aktualne swiadectwa
zatwierdzenia.

Transport swin do rzezni moze by¢ prowadzony wytgcznie czystymi srodkami
transportu. Czysto$¢ musi by¢ skontrolowana przed zatadunkiem zwierzat, a
przeprowadzona kontrola musi by¢ udokumentowana.

Transport swin do rzezni moze by¢ prowadzony wytgcznie srodkami transportu
zaopatrzonymi w odpowiednie wyposazenie do zatadowywania i roztadowywania
zwierzat.

Konstrukcja i wyposazenie pojazdéw powinny chroni¢ zwierzeta przed ciezkimi
warunkami meteorologicznymi, ekstremalnymi temperaturami oraz zmiennymi
warunkami klimatycznymi.

Pojazdy muszg by¢ wyposazone w system wentylacji umozliwiajgcy utrzymanie
temperatury wewnatrz pojazdu w granicach od 5 °C do 30 °C (z tolerancjg +/- 5°C
w zaleznosci od temperatury na zewnatrz), bez wzgledu na to czy pojazd jest w
ruchu czy nie. Nalezy sprawdzac¢ dziatania urzadzeh wentylacyjnych przed
transportem.

Pojazdy muszg by¢ zaopatrzone w system kontroli i rejestracji temperatury oraz
system ostrzegania kierowcy o przekroczeniu wartosci dopuszczalnych. Czujniki
muszg by¢ zlokalizowane w czesciach pojazdu, ktore w zalezno$ci od konstrukcji,
beda najbardziej narazone na najgorsze warunki klimatyczne.

. WARUNKI TRANSPORTOWANIA ZWIERZAT

Najpozniej na 4 godziny przed rozpoczeciem transportu musi rozpoczgé sie
gtodowka przedubojowa $win. tgczny czas gtodowki, uwzgledniajgcy okres
przebywania zwierzgt na terenie gospodarstwa hodowcy, transport i wypoczynek
przedubojowy nie moze przekroczy¢ 18 godzin.

. W trakcie transportu swin oraz ich zatadunku i roztadunku do minimum nalezy

ograniczy¢ ich kontakt z nieznanymi ludzmi i zwierzetami.

Transport $win do rzezni powinien by¢ prowadzony bez opdznien, w sposob
zaplanowany i dokumentowany.
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. Warunki dobrostanu zwierzgt w trakcie transportu powinny by¢ regularnie
kontrolowane i utrzymywane na odpowiednim poziomie przez osoby posiadajgce
stosowng licencje.

. Na powierzchnie pojazdow transportowych zaleca sie aby zwierzeta byly
tadowane w pierwotnych grupach technologicznych.

. W trakcie transportu swin nalezy zachowa¢ odpowiednig (tj. wskazang w
Rozdziale VII lit. D. zatgcznika nr 1 do Rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 z
dnia 22 grudnia 2004 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas transportu i
zwigzanych z tym dziatan oraz zmieniajgcego dyrektywy 64/432/EWG i 93/119/WE
oraz rozporzadzenie (WE) nr 1255/97) gesto$¢ zatadunku takg, aby wszystkie
Swinie miaty mozliwos$¢ przebywania co najmniej w naturalnej pozycji lezacej i
stojgce;j.

. Po dostarczeniu zwierzat na teren rzezni powinny by¢ one niezwtocznie
wytadowane przy uzyciu odpowiedniego sprzetu i urzgdzen do wytadunku. Okres

od dostarczenia zwierzgt na teren rzezni do ich wytadunku nie moze przekroczy¢
30 minut.
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6. POSTANOWIENIA OGOLNE DO UBOJU ZWIERZAT

1.

Przedmiotowym znakiem jakosci moze by¢ objete wytgcznie mieso pochodzgce
od zwierzgt, ktorych ubdj i obrobka poubojowa zostata przeprowadzona w
zaktadach zatwierdzonych zgodnie z majgcymi zastosowanie przepisami prawa
UE i prawa krajowego.

Wszystkie czynnosci zwigzane z usmiercaniem zwierzat i ich usmiercanie
powinny by¢ przeprowadzane z zapewnieniem nalezytej ochrony zwierzat przed
wszelkim niepotrzebnym bélem, niepokojem lub cierpieniem.

. Ubdj swin moze by¢ prowadzony wytgcznie przez osoby ktére przeszty szkolenie

teoretyczne w zakresie okreslonym w art. 7 ust. 2 Rozporzgdzenia Rady (WE) nr
1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas ich
udmiercania, oraz posiadajgce trzymiesieczng praktyke na stanowisku ubojowym,
odbytg pod nadzorem osoby z udokumentowanym 3-letnim stazem pracy na takim
stanowisku. Spetnienie tych wymagan musi by¢ potwierdzone przez posiadanie
waznego Swiadectwa kwalifikaciji.

Czas wykonania czynnosci uboju i obrébki poubojowej powinien by¢ jak
najkrotszy, i nie przekracza¢ 35 minut.

. Ogtuszanie, wykrwawianie, oskérowanie, wytrzewianie i wstepng obrobke nalezy

wykonac bez zbednej zwtoki oraz w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
miesa.

. PRZETRZYMANIE ZWIERZAT PRZED UBOJEM

Po zakonczonym transporcie i roztadunku zwierzeta mogg by¢ wprowadzone do
magazynow przedubojowych celem odpoczynku i zmniejszenia ich pobudzenia.
Wypoczynek powinien trwa¢ 4 godziny, a w przypadku transportu zwierzat na
odlegtos¢ ponad 100 km 6 godzin.

Osoby zajmujgce sie zwierzetami na terenie rzezni muszg byc¢ przeszkolone i
posiada¢ udokumentowany, minimum miesieczny staz pracy w rzezni pod statym
nadzorem osoby posiadajgcej udokumentowany 3 letni staz pracy przy
przemieszczaniu i przetrzymywaniu zwierzat.

Magazyny przedubojowe powinny by¢ utrzymywane w czystosci. Czystosé w
magazynach musi by¢ kontrolowana, a wyniki kontroli dokumentowane. Zwierzeta
utrzymywane sg w czystosci.

W magazynach przedubojowych musi by¢ zapewniona wiasciwa wentylacja
zapewniajgca dobrostan zwierzat, a temperatura i wilgotnos¢ powietrza powinna
by¢ utrzymywana na wtasciwym poziomie, kontrolowana i dokumentowana. Jako
optymalne warunki magazynowania przedubojowego dla swin przyjmuje sie
temperature 15 — 18 °C, wilgotnos$¢ 60 — 68%.

Konstrukcja zagréd (kojcow) w magazynie przedubojowym powinna umozliwiac
swobodne poruszanie sie zwierzgt i swobodny ich dostep do czystej wody bez
niebezpieczenstwa okaleczenia lub ograniczenia ich ruchow. Powierzchnie
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podtogowe powinny ograniczaé niebezpieczenstwo poslizgu zwierzat i umozliwia¢
utrzymanie higieny.

Wielkos¢ magazyndw przedubojowych w rzezni powinna by¢ dostosowana do
wielkosci produkcji w rzezni i wystarczajgca na zmagazynowanie minimum 50%
ilosci zwierzat ubijanych w rzezni w trakcie jednej zmiany. Kazde zwierze musi
mie¢ wystarczajgco duzo miejsca aby wstac, potozy¢ oraz obrécic sie.

Wielkos¢ zagrod w magazynie przedubojowym powinna by¢ ograniczona do 50
zwierzat. Niedopuszczalne jest przetrzymywanie w zagrodzie wiekszej liczby
zwierzat. Zaleca sie przetrzymywanie zwierzagt w pierwotnych grupach
technologicznych. Dla kazdej zagrody wskazuje sie w widoczny sposéb date i
godzine przybycia, oraz maksymalng liczbe zwierzat, ktéra moze tam by¢
przetrzymywana.

6.2. PRZEMIESZCZANIE SWIN DO STANOWISKA UBOJOWEGO (MIEJSCA
UBOJU)
1. Przemieszczanie $swin do stanowiska ubojowego (miejsca uboju) powinien by¢

prowadzony z zachowaniem szczegdlnej dbatosci o dobrostan, w sposob mozliwie
najmniej meczacy i zabezpieczajgcy przed nadmiernym podnieceniem i stresem.

Interwencja pracownikdw w trakcie przemieszczania zwierzgt do korytarza
prowadzgcego do stanowiska ogtuszania powinna by¢ ograniczona do minimum.
Zaleca sie stosowanie systemu mechanicznie przesuwanych przegréd.

Nalezy unika¢ stosowania przyrzadow powodujgcych wstrzgsy elektryczne.
Mozna je jednak zastosowaé wobec dorostych swin ktore nie chcg sie poruszyc i
tylko wtedy jezeli przed zwierzeciem znajduje sie wolna przestrzen. Impulsy
powinny trwa¢ nie dtuzej niz jedng sekunde, by¢ odpowiednio oddzielone i
stosowane jedynie do miesni zadu. Impulsy nie mogg by¢ stosowane w sposob
powtarzalny, jesli zwierze nie reaguje.

Konstrukcja korytarzy przepedowych do stanowiska (ogtuszania) powinna
zapewnia¢ warunki podobne do przepedu stada. Zwierzeta muszg mie¢ mozliwosé
widzenia i odczuwania bliskosci sgsiedniego zwierzecia. Sciany powinny mieé
budowe azurowg. Zaleca sie stosowanie zapadek uniemozliwiajgcych cofanie sie
pojedynczych zwierzat. Pomieszczenia powinny by¢ zaciemnione, a sSwiatto
powinno znajdowac sie w koncowym odcinku korytarza przepedowego, korytarze
powinny mie¢ niewielkie pochylenie ,pod goére”.

. OGLUSZANIE

Ogtuszanie musi by¢ przeprowadzane wytgcznie specjalnie do tego celu
skonstruowanymi narzedziami / urzgdzeniami. Sprzet do ogtuszania musi byc¢
regularnie kontrolowany i konserwowany, oraz odpowiada¢ standardom
technicznym. Podczas czynnosci ogtuszania muszg by¢ dostepne odpowiednie
urzgdzenia rezerwowe.
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4.

Efekt ogtuszania powinien utrzymywac sie na tyle dtugo, aby smier¢ zwierzecia w
wyniku wykrwawienia nastepowata przed odzyskaniem jego s$Swiadomosci
(minimum 30 sekund).

Nalezy przeprowadzac regularne kontrole na reprezentatywnej grupie zwierzat w
celu zapewnienia, ze zwierzeta nie wykazujg zadnych oznak przytomnosci ani
wrazliwosci na bodzZzce w okresie od zakonczenia procesy ogtuszania do Smierci.

. WYKRWAWIANIE

. Natychmiast po ogtuszaniu nalezy przeprowadzi¢ ktucie i rozpoczg¢ wykrwawianie

swin tak, aby efekt ogtuszania zostat przedtuzony utratg Swiadomosci w wyniku
uptywu krwi. Czas pomiedzy ogtuszeniem sSwin i ktuciem powinien by¢ jak
najkrotszy. W przypadku swin wykrwawianych w pozycji lezgcej okres pomiedzy
ogtuszaniem a ktuciem nie moze byc¢ dtuzszy niz 10 sekund, a przy wykrwawianiu
na wiszgco 20 sekund.

. Wykrwawianie swin powinno byc¢ obfite i jak najpetniejsze.
. Wykrwawianie swin moze by¢ prowadzone w pozyciji lezgcej lub wiszgce;.

. Czas wykrwawiania nie moze wynosi¢ dtuzej niz 4 minuty.

. OPARZANIE

. Oparzanie powierzchni skéry ciata swin nalez rozpoczgé niezwiocznie po

zakonczeniu wykrwawiania, nie pozniej niz w ciggu 1 minuty, jednak jedynie po
potwierdzeniu, ze zwierze nie wykazuje zadnych oznak zycia.

. Do oparzania powierzchni skory mozna wykorzystywac¢ oparzelniki pionowe, z

natryskiem wody lub kondensacyjne.

. Dopuszczalne jest oparzenie zanurzeniowe, nalezy wowczas utrzymac

nastepujgce parametry
e temperatura wody 58-62°C,
¢ wymiana wody w oparzalniku co 4 godziny.

Parametry wody/pary wykorzystywanej w oparzaniu nalezy dostosowac do okresu
roku i rasy ubijanych zwierzgt. Zwykle poprawne warunki oparzania uzyskuje sie
przy temperaturze medium 58-62°C, w czasie 5-7 minut. Parametry procesu
oparzania powinny by¢é monitorowane i dokumentowane.

6.6. ODSZCZECINIANIE, OPALANIE | ZESKROBYWANIE NASKORKA

1.

Parametry procesu odszczeciniania (szybkos¢ i sita uderzen bijakéw, czas trwania
zabiegu) powinny by¢ tak dobrane, aby umozliwi¢ efektywne usuniecie szczeciny
wraz z warstwg naskorka skory wtasciwej, lecz nie prowadzi¢ do uszkodzenia
mechanicznego powierzchni tuszy. Parametry pracy urzgdzen funkcjonujgcych w
rzezni muszg by¢ sformalizowane, a poprawnosc¢ ich stosowania kontrolowana.
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6.8.

1.

6.9.

1.

Konieczne jest rowniez kontrolowanie stanu technicznego urzadzen do
odszczeciniania.

. W trakcie odszczeciniania i zeskrobywania naskorka nalezy stosowac natrysk

wody o temperaturze nieprzekraczajgcej 36 °C.

. Po odszczecinianiu tusza musi zosta¢ skierowana do opalania w piecach

tunelowych (800°C, 15 sekund). Dopuszcza sie opalanie reczne.

Po zakonczeniu opalania tusze powinny by¢ niezwtocznie skierowane pod natrysk
zimnej wody celem schiodzenia, a nastepnie do zestawdw urzgdzen
zeskrobujgcych spalong warstwe skory.

. WYTRZEWIANIE

. Wytrzewianie powinno by¢ rozpoczete niezwtocznie po zakoriczeniu czynnosci

przy powtokach zewnetrznych w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
miesa.

. Wytrzewianie powinno by¢ przeprowadzone w sposéb zabezpieczajgcy przed

uszkodzeniem poszczegolnych narzadéw wewnetrznych. W przypadku
uszkodzenia ciggtosci uktadu pokarmowego i wylania sie jego zawartosci do jam
ciata, ciato zwierzecia powinno by¢ przekazane do utylizacji.

. Pomiedzy poszczegolnymi wytrzewianymi tuszami i kazdorazowo, gdy jest to

konieczne do spetnienia wymogow dotyczacych higieny miesa nalezy prowadzic
dezynfekcje wykorzystywanych narzedzi wodg o temperaturze nie nizszej niz 82°C
lub w alternatywnym systemie o rwnowaznym skutku.

PODZIAL TUSZY NA POLTUSZE

Tusze swin muszg by¢ dzielone na pottusze tak, aby przepotowic¢ kregi i odstoni¢
kanat rdzeniowy. Rdzen nerwowy musi zosta¢ usuniety z kanatu kregostupa.
Poprawnos¢ wykonania zabiegu podziatu tuszy na péttusze musi byc¢
kontrolowana.

TOALETA KONCOWA

Obrébka poubojowa tusz musi by¢ zakonczona toaletg koncowa, polegajgcag na
usunieciu z powierzchni tusz wolnych strzepdw tkanki tgcznej wtasciwej,
ttuszczowej oraz skrzepow krwi i sptukaniu powierzchni tuszy wodg o
temperaturze do 20 °C. Prawidtowos¢ przeprowadzenia toalety koncowej tusz
wieprzowych musi by¢ monitorowana.
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6.10. KLASYFIKACJA TUSZ

1.

2.

3.

Tusze wieprzowe muszg zostac sklasyfikowane pod wzgledem miesnosci wedtug
dopuszczonej w UE metody klasyfikacji EUROP.

Miesnosci tusz moze byC oceniana wytgcznie aparatami dopuszczonymi do
stosowania zgodnie z wymaganiami UE. Pomiar dokonywacC bedzie personel
posiadajgcy kwalifikacje oraz kompetencje w zakresie klasyfikacji EUROP.
Poprawnos$¢ prowadzenia klasyfikacji poubojowej tusz musi by¢ monitorowana.

Przedmiotowym znakiem jakosci moze byC¢ objete wytgcznie kulinarne mieso
wieprzowe wykrawane z tusz o klasie miesnosci S, E, U.

611. WYCHLADZANIE POUBOJOWE

1.

Niezwtocznie po badaniu poubojowym mieso musi by¢ schtodzone do temperatury
nie wyzszej niz 3 °C dla podrobow i 7 °C dla pozostatego miesa, przy krzywe;j
chtodzenia zapewniajgcej staty spadek temperatury. Parametry powietrza w
komorach wychtadzania, pozwalajgce na szybkie osiggniecie zakfadanych
temperatur, muszg by¢ sformalizowane, a przestrzeganie okreslonych zakresow
musi by¢ monitorowane. Rozpoczecie wychtadzania tusz musi nastgpi¢ nie pozniej
niz 10 minut od zakonczenia obrobki poubojowej. W trakcie chtodzenia nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje aby zapobiec kondensacji na powierzchni
miesa.

. Prawidtowos¢ wychtodzenia miesa musi by¢ monitorowana poprzez pomiar

temperatury w centrum geometrycznym szynki.

. Tusze w komorach chtodniczych muszg by¢ podwieszone w odstepach

umozliwiajgcych swobodny przeptyw chtodzgcego powietrza, czyli minimum 10 cm
pomiedzy szynkami.

Dla zapewnienia wysokiej jakosci pozyskiwanego miesa kulinarnego zaleca sie
stosowac wychtadzanie poubojowe tusz metodg dwustopniows.

. Dopuszcza sie wychtadzanie jednostopniowe metodg ciggta.

6.12. ROZBIOR TUSZ NA CZESCI ZASADNICZE | ICH WYKRAWIANIE DO
ELEMENTOW KULINARNYCH

1.

2.
3.

4.

Przedmiotowym znakiem jakosci moze by¢ objete kulinarne mieso wieprzowe
pochodzgce z tusz, ktérych rozbioru i wykrawania na elementy kulinarne dokonano
zgodnie z Polskg Norma.

Poprawnosc¢ procesu rozbioru i wykrawania musi by¢ kontrolowana.

Temperatura w hali rozbioru i wykrawania miesa musi by¢ utrzymywana na
poziomie ponizej 12 °C, monitorowana i dokumentowana.

Temperatura miesa w trakcie rozbioru, oddzielania kosci od tuszy, trybowania,
porcjowania i krojenia, pakowania jednostkowego lub zbiorczego, musi byé¢
utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 3°C dla podrobéw i 7°C dla

Strona 20 z 24



pozostatego miesa oraz kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi byc¢
udokumentowane.

6.13. KONTROLA JAKOSCI KULINARNEGO MIESA WIEPRZOWEGO

1. Przedmiotowym znakiem jakosci moze byC objete wytgcznie kulinarne mieso
wieprzowe poddane ocenie jako$ci i spetniajgce kryteria okreslone w Systemie.

2. Kontrola jakosci moze by¢ przeprowadzana wytgcznie przez przeszkolonego w
tym zakresie pracownika. Wyniki prowadzonych pomiarobw muszg byc¢
dokumentowane i analizowane. Wyniki analiz nalezy wykorzystywa¢ w
doskonaleniu Systemu.

3. Kontrola jakosci miesa musi obejmowac:

a) pomiar wartosci pH miesnia najdtuzszego (m. longissimus) wykonywany w 45
minut po uboju swin (pHi1), poprzez wbicie wykalibrowanej elektrody pH-
metrycznej w miesien na wysokosci ostatniego kregu piersiowego. W
przypadku, gdy organizacja uboju w danej rzezni przewiduje rozpoczecie
wychfadzania przed uptywem 45 minut od uboju pomiar nalezy wykonac
bezposrednio przed wychtadzaniem, jednak nie wczes$niej jak po 35 minutach
od uboju.

b) pomiar wartosci pH miesnia najdtuzszego (m. longissimus) wykonywany w 24
godziny po uboju swin (pH2), poprzez wbicie wykalibrowanej elektrody pH-
metrycznej w miesien na wysokosci ostatniego kregu piersiowego.

c) dla schabu i miesni szynki? klasyfikacje jasnosci barwy wizualnie, metodg
poréwnania z wzorcami®.

d) dla schabu klasyfikacje jego marmurkowatosci, wizualnie, metodg poréwnania
z wzorcami®.

e) dla wszystkich elementéw kulinarnych ocene prawidtowosci przygotowania
porcji miesa kulinarnego tj. prawidtowosci wykrawania i porcjowania.

4. Kulinarne mieso wieprzowe moze by¢é oznaczone przedmiotowym znakiem
jakosci, gdy:

- pochodzi z tusz, w ktérych pH miesnia najdiuzszego (m. longissimus)
wynosi pH1 2 6,1°

— Pomiar przewodnosci elektrycznej mierzonej po 180 minutach (ECaiso) miesci

sie w zakresie PE1 4,5-8 (mS/cm).

— Zaleca sie dokonanie pomiaru pHzs4, warto§¢ rekomendowana 5,5 — 5,7

2 Celowe jest opracowanie krajowych wzorcéw jasnosci barwy i udziatu poszczegoélnych tkanek, w tym tgcznej ttuszczowej, dla
wszystkich elementéw kulinarnych i ich stosowanie.

3 Wzorzec: Pork Quality Standards, National Pork Bard 1999.

4Wzorzec: Pork Quality Standards, National Pork Bard 1999.

5 W przypadku wczesniejszego pomiaru wartosci krytyczne prawdopodobnie bedzie nalezato zweryfikowaé.
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a) schab moze by¢ objety przedmiotowym znakiem jakosci, gdy jego jasnos$c¢
oceniona wizualnie na podstawie porownania z wzorcem zawarta jest w
zakresie 3.0-4.0.

b) szynka moze by¢ objeta przedmiotowym znakiem jakos$ci, gdy jej jasnosc
oceniana wizualnie na podstawie poréwnania z wzorcem nie wskazuje na
wystgpienie wad jakosci miesa typu PSE i DFD.

c) schab moze by¢ objety przedmiotowym znakiem jakosci, gdy jego
marmurkowatosS¢ oceniana wizualnie na podstawie poréwnania z wzorcem
zawarta jest w zakresie 2.0-3.0.

6.14. DOJRZEWANIE MIESA KULINARNEGO

1.

Zaleca sie prowadzenie dojrzewania miesa kulinarnego w postaci elementow z
koscig, przez 3 dni od momentu zakonczenia procesu wychtadzania poubojowego
tusz, w temperaturze okoto 0 °C.

6.15. KONFEKCJONOWANIE | PAKOWANIE MIESA KULINARNEGO

1.

Dopuszcza sie podziat elementéw kulinarnych na mniejsze czesci (jedno,
wieloporcjowe), pod warunkiem przygotowania specyfikacji tworzonych
produktow, zawierajgcej precyzyjne okreslenie rodzajow ciec, formy i gramatury
porcji oraz barwne ich fotografie. Przygotowana specyfikacja musi byc¢
zatwierdzona a po zatwierdzeniu poprawnos$¢ jej stosowania musi byé
kontrolowana przez Jednostke Certyfikujgca.

. Przedmiotowym znakiem jakosci moze by¢ objete kulinarne mieso wieprzowe

pakowane w atmosferze gazéw obojetnych (MAP). Dopuszcza sie pakowanie
metodg vacuum.

. Koncentracja poszczegdélnych gazow w mieszaninie wykorzystywanej do

pakowania musi by¢ kontrolowana i dokumentowana.

. Pakowanie miesa kulinarnego mogg przeprowadza¢ wytgcznie pracownicy

przeszkoleni w zakresie wykonywanych czynnosci, posiadajgcy czyste ubranie
ochronne, w tym czepki szczelnie zakrywajgce wiosy i maseczki.

. Temperatura w hali konfekcjonowania i pakowania miesa musi by¢ utrzymywana

na poziomie ponizej 12 °C, monitorowana i dokumentowana.

. Temperatura miesa w trakcie konfekcjonowania i pakowania musi byé

utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 7°C i kontrolowana.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

. Przy pakowaniu miesa kulinarnego objetego przedmiotowym znakiem jakosci musi

by¢ zachowana petna identyfikowalnos¢. W szczegdlnosci opakowania muszg byé
oznaczone w sposéb umozliwiajgcy zidentyfikowanie numeru zwierzecia, a tym
samym jego genotypu, hodowcy, warunkéw zywienia.
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6.16. MAGAZYNOWANIE

1. Zarzadzanie zasobami magazynowymi musi odbywacC sie wedlug zasady

.pierwsze weszto pierwsze wyszto”.

2. Temperatura w magazynach gotowych wyroboéw musi by¢ utrzymywana na

poziomie do 4 °C, monitorowana i dokumentowana.

3. Temperatura miesa w magazynach musi by¢ utrzymywana na poziomie

nieprzekraczajgcym 3°C dla podrobdéw i 7°C dla pozostatego miesa, oraz
kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

7. TRANSPORT MIESA

(o]

1. Transport miesa moze odbywacC sie wylgcznie specjalistycznymi pojazdami,

umozliwiajgcymi zachowanie ciggtosci fancucha chtodniczego w trakcie
transportu. Zatadunek miesa moze by¢ dokonywany wytgcznie do wychtodzonych
tadowni. Warunki termiczne panujgce w trakcie transportu muszg byc¢
monitorowane i dokumentowane.

. Transport miesa moze odbywacé sie wylgcznie czystymi srodkami transportu.

Kontrola czystosci musi byC przeprowadzona przed zatadunkiem.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

3. Mieso w przypadku ktérego nie dochowano ciggtosci tancucha chtodniczego w

trakcie transportu nie moze by¢é wprowadzane do obrotu handlowego.

. SPRZEDAZ

Przed przyjeciem kulinarnego miesa wieprzowego do magazynow punktéw
sprzedazy niezbedne jest: skontrolowanie czystosci srodka transportu, historii
zmian warunkow termicznych panujgcych w fadowni pojazdu w trakcie transportu,
temperatury miesa. Wyniki kontroli muszg by¢ dokumentowane.

Kulinarne mieso wieprzowe nie moze by¢ wprowadzone do obrotu handlowego
gdy:
a. na podstawie kontroli zapisow historii warunkéw termicznych panujgcych w

tadowni pojazdow transportowych stwierdzono przerwanie tancucha
chtodniczego,

b. skontrolowana przy przyjeciu towaru temperatura miesa jest wyzsza niz 3°C
dla podrobéw i 7°C dla pozostatego miesa.

Warunki termiczne w magazynach punktow handlowych oraz ladach
wystawienniczych muszg by¢ monitorowane i dokumentowane.

Temperatura miesa w trakcie magazynowania w punktach handlowych i w trakcie
ekspozycji musi by¢ utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 3°C dla
podrobow i 7°C dla pozostatego miesa i kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli
musi by¢ udokumentowane.
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5. Mieso, w przypadku, ktérego nie dochowano ciggtosci tancucha chtodniczego w
trakcie magazynowania lub sprzedazy nie moze by¢ wprowadzone do obrotu
handlowego.

6. Przy sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego przedmiotowym znakiem
jakosci nalezy:

a. systematycznie wizualnie kontrolowaé jakos¢ produktoéw na ekspozycji,

b. systematycznie usuwac z ekspozycji opakowania uszkodzone przez
klientow,

c. nie dopuszczaé do ekspozycji i sprzedazy produktow o wizualnie
pogorszonej jakosci.

7. O wszelkich nieprawidtowosciach zwigzanych z miesem objetym przedmiotowym
znakiem jakos$ci nalezy niezwtocznie poinformowaé producenta lub wskazang
osobe nadzorujgcg funkcjonowanie Systemu.

8. Producent powinien posiada¢ udokumentowang procedure wycofania wyrobéw
ze znakiem QAFP z rynku.

9. W kazdym sklepie detalicznym sprzedajgcym mieso kulinarne objete
przedmiotowym znakiem jakosci, w fatwo dostepnym miejscu, muszg byc¢
zawieszone barwne plakaty (postery) przedstawiajgce czesci zasadnicze tuszy
oraz elementy kulinarne z nich wykrojone.

10.W kazdym punkcie sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego
przedmiotowym znakiem jakosci, w tatwo dostepnym miejscu, musi byé
zawieszony plakat z wzorcami barwy i marmurkowatosci kotletéw schabowych i
informacjg o optymalnym zakresie tych parametréw.

11.W kazdym punkcie sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego
przedmiotowym znakiem jakosci, przy elemencie kulinarnym powinna by¢ podana
informacja o zalecanym sposobie obrobki termicznej i przygotowania potraw
(smazenie, gotowanie, duszenie itp.) i warunkach obrébki cieplnej gwarantujgcej
uzyskanie optymalnej jakosci sensorycznej potraw.
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