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Materiat stanowi wtasnos¢ Unii Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego
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1.WPROWADZENIE

Wraz z rozwojem rynkdéw i wzrostem ilosci powigzan pomiedzy podmiotami zajmujgcymi sie
produkcja, przetwérstwem i obrotem artykutami rolno-spozywczymi, rosnie ryzyko
pogorszenia jakosci zywnosci. Poniewaz wystgpienie tego zagrozenia moze mie¢ miejsce na
kazdym etapie tancucha zywnosciowego, niezbedne jest stworzenie systemu w ramach,
ktérego wszyscy jego uczestnicy beda spetniali ustanowione wymagania ukierunkowane na
uzyskanie wyzszych parametréw jakosciowych produktu i gwarantujgcych ich powtarzalnosc.
Tworzac system wzajemnych powigzan nastepujacych po sobie dziatan, znaczaco wzrasta
poziom ich kontroli produktu i ochrony przed ewentualnymi konsekwencjami niekorzystnych
zdarzen w fancuchu zywnosciowym. Punktem wyjScia dla zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci jest przestrzeganie obowigzujacych przepiséw prawa w tym zakresie, natomiast
system daje mozliwo$¢ intensyfikacji kompleksowego nadzoru jakoSciowego nad produktem
w catym tancuchu zywnosciowym.

Uczestnicy systemu tworzg docelowo spojny, specyficzny i jednolity tancuch zywnosciowy
poczynajac od: producentéw materiatu hodowlanego i rozmnozeniowego, producentoéw pasz
i produktéw pierwotnych, gospodarstw rolnych, przetwércéw, operatoréw logistyki az do sfery
detalicznego zbytu produktéw i ustug zywieniowych. Do systemu moga réwniez nalezec
organizacje $wiadczace ustlugi zwigzane 2z poszczegllnymi dziataniami tancucha
Zywnosciowego.

Majac na wzgledzie powyzsze, stworzono System Gwarantowanej Jakosci Zywnos$ci
QAFP (Quality Assurance for Food Products). Szczegdtowy opis systemu oraz jego
wymagania zawarto w zbiorczym dokumencie zatytulowanym ,Wymagania dla systemu
QAFP”.

W niniejszych ,,Wymaganiach dla systemu QAFP” okre$lono zasady przynaleznosci do
systemu, pozwalajgce na zachowanie zasad identyfikacji i identyfikowalnosci na kazdym
etapie. Uznano za konieczne, by stosowanie tych zasad bylo potwierdzane w drodze
inspekcji prowadzonych przez niezalezng, posiadajgcg udokumentowane kompetencje,
akredytowang Jednostke Certyfikujgca, upowazniong przez Administratora Systemu.

Opracowujgc niniejsze ,Wymagania dla systemu QAFP” uwzgledniono wymagania
obowigzujacych przepiséw i wytycznych. Powtérzenie tresci niektérych przepiséw, zaréwno
w ,Wymaganiach dla systemu QAFP” jak i w zeszytach branzowych, ma na celu ich
przypomnienie i podkreslenie — przepisy prawa obowigzujg bowiem niezaleznie od ich
umieszczenia w tresci Systemu QAFP.

Jednoczesnie, opracowujac zatozenia Systemu QAFP nie kierowano ich do wybranej
branzy rynkéw rolnych, a wrecz przeciwnie — zachowano zasade ogdélnosci umozliwiajaca
tworzenie jednolitego, spdjnego i czytelnego dla ostatecznego klienta sytemu,
pozwalajagcego na wzajemne promowanie sie roznych artykutow rolno-spozywczych,
spetniajgcych wymagania okreslone w ,Wymagania dla systemu QAFP” oraz ,,Zeszytach
branzowych”.

WYMAGANIA DLA SYSTEMU QAFP - cze$¢ ogdlna

Zawierajgca wytyczne horyzontalne

Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
Zeszyt branzowy
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Rys.1 Schemat Systemu Gwarantowanej Jako$ci Zywno$ci QAFP

System QAFP zaklada otwarty katalog zeszytéw branzowych, ktére bedg powstawaty w
miare rozwoju Systemu QAFP i zgodnie z potrzebami rynkowymi.

Przedstawiajac ,System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP” autorzy zdaja sobie
sprawe, ze nie istnieje jeden — uniwersalny standard, ktéry jest w stanie speti¢ wszystkie
kryteria holistycznego podejscia do jakosci i bezpieczehstwa artykutdw rolno-spozywczych.
Dlatego tez, podjeto dziatania dla ustanowienia Systemu Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci
QAFP w ktoérym poprzez zdefiniowane i nadzorowane kryteriow i warunkow produkciji,
zapewni sie wysoka, powtarzalng i wiarygodng jakos¢ artykutdw rolno-spozywczych. W
Systemie QAFP w oparciu o solidng i dostepng wiedze naukowa, zostaty wyznaczone
weryfikowalne kryteria i warunki, ktérych spetnienie pozwala na zachowanie jakosci i
bezpieczenstwa w kazdym z ogniw tancucha zywnosciowego. Kryteria te, beda podlegaty
ciggtemu procesowi doskonalenia i definiowania wraz z rozwojem wiedzy i doswiadczenia w
tym zakresie.

Zwrdci¢ nalezy uwage, ze System QAFP zawiera w sobie wymagania zar6wno pionowe
(wertykalne), jak réwniez wymagania i weryfikowalne kryteria poziome wewnagtrz ogniw
lancucha zywnosciowego. Zatem w Systemie QAFP mamy do czynienia z zapewnieniem
identyfikowalnosci (pionowej) (traceability) i poziomej wspotzgodnosci (cross-compliance).

Celem opracowania i wdrozenia Systemu jest harmonijne powigzanie wymagan i kryteriow w
ukladzie poziomym i pionowym dla ogniw tancucha produkcji wysokiej, gwarantowanej
jakosci artykutéw rolno-spozywczych. W systemie tym dbatos¢ o jakos¢ produktéw rolno-
spozywczych, wsparta zatozeniami dobrostanu zwierzat, bezpieczenstwa zywnosci, GAP,
GMP, GLP, podlega weryfikacji przez kompetentng Jednostke Certyfikujgca. Nadrzednym
celem opracowania i wdrozenia systemu QAFP jest zagwarantowanie ostatecznemu
odbiorcy, ze kupowany przez niego artykut rolno-spozywczy nie tylko spetnia wymagania w
zakresie bezpieczehnstwa zywnosci, ale dostarcza mu dodatkowych, identyfikowalnych
waloréw jakosciowych.

System jest otwarty dla wszystkich podmiotéw spelniajgcych wymagania okreslone w
»Wymaganiach dla Systemu QAFP - Cze$¢ ogélna” oraz wybranego zeszytu
branzowego.

W ramach Systemu QAFP wydano nastepujace zeszyty branzowe:

a. akredytowane
e Zeszyt branzowy: ,Kulinarne mieso wieprzowe. Wymagania produkcyjne i
jakosciowe”.
e Zeszyt branzowy: ,Tusze, elementy i mieso z kurczaka i indyka. Wymagania
produkcyjne i jakosciowe”.
e Zeszyt branzowy: ,Wedliny. Wymagania produkcyjne i jakosciowe”.
b. nieakredytowane
e Zeszyt branzowy: Zeszyt branzowy: ,Konserwy. Wymagania produkcyjne i
jakosciowe”.
e Zeszyt branzowy: ,Mieso mielone. Wymagania produkcyjne i jakosciowe”.
e Zeszyt branzowy: ,Wyroby miesne na grilla lub do pieczenia. Wymagania
produkcyjne i jakosciowe”.

Zakres akredytacji Jednostki Certyfikujgcej podmioty w zakresie Systemu Gwarantowanej

Jakos$ci Zywno$ci QAFP okre$la sie w nastepujacy sposob:

Strona 5z 47



Rodzaj certyfikacii:

Dokument odniesienia:

CERTYFIKACJA
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH W
PROGRAMIE QAFP

System Gwarantowanej Jakos$ci Zywnosci
QAFP

(wyd. Y z dnia DD.MM.RRRR r.)

Grupy dziatalnosci

Zeszyty branzowe QAFP

Wedliny

I. Wedliny wieprzowo-wotowe
1. Wedzonki

1.1 Wedzonki parzone

1.2 Wedzonki surowe i surowe
dojrzewajgce

2. Kietbasy parzone

2.1 Kielbasy surowe i surowe
dojrzewajgce

3. Wyroby blokowe

4. Wedliny podrobowe

II. Wedliny drobiowe

1. Wedzonki drobiowe parzone
2. Drobiowe kietbasy parzone
3. Drobiowe wyroby blokowe
4. Drobiowe wedliny podrobowe

Wedliny. Wymagania produkcyjne i
jakosSciowe.
(wyd. Y z dnia DD.MM.RRRR r.)

Trzoda chlewna

Kulinarne Mieso Wieprzowe. Wymagania

Péttusze

produkcyjne i jakoSciowe.
(wyd. Y z dnia DD.MM.RRRR r.)

Mieso wieprzowe

(schab, szynka, topatka, poledwiczka,
karkowka, golonka, zeberka )

Kurczeta (kurczaki)

Indyki

Kulinarne mieso z piersi kurczaka

Tusze (tusze bez podrobdw) i elementy
(kawaiki) kurczaka

(tusze (tusza bez podrobéw), piersi cate
lub dzielone ze skorg lub bez skory,
¢wiartka, noga, udo, podudzie, skrzydio i
skrzydto niedzielone, mieso z kawatkéw
tusz bez kosci)

Tusze, elementy i mieso z kurczaka i
indyka. Wymagania produkcyjne i
jakoSciowe.(wyd. Y z dnia DD.MM.RRRR r.)

Kulinarne mieso z piersi indyka

Tusze (tusze bez podrobow) i elementy
(kawalki) z indyka

(tusza (tusza bez podrobéw), piersi cate
lub dzielone ze skorg lub bez skory,
noga, udo podudzie, skrzydto i skrzydto
niedzielone, mieso z nogi indyka bez
kosSci, mieso z kawatkow tusz bez kosci)
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2.TERMINY | DEFINICJE

W celu ujednolicenia terminbw stosowanych w Systemie przyjeto definicje wystepujace w
innych normach lub aktach prawnych UE implementowanych do prawa polskiego lub w
polskich aktach prawnych oraz zdefiniowane przez wiasciciela Systemu QAFP.

Administrator Systemu QAFP (Wtasciciel systemu)

Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego (UPEMI) - organizacja
sprawujaca nadzér nad prawidtowym funkcjonowaniem, ciagtym doskonaleniem i
promowaniem Systemu QAFP, wiasciciel znaku QAFP.

Aktualizacja

natychmiastowe i/lub zaplanowane dziatanie w celu zapewnienia wykorzystania
najnowszych informacji.

Artykuty rolno-spozywcze

produkty rolne, runo lesne, dziczyzna, organizmy morskie i stodkowodne w postaci
surowcow, pétproduktdéw oraz wyrobow gotowych otrzymanych z tych surowcow i
potproduktow, w tym Srodki spozywcze.

Dobrostan zwierzat

stan zdrowia fizycznego i psychicznego osiggany w warunkach petnej harmonii
ustroju w jego Srodowisku, w warunkach niepowodujgcych niepotrzebnego
cierpienia, bolu lub zranienia.

Dokumenty
oznhaczajg informacje i jej nosnik.

Dziatania korygujace
dziatanie w celu wyeliminowania przyczyny wykrytej niezgodnosci lub innej
niepozadanej sytuaciji.

Cykl produkcyjny
cigg wzajemnie powigzanych dziatan, dokonywanych w okreslonym przedziale czasu,
ktorych celem jest wytworzenie wyrobu gotowego.

GAP (Good Agricultural Practices) — Zwykta Dobra Praktyka Rolnicza

oznacza podstawowe standardy gospodarowania uwzgledniajgce ochrone
Srodowiska, ktore powinien przestrzegaC kazdy racjonalnie postepujacy rolnik.
Standardy te dotycza: racjonalnej gospodarki nawozami, ochrony gleb i wdd,
zachowania cennych siedlisk i gatunkéw roslin i zwierzat, ochrony krajobrazu
rolniczego.!

GHP (Good Hygienic Practice) — Dobra Praktyka Higieniczna

dziatania, ktére musza by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane
i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnic¢
bezpieczenstwo zywnosci.

GMP (Good Manufacturing Practice) — Dobra Praktyka Produkcyjna

! Kodeks dobrej praktyki rolniczej, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa 2004
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w odniesieniu do produkcji zywnosSci: dziatania, ktore musza by¢ podjete, i warunki,
ktére musza by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci odbywata sie w sposéb
zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem, a W
odniesieniu do produkcji materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Inspekcja

badanie wyrobu na podstawie procesu produkcyjnego u klienta na miejscu i
okre$lenie ich zgodnosci z wyspecyfikowanymi wymaganiami wskazanymi w
zeszytach branzowych

Inspektor
kompetentna osoba upowazniona do przeprowadzania inspekcji podmiotéw —
personel Jednostki Certyfikujace;.

Jednostka Certyfikujaca

jednostka oceniajgca zgodnos$c¢ jako strona trzecia, dziatajgca w programie Systemu
Gwarantowanej Jakosci Zywno$ci QAFP, ktéra uzyskata akredytacje wedtug normy
EN ISO/IEC 17065 w zakresie Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP.

Konsument finalny

oznacza ostatecznego konsumenta Srodka spozywczego, ktory nie wykorzystuje
zywnosci w ramach dziatalnosci przedsiebiorstwa sektora zywnosciowego.

Inspekcja obligatoryjna
petna inspekcja zapowiedziana wszystkich klientéw posiadajgcych umowe z
Jednostkg certyfikujgca zgodnie z cyklem certyfikacyjnym.

Kompetencje
zakres wiedzy, umiejetnosci i doswiadczenia.
Lancuch zywnosciowy

sekwencja etapéw i proceséw majacych miejsce w produkcji, przetwérstwie,
dystrybucji, magazynowaniu i postepowaniu z zywnoscig oraz jej sktadnikami,
poczawszy od produkcji pierwotnej i produkcji pasz do sprzedazy lub dostawy
zywnosci do konsumenta.

Partia produkcyjna

okreslona ilos¢ artykutu rolno-spozywczego wyprodukowanego, przetworzonego lub
zapakowanego w praktycznie takich samych warunkach, a w przypadku zwierzat:
jednolita wiekowo, grupa osobnikbw tego samego gatunku i rasy, ktérych chéw
odbywat sie w tych samych warunkach, czasie i miejscu.

Podmiot

klient ubiegajacy sie o certyfikacje w ramach systemu QAFP

Procedura
ustalony sposo6b prowadzenia dziatan lub procesu.
Ryzyko

jest to niebezpieczenstwo zaistnienia negatywnych skutkéw dla zdrowia oraz
dotkliwos¢ takich skutkow w nastepstwie zagrozenia .
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System - System Gwarantowanej Jakosci Zywnos$ci QAFP (Quality Assurance for
Food Products)

system wzajemnych powigzan uczestnikdw tancucha zywnosciowego, stosujgcych
zasady opisane w ,Wymaganiach dla systemu QAFP-czes$¢ ogdlna” i wzajemnie na
siebie oddziatujgcych.

Srodki nadzoru

dziatania podejmowane w celu zapewnienia spetniania przez wyréb gotowy wymagan
Systemu.

Uczestnik Systemu

podmiot produkujacy, przetwarzajgcy, magazynujacy, pakujacy lub wprowadzajgcy
do obrotu artykuty rolno-spozywcze (w tym indywidualny producent rolny), ktory
uzyskat certyfikat zgodnie z wymaganiami okreslonymi w dokumentacji ,Wymagan
dla systemu QAFP- czes¢ ogolna”

Wartos$é krytyczna
kryterium rozrézniajgce stan mozliwy do zaakceptowania od nieakceptowanego.
Ocena

potwierdzenie, przez przedstawienie obiektywnego dowodu, ze zostaly spetnione
wymagania wyspecyfikowane w ,Wymaganiach dla systemu QAFP - czes¢ ogdlna”,
wskazanych zeszytach branzowych oraz innych przepisach majgcych zastosowanie u
danego Uczestnika Systemu.

Organizacja wielooddziatowa

organizacja posiadajgca zidentyfikowang siedzibe centralng (nazywang dalej centralg
— lecz niekoniecznie bedacq siedzibg gltdéwng organizacji), w ktorej sg planowane,
nadzorowane lub zarzadzane okreslone dziatania, oraz sie¢ biur lokalnych lub filii
(oddziatéw),w ktérych dziatania te sg wykonywane w catosci lub czesciowo.

Grupa producentéw

grupa oséb prawnych lub fizycznych, ktérej procesy produkcyjne sg zorganizowane
przez organizacje nadzorujacg. Celem dopuszczenia certyfikacji grupowej jest
umozliwienie matym producentom uczestnictwa w certyfikacji.

Wprowadzenie do obrotu

oznacza posiadanie zywnosci lub pasz w celu sprzedazy, z uwzglednieniem
oferowania do sprzedazy lub innej formy dysponowania, bezptatnego lub nie oraz
sprzedaz, dystrybucje, i inne formy dysponowania.

Wyréb gotowy

wyréb, ktory nie bedzie poddawany przez Uczestnika Systemu dalszej obrdbce lub
przerobce.

Zapis

dokument, w ktérym przedstawiono uzyskane wyniki lub dowody przeprowadzonych
dziatan.

Zasady BHP

zbioér zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
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3. SYSTEM GWARANTOWANEJ JAKOSCI ZYWNOSCI QAFP

1. Kazdy przystepujacy do Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (QAFP) - zwanego
dalej ,Systemem”, zobowigzany jest do wdrozenia, adekwatnie do zakresu swojej
dziatalnosci zasad GHP, GMP, GAP, GLP, HACCP i BHP.

2. Uczestnik Systemu powinien udokumentowaé, wdrozy¢ i utrzymywac System, ktdrego
zasady sa okreSlone w ,Wymaganiach dla Systemu QAFP- cze$¢ ogdélna” oraz w
dedykowanym do jego rodzaju dziatalnosci zeszycie branzowym.

3. Administrator Systemu upublicznia i aktualizuje na stronie internetowej Systemu
nastepujgce tresci:

a) ,Wymagania dla Systemu QAFP - cze$¢ ogolna” oraz zeszyty branzowe, o
ktérych mowa w pkt 3.2

b) zasady udostepniania i stosowania znaku QAFP: Regulamin Znaku Towarowego
Gwarancyjnego Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP oraz Ksiege
Znaku

4. Uczestnik Systemu powinien zdefiniowaé zakres Systemu, uwzgledniajac wyroby lub
kategorie wyrobdw, procesy i miejsca produkciji.

5. Uczestnik Systemu powinien:

a) zapewni¢, ze wymagania okreSlone w Systemie dla okreSlonego rodzaju
dziatalnos$ci zostaty spetnione i sg stale monitorowane,

b) przekazywa¢ w fancuchu zywnos$ciowym odpowiednie informacje dotyczace
zagadnien dotyczacych artykuldw rolno-spozywczych objetych zasadami
Systemu,

c) oceniaé okresowo i aktualizowaé w miare potrzeb procedury ustanowione i
wdrozone w celu realizacji wymagan Systemu,

d) zapewni¢ Jednostce Certyfikujgcej dostep do wszystkich czesci jednostki
produkcyjnej i wszystkich obiektéw, jak réwniez do dokumentacji ksiegowej i
odnosnych dokumentéw Zrédiowych,

e) zapewni¢ Jednostce Certyfikujgcej wszelkie informacje uznane za niezbedne do
celéw oceny,

6. Jezeli Uczestnik Systemu zleca na zewnatrz realizacje jakiegokolwiek procesu, ktéry
moze wptywaé¢ na zgodnos¢ wyrobu gotowego, wéwczas powinien on zapewnié
nadzor nad takimi procesami, ktory powinien by¢ udokumentowany zgodnie z
istniejacymi w zaktadzie wymaganiami nadzoru nad procesami podzlecanymi. Proces
nadzoru powinien zawiera¢ co najmniej ocene ryzyka podzlecanego procesu pod
wzgledem koniecznosci przeprowadzenie audytu wewnetrznego.

7. Uczestnik Systemu ma prawo zgtaszania Administratorowi Systemu wszelkich uwag
zwigzanych z jego funkcjonowaniem oraz propozycji zmian, majacych na celu
doskonalenie jego zasad i podnoszenie zaufania klienta. Uwagi te moga dotyczyé
m.in. kryteriow i list kontrolnych do celéw inspekciji.

8. Uczestnik Systemu ma zagwarantowane prawo skfadania skarg w zakresie sposobu
dziatania Jednostki Certyfikujgcej oraz odwotan od decyzji przez nig podejmowanych.

9. Uczestnik Systemu ma prawo dostepu do aktualnych informacji dotyczgcych
funkcjonowania Systemu, jego zasad oraz wprowadzonych zmian, ktére muszag by¢
przekazywane Uczestnikom Systemu z odpowiednim wyprzedzeniem. Biezgce
aktualizacje i zmiany dotyczace Systemu Administrator zamieszcza na swojej stronie
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internetowej oraz wysyla dla osoby odpowiedzialnej za System w Jednostce
Certyfikujgcej. Jednostka informuje o wszelkich niezbednych zmianach w Systemie
swoich klientow.

10. Uczestnik Systemu ma zagwarantowang ze strony Administratora Systemu oraz
Jednostek Certyfikujgcych uczestniczagcych w procesie oceny bezstronnosc,
obiektywno$¢ oraz poufnos¢ w zakresie wszelkich dziatan prowadzonych w jego
przedsiebiorstwie oraz informacji uzyskanych w jej wyniku.

3.1. WARUNKI PRZYSTAPIENIA UCZESTNIKA DO SYSTEMU

1.

Uczestnik Systemu w celu przystgpienia do uczestnictwa zobowigzany jest zgtosi¢ taki
zamiar, w formie pisemnej/elektronicznej do Administratora Systemu, ktéry prowadzi
rejestr otrzymanych zgtoszen. Mozliwe jest réwniez zgtoszenie do wybranej Jednostki
Certyfikujgcej, ktéra jest zobowigzana przesta¢ zgtoszenie (Zgtoszenie uczestnictwa w
Systemie Gwarantowanej Jakosci Zywnoséci QAFP) do Administratora Systemu celem
jego rejestraciji.

Zgtoszenia dokonuje sie na formularzu zgtoszeniowym (Zgtoszenie uczestnictwa w
Systemie Gwarantowanej Jako$ci Zywnos$ci QAFP), ktérego wzér udostepnia
Administrator Systemu i ktory dostepny jest rOwniez na stronie internetowej Systemu.

Do zgtoszenia zatgcza sie:

a. dokumenty potwierdzajace status zglaszajacego (np. NIP, REGON, Ilub
odpowiadajace im identyfikatory stosowane w innych panstwach
cztonkowskich),

b. plany produkcyjne okreSlajgce wielkos¢ i rodzaj produkcji (w przypadku
gospodarstw rolnych: plany produkcji zwierzecej)

W przypadku zmiany danych przekazanych w formularzu zgtoszeniowym (Zgtoszenie
uczestnictwa w Systemie Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP) Uczestnik Systemu
ma obowigzek bezzwlocznie poinformowa¢é o tym Administratora Systemu na
odpowiednim formularzu (Zmiana danych w Zgloszeniu uczestnictwa w Systemie
Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP) dostepnym u Administratora Systemu oraz na
stronie internetowej Systemu.

Podmiot zgtaszajgcy swoje uczestnictwo ma prawo wyboru Jednostki Certyfikujacej, ktéra
bedzie dokonywata oceny jego dziatalnosci zgloszonej do Systemu oraz ma prawo
zmiany Jednostki Certyfikujgcej w okresie uczestnictwa w Systemie.

Administrator Systemu przekazuje zgloszenie (Zgloszenie uczestnictwa w Systemie
Gwarantowanej Jakosci Zywnos$ci QAFP) Jednostce Certyfikujgcej, wybranej przez
podmiot zgtaszajgcy.

. Po potwierdzeniu przez Jednostke Certyfikacyjng spetnienia ,Wymagan dla Systemu

QAFP —czes$¢ ogolna” oraz okreslonych we wskazanym zeszycie branzowym wystawia
ona certyfikat potwierdzajgcy spetnienie wymagan we wnioskowanym zakresie. Certyfikat
wazny przez okres 12 miesiecy.

Certyfikat wydawany jest na drukach objetych numeracja i powinien zawiera¢ nastepujace
informacje:

a. numer certyfikatu,

b. dane uczestnika systemu (nazwa i adres),

c. podstawe wydania certyfikatu (kryteria oceny),
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10.

11.

12.

13.

d. zakres certyfikacji - nazwe zeszytu branzowego i jego date wydania oraz
obszar (produkcja/ transport/ ubéj/ rozbiér/ dystrybucja/ itd.)

e. nazwe i adres Jednostki Certyfikujacej wydajacej certyfikat,

f.  okres waznosci certyfikatu,

g. date i miejsce wydania certyfikatu (udzielenia certyfikaciji)

. Podmiot, ktéry uzyskat certyfikat podpisuje umowe z Administratorem Systemu ha

uczestnictwo w Systemie, ktora okreSla prawa i obowigzki Uczestnika Systemu oraz
zasady stosowania znaku i oznaczania produktéw zgodnie z Regulaminem Stosowania
Znaku (Regulaminem Znaku Towarowego Gwarancyjnego Systemu Gwarantowanej
Jakosci Zywnosci QAFP) oraz Ksiegag Znaku.

Uczestnik Systemu ponosi koszty inspekcji zgodnie z cennikiem okreSlonym przez
Jednostki Certyfikujace, oraz koszty badan w przypadku poboru préb podczas inspekcji
okreslonych na podstawie oceny ryzyka.

Uczestnik Systemu optaca sktadke uczestnictwa w Systemie, ktorej wysokosé zostaje
okreslona i upubliczniona przez Administratora Systemu i wkalkulowana w koszty
certyfikacji przez Jednostke Certyfikujaca.

Kazdy z Uczestnikow Systemu QAFP jest zobowigzany do:

a. informowania Jednostki Certyfikujgcej, o wszelkich zmianach dotyczgacych
wczesniej ztozonych informaciji,

b. niezwlocznego powiadamiania Jednostki Certyfikujacej o wszelkich stwierdzonych
niezgodnosciach, dotyczacych artykutdw rolno- spozywczych wprowadzonych do
obrotu handlowego z oznaczeniem przedmiotowym znakiem QAFP

W przypadku ztozenia przez Uczestnika Systemu powiadomienia, o ktérym mowa w
punkcie 3.1 ppkt 12 lit. b, ma on prawo do uzyskania informacji odno$nie dalszego toku
postepowania i rozstrzygniecia w przedmiotowej sprawie, ktére podejmuje Jednostka
Certyfikujgca w porozumieniu z Administratorem Systemu.

3.2. WARUNKI UCZESTNICTWA JEDNOSTKI CERTYFIKUJACEJ W SYSTEMIE

1. Administrator Systemu upowaznia Jednostki Certyfikujgce do prowadzenia ocen w

ramach Systemu.

2. Jednostka Certyfikujgca powinna dysponowac inspektorami o ponizszych wymaganiach:

a. wyksztalcenie — wyzsze z zakresu: rolnictwa, produkcji i chowu zwierzat,
weterynarii, technologii zywnosci, towaroznawstwa

b. Swiadectwo ukoriczenia szkolenia z zakresu wiedzy o Systemie
przeprowadzanego przez Unie Producentow i Pracodawcéw Przemystu
Miesnego (UPEMI) w tym zeszycie branzowym, w obszarze ktorego inspektor
bedzie przeprowadzat inspekcje. Szkolenia moga byé prowadzone w jezyku
angielskim i w trybie on-line

C. co najmniej 3-letnie do$wiadczenie zawodowe

d. doswiadczenie w kontrolach z zakresu oceny artykutdw rolno-spozywczych tj.
udziat co najmniej w 5 inspekcjach/audytach w ostatnich 2 latach. W
przypadku braku doswiadczenia z zakresu inspekcji/audytéw wymagane jest
przeprowadzenie przynajmniej 3 inspekcji trenujacych w obecnosci inspektora
z kwallifikacjami zakoriczone inspekcja zatwierdzajaca doswiadczenie.

e. w przypadku braku wymaganego wyksztalcenia co najmniej 6- cioletnie

doswiadczenie zawodowe zwigzane wskazanym zeszytem branzowym
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3. Kryteria kompetencyjne personelu jednostki do przeprowadzenia procesu certyfikacji
okreslone sg za pomoca wewnetrznych procedur przez poszczegolne Jednostki
Certyfikujace w zaleznosci od specyfiki pracy i struktury organizacyjnej Jednostki
Certyfikujacej, ale musza zachowac bezstronnos¢ przy prowadzeniu oceny zgodnosci.

4. Zasady pracy Jednostki Certyfikujacej i wspotpracy z Administratorem Systemu oraz
udzielenie upowaznienia sg okreslone w umowie pomiedzy Jednostkg Certyfikujgca, a
Administratorem Systemu.

5. Administrator Systemu udziela Jednostce Certyfikujacej rocznego okresu przejSciowego
(od daty podpisania umowy miedzy Jednostkg Certyfikujgcg a Administratorem) na
uzyskanie akredytacji wedlug normy EN ISO/IEC 17065 w zakresie Systemu
Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci QAFP.

6. Administrator Systemu prowadzi i publikuje na stronie internetowej Systemu wykaz
upowaznionych Jednostek Certyfikujacych.

7. Administrator Systemu przekazuje Jednostkom Certyfikujgcym druki certyfikatow z
zachowaniem pelnej numerycznej rejestracji wydawanych egzemplarzy. Jednostka
Certyfikujaca ma obowigzek rozliczenia przed Administratorem Systemu z pobranych
certyfikatow wraz ze wskazaniem podmiotu ktéremu dany certyfikat zostat przyznany.

8. Jednostka Certyfikujgca prowadzi rejestr wydanych certyfikatow.

9. Jednostki Certyfikujgce maja obowigzek publikowaé procedury przyjmowania skarg i
odwotan.

10. Administrator Systemu i Jednostka Certyfikujgca sa zobowigzani do prowadzenia
odrebnych dla kazdego z nich rejestréw otrzymanych skarg i odwotan w ramach swoich
wewnetrznych procedur.

3.3. WYMAGANIA DOTYCZACE DOKUMENTACJI UCZESTNIKA SYSTEMU
1. Dokumentacja Uczestnika Systemu powinna zawierac:

a. dokumenty potrzebne Uczestnikowi Systemu do zapewnienia skutecznosci
realizacji ,Wymagan dla systemu QAFP-cze$¢ ogé6lna” oraz wymagan
okreslonych w dedykowanych zeszytach branzowych.

b. zapisy wymagane postanowieniami niniejszych ,Wymagan dla Systemu QAFP-
cze$¢ ogdlna” oraz wymagan okreslonych w dedykowanych zeszytach
branzowych.

2. Uczestnik Systemu jest zobowigzany do przechowywania dokumentacji i zapisow
dotyczacych kwalifikacji pracownikdédw zatrudnionych w zakresie dziatlan zwigzanych z
wytwarzaniem produktéw ze znakiem QAFP.

3. Uczestnik Systemu powinien utrzymywacC zapisy w celu dostarczenia dowodéw
zgodnosci z ,Wymaganiami dla systemu QAFP-cze$¢ ogdlna” oraz wymagan
okreslonych w dedykowanych zeszytach branzowych w calej rozciggtosci cyklu
produkcyjnego, poczynajac od zakupow wyrobow lub ustug, az do dostarczenia odbiorcy
wyrobu gotowego. Zapisy wskazane w pkt 3.3 ppkt 4 nalezy utrzymywac dla wskazanego
celu i na wskazanych warunkach niezaleznie od tego czy utrzymywane sg one takze w
celu wykonania przepiséw prawa. Obowigzek ten nie narusza wiec ani nie ogranicza
wymogow w zakresie monitorowania zywnosci, pasz, zwierzat hodowlanych oraz
wszelkich substancji przeznaczonych do dodania do zywnosci lub pasz, badz ktére
mozna do nich doda¢. To samo dotyczy Ewidencji produkcji Uczestnika Systemu o ktorej
mowa w pkt 3.3 ppkt 7.

Strona 13 z 47



4

Zapisy, prowadzone w formie rejestréw, powinny by¢:
a. adekwatne do skali i zakresu prowadzonych dziatan,

b. czytelne, fatwe do zidentyfikowania i odszukania.

Jezeli Uczestnik Systemu prowadzi kilka jednostek produkcyjnych, wowczas sklada
Jednostce Certyfikujacej oswiadczenie o rodzaju i wielkosci produkcji w poszczegdlnych
jednostkach.

Okres przechowywania zapiséw i dokumentacji nie moze byc¢ krétszy niz 5 lat, liczac od
konca roku, w ktérym wydano certyfikat.

Kazda partia produktu/zwierzat musi by¢ identyfikowana na wszystkich etapach produkciji
i dystrybuciji.

Okreslone partie zwierzat, surowcéw, potproduktéw, produktow muszg by¢ oznakowane
tak by ich identyfikacja byta mozliwa w sposéb szybki i jednoznaczny.

. INSPEKCJE

4.1. POSTANOWIENIA OGOLNE

Jednostka Certyfikujgca przeprowadza obligatoryjnag inspekcje wszystkich Uczestnikow
Systemu przynajmniej raz w roku.

Inspekcja polega na weryfikacji: informacji przekazanych przez Uczestnika Systemu,
prawidtowosci stosowania wymagan Systemu, sposobu wykorzystania certyfikatu oraz
potwierdzenia skutecznosci dziatan korekcyjnych i dziatan korygujgcych, w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci.

Zakresem inspekcji objete sg wszystkie wymagania okreslone w zeszytach branzowych,
za zgodnos¢ ktérych certyfikuje sie podmiot - zwigzane z monitorowaniem, weryfikacjg
oraz walidacjg procesow.

Inspekcja prowadzona jest w oparciu o listy kontrolne, ktére sg opracowywane przez
Administratora Systemu i sg one obligatoryjne do stosowania podczas prowadzonych
inspekcji celem zbierania dowodéw z przeprowadzonych dziatan.

Jednostka Certyfikujgca przeprowadza dodatkowo, oprécz normalnego trybu, inspekcje
niezapowiedziane lub/i inspekcje zapowiedziane z niewielkim wyprzedzeniem do 3 dni
kalendarzowych. Kazdy podmiot podlega jednakowemu prawdopodobienstwu
wykonania inspekcji niezapowiedzianej okre$lonego na podstawie oceny ryzyka.

Czestotliwo$¢ inspekcji niezapowiedzianych lub/i zapowiedzianych z niewielkim
wyprzedzeniem uzalezniona jest od wynikdw poprzednich inspekcji i rodzajow ryzyka
zwigzanego z produktami, procesami.
Przy szacowaniu ryzyka uwzgledniane sg nastepujgce czynniki (A):

a) Liczba produktéw objetych certyfikacia QAFP /wielkos¢ stada/ Rodzaj

certyfikowanych produktéw / wielko$¢ produkciji
b) Udzielone odstepstwa
¢) Woyniki dotychczasowych kontroli (Niezgodnosci stwierdzone podczas kontroli).

Wyrdzniamy 3 rodzaje ryzyka (B):

a) Niski poziom istotnosci (1).
b) Sredni poziom istotnosci (2),
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11.

12.

¢) Wysoki poziom istotnosci (3),

Ryzyko (R) = Warto$¢ A x Wartosé B

W zaleznosci od prowadzonego procesu okreSlono progi kwalifikujgce ryzyko jako
niskie, Srednie i wysokie zdefiniowane w poszczegélnych kalkulacjach ryzyka w
zaleznosci od zeszytu branzowego.

Inspekcje niezapowiedziane i/lub zapowiedziane z niewielkim wyprzedzeniem
przeprowadzane sg u min. 5% liczby uczestnikéw systemu QAFP certyfikowanych przez
Jednostke Certyfikujacg w poprzednim roku kalendarzowym (liczbe okreslamy poprzez
zaokragglenie matematyczne otrzymanego wyniku). W przypadku liczby certyfikowanych
Uczestnikdw mniejszej od 20 w roku kalendarzowym, przeprowadza sie min. 1 inspekcje
niezapowiedziana lub inspekcje zapowiedziang z niewielkim wyprzedzeniem. JeSli
jednostka posiada jednego certyfikowanego Uczestnika w roku kalendarzowym,
inspekcja niezapowiedziana lub inspekcja zapowiedziana z niewielkim wyprzedzeniem
przeprowadzana jest min. 1 raz na 3 lata. Do inspekcji typowani sg uczestnicy systemu z
najwyzszym poziomem ryzyka. W przypadku, gdy klient z najwyzszym poziomem ryzyka
podlegat w ciggu poprzednich 3 lat inspekcji niezapowiedzianej lub zapowiedzianej z
niewielkim wyprzedzeniem, typowany jest inny klient o wysokim lub kolejno Srednim i
niskim poziomie ryzyka, ktéry nie byt poddawany inspekcji niezapowiedzianej/
zapowiedzianej z niewielkim wyprzedzeniem w ciggu ostatnich 3 lat. Typujgc do
inspekcji niezapowiedzianych/ zapowiedzianych z niewielkim wyprzedzeniem, Jednostka
certyfikujgca kieruje sie w pierwszej kolejnosci wysokoscig oszacowanego ryzyka, a
nastepnie zapewnieniem poddaniu ww. inspekcjom uczestnikow z réznych grup ryzyka i
z réznych zakresow certyfikacji (zeszytdow branzowych), gdzie zaklada sie wieksze
prawdopodobienstwo wytypowania uczestnika, u ktérego dotychczas nie odbyta sie
inspekcja niezapowiedziana/ zapowiedziana z niewielkim wyprzedzeniem.

Jednostka Certyfikujgca pobiera, w trakcie inspekcji dodatkowych okre$lonych na
podstawie ocena ryzyka, probki w celu potwierdzenia stosowania wymagan Systemu lub
tez w celu wykrycia ewentualnych zanieczyszczen, zmiany sktadu, czy tez innych cech
wyrobu mogacych wprowadzac klienta w btad. Probki powinny by¢ pobrane zgodnie z
obowiazujgcymi przepisami prawnymi, normami ISO oraz wytycznymi kodeksu
zywnosciowego i dobrej praktyki laboratoryjnej. Metodyka pobierania prébek
zdefiniowana w procedurach Jednostki Certyfikujacej.

Analiza pobranych prébek dokonywana jest w laboratoriach posiadajgcych akredytacje
na metodyke badan, ktére bedg wykonywane.

W przypadku gdy wymagania zeszytu branzowego wskazujg na koniecznosé
wykonywania pomiaréw srodowiska np. w przypadku hodowli trzody chlewnej Jednostka
Certyfikujagca zapewnia wymagany do pomiaréw sprzet kontrolno-pomiarowy
inspektorom obejmujacy zakresem pomiary potwierdzajgce zgodnos¢ z wymaganiami
danego zeszytu branzowego. Sprzet ten powinien by¢ objety procesem nadzoru nad
urzadzeniami pomiarowymi (np. kalibracja, wzorcowanie).

Prébki pobierane sg u min. 5% liczby Uczestnikbw systemu QAFP certyfikowanych
przez TRP w poprzednim roku kalendarzowym (liczbe okreslamy poprzez zaokraglenie
matematyczne otrzymanego wyniku). W przypadku liczby certyfikowanych Uczestnikow
mniejszej od 20 w roku kalendarzowym, prébki pobierane sg u min. 1 podmiotu z
kazdego certyfikowanego produktu. Jesli jednostka posiada jednego certyfikowanego
Uczestnika w roku kalendarzowym, probki pobierane sg u niego min. 1 raz na 3 lata.
Zalecane jest, jesli to mozliwe, by prébki byly pobierane u klientéw, u ktérych
rownoczesnie przeprowadzane sa inspekcje niezapowiedziane lub/i zapowiedziane z
niewielkim wyprzedzeniem. Probkobranie moze odbywaé sie poprzez pobieranie probek
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14.

4.2.

produktéow poddanych certyfikacji do analiz laboratoryjnych oraz poprzez pomiary
parametrow Srodowiskowych sprzetem kontrolno-pomiarowym w zakresie hodowli
zwierzat.

Po kazdej inspekcji sporzadzane jest sprawozdanie/protokét z inspekcji, ktore jest
podpisywane przez Uczestnika Systemu lub przez przedstawiciela posiadajgcego jego
upowaznienie.

Dowody zebrane w toku inspekcji podlegajg przegladowi w Jednostce Certyfikujgcej, w
wyniku ktorej zostaje podjeta decyzja o udzieleniu certyfikacji, jej utrzymaniu,
rozszerzeniu, ograniczeniu, zawieszeniu lub cofnieciu.

RODZAJE CERTYFIKACJI

W ramach Systemu sg mozliwe nastepujgce rodzaje certyfikacji:

1.

2.

Certyfikacja pojedyncza — dotyczy pojedynczego podmiotu / zakiadu.

Certyfikacja wielooddziatowa

Certyfikacja wielooddzialowa ma zastosowanie do organizacji wielooddziatowych
obejmujacych kilka oddziatéw (przy zastosowaniu zasad przedstawionych w IAF MD1)
oraz w sytuacjach, gdzie probkowanie oddziatbw moze by¢ wykorzystane przez
jednostke certyfikujaca w jej pracy zwigzanej z oceng zgodnosci, zgodnie z warunkami
ustanowionymi w dokumencie EA-6/04. Zakres certyfikacji obejmuje rzeczywiste wyroby
i procesy jak zdefiniowano w dokumentach normatywnych opisujacych dany program.

Certyfikacja grupowa

W certyfikacji grupowej, grupa producentéw (grupa oséb prawnych lub fizycznych, ktorej
procesy produkcyjne sa organizowane przez organizacje nadzorujaca) sklada sie z
cztonkow. Kazdy cztonek moze mieC jeden lub kilka oddzialéw. Celem dopuszczenia
certyfikacji grupowej jest umozliwienie malym producentom uczestnictwa w systemie
certyfikacji. Dlatego wielko$¢ cztonkéw w grupie jest ograniczona. Cztonkowie nie majg
uprawnienia do uzyskania certyfikatu od jednostki certyfikujgcej. Szczegdtowe zasady
opisane sg w dokumencie EA-6/04.

5. ZASADY PRODUKCJI, PRZETWARZANIA, OBROTU PRODUKTOW W ZAKRESIE

SYSTEMU

5.1. POSTANOWIENIA OGOLNE

1. Gospodarstwa rolne oraz przedsiebiorstwa zajmujgce sie przetworstwem, transportem,
wprowadzaniem do obrotu czy innymi operacjami w kanatach zywnosciowych QAFP,
spetniaja obowigzujace wymagania prawne krajowe i UE.

2. Uczestnik Systemu, moze wydzieli¢ chronologicznie lub fizycznie czeSC przestrzeni
produkcyjnej do produkcji prowadzonej innymi metodami niz metody QAFP.

3. W przypadku prowadzenia dziatah roznymi metodami, nalezy prowadzi¢ dokumentacje
potwierdzajgcg faktyczne ich rozdzielenie. Obowigzek prowadzenia dowoddw spoczywa
na Uczestniku Systemu.

4. Poza ogélnymi zasadami okreslonymi w pkt. 5.1 w produkcji zwierzecej stosuje sie

nastepujace zasady:
a. w gospodarstwach stosujgcych metody QAFP nie prowadzi sie praktyk
wplywajgcych na degradacje srodowiska,
b. zwierzeta majg udokumentowane pochodzenie i reprezentujg wytgcznie rasy
okreslone w zeszytach branzowych,
c. zwierzeta chowane sg zgodnie z zasadami QAFP przez caly okres produkgciji,
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metoda chowu, w tym obsada i warunki w pomieszczeniach, zapewniajg
zaspokojenie potrzeb rozwojowych, fizjologicznych i etologicznych zwierzat,
czas trwania transportu zwierzat ogranicza sie do minimum, uwzglednia sie
potrzeby zwierzgt w trakcie przewozu, transportu dokonuje sie Srodkami
pozwalajacymi zapobiec zranieniu i cierpieniu oraz zapewniajgcymi
bezpieczenstwo zwierzat,

pasze dla zwierzat pochodzg z zatwierdzonych/zarejestrowanych zgodnie z

prawem zakladéw, spelniaja wymogi prawne dotyczace mozliwosci ich

monitorowania i identyfikowania, a ich stosowanie jest w pehi
dokumentowane,

. pasze nalezy przechowywac¢ z dala od substancji chemicznych oraz innych

produktéw nie nadajacych sie do spozycia przez zwierzeta. Miejsca

przechowywania pasz oraz pojemniki muszg byC czyste i suche oraz, jesli to
konieczne, nalezy wdrozy¢ $rodki ochrony przed szkodnikami. Miejsca
przechowywania pasz oraz pojemniki nalezy regularnie czysci¢, aby unikac

niepozadanych zanieczyszczen krzyzowych. Ziarno nalezy przechowywac¢ w

odpowiedni sposéb oraz tak, aby bylo ono niedostepne dla zwierzat. Pasze

lecznicze oraz inne przeznaczone dla poszczegoélnych kategorii lub gatunkéw
zwierzat przechowywane sg w sposob ograniczajacy ryzyko podania ich
zwierzetom, dla ktérych nie sg one przeznaczone,

sposOb zywienia oraz stosowane pasze muszg zaspakaja¢ potrzeby

pokarmowe zwierzgt we wszystkich okresach ich rozwoju. Stosowane pasze

muszg by¢ bezpieczne oraz nie wywolywaé bezposrednio negatywnego
wptywu na srodowisko lub dobrostan zwierzat.

zwierzeta objete sg statg opieka weterynaryjna,

stosowanie produktéw leczniczych weterynaryjnych jest mozliwe tylko gdy:

- zostaly przepisane przez lekarza weterynarii,
- sg stosowane zgodnie z ordynacja lekarza weterynarii,
- przestrzegane sg minimalne okresy karencji;

wszystkie produkty lecznicze weterynaryjne muszag byé przechowywane w

bezpiecznym miejscu i zgodne z instrukcjg podang na opakowaniu; dostep do

produktéw leczniczych weterynaryjnych posiadajg tylko osoby upowaznione,

w celu skutecznego zapobiegania chorobom, w przypadku stosowania cykKili

produkcyjnych nalezy zapewni¢ miedzy nimi odpowiednie okresy, w ktorych

pomieszczenia i wybiegi pozostajg puste w zwigzku z prowadzong
dezynfekcja,

. obornik i odpady poprodukcyjne musza by¢ przechowywane zgodnie z

obowigzujgcymi przepisami,

chow zwierzat odbywa sie w warunkach dobrostanu i spetnia wymagania

okreslone w majacych zastosowanie przepisach prawa,

personel zajmujgcy sie produkcja zwierzecag powinien:

- posiada¢ niezbedna, udokumentowana wiedze na temat zdrowia i potrzeb
zwigzanych z dobrostanem zwierzat,

- zostaC przeszkolony w zakresie procedur ratowniczych, planow
awaryjnych i procedur, ktére zostaty opracowane w celu rozwigzania
potencjalnych sytuacji kryzysowych, takich jak pozar, powddz, i wypadkéw
W miejscu pracy,

- dostep do listy telefonéw alarmowych, ktére mogg by¢ wykorzystywane w
nagtych przypadkach,

- mie¢ zapewnione warunki pracy w czystym i bezpiecznym miejscu pracy,
ze swobodnym dostepem do toalet, odpowiednim oswietleniu, z dostepem
do czystych miejsc na positek i z wygodnym dostepem do wody pitnej,
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odpowiednio wentylowanych i/lub ogrzewanych pomieszczen oraz
dostepem do apteczki pierwszej pomocy i sprzetu niezbednego w trakcie
nagtych wypadkow,

- mie¢ zagwarantowang organizacje pracy umozliwiajgca stosowanie
przerw adekwatnie do obcigzenia zwigzanego z aktualnie wykonywang
praca,

- posiada¢ inne wymagane umiejetnosci, wiedze czy kompetencje
potrzebne do sprawowania prawidtowej opieki i zywienia zwierzat

5.2. PRODUKCJA ZYWNOSCI PRZETWORZONEJ

1.

2.

Poza ogdélnymi zasadami okreSlonymi w pkt. 5.1 w produkcji zywnos$ci przetworzonej
stosuje sie wymagania okreslone w zeszytach branzowych.

Nie stosuje sie substancji i technik, ktére odtwarzajg wiasciwosci utracone w trakcie
przetwarzania i przechowywania zywnos$ci przetworzonej, naprawiajg skutki zaniedban
zaistniatych w trakcie przetwarzania lub w inny sposdb moga wprowadzaé¢ w btad w
kwestii prawdziwej natury produktéw.

6. AUDITY WEWNETRZNE

1.

Uczestnik Systemu powinien prowadzi¢ udokumentowane dziatania majgce na celu
weryfikacje prawidtowosci dziatan wynikajacych z ,Wymagan dla systemu QAFP — czes¢
ogolna” oraz dedykowanych dla jego produkcji zeszytéw branzowych. Dziatania te moga
by¢ prowadzone jako audity wewnetrzne lub samokontrola (w przypadku gospodarstw
rolnych lub przedsiebiorstw jednoosobowych).

Audity wewnetrzne powinny by¢ przeprowadzane wedtug ustalonego planu. Zakres
(wlaczajac obszary zewnetrzne) i czestos¢ powinny byc okreslone przez analize ryzyka.
Audity wewnetrzne powinny by¢ prowadzone, co najmniej raz w roku, we wszystkich
dziatach, obszarach objetych Systemem.

Auditorzy powinni posiada¢ udokumentowane kompetencje w zakresie wiedzy o
Systemie oraz metodyki auditowania i by¢ niezalezni od auditowanych obszarow.

Wyniki auditbw muszg by¢ komunikowane osobie odpowiedzialnej za dany obszar
dziatania.

Konieczne dziatania korygujace i harmonogram ich wdrozenia powinien byC ustalony,
udokumentowany i zakomunikowany kazdej zainteresowanej osobie odpowiedzialnej za
realizacje dziatan w ramach Systemu.

. Przeprowadzenie dziatahh korygujacych powinno by¢ weryfikowane, a wyniki auditow

wewnetrznych powinny by¢ komunikowane kierownictwu podmiotu.

W przypadku gospodarstw rolnych lub przedsiebiorstw jednoosobowych prowadzenie
auditbw moze by¢ zastgpione ciggta samokontrolg. Obowigzek jej przeprowadzenia, i
udokumentowania spoczywa na wtascicielu gospodarstwa rolnego lub przedsiebiorstwa
jednoosobowego.

7. ZNAKOWANIE

1.

Artykuty rolno-spozywcze moga by¢ znakowane znakiem QAFP wytgcznie w przypadku
posiadania przez producenta lub znakujacego aktualnego certyfikatu obejmujacego
swoim zakresem dany produkt i podpisanej umowy z Administratorem Systemu na
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stosowanie znaku QAFP. Brak podpisanej umowy z Administratorem systemu nie
upowaznia podmiotu do stosowania na etykiecie znaku QAFP .

Rodzaj informacji wskazujgcych na powigzanie artykutu rolno-spozywczego z Systemem
oraz sposOb ich zamieszczenia na etykietach, zawieszkach, przywieszkach,
banderolach, krawatkach, folderach reklamowych, reklamach medialnych lub innych
nos$nikach musi by¢ uzgodniony z Administratorem Systemu.

Informacje, o ktérych mowa w punkcie 7 ppkt 2 powinny by¢ uzupetnione o adres strony
internetowej, pod ktorym konsumenci mogg uzyskaé blizsze informacje na temat
Systemu. Informacja ta moze by¢ zamieszczona alternatywnie w punkcie sprzedazy
wprowadzajacym do obrotu produkty z oznakowaniem QAFP.

W przypadku utraty prawa do stosowania znaku QAFP, uczestnik Systemu natychmiast
zaprzestaje umieszczania znaku QAFP oraz informacji sugerujacych powigzanie artykutu
rolno-spozywczego z Systemem na wszelkich elementach zawierajgcych informacje
przeznaczone dla klienta lub odbiorcy.

8. NADZOR NAD SYSTEMEM
8.1 OBOWIAZKI UCZESTNIKA

1.

Wszyscy Uczestnicy Systemu dokladajg wszelkiej starannos$ci w celu spetnienia
~Wymagan dla systemu QAFP — cze$¢ ogolna” i dedykowanych dla ich rodzaju
dziatalnosci zeszytow branzowych.

W przypadku kazdego podjecia informacji o wszelkich nieprawidtowosciach w
funkcjonowaniu Systemu, Uczestnik Systemu powiadamia o tym fakcie Administratora
Systemu. Powiadomienie to przekazywane jest w formie pisemnej lub ustnej i zawiera
informacje odnos$nie stwierdzonego uchybienia oraz jego skali.

W przypadku nieprawidtowos$ci dotyczgcych surowcow lub materiatlu przeznaczonego do
dalszej produkcji, Uczestnik Systemu odnotowuje informacje w dokumencie
potwierdzajgcym jako$¢ przyjmowanego produktu, ktérego kopie przesyta do
Administratora Systemu.

8.2 OBOWIAZKI ADMINISTARTORA SYSTEMU
1.

Administrator systemu QAFP sprawuje nadzor nad funkcjonowaniem systemu poprzez:

a) komunikacje z upowaznionymi osobami z Jednostek Certyfikujacych w zakresie
obowigzujacych zeszytow branzowych oraz innych biezgcych spraw.

b) mozliwos¢ wyrywkowej kontroli witascicielskiej u podmiotow (Uczestnikoéw
Systemu)

¢) mozliwos$¢ pobrania prob certyfikowanych produktéw QAFP wprowadzonych do
obrotu z potki sklepowej lub analizy wynikéw préb pobranych przez jednostki
Certyfikujgce w ramach prébkobrania.

d) sprawowanie kontroli w zakresie prawidtowego stosowania znaku QAFP przez
Uczestnikéw Systemu

8.3 OBOWIAZKI JEDNOSTKI CERTYFIKUJACEJ
1.

Jednostka Certyfikujgca sprawuje nadz6r nad systemem poprzez przeprowadzenie
dodatkowych inspekcji oraz prébobrania wyznaczonych na podstawie oceny ryzyka.
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2. Wszelkie zgtoszone do Administratora Systemu nieprawidtowos$ci przekazywane sg do
Jednostki Certyfikujgcej, ktéra zobowigzana jest do niezwlocznego podjecia dziatan
wyjasniajgcych.

3. Wynik prowadzonych dziatan wyjasniajgcych Jednostka Certyfikujgca przekazuje
wszystkim zainteresowanym stronom.

4. Jednostka Certyfikujaca powinna udokumentowac procedury postepowania w przypadku
stwierdzenia niezgodnosci, tacznie z kryteriami postepowania, ktére mogg prowadzi¢ do:

a) niewydania lub cofniecia certyfikatu,

b) odebranie czlonkostwa w systemie QAFP

c) zgtoszenia sprawy do wilasciwego, urzedowego organu wykonawczego w
przypadku niezgodnosci niosgcych za sobg zagrozenie dla ochrony
zdrowia.

. ODSTEPSTWA

o

1. Dopuszcza sie wprowadzanie odstepstw od wymagan systemu QAFP po uprzednim
uzyskaniu zgody Administratora Systemu.

2. W celu uzyskania zgody, o ktérej mowa w punkcie 1 Uczestnik Systemu wystepuje z
wnioskiem  zawierajgcym szczegOtowy opis proponowanego odstepstwa do
Administratora Systemu.

3. Administrator Systemu udzielajagc zgody na poszczegllne odstepstwa tworzy
jednoczesnie katalog odstepstw, ktory podlega okresowej analizie. Katalog jest dostepny
u Administratora Systemu.

4. Odstepstwa nie moga mie¢ wplywu na bezpieczenstwo zywnosci, zapewnienie
charakterystycznych cech wymaganych w systemie oraz zapewnienie wysokiej jakosci
produktu koncowego.

5. Zasady przyznawania odstepstw oraz ich kategorie okresla odrebny dokument dostepny
u Administratora Systemu.

10. SANKCJE W ZAKRESIE STOSOWANIA ZNAKU CERTYFIKACJI

Majac na wzgledzie prawidtowos$¢ realizacji zatozen Systemu przez wszystkich jego
uczestnikow, Administrator w przypadku naruszenia postanowieh Regulaminu (Regulamin
Znaku Towarowego Gwarancyjnego Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP)
rozstrzyga w formie decyzji. Sankcje wymierzong podmiotowi naruszajagcemu Regulamin
moze stanowic:

e Upomnienie (przy wykazaniu uchybienia w spetnieniu warunkéw Regulaminu);

e Ostrzezenie (po ponownej kontroli, ktéra wykazata, iz zaistniate uchybienie nie

zostato usuniete);
* Rozwigzanie Umowy z Administratorem Systemu.

Przy orzekaniu sankcji Administrator Systemu kieruje sie zabezpieczeniem dobrej renomy
wspélnego Znaku Towarowego gwarancyjnego i ochrong praw konsumentéw.

11. UWAGI KONCOWE

1. Wszyscy Uczestnicy Systemu i Jednostki Certyfikujgce majg prawo zgtaszania uwag i
propozycji zmian, majgcych na celu doskonalenie funkcjonowania Systemu.
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12. SPRAWOZDANIE DLA ADMINISTRATORA

1. Nie pOzniej niz do dnia 31 stycznia kazdego roku, kazda upowazniona Jednostka
Certyfikujgca przekazuje Administratorowi Systemu sprawozdanie z dziatalnosci
Systemu za rok poprzedni.

2. Sprawozdanie zawiera informacje odnosnie ilosci Uczestnikbw Systemu oraz rodzaju i
wielkosci produkcji objetej nadzorem.

3. W przypadku stwierdzenia niezgodnosci podczas inspekcji, dodatkowym elementem
sprawozdania jest informacja dotyczgca stwierdzonych niezgodnos$ci oraz sposo
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1. WPROWADZENIE

Od wielu juz lat w Polsce, tak jak i w catej Europie, prace hodowlane dotyczace $win
nakierowane sga na poprawe ich miesnosci. W praktyce oznacza to wyszukiwanie
(selekcje) w stadach hodowlanych, na podstawie informacji z kontroli stacyjnej i
fermowej (pomiary grubosSci stoniny przy uzyciu aparatow ultradZzwiekowych), takich
sztuk (loszki i knurki remontowe), ktére cechujg sie najwyzszymi zdolnosciami do
odktadania duzych ilosci biatka w swoim przyroScie. Poprzez selekcje do rozptodu
wybiera sie te zwierzeta, ktore cechuje wysoki przyrost, dobre wykorzystanie paszy,
mate otluszczenie i dobre umiesnienie. Tak wybrane zwierzeta powinny byc¢
podstawg pomnazania pogtowia masowego Swin.

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

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

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

Niniejszy dokument okresla szczego6towe wymagania, jakie musi spetni¢ podmiot
dziatajgcy w obszarze hodowli, transportu i uboju $win oraz rozbioru i dystrybuciji
miesa, aby zapewnit wysoki poziom produkowanego kulinarnego miesa wieprzowego
QAFP.
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2. DEFINICJE

Kulinarne mieso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP

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

Schab

odciety z odcinka piersiowo- ledZzwiowego pottuszy, linie cie¢ przebiegaja:

- od przodu - pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

- od gory - po linii podziatu tuszy,

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

- od dotu - po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia
najdtuzszego grzbietu do zeber; ze schabu zdjeta stonina; moze on byC jednak
pokryty warstwa tluszczu grubosci 2-5 mm w zalezno$ci od dalszego przeznaczenia;
schab zawiera przepotowione kregi piersiowe od pigtego do ostatniego wraz z
przylegtymi do nich gérnymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe;
gldbwne miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy
wiekszy (tj. poledwiczka wewnetrzna)

Szynka bez golonki

golonka odcieta od szynki na wysokoSci 1/3 kosci goleni, liczac w do6t od stawu
kolanowego;

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

dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

Karkéwka

odcieta z odcinka szyjnego pottuszy; linie cie¢ przebiegaja;

- od przodu- po linii oddzielenia gtowy,

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

- od gory - po linii podziatu tuszy,
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- od dotu -wzdtuz trzonéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do
kregow piersiowych; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkoéwki wchodzi 7
przepotowionych kregéw szyjnych, 4 przepotowione przednie kregi piersiowe z
gornymi odcinkami zeber; gtdwne miesnie; miesnie szyi i czeS¢ miesdnia najdtuzszego
grzbietu

Lopatka bez golonki

odcieta od péttuszy bez faldu skéry i bez ttuszczu pachowego; od dotu golonka
odcieta na wysokosci stawu tokciowego tak, aby kosci podramienia i nasada dolna
ko$ci ramiennej pozostaty przy golonce, a czeS¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej
pozostata przy topatce; miesnie i otaczajace je powiezi nieuszkodzone: w skfad
topatki bez golonki wchodzg ko$¢

lopatkowa wraz z chrzgstka, ko$¢ ramienia bez nasady dolnej i czeS¢ wyrostka
lokciowego kosci tokciowej; gtdbwne miesnie: nagrzebieniowy, podgrzebieniowy,
poditopatkowy, trojgtowy ramienia

Poledwiczka

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

Zeberka

odciete z odcinka piersiowego péttuszy; linie cie¢ przebiegajg - od dotu- po linii
biegnacej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

- od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego zebra

- od tylu- po tylnej krawedzi ostatniego zebra,

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

Golonka

Golonka tylna

odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w do6t od stawu kolanowego:
noga odcieta powyzej stawu skokowo-goleniowego, guz pietowy pozostawiony przy
nodze;

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

dolnej;
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gtbwne miesnie: prostowniki i zginacze palcéw

Golonka przednia

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

Mieso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP musi:

a) cechowac sie barwag r6zowo-czerwong, prawidtowg struktura, i nie wykazywac
nadmiernej ilosci wycieku swobodnego,

b) by¢ wolne od wad jakosci

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

Kulinarne mieso wieprzowe objete znakiem jakosci QAFP nie moze:
a) by¢ mrozone,

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

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

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

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

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

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

> Wskazniki uzyte do obliczenia $ladu weglowego powinny opiera¢ sie o oficjalnie uznane narzedzia lub
kalkulatory. Obecnie dostepne metodyki obliczania carbon footprint [CF] oficjalnie stosowane w obliczeniach to
standard BSI PAS 2050 , w normie ISO ISO14040 i 14044 [metodyka analizy LCA] oraz baza danych IPCC
2006 aktualizowana co roku.
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a)

b)

Wymiana zrédet ciepta i/lub energii w infrastrukturze producenta ze
zrodet konwencjonalnych [paliwa kopalne jak wegiel kamienny, olej
napedowy czy gaz ziemny] na odnawialne zrodta energii [kotty na
biomase, moduly PV, pompy ciepta, biogazownia, energia z wiatru,
energia z wody, geotermia, biometan, kogeneracja, instalacje
hybrydowe]

Zagospodarowanie odpadow z produkcji [nawozy, biogazownia],
szczegolnie obornika, dziatania majgce wplyw na obnizenie emis;ji
odorowych czy emisji amoniaku zgodnie z rekomendacjami BAT dla $win

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

a)
b)
c)

d)
e)
f)
9)

zmniejszenie powierzchni zanieczyszczonej obornikiem;

szybkie usuwanie moczu; szybkie rozdzielanie odchodéw i moczu;
zmniejszenie predkosci przeptywu i temperatury powietrza powyzej
obornika;

zmniejszenie pH i temperatury obornika;

suszenie obornika

usuwanie (ptuczka) NH3z powietrza wylotowego

bezposrednia aplikacja obornika do gleby- obniza emisje NH3 0 20 %

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

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

4.1 GENOTYP SWIN

1. Warchlaki przyjete do tuczu powinny pochodzi¢ z kojarzenia w obrebie tych samy
ras: wbp [large white], pbz[landrace], putawska, ziotnicka biata, ztotnicka pstra
lub z krzyzowania towarowego — dwurasowego ras (wbp [large white] xpbz
[landrace], pbz [landrace]x wbp [large white], putawska x wbp [large white], wbp
[large white]x putawska, ztotnicka biata x wbp [large white]) lub trzyrasowego ras
(wbp [large white]x pbz [landrace]x duroc, pbz [landrace]x wbp [large white]x
duroc oraz putawska x wbp[large white] x duroc, ztotncka biata x wbp [large
white]x duroc). W miejsce knurow duroc moga by¢ uzywane réwniez inne knury
terminalne o znanym pochodzeniu wolne od recesywnych genéw RYRL1' oraz
RN

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

3. Obszar obejmowany Systemem rozpoczyna sie od produkcji prosiat.

4. Warunkiem przyjecia warchlakéw do tuczu jest wykazanie, ze chlewnie, z ktérych
pochodzi materiat uzyty do ich produkcji sg wolne od recesywnego genu RYR'.
Podobne wymagania dotyczg firm produkujgcych zwierzeta hybrydowe.
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4.2.

1.

ZYWIENIE ZWIERZAT

Nalezy zapewniC¢ zwierzetom pasze, ktérej iloSC oraz wartos¢ odzywcza
dostosowana jest do ich gatunku, wieku, masy ciata i stanu fizjologicznego.

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

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

. Stosowane w zywieniu swin premiksy, oprécz witamin i soli mineralnych moga

zawiera¢ inne dozwolone prawem substancje.

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

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

. WARUNKI CHOWU

Kazde gospodarstwo musi posiada¢ nadzér lekarza weterynarii

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

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

Producent udostepnia inspektorowi na piSmie informacje dotyczace zuzycia

antybiotykbw w gospodarstwie, przygotowane i potwierdzone wspélnie przez
producenta z lekarzem weterynarii.

Producent jest zobowigzany do przestrzegania zasad bioasekuracji w
gospodarstwie.

4.4. DODROSTAN ZWIERZAT

1.
2.

Zwierzeta gospodarskie sg doglagdane minimum 2 razy dziennie.

Pomieszczenia w ktorych utrzymywane sg zwierzeta wyposazone sg w state lub
przenosne oswietlenie sztuczne, pozwalajgce na dogladanie zwierzat o kazdej
porze.
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8.

9.

10.

11.

12.

13.

Pomieszczenia w ktorych utrzymuje sie zwierzeta, ich wyposazenie oraz sprzet
uzywany przy utrzymaniu zwierzgt wykonuje sie z materiatdbw nieszkodliwych dla
zdrowia zwierzat oraz nadajacych sie do czyszczenia i odkazania. Nalezy je
czysci¢ i odkazac.

Budynki i pomieszczenia inwentarskie sg zbudowane tak, ze nie ma zadnych
elementéw wystajacych, ostrych itp., mogacych powodowac zranienie lub
cierpienie zwierzat.

. W pomieszczeniach dla swin jest zapewnione oswietlenie Swiattem sztucznym o

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

W pomieszczeniach dla swin hatas nie powinien by¢ staly lub wywotany nagle,
jego natezenie nie powinno przekraczac 85 dB.

Pomieszczenia dla $wih muszg by¢ wyposazone w odpowiedni, wydajny system
wentylacyjny, wraz z systemem wentylacji awaryjnej i  system
alarmowym/ostrzegawczym. W pomieszczeniach w ktérych utrzymywane sg
zwierzeta obieg powietrza, stopien zapylenia, temperature, wzgledng wilgotnos¢
powietrza i stezenie gazéw utrzymuje sie na poziomie nieszkodliwym dla
zwierzat.

W pomieszczeniach w ktérych utrzymuje sie Swinie:

a) koncentracja NHsnie powinna przekraczac¢ 20 ppm,
b) stezenie H,S nie powinno przekraczac 5 ppm,
c) stezenie CO;nie powinno przekracza¢ 3000 ppm.

Pomieszczenia muszg by¢ tak skonstruowane, aby ochrania¢ zwierzeta przed
niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi i znacznymi r6znicami w warunkach
klimatycznych.

W pomieszczeniach, w ktérych prowadzony jest choéw Swin zaleca sie
utrzymywanie temperatury powietrza,16-18°C z uwzglednieniem grupy wiekowej
Swin i ich warunkoéw utrzymania.

W pomieszczeniach, w ktérych prowadzony jest chéw sSwin zapewniona jest
powierzchnia przypadajaca na jedng loche o co najmniej 20% wieksza w
stosunku do minimalnej powierzchni wymaganej na podstawie obowigzujgcych
przepisow w tym zakresie.

W pomieszczeniach, w ktérych prowadzony jest chéw Swin zapewniona jest
powierzchnia przypadajaca na jednego tucznika o co najmniej 20% wieksza w
stosunku do minimalnej powierzchni wymaganej na podstawie obowigzujgcych
przepisow w tym zakresie

W pomieszczeniach, w ktorych prowadzony jest chéw $wih zapewnione sg
materialy absorbujgce uwage zwierzat i/lub materialy manipulacyjne (takie jak
np. zabawki typu pitki, tafcuchy, stoma, trociny itp.) Swinie we wszystkich
grupach wiekowych i sposobach utrzymania majg zapewniony staty dostep do
tych materiatbw, a zuzyte zabawki nalezy zastepowa¢ nowymi. Sposoéb
umocowania zabawek powinien zaspokaja¢ naturalng potrzebe rycia u Swin,
musza wiec by¢é powieszone tak, aby czesSciowo dotykaty podtogi. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig liczbe zabawek w stosunku do liczby Swin w kojcu tzn.

minimum jedna zabawka na 15 zwierzat. W przypadku pojawiania sie objawow
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kanibalizmu (ogryzione uszy, ogony, boki) nalezy zwiekszyC liczbe zabawek i
zapewniC wiekszg roznorodnos¢ materiatdw wzbogacajgcych dostepnych dla
zwierzat.

4.5. ZAKUP SWIN

1. Kupowane moga byC¢ wytacznie zwierzeta hodowane zgodnie z wymogami
QAFP.

2. Zakup swin powinien by¢ prowadzony w sposob minimalizujgcy niekorzystny
wplyw na zwierzeta, w tym szczegolnie ograniczajacy ich stres i zmeczenie.
Organizacja skupu zwierzagt, z ktorych pozyskuje sie mieso objete
przedmiotowym znakiem jakosci, dopuszcza wytgcznie jednorazowy ich
zatadunek (w gospodarstwie hodowcy) i roztadunek (w rzezni).

3. Zakup zwierzat musi by¢ prowadzony z zachowaniem petnej ich identyfikacji w
zakresie genotypu i warunkéw Srodowiskowych chowu, w tym warunkéw
zywienia.

4.6. PRZYGOTOWANIE PRZED TRANSPORTEM DO RZEZNI

1. Co najmniej trzy tygodnie przed uzyskaniem masy ubojowej tuczniki nie mogg
dostawac paszy z komponentami, ktore wplywajg na wartoS¢ sensoryczng lub
technologiczng tuszy. Zabrania sie stosowania maczek rybnych, wywaréw
gorzelnianych, serwatki i zaleca sie ograniczenie stosowania sruty kukurydzianej,
makuchoéw rzepakowych.
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5. TRANSPORT ZWIERZAT

1.

2.

Transport Swin do rzezni, w tym zatadunek na Srodki transportu na terenie
gospodarstwa hodowcy, oraz roziadunek na terenie rzezni powinien byc
prowadzony z zachowaniem szczegoélnej dbatosci o ich dobrostan, w sposob
uwzgledniajgcy naturalne zachowanie zwierzat i minimalizujgcy ich pobudzenie.
Zabronione jest przewozenie lub zlecanie transportu zwierzat w sposob
powodujacy ich okaleczenie lub przyczyniajacy sie do zadawania im cierpienia.

Wszystkie osoby zajmujgace sie trzodg chlewng w trakcie jej transportu oraz w
trakcie zatadunku i roztadunku muszag by¢ odpowiednio przeszkolone w zakresie
prowadzonych czynnosci. Kierowcy musza posiada¢é udokumentowane
uprawnienia w zakresie prowadzenia transportu drogowego zwierzat.

Do transportu zwierzgt uprawnione sg jedynie osoby posiadajgce w Srodku
transportu dokumenty okreS$lajgce:

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

c) date i czas wyjazdu;

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

Przewoznik udostepnia dokumentacje wtasciwej wkadzy na jej zadanie.

. ZALADUNEK/ROZLADUNEK ZWIERZAT

Zwierzat nie wolno kopac lub uderzac. Nalezy ograniczy¢ stosowanie urzadzen
wykorzystujacych wstrzasy elektryczne do minimum. W odpowiednim
przypadku mozna je stosowa¢ wobec dorostych sSwin ktére nie chca sie
poruszyC i tylko wtedy, gdy w miejscu do ktérego majg przejs¢ jest wolna
przestrzen. Impulsy powinny trwa¢ nie dluzej niz jedng sekunde, byc¢
odpowiednio oddzielone i stosowane jedynie do miesni tylnej czesci ciata.
Impulsy nie moga by¢ stosowane w sposob powtarzalny jesli zwierze nie
reaguje.

W przegonie zwierzat niedopuszczalne jest wykonywanie czynno$ci, ktére
mogtyby spowodowac ich bol i1 cierpienie w tym uderzania, stosowania
niepotrzebnego nacisku, podnoszenia i ciggniecia.

Korytarze i rampy zatadowcze/roztadowcze, po ktérych poruszajg sie zwierzeta,
musza ograniczaC niebezpieczenstwo ich poslizgu. Nachylenie ramp nie moze
przekraczac 20 stopni co stanowi 36,4 % do ptaszczyzny poziomej dla swin. Jesl
nachylenie jest wieksze niz 10 stopni, co stanowi 17,6 % do ptaszczyzny
poziomej, rampy powinny by¢ zaopatrzone w ograniczniki dla kopyt,
zapewniajgce zwierzeciu na bezpieczne i tatwe wejscie lub zejScie.
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4.

Korytarze i rampy zatadowcze/roztadowcze muszg mie¢ minimum 100 cm
szerokosci, aby umozliwi¢ réwnolegte przemieszczanie sie dwoéch sztuk Swin.
Luki zakretow muszg zapewni¢ swobodne przejScie zwierzat.

Platformy zatadowcze/roztadowcze powinny by¢ zabezpieczone ochronami
bocznymi zapobiegajacymi przed wypadnieciem oraz ucieczkag zwierzat, Sciany
boczne musza by¢ odpowiednio wytrzymaite na parcie grupy zwierzat.

. SRODKI TRANSPORTU

Pojazdy stuzace do transportu zwierzat musza by¢ sprawne technicznie oraz,
jezeli wymagaja tego odpowiednie przepisy prawa, posiada¢ aktualne
Swiadectwa zatwierdzenia.

. Transport swin do rzezni moze by¢ prowadzony wylgcznie czystymi srodkami

transportu. Czysto$¢ musi by¢ skontrolowana przed zatadunkiem zwierzat, a
przeprowadzona kontrola musi by¢ udokumentowana.

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

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

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

Pojazdy muszg by¢ zaopatrzone w system kontroli i rejestracji temperatury oraz
system ostrzegania kierowcy o przekroczeniu wartosci dopuszczalnych. Czujniki
musza by¢ zlokalizowane w czesSciach pojazdu, ktére w zaleznosci od
konstrukcji, bedg najbardziej narazone na najgorsze warunki klimatyczne.

. WARUNKI TRANSPORTOWANIA ZWIERZAT

Najpdzniej na 4 godziny przed rozpoczeciem transportu musi rozpoczaé sie
glodéwka przedubojowa Swin. tgczny czas gtodowki, uwzgledniajgcy okres
przebywania zwierzat na terenie gospodarstwa hodowcy, transport i wypoczynek
przedubojowy nie moze przekroczy¢ 18 godzin.

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

ograniczy¢ ich kontakt z nieznanymi ludzmi i zwierzetami.

Transport Swin do rzezni powinien by¢ prowadzony bez opdznien, w sposéb
zaplanowany i dokumentowany.
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. Warunki dobrostanu zwierzat w trakcie transportu powinny byc¢ regularnie
kontrolowane i utrzymywane na odpowiednim poziomie przez osoby posiadajgce
stosownag licencje.

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

. W trakcie transportu Swin nalezy zachowa¢ odpowiednig (tj. wskazang w
Rozdziale VII lit. D. zatgcznika nr 1 do Rozporzadzenia Rady (WE) nr 1/2005 z
dnia 22 grudnia 2004 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas transportu i
zwigzanych z tym dzialan oraz zmieniajgcego dyrektywy 64/432/EWG i
93/119/WE oraz rozporzgdzenie (WE) nr 1255/97) gesto$¢ zatadunku taka, aby
wszystkie swinie mialy mozliwosS¢ przebywania co najmniej w naturalnej pozycji
lezgcej i stojacej.

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

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

1.

Przedmiotowym znakiem jakos$ci moze byc¢ objete wytgcznie mieso pochodzgce
od zwierzat, ktérych ubdj i obrébka poubojowa zostata przeprowadzona w
zakladach zatwierdzonych zgodnie z majgcymi zastosowanie przepisami prawa
UE i prawa krajowego.

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

. Uboj swin moze by¢ prowadzony wytacznie przez osoby ktore przeszty szkolenie

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

Czas wykonania czynnosci uboju i obrébki poubojowej powinien by¢ jak
najkrétszy, i nie przekraczac 35 minut.
Ogtuszanie, wykrwawianie, oskorowanie, wytrzewianie i wstepng obrobke nalezy

wykonac bez zbednej zwioki oraz w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
miesa.

. PRZETRZYMANIE ZWIERZAT PRZED UBOJEM

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

. Osoby zajmujgce sie zwierzetami na terenie rzezni muszg by¢ przeszkolone i

posiada¢ udokumentowany, minimum miesieczny staz pracy w rzezni pod statym
nadzorem osoby posiadajgcej udokumentowany 3 letni staz pracy przy
przemieszczaniu i przetrzymywaniu zwierzat.

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

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

. Konstrukcja zagrod (kojcow) w magazynie przedubojowym powinna umozliwiac¢
swobodne poruszanie sie zwierzat i swobodny ich dostep do czystej wody bez
niebezpieczenstwa okaleczenia lub ograniczenia ich ruchéw. Powierzchnie
podiogowe powinny ogranicza¢ niebezpieczenstwo poslizgu zwierzat i
umozliwia¢ utrzymanie higieny.

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

. Wielko$¢ zagrod w magazynie przedubojowym powinna by¢ ograniczona do 50
zwierzat. Niedopuszczalne jest przetrzymywanie w zagrodzie wiekszej liczby
zwierzgt. Zaleca sie przetrzymywanie zwierzat w pierwotnych grupach
technologicznych. Dla kazdej zagrody wskazuje sie w widoczny sposob date i
godzine przybycia, oraz maksymalng liczbe zwierzat, ktéra moze tam byc¢
przetrzymywana.
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6.2.

PRZEMIESZCZANIE SWIN DO STANOWISKA UBOJOWEGO (MIEJSCA

UBOJU)

1.

Przemieszczanie swin do stanowiska ubojowego (miejsca uboju) powinien by¢
prowadzony z zachowaniem szczegoélnej dbatosci o dobrostan, w sposob
mozliwie najmniej meczacy i zabezpieczajgcy przed nadmiernym podnieceniem i
stresem.

. Interwencja pracownikdw w trakcie przemieszczania zwierzgt do korytarza

prowadzgcego do stanowiska ogtuszania powinna by¢ ograniczona do minimum.
Zaleca sie stosowanie systemu mechanicznie przesuwanych przegrod.

Nalezy unika¢ stosowania przyrzgddéw powodujgcych wstrzasy elektryczne.
Mozna je jednak zastosowac¢ wobec dorostych Swin ktére nie chcg sie poruszyc i
tylko wtedy jezeli przed zwierzeciem znajduje sie wolna przestrzen. Impulsy
powinny trwac¢ nie dluzej niz jedng sekunde, by¢ odpowiednio oddzielone i
stosowane jedynie do miesni zadu. Impulsy nie mogg by¢ stosowane w sposob
powtarzalny, jesli zwierze nie reaguije.

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

. OGLUSZANIE

Ogtuszanie musi byC przeprowadzane wytacznie specjalnie do tego celu
skonstruowanymi narzedziami / urzadzeniami. Sprzet do ogtuszania musi by¢
regularnie kontrolowany i konserwowany, oraz odpowiada¢ standardom
technicznym. Podczas czynnosci ogltuszania musza by¢ dostepne odpowiednie
urzadzenia rezerwowe.

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

Nalezy przeprowadzac regularne kontrole na reprezentatywnej grupie zwierzat w
celu zapewnienia, ze zwierzeta nie wykazujg zadnych oznak przytomnos$ci ani
wrazliwosci na bodZce w okresie od zakonczenia procesy ogtuszania do Smierci.
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6.4. WYKRWAWIANIE

1. Natychmiast po ogtuszaniu nalezy przeprowadzi¢ kiucie i rozpoczgé
wykrwawianie $win tak, aby efekt ogtuszania zostat przedtuzony utratg
Swiadomosci w wyniku uptywu krwi. Czas pomiedzy ogtuszeniem swin i kluciem
powinien byc¢ jak najkrotszy. W przypadku $win wykrwawianych w pozycji lezacej
okres pomiedzy ogtuszaniem a ktuciem nie moze by¢ dtuzszy niz 10 sekund, a
przy wykrwawianiu na wiszgco 20 sekund.

2. Wykrwawianie swin powinno by¢ obfite i jak najpetniejsze.
3. Wykrwawianie swin moze by¢ prowadzone w pozycji lezacej lub wiszgce.

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

6.5. OPARZANIE

1. Oparzanie powierzchni skéry ciata Swin nalez rozpoczgC niezwiocznie po
zakonczeniu wykrwawiania, nie pézniej niz w ciagu 1 minuty, jednak jedynie po
potwierdzeniu, ze zwierze nie wykazuje zadnych oznak zycia.

2. Do oparzania powierzchni skéry mozna wykorzystywac oparzelniki pionowe, z
natryskiem wody lub kondensacyjne.

3. Dopuszczalne jest oparzenie zanurzeniowe, nalezy wowczas utrzymac
nastepujgce parametry

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

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

6.6. ODSZCZECINIANIE, OPALANIE | ZESKROBYWANIE NASKORKA

1. Parametry procesu odszczeciniania (szybko$¢ i sita uderzeh bijakow, czas
trwania zabiegu) powinny by¢ tak dobrane, aby umozliwi¢ efektywne usuniecie
szczeciny wraz z warstwg naskérka skory wiasciwej, lecz nie prowadzi¢ do
uszkodzenia mechanicznego powierzchni tuszy. Parametry pracy urzadzen
funkcjonujgcych w rzezni muszg by¢ sformalizowane, a poprawnosc¢ ich
stosowania kontrolowana. Konieczne jest roOwniez kontrolowanie stanu
technicznego urzadzenh do odszczeciniania.

2. W trakcie odszczeciniania i zeskrobywania naskorka nalezy stosowac natrysk

wody o temperaturze nieprzekraczajgcej 36 °C.
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3.

6.8.

1.

6.9.

1.

Po odszczecinianiu tusza musi zosta¢ skierowana do opalania w piecach
tunelowych (800°C, 15 sekund). Dopuszcza sie opalanie reczne.

. Po zakonczeniu opalania tusze powinny by¢ niezwtocznie skierowane pod

natrysk zimnej wody celem schiodzenia, a nastepnie do zestawdw urzgdzen
zeskrobujacych spalong warstwe skory.

. WYTRZEWIANIE

. Wytrzewianie powinno by¢ rozpoczete niezwtocznie po zakonczeniu czynnosci

przy powiokach zewnetrznych w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie
miesa.

. Wytrzewianie powinno by¢ przeprowadzone w sposob zabezpieczajacy przed

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

. Pomiedzy poszczegolnymi wytrzewianymi tuszami i kazdorazowo, gdy jest to

konieczne do spetnienia wymogéw dotyczacych higieny miesa nalezy prowadzié¢
dezynfekcje wykorzystywanych narzedzi woda o temperaturze nie nizszej niz
82°C lub w alternatywnym systemie o réwnowaznym skutku.

PODZIAL TUSZY NA POLTUSZE

Tusze Swin muszg by¢ dzielone na poéttusze tak, aby przepotowi¢ kregi i odstonié
kanat rdzeniowy. Rdzeh nerwowy musi zosta¢ usuniety z kanatu kregostupa.
Poprawno$¢ wykonania zabiegu podzialu tuszy na pottusze musi byé
kontrolowana.

TOALETA KONCOWA

Obrobka poubojowa tusz musi byC zakonczona toaletg koncowa, polegajaca na
usunieciu z powierzchni tusz wolnych strzepéw tkanki tgcznej witasciwej,
tluszczowej oraz skrzepéw krwi i sptukaniu powierzchni tuszy wodg o
temperaturze do 20 °C. PrawidtowosC¢ przeprowadzenia toalety koncowej tusz
wieprzowych musi by¢ monitorowana.

6.10. KLASYFIKACJA TUSZ

1.

Tusze wieprzowe muszg zostac sklasyfikowane pod wzgledem miesnosci wedtug

dopuszczone] w UE metody klasyfikacji EUROP.
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2.

3.

Miesnosci tusz moze by¢ oceniana wytgcznie aparatami dopuszczonymi do
stosowania zgodnie z wymaganiami UE. Pomiar dokonywaC bedzie personel
posiadajacy kwalifikacje oraz kompetencje w zakresie klasyfikacji EUROP.
Poprawnosc¢ prowadzenia klasyfikacji poubojowej tusz musi by¢ monitorowana.

Przedmiotowym znakiem jako$ci moze by¢ objete wylgcznie kulinarne mieso
wieprzowe wykrawane z tusz o klasie miesnosci S, E, U.

611. WYCHLADZANIE POUBOJOWE

1.

Niezwlocznie po badaniu poubojowym mieso musi by¢ schiodzone do
temperatury nie wyzszej niz 3 °C dla podrobdéw i 7 °C dla pozostatego miesa,
przy krzywej chlodzenia zapewniajacej staly spadek temperatury. Parametry
powietrza w komorach wychtadzania, pozwalajgce na szybkie osiagniecie
zakladanych temperatur, musza by¢ sformalizowane, a przestrzeganie
okreslonych zakreséw musi by¢ monitorowane. Rozpoczecie wychtadzania tusz
musi nastgpi¢ nie pdzniej niz 10 minut od zakonczenia obrébki poubojowej. W
trakcie chlodzenia nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje aby zapobiec
kondensacji na powierzchni miesa.

. Prawidlowo$¢ wychtodzenia miesa musi by¢ monitorowana poprzez pomiar

temperatury w centrum geometrycznym szynki.

. Tusze w komorach chtodniczych muszg by¢ podwieszone w odstepach

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

. Dla zapewnienia wysokiej jakosci pozyskiwanego miesa kulinarnego zaleca sie

stosowac wychtadzanie poubojowe tusz metodg dwustopniowa.

. Dopuszcza sie wychtadzanie jednostopniowe metoda ciggta.

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

1.

2.

Przedmiotowym znakiem jakos$ci moze by¢ objete kulinarne mieso wieprzowe
pochodzace z tusz, ktorych rozbioru i wykrawania na elementy kulinarne
dokonano zgodnie z Polskg Norma.

Poprawnosc¢ procesu rozbioru i wykrawania musi by¢ kontrolowana.

3. Temperatura w hali rozbioru i wykrawania miesa musi by¢ utrzymywana na

poziomie ponizej 12 °C, monitorowana i dokumentowana.

4. Temperatura miesa w trakcie rozbioru, oddzielania kosci od tuszy, trybowania,

porcjowania i krojenia, pakowania jednostkowego lub zbiorczego, musi byc¢
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utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 3°C dla podrobow i 7°C dla
pozostalego miesa oraz kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi byc¢
udokumentowane.

6.13. KONTROLA JAKOSCI KULINARNEGO MIESA WIEPRZOWEGO

1. Przedmiotowym znakiem jakosci moze by¢ objete wylgcznie kulinarne mieso
wieprzowe poddane ocenie jakosci i spetniajgce kryteria okreslone w Systemie.

2. Kontrola jako$ci moze by¢ przeprowadzana wytgcznie przez przeszkolonego w
tym zakresie pracownika. Wyniki prowadzonych pomiarbw muszg byc¢
dokumentowane i analizowane. Wyniki analiz nalezy wykorzystywaé w
doskonaleniu Systemu.

3. Kontrola jakosci miesa musi obejmowac:

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

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

c) dla schabu i miesni szynki® klasyfikacje jasno$ci barwy wizualnie, metoda
poréwnania z wzorcami®.

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

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

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

- pochodzi z tusz, w ktérych pH miesnia najdtuzszego (m. longissimus)
wynosi pH; = 6,1°

3 Celowe jest opracowanie krajowych wzorcow jasnosci barwy i udziatu poszczegélnych tkanek, w tym tacznej tluszczowej, dla
wszystkich elementéw kulinarnych i ich stosowanie.

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

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

8 W przypadku wcze$niejszego pomiaru wartosci krytyczne prawdopodobnie bedzie nalezato zweryfikowag.
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- Pomiar przewodnosci elektrycznej mierzonej po 180 minutach (ECig) miesci

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

Zaleca si¢ dokonanie pomiaru pH24, wartoS¢ rekomendowana 5,5 - 5,7

a) schab moze byc¢ objety przedmiotowym znakiem jakosci, gdy jego jasnosé
oceniona wizualnie na podstawie poréwnania z wzorcem zawarta jest w
zakresie 3.0-4.0.

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

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

6.14. DOJRZEWANIE MIESA KULINARNEGO

1.

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

6.15. KONFEKCJONOWANIE | PAKOWANIE MIESA KULINARNEGO

1.

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

. Przedmiotowym znakiem jakosci moze by¢ objete kulinarne mieso wieprzowe

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

. Koncentracja poszczegolnych gazéw w mieszaninie wykorzystywanej do

pakowania musi by¢ kontrolowana i dokumentowana.

. Pakowanie miesa kulinarnego mogq przeprowadza¢ wylacznie pracownicy

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

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

na poziomie ponizej 12 °C, monitorowana i dokumentowana.
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6. Temperatura miesa w trakcie konfekcjonowania i pakowania musi by¢
utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 7°C i kontrolowana.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

7. Przy pakowaniu miesa kulinarnego objetego przedmiotowym znakiem jakoSci
musi by¢ zachowana petna identyfikowalnosé. W szczegdlnosci opakowania
musza by¢ oznaczone w sposdb umozliwiajgcy zidentyfikowanie numeru
zwierzecia, a tym samym jego genotypu, hodowcy, warunkéw zywienia.

6.16. MAGAZYNOWANIE

1. Zarzgdzanie zasobami magazynowymi musi odbywacC sie wedlug zasady
.pierwsze weszto pierwsze wyszio”.

2. Temperatura w magazynach gotowych wyrobéw musi by¢é utrzymywana na
poziomie do 4 °C, monitorowana i dokumentowana.

3. Temperatura miesa w magazynach musi by¢ utrzymywana na poziomie
nieprzekraczajgcym 3°C dla podrobow i 7°C dla pozostalego miesa, oraz
kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

7. TRANSPORT MIESA

1. Transport miesa moze odbywac sie wylgcznie specjalistycznymi pojazdami,
umozliwiajgcymi zachowanie ciggtosci fancucha chiodniczego w trakcie
transportu. Zatadunek miesa moze by¢ dokonywany wylacznie do
wychtodzonych tadowni. Warunki termiczne panujgce w trakcie transportu musza
by¢ monitorowane i dokumentowane.

2. Transport miesa moze odbywaé sie wylacznie czystymi Srodkami transportu.
Kontrola czystosci musi by¢é przeprowadzona przed zatadunkiem.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

3. Mieso w przypadku ktérego nie dochowano ciggtosci tancucha chtodniczego w
trakcie transportu nie moze by¢ wprowadzane do obrotu handlowego.

8. SPRZEDAZ

1. Przed przyjeciem kulinarnego miesa wieprzowego do magazyndéw punktow
sprzedazy niezbedne jest: skontrolowanie czystosci Srodka transportu, historii
zmian warunkoéw termicznych panujgcych w tadowni pojazdu w trakcie transportu,
temperatury miesa. Wyniki kontroli musza by¢ dokumentowane.

2. Kulinarne mieso wieprzowe nie moze by¢ wprowadzone do obrotu handlowego
gdy:
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a. na podstawie kontroli zapiséw historii warunkéw termicznych panujacych
w fadowni pojazdéw transportowych stwierdzono przerwanie tancucha
chtodniczego,

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

. Warunki termiczne w magazynach punktow handlowych oraz ladach

wystawienniczych muszag by¢ monitorowane i dokumentowane.

. Temperatura miesa w trakcie magazynowania w punktach handlowych i w trakcie

ekspozycji musi by¢ utrzymywana na poziomie nieprzekraczajgcym 3°C dla
podrobdéw i 7°C dla pozostatego miesa i kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli
musi by¢ udokumentowane.

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

trakcie magazynowania lub sprzedazy nie moze by¢ wprowadzone do obrotu
handlowego.

. Przy sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego przedmiotowym

7.

9.

znakiem jakosci nalezy:
a. systematycznie wizualnie kontrolowac jako$¢ produktow na ekspozycji,

b. systematycznie usuwaé z ekspozycji opakowania uszkodzone przez
klientow,

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

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

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

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

10.W kazdym punkcie sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego

przedmiotowym znakiem jakosci, w tatwo dostepnym miejscu, musi byc¢
zawieszony plakat z wzorcami barwy i marmurkowatosci kotletéw schabowych i
informacjg o optymalnym zakresie tych parametrow.

11.W kazdym punkcie sprzedazy kulinarnego miesa wieprzowego objetego

przedmiotowym znakiem jakosci, przy elemencie kulinarnym powinna byc¢
podana informacja o zalecanym sposobie obrobki termicznej i przygotowania
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potraw (smazenie, gotowanie, duszenie itp.) i warunkach obrébki cieplnej
gwarantujgcej uzyskanie optymalnej jakosci sensorycznej potraw.

Strona 47 z 47



	1.WPROWADZENIE
	2.TERMINY I DEFINICJE
	3. SYSTEM GWARANTOWANEJ JAKOŚCI ŻYWNOŚCI QAFP
	3.1. WARUNKI PRZYSTĄPIENIA UCZESTNIKA DO SYSTEMU
	3.2. WARUNKI UCZESTNICTWA JEDNOSTKI CERTYFIKUJĄCEJ W SYSTEMIE
	3.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE DOKUMENTACJI UCZESTNIKA SYSTEMU
	4. INSPEKCJE
	4.1. POSTANOWIENIA OGÓLNE
	5. ZASADY PRODUKCJI, PRZETWARZANIA, OBROTU PRODUKTÓW W ZAKRESIE SYSTEMU
	5.1. POSTANOWIENIA OGÓLNE
	5.2. PRODUKCJA ŻYWNOŚCI PRZETWORZONEJ
	6. AUDITY WEWNĘTRZNE
	7. ZNAKOWANIE
	8. NADZÓR NAD SYSTEMEM
	9. ODSTĘPSTWA
	10. SANKCJE W ZAKRESIE STOSOWANIA ZNAKU CERTYFIKACJI
	11. UWAGI KOŃCOWE
	12. SPRAWOZDANIE DLA ADMINISTRATORA
	3. PLAN OBNIŻENIA EMISJI GAZÓW CIEPLARNIANYCH…………………………………………………………..5
	1. WPROWADZENIE
	2. DEFINICJE
	3 PLAN OBNIŻENIA EMISJI GAZÓW CIEPLARNIANYCH
	4. CHÓW ŚWIŃ
	4.1 GENOTYP ŚWIŃ
	3. Obszar obejmowany Systemem rozpoczyna się od produkcji prosiąt.
	4. Warunkiem przyjęcia warchlaków do tuczu jest wykazanie, że chlewnie, z których pochodzi materiał użyty do ich produkcji są wolne od recesywnego genu RYRT. Podobne wymagania dotyczą firm produkujących zwierzęta hybrydowe.
	4.2. ŻYWIENIE ZWIERZĄT
	1. Należy zapewnić zwierzętom paszę, której ilość oraz wartość odżywcza dostosowana jest do ich gatunku, wieku, masy ciała i stanu fizjologicznego.
	2. Świnie karmione są minimum raz dziennie.
	3. Świnie utrzymywane grupowo mają zapewniony jednoczesny dostęp do pasz.
	4. Wyposażenie i sprzęt przeznaczony do karmienia i pojenia zwierząt umieszcza się w taki sposób, aby zminimalizować możliwość zanieczyszczenia paszy lub wody oraz ułatwić bezkonfliktowy dostęp tych zwierząt do paszy i wody.
	5. Stosowane w żywieniu świń premiksy, oprócz witamin i soli mineralnych mogą zawierać inne dozwolone prawem substancje.
	6. Zabronione jest dodawanie dodatków paszowych nie wpisanych do Rejestru Dodatków Paszowych oraz materiałów wymienionych w załączniku III do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 767/2009 w sprawie wprowadzenia na rynek i stosowania pasz, zmieniającego rozporządzenie (WE) nr 1831/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady i uchylającego dyrektywę Rady 79/373 EWG, dyrektywę Komisji 80/511/EWG, dyrektywy Rady 82/471 EWG, 83/228/EWG, 93/74/EWG, 93/113/WE i 96/25/WE oraz decyzję Komisji 2004/217/WE (Dz. Urz. UE L 229 z 01.09.2009, str. 1, z późn. zm.).
	7. Ze względu na umięśnienie tuszy i wykorzystanie paszy, tucz należy zakończyć po osiągnięciu m.c. 95-135 kg.
	4.3. WARUNKI CHOWU
	4.4. DODROSTAN ZWIERZĄT
	4.5. ZAKUP ŚWIŃ
	4.6. PRZYGOTOWANIE PRZED TRANSPORTEM DO RZEŹNI
	5. TRANSPORT ZWIERZĄT
	5.1. ZAŁADUNEK/ROZŁADUNEK ZWIERZĄT
	5.2. ŚRODKI TRANSPORTU
	5.3. WARUNKI TRANSPORTOWANIA ZWIERZĄT
	6. POSTANOWIENIA OGÓLNE DO UBOJU ZWIERZĄT
	6.1. PRZETRZYMANIE ZWIERZĄT PRZED UBOJEM
	6.2. PRZEMIESZCZANIE ŚWIŃ DO STANOWISKA UBOJOWEGO (MIEJSCA UBOJU)
	1. Przemieszczanie świń do stanowiska ubojowego (miejsca uboju) powinien być prowadzony z zachowaniem szczególnej dbałości o dobrostan, w sposób możliwie najmniej męczący i zabezpieczający przed nadmiernym podnieceniem i stresem.
	2. Interwencja pracowników w trakcie przemieszczania zwierząt do korytarza prowadzącego do stanowiska ogłuszania powinna być ograniczona do minimum. Zaleca się stosowanie systemu mechanicznie przesuwanych przegród.
	3. Należy unikać stosowania przyrządów powodujących wstrząsy elektryczne. Można je jednak zastosować wobec dorosłych świń które nie chcą się poruszyć i tylko wtedy jeżeli przed zwierzęciem znajduje się wolna przestrzeń. Impulsy powinny trwać nie dłużej niż jedną sekundę, być odpowiednio oddzielone i stosowane jedynie do mięśni zadu. Impulsy nie mogą być stosowane w sposób powtarzalny, jeśli zwierzę nie reaguje.
	4. Konstrukcja korytarzy przepędowych do stanowiska (ogłuszania) powinna zapewniać warunki podobne do przepędu stada. Zwierzęta muszą mieć możliwość widzenia i odczuwania bliskości sąsiedniego zwierzęcia. Ściany powinny mieć budowę ażurową. Zaleca się stosowanie zapadek uniemożliwiających cofanie się pojedynczych zwierząt. Pomieszczenia powinny być zaciemnione, a światło powinno znajdować się w końcowym odcinku korytarza przepędowego, korytarze powinny mieć niewielkie pochylenie „pod górę”.
	6.3. OGŁUSZANIE
	6.4. WYKRWAWIANIE
	6.5. OPARZANIE
	6.6. ODSZCZECINIANIE, OPALANIE I ZESKROBYWANIE NASKÓRKA
	6.7. WYTRZEWIANIE
	6.8. PODZIAŁ TUSZY NA PÓŁTUSZE
	6.9. TOALETA KOŃCOWA
	6.10. KLASYFIKACJA TUSZ
	611. WYCHŁADZANIE POUBOJOWE
	6.12. ROZBIÓR TUSZ NA CZĘŚCI ZASADNICZE I ICH WYKRAWIANIE DO ELEMENTÓW KULINARNYCH
	6.13. KONTROLA JAKOŚCI KULINARNEGO MIĘSA WIEPRZOWEGO
	
	6.14. DOJRZEWANIE MIĘSA KULINARNEGO
	6.15. KONFEKCJONOWANIE I PAKOWANIE MIĘSA KULINARNEGO
	6.16. MAGAZYNOWANIE
	7. TRANSPORT MIĘSA
	8. SPRZEDAŻ

