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ZARZ ADZANIE HIGIEN A | JAKO SCIA MI ESA ORAZ
JEGO PRZETWOROW

Gtéwnym kierunkiem zagospodarowania technologiceneggsa wieprzowego jest
produkcja wedlin i kietbas. W celu zapewnienia wysokiej jakb zdrowotnejzywnosci
wszystkie elementy feuchazywnosciowego tj. produkcji i pozyskiwania surowcow, sku-
pu surowcoOw, ich przetwarzania i obrotu towaroweggtwarzania i obrotdrodkami spo-
zywczymi, musz by¢ objete $cistym nadzorem magym na celu wyszukiwanie czynnikow
obnizajacych jakd¢ zdrowotry zywnosci a take zapewniajicym odpowiednie bezpieaze
Stwo zywnosci.

Zapewnienie konsumentowiywnaosci wysokiej jakdci z gwaranci bezpieczastwa
zdrowotnego jest warunkiem niezinym do budowania pozycji rynkowéjodkéw spo-
zywczych. Spetnienie tego warunku w brgimmigsnej jest osigane dziki wdrazaniu obli-
gatoryjnych i nieobligatoryjnych systeméw zgizania jakécia polaczonemu z nowocze-
snymi systemami zagdzania procesem produkcji. Zadzanie higien i jakoscia miesa
oraz jego przetwordw to system dzialmapcych przede wszystkim za zadanie identyfika-
cje, ocer i eliminacg zagraen bezpieczéstwa zdrowotnego produktu wheuchu wy-
tworczym.

Celem artykutu jest przedstawienie kai@yzwiazanych z wdrgeniem Systemu Zagz
dzania Jakéxia oraz bezpieczstwem i higien produkcji w Zaktadach Przetwérstwa i
snego. Wykazanase wdraanie systemow zagdzania jakécia i bezpieczastwem zdro-
wotnym w zaktadach resnych, dzki statej kontroli procesu produkcyjnego i zdefiwi
niu CCP, jest skutecznym nadziem pozwalajcym na eliminag nieprawidtowdci na
kazdym etapie procesu produkcyjnego. Systematyczn&rddansystemu HACCP, poprzez
audyt wewntrzny, zgodnie z obowkujacymi procedurami wewgirzzaktadowymi, jest do-
brym narzdziem zapewnienia jakoi i bezpieczastwa wyrobéw produkowanych w zakta-
dach mgsnych. Dzgki obowiazkowemu wdraaniu systemu HACCP na rynku oferowane s
produkty mgsne o wysokiej jakdi zywieniowej i zdrowotnej w petni akceptowane przez
konsumentow.

Stowa kluczowe higiena, jaké¢, mieso, HACCP,

1. WPROWADZENIE

Zmiany w gospodarce, ktore ngsity w ostatnich latach, sprawitge jaka¢ produk-
tow i ustug oferowanych na rynkach zagraniczny&hajowych stata gibardzo istotnym
kryterium decydujcym o sukcesie przedsiorstwa. Powszechnie wiadome podstaw
bytu kazdego przedsbiorcy jest zadowolony klient, a warunkiem uzyskamadowolenia
nabywcy jest spehienie jego wysokich wymagaczekiwa i chociaby podstawowych

L mgr inz. Karolina Choroszy, Zaktad Informatyki w Zadzaniu, Wydziat Zargizania, Politechnika Rzeszow-
ska, e-mail: choroszy@prz.edu.pl, tel. 17 86518fq korespondencyjny).

2 dr hab. Krzysztof Tereszkiewicz, Prof. PRz, Zaklafbrmatyki w Zaradzaniu, Wydziat Zarmizania, Poli-
technika Rzeszowska.



10 K. Choroszy, K. Tereszkiewicz

potrzeb, a take zapewnienie bezpieadmtwa zdrowotnego dywieniowego. Wprowadza-
nie systeméw zaszlzania jakécia jest bardzo populagn skutecza metod, oshgniecia
wymienionych celéw.

Aby zapewnt wysoky jakos¢ zdrowotr zywnosci, wszystkie elementy teucha
zywnosciowego, czyli produkcji i pozyskiwania surowcévkupu surowcow, ich prze-
twarzania i obrotu towarowego, wytwarzania i obrgtadkami spaywczymi, musz by¢
objete $cistym nadzorem magym na celu wyszukiwanie czynnikow, ktore otap ja-
kos¢ zdrowotr, zywnosci oraz zapewniaj odpowiednie bezpiecastwo zywnosci. Zna-
jomaos¢ metod oznaczania podstawowych sktadnikdmvnosci, dodatkdw dazywnosci,
zanieczyszczeczy zmian zachodzych podczas przetwarzania i przechowywatyia-
nosci jest niezldna dla specjalistéw zajmugych sé produkcj i kontrok jakosci zywno-
$ci oraz przydatna wszystkim osobom zainteresowampmnumieniem zalaosci miedzy
spazywam zywnoscia a zdrowiem cziowieka.

Efektywnym sposobem poprawy bezpietsteva zdrowotnegaywnaosci w zaktadach
migsnych jest prawidlowo funkcjomagy systemHazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP). Powodzenie tego systemu jestzlimee w przypadku systematycznego
podnoszenia kwalifikacji pracownikdw, udoskonalanstosowania wewgirznych proce-
dur zaktadowych. Aby skontrolowaczy system HACCP funkcjonuje prawidtowo, prze-
prowadza si jego weryfikacg®.

2. SYSTEM ZARZADZANIA JAKO SCIA | BEZPIECZE NSTWEM PRZETW O-

ROW MI ESNYCH

Termin ,jakas¢” nabrat w ciagu ostatnich kilkudziesciu lat nowego znaczenia i stat
sie kluczem do osgniecia przewagi konkurencyjnej, inaczej sukcesuzdéaprzeds-
biorstwo ma obecnie okileny program jakéci. Stopniowo &wiadamiano sobie,e jako-
sciowe mylenie mae postiy¢ do gkbszego i obszerniejszego wykorzystania zasobow
naukowych i maliwosci przedstbiorstwa. Z tego wkmie powodu w nauce o zadzaniu
jednym z najwaniejszych zagadnigjest jakdc.

Pojccie ,jakas¢” jest wykorzystywane w wielu dziedzinach ludzkégiatalngci, po-
czawszy od jakéci produktéw materialnych, ustug, procesow aminych z przetwarza-
niem, wymian, jak réwniez zaradzaniem, a ogélnie biac — zzyciem codziennyrth

Norma ISO 9000 nagtujaco definiuje jaké¢: ,Jakas¢ to stopié, w jakim zbidr inhe-
rentnych widciwosci spetnia wymagania’

W zakresie zarglzania jakécia wymieniono trzy gtéwne ptaszczyzny, w jakich ieo
by¢ rozpatrywane przeddiiorstwo produkcyjne. Twoszone trzy mocno zintegrowane
struktury: podmiotow, dziataniow i zasobow °.

Zapewnienie jakéci zywnosci jest problemem bardziej Zonym i bardziej skompli-
kowanym ni zapewnienie jakai innych niegywnosciowych produktow konsumpcyj-
nych. Wynika to z tegoze przecgtny konsument pod wptywem wzrostu wiedzy o roli
i znaczeniwywnosci jest coraz bardzigwiadomy co potrzebuje. | dlategazter sytuacii,
w ktdrej wystpuje nadmiar produkowaneywnosici, rosmcych zainteresowanowymi
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trendamizywnaosci (funkcjonalna, wygodna, ekologiczna), wymagakliantéw w coraz
wiekszym stopniu @ ukierunkowane na produktyywnosciowe o najwyszej jakdci.
Jako wysok jakos¢ nalezy w tym kontekcie rozumié nie tylko bardzo dobre cechy
organoleptyczne, ale rowrievysoky wartas¢ odzywcza, atrakcyjne opakowanie, a przede
wszystkim bezpieczstwo zdrowotne produktl

Zapewnieniezywnosciowym gwarantowanej jakoi, a wic przede wszystkim bez-
pieczéistwa, wymaga od producentéw i dystrybutorow godj wielu dziata. Do takich
w pierwszej kolejnéci naleza systemy zarmlzania jakécia i bezpieczéstwem. Za pod-
stawowy aspekt bezpieamtwa zdrowotnegaywnosci nalezy uzn& zapewnienie bez-
pieczéistwa w procesie przetwarzania, paeszy od produkcji surowcéw przez trans-
port, magazynowanie i dystrybgcip kaiczac na konsumpcfi.

Do gtéwnych dokumentéw w systemach zalzania jakécia naleza Normy Polskie,
ktre jasno opisujzakres dziataln@i przedstbiorstwa, system higieny i bezpieézséva
zywnosci, jak rowniez normup jakasciowy zalktek produkciji. Charakteryzajsam pro-
dukt od pocatku produkcji & po pétle sklepows. Petniy tez wazne funkcje ekonomiczne,
okreslajac warunki techniczne produkcji, racjonalny pozioakiadéw surowcowych oraz
warunki ksztattowania produktésywnaosciowycl.

W brarzy migsnej stosuje siwiele zintegrowanych systemoéw zapewnienia bezpie-
czerstwa produkcjizywnaosci umazliwiajacych sledzenie catej historii procesu produkceyj-
nego m¢sa i jego produktéw, na kdym etapie tacucha dostaw od producenta do kon-
sument&’.

Polska Norma PN-A-82007 dotyga przetwordw misnych Wedlin zostata ustano-
wiona przez Polski Komitet Normalizacyjny w siemprii996 roku, zagpuje w caldci
norme brarzowa BN-84/8014-05 Wdliny oraz BN-64/8014-04 \dliny i wyroby wedli-
niarskie z mgsa kaiskiego. Norma ta obecnie jest po nowelizacji z rdRA8 i jest usta-
nowiona jako PN-A-82007/A1:1998 Przedmiotem normyaswedliny (wedzonki, kiel-
basy, wedliny podrobowe, produkty blokowe) wyprodukowanmizsa, ttuszczu i podro-
bow zwierat rzeznych, wedliny z dodatkiem negisa drobiowego, kiskiego i dziczyzny
z surowcami uzupetniggymi lub bez nich. W normie uwzglniono wymagania okgo-
ne w polskich przepisach dotyez jakdci zdrowotnej. Norm stosuje si migdzy innymi
do wedlin, w ktérych deklarowany rodzaj gsa stanowi cakd wsadu misno-
tluszczowego, czyli dla gdlin czysto wieprzowych, czystawotowych, czysto ciekcych,
czysto baranich, a tak do vedlin, w ktérych deklarowany rodzaj ssa stanowi 75%
wsadu mgsno-ttuszczowego, a tak dla vedlin, ktére wyprodukowano z udziatem ¢aa
konskiego lub dziczyzny.

Zadaniem przemystu g8nego jest zaspokojenie zapotrzebowania léxinma artyku-
ty miesne i zapewnienie waro uzytkowej niejadalnych surowcéw rzsych kedacych
surowcem wyjciowym dla innych gakzi przemystu, na przyktad farmaceutycznego,
kosmetycznego czy skorzanego. Pokrycie zapotrzetiawhudndci nastpuje przez

" Wspétczesne trendywienia i higienyzywnaici w aspekcie wdeania systemu HACGRed. W. Podgdrski,
Akademia Ekonomiczna, Wroctaw 2004, s. 25.
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wprowadzenie do obrotu jadalnych artykutdwazgch w stanie nieprzerobionym (¢sb,
stonina) lub w formie przetworéw galliny, konserwy, mraonki)'2.
Surowiec mgsny wykorzystywany do produkcji, przetworstwa i ggmaczony
do handlu musi spetniavysokie wymagania jakoiowe i byt w petni identyfikowalny’.
Jaka¢ migsa jest sumjakasci:

e technologicznej;
. konsumenckiej;
. pokarmoweyj;
. higieniczne;.

Jakosé technologiczna.Te jakos¢ opisuje zespét cech najw@ejszych dla przerobu
technologicznego rasa: wodochtonn&@, kwasowad¢ (pH), zawarté¢ biatka, zawartée
i charakterystyka ttuszczu czy wieliéo wyrebow/kawatkow. Wodochtonrdé okresla
zdolnai¢ swiezego mesa do utrzymania pewnej flo dodanej wody. WsKaikiem po-
miaru wodochtonnéci moze by¢ niewielki krag wilgoci odckniety ze swiezego mesa na
bibule lub jego przewodné elektryczna. Niezwykle waa cechy miesa jest jego pH,
mierzone po 45 minutach i 24 godzinach od ubojwskliw procesie dojrzewania zakwa-
sza st, obnizajac wartg¢ pH, z& najkorzystniejsze dla przerobu i konsumpcji jelst p
5,6-5,8. Réwnie wang cecha migsa jest iléciowa zawarté biatka oraz tluszczu. Istotne
jest, aby w kolejnych etapach procesu technologigarprzerobu mba biatko tkanki nie
ulegato termicznej denaturacji, co zmniejszylolnawnai¢ i wartas¢ odzywcza produk-
tow pochodzenia masnego. Z punktu widzenia jas@ technologicznej niepadane jest
migso o wysokiej zawartgi kwasow nienasyconych w ttuszczu, szczegolnigrdolukcji
wedlin. Produkty takie stajsie tlenowo niestabilne, co me przyspieszaproces jetcze-
nia, zmniejszéa trwatos¢ i obniza¢ walory smakowe. Istotnym czynnikiem utrzymania
odpowiedniej ildci tlenu w wyrobach z méa jest odpowiednia zawastowitaminy E
(tokoferolu)*. Ze wzgkdu na pH, barwi konsystenej miesa wyrénia st 6 klas jakéci:
* RFN (red, firm, non exudatiye- migso o barwie czerwonej, mocnej i zzdej konsy-

stencji, niewodniste, jest typem¢sa najbardziej padanym;
PFN (ale, firm, non exudatiye- migso o jasnej, bladej barwie, mocnej i zalej konsy-
stencji, niewodniste;
* PSE pale, soft, exudatiyemigso o jasnej, bladej barwie, ¢kkie i wodniste;
* RSE fted, soft, exudatiye migso o barwie czerwonej, nkkiej i wiotkiej konsystencji

wodniste;
e DFD (dark, firm, dry, mieso o ciemnej barwie, suchej i twardej konsystencji;
« AM (acid mea}, migso kwane, ulegajce po uboju silnemu zakwaszeHiu

Jakosé konsumencka.Wptywa na m wyglad migsa, kruchéc¢, soczystéc, wielkosé
porcji i cena. Wygld zewretrzny migsa jest wanym czynnikiem decydagym o jego
nabyciu; decyduje o nim kolor, zawadtottuszczu i soczysté migsa. Zapach migsa
okreslany jako korzystny uzammiony jest gtdwnie od zawaso ttuszczu, peptyddw,

2 E, Gurgul, A. Kielesiska, Technologia i organizacja przemysiu spaczegp Wydawnictwo Wydziatu
Zarzadzania Politechniki Gstochowskiej, Cgstochowa 2001, s. 133.
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sci, Wydawnictwo Uniwersytetu Gaakiego, Gdask 2010, s. 241-242.
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glikogenu oraz zawarfoi witamin, a take od temperatury przetwarzania produktu. Nie-
przyjemny zapach rasa wieprzowego mie by powodowany kidami w chowie zwie-
rzat. Kruchd¢ miesa jest réwniz waznym czynnikiem decydagym o jego zakupie.
Kruszenie misa jest naturalnym procesem zachgym w misniach po czasie tak zwa-
nego stzenia pémiertnego igor mortis). W migsniach nasfpuja wowczas procesy
proteolizy enzymatycznej witokien eshiowych, zwikszapcych kruchéé miesni. To,
Czy misSo jest soczyste i smaczne, jésiile zwiazane z ilécia wody kmdz wilgoci

w gotowanym, duszonym lub pieczonymsie i iloscig thuszczusrodmigsniowego.

Jakosé¢ pokarmowa. Na jej wplyw ma zawartg biatka, ttuszczu, sktadnikéw mine-
ralnych i witamin w mgsie.

W produktach misnych poddawanych obrébce cieplnej znaczenigemue rowniez
strawn@¢ masy organicznej resa. Zawarté biatka w mésie jest wyréwnana i w nie-
wielkim stopniu zalgy od cech rasowych. W wliszym stopniu wpltywa na siwiek
ubijanych zwierzt, a zwlaszcza poziomiywienia biatkowego. W badaniach szynek
wykazano na przykladse zawarté¢ biatka waha i miedzy 17,0-20,5%, przyredniej
zawartgci 18,5%. Wiokna misniowe pokrywa tkankaatzna zawierajca tak zwany
tluszczérodmigsniowy. Zawartg¢ tluszczusrédmigsniowego w mgsie jest umiarkowana
i zalezy od cech rasowych, skltadu dawki pokarmowejg¢anici tusz. Migso dzeki swo-
jej zawartdci sktadnikéw mineralnych, w tym wapnia, fosforugds, potasuzelaza
i mikroelementéw, jest bardzo bogatym surowcemzgpozym. Niezwykle wane jest,
aby mgso nie zostato zanieczyszczone metalamitkimi, w tym rtgcia, olowiem, kad-
mem i arsenem.

Jakosé higieniczna.Ten rodzaj jakéci migsa zwiazany jest z obecroia w migsie pa-
togendw i pozostakei lekéw oraz dodatkdédw paszowych. Obserwacje zaprokarmo-
wych u ludzi w Europie dotyazw szczegodlnéci wystepowania w produktach rgnych
bakterii Salmonella na przyktad Salmonella TyphimuriunDT104. Poziom bakterii
w migsie mae by znacznie obriony w wyniku prowadzenia programu kontroli higieny
wytwoérni pasz. Wprowadzenie granulacji mieszanedepaych powyej 81°C skutecznie
redukuje przypadki sk&niaSalmonellau zwierzt i w migsie. Wdraenie zasady dobrej
praktyki produkcyjnej (GMPGood Manufacturing Practigeeliminuje zanieczyszczenia
tusz ubijanych zwierg katem w czasie ich patroszenia, natomiast szybkldadzanie
tusz, kontrola higieniczna pasz i dobre zdeanie produkej s3 efektywnym sposobem
poprawy jakdci higienicznej wieprzowiny. Obecid antybiotykéw stosowanych tera-
peutycznie mge powodowa krzyzowa odpornd¢ na nie u ludzi, co spowodowato wye-
liminowanie czsci antybiotykbw paszowych z praktyki produkcyjnéja to miejsce
wprowadzono substancje probiotyczne. Preparatedelup flore bakteryjr przewodu
pokarmowego zwiert, eliminujac bakterie chorobotwércze z rodzaflostridium sp
i Escherichia coli W krajach UE wprowadzacsprzepisy zobowizujace do znakowania
zwierzt od urodzenia do uboju oraz zobewmijace stiby weterynaryjne do stalego
monitorowania chowu zwiesgt, transportu, uboju, obrébki i przetworstwacga. W rze-
niach i zakltadach brag migsnej obowazuja normy 1SO 9000 oraz procedury zapewnia-
jace dobg jakas¢ higieniczm miesa i przetworéw meisnycH?®.

16 3. Kumirska, M. Gabiowski, M. Paszkiewicz, A. Bychowskap. cit, s. 242—-244.
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3. HACCP, GMP | GHP W PRZEMY SLE ZYWNO SCIOWYM — NAJWA ZNIEJ-
SZE ASPEKTY DOTYCZ ACE HIGIENY W PRODUKCJI | KONTROLI JA-
KOSCI

W przemyle spaywczym podstaw wprowadzenia systemu zapewnienia fako
zdrowotnej § procedury Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrejaktyki Higieniczne;.
Z uwagi wzgédu na toze poprzedzajone wdragenie systemu HACCP, zwang [groce-
durami pre-HACCP. Narziziem do zapewnienia bezpieagiva zdrowotnego produktu
i panowania w tym zakresie nad procesem produkeoyjigst system Analizy Zagten
i Krytycznych Punktéw Kontroli*”. Aby uzyska& wiasciwa jakos¢ surowca misnego
i ograniczy¢ zagraenia bezpieczesstwa zdrowotnego, podejmujeeswiele dziata na
etapie hodowli. $one okrélane jako Dobra Praktyka Rolnicza (GABood Agricultural
Practice. Dotycz takich aspektow, jak: personel zatrudniony na faim identyfikacja
i pochodzenie zwient, ochronasrodowiska, budynki, wyposanie i narzdzia, opieka
weterynaryjna orazywienie zwierat rzeznych'®.

Gtownym celem systemu HACCP jest zapewnienie bezpistwa zdrowotnego pro-
duktéw, tym samym ochrona intereséw konsumentadtSKACCP pochodzi od pierw-
szych liter nazwy funkcjonagego w Stanach Zjednoczonych i krajach Unii Eurskiej
systemu gwarantagego bezpieczstwo zywnosci i zywienia.Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points(Analiza Zagraen i Krytyczne Punkty Kontroli). Nowelizacja ustawy
o warunkach zdrowotnychywnosci i zywienia zobowizuje wszystkie firmy z braty
spaywczej — take mate isrednie — do wdraania i stosowania systemu HACCP. Obo-
wiazek ten dotyczy réwnie przedsgbiorstw, ktére zajmuj sig logistyka zywnasci lub
wprowadzaj ja do obrotu poprzez sklepwdyz punkty gastronomiczne.

Idea systemu HACCP sprowadza; glo wykrywania i eliminowania zagren
w czasie i w miejscu ich powstawania, a nie dopoadokonaniu oceny gotowego pro-
duktu. W systemie tym okéka sk wszystkie maliwe zagraenia biologiczne, chemiczne
i fizyczne na podstawie szczegdlowej analizy pracpsodukcyjnego. Analiza ta jest
podstawy do wskazania miejsc, surowcéw i operacji techniologych, z ktérymi mog
si¢ wiazat czynniki zagraajace zdrowiu i ktére naley nadzorowa *°. Zanim w zakladzie
wprowadzi s¢ system HACCP, naky wdrazy¢ poszczegélne zasady. Mianowicigte
GMP i Dobra Praktyka Higieniczna (GHBood Hygiene Practige Mozna stwierdz,
ze w praktyce trzy te systemy: HACCP, GMP i GHPzssol $cisle zwiagzane i stanovui
zintegrowany system bezpiedsénvazywnosci.

Definicie GMP oraz GHP podaje najnowsza ustawa oumkach zdrowotnychyw-
nosci i zywienia, a mianowicieDobra Praktyka Produkcyjna (GMP) jest zbiorem
zasad, ktorymi nalg sie kierowa w zakresie podstawowej dziatakeo zaktadu, a kto-
rych utrzymanie jest warunkiem niezimym do uzyskania wyrobu o odpowiedniej jako-
sci zdrowotnej i poziomie bezpieamiwa dla konsumerffa Reasumuic, GMP to dzia-
tania, jakie musgby¢ podgte, i warunki, ktére muszby¢ spetnione, aby produkcjgyw-
nosci oraz materiatéw i wyroboéw przeznaczona do kottakzywnoscia odbywaly s¢

7 P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. JongeRarzdzanie jakécig zywnaici, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa 2005, s. 291.

18 zarzgdzanie jakécig. Doskonalenie organizacjs. 381.
9 E. BetlejewskalkKompendium wiedzywnaici, zywieniu i zdrowiy PWN, Warszawa 2004, s. 50.

20 7.J. Dolatowski, K. Kwiatek, D.M. StasiaACCP dla zaktadéw o nadzorze weterynaryjnym, aasada-
cowania i wdraania, BPJ, Warszawa 2002. s. 9.
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w sposéb zapewniggy wiasciwa jakos¢ zdrowotry, zywnosci, zgodnie z przeznacze-
nienf’. NatomiastDobra Praktyka Higieniczna (GHP) to dziatania, ktére muszbyc
podjete, i warunki higieniczne, ktére musby¢ spetnione i kontrolowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, aby zapetnézpieczastwo zywnosci®.

W produkcji zywnaéci waznym elementem Dobrej Praktyki Produkcyjnej zmsady
odnoszce st do higieny produkcji Dobrej Praktyki Higienicznépbie praktyki: GMP
i GHP obejmui wszystkie aspekty produkciywnaosci, takie jak: lokalizacja i otoczenie
zaktadu, budynki i pomieszczenia oraz ich ukladk@jonalny, surowce i materiaty, ma-
szyny i uradzenia, przechowywanie i transport, zaopatrzenigogk, gospodarka odpa-
dami, pomieszczenia socjalne, higiena personehbfjlgktyka i zwalczanie szkodnikow,
procesy czyszczenia, mycia i dezynfekcji, szkolgreéasonelu i reklamacje konsumenc-
kie”. Przy praktycznym wdeganiu systemu HACCP w zaktadzie proponujestbsowa-
nie kilkunastostopniowej sekwencji dziataKodekszywnosciowy zaleca stosowanie 12
etapow wdraania HACCP (tab. 1).

Tabela 1. Dwanzie etapow wdrzania systemu HACCP

Etap 1: Powola zesp6t HACCP

Etap 2: Opiséaprodukt

Etap 3: Okréli¢ przeznaczenie produktu

Etap 4: Sporgzi¢ schemat technologiczny

Etap 5: Praktycznie zweryfikowachemat technologiczny

Etap 6: Sporgzi¢ liste zagraen na kadym etapie i wykazrodkéw pomiaru
Etap 7: Okréli¢ Krytyczne Punkty Kontrolne (CCRritical Control Pointg
Etap 8: Okréli¢ optimum CCP oraz limity krytyczne dlaidego z punktow
Etap 9: Ustali system monitoringu CCP

Etap 10: Ustali dziatania korekcyjne w wypadku przekroczenia léwitkrytycznych
Etap 11: Ustali metody weryfikacji planu HACCP

Etap 12: Ustall spos6b dokumentacji systemu oraz odpowiednie dekiyn

Zrodio: Audyt wewetrzny GMP, GHP, HACCP, poradnik praktyczngd. M.R. Zadernowski,
Oddk, Gdask 2004, s. 27

Gtéwnymi zaletami systemu HACCR przede wszystkim zgod&bz aktualnymi za-
leceniami Organizacji Narodow Zjednoczonych do wpizywienia (FAO, Food and
Agriculture Organization of the United NatigrisSwiatowej Organizacji Zdrowia (WHO,
World Health Organization a take z prawodawstwemywnosciowym Unii Europej-
skiej, zapewnienie spetnienia oczekiindientéw co do gwarancji produktu bezpiecznego
i wysokiej jakdci. Warto nadmierdi rowniez, ze system HACCP wplywa na aktualizacj
wiedzy i podnoszeniéwiadomdaci personelu, pokonuje bariery w porozumiewaniy si
pomiedzy poszczegdllinymi dziatami w zaktadzie. Ponadfmeraia aktywne podggie do
rozz\iviqzywania probleméw zwrzanych z bezpiecastwem i jakdcia zdrowotry zywno-
$ci™.

2L M. Urbaniak, Zarzdzanie jakeéciq srodowiskiem oraz bezpiesméwem w praktyce gospodargz@ifin,
Warszawa 2007, s. 377.

2\Wspdiczesne trendywienia i higienyywnaici..., s. 28.
23 M. Urbaniak,op. cit, s. 379-380.

24 H. Turlejska, L. Szponar, U. PilzneHHACCP w systemie bezpieggavazywnaici i ochrony zdrowialzZz,
Warszawa 2000, s. 74.
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Wdrazanie systemu HACCP w zakfadzie sprzyja zaréwnoavgpieniu procesu pro-
dukcji poprzez wiéciwy obieg informacji i dokumentacji, wzro§tviadomaci pracowni-
kéw oraz wczesne wykrywanie niezgodaig jak i zwickszenie efektywnixi dziatah na
rzecz zapewnienia bezpie@séwa i jakdci produkowanegywnosci®.

4. ANALIZA FUNKCJONOWANIA SYSTEMU HACCP W BRAN ZY MI ESNEJ
DLA PRODUKTU KIELBASA WIEJSKA — STUDIUM PRZYPADKU

Konsumpcja misa oraz wyrobéw msnych uzalgniona jest od wielu czynnikéw. Do
istotnych nalea te, ktére charakteryzaujprodukt — jaké¢ sensoryczna, wartd odzyw-
cza, bezpieczsstwo, cena, wygoda stosowania itp. — orazizame z konsumentem i jego
srodowiskiem — aspekty psychologiczne, ekonomiczpefeczne, zdrowotne, edukacyjne
itp.

Brarza produkcji i przetwoérstwa rsa wieprzowego stajegscoraz bardziej unowo-
czesniong jednostls produkcyjr, dla ktérej czynniki ekonomicznea spodstawowymi
narzdziami postpu, specjalizacji i integraéfi. Migso, podroby gtéwnie wieprzowe od-
Znacza & wysolq wartcscia energetycziy znaczmn zawartdcia cholesterolu i nasyco-
nych kwaséw tluszczowych, co przy jego znacznynzgpa (w Polsce okoto 60,5%
0go6lnego spaycia misa) mae zwikszye wyskpowanie chordb serca i uktaduakenia
u jego potencjalnych konsumentdwW wickszasci wyroby kietbasianeasprodukowane
wihasnie z mesa wieprzowego. W artykule przedstawiono Spis ztoéerplanu HACCP
na przyktadzie wyrobu: ,Kietbasa wiejska” pewnegaequsébiorstwa meésnego.

Opracowanie Planu HACCP na przykitadzie wyrobu: ,Kietbasa wiejska”
Zaktad kadego Przetworstwa Msnego ma obowrek opracowé Analize Zagrazen

dla danego wyrobu, w kdym przypadku wazne jest przeanalizowanie kolejnego etapu
procesu i ocena zagrenia. W momencie przekroczenia okomych parametrow gra-
nicznych maée powodowa zagraenie dla zdrowia konsumentéw, lecz w punkcie tym
zagraenie to mae by wyeliminowane lub obrbne do akceptowanego poziomu. Jest to
tak zwany Krytyczny Punkt Kontrdfi

Na plan HACCP dla ,Kietbasy wiejskiej” skladagic kolejno wymienione riej punk-
ty:

1) Opis produktu (tab. 2);

2) Analiza zagraen. ldentyfikacja CCP (tab. 3);

3) Monitoring CCP3/M (tab. 4);

4) Petla kontroli CCP3/M (rys. 1);

5) Schemat technologiczny procesu produkcji (rys. 2);

6) Schemat Drzewa Decyzyjnego (rys. 3).

% |bidem
% K. TereszkiewiczAktualne problemy zagrzania t. Il, Rzeszéw 2008, s. 395.

2" F, Jimenez-Colmenero, J. Carballo, S. Cofratkesithier meat and meat products: their role asctional
foods Meat Sci. 2001/59, s. 5-13; R. Chizzolini, E. &af, V. Dorigoni, S. GhidiniCalorific value and cho-
lesterol content of normal and low-fat meat and fhpaducts ,Trends Food Sci. Technol.” 1999/10, s. 119-
128.

%8 Informacja na podstawie materiatéw z Zaktadu Rvdestwa Misnego.
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Tabela 2. Opis produktu Kietbasa wiejska

1. Nazwa wyrobu Kietbasa wiejska
2. Opis wyrobu: Kietbasa wieprzowo-wotowdrednio rozdrobniona, dzona,
masa zapiekana, potrwata w ostonkach naturalnych, batprzekroju
ksztatt 32-34 mm, dtugéci ok. 40 cm
wielko$é
3. Sktadniki (rodzaj, typ)| Miso wieprzowe Kl. 1, II; miso wotowe Il
4. Materiat opakowa- Jelita naturalne
niowy
5. Cechy organoleptycz-| Zapach i smak charakterystyczny dla kietbas gsempeklowanego.
ne Przyprawy wyranie wyczuwalne. Powierzchnia batonu ciemneb)
zowa réwnomiernie pomarszczondaistej konsystencji, dd
krucha. Na przekroju barwa @sia czerwona, ttuszczu biata
6. Cechy chemiczne Zawastowody — nie mniej i 70%, zawart& ttuszczu — nie
wigcej niz 30%, biatko — nie mniej ni13%, so6l kuchenna — nie
wiecej niz 3%, zawarté& polifosforanéw — nie wicej niz 5 g/kg,
azotany i azotyny — nie wgej niz 150 mg/kg
7. Cechy mikrobiolo- Salmonellanieobecna w 25 g, bakterie z grugnli — nieobecne w
giczne 0,01 g, beztlenowe laseczki przetrwalnilag — niecbecne w 0,01
8. Okres przydatrigi do | Do 10 dni
spazycia
9. Warunki przechowy- | Warunki chtodnicze w temperaturze 2—10°C
wania
10. | Transport i dystrybu- | Transport do sklepéw firmowych w pojemnikach plestiych.
cja
11. | Oznakowanie ZPM ,SZAREK” Widna Goéra 74a, 37-9a6ostaw
Logo firmy ...
Kietbasa wiejska
Sktad: meso wieprzowe, miso wotowe, sol, substancja konserw
jaca E-250, naturalne przyprawy. Najlepiej spoprzed DD, MM
Przechowywéa w warunkach chtodniczych
Masa netto .............
12. | Docelowa grupa kon-| Dla og6tu konsumentéw
sumentow
13. | Wykluczona grupa Brak
konsumentow
14. | Sposob iy- Gotowe do spycia
cia/przygotowania
15. | Akty prawne/normy Normy zaktadowe

Zrodio: opracowanie wlasne na przykladzie materia@akiadu brazy miesnej.
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Tabela 3. Analiza zagzen — kietbasa wiejska

Lp. Etap procesu Zagrozenia Srodki umozliwiaj ace kontrole Drzewo decyzyjne Nr CCP
(nazwa) zagrozenia
Rodzaj (F, M, C) Przyczyny Procedury Dziatania zapo- Pyt. Pyt. Pyt. Pyt
i charakter biegawcze 1 2 3 4

1. Rozdrabnianie M — zatrucia Zabrudzenia od  Instrukcja Mycie i dezyn- T N T T NIE
pokarmowe, wilka, zabrudze- myciaidezyn- fekcja uradzer — CCP
wzrost bakterii nia od personelu fekcji zaktadu, wilka, rak
chorobotwérczych higiena pra-

cownicza

2. Mieszanie C — zawpna Zte odmierzanie  Doktadne Kontrola wizual- N N N N NIE
zawartéé sub- srodkéw funk- nawaenie na nawaek CCP
stancji dodatko-  cjonalnych substancji
wych dodatkowych
M — wzrost bakte- Zbyt diugi czas  Przestrzeganie Postpowanie T N N N NIE
rii chorobotwér-  mieszania czasu miesza- zgodnie z proce- CCP
czych w wyniku Nieprawidtowe nia zgodnie z  sem technolo-
podniesienia gi parametry receptus gicznym
temperatury pod-
czas mieszania
F — zanieczysz-  Zakup przypraw i Zakupy od Kontrola przyg- T N N N NIE
czenia od przy- srodkéw funk- sprawdzonych cia przypraw i CCP
praw isrodkow cjonalnych bez  dostawcow srodkdw funkcjo-
funkcjonalnych atestow nalnych

3. Nadziewanie M — zatrucie Nieprzestrzeganie Instrukcja Mycie i steryliza- N N N N NIE
pokarmowe, zasad higieny mycia i dezyn- cja uradze. CCP
wzrost bakterii fekcji zaktadu, Kontrola czysto-
chorobotwérczych higiena pra- $ci personelu
od maszyn, ukg cownikow

dze i personelu
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Lp.

Etap procesu
(nazwa)

Osadzanie (ok.

60 min)

Obrobka ter-
miczna (do
uzyskania tem-
peratury w
batonie +82°C)

Studzenie

Pojemnikowanie
i przekazywanie

do sprzeday

Zagrozenia

Rodzaj (F, M, C)

i charakter

Przyczyny

M — wzrost bakte- Zbyt diugi czas

rii chorobotwor-

czych z powodu

zbyt diugiego

czasu osadzania

M — wzrost bakte-

rii chorobotwor-

czych ze wzgidu
na nisk tempera-

ture obrobki
termicznej

M — wzrost bakte-Wysoka tempera-

rii chorobotwor-

czych z powodu

przetrzymywania
na hali nadziewa-
nia. Zbyt wysoka
temperatura
pomieszczenia
Niewtasciwa
temperatura w
centrum geome-
trycznym batonu

tura wody chto-
dzacej i krotki

niedostatecznego czas studzenia

wychtodzenia
produktu

M — wzrost bakte-

rii chorobotwor-
czych saprofi-
tycznych od
pojemnikow i
personelu

Mozliwos¢ zatrit
pokarmowych,
pogorszenie
jakosci handlo-
wej wyrobu

Srodki umozliwiaj ace kontrole

zagrozenia
Procedury Dziatania zapo-
biegawcze
Zgodnie z Osadzanie w
receptus temperaturze do
danego asor-  +6°C w czasie
tymentu. okreslonym
receptug

Instrukcja — Przestrzeganie
,Obrébka czasu i tempera-
termiczna tury obrébki
wedlin”. termicznej
Instrukcja — Uzyskanie tempe-
,Obrébka ratury co naj-
termiczna mniej +7°C
wedlin”.
Instrukcja Mycie pojemni-

mycia i dezyn-
fekcji pojem-
nikéw plasti-
kowych, higie-
na pracowni-
cze

kéw plastikowych
Mycie i dezyn-
fekcja mk

Drzewo decyzyjne

Pyt.
1
N

T

N

N

Pyt.
2
N

N

Pyt.
3
N

Pyt.
4
N

Nr CCP

NIE
CCP

TAK
CCP3/M

NIE
CCP

NIE
CCP

19
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Tabela 4. Monitoring w krytycznych punktach konirekietbasa wiejska

NR Parametry krytyczne Monitoring Dziatania Zapisy Procedu-
CCP/etap | Wartos¢ | tolerancja | Sposéb monito-| Czestotliwosé | Osoba odpo- | Korygujace rylinstrukcje
procesu rowania monitorowania wiedzialna
CCP3/M Kontrola tempe- | Codziennie — Wedzarz Wydhay¢ czas | Arkusz moni- | Instrukcja
—obrébka| +80°C +1°C ratury i czasu kazda partia obrébki o czas| torowania monitorowania
termiczna obrébki termicz- | produkcyjna zaistniatej punktu kry- ,Obrébka ter-
wedlin i nej, kontrola niezgodnéci, | tycznego nr miczna vedlin i
wedzonek temperatury w Sprawdzenie | CCP3/M — wedzonek”,
centrum geome- sprztu kon- obrébka ter- instrukcja kory-
trycznym batonu trolno- miczna vedlin | gujaca ,Obréb-
pomiarowego | i wedzonek — | ka termiczna
poza planem | nr F.01 — wedlin i we-
Weryfikacja Dziatania CCP3/M dzonek”
Sposo6b weryfi- | Czestotliwasé Osoba odpo- zapobiegawcze
kowania weryfikowania | wiedzialna
Obserwacja Raz w tygodniu| Szef produkgciji. Kalibracja i
pracy osoby sprawdzenie
odpowiedzialnej, sprz:tu kon-
kontrola tempe- trolno-

ratury obrobki
termicznej jed-
nego wyrobu,
kontrola tempe-
ratury w cen-
trum geome-
trycznym batonu

pomiarowego
2 razy w roku

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie Dokumentakatiowej Ksigi HACCP.
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Rys. 1. Rtla kontroli w CCP3/M — kietbasa wiejska

Wydtuzy¢ proces ado
osiagnieciazadanej temperatury.

Instrukcja IK-03 ,Ob-
rébka termiczna @
dlin i wedzonek'

5.
Obroébka termiczna

Instrukcja IK-03 ,,Ob-
rébka termiczna e
dlin i wedzorek”

Rejestracja dziata
naprawczych

Temperatura
wewntrz > 80°C

—

Rejestracja wynikow

Kontynuacja

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie dokumenték¥agiu brasy migsnej

Czy jest
OK?
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Rys. 2. Schemat technologiczny kietbasy wiejskiej

Mi eso wieprzo- Mi ¢so wotowe
we Kl 1, 1l kI 11

! y
v

1.
Rozdrabnianie

Sal pekluja(ca Magazyn

przvprav

Magazyn
przvorav

A 4
2.

Mieszanie ) )
Cukier, pieprz
naturalny, czosnek,
wode

3.
Nadziewanie

Ostonki naturalne Magazyn jelit

B st

v

4,
Osadzanie

v

5. CCP 3/M
Obrébka termiczna

v

6.
Studzenie

v

7.
Pojemnikowanie Pojemniki Myjnia pojem->

i przekazywanie do nikéw
sprzeday

\ 4

Kietbasa wiejska

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie dokumentékiadiu brany migsne;.
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Rys. 3. Drzewo decyzyjne

Schemat podejmowania decyzji przy analizie krytyczych punktéw kontroli

Pytanie 1. Czy istnigjsrodki zapobie-

gawcze dla danego etapu? <  Zmodyfikuj etap, proces lub

+ produkt

|

Pytanie 1a). Czy kontrola na tym etapie jest kamedlla bez- » Tak
pieczéstwa?

v

Nie —________» NieCCP——p Stop*

Tak

Pytanie 2. Czy etap ten eliminuje lub ogranicza@anie do akcepto-

walnego poziomu? \
* Tak

Nie
v

Pytanie 3. Czy sk&nie mae mi& poziom niedopuszczalny lub wzragn
do niedopuszczalnego poziomu?

v v

Tak Nie ——  » NieCCP———» Stop *

v

Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje dgbaniczy zagrienie
do akceptowalnego poziomu?

v
¢ \ KRYTYCZNY
Tak ——— » Nie CCP———» Stop * Nie ——p PUNKT KON-
TROLI

* Przejdz do kolejnego etapu opisanego procesu.

5. WNIOSKI

1. W celu zapewnienia wysokiej jas@ zdrowotnejzywnaosci wszystkie etapy jej
wytwarzania g objete kontrod.

2. Wyzsza jaké¢ oferowanego produktu przektada sia jego sukces rynkowy i
aprobat klienta.

3. Obowiazek wdraania systemOw zagdzania jakécia oraz HACCP jest skutecz-
na metod, oskgniecia wysokiej jakéci bezpiecznych produktéw, i zadowolenia
klientow.
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4. Wdrazanie systeméw zagdzania jakécia i bezpieczastwem zdrowotnym
w zaktadach misnych, dzki definiowaniu CCP, jest skutecznym ngiziem
pozwalajcym na zniwelowanie probleméw zeblami technologicznymi oraz na
stah kontrok procesu produkcyjnego.

5. Wdrazanie systemu HACCP do zakladow gastronomicznychastpnie jego
weryfikacja @ determinowane specyfikpracy w tym sektorze.

6. Systematyczna kontrola systemu HACCP, poprzez andwirgtrzny, zgodnie z
obowigzujacymi procedurami wewgtrzzakladowymi, prowadzony przez wyspe-
cjalizowany personel zaktadu, jest dobrym rdzzem poprawy oraz utrzymania
jakosci i bezpieczastwa wyrobow w zaktadach branmiesnej.
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MANAGEMENT OF HEALTH AND QUALITY
OF MEAT AND ITS PREPARATIONS

Main direction of technological development is #iveduction of pork meats and sau-
sages. In order to ensure high quality health falbthe elements of the food chain i.e. pro-
duction, sourcing and procurement of raw materiptecessing and trade, manufacturing
and marketing of foodstuffs, must be subjectedriotsupervision designed to find factors
that reduce the quality of health foods as weprawiding appropriate food safety.

High quality and guarantee of health safety is sseptial condition to build market po-
sition of food products. This condition is fulfileby implementing obligatory and non-
obligatory quality management systems combined withdern production management
systems. Management Of Health And Quality Of Meat Ats Preparations is system of ac-
tions used to identify, qualify and elimination hhasafety hazards of the product in the
manufacturing chain. The main aim of this papenishow benefits of a Quality Manage-
ment System and health and safety of productiaheénMeat Processing Plant. It has been
shown that the implementation of quality managensem health safety systems in the
meat industry, is an effective tool to eliminategularities at every stage of the production
process by continuous monitoring of the producporcess and define the CCP. According
to the obligatory internal factory regulations, teysatic monitoring of the HACCP system
by internal audit is a good tool to ensure quadityl safety of manufactured products in the
meat industry. Obligatory implementation of HACCPoalé to obtain products with high
nutritional and health quality, fully accepted mnsumers.
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