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Sie¢ narzecz innowacji w rolnictwie i na obszarach wiejskich.

Od roku 2015 w naszym kraju dziata Sie¢ na rzecz innowacji w rol-
nictwie i na obszarach wiejskich (SIR), ktdrej celem jest przyspieszenie
wdrazania innowacji w rolnictwie, produkcji zywnoscii lesnictwie. Inno-
wacyjnosc jest istotnym elementem Wspdlnej Polityki Rolnej i wedtug
zapowiedzi przedstawicieli UE bedzie takze mocno wspierana w kolej-
nym okresie programowania. Innowacje definiowane byty na wiele spo-
sobow, obecnie przyjeta jest szeroka definicja obejmujgca zar6wno nowe
jak i znacznie udoskonalone produkty, technologie czy nawet metody
marketingowe, ktére zostaty wdrozone w praktyce. Nowe rozwigzania
moga powstawac zarowno w instytucjach naukowo - badawczych jak
i w gospodarstwach rolnikéw. Czesto motywacja do ich poszukiwania
jest pojawienie sie barier z ktdrymi producenci nie sa sobie w stanie pora-
dzi¢ przy wykorzystaniu dostepnych srodkow jak np.: znaczne ogranicza-
nie rynkéw zbytu, rosnaca konkurencja czy zmiany klimatyczne.

W obliczu nowych probleméw wydaje sie, ze jednym ze sposobow
wspierania dalszego rozwoju rolnictwa krajow Unii Europejskiej sa inwe-
stycje rozwoj. Nowe podejscie zaktada, ze instytucje naukowo - badaw-
cze, dysponujace odpowiednia kadra i zapleczem technicznym powinny
byc¢ naturalnym zrédtem nowych pomystéw. Pomysty te powinny byc
nastepnie weryfikowane i wdrazane przy udziale rolnikdw, doradcow
i przedsiebiorcow czyli praktykow. Caty proces taczy wiec wiele $ro-
dowisk a same innowacje wdrazane sg raczej sieciowo a nie jak to do-
tychczas byto liniowo. W takim modelu wspotpracy instytucje naukowe
moga otrzymywac petna informacje zwrotna dotyczaca aktualnych po-
trzeb i probleméw rolnictwa.

Takie podejscie wspiera¢ ma Sie¢ SIR, ktora cele swoje realizuje mie-
dzy innymi poprzez projekty szkoleniowe i aktywizacyjne w ramach
dwuletnich Planow operacyjnych KSOW. Projekty te stuza popularyzacji
nowych rozwiagzan i prezentowaniu innowacyjnego sposobu myslenia.
Stanowig rowniez okazje do wymiany informacji pomiedzy przedsta-
wicielami réznych srodowisk dziatajacych w branzy rolniczej. Do reali-
zacji projektow szkoleniowych w zakresie innowacji zachecamy rowniez
podmioty wpisane na liste partneréw KSOW. Nabory wnioskéw w tym



zakresie ogtaszane sg cyklicznie przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Informacje na temat realizowanych projektéw oraz naboréw mozna
znalez¢ miedzy innymi na stronach internetowych Osrodkéw Doradztwa
Rolniczego oraz na stronie www.ksow.pl.
Drugim waznym zadaniem SIR jest wspieranie grup operacyjnych
w zakresie innowacji (EPI). Grupy takie moga korzystac ze wsparcia fi-
nansowego poprzez dziatanie ,Wspdtpraca” PROW 2014-2020. Zgodnie
z przepisami grupa musi sktadac sie z co najmniej dwdch réznych pod-
miotow sposrod: rolnikdw, wtascicieli lasow, jednostek naukowych,
przedsiebiorcow, podmiotow sSwiadczacych ustugi doradcze. Mozliwe
jest rbwniez wtaczanie do grupy operacyjnej podmiotéw nalezacych
do innych kategorii. Celem projektu musi by¢ wdrozenie innowacyjnego
rozwiazania w zakresie miedzy innymi nowych lub znacznie udoskonalo-
nych produktéw, technologii, metod organizacji czy marketingu. Projekt
dotyczy¢ powinien produktdw wpisanych na liste stanowiacq zatacz-
nik nr | do Traktatu o funkcjonowaniu UE a sfinansowac¢ mozna Kkoszty
dziatan inwestycyjnych, badawczych, przygotowania dokumentacji
oraz upowszechnienia i promocji. W zwiazku z tym, ze grupy tworzone
sq przez podmioty o roznych zasadach dziatania, mozliwosciach finan-
sowych i oczekiwaniach, realizacja projektu wymaga duzego zaangazo-
wania i wspdtpracy a przede wszystkim zgody co do wspodlnego celu.
Z drugiej strony roznorodnos¢ uczestnikdw grupy moze przynies¢ bardzo
ciekawe rezultaty. W pierwszym naborze, ktéry odbyt sie¢ w 2017 roku
wptyneto 90 wnioskow na taczna kwote 314 min zt (dane ARiMR 2018).
W celu utatwienia wymiany informacji zachecamy wszystkich zain-
teresowanych do zarejestrowania sie na stronie Sieci na rzecz innowacji
w rolnictwie i na obszarach wiejskich jako partnerzy SIR. Dziatania Sieci
SIR na poziomie krajowym koordynuje Centrum Doradztwa Rolniczego
w Brwinowie. Na stronie www.sir.cdr.gou.pl znajduja sie aktualne infor-
macje na temat podejmowanych dziatan a takze bazy danych innowa-
cyjnych rozwigzan i prac naukowo badawczych.
Woijciech Slésarz
Dziat Ekonomiki i Zarzgdzania Gospodarstwem Rolnym
MODR zs. w Karniowicach






Wstep

Rolnictwo w wojewodztwie matopolskim charakteryzuje sie duzym
rozdrobnieniem. Srednia powierzchnia gruntéw rolnych w gospodar-
stwie jest najnizsza w kraju i wynosi 3,98 ha (Srednia krajowa to 10,49
ha). Rozwdj matego przetworstwa w obrebie gospodarstwa rolnego daje
mozliwos¢ wykorzystania surowcow wtasnych w produkcji, skrocenie
tancucha dostaw producent-konsument, zréznicowania dziatalnosci
rolniczej oraz podniesienia kondycji ekonomicznej gospodarstw na ob-
szarach wiejskich. Coraz cze¢sciej poszukiwana jest zywnosci wysokiej ja-
kosci. Kryteria te spetniajg produkty wytwarzane lokalnie tradycyjnymi
metodami. Dzi$ w dobie chemizacji catego procesu wytwarzania i prze-
twarzania zywnosci, produkty tradycyjne stanowia dla konsumentow
alternatywe w stosunku do produktu wytwarzanego metodami przemy-
stowymi. Kupujac od lokalnego dostawcy mamy bezposredni kontakt
zwytworca produktu oraz nizsze cenny pozbawione marzy posrednikow.

W ponizszej publikacji przedstawione zostaty zagadnienia majace
na celu rozwoj matego przetworstwa na obszarach wiejskich, technologii
produkcji, wymagan higienicznych, bezpieczenstwa zywnoscizuwzgled-
nieniem rolniczego handlu detalicznego. Zawarte informacje beda waz-
nym punktem odniesienia w kontekscie wprowadzanych od 01.01.2017
r przepisdw umozliwiajacych rozwdj rolniczego handlu detalicznego
zmian w przepisach w szczegdlnosci przetwdrczych i mozliwosci prowa-
dzenia dziatalnosci dotychczas traktowanej jako pozarolnicza na specjal-
nych zasadach. Rozwoj tej formy dywersyfikacji dochoddw rolniczych
tak korzystnej zaréwno dla rolnikow-przetworcow jak i konsumentow
koncowych.

W perspektywie dtugoterminowej poprawa funkcjonowania lokalne-
go przetworstwa zywnosci jest konieczna nie tylko ze wzgledu na wartos¢
dodang gospodarstw rolnych ale rowniez w zwiazku z potrzebg zapew-
nienia konsumentom ogdlnej konkurencyjnosci produktow lokalnych.

Anna Tobiasz
Dziat Rozwoju Obszaréw Wiejskich
MODR zs. W Karniowicach







Rozdziat 1.

Charakterystyka surowcow, ich dobér do kierunkéw prze-
robu miesa. Jakos¢ surowca, wady i zagrozenia technolo-
giczne, oraz wptyw na walory zdrowotne i jako$¢ produktu
koncowego.

drinz. Piotr Kulawik
Wydzial Technologii Zywnosci Katedra, Katedra Przetworstwa
Produktow Zwierzecych. Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Zgodnie z Dyrektywa Europejska nr 2001/101/EC obowiazuje ujed-
nolicona definicja mi¢sa, wedtug ktorej, za mieso nalezy uznac jedynie
miesnie ssakow i ptakow wraz z tkanka taczna przylegajace do szkieletu
i uznane za nadajace sie do spozycia. Dyrektywa precyzuje doktadnie,
jakie ilosci ttuszczu i tkanki tgcznej moga byc zawarte w tak zdefinio-
wanym miesie. Migsem w 100% mozemy nazywac taki surowiec, ktd-
ry w przypadku ssakow innych niz Swinie i kroliki oraz mieszaniny mies
z przewaga ptakow nie przekracza 25% zawartosci ttuszczu ani tkanki
tacznej; w przypadku swin nie przekracza zawartosci ttuszczu 30% i za-
wartosci tkanki tacznej 25%, a w przypadku krolikdw odpowiednio 15%
110% ttuszczu i tkanki tacznej. Ma to szczegolne znaczenie podczas przy-
gotowywania etykiety produktu. Wedtug innej definicji mieso to zbidr
zespotow komorek (tkanek) o okreslonej budowie i funkcjach fizjologicz-
nych. Decydujacy wptyw na wartos¢ zywieniowa miesa maja dwa pod-
stawowe rodzaje tkanek: miesniowa i taczna. Tkanka mig$niowa stano-
wi ponad 40% masy zwierzat rzeznych.

W gospodarce naturalnej zrédtem miesa byta zwierzyna lesna. Poz-
niej rozwinat sie chow roznych gatunkéw zwierzat domowych. Z czasem
zmieniaty sie technologie chowu zwierzat, ich uboju i przetworstwa mie-
sa. Zmieniaty sie rowniez zwyczaje spozywania produktow miesnych.
Na spozycie miesa duzy wptyw miata rowniez religia. Z biegiem czasu



doszto do specjalizacji w chowie zwierzat gospodarskich - z preferencja
na uzytkowo$¢ przyzyciowa i po uboju. Mieso i podroby wspdtczesnie
uzyskuje sie z uboju zwierzat chowanych specjalnie w tym celu, po osia-
gnieciu okreslonych parametréw rozwoju zwierzecia. Zywiec rzezny
(bydto, cieleta, trzoda chlewna, owce, kozy, konie, dréb, kroliki) stanowi
wazna pozycje w produkcji rolniczej.

Najwazniejszym gatunkiem przetworstwa miesnego w Polsce sa Swi-
nie. Podstawowe rasy polskich Swin to: polska biata zwistoucha, wielka
biata polska, rasa putawska, rasa ztotnicka.

Z badan naukowych wynika, iz sposréd wszystkich czynnikéw od-
dziatujgcych na jako$¢ migsa Swin, czynniki genetyczne stanowig 30%,
natomiast az 70% przypada na czynniki srodowiskowe. Uzyskanie du-
zych ilosci miesa o wysokiej jakosci warunkowane jest uzyciem dobrej
jakosci pasz, stosowaniem zbilansowanego zywienia oraz utrzymaniem
zwierzat w odpowiednich warunkach srodowiskowych.

Jakos¢ produktéw zywnosciowych zwykle definiuje sie jako sume
oddziatywania wszystkich czynnikdw ksztattujacych jego wtasciwosci
sensoryczne, zywieniowe, higieniczno-toksykologiczne i technologicz-
ne. Jakos$¢ migsa i jego przetwordw zalezy od wielu czynnikéw takich
jak: rodzaj materiatu hodowlanego, stosowanych metod przetwdrczych
i sposobu dystrybucji.

Wysoka jako$¢ miesa jest konsekwencja szeregu czynnosci pro-
wadzacych do otrzymania wyrobu o najlepszych walorach konsump-
cyjnych. Odpowiednie zywienie zwierzat rzeznych pozwala uzyskac
surowiec o dobrej migsnosci. Czynnosci przed ubojem oraz sam ubgj
nie powinny narazac zwierzat na niepotrzebny stres. Wykrwauwianie,
usuniecie ubocznych surowcow rzeznych, skdrowanie, podziat tuszy
na pottusze, cwierctusze i czesci zasadnicze powinny przebiegac przy
zachowaniu wysokiej higieny produkcji. Mieso po uboju nie moze
byc¢ bezposrednio konsumowane, poniewaz nastepuje stezenie po-
Smiertne (skurcz wtokien, twardnienie i utrata elastycznosci), ktore
jest najbardziej intensywne przez 24-48 godz. Po tym czasie nastepuje
dojrzewanie miesa i jego kruszenie. Procesy te odbywajg sie w warun-
kach chtodniczych co zapobiega nadmiernemu rozwojowi mikroflory.
Dojrzewanie miesa to czeSciowe i stopniowe rozpadanie sie struktur



biatkowych miesni (przede wszystkim biatek cytoszkieletowych i ko-
lagenu). Dzigki temu migso staje sie migkkie, soczyste i ma odpowied-
nig smakowitos¢. Kruszenie jest zalezne od gatunku zwierzecia i ro-
dzaju miegsnia, dlatego jego czas moze wynosic¢ od kilku godzin (drdb)
do kilku dni (wieprzowina, wotowina).

Jakoscibezpieczenstwo miesa i jego przetwordw jest gtdwnym czyn-
nikiem wptywajacym na wielkos¢ jego konsumpcji na catym Swiecie.
Na jako$¢ miesa maja wptyw dziatania dotyczace zarzadzania produk-
cja zwierzeca, jak rdwniez prawidtowe obchodzenie sie ze zwierzetami
przed i w trakcie uboju. Z kolei na jakos¢ przetworéw miesnych wptywa
jakos¢ surowca miesno-ttuszczowego, dodatkow nie miesnych jak réw-
niez przebieg procesu produkcyjnego i utrzymanie rezimu sanitarno-hi-
gienicznego. Sktad oraz wtasciwosci tkanki miesniowej i ttuszczowej
sq w szczegoOlnej mierze brane pod uwage i oceniane przez konsumentow.
Gotowy produkt musi spetnia¢ kryteria sensoryczne, technologiczne, zy-
wieniowo-fizjologiczne oraz higieniczno-toksykologiczne.

Mieso dobrej jakosci powinno charakteryzowac sie czerwona lub
jasnoczerwong barwa, ktorej intensywnos¢ w duzym stopniu zalezy
od gatunku zywca z ktorego mie¢so pochodzi. Barwa powinna by¢ trwa-
ta i nie moze szarze¢ przy kontakcie z powietrzem. Mieso powinno mie¢
charakterystyczny zapach i specyficzny smak, a plastry miesa musza
miec¢ zwiezty teksture. Z reguty, szczegdlnie w Europie, pozadane jest
mate przettuszczenie, okreslane jako marmurkowatos¢, co wiaze sie
z tym, ze ttuszcz jest nosnikiem walorow smakowo-zapachowych ujaw-
niajacych sie¢ podczas obrobki cieplnej (pieczenie, smazenie, gotowanie,
duszenie). Mieso o takich wyrdznikach okreslane jest jako normalne. Ja-
kos$¢ miesa ocenia sie stosujgc sprawdziany sensoryczne, majace charak-
ter subiektywny jak i wyrdzniki obiektywne, ktore stosuje sie gtéwnie
w badaniach naukowych. Niektore z nich znajduja coraz czestsze zasto-
sowania w praktyce.

Oprodcz miesa normalnej jakos$ci jest rowniez mieso wadliwe zarowno
z punktu widzenia trwatosci i przydatnos$ci przetworczej jak i kulinar-
nej. Wady miesa powoduja jego ograniczong akceptowalnos¢ kulinar-
na i sprawiaja problemy przy przerobie na przetwory. Najcze$ciej roz-
poznawang wada miesa jest jego wodnistos¢ oznaczana skrotem PSE.



Wada PSE jest zwiazana z nieprawidtowymi przemianami biochemicz-
nymi w miesniach post mortem z powodu niewtasciwego postepowa-
nia z zywcem przed ubojem. Po uboju nastepuje szybkie nagromadzenie
kwasu mlekowego w tkance miesniowej. Zakwaszenie powoduje zmiany
mikrostrukturalne i odwodnienie struktur biatkowych. Jej powstawanie
jest uwarunkowanie genetycznie. Moze rowniez mie¢ na to wptyw stan
fizjologiczny, odpornos¢, reakcja na stres zwiazany z transportem i ubo-
jem zwierzat oraz postepowanie z tusza po uboju. Nalezy zwrdcic szcze-
gbélng uwage w postepowaniu ze zwierzetami przed ubojem, podczas
uboju jak réwniez wychtadzajac mieso, aby uchronic je od wystepowa-
nia tej wady lub zmniejszyc¢ stopien jej nasilenia. Optymalizacja i standa-
ryzacja procesu przed ubojowego i poubojowego moze w znacznym stop-
niu zmniejszyc¢ ryzyko wystepowania wady PSE w miesie. Mieso z taka
wada charakteryzuje sie luzna, miekka konsystencja, jasna, nieatrakcyj-
na barwa i duzym wyciekiem.

Inng wadg migsa jest mieso ASE. Mieso kwasne charakteryzuje sie
przede wszystkim bardzo duzymi ubytkami masy podczas obrobki ciepl-
nej. Z reguty jest to mieso bardziej kruche w poréwnaniu do miesa nor-
malnej jakosci. Jego barwa nie zawsze jest jednorodna, czesto zbyt jasna.

Mieso z wada RSE cechuje powolniejszy wzrost zakwaszenia w po-
rownaniu z miesem wodnistym PSE oraz ciemniejsza barwa od miesa
PSE i miesa kwasnego ASE. Obserwuje sie takze czeste wystepowanie
tusz z miesem o podwyzszonym, przekraczajacym 6%, wyciekiem soku
miesniowego, nietypowym dla miesa o prawidtowych parametrach ja-
kosci. Wada ta jest niekorzystna tak z punktu widzenia konsumenta, jak
i przemystu przetwdrczego, a odsetek tusz dotknietych tym odchyleniem
jest wyjatkowo duzy.

Mieso ciemne, typu DFD jest rzadko spotykana wada miesa swin,
jest ona typowa dla miesa bydta. Cechuje je ciemna barwa, bardzo duza
wodochtonnosc i lepkos¢, szczegdlnie bezposrednio po uboju. Z prze-
tworczego punktu widzenia, szczegolnie w odniesieniu do wytwarzania
drobno rozdrobnionych (emulgowanych) kietbas parzonych, jest ono
korzystne i cenione. Migso DFD jest jednak bardzo podatne na rozktad
gnilny pochodzenia mikrobiologicznego, co uwazne jest za gtdwna wade
tego miesa, eliminujacje jako surowiec kulinarny.



Mieso o obnizonej jakosci moze zosta¢ wykorzystane po rozpoznaniu
wad i wykonaniu zabiegéw majacych na celu ograniczenie oddziatywa-
nia niekorzystnych cech na jakos¢ gotowego produktu. Wptyw na racjo-
nalne wykorzystanie ma czas w jakim zostanie ujawniona wada. Stosujac
odpowiednie zabiegi uszlachetniajace zwiekszamy przydatnos¢ miesa.

Wady miesa najczesciej wystepujg w najbardziej wartosciowych
mie¢sniach posiadajgcych duze ilosci jasnych wtdkien (np. migsien naj-
dtuzszy grzbietu). Niepozadane cechy mozna ograniczac przez elektro-
stymulacje po uboju zwierzecia i odpowiednie kondycjonowanie.

Ubdj zwierzat rzeznych prowadzony jest w upowaznionych uboj-
niach. Przeznaczajac na ubdj sztuki mtode, otrzymuje sie mieso najlepiej
nadajace sie do wyrobu wedlin nietrwatych (Swiezych parzonych lub go-
towanych), jak np. kietbasy zwyczajne, serdelki, szynki, kiszki, kaszanki.
Migso ze starszych zwierzat nadaje sie do wyrobu wedlin przeznaczo-
nych do dtuzszego przechowywania. Gtdwnym surowcem rzeznym jest
mi¢so, nastepnie ttuszcz. Jako wartosc rzezng okreslamy zatem ilosci ja-
kos¢ otrzymanego miesa i ttuszczu.

Specyfika obrotu handlowego miesem oraz przetwdrstwa miesnego
wymusza koniecznos¢ prowadzenia dalszego podziatu péttusz i Cwierci
na mniejsze elementy, tj na tzw. czesci zasadnicze. W zaleznos$ci od war-
tosci uzytkowej, moga byc one przeznaczane do produkcji miesa kuli-
narnego lub przerobowego. W trakcie tego podziatu, uzyskuje sie cze-
$ci zasadnicze stanowiace okreslona anatomiczng czes¢, jak np. szynka,
schab, karkowka itp. W wyniku rozbioru tusz uzyskuje sie zatem elemen-
ty zasadnicze, ktdre moga byc przeznaczone do obrotu towarowego bez
dalszej obrébki lub dzielone i wykrawane na mniejsze elementy tzw.
kulinarne wieloporcjowe oraz tzw. mi¢sa drobne. Miesa drobne w zalez-
nosci od ilosci pozostawionych Sciegien, bton, powiezi, klasyfikowane
sa nastepujgco:

Wieprzowina

Klasa I, symbol: wp.b/k I, okreslenie: chude, niesciegniste.

Klasall A,symbol:wp.b/K11A,okreslenie:Sredniottuste, niesciegniste.

Klasa Il B, symbol: wp.b/Kk 1B, okreslenie: ttuste, niesciegniste.

Klasa I11, symbol: wp.b/Kk I, okreslenie: chude lub srednio chude,

Sciegniste.



Klasa 1V, symbol: wp.b/k 1V, okreslenie: krwawe, Sciegna, wezty
chtonne.

W praktyce otrzymuje sie trzy klasy: 1, I, 11, ktore stosuje sie w prze-
tworstwie tradycyjnym i przemystowym.

Przemystowo stosuje sie rowniez bardziej precyzyjne okreslenia po-
zwalajace na identyfikacje surowca pod wzgledem zawartosci ttuszczu
np. migso wieprzowe 80/20, lub migso wieprzowe 70/30 gdzie pierwsza
czesc to orientacyjna ilos¢ miesa chudego a druga to zawartos$¢ ttuszczu.
Ceny surowcow rosnag zazwyczaj wraz ze zmniejszajacym sie udziatem
ttuszczu.

Mieso przeznaczone do przerobu powinno charakteryzowac sie odpo-
wiednia wodochtonnoscia, zaleznie od rodzaju przetworow, odpowied-

nia podatnoscia na dziatanie temperatury oraz trwatoscia barwy.




Rozdziat 2.

Technologia produkcji wyrobéw miesnych. Przyktadowe
rozwigzania technologiczne obejmujace obiekty maszyny
i urzadzenia do proceséw produkcyjnych.

drinz. Marzena Zajac
Woydziat Technologii Zywnosci Katedra, Katedra Przetwoérstwa
Produktow Zwierzecych. Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Otrzymywanie przetworéow miesnych ma dwa podstawowe cele-
-zwiekszanie asortymentu form uzytkowych réznych rodzajéw miesa
wraz ze zwigkszeniem ich atrakcyjnosci sensorycznej oraz wydtuzenie ich
przydatnosci do spozycia. Produktami miesnym nazywa sie wszelkiego
rodzaju przetwory z miesa i podroby, ktore na skutek utrwalenia stracity
charakter migsa czy podrobow swiezych, chtodzonych badz mrozonych.
Mieso rozdrobnione lub w postaci okreslonych zespotow tkanek nabiera
okreslonych cech organoleptycznych w wyniku utrwalenia za pomoca
jednej lub Kilku kolejno zastosowanych metod.

Wirod wedlin wyrdznia sie nastepujace grupy technologiczne:

« Wedzonki: Wedzonki sg to produkty miesne bez ostonek lub

w ostonkach, o zachowanej strukturze tkankowej, wykonane
z jednego lub kilku kawatkow anatomicznych tuszy, peklowane
lub solone, wedzone lub nie wedzone, poddane lub nie poddane
obrobce termicznej. Przyktady wedzonek: szynka, szynka surowa
dojrzewajaca, poledwica, baleron

- Kietbasy: Kietbasy parzone/pieczone sg to produkty miesne wy-

konane w ostonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych
surowcow miesno-ttuszczowych, peklowanych lub solonych, z do-
datkiem lub bez surowcow uzupetniajgcych i przypraw, wedzone
lub nie wedzone, parzone i/lub pieczone. Przyktady kietbas: ho-
mogenizowane, drobno, srednio lub grubo rozdrobnione



«  Wedliny podrobowe: sa to produkty wyprodukowane z peklowa-
nych lub solonych podrobéw, migsa i ttuszczu w ostonkach natu-
ralnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi spo-
zywczej, surowcow uzupetniajacych, przyprawione, parzone lub
pieczone, ewentualnie wedzone. Do wedlin podrobowych naleza:
watrobianki, kiszki pasztetowe, kiszki kaszane i salcesony.

« Produkty blokowe: sg to produkty mi¢sne wykonane z surowcow
miesno- ttuszczowych o zachowanej lub czesciowo zachowanej
strukturze tkankowej lub rozdrobnionych, peklowanych lub so-
lonych z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupetniajacych,
przyprawione, poddane obrdbce cieplnej w formach lub ostonkach
i formach zachowujacych ich ksztatt. Przyktady produktéw bloko-
wych: rolady, studzieniny.

Proces technologiczny produkcji wedlin jest zréznicowany w zalez-
nosci od rodzaju produktu koncowego, niektdre operacje sa wspolne dla
wszystkich grup wedlin, inne natomiast stosowane sa tylko dla niekto-
rych. W dalszej czesci zostanie przedstawiona charakterystyka procesow
stosowanych w przetworstwie miesa.

Kietbasy

Wouyroznia sie kietbasy wedzone, niewedzone, surowe, dojrzewajace,
parzone lub pieczone.

Dobor surowca: Podstawowym surowcem do produkgji kietbas jest
mieso drobne, pochodzace z rozbioru pdttusz i z wykrawania elementow
zasadniczych.

Peklowanie: Polega na dziataniu na mieso mieszanka i/lub solanka
peklujaca (azotynowa lub azotanowa). Peklowanie, poza przedtuzaniem
trwatosci migsa, wywotanym dziataniem soli, nadaje mu takze trwa-
ta (utrzymujaca sie po obrobce termicznej), rézowo - czerwona barwe,
co jest nastepstwem interakcji azotynu powstajgcego z uzytej do konser-
wacji saletry, a w konicowej fazie - tlenku azotu i barwnika miesa mioglo-
biny. Peklowanie przeprowadza sie w temperaturze 0-40°C. Do solenia



i peklowania nadaje si¢ mieso wszystkich rodzajow zwierzat rzeznych.
Najczesciej jednak pekluje sie wieprzowine i wotowine, na ktdre ten
zabieg wptywa uszlachetniajaco, nadajac miesu specyficznego smaku,
zapachu i trwatej barwy. Rola poszczegdlnych substancji stosowanych
w czasie peklowania miesa jest nastepujaca:

Sol kuchenna - ogranicza rozwoj mikroflory i dziatalno$¢ enzymoéw
proteolitycznych, przedtuza trwatos¢, poprawia smakowitos¢,
najczesciej stosowany dodatek wynosi 1,8% do 2,5% w stosunku
do masy gotowego wyrobu.

Azotany (I11 lub V) — dozwolony dodatek azotanu (V) tylko do pro-
duktéw miesnych peklowanych, niepoddanych obrdbce cieplnej
wynosi 150 mg/kg w mieszaninie z solg oraz do innych wyrobow
peklowanych w sposdb tradycyjny - ilosci w zaleznosci od pro-
duktu okreslone sa w Rozporzadzeniu UE 1333/2008; tyle samo
azotanu (l11) mozna zastosowac¢ w przypadku innych wyrobow .
Cukier - tagodzi stonos¢, poprawia smakowitos¢, wptywa ko-
rzystnie na barwe, najczesciej stosowany dodatek wynosi 0,7%
do 1%.

Wyrdznia sie nastepujace metody peklowania:

Peklowanie miesa na sucho: Mieso miesza sie z mieszanka peklu-
jaca i pozostawia w chtodni na okres 24-72h.

Peklowanie mokre: stosuje sie do duzych elementéw miesa, za-
bieg ten polega na uzyciu sktadnikéw peklujacych w postaci so-
lanki. Najprostsza metoda peklowania jest peklowanie zalewowe.
Druga metoda jest peklowanie nastrzykowe, ktore wykonuje si¢
za pomoca specjalnych urzadzen - nastrzykiwarek- wyposazonych
w zestawy igiet z otworami, ktorymi solanka jest wprowadzona
do elementdw, pod odpowiednim cisnieniem

Rozdrabnianie: W zaleznosci od wielkosci oczek zastosowanej siatki
nastepuje rozdrobnienie miesa w wilku na mniejsze lub wieksze czastki.

Kutrowanie: Jest jednym z podstawowych procesow przy produkgji
wedlin homogenizowanych i drobno rozdrobnionych oraz przy sporza-
dzaniu farszow wiazacych. Podczas kutrowania mieso jest rozdrabniane
i mieszane z woda (lodem) oraz innymi sktadnikami (przyprawy, dodatki
uzupetniajace), co prowadzi do wytworzenia farszu.



Mieszanie: Celem mieszania jest rownomierne rozmieszczenie
wszystkich sktadnikdw w masie kietbasy oraz odpowiedniego ich zwia-
zania. W przypadku kietbas gruboziarnistych najpierw mieszamy mieso
chude nie kutrowane, do otrzymania odpowiedniej kleistosci, nastepnie
dodajemy farsz kutrowany i inne sktadniki

Napetnianie ostonek: Napetniania ostonek dokonuje sie za pomoca
nadziewarek. Stopien napetnienia ostonek farszem zalezy od produko-
wanego asortymentu i wytrzymatosci ostonki.

Osadzanie: Osuszanie powierzchni i dojrzewanie kietbas odbywa sie
podczas przetrzymywania przed procesem wedzenia. Podczas osadzania
nastepuje dalsze peklowanie masy miesnej, takze osuszanie powierzchni
wedlin i ujednolicenie sktadu farszu w catej objetosci. Czas osadzania za-
lezy od danego asortymentu.

Wedzenie: Wedzenie bedace jedng z najstarszych metod utrwalania
zywnosci jest rodzajem obrobki fizycznej i cieplnej prowadzonej w dy-
mie wedzarniczym majacym za zadanie (oprocz cech nadawanych przez
zwykta obrdbke cieplna) nadanie miesu i jego przetworom specyficznego
smaku i aromatu.

Obroébka cieplna: Obrdbka cieplna ma decydujacy wptyw na uzy-
skanie najlepszych cech organoleptycznych, trwatosci mikrobiologicznej
i wydajnosci ogolnej wyrobu. Podczas ogrzewania miesa, biatka tkanek
ulegajac denaturacji objawiajacej sie m.in. utrata zdolnosci wigzania
wody. Obrdbka cieplna polega na parzeniu kietbas w goracej wodzie,
parze wodnej lub goracym powietrzu. Stosujac temperature parzenia 72-
75°Cuzyskujemy wewnatrz batonu 68-70°C, powoduje to catkowita de-
naturacje biatek i inaktywacje mikroflory patogenne;j.

Studzenie: Wiekszos¢ kietbas studzi sie pod prysznicem lub w zbior-
nikach z woda przez 5-15 minut w temperaturze 15°C, a nastepnie po-
wietrzem, 2-10 godzin, w temperaturze 8-12°C. Studzenie mozna rowniez
prowadzi¢ poprzez zanurzanie w zimnej, biezacej wodzie. Na Rys 1. przed-
stawiono przyktadowy schemat blokowy produkcji kietbasy parzonej

Produkcja wedlin w gospodarstwach rolnych lub domowa pro-
dukcja wedlin moze by¢ prowadzona z wykorzystaniem profesjonal-
nych urzadzen podobnych do tych stosowanych w duzych zaktadach



przemystowych. Urzadzenia te sa dostosowane do produkcji niskowy-
dajnych wedlin tradycyjnych. Na zataczonych zdjeciach przedstawiono
przyktadowe urzgdzenia.

Nastrzykiwarka. Zrodto: https://wwuw.gastrosilesia.pl/nastrzykiwarka-
-jednoiglowa-uv-bar,18,2,20505 . Za zgoda firmy Weindich.

Strzykawka do marynaty. Zrédto: https://wwuw.gastrosilesia.pl/strzy-
kawka-do-marynaty-bh-,18,2,27311. Za zgoda firmy Weindich.



Wilk do mielenia miesa. Zrodto: https://www.gastrosilesia.pl/maszynka-
-wilk-do-miesa-hendi-profi-line-,18,2,12827 . Za zgoda firmy Weindich

Mieszatka. Zrodto: https://wwuw.gastrosilesia.pl/mieszalka-mieszarka-
-do-miesa-rm-,18,2,15187 Za zgoda firmy Weindich



Nadziewarka pozioma do wedlin (reczna). Zrédto: https://www.gastro-
silesia.pl/nadziewarka-reczna-do-kielbas-pozioma-1,18,2,580. Za zgoda
firmy Weindich

Wedzarnia. Zrodto: https://www.gastrosilesia.pl/wedzarnia-komora-
-wedzarnicza-wd-lusembourg,18,2,5494. Za zgoda firmy Weindich.



Zrédto: https://wwuw.gastrosilesia.pl/wedzarnia-komora-wedzarnicza-
elektroniczna-bradley-rack-digital-smoker,18,2,1494. Za zgoda firmy
Weindich.
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Rys 1. Schemat blokowy kietbasy parzonej




Podczas produkcji wedzonek stosowane sa podobne procesy tech-
nologiczne jak w przypadku produkcji kietbas. Szczegdlna operacja jest
natomiast masowanie (plastyfikacja). Masowanie nalezy do najczesciej
stosowanych metod obrobki mechanicznej migsa przeznaczonego do pro-
dukcji wedzonek. Sam proces masowania powoduje rozluznienie struktu-
ry miesni, czesciowe zniszczenie komorek oraz poprawe przepuszczalno-
$ci bton komdrkowych. Utatwia to wnikanie solanki oraz rwnomierne
jej rozmieszczenie w catej strukturze tkanki miesniowej. Podczas maso-
wania nastepuje rowniez ekstrakcja i aktywacja biatek miofibrylarnych
i innych biatek miesniowych, dzieki czemu uzyskuje sie efekt mocniej-
szego pecznienia. Uaktywnione biatka w przestrzeniach miedzykomor-
kowych i na powierzchni miesni poprawiaja wiazanie wody i powoduja
sklejanie kawatkdw miesa. Poprzez masowanie osiaga sie: wieksza wy-
dajnos$¢ produkcyjna gotowego wyrobu, bardziej delikatng konsystencje
finalnego przetworu, mocniejsze zwiazanie plastréw. Na rys. 2 przedsta-
wiono przyktadowy schemat blokowy produkgcji baleronu wedzonego

Schemat technologiczny produkeji baleronu wedzony
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Rys 2. Schemat blokowy produkgcji baleronu wedzonego



Schemat technologiczny produkcii kiszki kaszanej wyborowej gryczane]
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Rys 3. Schemat produkcji kiszki kaszanej wyborowe;j.

Produkcja wyrobow podrobowych prowadzona jest z zastosowaniem
tzw. podwojnej obrobki termicznej, co oznacza, ze w pierwszym etapie
produkcji surowce poddawane sa obrdbce cieplnej a nastepnie, po ze-
stawieniu surowcow zgodnie z recepturg i odpowiednim rozdrobnieniu,
wymieszaniu z pozostatymi sktadnikami, nastepuje napetnianie ostonek
i kolejna obrobka cieplna. Przygotowanie jest zalezne od przeznaczenia
surowcow oraz od ich rodzaju. Mozna stosowac peklowanie suche lub za-
lewowe. Obrdbka cieplna prowadzona jest do uzyskania jedrnej konsy-
stencji lub stanu miekkiego czy pdtmiekkiego. R6znorodnos¢ wyrobdéw
produkowanych w ten sposob wymaga zastosowania wielu réznych
technik produkcji, szczegolnosci pod wzgledem rozdrabniania. W przy-
padku pasztetowych i watrobianek wymagane jest doktadne rozdrobnie-
nie sktadnikdw, tak aby konsystencja wyrobu byta gtadka i smarowna.
W przypadku salcesondw pozadane jest uzyskanie atrakcyjnego wygladu
na przekroju, co wiaze sie z wprowadzeniem sktadnikow o odpowiedniej



wielkosci. Zazwyczaj mieso chude kroi sie na wieksze kawatki, nieco
mniejsze powinny by¢ kawatki ttuszczu. W przypadku salcesonu ozorko-

wego bardzo atrakcyjne sg duze kawatki ozorkow widoczne na przekroju.
Uproszczony schemat procesu produkcji wedlin podrobowych przedsta-
wiono na rys 3. W produkcji wedlin podrobowych stosuje sie podobne
procesy jak w przypadku Kietbas i wedzonek. Wydajnos¢ procesu pro-
dukcji wedlin podrobowych wynosi od 75% do 135%.




Rozdziat 3.

Bezpieczenstwo iywnosci oraz zaktadanie matego prze-
twérstwa na poziomie gospodarstwa

drinz. Joanna Tkaczewska
Woydziat Technologii Zywnosci Katedra, Katedra Przetworstwa Pro-
duktow Zwierzecych. Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Ochrona zdrowia ludzkiego, zdrowia zwierzat i roslin na kazdym eta-
pie procesu produkcji zywnos$ci ma priorytetowe znaczenie dla ochrony
zdrowia publicznego i gospodarki. Prawo zywnosciowe definiuje wiele
pojec dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. W swietle Codex Alimen-
tarius FAO/WHO bezpieczenstwo zywnosci to pewnos¢, ze Zywnosc nie
wywota zadnych szkodliwych skutkdw dla zdrowia konsumenta, o ile
bedzie przygotowana do spozycia zgodnie z przeznaczeniem.

Przy wprowadzaniu produktow zywnosciowych do obrotu nalezy
zwrdcic szczegdlng uwage na czynniki, ktore maja podstawowe znacze-
nie w zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Oczywista
rzecza jest, ze osiagniecie takiego celu jest niemozliwe przy tradycyjnym
podejsciu do tworzenia jakosci, ktory polega gtdwnie na kontroli kornco-
wej wyroboéw. W zwiazku z tym nalezy zastosowac bardziej efektywne
metody wytwarzania zywnosci o gwarantowanej jakosci zdrowotnej. Za
najskuteczniejszy sposob zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci uwaza
sie system Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) - Ana-
liza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli. System ten wigze sie¢ z zato-
zeniem, ze potencjalne zagrozenia i nieprawidtowosci zostang zidenty-
fikowane przed lub podczas procesu przetworczego, zawsze na czas, tak,
aby wyeliminowac¢ lub zminimalizowa¢ ryzyko zagrozenia. Zapobiega-
nie problemom, zanim one wystapia jest podstawowym celem metody
HACCP. Metode ta opracowano specjalnie, by wyeliminowac zagrozenia
pochodzenia mikrobiologicznego, a nastepnie rozszerzono ja do innych



zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych. System ten powi-
nien regulowac podstawowe parametry, ktére maja wptyw na zdrowie
konsumentow. System HACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych za-
sad, ktdre powinny byc¢ rozpatrywane nie jako reguty, lecz jako zadania
do wykonania w celu wdrozania systemu.

Zgodnie z art. 5 Rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozyweczych, naleza do nich:

1) identyfikacja i ocena zagrozen jakos$ci zdrowotnej zywnosci oraz
ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie sSrodkdw kontroli i metod prze-
ciwdziatania tym zagrozeniom,

2) okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen,

3) ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (pa-
rametrow), jakie powinien spetniac, i okreslenie granic tolerancji (limi-
téw krytycznych)

4) ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania kry-tycznych
punktow Kkontroli

5) ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie
spetnia wymagan, o ktérych mowa w pkt 3,

6) ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system
HACCP jest skuteczny zgodny z planem,

7) opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow
jego wprowadzania oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowy-
wania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

Obok systemu HACCP podstawowymi systemami zapewniania jako-
sci zdrowotnej majacymi zastosowanie w przetworstwie zywnosci jest
Dobra Praktyka Produkcyjna (z angielskiego GMP- Good Manufacturing
Practice) i Dobra Praktyka Higieniczna (z angielskiego GHP-Good Hygie-
nic Practice). Zapewnienie jakosci to wszystkie systematyczne dziatania,
ktére sg realizowane w ramach systemu jakosci majace na celu wzbudze-
nie nalezytego zaufania, ze obiekt spetnia wymagania jakoSciowe.

Przetwarzanie produktdw pochodzenia zwierzecego, a takze roz-
bior miesa i nastepnie sprzedaz wyprodukowanych produktow na ryn-
ku lokalnym, zaré6wno konsumentom konicowym, jak i do zaktadow



prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta
koncowego, jest mozliwe w ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej, dla ktdrej warunki prowadzenia okresla rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie
szczegotowych warunkdw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej (Dz. U. poz. 451). W Polsce nadzor nad zaktadami prowa-
dzacymidziatalnos¢ marginalna, lokalna i ograniczona, sprawuje Inspek-
cja Weterynaryjna, podlegta Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej mozna
prowadzic¢ produkcje i sprzedaz:

« surowych wyrobow miesnych, miesa mielonego,

e produktow miesnych, w tym gotowych potraw wyprodukowa-

nych z migsa.

Mozliwy jest réwniez rozbior i sprzedaz Swiezego miesa wotowego,
wieprzowego, baraniego, koziego, konskiego, drobiowego lub zajecza-
kéw, zwierzat townych oraz zwierzat dzikich utrzymywanych w warun-
kach fermowych.

Podmiot zamierzajacy prowadzi¢ dziatalnos¢ w zakresie produkgji
produktéw pochodzenia zwierzecego (np. wedlin, kietbas z migsa wie-
przowego, wotowego czy drobiowego) przed uzyskaniem pozwolenia
na budowe zaktadu lub przed rozpoczeciem dostosowania istniejgcych
budynkow lub pomieszczen, musi sporzadzi¢ projekt technologiczny
zaktadu, w ktorym bedzie sie odbywata produkcja. Projekt ten nalezy
przesta¢ wraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie powiatowemu lekarzowi
weterynarii wtasciwemu ze wzgledu na planowane miejsce prowadze-
nia tej dziatalnosci. Jednoczes$nie wraz z wnioskiem nalezy powiadomi¢
powiatowego lekarza weterynarii, o zakresie i wielkosci produkcji oraz
rodzaju produktow pochodzenia zwierzecego, ktore maja by¢ produko-
wane w tym zaktadzie. Obowigzek opracowania projektu technologicz-
nego dotyczy nie tylko nowo budowanych obiektow, lecz takze adaptacji
i zmiany sposobu uzytkowania istniejacych zaktadow, tj. zmiany zakresu
i wielkos$ci produkcji lub wyposazenia pomieszczen produkcyjnych. Wy-
magania dla projektu technologicznego okresla Rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagan, ja-
kie powinien spetniac projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢



prowadzona dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia
zwierzecego (Dz.U. 2013 poz. 434). W przypadku dziatalno$ci marginal-
nej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest uproszczona wersja projektu
technologicznego.

Projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢ prowadzona dzia-
talnos¢ marginalna, lokalna i ograniczona powinien sktadac sie z czesci
opisowej oraz czesci graficznej.

Czesc¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawierac:

« okreslenie rodzaju dziatalnosci, z uwzglednieniem rodzaju surow-
cOw, rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, ktdre beda pro-
dukowane w zaktadzie,

« dane dotyczace maksymalnej tygodniowej zdolnosci produkcyjnej
zaktadu.

« opis sposobu przechowywania odpadéw i ubocznych produktow
pochodzenia zwierzecego,

« okreslenie sytemu dostawy wody,

« wskazanie planowanej lokalizacji zaktadu

Czes¢ graficzna projektu technologicznego zawierajaca plany wyko-
nane technika trwata w skali 1:100 powinna przedstawia¢ plany wy-
konane technika trwata w skali 1:100, przedstawiajacej rzuty poziome
kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem poszczegdlnych pomieszczen i ich
funkcji, miejsc, w ktdrych odbywajg sie poszczegolne etapy produkcji,
oraz wyposazenia pomieszczen produkcyjnych z uwzglednieniem punk-
tdw poboru wody, zwyrdznieniem stref o roznym stopniu ryzyka mikro-
biologicznego oraz z zaznaczeniem drdég przemieszczania produkowanej
zywnosci od przyjecia surowcow do wysytki produktow gotowych

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwierdzaja-
cej projekt technologiczny zaktadu, w terminie co najmniej 30 dni przed
dniem rozpoczecia planowanej dziatalnos$ci, podmiot musi ztozyc¢ pisem-
ny wniosek o wpis do rejestru zaktadow do powiatowego lekarza wete-
rynarii wtasciwego ze wzgledu na planowane miejsce prowadzenia tej
dziatalnodci.

Whniosek ten powinien zawiera:

- imie, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwe, siedzibe

i adres wnioskodawcy



« numer KRS albo CEIDG albo numer identyfikacyjny w ewidencji
gospodarstw rolnych w rozumieniu przepiséw o krajowym syste-
mie ewidencji producentow, ewidencji gospodarstw rolnych oraz
ewidencji wnioskow o przyznanie ptatnosci — w przypadku po-
mieszczen gospodarstwa, z wytaczeniem gospodarstw rybackich,
o ile taki numer posiada,

« okreslenie rodzaju i zakresu dziatalnosci, ktéra ma by¢ prowa-
dzona, w tym rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, ktore
majg byc¢ produkowane w tym zaktadzie,

« okreslenie lokalizacji zaktadu, w ktérym ma byc¢ prowadzona
dziatalnos¢

W zaktadzie powinna zosta¢ opracowana, wykonywana oraz utrzy-
mywana stata procedura lub procedury na podstawie zasad HACCP,
co najmniej poprzez zastosowanie wytycznych dobrej praktyki. Produk-
ty wytwarzane w ramach tego rodzaju dziatalnosci powinny spetniac
rédwniez wymagania dotyczace kryteriow mikrobiologicznych oraz odpo-
wiedniej temperatury przechowywania i utrzymywania tzw. ,tancucha
chtodniczego”.

Dobre praktyki higieniczne sa to dziatania, ktore musza zostac podje-
te oraz warunki higieniczne, ktore musza zosta¢ spetnione na wszystkich
etapach produkcji i obrotu zywnoscia, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo
zywnosci. Powinny zawiera¢ wtasciwe informacje na temat zagrozen,
ktére moga powstawac w produkcji oraz o dziataniach majacych na celu
ich kontrole.

Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany zaktad jest zobowiazany
do opracowania wtasnego programu, ktéry uwzgledni strukture organi-
zacyjna i specyfike dziatalnosci danego zaktadu.. Wszystkie stosowane
w zaktadzie metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny powinny
byc opisane za pomoca odpowiednich procedur lub instrukcji. Procedu-
ry i instrukcje powinny gwarantowac, ze proces produkcji zywnosci jest
prowadzony z zastosowaniem srodkéw gwarantujacych zachowanie hi-
gieny. Instrukcje powinny opisywac¢ m.in. procedury mycia i dezynfek-
¢ji, usuwania odpadow, zabezpieczenia przed szkodnikami czy wreszcie
okreslac procedury kontroli temperatur stosowane w danym zaktadzie.

Dokumentacja dotyczaca systemu HACCP i dobrych praktyk powinna



byc¢ proporcjonalna do charakteru i rozmiaru danego zaktadu oraz wiel-
kosci produkgji.

Zgodnie z ostatnimi zmianami w przepisach gospodarstwa rolne moga
prowadzi¢ produkcje i handel w ramach Rodzinnego Handlu Detaliczne-
go (RHD).

Gospodarstwa rodzinne moga rozpocza¢ taka dziatalnos¢ po uprzed-
niej rejestracji (bez obowiazkowego zatwierdzenia) u powiatowego le-
karza weterynarii (produkty pochodzenia zwierzecego lub zywno$¢ za-
wierajaca jednoczesnie srodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego
i produkty pochodzenia zwierzecego, tj. zywnos¢ ztozona). Odpowiedni
wniosek nalezy ztozy¢ na 30 dni przed data planowego rozpoczecia dzia-
talnosci do wtasciwego ze wzgledu na siedzibe zaktadu lub miejsce pro-
wadzenia dziatalnosci powiatowego lekarza weterynarii. Aby prowadzic
taka dziatalno$c¢ nalezy spetnic¢ nastepujace warunki:

1. Zywno$¢ musi pochodzi¢ w catosci lub czedci z wiasnej uprawy,

hodowli lub chowu.

2. Sprzedaz odbywa sie z zachowaniem limitéw wskazanych w roz-
porzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia
2016 r. w sprawie maksymalnej ilosci Zywnos$ci zbywanej w ra-
mach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej
dokumentowania (oraz limitu przychodow z takiej sprzedazy
do kwoty 20.000 zt, o ile producent chce korzystac z preferencji
podatkowych).

3. Produkcja i zbywanie zywnosci w ramach rolniczego handlu de-
talicznego nie moga by¢, co do zasady, dokonywane z udziatem
posrednika. Wyjatek stanowi tutaj mozliwos¢ udziatu posrednika
w zbywaniu Zywnosci pochodzacej z RHD podczas wystaw, fe-
stynow, targow lub kiermaszy, organizowanych w celu promogji
zywnosci.

Podstawowe wymagania dla rolniczego handlu detalicznego z zakre-

su bezpieczenstwa zywnosci sa nastepujace:

1. Produkcja i zbywanie zywnosci nie moze stanowic zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywnosci i wptywac niekorzystnie na zdrowie
publiczne.

2. Nalezy przestrzega¢ wymagan okreslonych w:



« rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002
z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogodlne zasady i wy-
magania prawa zywnosciowego, powotujacego Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajacego pro-
cedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;

« rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkdw spozyw-
czychorazw przepisach wydanych wtrybietegorozporzadzenia;

« ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci
i zZywienia;

« ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego.

Nalezy przestrzega¢ obowigzku dokumentowania ilosci zbywanej

Zywnosci.

4. Istnieje nakaz oznakowania miejsca sprzedazy.

Obowiazuje zakaz wykorzystywania do produkcji miesa zwierzat
kopytnych pozyskanego z uboju dokonanego poza rzeznig zatwier-
dzong przez powiatowego lekarza weterynarii (np. z uboju w celu
produkcji migsa na uzytek wtasny).

Nie ma koniecznosci sporzadzania projektu technologicznego przez
podmioty zamierzajgce prowadzi¢ dziatalnos¢ w zakresie rolnicze-
go handlu detalicznego produktami pochodzenia zwierzecego lub
Zywnoscia ztozona.

Zywnosc sprzedawana w ramach rolniczego handlu detalicznego musi
spetnia¢ wymagania w zakresie oznakowania, stosownie do przepisow
okreslonych w:

rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr1169/2011
z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsu-
mentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr
1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrek-
tywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrek-
tywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw
Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji

(WE) nr608/2004;



rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grud-
nia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow $rod-
kéw spozywczych;

rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 kwiet-
nia 2004 r. w sprawie szczegdtowego zakresu i sposobu znakowa-
nia niektorych grup i rodzajow artykutow rolno-spozywczych ko-
dem identyfikacyjnym partii produkcyjnej.
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