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WSTEP
Przedmiot kryteriow .
Przedmiotem kryteriow sg wymagania i badania dotyczgce systemu jakosci wieprzowiny PQS w

ubojniach i przetworniach migsa.

Dokumenty zwigzane
- Decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 11 grudnia 2009 roku uznajgca System Jakosci

Wieprzowiny PQS za krajowy system jakosci 2ywnosci,

- Regulamin uzywania Wspolnego Znaku Towarowego Gwara ncyjnego,

- Uznanie przez Polski Zwigzek Hodowcow i Producentow Trzody Chlewne, ,POLSUS” oraz Zwigzek
,Polskie Mieso” Jednostki Certyfikujgcej COBICO 5p. z 0.0. W zakresie kontroli i certyfikacji Systemu
Jakoéci Wieprzowiny —Pork Quality System (PQS) — Warszawa dnia 27 listopada 2009 roku.

Zakres stosowania kryteriow
Niniejsze kryteria stosowane sg do oceny systemu jakoéci wieprzowiny PQS, dla ktérych producent

wystepuje w ramach certyfikacji dobrowolnej o przyznanie certyfikatu na wyrob.
Producent zobowiagzany jest zapewnic jakos¢ produkowanych wyrobow na poziomie spetfniajgcym
wymagania niniejszych kryteriow.

WYMAGANIA

TRANSPORT ZWIERZAT
Pojazdy uzywane do transportu zwierzat objgtych Systemem PQS muszg posiadaC wyposazenie

pozwalajgce na zatadunek i wytadunek zwierzat (rampy zatadowcze/wytadowcze). Konieczne jest
wystepowanie przegréd umozliwiajgcych rozdzielanie zwierzat na platformach. Zwierzgta powinny
miec staty dostep do wody, a konstrukcja pojazdu powinna chronic je przed niekorzystnym wptywem
warunkéw atmosferycznych. Samochody transportowe muszg charakteryzowac sig¢ wysoka czystoscig
oraz mu musi by¢ zapewniona odpowiednia temperatura i wilgotnosc.

Zalecane jest zapewnienie oddzielnego transportu zwierzat objetych Systemem PQS i zwierzat nie
objetych Systemem. Jednakze zwierzeta objete i nie objete Systemem moga by¢ transportowane
jednym samochodem, ale muszg by¢ wyraznie oddzielone - przewozone na oddzielnych platformach
lub przy zastosowaniu przegrod umozliwiajgcych rozdzielenie grup trzody chlewnej. Kazdy uczestnik,
ktdry nie transportuje samodzielnie swoich zwierzat, powinien korzystac z ustug uczestnika systemu
transportu PQS lub réwnowaznego systemu, np. systemu transportu trzody chlewnej bedacego w
posiadaniu zaktadow uboju, cztonkow systemu PQS.

Dobrostan zwierzat podczas transportu

Transport nie moze powodowac u zwierzat okaleczenia lub przyczyniaC sig do zadawania im
cierpienia. Wszystko musi odbywac sie z poszanowaniem dobrostanu i zdrowia zwierzat.

Transport powinien by¢ mozliwie jak najkrotszy, dopuszczalny maksymalny czas przejazdu zwierzgt to

8 godzin.
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LANCUCH ZYWNOSCIOWY
Przetwdrca ma obowigzek przechowywac informacje na temat tancucha zywnosciowego trzody

chlewnej (zakres informacji w sekcji Ill zatgcznika I do Rozporzadzenia WE 853/2004).

WYLADUNEK ZWIERZAT

Wytadunek zwierzat ze srodkow transportu powinien nastepowac niezwtocznie po ich dostarczeniu
do rzeini i odbywac sie spokojnie, bez pospiechu z ograniczeniem czynnikow stresogennych. W
przypadku przewozu jednym samochodem zwierzat/pottusz objetych i nie objetych Systemem PQS
konieczne jest wykluczenia mieszania sig zwierzat/pottusz w trakcie wytadunku. Wytadunek nalezy

rozpoczyna¢ od zwierzgt/poitusz objetych Systemem PQS.

TRANSPORT POLTUSZ PQS

Zalecane jest zapewnienie oddzielnego transportu pottusz objetych i nie objetych Systemem.
Jednakze pottusze te mogg byC transportowane jednym samochodem, ale muszg by¢ wyraznie
rozdzielone - pottusze objete i nie objgte Systemem muszg by¢ transportowane na oddzielnych
platformach. Z pottuszami nalezy obchodzi¢ sie delikatnie - nie powodowac uszkodzen, naderwan i
dbac o ich czystosc.

Zatadunek, transport i wytadunek zwierzgt/pottusz powinny odbywac sie z maksymalnym
ograniczeniem kontaktu z obcymi fudzmi | zwierzetami. Konieczne jest posiadanie dokumentacji na
temat czasu trwania transportu (uwzgledniajgca godzing wyjazdu od hodowcy/zakladu ubojowego
oraz godzine przyjazdu do zaktadu ubojowego/zaktadu rozbioru).

Tusze w trakcie transportu do zaktadu rozbioru powinny byc zawieszone.

MAGAZYN ZYWCA

Ogolne wymagania

Konstrukcja, urzadzenia i posiadany przez rzeznig sprzet musi zapewnia¢ warunki chronigce zwierzgta
orzed cierpieniami. Zasady ochrony zwierzat obejmujg ich stan fizyczny i psychiczny, a wigcC
uwzgledniajg zaréwno stan zdrowotny, jak | samopoczucie zwierzat. W kazdej rzezni (z pewnymi
wyjatkami) musi by¢ odpowiednie miejsce, W ktorym zwierzeta mogg odpoczywac i schronic sie
przed wptywem czynnikow atmosferycznych a wtasciwe rozwigzania projektowe zaktadu pozwalajg
na zredukowanie stresu. Objawy stresu fagodzi takze dostgp do wody a w przypadku dtuzszego
orzetrzymywania przed ubojem rowniez paszy. W magazynie nalezy zapewni¢ wydajng wentylacjeg
wyciggowa nie powodujacg przeciggow. Magazyn zywca i jego wyposazenie powinny byc
utrzymywane w czystosci i dobrym stanie technicznym. Metalowe urzadzenia i sprzet powinny byc
stosowane w magazynach zywca, poniewaz sg trwate, odporne na wilgo¢ i stosunkowo fatwe do
utrzymania w czystosci. Jednakze ich obstuga moze powodowac nadmierny hatfas, ktory powinien byc
redukowany przez stosowanie alternatywnych, higienicznie  dopuszczalnych  rozwigzan
konstrukcyjnych (niemetalowych).

Kojce

Zwierzeta objete Systemem PQS powinny posiadac¢ oddzielne, opatrzone znakiem PQS kojce. Musza
by¢ one czyste, a kontrola czystosci powinna byC dokumentowana. Zaleca sie by w jednym kojcu
znajdowaly sie zwierzeta z jednego miotu.

Kazde zwierze w magazynie zywca musi mie¢ zapewniong okreslong przestrzen, tak by miato miejsce
do odpoczynku, stania i poruszania sie. W kojcach powinny by¢ przetrzymywane zwierzeta jednego
gatunku, zwierzeta agresywne powinny byc oddzielone. Jesli ubdj dostarczonych do rzezni zwierzgt
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odbywa sie nastepnego dnia, w kojcach nalezy zapewni¢ suche miejsce do odpoczynku. Dla jednego
zwierzecia nalezy zapewni¢ 0,54-0,72 m2. Przy projektowaniu magazynu zywca, wyliczong
sowierzchnie nalezy zwiekszy¢ o 25% na drogi przepedu, przejscia itp. Kojce powinny byc
hoprzedzielane litymi Scianami, co przyczynia sie do zredukowania stresu, hatasu i ochrony przed
orzeciggami. Dodatkowo lite sciany dajg zwierzgtom poczucie wiekszego bezpieczenstwa. W
orzypadku pozostawania zwierzat na noc powinna by¢ mozliwos¢ wytgczenia lub redukowania
natezenia $wiatta. Pojemniki na karmg powinny by¢ umieszczone przy Scianach, a nie na srodku
kojcdw. Powinny by¢ umocowane do 5cian, lecz nigdy powyzej pojemnikéw (koryt) z woda. Zwierzeta
powinny mie¢ staty dostep do wody, odpowiadajgcej wymogom wody pitnej.

Izolacja zwierzat chorych

Zwierzeta chore, podejrzane lub niezdolne do ruchu musza by¢ odseparowane od innych zwierzgt.
Nalezy przewidzie¢ dla nich kojce w poblizu stref wytadunku, z mozliwie fatwym dostgpem do
stanowiska oszatamiania. Kazdy z tych kojcow powinien mie¢ lite zamykane na klucz drzwi, lite o
odpowiedniej wysokosci sciany uniemozliwiajgce kontakt z innymi zwierzetami oraz urzadzenia do

pojenia, karmienia a takze kratkg sciekowa.

Sciany i posadzki

Sciany i posadzki w rzezni powinny byc:
o Czyste;

o Lite;

e Nije sliskie;

o W dobrym stanie technicznym;

e Nienasigkliwe;

e tatwe do mycia i odkazania

Nie powinny natomiast posiadac ubytkow, stanowiacych przyczyne urazdw konczyn; nie moga by¢
¢liskie i powodowacé obrazen. W magazynie zywca wszystkie powierzchnie powinny by¢ fatwe do
mycia i odkazania. Wszelkie wystajgce czesci konstrukeji lub urzgdzen mogace powodowac obrazenia
musza by¢ eliminowane. Wysokosc écian dziatowych powinna uniemozliwiC zwierzetom wspinanie
sie. O$wietlenie we wszystkich czeSciach magazynu powinno pozwala¢ na badanie zwierzat w kazdym
czasie. Kratki éciekowe (z wyjatkiem kojcow dla zwierzat chorych lub podejrzanych) powinny
znajdowacé sie bezposrednio poza kojcami. ich konstrukcja i osadzenie nie moga byC przyczynami
urazow zwierzat.

Drogi przepedu

Stosowanie zastawow (przesuwanych $cianek) na drogach przepedu swin jest prostym rozwigzaniem
pozwalajgcym na spokojne przejscie zwierzat do strefy oszatamiania. Drzwi w rogach kojcow
zapobiegaja $ciesnianiu si¢ zwierzat i ufatwiajg im spokojne wyjscie. W czasie przepedu zwierzgt z
magazynu zywca do uboju nalezy stworzy¢ warunki spokojnego przejscia, bez pospiechu. Z wyjgtkiem
sytuacji, w ktdrych trzeba chronic cztowieka lub inne zwierze, zwierzeta te nie mogg bycC bite,
popychane lub traktowane w sposob przysparzajgcy im bolu lub innych cierpien. Elektryczne
poganiacze moga by¢ uzywane wytgcznie do przyktadania do tylnych czesci tutowia zwierzat (doroste
$winie) i jedynie wtedy, gdy jest miejsce pozwalajgce na ich przemieszczenie.

Zwierzeta nie mogg by¢ podnoszone lub wleczone za giowg, nogi, ogon lub jakgkolwiek czesc ciata w
sposdb powodujgcy bol. Nie mozna przepedzac zwierzat, kiedy podtoze wskutek, np. deszczu, mrozu,
lub innej przyczyny jest sliskie, poniewaz moze to powodowaé ich upadki i urazy. Stosowanie
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rozpylaczy wody na przejéciach, wptywa dobrze na obnizenie agresji u swin. Na drogach przepgdu nie
moze by¢ zadnych wystajgcych elementdw, o ktdre mogg zranic sig zwierzeta. Drogi przepgdu, o ile
to mozliwe, powinny miec raczej ksztatt krzywizny niz linii prostej.

Tunele przepedowe

Tunele przepedowe powinny by¢ zaprojektowane i zbudowane w sposob uniemozliwiajgcy ucieczke
zwierzat. W rzezniach $win tunele przepgdowe powinny byc na tyle szerokie, aby zwierzeta szty obok
siebie parami jak najdiuzej. W miejscu, gdzie szerokos$¢ tunelu ma ulec ograniczeniu, Zwezanie musi
by¢ réwnomierne, aby zapobiec scie$nianiu sie zwierzat. Bardzo istotny jest kat nachylenia tunelu
orzepedowego - $winie chetniej idg "pod gore”. Jesli nastgpujg jakiekolwiek opdznienia na linii
ubojowej, przerwy itp., zwierzeta nie mogg byC przetrzymywane w tunelu lub podajniku. Tunel
powinien by¢ zaopatrzony w boczne wyijscia, przez ktére zwierzeta mogq byc¢ zawracane do
magazynu zywca. W czasie zaplanowanych przerw w uboju, przetrzymywanie zwierzat w tunelach
jest niedopuszczalne. Nalezy zapewnic¢ odrebne miejsca oraz oddzielenie w czasie takich czynnosci
jak:

e ogtuszanie i wykrwawianie;

e sparzanie, odszczecinianie, oparzanie | opalania;

e wytrzewianie i dalsze czyszczenie.

UBOJ

Ogdblne wymagania dla strefy oszatamiania i wykrwawiania Zzwierzat

Strefa ta powinna byé zaprojektowana w taki sposob, aby maksymalnie ograniczyC czas pomiedzy
wprowadzeniem zwierzecia, a oszofomieniem, podwieszeniem i wykrwawieniem. Zwierzeta
oczekujace na oszatamianie nie mogg widziec zwierzat podwieszonych lub wykrwawianych.
Urzadzenia strefy oszatamiania powinny uniemozliwiac ucieczkg zwierzat, szczegblnie w kierunku
strefy wykrwawiania lub dalszych pomieszczen rzezni.

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

Kwalifikacje osob przy uboju
Osoby wykonujace ubdj muszg posiada¢ odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia do zawodowego
uboju.

Oszatamianie, ktucie i wykrwawianie

Oszatamianie, ktucie i wykrwawianie zwierzat powinno nastepowac po sobie, tak aby tusze mogty byc
przekazywane bez zbednej zwiloki do dalszej obrobki poubojowej. Pomigdzy oszatamianiem a
wykrwawianiem zadna inna czynnos¢ nie moze by¢ wykonywana na zwierzeciu. Do oszatamiania musi
byé stosowany specjalny sprzet, ktéry jest poddawany systematycznym kontrolom. Zwierzeta po
oszatamianiu powinny wypadaé¢ na platforme, ktora powinna byC czysta i sucha. Konieczne jest
zapewnienie jak najkrétszego czasu pomiedzy oszatamianiem a ktuciem. Miejsce ktucia powinno byC
oczyszczone i odkazone. Wykrwawianie bezposrednie polega na jednoczesnym przecinaniu skory |
naczyri krwionoénych. Za najlepszg metode wykrwawiania uznaje si¢ metode w pozycji lezacej.
Jednakze dopuszczalne jest takze wykrwawianie w pozycji wiszacej. Nalezy unika¢ kontaktu pomiedzy
tusza a zewnetrzng powloka skorng, a osoby majace kontakt z zewnetrzng powtokg skorng i szczecing

(o y2
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nie moga dotyka¢ miesa. Z nieoskérowanych $win nalezy usunac szczecine. Tusze mogg stykac sie ze
sobg w czasie wykrwawiania, oparzania i w szczeciniarce.

Wytrzewianie

Wymagane jest by czas od oszatamiania do wytrzewiania nie przekraczat 15 minut.

W czasie wytrzewiania nalezy unika¢ zanieczyszczania miesa trescig jelit. Nalezy unikac
zanieczyszczenia miesa wodg, mlekiem, zotcig czy moczem. Materiat z linii ubojowej nie przeznaczony
do konsumpcji nie moze by¢ usuwany w poprzek lub w poblizu linii ubojowe;j. Jezeli tusze lub kawafki
miesa s3 zanieczyszczone to zanieczyszczenie moze by¢ usuniete na drodze wycigcia, a nie na drodze
mycia. Tusze mogg by¢ myte przed wprowadzeniem do chtodni, pod warunkiem, ze nie powstajg
rozpryski. Tusze $wiriskie nie moga stykac sie ze sobg po wykonaniu pierwszego cigcia, w celu
zawieszenia ich na rozpinaczach. Doczyszczanie tusz swinskich przez skrobanie mozliwe jest tylko
wtedy, gdy tusze nie sg jeszcze otwarte. Do czasu przeprowadzenia badania poubojowego, czesci
zwierzat poddanych ubojowi muszg by¢ rozpoznawalne jako nalezgce do danej tuszy i nie mogg miec
stycznosci z zadng inng tusza, podrobami czy wnetrznosciami. Ciato zwierzecia nalezy poddac
utylizacji w przypadku wylania sie zawartosci ukfadu pokarmowego do jam ciata. Narzedzia
stosowane do wytrzewiania nalezy dezynfekowac¢ pomiedzy kazdym kolejnym wytrzewianiem.

MAGAZYNOWANIE POUBOJOWE TUSZ PQS

Po przeprowadzeniu badania poubojowego miesa PQS nalezy je niezwtocznie poddac chtodzeniu do
temperatury 7°C. Prawidtowos$¢ wychtodzenia migsa musi by¢ kontrolowana i dokumentowana.
Wychfadzanie tusz nalezy rozpoczac jak najszybciej po przeprowadzeniu badania poubojowego.
Tusze objete Systemem PQS muszg by¢ w magazynie wyraznie oddzielone od tusz nie objetych
Systemem. Konieczna jest rejestracja komputerowa lub zapis w zeszycie dotyczacy daty uboju. Musi
istnie¢ mozliwoé¢ wykazania, ze dana tusza PQS nie przebywa w magazynie poubojowym dtuzej niz 5
dni.

UTRATA STATUSU PQS W PRZYPADKU ZWIERZAT | POLTUSZ

- wymieszanie zwierzat/pottusz objetych i nie objetych Systemem PQS bez mozliwosci ustalenia czy
dane zwierze/ pottusza byty objete Systemem czy tez nie;

- rozbidr po uptywie 5 dni od uboju.

ROZBIOR

Do rozbioru musi dojs¢ do 5 dni po uboju.

Obrobke miesa nalezy prowadzi¢c w sposob zapobiegajacych lub minimalizujgcy zanieczyszczenia.
Temperatura miesa podczas rozbioru, oddzielania miesa od kosci, trybowania, porcjowania, krojenia
oraz pakowania do opakowan jednostkowych i zbiorowych musi wynosi¢ dla miesa maksymalnie 7°C.
Temperatura otoczenia (w hali rozbioru) nie moze przekraczac 12°C. Mieso opakowane nie moze byc
sktadowane w tym samym pomieszczeniu z miesem wyeksponowanym Ilub znajdujagcym sie w
opakowaniu bezposrednim. Mieso musi by¢ wprowadzone do pomieszczenia rozbioru
progresywnego i bez zwioki, a nastepnie przekazane do pomieszczenia sktadowania. Nie mozna
dopusci¢ do przebywania miesa w pomieszczeniu rozbioru dtuzej niz potrzeba i musi by¢ ono
przekazane do magazynu na tyle szybko by nie zostata przekroczona wymagana temperatura. Mieso,
ktore spadto na posadzke lub zostato zanieczyszczone w inny sposob na powierzchni powinno zostac
skonfiskowane, o ile nie moze zostac odpowiednio oczyszczone przez wykrawanie.
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Higiena rozbioru i odtgczania tuszy od kosci

Tusze hodowlane mozna dzieli¢ na:

e pottusze,

Péttusze dzieli sie na nie wiecej niz 3 czesci, a odtgczenie tuszy od kosci dozwolone jest w zaktadzie
rozbioru miesa.

o cwierctusze,

PAKOWANIE | MAGAZYNOWANIE MIESA PQS

Mieso musi zosta¢ zapakowane skutecznie, w taki sposob by zabezpieczyC przed dostgpem powietrza
podczas magazynowania. Dopuszczalne jest pakowanie migsa kulinarnego PQS w atmosferze gazow
obojetnych (MAP — pakowanie w atmosferze modyfikowanej). Dobor i zawartosc gazow Ww
mieszaninie pakujacej musi by¢ dokumentowany, a proces pakowania muszg przeprowadzac osoby
odpowiednio przeszkolone w tym zakresie. Temperatura otoczenia w miejscu pakowania produktow
miesnych PQS nie powinna przekracza¢ 12°C, a temperatura migsa podczas pakowania nie moze
orzekracza¢ 7°C. Obie te wartos$ci temperaturowe muszg by¢ monitorowane i dokumentowane. Data
pakowania musi by¢ umieszczona na kazdym produkcie/partii produktu. Mieso przeznaczone do
zamrozenia winno by¢ zamrozone bez zbednej zwtoki.

Podziat miesa kulinarnego PQS na mniejsze czesci jest dopuszczalny, jednakze wielko$¢ opakowan
musi by¢ funkcjonalna i odpowiadajgca zapotrzebowaniom na rynku zywnosci.

Mieso pakowane i niepakowne winno by¢ sktadowane oddzielnie i tak, by nie stanowifo zrodta
zanieczyszczenia miesa. Opakowaniami nie mogg operowac pracownicy, ktorzy maja kontakt ze
éwiezym miesem. Opakowania muszg zabezpiecza¢ produkt w trakcie transportu i magazynowania.
Temperatura miesa PQS w magazynie nie moze przekraczac¢ 7°C, a zalecana temperatura otoczenia to
do 4°C. Obie te wartosci muszg by¢ monitorowane i dokumentowane.

Konieczne jest stosowanie w magazynie zasady FIFO (,first in, first out”) czyli ,pierwsze weszio,

pierwsze wyszto”.

TRANSPORT MIESA KULINARNEGO PQS

Transport zapakowanych produktéw miesnych PQS moze by¢ prowadzony wytgcznie samochodami
chtodniczymi, o wysokiej czystosci, a temperatura wewnatrz pojazdu musi byC monitorowana |
dokumentowana. Konieczne jest zachowanie ciggfosci fancucha chtodniczego migsa kulinarnego PQS.
Wymagane jest przeprowadzenie kontroli czystosci pojazdu przed zatadunkiem migsa PQS oraz
posiadanie dokumentacji dotyczgcej tej kontroli.

Mieso musi by¢ wychtodzone do wymaganej temperatury (ponizej 7°C) przed zatadunkiem na srodek
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 kontrolowaé temperature i zapisywac wyniki). Porcjowane migso powinno byc przewozone
w czystych pojemnikach.

Mieso pakowane i niepakowne winno by¢ transportowane oddzielnie i tak, by nie stanowito zrodta
zanieczyszczenia miesa. Opakowaniami nie mogg operowac pracownicy, ktorzy majg kontakt ze
$wiezym miesem. Opakowania muszg zabezpieczac produkt w trakcie transportu i magazynowania.
Opakowania transportowe powinny posiada¢ nastepujgcy identyfikacje:

e nazwe zaktadu pakujgcego

e nazwe produktu

® wWage

*» numer identyfikujgcy ubojnie

(Pes )l
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e kod identyfikujgcy produkcje
e termin przydatnosci do spozycia

WYZNACZANIE TERMINU PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA MIESA KULINARNEGO PQS

Termin przydatnosci do spozycia miesa kulinarnego PQS deklaruje producent. Producent musi miec
dokument wedtug ktérego wyznaczat termin przydatnosci do spozycia (m.in. ogolng liczbe
drobnoustrojéw z niezaleznego akredytowanego laboratorium).

W przypadku zmian w zaktadzie takich jak zmiana sposobu produkcji, drastyczna zmiana
pracownikow, wymiana maszyn itp. nalezy ponownie przeprowadzi¢ badania i wyznaczy¢ termin
przydatnosci do spozycia.

Wyznaczony, na podstawie badan, termin przydatnosci do spozycia nalezy pomniejszy¢ o 25-30% na
nieprzewidziane przerwanie ciggu chtodniczego.

HIGIENA PERSONELU, POMIESZCZEN | URZADZEN

Odziez ochronna

W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych operuje sie¢ migsem pracownicy muszg by¢ ubrani z
odziez obronng. Odziez robocza powinna by¢ fatwa do zidentyfikowania i zunifikowana oraz powinna
by¢ starannie czyszczona w zaktadzie lub w profesjonalnych zaktadach. W celu unikniecia
zanieczyszczenia miesa pracownicy techniczni, odwiedzajacy, kierownictwo oraz inne osoby
wchodzace do zaktadu winny nosi¢ odziez ochronng (tgcznie z butami). Przed wejsciem do toalet
nalezy zdejmowac fartuchy i rekawice. Nakrycie gtowy powinno by¢ albo jednorazowe albo tatwe do
czyszczenia i musi przykrywaé wiosy. Surowo zabronione powinno by¢ umieszczeni kieszeni
zewnetrznych, przypinanie jakichkolwiek identyfikatorow oraz wydawanie pracownikom do prania w

domu odziezy robocze.

Pomieszczenia produkcyjne

Nalezy podja¢ odpowiednie srodki zapobiegajgce wchodzeniu na teren rzezni zwierzat innych niz te
przeznaczone do uboju. Urzadzenia i sprzet powinny byC oczyszczone przed odkazaniem, a przed
zakoriczeniem badania poubojowego powinny by¢ objete dodatkowymi procedurami czyszczenia.
Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ gfadkie, fatwo zmywalne do wysokosci 2-3m
w zaleznoéci od przeznaczenia. Styki miedzy $cianami oraz Scian z posadzkami powinny byc
zaokraglone, fatwo dostepne i tatwo zmywalne. Sciany w partiach wyzszych oraz sufity powinny miec
stadkg powierzchnig, bez tuszczacej sie farby. Niedopuszczalna jest obecnos¢ plesni. W
pomieszczeniach o duzej wilgotnosci wzglednej nastepuje osadzanie sig¢ pary wodnej na sufitach,
konstrukcjach i $cianach, a skropliny mogg spadac¢ na urzadzenia, z ktérymi styka si¢ produkt lub

wprost do niego.

Czystosc powietrza
Czystos$¢ powietrza w zaktadzie zalezy od zanieczyszczenia na zewnatrz zaktadu dlatego wymagane s

urzadzenia samozamykajgce drzwi zewnetrzne, ktérymi przechodzg pracownicy. Stopien
zanieczyszczenia powietrza w zakfadzie zalezy od przeciggow, ruchu pracownikow, a takze do
konstrukcji i funkcjonowania urzgdzen wentylacyjnych. W kanatach wentylacyjnych bez filtrow lub z
uszkodzonymi filtrami gromadzi sie brud oraz drobnoustroje, nawet te, ktore wytwarzajg toksyny i
stanowi to realne zagrozenie dla jakosci miesa produkowanego w zakiadzie. Zaleca sie dziatanie
klimatyzatorow, zapewniajgcych witasciwg wymiane powietrza i utrzymanie statej temperatury. Dla
obnizenia ryzyka, jakie mogg stanowic drobnoustroje z powietrza wymaga sie, aby przeptywato ono z
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czesci czystej w kierunku czesci brudnej zaktadu. Dezynfekcje powietrza w pomieszczeniach
przeprowadza sie za pomoca zwigzkdéw chemicznych lub metod fizycznych (promienie ultrafioletowe,
jonizacja).

Mycie

Mycie powierzchni produkcyjnych, Scian i posadzek czesci statych moze byc wykonywane po
usunieciu surowcoéw i produktow z pomieszczen. Przy wtasciwym stosowaniu Srodka myjgcego wazne
jest uzycie odpowiedniego stezenia roztworu, czasu jego kontaktu z mytymi powierzchniami oraz
jego temperatura. Niezaleznie od stosowanego srodka myjacego po kazdym myciu wszystkie
sowierzchnie muszg by¢ sptukane wodg zdatng do picia. Jeden $rodek dezynfekujgcy nie powinien
hy¢ stosowany dtuzej niz 7-10 dni, po czym powinien byC zastgpiony przez inny, nalezacy do innej
grupy chemicznej. Skutecznos¢ srodka dezynfekcji zalezy od rodzaju drobnoustroju, na ktory ma
dziata¢ oraz sktadu chemicznego tego srodka.

UTRATA STATUSU PQS PRZEZ MIESO KULINARNE

- uszkodzenie/otwarcie opakowania w ktérym znajduje sie migso PQS;

- przerwanie taricucha chfodniczego w trakcie magazynowania lub transportu produktow;
- wizualnie pogorszona jakos$¢ produktow.

IDENTYFIKOWALNOSC

Jedli w zaktadzie ubojowym prowadzony jest ubdj zwierzat objetych systemem PQS | nieobjetych tym
systemem to musi istnie¢ mozliwos¢ rozdzielenia takich zwierzat. Pottusze objete Systemem muszg
byé przechowywane w wyznaczonym miejscu w magazynie chtodniczym i oznaczone w sposob
umozliwiajgcy ich identyfikacje w stosunku do pottusz nieobjetych systemem PQS. Istnieje mozliwosc
oznakowania indywidualnego pottusz za pomocg czipu elektronitznego. Po rozbiorze elementy
kulinarne pottusz objetych Systemem PQS nalezy pakowac, a na opakowaniu umieszczac kod, ktory
zawiera m. in. nr partii lub nr ubojowy nadany podczas dostarczenia zwierzat do zaktadu ubojowego.

Dodatkowo nalezy umiesci¢ logo Systemu Jakosci Wieprzowiny PQS.

Wymagania dla zaktadow przetwérstwa dotyczace identyfikowalnosci

Ubojnie, zaktady rozbioru oraz przetwdrstwa migsa muszg wdrozyc system identyfikowalnosci
zapewniajacy:

- prze$ledzenie drogi od Zrédta surowca do wyrobu gotowego oraz od wyrobu gotowego do surowca
dla wszystkich zgodnych i niezgodnych produktow;

- wszystkie ubojnie powinny mie¢ listy zatwierdzonych dostawcow zywca i posiadac kopie/skan
certyfikatu PQS hodowcy;

- hurtownie/centra dystrybucji muszg posiada¢ kopie/skan certyfikatu PQS producenta migsa
kulinarnego;

- zakfady rozbioru powinny posiadac kopie/skan certyfikatu PQS z zaktadu ubojowego.

Dostarczane do hurtowni/sklepdw produkty muszg posiadac¢ czytelng identyfikacje w postaci
nadanych numeréw. Wdrozone w ubojniach, zaktadach rozbioru oraz zaktadach przetworstwa migsa

systemy identyfikowalnosci powinny by¢ regularnie sprawdzane w celu potwierdzenia ich

skutecznosci.
Weryfikacja prawidtowosci funkcjonowania systemu identyfikowalnosci powinna byC dokonywana
przez wykwalifikowany personel. Osoby dokonujgce weryfikacji powinny bycC niezalezne. Nalezy

/
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zachowywac¢ zapisy z procesu weryfikacji systemu identyfikowalnosci. Wyniki weryfikacji nalezy
poddawac analizie, a zapisy musza by¢ przetrzymywane przez 12 miesiecy i dostepne.

Samokontrola organizacji

Wymagane jest wykonanie przez organizacje w ciggu roku badania miesa pochodzgcego od co
najmniej jednej trzeciej dostawcéw zywca/pottusz w systemie PQS. (Nie mniej niz jedno badanie w
ciggu roku). Préby do badan w kolejnych latach nalezy pobiera¢ w pierwszej kolejnosci z produktow
nochodzacych od dostawcow, ktérzy w poprzednich latach nie zostali poddani takiej weryfikacji.
Kopie wynikéw badan nalezy przesta¢ do hodowcy od ktorego zakupiony zostat zywiec i do jednostki
certyfikujgcej.

Organizacja zobowigzana jest do przeprowadzenia co najmniej raz w roku samokontroli na zgodnosc
7z wymaganiami systemu PQS wg kryteriow zamieszczonych w Karcie KT/BC/03/01

BADANIA PRODUKTOW

1. Barwa - L* 43- 56
Parametr okreélany 24h po uboju na przekroju mieénia longissimus dorsi prawej poftuszy za ostatnim

7ebrem przy uzyciu aparatu typu Minolta.

2. Wodochtonnos¢ (WHC) — drip loss 2-5%
Parametr okreélany jest na podstawie wielkosci swobodnego wycieku soku mies$niowego, tzw. drip
loss, metodg Honikela na przekroju migsnia longissimus dorsi prawej pottuszy za ostatnim zebrem.

3. Zawartoéc ttuszczu srodmiesniowego IMF 0,8 - 2,5%
Okreélana metoda Soxhleta lub inng metodg referencyjng w miesniu longissimus dorsi prawej

pottuszy za ostatnim zebrem.

WYMAGANIA SYSTEMOWE
Ubojnie oraz zakfady rozbioru migsa muszg posiada¢ wdrozony i funkcjonujgcy system HACCP.

Dodatkowo powinny wprowadzi¢ system auditow. Wszystkie dziatania korygujgce konieczne do
wprowadzenia po auditach wewnetrznych oraz wizytach Inspekcji powinny by¢ skutecznie wdrozone.
Zaktady rozbioru i przetwdrstwa miesa nie powinny kupowa¢ migsa od ubojni i/lub zaktadow
rozbioru, ktére nie posiadaja certyfikatu PQS. Koniczne jest posiadanie kopii/skanu certyfikatu PQS
ubojni/zaktadu rozbioru, z ktérego pochodzg pottusze lub elementy kulinarne PQS.

SZKOLENIE PRACOWNIKOW

Waznym elementem w Systemie PQS jest szkolenie pracownikow dotyczgce Systemu Jakosci Miesa
Wieprzowego PQS - zarowno kierowcow samochodow transportujgcych zwierzeta/tusze PQS, jak
rdwniez pracownikéw w zaktadach produkcyjnych i centrach dystrybucyjnych. Nalezy przekazac
oersonelowi wszystkie istotne informacje dotyczgce Systemu. Konieczne jest podkreslenie wpiywu
stresu na zwierzeta oraz na jakosc¢ koncowqg migsa wieprzowego.

ZALACZNIKI
Karta KT/BC/03/01 — Formularz samokontroli organizacji
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Formularz do samokontrol

Imie [ RAZWISKO . .....oovriirevariniiiiiiiniiniii e

Adres 2akbaaU. .....oveeee e

I. Informacje ogolne

L. Uczestnik Systemu PQS posiada
podstawowg wiedzg z zakresu produkcji
miesa w Systemie PQS

2. W zakladzie miesnym znajduje si¢ tablica
informacyjna, baner itp. zlogo Systemu

3. W zakladzie miesnym znajdujg si¢ materiaty
informacyjne nt. Systemu PQS

4, W zakladzie miesnym znajduje si¢

Regulamin wspolnego znaku towarowego
(logo Systemu)

5 Uczestnik Systemu spetnit wymogi
formalne w zakresie:

- zgloszenia do Systemu

- certyfikacji

- prawa do postugiwania si¢ logo Systemu
6. W zakladzie miesnym przestrzegane sg
wymogi w zakresie obowigzujgcego prawa
(dokumentacja do wgladu podczas kontroli 1
certyfikacji)

i W zakladzie miesnym istnieje wewnetrzna
procedura dotyczaca produkeji migsa
mielonego w systemie PQS zaakceptowana
przez Zwigzek Polskie Migso

8. W zakladzie miesnym przestrzegane sg
wymogi w zakresie obowigzujgcego prawa
(dokumentacja do wgladu podczas kontroli 1
certytikacji)

11. Obrdt przedubojowy

W IVt
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W zakladzie miesnym prowadzony jest

prawidlowo obrét przedubojowy w zakresie
- przygotowania zwierzat do uboju

- minimalizacji/eliminacji czynnikOw
§tresogennych

Srednia masa ciata tucznikow
przeznaczonych do uboju jest zgodna z
zaleceniami Systemu PQDS

Transport jest mozliwie jak najkrotszy i nie
przekracza 8h

I11.

Identyfikowalnos¢

Uczestnik Systemu PQS posiada skan lub
kopie certyfikatu PQS producenta trzody
chlewne;

W przypadku jednoczesnego kupna zwierzat
objetych Systemem PQS 1 spoza Systemu,
warunki transportu uniemozliwiajg
mieszanie si¢ obu grup

W przypadku jednoczesnej produkcji w
Systemie PQS i tradycyjnej kojce 1 budynki
sa odpowiednio oznakowane

Do produkeji miesa PQS wykorzystywane
sa dopuszczalne dla Systemu PQS rasy
Swin

W magazynie poubojowym zakladu
miesnego istnieje mozliwos¢ rozdzielenia
péttusz objetych PQS 1 spoza Systemu

[stnieje mozliwos¢ wykazania, ze dana
pottusza PQS nie przebywa w magazynie

dhuzej niz Sdni

Y.
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