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Wstep

System QMP jest dobrowolnym, otwartym systemem produkcji zywca i migsa wotowego
gwarantowanej wysokiej jakosci, opracowanym 1 zarzadzanym przez organizacje¢ rolnikow
Polskie Zrzeszenie Producentow Bydta Migsnego.

Uczestnik Systemu, producent zywca wotowego przyjmuje dobrowolnie zasady szczegdlnego
doboru zwierzat, metod utrzymania oraz zywienia.

Cechy roznicujgce wotowing produkowang w Systemie QMP od standardowej produkcji

na polskim rynku to wyzsza jako$¢ handlowa tusz wolowych i1 wyzsza jako$¢ kulinarna
wotowiny.

Zach¢camy hodowcow, rzeznie | zaktady rozbioru do organizowania w ramach Systemu
QMP grup producentéw woltowiny o dodatkowych cechach szczegdlnych takich

jak wotowina z Limousine, Charolaise, z Warmii i Mazur, z L.gk Nadbuzanskich,

z Mazowsza, z Kotliny Klodzkiej itd. System QMP, poprzez gwarantowane szczegoOlne
oznaczenia na etykiecie daje konsumentowi pewnos$¢ i zaufanie, ze kupuje takg wotowing jaka

lubi.

Wigksza satysfakcja konsumenta to takze wicksza satysfakcja finansowa producenta
1 zaktadow przetworczych, to zrownowazony rozwoj!

W imieniu Zespotu

Polskie

Zrzeszenie Z/ ~
Producentow /@’b‘, sen é ’ G/LA

Bydla Migsnego

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 2



Standardy QMP Data publikacji: 22.11.2023

SPis TRESCI

Spis tresci

1.

L1

NN R R R e s
EPERER

NOINOINNOINGN
N [ [»n x| N

N
%

W
=

B PR
= !

IDENTYFIKOWALNOSC. ...ttt 5
INFORMACIE OGOLNE....cveseresssessssesssssesssssessssssssssasssssessssssssssssssssesssssesssssssnssasasosessssssssssssanssasasssssns 5
MIESO SWIEZE Z KOSCIA | BEZ KOSCl vevvvsssssssussssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssnnssssssssssssssns 5
PROCEDURY DOTYCZACE PRZETRZYMYWANIA W MAGAZYNIE ZYWCA W..vvverervssessssnssesesssosesssssosssssssnssasasssanes 6
PROCEDURY UBOJOWE....cccovssessesesssesesssssessssssssesasssssessssessasssssssesasssesnsssssnssssasesesnssssssssssanssasasssssns 7
PRODUKTY, PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN DETALICZNYCH, SPRZEDAZ v.evverersssesssssssesesssesesssssssssssssnesasasssssns 7

STANDARDY PRZETWORSTWA ....euiiiiieiieiieiesisisssessesassessosansssssssasssssnssssassssssssssassassassssesanes 8
LOKALIZACIA | ZATWIERDZENIE JAKOSCI ZYWNOSCI vevevveresusesessssessesesssesesssesesssssssnesasasesesnsssssssssanesasasasssns 8
TRANSPORT | PRZETRZYMYWANIE ZYWCA .e.eevveresssesesssssessesesssesesssssessesassesesssssssesasanssasasssesnssasasssasassses 9
UBOJ, WYTRZEWIANIE, KLASYFIKACIA | SCHEADZANIE — OGOLNIE «.veveruveserueresssesessossessesasasesesnsssenesasasasesnss 10
UBOJ, WYTRZEWIANIE, KLASYFIKACIA | CHEODZENIE POUBOJOWE....c..vvveeesseresssesessssssssesasasesesnsssssesasasesssnsns 11
ROZBIOR MIESA. . cuvssesssssssssssssssesssssssssssssnssssssssssssssnnsssssssssssssssnsssssssssssssssnssssssssssssssssnnsssssssssssssss 12
PAKOWANIE ...ccceessesesssesessssessssssssesesssssessssssssesesnsesasssssssnssasasesasnssssssssasasssasasssasnsssssnssssasssasaseses 12
ETYKIETOWANIE, WPROWADZANIE DO OBROTU | MATERIALY REKLAMOWE. .....ccecsuereessesesssesessssassnssasasasasaseses 13
PRZECHOWYWANIE | DYSTRYBUGIA.1c0zuvesesusssessssssssesasnsesasnssssssssasnsasasnssssssssasnssasnsssssnsssssnssasasasasnsssas 15
STANDARDY DOTYCZACE HIGIENY I MYCIA ..ot eeeeiiiiiiiee e eeeeeviiiiiee e e e e eeeeeennnn s 16
OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE HIGIENY | MYCIA. c..vvveeessesesnsesessssssssesasssesesnssssssssasnsessssssssnsssassnssasasesssns 16
HIGIENA PRACOWNIKOW ....cceeesuesesnsesesssssessssssssssasnsssesnsssssssssnsasssssssssnsssssnssasnsssssnsssssnssasasssasasasas 16
WYMOGI SYSTEMU JAKOSCI ...eiieiieiieeiteeeiseiieeieeeeessessssessessessssssssssssesnssrssssssnenssseans 17
POSTEPOWANIE Z PRODUKTEM NIEZGODNYM ....vvveessesesusssessssssnsssssnsasasnssssssssasssssasnsssssssssssnssssasasasnsasas 17

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 3



Standardy QMP Data publikacji: 22.11.2023

4.2. PROCEDURY DOTYCZACE REKLAMAGI 1cevveessssssssessssssssssssasssssnssssssssssssnssosssssssssnssssssssssssnssssssssssssnsssssas 18
4.3. REJESTRY .uvvvevvsessessssssesssessssssssessssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssnssssssssssssnssssssssssssnsssnsas 18
4.4. SZKOLENIE PERSONELU.....vecusssessssssunsssssssssssssssnssssssssssssnssnsssnssnsssssssnsssssnsssssnssssssnssssssssssnssssssns 19
4.5. KONTROLA DOKUMENTAGL. c..uceuescusssussnsssussnssssssnsssssssssssssssssnssssssnssssssssssssssssnsssssnssssssnssssssnsssnsas 20
4.6. AUDYTY WEWNETRZNE...ccuveeussssssssssussnssssssnsssnsssssnssssssnssssssnssnsssnssssssnssssssnssssssnssssssnssssssssssnssssssns 20
(ANALIZA ZAGROZEN | KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLNE)....o0eeussusssussssaussssssnssnsssnssssssnsssnssnssnnssnsssnsssssnsssssnssnessas 21
4.8. IIONITOROWANIE KRUCHOSCI c.vuvsusssussnsssussnsssussnsssnssnssssssnsssnsssssssssnsssnsssnsssssnsssssnssssssnssssssnssnsas 23
5. SPECYFIKACJA PRODUKTOWA....cttttttiiiittteeeeeee ettt e e 24
5.1. SPECYFIKACIA MIESA W TUSZACH, POLTUSZACH, CWIERCTUSZACH. ...zcceesseeernnnssssessseessnnnsssssssssssnnnnssssssssssenns 24
5.2 SPECYFIKACIA MIESA W TUSZACH, POLTUSZACH, CWIERCTUSZACH MEODE ..vuvvsevssusseussnsssssssssnsssnsssssnssnssanss 25
5.3. SPECYFIKACJA PRODUKTOWA SWIEZEGO MIESA W ELEMENTACH - MODEJ WOLOWINY Z SYSTEMU QMP |
WOLOWINY Z SYSTEMU QIMIP.......ccovieuseunsaussnsssnssssssssnnssssnnsssssnssssssnssssssnssssssnssnsssnsssssssssssssnsssnssssssnssnsssas 25
5.4. SPECYFIKACJA PRODUKTOWA DLA PRZEMYSEOWES WOLOWINY SYSTEM...ccuveeusseussssansssssnsssesssssnssssssnssnssnnss 26
6. KONTROLA | CERTYFIKACIA .ottt ettt ettt e et e e eseeeeeeeeeeaeiaes 26
ZAtACZNIK 1 - METODYKA BADANIA KRUCHOSCI MIESA. «..c..cevesssssenssasssssassssssansassssnssnssssssssssnssnsssssssnsssssnssnsssnss 27

ZAtACZNIK 2 - DODATKOWE WYMAGANIA DLA PRODUKCII MIESA ZNAKOWANEGO JAKO WOLOWINA QMP ZE ZWIERZAT
CZYSTORASOWYCH ..coveveoearesencosesassosesessasesessssasasessesassssesassssesasessesessssesassssesessssesassssesasassesosossesasnssesasnasases 30

ZALACZNIK 3 - REGULAMIN WSPOLNEGO ZNAKU TOWAROWEGO GWARANCYINEGO ,QMP SYSTEM” ............. 31

PROGRAM GWARANTOWANIA JAKOSCI MIESA QMP
STANDARDY PRODUKCJI MIESA DLA UBOJNI | ZAKEADU ROZBIORU

Ponizsze standardy majg wazno$¢ od dnia publikacji.

Prawo UE oraz prawo krajowe ma zastosowanie w catosci w odniesieniu do wszystkich kwestii
ujetych w Standardach Systemu QMP.

System QMP jest Systemem otwartym dla wszystkich uczestnikow tancucha dostaw z krajow
cztonkowskich. W szczego6lnosci mozliwe jest dokonanie uboju w Polsce lub w innych panstwach
czlonkowskich w ramach Systemu, pod warunkiem spetnienia wymogoéw wymienionych w
Standardach.
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1. IDENTYFIKOWALNOSC

1.1. INFORMACIJE OGOLNE

Nalezy wykazaé petng jednoznaczng identyfikowalnos¢ kazdej partii migsa oraz odtworzenie przebiegu
procesu chowu zwierzecia lub grupy zwierzat do momentu wysylki lub sprzedazy. System
identyfikowalno$ci musi by¢ skonstruowany w taki sposob, aby pozwalatl skutecznie zidentyfikowac
wyprodukowane migso w systemie gwarantowanego pochodzenia Systemu QMP i umozliwiat
przeprowadzenie kontroli zgodnosci z wymogami dotyczacymi etykietowania. Wszyscy Uczestnicy

Systemu QMP musza wykaza¢ ciggto$¢ w procesie certyfikacji.
1.2.  MIESO SWIEZE Z KOSCIA | BEZ KOSCI

1.2.1.  Produktem Systemu QMP jest $wieze mieso w tuszach, péttuszach, ¢wierétuszach,
elementach/cze$ciach, migsa drobne oraz surowe wyroby migsne zgodne

ze specyfikacjg produktu opisang w rozdziatach 5.1, 5.2, 5.3, 5.4. zwane dalej
produktem.
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1.2.2.  Wszystkie produkty wyprodukowane w ramach Systemu QMP musza pozwalaé
na identyfikacj¢ okreslonej partii produkcyjne;.

1.23.  System identyfikowalno$ci musi by¢ udokumentowany i pozwala¢ na peing
identyfikacje od opakowania jednostkowego poprzez system rejestrowania partii
po zdefiniowang parti¢ produkcyjng okreslong przez date produkcji, date uboju
do numeru kolczyka sztuki bydta. Etykiety opakowania zbiorczego powinny
wskazywa¢ date produkeji i nr partii, a etykiety opakowania transportowego powinny

identyfikowa¢ daty uboju i numery partii.
1.2.4.  Produkt musi by¢ identyfikowalny na kazdym etapie produkcji.

1.2.5.  Produkt opatrzony oznaczeniem numeru partii musi pozwala¢ na identyfikacje
produktow odpowiadajacym specyfikacji produktowej - punkt 5 niniejszych
Standardow QMP. Rzeznie muszg wykazac, ze stosujg system identyfikacji
i regularnie go weryfikuja.

1.2.6.  Mieso wotowe porcjowane musi pozwala¢ na petna identyfikowalno$é

ze zwierzeciem, Z ktorego zostato pozyskane o ile zamawiajacy tego wymaga.

1.2.7.  Wszystkie tusze musza by¢ catkowicie identyfikowalne i pozwala¢ na okreslenie

numeru zwierzecia, daty uboju, wieku i rasy.

1.2.8.  Wszystkie ¢wierctusze wolowe muszg by¢ w petni identyfikowalne wedtug numeru

zwierzecia, daty uboju, wieku i rasy.

1.2.9.  Numery na etykietach produktow wymienionych w pkt 5.1., 5.2., 5.3.musza odnosi¢
si¢ do identyfikowalnych zwierzat poprzez zastosowanie numeréw kolczykow
dla bydta lub kolejnego numeru w partii. Kolejny numer w partii musi pozwalac¢

na identyfikacj¢ numeru kolczyka zwierzecia.

1.2.10. W przypadku kiedy produktem jest migso ze zwierzat czystorasowych okreslonych ras

obowiazuja dodatkowe wymagania okreslone w zataczniku nr 2.

1.3.  PROCEDURY DOTYCZACE PRZETRZYMYWANIA W MAGAZYNIE ZYWCA W

RZEZNI
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1.3.1.  Przed ubojem nalezy sprawdzi¢ informacje zapisane na kolczykach bydta, aby

upewnic¢ sie¢, ze zachodzi zgodnos¢ zwierzecia i dokumentacji (certyfikatu).

1.3.2.  Identyfikacja zwierzat polega na poréwnaniu danych w paszporcie i bazie danych oraz

sprawdzeniu numerdw zwierzecia na kolczykach.

1.3.3.  Zapewnienie pochodzenia migsa musi by¢ rozpatrywane poprzez bezposrednia oceng

paszportu i musi by¢ udokumentowane.

1.3.4. System uktadu kojcow musi pozwala¢ na odpowiednie rozmieszczenie

poszczegblnych zwierzat z uwzglednieniem ich liczby i pochodzenia.

1.4. PROCEDURY UBOJOWE

1.41.  Uboj zwierzat powinien nastepowac wedtug ustalonych partii. Zwierzeta
z gospodarstw zatwierdzonych w Systemie QMP muszg by¢ przypisane do jednej
lub Kkilku partii i oddzielone od zwierzat pochodzacych z gospodarstw

niezatwierdzonych w Systemie QMP.

1.4.2.  Nalezy przeprowadzi¢ dodatkowg kontrole kolczykdéw bydta

po ogtuszeniu/wykrwawieniu W zaleznos$ci 0d przyjetego systemu.

1.4.3.  Tusze musza zosta¢ zidentyfikowane, oznakowane i opisane jako takie

w dokumentacji ubojowej (rejestrach uboju).

1.5. PRODUKTY, PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN DETALICZNYCH, SPRZEDAZ

HURTOWA

System produkcji musi obejmowac:
151.  Szczegdtowe informacje dotyczace wotowiny; poprzez podanie odpowiedniego kodu

dostawcy partii/daty uboju, numeru uboju.

1.5.2.  Poszczegélne elementy 1 opakowania rowniez muszg by¢é odpowiednio

identyfikowalne.

1.53. Kazdy wytworzony produkt opatrzony etykieta ze znakiem Systemu QMP musi

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 7
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2.1.1.

Uboj i obrobka

2.1.2.
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spetnia¢ wymogi okreslone niniejszych standardach wotowiny.

Produkty oznaczone znakiem Systemu QMP mogg zawiera¢ tylko migso pochodzace

ze zwierzat zarejestrowanych w Systemie QMP.

Wszystkie produkty i materialy opakowaniowe muszg by¢ zgodne z obowiazujacymi

przepisami WE/Polsce.
Specyfikacje powinny by¢ opracowane i wdrozone.

Nalezy rejestrowac identyfikowalno$¢ partii i procesu przetworstwa.

2. STANDARDY PRZETWORSTWA
2.1. LOKALIZACJA | ZATWIERDZENIE JAKOSCI ZYWNOSCI

RzezZnie i zaktady rozbioru wprowadzaja do obrotu produkty pochodzenia zwierzecego

wytwarzane w Unii Europejskie;.

poubojowa odbywa si¢ w zakladzie zatwierdzonym przez wlasciwy organ Inspekcji
Weterynaryjnej i bedacy pod jego nadzorem. Zaktady musza by¢ zatwierdzone zgodnie
z zasadami okre$lonymi w art. 31 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 882/2004 Parlamentu
Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzonych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i
zywno$ciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat

i dobrostanu zwierzat (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str 1, z p6zn. zm.) oraz w art.
20121 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz.U.
z 2014 r. poz. 1577, z p6zn. zm.). Ten zakres nie bedzie kontrolowany przez Jednostke
Certyfikujaca Systemu QMP, a jedynie ostatnie pisemne sprawozdanie

z audytu urzedowego lekarza weterynarii musi zosta¢ udostepnione przez zaktad

oceniajagcemu podczas wizyty.

Zaktad jest zobowiazany udostgpni¢ przedstawicielowi Jednostki Certyfikujace;
Systemu QMP protokot z ostatniej kontroli, sporzadzony przez organ wymieniony

w pkt 2.1.2.
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Zaktady prowadzace ubdj innych zwierzat oprocz bydta i rozbiory innego migsa obok wotowiny, beda
oceniane przez Jednostke Certyfikujaca Systemu QMP tylko pod katem wolowiny.
Zaktady musza by¢ uczestnikami Systemu QMP.

2.2. TRANSPORT | PRZETRZYMYWANIE ZYWCA

2.2.1. W gospodarstwie, punkcie gromadzenia zwierzat, podczas transportu do rzezni
i na miejscu w rzezni, ze zwierzetami, nalezy obchodzic si¢ z nalezyta dbatoScia, majac
przez caty czas wzglad na ich dobrostan, aby spelni¢ wymogi przewidziane
we wszystkich przepisach i kodeksach postgpowania. Do rzezni zwierzeta powinny by¢
przewozone przez zatwierdzonego Uczestnika Systemu QMP, ktory przewozi wlasny

zywiec lub przez zatwierdzonego przewoznika w Systemie QMP.

2.2.2.  Magazyny zywca stuzace do przetrzymywania zwierzat przed ubojem powinny
by¢ wyposazone w odpowiednie rampy wytadunkowe. Zwierzgta powinny zostaé

wytadowane niezwlocznie po dotarciu na miejsce uboju.

2.2.3. W kazdym przypadku nalezy zapewni¢ odpowiednie urzadzenia myjace do mycia

i dezynfekcji pojazdow transportowych.

2.2.4.  Kojce, przegrody i przejscia muszg by¢ zaprojektowane, zbudowane i utrzymane
w taki sposob, aby zminimalizowaé ryzyko stresu lub zranienia zwierzat, a takze

powinny by¢ skutecznie czyszczone.

2.2.5.  Pracownicy rzezni i przebywajacy w pomieszczeniach stuzacych do przetrzymywania
zwierzat musza wykaza¢ wiedze w zakresie odpowiednich standardow zapewnienia
dobrostanu zwierzat oraz stosowaé takie praktyki, ktéore gwarantuja humanitarne
traktowanie 1 minimalizujg stres podczas wyladunku i przetrzymywania do czasu

ogluszenia.
2.2.6.  Zakazane jest:

a) uderzanie lub kopanie zwierzat;
b) stosowanie nacisku na jakgkolwiek cze$¢ ciata w sposob powodujacy
niepotrzebny bol lub cierpienie;

C) zawieszanie zwierzat za pomoca srodkow mechanicznych;

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 9
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2.3.2.
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Data publikacji: 22.11.2023
d) podnoszenie lub ciggniecie zwierzat za glowe, uszy, rogi, nogi, ogon lub siersé
lub obstuga w sposob powodujacy niepotrzebny bol lub cierpienie;
e) stosowanie poganiaczy lub innych narzedzi z zaostrzonymi koncami;
f) celowe uniemozliwienie przejscia zwierzetom Kierowanym lub prowadzonym

do jakiegokolwiek miejsca obstugi zwierzat.

Po wytadunku zwierzgta musza zosta¢ rozmieszczone w czystych kojcach w grupach,
w jakich byly transportowane. Zwierzeta muszg by¢ utrzymywane w tych grupach
podczas pozostawania w pomieszczeniach stuzacych do ich przetrzymywania do czasu
oszalamiania. Jednakze bydlo rogate 1 zwierzgta niespokojne muszg byc
przetrzymywane w oddzieleniu od innych zwierzat, a w przypadku, gdy przetrzymuje
si¢ co najmniej dwa takie zwierze¢ta, nalezy je unieruchomic, tak aby nie moglty

si¢ wzajemnie porani¢. Zwierzgtom przetrzymywanym w rzezni zapewnia si¢ dostep do
swiezej wody pitne;j.

Zwierzetom przetrzymywanym w rzezni dtuzej niz przez 12 godzin nalezy podawac
wode 1 pokarm z odpowiednig czestotliwoscig. Zaktad powinien posiada¢ procedury
postegpowania ze zwierzetami przetrzymywanymi powyzej 12 godzin zgodne

Z obowigzujacym prawem.

2.3.  UBOJ, WYTRZEWIANIE, KLASYFIKACJA | SCHLADZANIE — OGOLNIE

Zwierzeta powinny by¢ usmiercane w sposdb humanitarny przy minimalnym stresie, W
warunkach odzwierciedlajacych nalezyta dbatos¢ 1 wzglad na ich dobrostan oraz
zgodnie z wymogami przewidzianymi we wszystkich przepisach i kodeksach

postepowania.

Po uboju tusza musi zostaé wytrzewiana zgodnie z odpowiednimi procedurami
dotyczacymi wytrzewiania. Czynnosci w zakresie wytrzewiania muszg by¢
przeprowadzane ostroznie i zgodnie z dobra praktyka okreslona w zakltadowej

Procedurze Wytrzewiania.

Tam gdzie jest to stosowne, tusza musi zosta¢ sklasyfikowana zgodnie
ze wspolnotowym schematem klasyfikacji tusz wotowych. Wszystkie zaktady bedace

w Systemie QMP musza zatrudniaé osobe, ktora zostala przeszkolona w zakresie
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2.3.4.

2.3.5.

24.1.

24.2.

2.4.3.

244

wspolnotowego schematu klasyfikacji tusz.

Tusze i pottusze musza by¢ w magazynie chtodniczym wyraznie oznakowane jako
zatwierdzone w Systemie QMP oraz opatrzone numerem ubojowym nadawanym kazdej
sztuce na tasmie ubojowej i datg uboju, oznaczeniem Kklasyfikacyjnym, masg po

schtodzeniu i kategorig zwierzgcia (tj. krowa, wol, jatdéwka, buhajek, buhaj).

Warunki transportu lub dalszej obrobki pottusz/¢wierétusz powinny by¢ zgodne

z obowigzujgcymi przepisami.

2.4. UBOJ, WYTRZEWIANIE, KLASYFIKACJA | CHLODZENIE POUBOJOWE

Zwierzeta musza zosta¢ unieruchomione bezposrednio przed ubojem i ogluszone

zgodnie z obowigzujacym prawem.

Sprzgt do oghluszania musi by¢ regularnie kontrolowany i utrzymany w prawidtowych
standardach technicznych. Przerwa pomiedzy oghluszenie ma rozpoczeciem

wykrwawiania powinna by¢ jak najkrétsza, najlepiej nie dtuzsza niz 60 sekund.

Po wytrzewieniu 1 oznakowaniu péltusze muszg niezwlocznie  zostaé
przetransportowane do chlodni. Poczgtkowe chtodzenie moze odbywaé si¢ przy
zastosowaniu komory chtodzacej. Pottusze bezposrednio po uboju nie moga byé
przechowywane w urzadzeniach chtodniczych zawierajacych pottusze/cwierctusze

z uboju z poprzednich dni. Procedura schtadzania musi gwarantowac, ze W ciggu
pierwszych 10 godzin po uboju temperatura migsni w tuszach nie spadta ponizej
+10°Club proces chtodzenia jest zgodny z wymaganiami opisanymi w dokumencie

pt. “Kontrola procesu chtodzenia na zgodno$¢ z krzywa pH6” opublikowanym

na stronie www.gmpsystem.pl.. Przebieg procesu chlodzenia poubojowego musi

pozwala¢ na przedstawienie go oceniajacemu oraz jego weryfikacje polegajaca
na przeprowadzaniu kontroli nie rzadziej niz raz w miesigcu przy wykorzystaniu
odpowiedniej metody technicznej. Wyniki musza by¢ udokumentowane

i zatwierdzone przez wyznaczonego pracownika.

Jezeli pottusze majg zosta¢ zawieszone na kosci krzyzowej, musi to nastgpi¢ w ciagu

jednej godziny od ogtuszeniu.

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 11


http://www.qmpsystem.pl/

Standardy QMP
2.4.5.

2.4.6.

25.1.

25.2.

2.5.3.

2.5.4.

2.5.5.

2.6.1.

Data publikacji: 22.11.2023

Sprzet chlodzacy i rozmieszczenie poéttusz musza zapewnia¢ dobry przeptyw

powietrza wokot pottusz.

Zaleca si¢, aby poltusze zawieszone na kosci krzyzowej pozostaty na haku przez 48

godzin w celu uzyskania najkorzystniejszego surowca do dalszej obrobki.

2.5. ROZBIOR MIESA

Pottusza jest dzielona na ¢wierctusze pojedynczymi cigciami, tak, aby uszkodzenia

przylegtych miesni byly jak najmniejsze.

Cwierétusze powinny zosta¢ podzielone na elementy zasadnicze. Powierzchnie
zewngetrzne, thuszcez i mig$nie elementdéw powinny by¢ wolne od zbgdnych zranien

i $ladow nacigc.

Dopuszcza si¢ cigcie wzdhuz linii anatomicznych potaczen mie$ni. Powierzchnie

zewnegtrzne elementéw musza by¢ wolne od zranien i sladow nacigc.

Jezeli elementy maja zosta¢ odkostnione, operacja ta musi zostaé przeprowadzona
prawidtowo, kosci muszg zosta¢ doktadnie usunigte bez niepotrzebnych nacigé

na tkance mi¢$niowej. Wszystkie wazniejsze $ciggna i ewentualnie ,,wi¢zadto karkowe”
muszg zosta¢ usunigte, a pojedyncze elementy oczyszczone z nadmiaru tluszczu

faczacego, widocznych naczyn krwiono$nych, gruczotow i krwi.

Po wydzieleniu elementéw musza one zosta¢ schtodzone i przechowywane

W otoczeniu zapewniajacym temperature w miesniach gtebokich na poziomie od 0°C

do 4°C.

2.6. PAKOWANIE

W przypadku, gdy elementy maja by¢ pakowane proézniowo, powinno to nastapié
niezwlocznie po odkostnieniu i oczyszczeniu. Element powinien zosta¢ umieszczony w
opakowaniu o odpowiedniej wielkosci i zamknigty w prozni. Jezeli element zostat
czeSciowo odkostniony, krawedzie kosci nie moga wystawa¢ by uniknaé

rozszczelnienia opakowania. Nalezy kontrolowaé proces pakowania pod katem
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szczelnosci opakowan.

2.6.2.  Materiat stosowany do pakowania musi by¢ dopuszczony i przeznaczony
do pakowania zywnos$ci. Musi by¢ odpowiednio wytrzymaly, aby spetia¢ funkcje
ochronng zapakowanego migsa podczas transportu i ekspozycji. Materiat

opakowaniowy nie moze wchodzi¢ w reakcje z zapakowanym migsem.

2.6.3.  Opakowania bezzwrotne zewnetrzne musza by¢ nowe, czyste i przeznaczone

do pakowania zywnosci.

2.6.4. W przypadku stosowania zwrotnych pojemnikéw zewngtrznych, musza one by¢
wykonane z materiatéw niechtonnych i by¢ myte oraz dezynfekowane przed uzyciem,

a takze utrzymywane w dobrym stanie.

2.6.5.  Wszelkie materialy opakowaniowe muszg by¢ przechowywane w czystych, suchych
i higienicznych warunkach, przy czym nie moga by¢ magazynowane na podtodze.

Muszg by¢ przechowywane w opakowaniach zbiorczych na podestach lub regatach.

2.6.6.  Zapakowane mig¢so w opakowaniach musi mie¢ zapewniong ochrong¢ przed
niekorzystnym dzialaniem otoczenia (czynnikoéw fizycznych, wilgoci, itp.) oraz

mozliwo$¢ dobrej prezentacji w obrocie.

2.6.7.  Jezeli jest to mozliwe i nie pogarsza atrakcyjno$ci wygladu opakowania detalicznego,
mozna umies$ci¢ w opakowaniu materiat chtonny przeznaczony do stosowania

z zywnoscia, aby unikna¢ gromadzenia si¢ 0Socza.

2.7. ETYKIETOWANIE, WPROWADZANIE DO OBROTU | MATERIALY REKLAMOWE

2.7.1.  Produkty ze znakiem Systemu QMP muszg by¢ oznaczone informacjami wymaganymi
prawem zywno$ciowym oraz muszg spetnia¢ wymogi stawiane
w standardzie QMP Migso. Zasady stosowania znaku QMP (logo) okresla Regulamin
Wspdlnego Znaku Towarowego Gwarancyjnego ,,System QMP” udostgpniony przez

Administratora Systemu QMP.

2.7.2.  Migso w opakowaniach jednostkowych sprzedawane jako mieso wyprodukowane
w Systemie QMP musi by¢ 0znaczone znakiem Systemu QMP. Wszystkie etykiety

i informacje o produkcie musza by¢ zgodne z obowigzujacymi przepisami
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dotyczacymi etykietowania.

Wszystkie elementy sprzedawane jako migso wyprodukowane w Systemie
gwarantowanej jakosci QMP musza by¢ wyraznie okreslone w zaktadowej specyfikacji

produktu handlowego, aby mozliwe bylo przeprowadzenie kontroli zgodnosci.

Wszystkie nadruki i etykiety musza by¢ wykonane przy uzyciu nietoksycznych farb

drukarskich i klejow i nie mogg mie¢ kontaktu bezposredniego z zapakowanym migsem.

Opakowanie detaliczne z migsem wyprodukowanym w Systemie QMP musi doktadnie
opisywac jego zawarto$¢, okre§la¢ date przydatnosci do spozycia, zalecenia dotyczace
przechowywania w warunkach domowych, dane producenta, oznakowanie znakiem
Systemu QMP, a takze powinno spetnia¢ wymogi okreslone w odpowiednich

przepisach.

Musza by¢ specyfikacje dotyczace etykietowania pottusz, ¢wierctusz i elementow

zasadniczych z koscia i bez kosci.

Poéttusza pochodzaca z bydta opasanego w Systemie QMP musi byé wyraznie
oznaczona jako wotowina z Systemu QMP i posiada¢ co najmniej widoczny numer

uboju, date uboju, klasyfikacj¢ i mase po schtodzeniu.

Kazdy zaktad pracujgcy w Systemie QMP musi posiada¢ wdrozong procedure
dojrzewania. Procedura powinna uwzglednia¢ rodzaj elementow, ich przeznaczenie
oraz wymagania klientow. Gotowe elementy przeznaczone do sprzedazy musza by¢
prawidlowo oznakowane zgodnie z ich przeznaczeniem. Dopuszcza si¢ zardéwno

dojrzewanie miesa w ¢wierctuszach jak i w elementach zasadniczych.

W czasie transportu elementy powinny by¢ oznaczone zgodnie z obowigzujacymi
wymogami dotyczacymi etykietowania wotowiny i zawiera¢ nastepujace informacje
umieszczone odpowiednio na opakowaniu zewngtrznym, opakowaniach
poszczegblnych elementéw lub wymienione w dokumentacji przewozowej w tym

W szczeg6lnosci:

a) nazwa i adres lub znak dostawcy,
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b) zawarto$¢ opakowania — nazwa elementu, liczba i/lub masa,
c) data uboju lub data pakowania,

d) data przydatnosci do spozycia,

e) warunki przechowywania,

v odniesienie do Systemu QMP.

2.8. PRZECHOWYWANIE | DYSTRYBUCJA

Podczas magazynowania, w czasie zatadunku i przez caty okres transportu migso musi
by¢ przechowywane w czystych i higienicznych warunkach, a temperatura mig$ni

gtebokich musi by¢ utrzymana w nast¢pujacych przedziatach:
a) elementy zasadnicze wotowe od 0°C do +4°C,
b) miegsa drobne i mielone od 0°C do +2°C.

Migso musi by¢ przewozone w odpowiednio higienicznych, przystosowanych do tego
celu pojazdach — chtodniach, ktore sa w stanie utrzymaé temperature miesni gtebokich

migsa w przedziatach okreslonych powyzej przez caly okres transportu.

Elementy i/lub tusze nie moga mie¢ kontaktu z podtoga pojazdu podczas zatadunku,

przewozu i wytadunku.

Jednostkowe elementy migsne zapakowane w opakowania zbiorcze nie moga by¢

stawiane bezposrednio na podtodze pojazdu w celu przewozu.

Migso z koscig i1 bez kosci zapakowane w kartony nie moze by¢ przewozone w tym
samym pojezdzie, co migso nieopakowane np. w ¢wierciach lub pojemnikach, chyba,

ze kartony sg odpowiednio zabezpieczone (np. opakowane w foli¢ metoda vacuum).

Produkty Systemu QMP moga by¢ transportowane do innych jednostek, wlaczajac
hurtownikow i detalistow, tylko w odpowiednim opakowaniu, pojemnikach
lub pojazdach zamknietych w taki sposob, aby nie mozna byto dokona¢ zamiany
zawartosci bez manipulowania lub uszkodzenia pieczeci oraz zaopatrzonych

w etykiety zawierajace informacje wymagane w Systemie QMP, bez uszczerbku
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dla innych oznakowan wymaganych przez prawo.
2.8.7.  Stosowanie procedury opisanej w pkt 2.8.6 nie jest wymagane, jesli:

(a) transport odbywa sie bezposrednio mi¢dzy dostawca a odbiorcg i obaj podlegaja

kontroli w Systemie QMP, oraz

(b) zarowno podmioty wysylajace jak odbierajace sg zobowigzane prowadzi¢ ewidencje

tych dziatan transportowych i udostepniac ja na zadanie jednostki certyfikujacej.

3. STANDARDY DOTYCZACE HIGIENY | MYCIA

3.1. OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE HIGIENY | MYCIA

3.1.1.  Kazdy zaktad musi wyznaczy¢ jedna osobe, ktora bedzie odpowiadata za czystosc.

3.2. HIGIENA PRACOWNIKOW

3.2.1.  Osoby pracujgce ze $Swiezym migsem muszg utrzymaé wysokie standardy higieny
osobistej podczas pracy i stosowa¢ wszelkie Srodki ostroznos$ci chronigce przed

zanieczyszczeniem migsa i materialdéw wykorzystywanych w produkcji. Musza oni:

a) utrzyma¢ w jak najwyzszej czystosci odkryte powierzchnie ciata, ktore moga
zetknaC sie z migsem. Paznokcie musza by¢ krotkie, czyste i nie mogg by¢ pokryte

lakierem. Wtosy i broda powinny by¢ zabezpieczone,
b) my¢ i dezynfekowac rece przy kazdorazowym wejsciu w obszar roboczy,

€) zabezpieczy¢ odpowiednim wodoodpornym opatrunkiem otarcie lub skaleczenie

widocznej powierzchni skory np. twarzy o ile pozwala na dopuszczenie do pracy,
d) w obszarze roboczym by¢ bez 0zdob i bizuterii w tym zegarkow,

e) bezwzglednie stosowac si¢ do zakazu palenia na hali produkcji, powstrzymywaé

si¢ od spluwania lub jedzenia w obszarze produkcji albo magazynowania.

3.2.2.  Wszystkie osoby pracujace na obszarach roboczych lub osoby przechodzace przez

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 16



Standardy QMP Data publikacji: 22.11.2023
te obszary musza nosi¢ wystarczajaco czysta, jasng i nadajgca si¢ do prania odziez
ochronng i odpowiednie nakrycie glowy, szczelnie przykrywajace wlosy. Odziez
ochronna musi by¢ zmieniana co najmniej raz dziennie lub cze¢sciej, jesli jest
to konieczne. Nalezy okresli¢ procedury odbioru prania zabrudzonej odziezy ochronne;j.
Odziez zewnetrzna nie moze by¢ noszona na odziezy ochronnej

lub zamiast niej.

3.2.3.  Osoby pracujace w rzezninie mogg przechodzi¢ przez obszary, gdzie dokonuje
si¢ rozbioru migsa bez zastosowania odpowiednich srodkow ostroznosci, chronigcych
przed zanieczyszczeniem krzyzowym. Osoby, ktore pracujg w ubojni rzezni
i na obszarach rozbioru migsa muszg zmienia¢ odziez ochronng i my¢ oraz

dezynfekowacé rece pomiedzy zmianami odziezy.
3.24.  Kazda osoba wyznaczona do pracy z miesem musi posiada¢ wazng ksigzeczke zdrowia.

3.25.  Pracownicy i go$cie odwiedzajacy zaktad, ktorzy chorujg na zaburzenia zotagdkowe lub
ich stan zdrowia moze wywola¢ zakazenie, nie mogg mieé wstgpu na obszar
produkcyjny. W chwili, gdy dany pracownik u§wiadomi sobie, Ze jest chory lub jest
nos$nikiem zakazenia, ktore moze spowodowac zatrucie zywnoS$ci, musi natychmiast
powiadomi¢ o tym przetozonego, ktory podejmuje odpowiednig decyzje 0 odsunigciu
pracownika od pracy lub/i skierowaniu do lekarza. Pracownicy, ktorzy przebyli
zakazenie zotagdkowo-jelitowe przed powrotem do pracy musza uzyska¢ odpowiednia

zgode swojego lekarza.

4. WYMOGI SYSTEMU JAKOSCI

4.1. POSTEPOWANIE Z PRODUKTEM NIEZGODNYM

4.11.  Zatwierdzeni przetworcy musza powola¢ odpowiedzialna/e osobe/y dysponujaca/e
odpowiednia wiedza i do§wiadczeniem oraz niezbedny organ do decydowania
o podjeciu dziatania w przypadku, gdy produkt nie jest zgodny ze specyfikacja produktu

lub byt przedmiotem niedopetnienia standardow przetwarzania, okreslonych
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w niniejszych standardach.

Wyroby niezgodne nie mogg by¢ opatrzone oznaczeniem dopuszczajacym do obrotu
ani nie mozna ich $wiadomie dostarcza¢ lub sprzedawaé z napisem dopuszczajgcym do
obrotu, ktory wskazywalby, ze zostaly wyprodukowane zgodnie z wymogami Systemu

Certyfikacji i Ze sa zgodne ze standardami wymaganymi w Systemie.

Szczegdly dotyczace niezgodno$ci 1 podjete dziatania korygujace nalezy

dokumentowac i rejestrowac.

4.2. PROCEDURY DOTYCZACE REKLAMACII

Odpowiedzialno$¢ za zgodnos$¢ z niniejszymi Standardami i za zgodno$¢ z wymogami
ustawowymi spoczywa w pelni na zatwierdzonym przetworcy i dlatego reklamacja
dotyczaca produktu lub reklamacja wynikajaca z ewentualnego naruszenia prawa jest
rozpatrywana przez odnos$nego przetwérce. Tego typu reklamacje wplywajace
bezposrednio do organu certyfikujacego Iub innych organizacji zaangazowanych

w System beda odsytane do przetworcy, by podjeto odpowiednie dziatanie.

Od zatwierdzonych przetworcow wymaga si¢ prowadzenia rejestru wszystkich
reklamacji i powzietych w zwigzku z nimi dziatan oraz udost¢pnienia go oceniajagcym

w czasie wizyt kontrolnych.

Zatwierdzeni przetwoércy muszg powotaé odpowiedzialng osobg, do ktorej beda
wplywac lub beda zgtaszane reklamacje produktéw. Osoba ta powinna dysponowaé
odpowiedniag wiedza i do$wiadczeniem, by mdc decydowaé o podjeciu dzialania

korygujacego w odniesieniu do otrzymanych reklamacji produktéw.

Reklamacje nalezy rozpatrzy¢ niezwlocznie, z uwzglednieniem wymogow

ustawowych.

4.3. REJESTRY

Doktadne i aktualne rejestry, odpowiednie do rozmiaru i charakteru produkcji,
przetworcy musza by¢ prowadzone w celu wykazania, ze standardy i praktyki okre§lone

w Systemie QMP sa spelnione. Rejestry musza by¢ dostgpne do analizy
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w czasie przeprowadzania kontroli w ramach nadzoru.

Zazwyczaj rejestry te musza zawierac:

a) wazne zaswiadczenie 0 rejestracji, wazne zaswiadczenie 0 rejestracji,

b) wszelka korespondencje z organem certyfikujacym, tacznie z protokotami
z kontroli,

C) szczegblowe informacje na temat dostawcow zywych zwierzat,

d) rejestry otrzymanych towardéw i wszystkie odnosne dokumenty identyfikacyjne,
przestane z nimi,

e) rejestry uboju tacznie z Rejestrem Uboju Zwierzat,

f)  zapisy dotyczace nadzoru nad sprzetem do ogluszania,

g) rejestry czasu i temperatury chtodzenia,

h) rejestry reklamacji,

i) harmonogram czyszczenia i dezynfekcji, czestotliwo$¢ czyszczenia i rejestry
wykonanej pracy, tacznie z badaniami mikrobiologicznymi powierzchni
majacych kontakt z produktem. Metoda i §rodki, wymogi bezpieczenstwa
i odpowiedzialno$¢ personelu musza by¢ dokumentowane,

j)  szczegdty planu zwalczania szkodnikéw i sprawozdania z przegladow, przy
uzyciu atestowanego $rodka do zwalczania szkodnikow,

k) wymiana odziezy ochronnej/roboczej,

I) rejestr chordob personelu i zaswiadczenia lekarskie. Nalezy stosowaé
udokumentowang polityke badan przesiewowych,

m) rejestry szkolen personelu,

n) identyfikacja i identyfikowalnosc¢,

0) rejestry kontroli masy i przeznaczenia produktu.

4.3.2. Powyzsza lista ma dostarczy¢ wskazowek, co do wymogdéw standardow, nie jest

natomiast wyczerpujaca lista.

4.4, SZKOLENIE PERSONELU

44.1.  Szkolenie personelu powinno by¢ przeprowadzone zgodnie z wymogami
rozporzadzenia WE 854/2004.
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Kazdy Zaktad produkcyjny powinien mie¢ opracowane i wdrozone procedury szkolenia

personelu odnoszace si¢ do co najmniej nastepujacych zagadnien:

a) dobrostan zwierzat — wszyscy cztonkowie personelu przeprowadzajacyczynnosci
uboju musza by¢ przeszkoleni i posiada¢ swiadectwo kwalifikacji w odniesieniu
do przeprowadzanych czynnosci (takich jak obchodzenie si¢ ze zwierzgtami,
krepowanie, oghluszanie, ocena skuteczno$ci ogluszenia, petanie lub podwieszanie
zywych zwierzat, wykrwawianie zywych zwierzat).

b) kluczowe operacje zapewniajace jako$¢ i bezpieczenstwo produktu,

€) higiena zywnosci — caly personel odpowiedzialny za obrobke i higiene zywnosci
musi by¢ przed rozpoczgciem zatrudnienia przeszkolony z zakresu higieny przez
uprawnionego szkoleniowca,

d) caty personel musi by¢ przeszkolony z dobrej praktyki higieniczniej

i produkcyjnej (GHP, GMP) obowiazujacych w przedsigbiorstwie.

Personel wykonujacy konkretne, przypisane zadania musi by¢ wyszkolony w oparciu 0

odpowiednie szkolenie edukacyjne i/lub doswiadczenie, jesli to konieczne.

4.5. KONTROLA DOKUMENTACII

Przetworca definiuje i dokumentuje procedury niezbedne do wykazania zgodnosci

z wymogami niniejszych standardow.

Wyznaczony personel dokonuje przegladu i weryfikacji dokumentacji przed

jej zastosowaniem.

Nalezy wprowadzi¢ gtowny wykaz lub rownowazng procedurg kontrolna, w ktorej

bedzie podany status aktualno$ci i lokalizacja kazdego dokumentu.

Nalezy zalaczy¢é majace zastosowanie dokumenty zewnetrzne, takie jak wymogi

prawne, kodeksy praktyk, dyrektywy itp.

4.6. AUDYTY WEWNETRZNE

Przetworca zatwierdzony w Systemie QMP bedzie przeprowadzat w regularnych
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odstepach czasu, co najmniej dwa razy w roku, audyty systemow i procedur
operacyjnych, ktore sg stosowane w celu spelniania wymogow standardu okreslonych
w ninigjszych standardach. Rejestry tych audytow i wynikajacych z nich dziatan

korygujacych beda prowadzone i udostepniane do oceny oceniajgcemu.

4.6.2.  Audyty wewnetrzne nalezy przeprowadza¢ co najmniej co sze$¢ miesigey, przy czym

jeden z tych audytéw moze by¢ weryfikacja systemu HACCP.

4.6.3. Raporty z audytow powinny by¢ dostepne do celow kontroli w zakresie spelnienia

wymogow Standardow QMP.

4.7. HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS

(ANALIZA ZAGROZEN | KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLNE)

4.7.1.  Zaktad musi mie¢ wdrozony w petni udokumentowany i sprawny system HACCP.

4.7.2.  Uczestnik Systemu musi mie¢ plan HACCP obejmujacy wszystkie produkty i procesy.
Analiza zagrozen powinna obejmowaé tylko kwestie bezpieczenstwa zywnosci,
sposoby kontroli zagrozen i szczegdtowa identyfikacje zagrozen:

e Mikrobiologicznych
e Chemicznych
e Fizycznych
Kazdy zidentyfikowany proces technologiczny w systemie HACCP musi by¢ opracowany
w postaci diagramu przeptywu (diagramu blokowego schematu technologicznego)
z uwzglednieniem kazdego etapu produkcji, przetwarzania i dystrybucji.
1. Okreslenie srodkow kontroli i zapobiegawczych dla szacowanych zagrozen.

2. ldentyfikacja Krytycznych Punktéw Kontroli (KPK) za pomoca drzewa decyzyjnego.

Tam, gdzie zidentyfikowano KPK, nalezy poda¢ szczegdtowe informacje na temat:
e Limitow Krytycznych tolerancji
e  Systemu monitorowania lub procedur monitorowania
e Sposobu prowadzenia rejestracji i zapisow
e Planudziatan korygujacych lub okreslenia dziatan korygujacych
e Okreslenia zasad weryfikacji systemu HACCP
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Kierownik zespotu/koordynator HACCP na miejscu musi wykazac¢ si¢ wiedzg lub szkoleniem
z zasad HACCP.

Weryfikacja i przeglad systemu HACCP musza zosta¢ przeprowadzone w okreslonym terminie,
zawsze, gdy wprowadzane sg zmiany w procedurach, przy czym odbywa si¢ to co najmnie;j

raz w roku. Wyniki kontroli audytoéw zewnetrznych musza by¢ przedtozone w formie pisemnej.

4.7.3.  Nalezy poczyni¢ wszelkie niezbgdne kroki w celu wyeliminowania chemicznego,
fizycznego i mikrobiologicznego zanieczyszczenia produktu, zapobiegania
mu

i kontroli poprzez wdrozenie systemu HACCP.

4.7.4. Tam, gdzie to mozliwe, zaleca si¢ stosowanie wykrywacza metalu odpowiednio

kontrolowanego i wyposazonego w alarm.

4.75. Magazyny chemiczne nalezy oddzieli¢ od stref przetwarzania i nalezy je zamknac.
Substancje chemiczne nalezy przechowywac¢ tylko w wyraznie oznaczonych

pojemnikach.

4.7.6.  Elementy ze szkta i twardego plastiku w strefach przetwarzania nalezy wykazaé
w rejestrze i nalezy je kontrolowa¢ pod wzgledem zgodno$ci z okreslonym systemem.
Procedury postgpowania w przypadku sttuczenia szkta muszg by¢ dostepne w miejscu

wystepowania zagrozenia.
4.7.7.  Drewno jest dozwolone tylko w strefach, gdzie produkt jest opakowany.

4.7.8.  Palety, opakowania i skrzynie muszg by¢ kontrolowane zgodnie z wymogami dobre;j
praktyki, okre§lonymi przez przetwdrce. Opakowania zwrocone do magazynu musza
by¢ czyste, nieuszkodzone i chronione przed jakimkolwiek zrodtem zanieczyszczenia.

Wszystkie palety musza by¢ solidne, czyste i niezniszczone.

4.79. Przedmiotow osobistych, takich jak monety, wyroby tytoniowe, zegarki nie mozna

zabiera¢ ze sobg do stref przetwarzania.

4.7.10. Jedzenie i picie odbywa si¢ wytacznie na wyznaczonych obszarach, oddzielonych

od szatni i stref przetwarzania.

4.7.11. Palenie jest dozwolone tylko w wyznaczonych miejscach, oddzielonych od szatni
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i stref przetwarzania.

Ubranie wierzchnie ochronne nalezy zdejmowac przed strefami palenia, stotowka

i toaletami.

Nalezy stosowac statg kontrolg temperatur w pomieszczeniach produkcyjnych
i magazynowych. Naruszenie wymaganych temperatur w procesie produkcji

ma decydujacy wpltyw na zagrozenia mikrobiologiczne.

Zawilgocenie migsa stanowi zrodto zagrozen mikrobiologicznych. Zaleca
sie opracowanie procedur eliminujacych ryzyko niekorzystnych zmian temperatur

w pomieszczeniach magazynowych 1 w procesie zatadunku.

Istotnym zagrozeniem w procesie dojrzewania jest czynnik pH migsa. Nalezy
bezwzglednie przestrzegaé zalecen niniejszych standardow w tym zakresie podanych w

specyfikacji produktowej w punktach 5.1. i 5.2.

Powyzsza lista ma dostarczy¢ wskazowek, co do wymogow standardow,

nie jest natomiast wyczerpujaca listg.

4.8. MONITOROWANIE KRUCHOSCI

Niezaleznie od kontroli uczestnikow Systemu QMP przez niezalezng Jednostke
Certyfikujaca, niezaleznie od kontroli jakos$ci migsa na zgodno$¢ ze specyfikacja
produktowa Systemu QMP opisana w punktach 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, moze by¢ rowniez

realizowane monitorowanie krucho$ci migsa produkowanego w Systemie QMP.

Metodyka monitorowania kruchos$ci miesa produkowanego w Systemie QMP

jest opisana w zataczniku nr 1.

Uczestnik Systemu QMP jest zobowigzany zgtosi¢ do badania kruchosci co 20 sztuke
bydta planowanego do uboju w Systemie QMP. Zgloszenia dokonuje na stronie

www.gmpsystem.pl.

O rozpoczeceiu 1 zakonczeniu procedury monitorowania krucho$ci uczestnik Systemu

QMP bedzie kazdorazowo powiadamiany pisemnie.
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5. SPECYFIKACJA PRODUKTOWA

5.1.  SPECYFIKACJA MIESA W TUSZACH, POLTUSZACH, CWIERCTUSZACH

WOLOWINY SYSTEM QMP

Specyfikacja produktowa tusz, pottusz, ¢wierctusz i elementow zasadniczych z koscig
wotowiny Systemu QMP ma zastosowanie do catych tusz, pottusz lub ¢wierctusz

i elementéw zasadniczych z koscig, pochodzacych z bydta z gospodarstw, ktore

sa zatwierdzonymi uczestnikami Systemu QMP. Zwierzgtom musi towarzyszy¢ cata

wiasciwa dokumentacja potwierdzajaca, ze sg zarejestrowane w Systemie QMP.

W Systemie QMP wotowina jest produkowana wytacznie z tusz wotowych kategorii A,
C oraz E. Wotowina produkowana z tusz wotowych kategorii B i D nie moze by¢

kwalifikowana do Systemu QMP.

Tusze nalezy klasyfikowaé zgodnie z systemem klasyfikacji tusz wotowych EUROP.
Pottusze musza by¢ klasyfikowane minimum O+ pod wzgledem umig$nienia i od 2

do 4 pod wzglgdem zawartosSci thuszczu.

Pottusze, ¢wierctusze i pojedyncze cze$ci muszg by¢ czyste i wolne
od sproszkowanych kosci, odtamkow 1 innych substancji zewngtrznych oraz
nienaturalnego zapachu, a powierzchnie zewnetrzne musza by¢ wolne od krwiakdw,

przebarwien i naci¢c.

Thuszcz twardy i biaty lub kremowo-biaty

Mig$nie nie moga wykazywac oznak ,,ciemnego migsa” (DFD).
Migsnie i thuszcz muszg by¢ wolne od krwiakow.

Masa tuszy wotowej pochodzacej z Systemu QMP nie moze by¢ nizsza niz 240 kg dla

buhajkéw i wolcow oraz 220 kg dla jatowek.

Po wychtodzeniu pH migsa nie moze przekraczaé 5.8.
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5.2.  SPECYFIKACJA MIESA W TUSZACH, POLTUSZACH, CWIERCTUSZACH MLODE]

WOLOWINY SYSTEM QMP

5.2.1.  Specyfikacja produktowa tusz, pottusz, ¢wierétusz i elementow zasadniczych z kosScig
wotowiny z Systemu QMP ma zastosowanie do catych tusz, pottusz lub ¢wierétusz
i elementow zasadniczych z koscig, pochodzacych z bydta z gospodarstw, ktore
sg zatwierdzonymi uczestnikami Systemu QMP. Zwierzetom musi towarzyszy¢ cata

wiasciwa dokumentacja potwierdzajaca, ze sg zarejestrowane w Systemie QMP.

5.2.2. W gwarantowanym Systemie QMP mtoda wotowina jest produkowana z tusz kategorii
Z.

5.2.3.  Tusze nalezy klasyfikowa¢ zgodnie z systemem klasyfikacji tuszy wotowej EUROP.
Pottusze musza by¢ klasyfikowane minimum O+ pod wzgledem umigsnienia i od 1

do 3 pod wzglgdem zawartosSci thuszczu.

5.2.4.  Poltusze, ¢wierctusze i pojedyncze czesci muszg by¢ czyste i wolne
od sproszkowanych kosci, odtamkow 1 innych substancji zewngtrznych oraz
nienaturalnego zapachu, a powierzchnie zewnetrzne musza by¢é wolne od krwiakow,

przebarwien i naciec.
5.25.  Thszcz twardy i biaty lub kremowo-biaty.
5.2.6.  Migénie nie moga wykazywaé oznak ,,ciemnego migsa” (DFD).
5.2.7.  Migénie i thuszcz musza by¢ wolne od krwiakow.
5.2.8.  Masa tuszy mtodej wotowiny QMP nie moze by¢ nizsza niz 160 kg.

5.2.9.  Po wychtodzeniu pH migsa nie moze przekraczaé 5.8.

5.3.  SPECYFIKACJA PRODUKTOWA SWIEZEGO MIESA W ELEMENTACH - MLODE]

WOLOWINY Z SYSTEMU QMP I WOLOWINY Z SYSTEMU QMP

5.3.1.  Niniejsza specyfikacja ma zastosowanie do §wiezego miesa w elementach z koscia

i bez kosci, pochodzacych z tusz, péttusz, éwierctusz wotowych wyprodukowanych
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w Systemie QMP, ktorych zgodno$é ze specyfikacjg produktowa znajdujaca
si¢. w punkcie 5.1 i 5.2 niniejszych standardow producenci musza by¢ w stanie

wykazac.

5.3.2. W przypadku elementow zasadniczych, czynnikiem nadrzednym bedzie uzgodnienie
indywidualnych specyfikacji opakowan hurtowych/detalicznych zgodnie
z wymaganiami odbiorcy. Specyfikacje produktu koncowego migsa wprowadzonego

do obrotu musza by¢ dostepne dla celow audytu.
5.3.3.  Powierzchnie zewnetrzne elementu musza by¢ wolne od krwiakow, plamek i nacie€.
5.3.4.  Migénie i thuszcz musza by¢ twarde odpowiedniej barwie bez §ladow krwiakow.

5.3.5.  Pojedyncze elementy muszg by¢ czyste i wolne od sproszkowanych kosci, odtamkéw

i innych substancji zewnetrznych oraz nienaturalnego zapachu.

5.3.6.  Kazdy element musi by¢ oznaczony nazwa wotowina System QMP lub mtoda

wotowina System QMP.

5.4.  SPECYFIKACJA PRODUKTOWA DLA PRZEMYSLOWE] WOLOWINY SYSTEM

QMP - MIESA DROBNE | MIELONE

5.4.1. Cale migso musi pochodzi¢ od zwierzat, ktore znajdujg si¢ w Rejestrze Zwierzat
Systemu QMP. Elementy lub ich cz¢$¢ bedace wotowing System QMP lub mtoda
wotowing System QMP uzyte do rozbioru musza by¢ zgodne ze wszystkimi elementami

specyfikacji dla elementéw bez ko$ci opisanych w punkcie 5.2.

6. KONTROLA | CERTYFIKACJA

Zasady kontroli i certyfikacji s opisane w dokumencie ,,Kontrola i certyfikacja” dostepnym na stronie
www.gmpsystem.pl.

Wszelkie prawa zastrzezone UP RP 210518, 281017 Strona 26


http://www.qmpsystem.pl/

Standardy QMP Data publikacji: 22.11.2023

ZAY ACZNIK 1 - METODYKA BADANIA KRUCHOSCI MIESA

MATERIAL

Materialem badawczym bedzie wotowina i mtoda wolowina wyprodukowana w Systemie QMP
spetniajaca kryteria dla sprzedazy detalicznej. Probki pobierane beda z rostbefu — czgsci migénia
najdtuzszego ledzwi (m. longissimuslumborum). Sposob pobrania i liczba probek bedzie zgodna

Z przyjetymi standardami badawczymi dla materiatu biologicznie zmiennego (tj. minimum 3 probki

z w/w migénia) dla liczby probek do 5% populacji zwierzat wyhodowanych w Systemie QMP i do 2%
probek referencyjnych weryfikujacych procent populacji poddanych badaniom. Probki migsa wotowego
pobrane w sposob prawidtlowy zostang poddane prawidtowemu oznakowaniu cyfrowemu, ktore pozwoli
na pelng identyfikacje pobranych probek ze zwierzeciem i jego system hodowlanym. Dane numeryczne
stanowiace kod probki bedg bezposrednio powigzane z numerem zwierzg¢cia nadanym mu po urodzeniu
stanowigcym jego numer kolczyka zawarty w paszporcie oraz bedg Sci§le zwigzane z calym procesem
badawczym i weryfikacyjnym System QMP jak rowniez beda stanowi¢ baze informacyjng dla Systemu
QMP.

METODYKA BADAWCZA

SPOSOB POBRANIA | PRZYGOTOWANIA PROBEK

Probki pobrane zostana z modelowego, standardowo wykorzystywanego elementu do badan

tj. z rostbefu — czesci mig$nia najdhuzszego lgdzwi (m. longissimuslumborum), o dlugosci 10cm
mierzac od podziatu rostbefu od antrykotu (rozdziat rostbefu od antrykotu jest pomiedzy 12 a 13
zebrem). Pobrana i oznakowana probka migsa, zostanie obrobiona termicznie w wodzie w temp. 85°C
w czasie ok. 40 minut do uzyskania 75°C w geometrycznym $rodku, a nastgpnie poddana procesowi
wycigcia prostopadtoscianow do wymiarow 10x10x50mm i poddana procesowi instrumentalnej oceny
kruchos$ci z wykorzystaniem maszyny wytrzymatosciowej wyposazonej W przystawke Warnera-
Bratzlera zgodnie z przyjeta metodyka. Alternatywna (rownolegla metoda) moze by¢ metoda, w ktorej
z pobranej i oznakowanej probki migsa zostang wydzielone 5 czgsci, kazda o tej samej wysokosci 20mm,

a nastepnie poddane procesowi obrobki termicznej (smazenie). Temperatura
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procesu T=250°C w tacznym czasie t=480s (po 240s dla kazdej strony), a nast¢pnie zostang wycicte
prostopadtosciany

o wymiarach 50x100mm i poddane procesowi instrumentalnej oceny kruchos$ci przy wykorzystaniu
komory Kramera zgodnie z przyjeta metodyka dla instrumentalnych metod badawczych przy
wykorzystaniu maszyn wytrzymato$ciowych, ktora jest zgodna ze standardami dla instrumentalnych
metod badawczych przy wykorzystaniu maszyn wytrzymato$ciowych typu Instron, TA.XT
wyposazonych w standardowy program komputerowy TEXTURE EXPERT EXCEED (Standardy
producentéw maszyn wytrzymatosciowych Instron, i TA.XT — przyjete przez nich normy dla testow
wytrzymatosciowych ISO), i testow oceny tekstury zywnosci (Bourne, 1982, 1994, 2002; Bourne,
Moyer, Hand. 1966, Alsmeyer, Thorton, Hiner, Bollinger, 1966; Szcze$niak, 1972).

INSTRUMENTALNY POMIAR KRUCHOSCI MIESA WOLOWEGO Z WYKORZYSTANIEM PRZYSTAWKI

WARNERA-BRATZLERA

Warunki testu: wymiary probki o ksztatcie prostopadto$cianu i przekroju 10x10x50mm, wyciete wzdtuz
wldkien mig$niowych; pojemnos¢ gtowicy min. 0.25KN, stata predkos¢ przesuwu trawersu

1 mmxs-1, kierunek przesuwania sie noza Warnera-Bratzlera typu HDP/BS bedzie prostopadty

do widkien mie$niowych. Probke nalezy umiesci¢ centralnie pod ostrzem Warnera-Bratzlera, a
nastgpnie wykonac test cigcia. Test powtorzy¢ 5 krotnie dla danej probki, a wyniki podda¢ obrdébce
statystycznej wykorzystujac test Duncana oraz test ANOVA.

INSTRUMENTALNY POMIAR KRUCHOSCI MIESA WOLOWEGO Z WYKORZYSTANIEM KOMORY KRAMERA

Warunki testu: wymiary probki o ksztalcie prostopadtoscianu 50x100mm o tej samej wysokosci 20mm,
pojemno$¢ gltowicy min. 0.25KN, stata predkos¢ przesuwu trawersu 1 mmxs-1, Kierunek przesuwania
si¢ nozy komory Kramera bedzie réwnolegly do widkien migsniowych. Probke nalezy umiesci¢
centralnie pod ostrzami komory Kramera, a nastgpnie wykonac¢ test cigcia. Test powtorzy¢

5 krotnie dla danej probki, a wyniki podda¢ obrobce statystycznej wykorzystujac test Duncana oraz test
ANOVA.

Alsmeyer, R.H., JW. Thorton, R.L. Hiner. and N.C. Bollinger. 1966. Beef and pork tenderness
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measured by the press, Warner-Bratzler and STE methods. Food Technology 20:683.

Bourne, M.C., J.C. Moyer, and D.B. Hand. 1966. Measurement of food texture by a universal testing
machine. Food Technol. 20:522.

Szczesniak, A.S. 1972. Instrumental methods of textural measurements. Food Technology 26(1):50.
Bourne, M. C. Food Texture and Viscosity. Concept and Measurement, Second Edition 2002, 423
pages. First Edition 1982, reprinted 1994, 330 pages. Academic Press, London.
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ZAYACZNIK 2 - DODATKOWE WYMAGANIA DLA PRODUKCIJI MIESA ZNAKOWANEGO

JAKO WOLOWINA QMP ZE ZWIERZAT CZYSTORASOWYCH

1. W momencie zakupu zwierzat czystorasowych, z ktérych planowane jest pozyskanie migsa
znakowanego jako wotowina QMP ze zwierzat konkretnej rasy, rzeznia musi uzyskac
od sprzedajacego hodowcy/producenta oryginat swiadectwa potwierdzajacego pochodzenie
i czystos¢ rasy kazdego z tych zwierzat.

2. Podczas odbioru w/w zwierzat czystorasowych rzeznia zobowigzana jest do zlecenia poboru
prob materiatu biologicznego na zasadach opisanych w dokumencie pt. “Metodyka pobierania
materiatu do badan DNA” opublikowanym na stronie www.gmpsystem.pl, w jednym
z upowaznionych przez Administratora Systemu podmiotow.

3. Zwierzgta czystorasowe pochodzace z jednego gospodarstwa musza stanowi¢ odrgbng partie
produkcyjna. Ta partia produkcyjna, musi dodatkowo by¢ oznaczona nazwa lub skrétem (wedtug
art. 1.1.3. Standardu QMP Bydto) rasy.

4. Rzeznia jest zobowigzana do zlecenia poboru prob materiatu biologicznego z pottusz wotowych
w/w zwierzat, na zasadach opisanych w metodyce pobierania materialu do badan DNA, w
jednym z upowaznionych przez Administratora Systemu podmiotow.

5. Lista upowaznionych podmiotow o ktorych mowa w punkcie 2 i1 4 znajduje si¢ na stronie

www.gmpsystem.pl.

6. Administrator Systemu dopuszcza mozliwo$¢, aby rzeznia dokonata oznaczenia kazdej tuszy

QMP z okreslonej rasy numerem kolczyka danej sztuki, a nie numerem partii.

Yo ktorym mowa w art. 26 ustawy z dnia 29 czerwca 2007 r. 0 organizacji hodowli i rozrodzie zwierzat
gospodarskich (Dz. U. poz. 921, z p6zn. zm.2), zwanej dalej ,,ustawa 0 organizacji hodowli i rozrodzie
zwierzat gospodarskich”, urodzonych w stadach objetych oceng wartosci uzytkowej bydta.
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ZAELACZNIK 3 - REGULAMIN WSPOLNEGO ZNAKU TOWAROWEGO
GWARANCYJINEGO ,,QMP SYSTEM”

Wspolny znak towarowy gwarancyjny ,,System QMP” przeznaczony jest do oznaczania towaréw migso
i przetwory migsne przez ubojnie, zaktady miesne, jednostki wprowadzajace towary do obrotu zwane w
dalszej tresci Regulaminu ,,Stosujacym” nie zwigzane zadnymi wigzami organizacyjnymi z Polskim
Zrzeszeniem Producentéw Bydta Migsnego zwanym w dalszej tresci Regulaminu ,,Zrzeszeniem”, ktore
okresli uprawnienia do uzywania wspdlnego znaku towarowego gwarancyjnego ,,System QMP”
zwanego w dalszej tre§ci Regulaminu ,,Znakiem”, przez Stosujacego spelniajacego wymogi
niniejszego Regulaminu, jak réwniez sprawuje kontrole nad przestrzeganiem przez Stosujacego
postanowien zawartych wRegulaminie.

§1

Znak przeznaczony jest do uzywania przez Stosujacego dla towarow migso i przetwory miesne
gwarantujgcych wysoka jakos¢ produktéw odpowiadajacych wymogom standardow okreslonych przez
Zrzeszenie.

§2

Znak moze by¢ umieszczony na towarze i materiatach reklamowych, a takze propagowany na
imprezach Stosujacego w postaci okreslonej przez Zrzeszenie.

§3

Znak moze by¢ uzywany przez Stosujacego na podstawie pisemnego zezwolenia wydanego przez
Zrzeszenie po uzyskaniu certyfikatu zgodnosci ze standardami Systemu QMP wydanego przez
jednostke certyfikujaca akredytowang na zgodno$¢ z norma PN-EN 45011.
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§4

Znak QMP Wolowina z ras miesnych przeznaczony do uzywania przez Stosujacego dla wotowiny
wyprodukowanej z bydta ras migsnych:

Wolowina
7 ras

~ miesnych

Znak QMP Wolowina z ras mlecznych przeznaczony do uzywania przez Stosujacego da wotowiny
wyprodukowanej z bydta ras mlecznych:

Wolowina
/@ 7 ras
¥ mlecznych

§5

Cofnigcie zezwolenia na uzywanie znaku dla Stosujacego moze nastapi¢ przy niewywigzaniu si¢ z
przyjetych zobowigzan umownych, odstgpieniu od standardow naruszajacych Regulamin, po
uprzednim powiadomieniu Stosujacego W formie pisemnej przez Zrzeszenie.
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§6

W przypadku odstgpienia do przyjetych standardow i cofnigciu zezwolenia Stosujacy
zostaje pozbawiony prawa uzywania Znaku.

§7

Stosujacy jest zobowigzany do wnoszenia oplat na konto Zrzeszenia wg zasad ustalonych
przez Zrzeszenie.

§8

W sprawach nieuregulowanych w niniejszym Regulaminie maja zastosowanie obowigzujace przepisy

kodeksy cywilnego, ustawy prawo wlasno$ci przemystowej, oraz ustawy o prawie autorskim i prawach
pokrewnych.
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