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1. WPROWADZENIE

Spozycie miesa w Polsce wynosi ok. 74 kg rocznie na 1 mieszkanca z tym
jednak, ze udziat przetworow miesnych jest jednym z najwyzszych w swiecie i stanowi
okoto 43% z 3,2 min ton miesa ogotem. W poréwnaniu do poprzednich lat zaznacza
sie tendencja spadkowa spozycia przetworow miesnych, a zwiekszenia miesa
kulinarnego. W opinii fizjologdw zywienia cztowieka udziat przetworow miesnych w
spozyciu miesa nie powinien przekraczac¢ 30%.

Polska jako kraj cztonkowski Unii Europejskiej jest zobowigzana do stosowania
przepiséw prawnych, w tym przepisow prawa zywnosciowego, zawartych m.in. w
rozporzadzeniach organow Unii Europejskiej obowigzujgcych wprost we wszystkich
panstwach cztonkowskich oraz dyrektywach, ktére wymagajg wdrozenia do prawa
krajowego. Dotyczyto to rowniez zasad normalizacji produkcji, kontroli i badania
jakosci gotowego produktu. W praktyce przemystowej obowigzujg normy europejskie
(EN), miedzynarodowe (ISO) oraz czesc¢ norm polskich (PN). Pozostate normy polskie
nie sg obligatoryjne, a jedynie zalecane do stosowania. Kazdy producent produktow
miesnych musi mie¢ jednak wiasng dokumentacje produkcji, wedtug ktérych je
produkuje i okresla na etykiecie (wraz z niezbednymi dalszymi informacjami o
producencie, uzytych surowcach itp.). Informacja podana na etykiecie jest formg
umowy cywilnoprawnej pomiedzy producentem a kupujgcym.

Od kilku lat w srodkach masowego przekazu trwa dyskusja o pogorszeniu sie
jakosci produktéw miesnych i niebezpieczehstwach zwigzanych z ich spozywaniem.
Spowodowane jest to gtdwnie tendencjg do obnizania kosztéw wytwarzania poprzez
uzycie tanszych surowcéw miesnych, stosowanie dodatkéw funkcjonalnych
zwiekszajgcych wydajnos¢ oraz zmianami procesu produkcyjnego. Wielu
konsumentow, szczegolnie starszego pokolenia, oceniajgc wspotczesne produkty
miesne nawigzuje do jakosci sensorycznej produktéw tradycyjnych sprzed wielu lat.
Prawie nikt z konsumentow, a takze wielu handlowcow, nie uswiadamia sobie, ze
surowiec miesny pochodzi w olbrzymiej wigkszosci ze zwierzat intensywnie
hodowanych, uwzgledniajgcych najnowsze osiggniecia naukowe z zakresu genetyki,
zywienia, zwierzat, ochrony zdrowotnej, dobrostanu, ochrony Srodowiska. Surowiec
ten w wyniku odstepstw od poprawnych warunkéw hodowli i przygotowania zwierzat
do uboju czesto wykazuje wady technologiczne, obnizajgce ich przydatnos¢ do
konsumpocji, jak i produkcji przetworéw miesnych.

Niniejszy dokument okresla szczegdtowe wymagania w produkcji miesa
mielonego wieprzowego i drobiowego (z kurczat i indykéw) o wysokiej, gwarantowane]
jakosci (QAFP) w zakresie doboru surowcdéw miesnych, procesu produkcyjnego i
warunkéw przechowywania w magazynach, hurtowniach i sklepach detalicznych oraz
zasad okreslenia jakosci poszczegdlnych grup towarowych.



2. DEFINICJE

Mieso mielone

Produkt otrzymany z surowego miesa wieprzowego lub drobiowego (z kurczat lub
indykéw) rozdrobnionego w wilku przez siatke o srednicy otworéow od 2 do 5 mm,
rbwnomiernie wymieszane, porcjowane, paczkowane, przeznaczone do spozycia po
obrébce cieplnej.

3. WIEPRZOWE MIESO MIELONE

3.1. SUROWCE
1. Surowiec wieprzowy - jest to surowiec miesny pochodzgcy z tusz wieprzowych
wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami okreslonymi w zeszycie branzowym
QAFP "Kulinarne mieso wieprzowe”. Pochodzenie surowca wieprzowego oraz
warunki jego produkcji i przetworzenia muszg by¢ potwierdzone przez
producenta posiadaniem waznego certyfikatu QAFP.

2. Dopuszcza sie dodawanie do miesa mielonego soli kuchennej, jezeli stosunek
wagowy ilosci soli do ilosci miesa nie przekroczy 1%.

3.2. PROCES_TECHNOLOGICZNY

1. Wieprzowe mieso mielone QAFP produkowane jest z miesa pozyskanego w
wyniku rozbioru wychtodzonych tusz wieprzowych klasy miesnosci S, E i U,
posiadajgcych certyfikat QAFP i dopuszczonych do spozycia przez ludzi przez
Inspekcje Weterynaryjna.

2. Tusze wieprzowe poddawane sg rozbiorowi w hali rozbioru i wykrawania
miesa, w ktorej panuje temperatura nie wyzsza niz 12°C. Temperatura w hali
produkcji miesa mielonego QAFP musi by¢ monitorowana i dokumentowana.
Po wykrojeniu temperatura miesa przeznaczonego do produkcji wieprzowego
miesa mielonego QAFP nie moze by¢ wyzsza niz 7°C.

3. Mieso przeznaczone do produkcji wieprzowego miesa mielonego QAFP
rozdrabnia sie w wilku z siatkg o srednicy otworow 2 — 5 mm, w zaleznosci od
asortymentu, w warunkach gwarantujgcych temperature korncowg miesa
mielonego na poziomie nie wyzszym niz 2°C. Wymagane jest kontrolowanie i
dokumentowanie temperatury miesa mielonego .

4. Przed skierowaniem do formowania i pakowania konieczna jest kontrola
zawartosci ttuszczu w miesie mielonym QAFP.

3.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU
1. Wymagania ogolne

Ksztatt i masa porcji zalezny od uzytego opakowania. Struktura wynikajgca z
jednolitego rozdrobnienia i wymieszania.



2. Wymagania organoleptyczne
Barwa miesa rézowoczerwona do ciemnoczerwonej, ttuszczu biata. Zapach
charakterystyczny dla $wiezego miesa wieprzowego.

3. Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ ttuszczu - nie wiecej niz 20%
Zawartos$c¢ tkanki tgcznej! — nie wiecej niz 18%

1 Jest to stosunek: kolagen/biatko miesa podawany jako procentowa zawarto$¢ kolagenu w biatku
miesa. Zawartos¢ kolagenu oznacza zawartos¢ hydroksyproliny pomnozonej przez wspotczynnik 8.

4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodne z aktualnym Rozporzgdzeniem Komisji (WE).

4. DROBIOWE MIESO MIELONE

4.1. SUROWCE

1. Surowiec drobiowy z kurczat lub indykéw - jest to surowiec miesny pochodzgcy z
tuszek kurczgt lub indykéw wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami
okreslonymi w zeszycie branzowym QAFP ,Tuszki, elementy i mieso z kurczaka i
indyka”. Pochodzenie surowca oraz warunki jego produkcji i przetworzenia muszg
by¢ potwierdzone przez producenta posiadaniem waznego certyfikatu QAFP.

2. Dopuszcza sie dodawanie do miesa mielonego soli kuchennej, jezeli stosunek
wagowy ilosci soli do ilosci miesa nie przekroczy 1%.

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY

1. Drobiowe mieso mielone QAFP produkowane jest z miesa pozyskanego w
wyniku rozbioru wychtodzonych tuszek kurczat lub indykéw posiadajgcych
certyfikat QAFP i dopuszczonych do spozycia przez ludzi przez Inspekcje
Weterynaryjna.

2. Do produkcji drobiowego miesa mielonego mogg by¢ wykorzystane chtodzone:

a. miesnie piersiowe pozyskiwane z kurczat lub indykow,

b. miesnie nég pozbawione grubych Sciegien pozyskiwane z kurczat lub

indykow,

c. miesnie skrzydet pozyskiwane z indykow
pochodzgce z tuszek przetrzymywanych nie dtuzej niz 48 h od uboju.
Niedozwolone jest stosowanie dodatku do miesa mielonego miesa
pozyskiwanego w wyniku odsciegniania metodg niskocisnieniowg w urzgdzeniu
typu bader.

3. Tuszki drobiowe poddawane sg wykrawaniu w hali, w ktérej panuje temperatura
nie wyzsza niz 12°C. Temperatura w hali produkcji miesa mielonego QAFP
musi by¢ monitorowana i dokumentowana. Po wykrojeniu temperatura miesa
przeznaczonego do produkcji miesa mielonego QAFP nie moze by¢ wyzsza niz
2°C.



4. Mieso przeznaczone do produkcji drobiowego miesa mielonego QAFP
rozdrabnia sie w wilku z siatkg o Srednicy otworow 2 — 5 mm, w zaleznosci od
asortymentu, w warunkach gwarantujgcych temperature koncowg miesa
mielonego na poziomie nie wyzszym niz 2°C. Wymagane jest kontrolowanie i
dokumentowanie temperatury miesa mielonego .

5. Przed skierowaniem do formowania i pakowania konieczna jest kontrola
zawartosci ttuszczu w miesie mielonym QAFP.

4.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1.Wymagania ogolne
Ksztatt i masa porcji zalezny od uzytego opakowania. Struktura wynikajgca z
jednolitego rozdrobnienia i wymieszania.

2.Wymagania organoleptyczne
Barwa miesa r6zowoczerwona do ciemnoczerwonej, ttuszczu biata. Zapach
charakterystyczny dla $wiezego miesa drobiowego.

3.Wymagania chemiczne
Zawartos$c¢ ttuszczu w:
- miesie z piersi nie wiecej niz 5%
- migsie z n6g lub skrzydet nie wiecej niz 10%
Zawartos$¢ tkanki tgcznejt w:
- miesie z piersi nie wiecej niz 10%
- miesie z ndg lub skrzydet nie wiecej niz 15%

1 Jest to stosunek: kolagen/biatko miesa podawany jako procentowa zawarto$¢ kolagenu w biatku
miesa. Zawartos¢ kolagenu oznacza zawarto$¢ hydroksyproliny pomnozonej przez wspotczynnik 8.

4.Wymagania mikrobiologiczne
Zgodne z aktualnym Rozporzgdzeniem Komisji (WE).

5. PROCEDURY KONTROLNE
5.1.0CENA ORGANOLEPTYCZNA:;
- wyglad ogolny i barwe powierzchni okresla¢ wzrokowo, przy naturalnym swietle
lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmian barwy,
- zapach okresla¢ przez wachanie powierzchni.

5.2.KONTROLA TEMPERATURY
Temperature nalezy sprawdzi¢ za pomocg czujnika temperatury w centrum
geometrycznym porciji.



5.3.0ZNACZENIE CHEMICZNE

1. PN-A-82109:2010 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu,
biatka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)

2. PN-ISO 3496:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci
hydroksyproliny

3. PN-A-82112:1973 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

4. PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosSci
soli kuchennej (Zmiana Az1)

6. PAKOWANIE | ZNAKOWANIE

1. W zaleznosci od wymagan odbiorcy uformowany produkt o odpowiedniej masie
netto pakowany jest w tacki z tworzywa sztucznego w atmosferze
modyfikowanej na pergaminowej podkfadce. Skiad atmosfery ochronnej:
zawartos¢ dwutlenku wegla - nie mniej niz 20%, zawarto$¢ tlenu — uzupetnienie
do 100%. Minimum 30% opakowania musi zajmowa¢ gaz (mieso maksymailnie
70%). Koniecznos¢ monitorowania i dokumentowania sktadu atmosfery
stosowanej do pakowania.

2. Znakowanie opakowan jednostkowych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
oraz dodatkowo na opakowaniu informacja:

-produkty wytworzone w systemie QAFP sg oznaczane znakiem towarowym
QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Ksiegg Znaku.

7. PRZECHOWYWANIE

1. Magazynowanie musi sie odbywa¢ wedtug zasady ,pierwsze weszto pierwsze
wyszto”.

2. Temperatura w magazynach miesa mielonego musi by¢ utrzymywana na
poziomie nie wyzszym niz 2°C. Wymagane jest dokumentowanie temperatury
panujgcej w magazynach miesa mielonego.

3. Temperatura miesa mielonego w magazynach musi by¢ utrzymana na poziomie
nie przekraczajgcym 2°C. Okres przechowywania w magazynach nie moze
przekraczac 24 h.

4. Termin przydatnosci do spozycia wieprzowego miesa mielonego QAFP 8 dni, a
drobiowego miesa mielonego 6 dni od daty produkcji

8. TRANSPORT

1. Mieso mielone gwarantowanej jakosci musi by¢ transportowane wytgcznie
specjalistycznymi pojazdami, umozliwiajgcymi zachowanie ciggtosci farncucha
chtodniczego w trakcie transportu. Zatadunek miesa moze byC dokonany
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wylgcznie do wychtodzonych tadowni. Warunki termiczne panujgce w trakcie
transportu muszg by¢ monitorowane i dokumentowane.

2. Transport miesa mielonego moze odbywac sie wytgcznie czystymi srodkami
transportu. Kontrola czystosci musi by¢ przeprowadzona przed zatadunkiem.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

3. Mieso mielone, w przypadku, ktérego nie dochowano ciggtosci tancucha
chtodniczego w trakcie transportu nie moze by¢ wprowadzane do obrotu
handlowego z oznaczeniem przedmiotowym znakiem jakosci.

9. SPRZEDAZ

1. Przed przyjeciem miesa mielonego do magazyndw punktéw sprzedazy
niezbedne jest skontrolowanie i udokumentowanie:
a. czystosci srodka transportu,
b. historii warunkéw termicznych panujgcych w tadowni pojazdu w trakcie
transportu,
c. temperatury miesa.

2. Mielone mieso nie moze by¢ wprowadzone do obrotu handlowego z
oznaczeniem przedmiotowym znakiem jakosci, gdy:

a. na podstawie kontroli zapisow historii warunkow termicznych panujgcych
w tadownii pojazdow transportowych stwierdzono przerwanie tancucha
chtodniczego,

b. skontrolowana przy przyjeciu towaru temperatura miesa jest wyzsza niz
20 C.

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

4. Temperatura migsa w trakcie magazynowania w punktach handlowych i w
trakcie ekspozycji musi by¢é utrzymywana na poziomie nie przekraczajgcym
2°C. Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

5. Mieso mielone, ktérego nie dochowano ciggtosci tancucha chtodniczego w
trakcie magazynowania lub sprzedazy nie moze by¢ wprowadzane do obrotu
handlowego z oznaczeniem przedmiotowym znakiem jakosci.

6. Przy sprzedazy miesa mielonego objetego przedmiotowym znakiem jakosci
nalezy:

a. systematycznie wizualnie kontrolowac¢ jako$¢ produktu na ekspozycji,

b. systematycznie usuwac¢ z ekspozycji opakowania uszkodzone przez
klientow,

c. nie dopuszcza¢ do ekspozycji i sprzedazy produktu o wizualnie
pogorszonej jakosci.

7. O wszelkich nieprawidtowosciach zwigzanych z miesem mielonym objetym
przedmiotowym znakiem jakosci nalezy niezwtocznie poinformowac
producenta lub wskazang osobe nadzorujgcg funkcjonowanie Systemu.

8. Producent powinien posiada¢ udokumentowang procedure wycofania miesa
mielonego z rynku.



