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1. WPROWADZENIE

Przemyst miesny jest jednym 2z najwazniejszych segmentow gospodarki

zywnosciowej w Polsce.

Wielkos¢ odchowu mtodego drobiu rzeznego ulokowata polskich producentéw
w gronie najwiekszych producentow drobiu w Europie obok Holandii, Francji
i Niemiec.

Przychody gospodarstw rolnych ze sprzedazy zywca rzeznego, w ostatnich

czterech latach wyniosty $redniorocznie okoto 36% produkcji towarowej

rolnictwa, w tym udziat produkcji drobiarskiej stanowit Sredniorocznie okoto 10%.

Analiza wydatkéw ludnosci na zakup miesa i jego przetworéw pokazata, ze

stanowig one 30% wydatkéw na zywnosc.

Niniejszy dokument okre$la podstawowe wymagania systemu QAFP
w nastepujgcych obszarach: odchoéw mtodego drobiu rzeznego, transport, ubgj
i obrobka poubojowa, dzielenie i konfekcjonowanie mies, warunki sprzedazy

i zasady promociji wyrobow oznakowanych etykietg QAFP.

System akcentuje nastepujgce zagadnienia: zabezpieczenie produkcji wysokiej
jakosci zywca przy zabezpieczeniu statej opieki weterynaryjnej, przestrzeganie
zasad dobrostanu zwierzat, utrzymywanie w procesie produkcji wysokiej higieny
pracy ludzi i urzgdzen technicznych oraz pewnosc¢ dla konsumentéw w Unii
Europejskiej, ze wyroby oznakowane etykieta QAFP bedg dobrej jakosci

i bezpieczne zdrowotnie.
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2. DEFINICJE WYROBU GOTOWEGO

2.1 KULINARNE MIESO Z PIERSI KURCZAKA

1. Do tej grupy wyrobow sg zaliczane: piers kurczaka ze skorg i bez skory,

cata piers, potowa piersi lub piers dzielona na mate porcje kulinarne, filet z

piersi ze skorg i bez skory, filet z piersi z obojczykiem.

2. Kulinarne mieso z kurczaka objete znakiem QAFP musi:

2.2

2.

a) cechowac sie barwg od jasno-rozowej do rézowej i nie wykazywac
nadmiernej ilosci wycieku,

b) by¢ Swieze', ale nie zamrozone,

c) nie wykazywac zadnych oznak wczesniejszego zamrazania

d) by¢ wolne od specjalnych zabiegéw polegajgcych na wprowadzaniu do
niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych,

e) by¢ pozbawione zewnetrznych wybroczyn krwistych,

f) cechowa¢ sie wartoscig pH w zakresie 5,8-6,0, ktéra powinna byc¢
osiggnieta do 10 godzin od uboju w migsniu piersiowym.

g) by¢ bez obcego zapachu

TUSZE (TUSZE BEZ PODROBOW) | ELEMENTY (KAWALKI)
KURCZAKA

. Do tej grupy wyrobow sg zaliczane: tusze (tusza bez podrobow), piersi

cate lub dzielone ze skérg lub bez skéry, éwiartka, noga, udo, podudzie,

skrzydto i skrzydto niedzielone, mieso z kawatkow tusz bez kosci.

Tusze (tusze bez podrobow) i elementy (kawatki) z kurczaka objete znakiem
QAFP musza:
a) cechowac sie barwg jasna, jasno-rézowg lub r6zowg dla mies i nie
wykazywac nadmierne;j ilosci wycieku,
b) by¢ swieze?, ale nie zamrozone,

c) nie wykazywac zadnych oznak wczesniejszego zamrazania

1 O temperaturze nie nizszej niz —2 °C i nie wyzszej niz 4 °C
2 O temperaturze nie nizszej niz —2 °C i nie wyzszej niz 4 °C
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d) byc wolne od specjalnych zabiegéw polegajacych na wprowadzaniu do
niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych,

e) byc¢ pozbawione zewnetrznych wybroczyn krwistych

f) cechowac sie wartoscig pH w zakresie 5,8-6,0, ktéra powinna by¢
osiggnieta do 10 godzin od uboju w miesniu piersiowym,

g) byc¢ pozbawione pior,

h) by¢ pozbawione uszkodzen skéry,

i) byc¢ wolne od ztaman kostnych

j)  by¢ bez obcego zapachu

2.3 KULINARNE MIESO Z PIERSI INDYKA

1. Do tej grupy wyrobow sg zaliczane: piers indyka ze skorg i bez skory, cata
piers, potowa piersi lub piers dzielona na mate porcje kulinarne, filet z piersi
ze skorg i bez skory, filet z piersi z obojczykiem.

2. Kulinarne mieso z indyka objete znakiem QAFP musi:

a) cechowac sie barwg od rézowej do ciemno-rézowej i nie wykazywacé
nadmiernej ilosci wycieku,

b) by¢ swieze?, ale nie zamrozone,

c) nie wykazywac zadnych oznak wczesniejszego zamrazania

d) by¢ wolne od specjalnych zabiegéw polegajgcych na wprowadzaniu do
niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych,

e) byc pozbawione zewnetrznych wybroczyn krwistych,

f) cechowal sie wartoscig pH zakresie 5,8-6,0, ktéra powinna byé
osiggnieta do 10 godzin od uboju w miesniu piersiowym

g) by¢ bez obcego zapachu.

2.4 TUSZE (TUSZE BEZ PODROBOW) | ELEMENTY (KAWALKI) Z INDYKA

1. Do tej grupy wyrobdéw zaliczane sg: tusza (tusza bez podrobdw), piersi cate
lub dzielone ze skorg lub bez skoéry, noga, udo podudzie, skrzydto i skrzydto
niedzielone, mieso z nogi indyka bez kosci, mieso z kawatkéw tusz bez

kosci.

% O temperaturze nie nizszej niz —2 °C i nie wyzszej niz 4 °C
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2. Tusze (tusze bez podrobdw), elementy (kawatki) i mieso z indyka objete

znakiem QAFP musi:

a)

b)

c)
d)

e)

f)

9)
h)
)
)

cechowac sie barwg od rézowej do ciemno-rozowej i nie wykazywac
nadmiernej ilosci wycieku,

by¢ $wieze*, ale nie zamrozone,

nie wykazywac zadnych oznak wczesniejszego zamrazania

by¢ wolne od specjalnych zabiegdw polegajgcych na wprowadzaniu do
nich wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych,

by¢ pozbawione zewnetrznych wybroczyn krwistych,

cechowac sie wartoscig pH w zakresie 5,8-6,0, ktéra powinna byc¢
osiggnieta do 10 godzin od uboju w miesniu piersiowym,

by¢ pozbawione piér,

by¢ pozbawione uszkodzen skory,

by¢ wolne od ztaman kostnych

by¢ bez obcego zapachu

4 O temperaturze nie nizszej niz —2 °C i nie wyzszej niz 4 °C
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3. PLAN OBNIZENIA EMISJI GAZOW CIEPLARNIANYCH

1.

4.

W celu uzyskania certyfikatu QAFP producent drobiu powinien posiadac i
wdrazaé¢ plan obnizenia $ladu weglowego w swoim gospodarstwie [CF
carbon foottprint ] o minimum 8% w ciggu 5 lat od dnia rozpoczecia

wdrozenia planu.

Audyt majagcy na celu ustalenie wartosci sladu weglowego na fermie
przeprowadza niezalezny podmiot uprawniony w tym zakresie zgodnie z

dostepnymi na rynku narzedziami®.

Na podstawie powyzszego audytu, niezalezny podmiot uprawniony w tym

zakresie opracowuje piecioletni plan obnizenia sladu weglowego na fermie.

Plan zawiera roczne cele do realizacji i sposob ich osiggniecia.

4.1. W planie powinny zosta¢ uwzglednione kwestie zwigzane z zywieniem

a)

b)

drobiu, chowem oraz elementy produkcji, m.in. takie jak:

Wymiana zrodet ciepta i/lub energii w infrastrukturze producenta ze zrodet
konwencjonalnych [paliwa kopalne jak wegiel kamienny, olej napedowy
czy gaz ziemny] na odnawialne zrodta energii [kotly na biomase, moduty
PV, pompy cieptfa, biogazownia, energia z wiatru, energia z wody,

geotermia, biometan, kogeneracja, instalacje hybrydowe]

Zagospodarowanie odpadéw z produkcji [nawozy, biogazownial,
szczegolnie obornika, dziatania majace wptyw na obnizenie emis;ji

odorowych czy emisji amoniaku zgodnie z rekomendacjami BAT dla drobiu

4.2 W przypadku drobiu, zmniejszenie emisji NH3 opiera sie na zasadach

okreslonych w BAT dla drobiu.

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.

5 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 1S014040 i 14044 [metodyka analizy LCA] oraz
baza danych IPCC 2006 aktualizowana co roku.
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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.

4. ODCHOW MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

4.1 POCHODZENIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1. Pochodzenie kurczat (kurczakéw) brojleréw :

a.

Piskleta przyjmowane do tuczu fermowego powinny pochodzic¢
z krzyzowania towarowego dwurasowego kurek i kogutdow mieszancow

dwurodowych (linii ojcowskiej meskiej i linii ojcowskiej zenskiej).

2. Pochodzenie mtodych indykéw rzeznych:

a.

Piskleta przyjmowane do tuczu fermowego powinny pochodzic¢

z krzyzowania rodow indykéw biatych szerokopiersnych.

4.2 ZYWIENIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1. Zywienie kurczat (kurczakow) brojleréw i mtodych indykéw rzeznych:

a)

b)

d)

Tucz miodych kurczat (kurczakéw) i indykéow powinien by¢ prowadzony

na fermach znajdujgcych sie pod nadzorem lekarza weterynarii.

Zywienie kurczat (kurczakow) i indykow powinno byé prowadzone przy
pomocy pasz, ktorych ilos¢ i wartos¢ odzywcza musi by¢ dostosowana

do ich gatunku, wieku, masy ciata i stanu fizjologicznego.

Stosowane w zywieniu pasze muszg spetniaé wszelkie wymogi

wynikajgce z majgcych zastosowanie przepisdéw prawa.

Zabronione jest dodawanie dodatkéw paszowych nie wpisanych do
Rejestru Dodatkow Paszowych Unii Europejskiej oraz  materiatéw
wymienionych w zatgczniku Il do rozporzadzenia 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
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i 96/25/WE oraz decyzje Komisji 2004/217/WE (Dz. Urz. UE L 229
z 01.09.20009, str. 1, z p6zn. zm.).

e) Dtugosé tuczu uzalezniona jest od rodzaju drobiu:

- kurczaki - do 9 tygodni,
- indyczki - do 17 tygodnia,
- indory - do 23 tygodnia.

4.3 WARUNKI ODCHOWU MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1. Odchow kurczat (kurczakéw) brojleréw i mtodych indykéw rzeznych:

a)

b)

c)

d)

e)

Fermy, na ktérych odbywa sie odchéw kurczgt (kurczakoéw) brojlerow

znajdujg sie pod nadzorem Inspekcji Weterynaryjnej.

Budynki fermowe, magazynowe i socjalne powinny by¢ objete systemem

ochrony przed gryzoniami, ptakami i innymi szkodnikami.

Odchow i tucz kurczat (kurczakdéw) i indykéow powinien odbywac sie w

zamknietych pomieszczeniach odpowiednio wentylowanych.

Osoby obstugujgce odchoéw i tucz powinny posiada¢ udokumentowang

wiedze w zakresie odchowu drobiu.

Ferma musi posiada¢ informacje na temat zakupu pasz
i produktow leczniczych weterynaryjnych uzywanych w procesie tuczu

i odchowu oraz zrodet zakupu piskliat.

Dokumentacja prowadzona na fermie (niezaleznie od dokumentacji

utrzymywanej w celu wykonania wymogow wynikajgcych z przepisow

prawa) powinna umozliwia¢:

- przesledzenie historii stada (m.in. ilos¢ sztuk padtych, jednostki
chorobowe obecne na fermie, rodzaje produktdéw leczniczych

weterynaryjnych stosowanych w leczeniu i wuwagi nadzoru

uprawnionych organoéw kontrolnych),
- sprawdzenie uzywanych srodkéw ochrony przed szkodnikami,

- identyfikacje srodkow do mycia i dezynfekcji obiektéw i urzadzen

technologicznych.
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4.4 DOBROSTAN ZWIERZAT

1.

8.

Warunkiem koniecznym uczestnictwa w systemie QAFP jest
przestrzeganie w zakresie dobrostanu zwierzagt stosownych przepisow
prawa krajowego i prawa UE. Dotyczy to w szczegolnosci takich obszaréow

objetych systemem QAFP jak: chow, transport do rzezni oraz ubg;.

Maksymalne zageszczenie obsady jest mniejsze co najmniej o 5% dla
wszystkich  wymogow dotyczgcych obsady wynikajgcych z aktualnie

obowigzujgcych przepiséw.

W pomieszczeniach odchowu musi by¢ zainstalowany skuteczny, zgodny
z przewidzianymi prawem wymogami, system:

a. oswietleniowy, pozwalajgcy na dogladanie zwierzat o kazdej porze,
b. wentylacyjny wraz z zabezpieczeniami awaryjnymi,

. Obstuga powinna by¢ przeszkolona z zakresu dobrostanu zwierzat przez
kierownictwo fermy lub kompetentne osoby z zewnagtrz. Obstuga musi
posiadaC¢ wiedze i kompetencje niezbedne do prawidtowej opieki nad
zwierzetami. Wymagane jest posiadanie aktualizowanej raz na rok
instrukcji odchowu dostosowanej do wymogdéw dobrostanu i potrzeb
weterynaryjnych.

. Personel zajmujgcy sie chowem drobiu, jego zatadunkiem, transportem,
roztadunkiem w rzezni i ubojem powinien posiada¢ odpowiednie
wyszkolenie i kompetencje.

. W procesie ogtuszania drobiu nalezy stosowa¢ metode profesjonalnego,
catkowitego wytgczenia swiadomosci zwierzecia trwajgcego az do jego
Smierci.

. Producent wspdlnie z lekarzem weterynarii opracowuje i wdraza plan
minimalizacji stosowania antybiotykdw gospodarstwie. W planie
uwzglednione jest m.in. unikanie stosowania lekow uznawanych przez
Europejskg Agencje Lekéw (EMA) za antybiotyki o krytycznym znaczeniu i
najwyzszej priorytetowos$ci w leczeniu ludzi (HP-CIAS).

Producent udostepnia inspektorowi na piSmie informacje dotyczgce zuzycia

antybiotykdéw w gospodarstwie, przygotowane i potwierdzone wspolnie przez

producenta z lekarzem weterynarii.
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4.5 SKUP MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1. Do produkcji w zakfadzie drobiarskim wyrobow gotowych oznaczonych
znakiem QAFP mozna dokonywa¢ zakupu wytacznie ptakow odchowanych

zgodnie z wymogami QAFP.

2. Skupiony mtody drob rzezny powinien posiada¢ niezbedng dokumentacije
weterynaryjng i informacyjng stuzgcg do identyfikacji stad pod katem
pochodzenia pisklat oraz warunkéw s$rodowiskowych i zZywieniowych

w trakcie odchowu.

3. Organizacja skupu mitodego drobiu rzeznego musi by¢ prowadzona jako
wylgcznie jednorazowy zatadunek (na fermie dostawcy) i roziadunek

(W rzezni).

4.6 PRZYGOTOWANIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO PRZED
TRANSPORTEM DO RZEZNI

1. W okresie co najmniej 3 tygodni przed terminem przekazania do uboju
miodego drobiu rzeznego, nie mozna dodawaé do mieszanek paszowych

komponentow, ktore wptywajg na warto$¢ sensoryczng lub technologiczna.

2. W okresie 3 tygodni przed terminem przekazania do uboju mtodego drobiu
rzeznego konieczne jest przebadanie stada w kierunku wystepowania
Salmonelli. Uzyskanie z tego badania wyniku negatywnego,
udokumentowanego odpowiednim $wiadectwem lekarza weterynarii, jest
warunkiem koniecznym przed przekazaniem stada do uboju jako

petnowartosciowego surowca.

3. Mtody dréb rzezny musi zostaé poddany gtodéwce 8 — 12 godzin przed
ubojem. Gtodoéwka przedubojowa ma polegaé na uniemozliwieniu
spozywania mieszanek paszowych za wyjgtkiem pozostawionego,

otwartego dostepu do wody w poidtach.
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5. TRANSPORT MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

5.1 ZALADUNEK/ROZLADUNEK MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

Wszystkie czynnosci zwigzane z transportem sg prowadzone z
zachowaniem zasad dobrostanu zwierzat, uwzglednieniem naturalnego ich
zachowania i przy minimalizacji ich pobudzenia. Sposob transportu nie
moze powodowac okaleczenia zwierzat lub przyczynia¢ sie do zadawania
im cierpienia.

5.2 SRODKI TRANSPORTU | WARUNKI TRANSPORTOWANIA

1. Przewoz drobiu z fermy do rzezni jest prowadzony sprawnymi technicznie,
przeznaczonymi do tego pojazdami, wyposazonymi w kontenery lub klatki
do przewozu drobiu. Ich jednostkowe gabaryty, ilos¢ i gestos¢ zatadunku,
rodzaj materiatow i sposob konstrukcji segmentéw musi by¢é opisany w
instrukcji. Konstrukcja i wyposazenie pojazdow chronig zwierzeta przed
ciezkimi warunkami meteorologicznych, ekstremalnymi temperaturami oraz
zmiennymi warunkami klimatycznymi. W rzezni powinna byc¢ instrukcja
postepowania w przypadkach awaryjnych (np.: diugotrwate uszkodzenie
pojazdu w czasie przewozu drobiu) okreslajgca sposob ochrony

dobrostanu zwierzat.

2. Kierowca pojazdu oraz pracownicy obstugi i wytadunkéw drobiu muszg byé
przeszkoleni w wykonywaniu tych czynnosci, a w szczegolnosci dbatosci o
dobrostan zwierzat. Muszg takze posiada¢ wszelkie wymagane przez

przepisy prawa uprawnienia do dokonywania transportu zwierzat.

3. Warunki dobrostanu zwierzat w trakcie transportu powinny by¢ regularnie
kontrolowane i utrzymywane na odpowiednim poziomie przez osoby
posiadajgce stosowne uprawnienia. Pojazd przewozgcy dréb na trasie
ferma — rzeznia powinien przemieszczaC sie przez Sluzy lub maty
dezynfekcyjne Ilub by¢é dezynfekowany przy uzyciu urzgdzen
mechanicznych na bramach wjazdowo — wyjazdowych.

4. Pojazdy wraz z kontenerami lub klatkami po roztadunku muszg byc¢
poddane myciu i dezynfekcji, ten zabieg powinien by¢ skontrolowany

i udokumentowany.
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5. Wszystkie pojazdy przewozgce drob powinny mie¢ zaplanowane
i udokumentowane trasy przejazdu, czas zatadunku i roztadunku oraz ilos¢

przewozonego drobiu.

6. WARUNKI OGOLNE UBOJU | OBROBKI POUBOJOWEJ W RZEZNI

1. Przedmiotowym znakiem jako$ci moze by¢ objety wytgcznie dréb
pochodzgcy od zwierzat, ktorych ubdj i obrobka poubojowa zostata
przeprowadzona w zaktadach zatwierdzonych zgodnie z majgcymi

zastosowanie przepisami prawa UE i prawa krajowego.

2. Caty proces ubojowy powinien by¢é zgodny z wymogami dobrostanu
zwierzgt, zwiaszcza ochrony ptakow przed wszelkim niepotrzebnym

pobudzeniem, stresem, bolem i cierpieniem.

3. Rzeznia musi przeszkolic w zakresie systemu QAFP catg zatoge
bezposrednio produkcyjng niezaleznie od posiadania innych systemow
jakosci.

4. Stosowany system rozliczania ilosciowego ubijanego drobiu powinien

umozliwia¢ identyfikacje wyrobéw ze znakiem QAFP.
6.1 PRZETRZYMYWANIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO PRZED UBOJEM

1. Srodek transportu z zatadowanym na fermie ptactwem po przyjezdzie do
rzezni powinien by¢ roztadowany jak najszybciej po przybyciu. W
przypadku zaistnienia awarii technicznej lub zaistnienia ekstremalnych
warunkéw pogodowych, samochdd wraz z nieroztadowanym ptactwem
powinien by¢ skierowany do zadaszonego miejsca z mozliwoscig
odpowiedniej wentylaciji.

2. Pomieszczenie roztadunku drobiu powinno by¢ odpowiednio oswietlone

i wentylowane.
6.2 ZAWIESZANIE MLODEGO DROBIU NA PRZENOSNIKU

1. Roztadunek i zawieszanie ptactwa na linie ubojowg odbywa sie

w wydzielonym pomieszczeniu — odpowiednio oswietlonym wentylowanym.
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2. Pracownicy zawieszajgcy drob muszg byC przeszkoleni z zakresu

dobrostanu zwierzat.

3. Zakwestionowana przez urzedowego lekarza weterynarii podczas badania
przedubojowego partia drobiu, powinna by¢ poddana ubojowi po

zakonczeniu normalnego procesu ubojowego.

4. Drob zywy zawieszany jest na strzemionach za nogi, z glowg opuszczong
w dot. Strzemiona na przenosniku muszg by¢ dopasowane do rodzaju

ubijanego drobiu i jego poziomu wagowego.
6.3 OGLUSZANIE MLODEGO DROBIU

1. Parametry stosowanych metod ogtuszania sg uregulowane odpowiednimi
przepisami prawa krajowego oraz Unii Europejskiej i muszg by¢ mozliwe
do odczytu (kontroli) na przeznaczonych do ogtuszania urzgdzeniach.

Urzadzenia te nalezy regularnie kontrolowac i konserwowac.

2. Objawami prawidtowego ogtuszania drobiu, zwigzanego z nieodwracalng
utratg Swiadomosci az do zakonczenia procesu wykrwawienia (catkowitego
wykrwawienia) i sSmierci ptaka, sg: gwattowne ztozenie skrzydet, drzenie

ciata, bezruch i nastroszenie pokrywy pierza tuszy. .
6.4 WYKRWAWIANIE MLODEGO DROBIU

1. W przypadku drobiu grzebigcego przy wielkoprzemystowym uboju stosuje
sie ciecie zewnetrzne, ktére polega na otwarciu uktadu krwionosnego,
zylnego i tetniczego znajdujgcego sie pod skorg szyi, u nasady gtowy
ptaka. Czas catkowitego wykrwawienia w zaleznosci od rodzaju ptaka
powinien trwac¢ od 2 do 3 minut. Ciecie zewnetrzne moze by¢ dokonywane
przez urzgdzenie do automatycznego przecinania naczyn krwionosnych

szyi lub systemem recznym.

2. Urzadzenie do automatycznego przecinania naczyn krwionosnych szyi
powinno by¢ codziennie kontrolowane bgdz regulowane w ciggu procesu
ubojowego ptactwa. Ustawienie w tym urzgdzeniu noza powinno byc¢

dopasowane do wielkosci anatomicznej ptakow.

3. W przypadku uboju drobiu wodnego stosowane jest ciecie wewnetrzne

naczyn krwionosnych, wykonywane recznie nozem ruchem krzyzowym.
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Miejsce ciecia znajduje sie w tylnej czesci podniebienia i uktadu tetniczego

gtowy ptaka. Dopuszczalne jest rowniez stosowanie ciecia zewnetrznego.

6.5 OPARZANIE MLODEGO DROBIU

1.

Parametry oparzania drobiu powinny byé uregulowane instrukcjg, ktéra
okresli czas oparzania i wysokosc¢ jego temperatury. Dotyczy to wszystkich

rodzajow drobiu.

. Urzadzenie do oparzania drobiu powinno by¢ zaopatrzone w system

bezposredniego przelewu wody.

3. Urzadzenie do oparzania powinno by¢ zaopatrzone w automatyczny zapis

uzyskiwanych temperatur oraz termometr kontrolny do wizualnej, biezgcej

kontroli temperatur oparzania.

4. Wysokosc¢ temperatur oparzania dla systemu wodnego wynosi:

- kurczeta (kurczaki) do 56°C,
- indyki do 57°C,

6.6 SKUBANIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1.

2.

Mechaniczne skubanie ciggte kurczat (kurczakéw) i indykéw nalezy
prowadzi¢ natychmiast po zakonczeniu ich oparzania. Zaleca sie przy
skubaniu indykéw i  kurczgt (kurczakéw) jako pierwszg czynnos$cé
skubania, usuniecie upierzenia twardego (pior dlugich skrzydtowych i

ogonowych). Zakazane jest skubanie zywych ptakow.

Stosowane mechaniczne skubarki powinny posiadaé konstrukcje
umozliwiajgcg codzienne mycie i dezynfekcje. W czasie mechanicznego
skubania drob musi byC¢ sptukiwany cieptg wodg, co umozliwia biezgce
usuwanie pierza z powierzchni tuszy. Zastosowane w skubarkach
gumowe palce muszg by¢ odpowiednio gietkie, a ich karbowana

powierzchnia nie powinna uszkadzac¢ powierzchni tuszy.

6.7 PATROSZENIE MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1.

Patroszenie polega na przecieciu skoéry i powtok brzusznych oraz
oproznieniu jamy ciata i powinno by¢ prowadzone niezwiocznie po

zakonczeniu procesu skubania.
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Patroszenie moze byC reczne i przy uzyciu specjalistycznych maszyn do
patroszenia wykonanych ze stali nierdzewnej w sposob tatwy do mycia
i dezynfekciji.

Kolejnos¢ poszczegolnych faz patroszenia oraz sposéb ich wykonania

powinna okresla¢ instrukcja.

Na linii patroszenia powinno znajdowac sie wyodrebnione miejsce do
przeprowadzania badania poubojowego tusz i narzadow wewnetrznych

drobiu.

Narzedzia i noze uzywane do patroszenia powinny byc sterylizowane

w temperaturze powyzej 82°C lub innymi metodami opisanymi w instrukciji.

Obowigzkowym wyposazeniem linii patroszenia na jej koncu jest myjka

konncowa wewnetrzna i zewnetrzna.

6.8 OBROBKA POUBOJOWA TUSZ MLODEGO DROBIU RZEZNEGO

1

. Obrobka poubojowa zakonczona na wydziale patroszenia powinna dacé

wypatroszong tusze bez:

- zanieczyszczenh zewnetrznych.

2. Tusze podejrzane o wystgpienie choroby powinny by¢é natychmiast

oddzielone od zdrowych.

6.9 WYCHLADZANIE POUBOJOWE

1.

Niezwtocznie po zakonczeniu obrébki poubojowej, tusze powinny byc¢
umyte, a nastepnie jak najszybciej schtodzone do temperatury nie wyzszej
niz 4°C, o ile mieso nie jest poddawane rozbiorowi w stanie cieptym. Przy
produkcjach specjalnych np.: wysytki drobiu swiezo bitego na eksport
dopuszcza sie stosowanie tzw. gitebokiego schtadzania do temperatury
-2°C. W takich przypadkach zaktad powinien posiadac¢ instrukcje zaktadowa,

w ktorej winny by¢ opisane stosowane parametry temperaturowe i czasowe.

2. Do schtadzania tusz nalezy stosowa¢ metode schtadzania powietrznego

lub wodno — powietrznego. Powinno odbywac sie ono w wydzielonych
komorach lub tunelach. Techniczne systemy schtadzania muszg zapewni¢
szybkie schtadzanie tusz , co powinno by¢ automatycznie monitorowane i

rejestrowane przez elektroniczne systemy pomiaru temperatur powietrza w
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pomieszczeniach. Dodatkowo na zewnagtrz powinien by¢ wizualny wskaznik

pomiaru temperatur, odczytywany kontrolnie przez obstuge.

3. Mozliwe jest reczne dokonywanie zapisow uzyskanych temperatur. W
takim przypadku zaktad musi posiada¢ dodatkowg procedure sposobu
prowadzenia pomiarow temperatur. W procedurze nalezy opisac:

- Sposob i czestotliwosc zapisdw w rejestrze
- funkcje osoby prowadzgcej zapis
- SposOb postepowania z tuszami w przypadkach awarii systemu
schtadzania
6.10 KLASYFIKACJA TUSZ

Rzeznia powinna posiadac specyfikacje klasyfikacyjne z okreslonymi

parametrami jakosciowymi, takimi jak:

budowa tusz,

umiesnienie,

ottluszczenie,

barwa skory,

oskubanie,
obrazenia mechaniczne.
6.11 ROZBIOR TUSZ NA CZE,SCI ANATOMICZNE

1. Rzeznia lub zakfad rozbioru musi posiadac instrukcje rozbioru na elementy
(kawafki), ktéra okresla:
- sposob dokonywania podziatu,
- modele produkowanych elementéw (kawatkéw) ze znakiem QAFP,
- sposob formowania w opakowaniach jednostkowych,
- wymogi wagowe,
- wymogi jakosciowe: budowe elementéw (kawatkéw), proporcje tkanki
miesniowej do ttuszczowej, barwe skéry, dopuszczalne odchylenia.

6.12 KONTROLA JAKOSCI KULINARNEGO MIESA Z KURCZAT
(KURCZAKOW) | INDYKOW ORAZ TUSZ ( TUSZ BEZ PODROBOW)

1. Kulinarne mieso z kurczat (kurczakéw) i indykéw musi byé pozyskiwane z

rozbioru tusz pochodzgcych z mtodego drobiu rzeznego, odchowanegow

fermach spetniajgcych wymogi systemu QAFP.
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Kontrola jakosci kulinarnego miesa z kurczat (kurczakdéw) i indykow oraz
tusz (tusz bez podrobéw) zakwalifikowanych do wyprodukowania
wyrobu gotowego ze znakiem QAFP moze by¢ przeprowadzona
wytgcznie przez pracownika przeszkolonego w systemie.

Kontrola miesa powinna obejmowac:

- barwe miesa indykow, kurczat (kurczakow)

- obecnos¢ wybroczyn krwistych na powierzchni skory i miesni.

Wyniki kontroli jako$ci powinny by¢ dokumentowane i analizowane.

5. Selekcja piersi kurczat (kurczakéw) i indykéw oraz tusz (tusz bez

6.13

podrobow) spetniajgcych wymogi jakosciowe systemu QAFP powinna by¢
dokonana przed zapakowaniem do opakowan jednostkowych lub

zbiorczych.

WARUNKI KONFEKCJONOWANIA | PAKOWANIA KULINARNEGO
MIESA, TUSZ (TUSZ BEZ PODROBOW)

. Dopuszcza sie podziat elementéw (kawatkow) na mniejsze czesci (jedno,

wieloporcjowe) pod warunkiem przygotowania specyfikacji wyrobow
gotowych okreslajgcej: rodzaje cie¢, formy i gramatury porcji oraz ich
barwne fotografie. Produkcja masowa powinna by¢ zgodna

z jednostkowymi wzorcami i potwierdzona przez systematyczne kontrole.

. Kulinarne migso z kurczat (kurczakéw) i indykéw powinno by¢ pakowane w

atmosferze gazéw obojetnych (MAP), ktérych koncentracja ilosciowa i
jakosciowa musi by¢ kontrolowana i dokumentowana. Opakowania (MAP)
wraz z wyrobem wewnagtrz powinny by¢ poddawane wyrywkowej kontroli
szczelnosci, a czynnosci te muszg by¢ udokumentowane. Dopuszcza sie
stosowanie opakowan prozniowych, termokurczliwych oraz innych
opakowan zamknietych, uniemozliwiajgcych bezposredni kontakt wyrobu z

czynnikami zewnetrznymi.

Pomieszczenia konfekcjonowania i pakowania powinny by¢ schfadzane w
cyklu produkcyjnym do 12°C, a temperatura rejestrowana w systemie
ciggtym.
Mieso konfekcjonowane i pakowane nalezy transportowa¢ w mozliwie
krotkim czasie do docelowych magazynéw wyrobdéw gotowych.
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5. Oznakowanie opakowan wyrobow w systemie QAFP powinno by¢ zgodne

z aktualnymi przepisami unijnymi i krajowymi i okreslac zatozong

identyfikacje partii.

6.14 MAGAZYNOWANIE

1. Wyroby oznaczone znakiem QAFP powinny by¢ w miare mozliwosci

sktadowane w wydzielonych czesciach pomieszczenia magazynowego.

. W komorach skfadowych dla towaru swiezo schtodzonego temperatura

powinna by¢ utrzymywana na poziomie nie wyzszym niz +4°C. Obowigzuje
monitorowanie i dokumentowanie. W komorach sktadowych dla towaru
mrozonego temperatura skfadowania powinna by¢ utrzymywana na
poziomie nie wyzszym niz -18°C. Obowigzuje monitorowanie

i dokumentowanie temperatury sktadowania.

. Wydawanie wyrobow gotowych z magazynu powinno opiera¢ sie na

zasadzie ,pierwsze weszio — pierwsze wyszio”.

7. TRANSPORT MIESA

1.

Srodki transportowe do przewozu miesa muszg byé pojazdami
specjalistycznymi wyposazonymi w odpowiednie tadownie, instalacje
chtodniczg do monitorowania warunkéw termicznych i konstrukcje

umozliwiajgce utrzymanie czystosci.

2. Kierowca pojazdu specjalistycznego powinien by¢ przeszkolony w zakresie

zasad higieny i umiejetnosci monitorowania warunkow termicznych
w tadowni. Kierowca powinien monitorowa¢ warunki termiczne na
postojach, w czasie transportu i prowadzi¢ stosowng w tym zakresie

dokumentacje.

Srodki transportowe powinny byé utrzymane w czystosci, a przed
zatadunkiem powinny zosta¢ schtodzone i skontrolowane. Efekt kontroli

powinien by¢ udokumentowany.

. W przypadku przerwania tancucha chtodniczego w trakcie transportu,

wyrob nie moze by¢ wprowadzony do sprzedazy detalicznej.
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5. W zaktadzie powinna by¢ opracowana instrukcja awaryjna dla sytuaciji
nadzwyczajnych w czasie transportu miesa. Kierujgcy pojazdem muszag

by¢ przeszkoleni w tym zakresie.

8. SPRZEDAZ WYROBOW GOTOWYCH

1. Przed przyjeciem wyrobow ze znakiem QAFP do magazynow dystrybucyjno

— handlowych nalezy wykona¢ nastepujgce czynnosci:

- skontrolowa¢ czystos¢ tadowni- oceni¢ ewentualny stopien uszkodzen

opakowan jednostkowych i zbiorczych w transporcie,
- skontrolowaé¢ warunki termiczne w tadowni,
- skontrolowac temperature wyrobu.

2. Mieso drobiowe nie moze by¢ wprowadzone do sprzedazy detalicznej w

nastepujgcych przypadkach:

a) stwierdzenia przerwania fancucha chiodniczego w fadowni w czasie

transportu,
b) stwierdzenia temperatury miesa przy przyjeciu wyrobu QAFP wyzszej
niz 4°C.
3. W magazynach dystrybucyjno — handlowych i w ladach wystawienniczych

warunki termiczne powinny by¢ monitorowane i dokumentowane.

4. Temperatura miesa w ladach chtodniczych nie powinna przekracza¢ 4°C

i by¢ systematycznie kontrolowana.
5. Podczas sprzedazy wyrobow ze znakiem QAFP nalezy:
a) wizualnie kontrolowac jakos¢ wyrobow na ekspozyciji,
b) systematycznie eliminowac uszkodzone przez klientow opakowania,

c) nie dopuszczaé do ekspozycji i sprzedazy wyrobow o wizualnie

obnizonym standardzie.

6. Producent powinien posiada¢ udokumentowang procedure wycofania

wyrobow ze znakiem QAFP z rynku.
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7. W kazdym sklepie sprzedajgcym wyroby drobiowe ze znakiem QAFP,
w miejscach widocznych dla klienta powinny znajdowac sie materiaty

reklamowo — informacyjne o wyrobach ze znakiem QAFP.

8. Zalecane jest rowniez podawanie informacji o sposobach obrébki termicznej
I przygotowania potraw oraz warunkach obrébki cieplnej dajgcej uzyskanie

optymalnej jakosci sensorycznej potraw.
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