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Funkcjonowanie gospodarstw w systemach
bezpieczenstwa produkcji zywnosci

Na jako$¢ zywnosci majg wptyw nie tylko normy i certyfikaty naktada-
ne na przedsiebiorcéw z branzy spozywczej. Réwnie wazne sg systemy
produkgji i standardy przeznaczone dla producentéw rolnych.

Celem systemoéw jakosci jest maksymalne ograniczenie zagrozen dla
bezpieczenstwa zdrowia, ktére mogag powstaé¢ na etapie produkcji
podstawowej. Poza ochrong zdrowia konsumenta zapewnia to ogra-
niczenie niekorzystnego wptywu rolnictwa na $rodowisko naturalne.
W ostatnich latach ro$nie zainteresowanie zdrowg zywnos$cig i ochro-
ng $rodowiska. Dlatego producenci stosujgcy zasady systemow jakosci
zyskujg nowych klientéw.

System GLOBALGAP

To dzi$ najpopularniejszy system
zapewnienia bezpieczenstwa zyw-
: ; ey nosci w produkcji pierwotnej. Sys-
e \ \ ) tem ten jest catkowicie dobrowolny
b~ o i niezalezny. Do programu moze

GLO BALGA P przystgpi¢ kazdy rolnik, ktéry spet-

B nia okre$lone wymagania.

Gtéwnymi inicjatorami systemu (pierwotnie pod nazwg EUREPGAP
1997-2007) byty sieci supermarketdéw, a powstat we wspotpracy z na-
ukowcami, rolnikami i wytwdércami srodkéw do produkcji. Gtéwnym ce-
lem systemu byto zmniejszenie zagrozenia wynikajgcego z masowego
obrotu zywnoscig i dbanie o zdrowie konsumenta juz podczas produkcji
surowcow, a jednoczes$nie dbanie o $rodowisko oraz zdrowie i dobro
pracownikéw. Jest to system oparty na Kodeksie Dobrej Praktyki Rol-
niczej, zasadach analizy i zapobiegania ryzyka (HACCP), Integrowanej
Ochronie i Integrowanej Produkcji Roslin.

GlobalGAP jest jednym z podstawowych standardéw wykorzystywa-
nych na catym $wiecie. Uzyskanie certyfikatu daje mozliwo$¢ rozpocze-
cia wspotpracy z wieloma sieciami handlowymi oraz przedsigbiorstwa-



mi z branzy przetworczej. Wymagany jest w sieciach takich, jak Ahold,
Metro, COOP, Tesco, ASDA, McDonald’s i inne.

Standardy GlobalGAP sg zbiorem dobrych praktyk rolniczych o szero-
kim zakresie wymagan, ktore oprécz produkcji i pozyskiwania surow-
céw zywnosciowych, zawierajg takze elementy zwigzane z ochrong
Srodowiska oraz bezpieczenstwem i higieng pracy. Standard Global-
GAP obejmuje zagadnienia dobrych praktyk produkcyjnych w zakresie
stosowania $rodkéow ochrony roélin, nawozow, nawodnienia, technik
upraw, higieny w trakcie zbioru produktu i jego wstepnej obrébki - po-
partych zapisami, procedurami i szkoleniami.

GlobalGAP obejmuje swoim zasiegiem 112 krajéw, a liczba producen-
téw uczestniczacych w systemie wzrosta z 57 tys. w roku 2006 do po-
nad 137 tys. w 2014 roku. Najwieksza liczba certyfikowanych produ-
centéw pochodzi z Hiszpanii, Wioch, Grecji, Holandii, Niemiec, Indii,
Peru, Francji, Belgii i Chile. Na razie Polska nie znalazta sie nawet w dru-
giej dziesigtce tego zestawienia. Najwieksza liczba certyfikowanych
producentéw pochodzi z Europy (72%).

System GlobalGAP obejmuje certyfikacjg caty proces wytwarzania
produktéw rolniczych, od momentu zanim rosliny znajdg sie w glebie
(punkty kontroli dotyczace pochodzenia i materiatu rozmnozeniowego)
lub od momentu, gdy zwierze wchodzi do procesu produkcyjnego, az
do powstania nieprzetworzonych produktéw (przetworstwo lub rzez-
nictwo nie sg objete niniejszym standardem, z wyjgtkiem pierwszego
poziomu przetwoérstwa w module Akwakultura). Mozna go stosowac
w produkcji roslin uprawnych, w produkcji owocéw i warzyw, kawy,
herbaty, kwiatéw, roslin ozdobnych oraz hodowli zwierzat i organi-
zmoéw wodnych.

System jest zbudowany z modutéw. Sg moduty o charakterze ogdlnym
i podzakresy o charakterze szczegétowym, dla poszczegdélnych rodza-
jow produkgii.
Poziomy funkcjonowania wymagan systemu:
® Modut bazowy dla gospodarstw - dotyczy wszystkich produ-
centéw

¢ Modut bazowy dla roslin uprawnych

®  Modut bazowy dla zwierzat hodowlanych

® Modut dla hodowli organizméw wodnych

® Moduty branzowe (np. Owoce i warzywa)



Modut bazowy
dla kazdego typu
gospodarstwa
(AF)

Akwakultura (AB)

Obszary wymagan w module bazowym dla gospodarstw (AF) to:

1. Historia i zarzgdzanie miejscem produkgcji,

Prowadzenie zapiséw i wewnetrzna samoocena / wewnetrzna

inspekcja,

Zdrowie, bezpieczenstwo i opieka nad pracownikami,

Podwykonawcy,

Zarzadzanie odpadami i zanieczyszczeniami, recykling i ponow-

ne wykorzystanie,

6 Srodowisko i ochrona,

7 Reklamacje,

8. Procedura wycofania,

9. Ochrona zywnosci przed celowym dziataniem niepozgdanym,

10. Status global g.a.p.,

11. Uzywanie logo,

12. Identyfikowalno$¢ i segregacja (produkty certyfikowane i nie-
certyfikowane).

ok w
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Wymagania w module bazowym dla roélin uprawnych (CB)

CoONOR,WN =

Identyfikowalno$é,

Materiat rozmnozeniowy,

Historia i zarzadzanie miejscem produkgiji,
Zarzadzanie glebg,

Stosowanie nawozow,

Nawadnianie / fertygacja,

Integrowana ochrona roslin,

Srodki ochrony roslin,

Wyposazenie.

Dla roslin uprawnych opracowano réwniez wytyczne obejmujace:

Zagrozenia mikrobiologiczne,

Odpowiedzialne wykorzystanie wody,

Zestaw srodkoéw w ramach integrowanej ochrony roslin (IOR),
Stosowanie $rodkéw ochrony roslin w krajach, ktére zezwalajg
na ekstrapolacje,

Analiza pozostatosci,

Ocena ryzyka zwigzanego z przekroczeniem najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci,

Ocena wizualna i badanie pracy opryskiwaczy.

Dodatkowo wymagania dla modutu branzowego w zakresie owoce
i warzywa (FV)

Zarzadzanie gleba,
Podtoza,

Dziatania przed zbiorem,
Zbior,

Postepowanie po zbiorze.

W produkcji owocow i warzyw, tgczna liczba wszystkich wymagan wy-
nosi 234, w tym bezpieczenstwo zywnosci - 117, srodowisko - 50,
identyfikowalno$¢ - 46 i zabezpieczenie pracownikéw - 21.

Certyfikacja na zgodnos$é z wymaganiami systemu GlobalGAP jest prze-
prowadzana przez zatwierdzong jednostke, z ktorg producent podpisu-
je umowe. Po zarejestrowaniu w bazie GlobalGAP, producent otrzymu-
je swoj indywidualny 13-cyfrowy numer GGN. Jesli producent zmienia
jednostke certyfikacyjng jest zobowigzany do przekazania nowej jedno-
stce certyfikacyjnej swojego numeru GGN.



Podstawowag zasadg certyfikacji GlobalGAP jest przeprowadzenie au-
dytu w trakcie zbioru, aby potwierdzié¢ zgodno$¢ ze wszystkimi wymo-
gami tego standardu. W wyjatkowych sytuacjach audyt moze sie odbyé
poza okresem zbioru, ale nie ma takiej mozliwos$ci podczas pierwszej
certyfikacji.

Audyt jest przeprowadzany w oparciu o oficjalne listy kontrolne. Dla
kazdego z modutéw opracowano listy wymagan dotyczace punktéw
kontrolnych i kryteriow zgodnosci. Waga poszczegdélnych wymagan
jest r6zna. Sg wymagania podstawowe, ktdre muszg zostaé spetnione
w 100%, wymagania drugorzedne z ktérych nalezy spetni¢ 95% oraz
rekomendacje, dla ktérych nie ustalono zakresu niezbednego do spet-
nienia.

W przypadku stwierdzenia niezgodnosci, gospodarstwo jest zobowig-
zane do wdrozenia dziatan naprawczych w ciggu 28 dni.

Zgodnie z wymaganiami standardu, jednostka certyfikacyjna ma obo-
wigzek przeprowadzi¢ niezapowiedziane audyty u 10% producentéw
posiadajgcych certyfikaty. Producent wytypowany do takiej kontroli zo-
stanie o niej poinformowany na 48 godzin przed jej rozpoczeciem.
Certyfikat jest wydawany na 12 miesigecy. Po uptywie tego czasu nalezy
ztozyé wniosek o recertyfikacje. Po kazdym z audytéw istnieje mozli-
wos$¢ rozszerzenia zakresu certyfikacji. Przy dodawaniu kazdego kolej-
nego produktu w czasie waznosci certyfikatu konieczny jest dodatkowy
audyt.

Oprécz indywidualnych gospodarstw, o certyfikat GlobalGAP moga sie
ubiegaé réwniez grupy producentéw. Po wypetnieniu dokumentéw re-
jestracyjnych grupa producenckia oraz wszyscy jej cztonkowie zostajg
zarejestrowani w bazie GlobalGAP. Po rejestracji w bazie grupa otrzy-
muje swoj 13-cyfrowy numer GGN. Dodatkowo kazdy z producentéw
otrzymuje indywidualny numer GGN.

Zgodnie z systemem GlobalGAP, audyty muszg sie odby¢ u pierwiastka
kwadratowego z ogdlnej liczby cztonkéw grupy w przypadku, gdy cer-
tyfikowany jest tylko jeden produkt. W przypadku certyfikacji wiekszej
liczby produktéw, audyty muszg sie odbyé¢ u pierwiastka kwadratowe-
go z kazdego z tych produktéw. Mozliwe jest audytowanie wiecej niz
jednego produktu w jednym gospodarstwie.



Po otrzymaniu certyfikatu GlobalGAP, producent moze umiescié¢ cer-
tyfikat na swojej stronie internetowej. Logo i znak handlowy Global-
GAP moze byé uzywany w kontaktach biznesowych i materiatach re-
klamowych. Na produkcie mozna umiesci¢ wytgcznie indywidualny
13-cyfrowy numer GGN.

Logo i znak handlowy GlobalGAP nie moze sie pojawiaé¢ na produkcie
korncowym ani na opakowaniach zbiorczych, w miejscu sprzedazy.
Przed rozpoczeciem stosowania logo i znaku handlowego GlobalGAP
nalezy sie skontaktowac¢ z sekretariatem GlobalGAP i poprosi¢ o udo-
stepnienie logo i znaku handlowego w zatwierdzonym przez nich kolo-
rze i rozmiarze.

Oprécz miedzynarodowych systemow jakosci kazdy kraj ma prawo
do stworzenia wtasnych krajowych systeméw jakosciowych. W Polsce
funkcjonuje b takich systemow:

¢ Integrowana produkcja roslin (IP) w rozumieniu ustawy
z 8 marca 2013 r. o srodkach ochrony roslin (Dz. U. poz. 455),

e System Jakos$é¢ Tradycja uznany za krajowy system jakosci
zywnosci na mocy decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 12 czerwca 2007 r.,

e System jakos$ci QMP uznany za krajowy system jako$ci zywno-
$ci na mocy decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 20 paz-
dziernika 2008 r.,

e System jakosci QAFP uznany za krajowy system jakos$ci zyw-
nos$ci w zakresie migsa wieprzowego i drobiowego na mocy
decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 11 grudnia 2009 r.
oraz z 13 stycznia 2011 r. oraz za krajowy system jakos$ci zyw-
nosci w zakresie produkcji wedlin na mocy decyzji Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 18 stycznia 2012 r.,,

e System jakos$ci PQS uznany za krajowy system jakosci zyw-
nos$ci na mocy decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z 11 grudnia 2009 .



Krajowe systemy mogg uzyskaé wsparcie finansowe pod warunkiem
spetnienia okres$lonych kryteriéw:

e specyfika produktu koncowego musi wynikaé¢ ze szczegoto-
wych obowigzkéw dotyczgcych metod hodowlanych i uprawo-
wych, gwarantujgcych charakterystyczne cechy lub jako$é pro-
duktu kohcowego, ktéra przewyzsza handlowg jako$¢ produk-
tu w zakresie zdrowia publicznego, zdrowia roslin i zwierzat,
dobrostanu zwierzat, a takze ochrony srodowiska,

® muszg zawiera¢ opisy produktéw, ktére sg weryfikowane przez
niezalezne organy kontroli,
muszg by¢ otwarte dla wszystkich producentéw,
muszg by¢ przejrzyste i daé mozliwosé odtworzenia historii
produktu,

® muszg odpowiadaé biezgcej lub przewidywanej koniunkturze
na rynku.

W PROW 2014-2020 przewidziano dziatanie Systemy jakos$ci produk-
toéw rolnych i srodkéw spozywczych wdrazane poprzez dwa poddziata-
nia:

1. Wsparcie dla nowych uczestnikow systemoéw jakosci, ktéore ma
na celu zwiekszenie uczestnictwa rolnikéw w unijnych i krajowych
systemach jakosci.

Pomoc jest zwigzana z refundacjg kosztow wynikajgcych z przystgpie-
nia do systemu jakos$ci oraz kosztéw rocznej sktadki za udziat w tym
systemie, a takze z wydatkami dotyczacymi kontroli zgodnosci z wy-
maganiami systemu jakos$ci. Wsparcie to jest skierowane do rolnikéw
aktywnych zawodowo, ktorzy wytwarzajg produkty rolne lub s$rodki
spozywcze przeznaczone do spozycia przez ludzi, w ramach systemu
jakosci, ale nie otrzymali wsparcia dla tego samego produktu rolnego
lub $rodka spozywczego w ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikéw
w systemach jakosci zywnosci”, objetym PROW 2007-2013. Prefe-
rencje w przyznawaniu pomocy odnosié¢ sie bedg do gospodarstw
do b5 ha, dla ktérych koszty state, wynikajgce z udziatu w systemach
jakosci, stanowig duze obcigzenie finansowe. Wsparcie finansowe
w formie refundacji przewidziane jest w okresie 3 lat od przystgpienia
do systemu jakosci, a jego wysoko$¢ wynosi maksymalnie do rowno-
wartosci 2 000 EUR na gospodarstwo na rok.



2. Wsparcie na przeprowadzenie dziatan informacyjnych i promocyj-
nych, obejmujace pomoc finansowa dla danej akcji, w zakresie informa-
cji i promocji produktéw wysokojakosciowych podejmowanych przez
uczestnikdéw systemow jakosci. Pomoc moze byé przyznana zespoto-
wi promocyjnemu, ktérego cztonkowie uczestniczg w wytwarzaniu
produktu rolnego lub $rodka spozywczego przeznaczonego do spozy-
cia przez ludzi wytwarzanego w ramach systemow jakosci, o ktérych
mowa w art. 16 ust. 1 rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 1305/2013.

Wysokos$é wsparcia wynosi 70% kosztéw kwalifikowanych, ponie-
sionych w celu przeprowadzenia dziatah promocyjnych. Pierwszen-
stwo bedg mieli wnioskodawecy, ktérzy nie otrzymali wsparcia w ra-
mach dziatania Dziatania informacyjne i promocyjne, objetego PROW
2007-2013. Kryteria wyboru bedg uwzgledniaé zatozong przez wnio-
skodawcow efektywnos$¢ zaplanowanych dziatarh promocyjnych.

Krajowy system Jakos$<¢ Tradycja
stuzy wyrdznianiu produktéw zywnos$ciowych
wysokiej jakosci, ze szczegdlnym uwzglednie-
niem produktéw tradycyjnych. Jest to pierwszy
”"\';j\";‘) krajowy system jakos$ci zywnosci, stworzony
przez producentéw do wyrdzniania i promocji
produktéw. System opracowata Polska Izba Pro-
duktu Regionalnego i Lokalnego we wspotpracy
ze Zwigzkiem Wojewddztw Rzeczpospolitej Pol-
skiej. 12 czerwca 2007 r. zostat on uznany przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi a 22 czerwca 2009 r. przez Komisje Europejska.

L=nY.
=

~

O znak Jako$¢ Tradycja mogg sie stara¢ wytworcy produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych. Dodatkowo o znak Jako$¢ Tradycja moga sie
stara¢ réwniez producenci napojow spirytusowych, ktére w systemie
europejskim sg rejestrowane na podstawie odrebnych przepiséw. Sys-
tem jest dostepny dla indywidualnych producentéw, grup producentéw
oraz zaktadow produkcyjnych.

Producenci zgtaszajacy swe produkty do znaku Jakos$¢ Tradycja doktad-
nie okreslajg sktad produktu, sposéb wytwarzania i procedury kontroli.
Produkty muszg zosta¢ wyprodukowane przy uzyciu naturalnych su-
rowcow.
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Za naturalny uznaje sie surowiec pochodzacy z gospodarstwa eko-
logicznego lub stosujagcego Dobra Praktyke Rolniczg i Dobra Prak-
tyke Hodowlang z wytaczeniem GMO. Surowce uzyte do produkcji
muszg by¢é w petni identyfikowalne. Produkty muszg charakteryzo-
wac¢ sie tradycyjnym sktadem lub tradycyjnym sposobem wytwa-
rzania, szczegolna jakosciag wynikajaca z ich tradycyjnego charak-
teru lub wyrazajaca ich tradycyjny charakter oraz szczegélna jako-
$cia lub reputacja odrézniajaca je od produktéow nalezacych do tej
samej kategorii. W przypadku produktéw produkcji podstawowej,
dodatkowym wymogiem jest tradycyjna rasa lub tradycyjna od-
miana. Za tradycyjny uwaza sie produkt, ktéry posiada co najmniej
50 letnig historie wytwarzania. Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza
sie te, ktore uzytkowano przed 1956 rokiem.

Do wniosku o przyznanie znaku nalezy dotaczyé¢ certyfikat zgodnosci,
potwierdzajgcy wytwarzanie produktu zgodnie ze specyfikacja, wysta-
wiony przez uprawniong jednostke certyfikujaca.

Ostateczna ocena ztozonego wniosku ma miejsce w kraju i zalezy
od Kapituty Znaku Jakosciowego Jakos$¢ Tradycja, ztozonej z przedsta-
wicieli Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, Zwigzku Wo-
jewodztw RP oraz niezaleznych ekspertéw. Prawo do uzywania Znaku
jest udzielane na okres roku, 2 albo 3 lat, z mozliwoscig przedtuzenia
tego prawa na rok kolejny.

Znak Jakos$¢ Tradycja jest znakiem zarejestrowanym w Urzedzie Pa-
tentowym pod nr Z307821 i chronionym zgodnie z prawem wtasnosci
przemystowej, jako wspdélny znak towarowy gwarancyjny. Uzywanie
znaku jest odptatne. Producent wnosi jednorazowg optate zwigzang
z przyznaniem znaku oraz zryczattowang optate roczna.

Najwazniejsze elementy systemu:

Jakosé produktu: sg do niego przyjmowane wytgcznie renomowane
produkty wysokiej jakosci, ktérej zrédtem jest ich tradycyjny charak-
ter. Produkty muszg posiadac¢ wiec dodatkowe cechy, ktére odrdzniajg
je od innych nalezacych do tej samej kategorii. Producent deklaruje
zachowanie wyzszych standardéw produkcyjnych lub wyjgtkowych
cech produktéw.

Kontrola jakosci: producenci sg zobowigzani do posiadania certy-
fikatu zgodnosci, potwierdzajgcego wytwarzanie produktu zgodnie
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ze specyfikacjg. Producenci uzywajgcy znaku Jako$¢ Tradycja, czyli ci
bedacy w Systemie Jakosci Zywnosci, powinni poddawaé swoje pro-
dukty kontroli. Jej celem jest zagwarantowanie, iz stosowana metoda
wytwarzania jest zgodna z metodg deklarowang we wniosku. Wyboru
jednostki kontrolnej dokonujg sami producenci. Kontroli tej nie nalezy
myli¢ z kontrolg urzedowg gwarantujgcag bezpieczenstwo zywnosci,
przeprowadzong przez stuzby weterynaryjne lub sanitarne.

Otwartosé systemu: mogg do niego przystgpi¢ wszyscy rolnicy, pro-
ducenci rolni, przetworcy w kraju i za granicg, cztonkowie Izby i niena-
lezacy do niej. Uczestnictwo w systemie potwierdzania jako$ci zywno-
Sci jest catkowicie dobrowolne. Jedynym kryterium przyjecia produktu
do systemu jest jego jako$é. Nie mozna odméwié bez waznych powo-
dow, prawa uzywania znaku przedsiebiorcom, ktérzy spetniajg kryteria
okreslone w regulaminie.

Przejrzystos¢ i identyfikowalno$é produktu: regulamin okresla tryb
i zasady korzystania ze znaku. Uzywajgcy go producenci sg zobowia-
zani do okreslenia czestotliwosci i zakresu kontroli oraz prowadzenia
dokumentacji majacej na celu zapewnienie petnej identyfikowalnosci
produktu (traceability).

Pamietajmy, ze przyznanie znaku Jakosc Tradycja nie daje producentowi ochrony polega-
jacej na prawie do wylacznosci uzywania nazwy zarejestrowanego produktu. Producent,
ktdrego produkt otrzymat znak Jakosc Tradycja, moze umiescic ten znak na jego opako-
waniu produktu, ale inni producenci majg prawo do uzywania tej samej nazwy.
Informacje na temat znaku Jakos¢ Tradycja oraz formularz wniosku mozna znalez¢
na stronie www.produktyregionalne.pl

Pierwszym produktem, ktory otrzymat znak Jakos$é¢ Tradycja byt wiel-
kopolski ser smazony. Na liscie produktéw oznaczonych tym znakiem
znajduje sie 165 produktow, w tym 10 z wojewddztwa dolnoslgskiego.
Sa to — Przysmak Wotynski z Niemczy, Stonina Marynowana z Niemczy,
Szynka Wieprzowa Niemczanska, Kietbasa Galicjanka z Niemczy oraz
Mieso w kawatkach Niemczanskie Domowe, Kietbasa Niemczanska,
Stonina Marynowania z Niemczy, wytwarzane przez Przedsigbiorstwo
Przetwérstwa Migsno-Garmazeryjnego Galicja, Kamiennogérski Ser
Plesniowy, Twarég Sudecki - chudy i Twarég Sudecki - poétttusty produ-
kowane przez Spétdzielnie Mleczarskg KaMos w Kamiennej Gérze oraz
Masto tradycyjne z Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Miedzyborzu.

12



System Quality Meat Program (QMP)

System jakos$ci wotowiny QMP jest krajowym sys-
temem jakosci zywnosci, ktory daje sprzedawcom
detalicznym i konsumentom gwarancje i podstawe
do wiekszego zaufania wobec jakosci polskiej woto-
winy. Quality Meat Program (QMP) to polski system
e - jakosci opracowany przez Polskie Zrzeszenie Produ-

SYSTEM centéw Bydfa Miesnego. 20 pazdziernika 2008 r.
system zostat uznany przez Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi. Wtasciwosci, takie jak np. wyzsza od standardowej kruchos¢,
soczysto$é, a co za tym idzie wyzsza jako$é handlowa to cechy, ktére
wyrézniajg wotowing QMP na polskim rynku. System QMP jest syste-
mem jakos$ci zywnosci otwartym na wszystkich producentéw bydta,
wytworcoéw pasz, przewoznikdéw zywca, przetwdrcéw migsa, ktodrzy
poddajg sie kontroli niezaleznej jednostki certyfikujgcej. Uczestnicy
systemu dobrowolnie przyjmujg zasady szczegélnego doboru zwierzat,
metod utrzymania i zywienia.

Gwarancja jakosci

Gwarantowana jako$¢é wotowiny w Systemie QMP jest zapewniana
przez niezalezng weryfikacje przestrzegania wysokich standardéw
bezpieczenstwa zywnosci, dobrostanu zwierzat, ochrony srodowiska,
identyfikacji miesa, a takze technologii produkcji zywca, ktére spetniac¢
majag producenci miesa wotowego. Szczegodlnie istotna jest mozliwos$é
identyfikacji kazdego zwierzecia w catym tancuchu produkcyjnym oraz
kazdego skierowanego do handlu elementu wotowiny QMP. To wyréz-
nia ten system od innych metod produkcji wotowiny. Prowadzona jest
osobna, skrupulatna dokumentacja dotyczgca ubijanych sztuk bydfa
QMP, tak by mozna bez trudu przesledzi¢ droge od kotleta do zwierze-
cia w gospodarstwie.

Wymagania dla gospodarstw

Podejmujac decyzje o produkcji bydta rzeznego w systemie QMP i przy-
gotowujgc gospodarstwo do certyfikacji rolnicy powinni kierowaé sie
wydanym przez PZPBM dokumentem Standardy Systemu QMP. Doku-
ment podaje kryteria niezbedne do uzyskania przez producentéw sta-
tusu gwarantowanego gospodarstwa QMP dla bydta utrzymywanego
w gospodarstwie.
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Wypetnienie standardéw na poziomie gospodarstwa rolnego wyma-
ga wiedzy z zakresu chowu bydta migsnego, skrupulatnosci i dbatosci
w dziedzinie przestrzegania zasad zywienia i utrzymania bydta, a takze
dobrych praktyk zarébwno w hodowli, produkcji pasz, jak i catym gospo-
darstwie rolnym. Do Systemu QMP moze przystgpi¢ producent, ktory
posiada minimum 5 sztuk bydta w tym buhajki w wieku do 16 miesiecy
i jatéwki lub wolce w wieku do 24 miesiecy.

Wyboér zwierzat do systemu

Produkcja wotowiny QMP nie wymaga uzycia jako materiatu opaso-
wego jedynie bydta czystych ras miesnych, dobrze nadaja sie do tego
rowniez mieszance. do Systemu QMP kwalifikujg sie zwierzeta $cisle
okreslonych ras bydta (Limousine (LM), Charolaise (CH), Angus (AN),
(AR), Hereford (HH), Salers (SL), Simentaler (SM)) oraz krzyzowek - mie-
szancoéw miesnych (MM) w ktérych materiat ojcowski pochodzi od bu-
hajéw ras migsnych.

Aby mieso mogto by¢ oznaczone logo QMP, dane zwierze musi by¢
w gospodarstwie Systemu QMP minimum 2 miesigce i by¢ ubite
w rzezni kierowanej przez przetwoérce zatwierdzonego w ramach Sys-
temu QMP.

Utrzymanie i zywienie zwierzat

Utrzymanie bydta opiera sie na obowigzujgcych zasadach uwzgled-
niajacych dobrostan zwierzat. Jednak przy produkcji bydta w systemie
QMP zwierzeta muszg by¢ utrzymywane w sposéb bezuwieziowy. Naj-
lepiej by w sezonie przebywaty na pastwisku, gdzie obsada bydta po-
winna zawieraé sie pomiedzy 0,3-1,4DJP/ha. Na pastwisku i w zagro-
dach trzeba zapewni¢ im mozliwo$¢ schronienia oraz dostep do miej-
sca ha wypoczynek z odpowiednim doprowadzeniem wody.

Bydto musi otrzymywaé dawke zywieniowg zgodng z obowigzujgcymi
normami, wystarczajgca do utrzymania petnego zdrowia i odpowiednig
dla ich stanu fizycznego i statusu produkcyjnego. Dostawcy pasz i do-
datkéw powinni by¢ uczestnikami systemu QMP. Producent jest zobo-
wigzany posiadaé plan zywienia bydta oraz dgzy¢ do uzyskania zaleca-
nych dziennych przyrostow dla grup zwierzat zawartych w Zaleceniach
Systemu QMP.
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Kontrola weterynarza

Stado musi byé pod statg kontrolg miejscowego lekarza weterynarii.
Wspdlnie z nim nalezy opracowac pisemny plan kontroli zdrowia bydta,
ktéry powinien byé co roku uaktualniany.

Transport zwierzat

W trakcie zatadunku i transportu bydta do ubojni nalezy wyeliminowac¢
wszelkie rodzaje ryzyka mogace powodowaé kontuzje lub nadmierny
stres. Zwierzetom nalezy zapewnié warunki dobrostanu w zakresie od-
powiedniej przestrzeni transportowej, wody, karmy, odpoczynku a tak-
ze zagwarantowad, ze personel zajmujacy sie zwierzetami jest prze-
szkolony i kompetentny. Kazdy producent bydta, ktéry nie transportu-
je zwierzat samodzielnie, musi korzysta¢ z ustug uczestnika systemu
transportu QMP lub réwnowaznego systemu.

Minimalne wymagania dla tusz QMP
Zasady produkcji opisane w Standardach Systemu QMP majg prowa-
dzi¢ do wyprodukowania bydta rzeznego o okreslonej jakosci:
1. W odniesieniu do wotowiny QMP:
® umiesnienie E, U, R, O+ oraz ottuszczenie 2, 3, 4 - wg skali
EUROP,
® minimalna waga tuszy buhajka i wolca - 240 kg, jatowki
- 220 kg,
® wiek ubojowy bydfa: nie mniej niz 12 miesiecy i nie wiecej niz
16 miesiecy w przypadku buhajkéw oraz nie wigcej niz 24 mie-
sigce w przypadku jatéwek i wolcéw,
ttuszcz twardy, biaty lub kremowo-biaty,
miegsnie i ttuszcz wolne od krwiakow,
pH migsa po wychtodzeniu nie moze przekraczaé 5,8,
mieso wolne od wady typu DFD (od ang. dark, firm, dry).

2. W odniesieniu do mtodej wotowiny QMP:
® umiesnienie E, U, R, O+ oraz ottuszczenie 1, 2, 3 wg skali EU-
ROP,
masa tuszy nie moze by¢ nizsza niz 160 kg,
wiek ubojowy bydta od 8 do 12 miesiecy,
ttuszcz twardy i biaty lub kremowo-biaty,
miesnie i tluszcz wolne od krwiakéw,
pH miesa po wychtodzeniu nie moze przekraczaé 5,8,
mieso wolne od wady typu DFD (od ang. dark, firm, dry).
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Jak przystagpi¢ do systemu?

Do systemu moze przystapic kazdy producent. Warunkiem jest zgtoszenie checi przy-
stapienia i pozytywne przejscie kontroli zakonczone uzyskaniem certyfikatu, ktory jest
wydawany raz na rok. Nowi wnioskodawcy, chcacy dotaczyé do systemu QMP s objeci
kontrola do 4 tygodni od chwili ztozenia wniosku.

Dokumenty zwigzane z systemem QMP sa dostepne na stronie www.systemgmp.pl

System jakosci wieprzowiny PQS

System jakosci wieprzowiny PQS jest krajowym
systemem jakos$ci zywnosci, opracowanym przez
Polski Zwigzek Hodowcéw i Producentéw Trzody
Chlewnej POLSUS oraz Zwigzek Polskie Miegso,
uznanym przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju wsi
Decyzjg z dnia 11 grudnia 2009 roku. Celem sys-
temu jest produkcja chudego, nieprzettuszczone-
go migsa wieprzowego przy zachowaniu waznych
dla konsumentéw i przetwércéw parametrow
jakosci miesa zwiekszajgcych jego trwato$é, przydatnosé kulinarng
i przetworczg oraz smakowito$é i atrakcyjnosé dla konsumentéw. Cer-
tyfikowana wieprzowina zawiera $rednio ok. 2,5% ttuszczu, podczas
gdy mieso wyprodukowane poza systemem - nawet 5%.

System opiera sie na starannie opracowanym sposobie doboru ras kra-
jowych oraz identyfikacji zwierzgt, a takze okreslonych zasadach ich
zywienia. Obejmuje hodowle i chow oraz obroét przedubojowy wraz
z przetworstwem i dystrybucjg. Opracowane dla systemu PQS surowe
normy postepowania na kazdym z tych etapéw wptywajag na wysoka
jako$¢ migsa wieprzowego, uzyskanego bez udziatu sztucznych dodat-
kéw i barwnikow.

Gwarancja jakosci

System PQS, dzieki metodom znakowania rejestracji, daje mozliwos$¢
przes$ledzenia $ciezki pochodzenia migsa od produktu do stada, z kto-
rego to mieso pochodzi wraz z ustaleniem pochodzenia genetyczne-
go zwierzat. Pottusze objete systemem PQS muszg by¢ umieszczone
W wyznaczonym miejscu w magazynie, w sposéb gwarantujgcy identy-
fikacje i odrézniajgcy je od pottusz nie objetych systemem. Potwierdze-
nia spetnienia regut produkcji dokonuje niezalezna jednostka kontrolu-
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jaca i certyfikujgca podczas kontroli, ktérym poddajg sie dobrowolnie
wszyscy uczestnicy systemu PQS.

Wymagania dla gospodarstw

W celu okreslenia zasad produkcji w ramach systemu PQS (zaréwno
w gospodarstwach, jak i w przetworstwie) zostaty opracowane Kryteria
techniczne dla producentéw zywca wieprzowego i producentéw pro-
sigt oraz dla uboju i przetwérstwa.

Wyboér zwierzagt do systemu

Uczestnicy systemu PQS zobowigzani sg do chowu okreslonych ras
$win wielka biata polska (wbp), polska biata zwistoucha (pbz), duroc
i hapshire. Sg to rasy o wysokiej zawarto$ci migsa w tuszy i niskim
ottuszczeniu. Do produkcji tucznikéw nie mozna wykorzystywaé czystej
rasy pietrain. Swinie tej rasy moga byé stosowane wytacznie, jako je-
den z komponentéw ojcowskich w formie mieszanca (z rasg duroc lub
hampshire).

Zywienie zwierzat

Zywienie zwierzat powinno byé zbilansowane. Producent powinien
posiada¢ dokumentacje potwierdzajgcg rodzaj i pochodzenie paszy,
a w przypadku produkcji pasz w gospodarstwie zapis receptury paszo-
wej. Wymagane sg zapisy stosowanych dawek pokarmowych.

Z zywienia nalezy wyeliminowac sktadniki pasz negatywnie wptywaja-
cych na jakos¢ tuszy i migsa, czyli ograniczy¢ udziat sruty kukurydzianej
oraz wyeliminowaé pasze zawierajace ryby, inne produkty morskie, ich
produkty i produkty uboczne.

Wiek uboju tucznikow
Ubdj powinien nastepowaé przy masie okoto 100 kg, w wieku okoto
5-7 miesiecy.

Transport zwierzat

Producenci powinni korzystaé z systemu transportu zaktadéw uczestni-
czacych w systemie PQS lub z ustug przewoznikéw, z ktérymi zostanie
podpisana umowa na transport. Jednym z warunké4w umowy jest zgo-
da przewoznika na poddanie sie kontroli przez jednostke certyfikujgca
PQS.

Zwierzetom w trakcie transportu nalezy zapewni¢ dobrostan, czystosé,
odpowiednig temperature i wilgotno$¢, wtasciwg przestrzen transpor-
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towa. Warunki w czasie transportu nie mogg powodowac cierpienia
i okaleczania zwierzat. Czas transportu powinien by¢ jak najkrotszy, nie
moze przekracza¢ 8 godzin.

Jak przystapi¢ do systemu?

Udziat w systemie PQS jest dobrowolny i otwarty. Moze do niego przystapic kazdy uczest-
nik fanicucha produkcyjnego, ktory dobrowolnie zdecyduje sie na przestrzeganie dodat-
kowych wymogow, okreslonych dla kazdego etapu produkcji. Warunkiem przystapienia
do systemu jest ztozenie wniosku, poddanie si¢ kontroli oraz przestrzeganie zasad, ktore
gwarantuja wysoka jakos¢ wieprzowiny. Po spetnieniu wymogéw systemu producenci
zywca oraz zaktady miesne moga sie postugiwac charakterystycznym logo Systemu.
Prawo do uzywania znaku jest udzielane na okres 3 lat z mozliwoscia przedtuzenia na ko-
lejne 3-letnie okresy.

Formularze zgtoszeniowe znajduja si¢ m. in. na stronie www.wieprzowinapgs.pl

System gwarantowanej jakosci zywnosci - QAFP

System QAFP (Quality Assurance for Food Pro-
ducts) zostat opracowany w 2009 roku, z inicjaty-
wy Unii Producentéw i Pracodawcéw Przemystu
Miesnego, organizacji zrzeszajgcej przedsigbior-
stwa funkcjonujgce w branzy migsnej.

Jasno sprecyzowano woéwczas podstawowe motywy stworzenia Sys-
temu:
® wyrdznienie produkcji wprowadzajacej wyzszg jako$¢ zywno-
sci,
dziatanie na rzecz konsolidacji branzy,
ochrona polskich producentéw w catym tancuchu zywnoscio-
wym,
® oraz wypracowanie narzedzia efektywnej promociji.

System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci (QAFP) ma charakter wie-
loproduktowy. Zasady Systemu dla poszczegdélnych branz mozna zna-
lez¢ w Zeszytach branzowych, ktére okreslajg wymagania produkcyjne
i jakosciowe dla poszczegolnych etapow produkcji, zgodnie z zasadag
.od pola do stotu”. Do tej pory opracowano zeszyty branzowe i uznano
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decyzjg Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, jako System Gwarantowanej
Jakosci Zywnosci QAFP nastepujgce produkty:

Kulinarne mieso wieprzowe - uznane 11 grudnia 2009 roku,
Kulinarne migso z piersi kurczaka i indyka oraz tuszki i elemen-
ty mtodej polskiej gesi owsianej — uznane 13 stycznia 2011
roku,

Wedliny — uznane 18 stycznia 2012 roku.

Strategia Systemu przewiduje jego udoskonalanie i rozszerzanie na ko-
lejne produkty.

Ogdlne zatozenia systemu QAFP

Obejmuje swoim zasiegiem wszystkie ogniwa taricucha pro-
dukcyjnego w wybranych branzach.

Buduje wiarygodnos$é uczestnikéw tancucha zywnosciowego
w oczach konsumenta.

procedury Systemu gwarantujg nie tylko bezpieczenstwo, ale
tez wyzszg jakos$¢ zywnosci.

To system otwarty - kazdy kto spetni normy okreslone w zeszy-
tach branzowych moze do niego przystgpic.

Normami sg objete etapy produkcji poczawszy od hodowli, zy-
wienia zwierzat i warunkow ich chowu, poprzez ubdj, rozbidr,
przetworstwo, transport, konfekcjonowanie i pakowanie, skon-
Czywszy na magazynowaniu i sprzedazy,

Produkty opatrzone znakiem QAFP sg identyfikowalne na kaz-
dym etapie produkcji,

Hodowcy dbajg o dobrostan zwierzat i ochrone $rodowiska,
Wymagania systemowe sg weryfikowane przez niezalezng
jednostke certyfikujaca.

Obowiagzki hodowcy w Systemie QAFP

Przystosowanie lub rozwiniecie hodowli zgodnie z wymagania-
mi Systemu w zakresie ras i prowadzonych czynnosci hodowla-
nych, az do etapu transportu zwierzat do ubojni,

Prowadzenie zapiséw oraz dokumentacji niezbednych dla za-
chowania identyfikowalnosci hodowli realizowanej w Systemie,
Poddawanie sie kontroli minimum raz w roku,

Coroczne przekazywanie informacji o planach produkgji,
Przechowywanie ewidencji produkcji w gospodarstwie:
w zakresie m.in. ras, zwierzgt przybywajgcych do gospodar-
stwa i je opuszczajgcych, w zakresie zywienia czy leczenia,
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Stosowanie sie do zalecen zebranych w dokumentach Syste-
mu QAFP.

Obowiagzki producenta (przetworcy) w Systemie QAFP

Dostosowanie wszystkich proceséw do wymagan systemo-
wych

Prowadzenie systematycznych zapiséw w Systemie,

Coroczne przekazywanie informacji o planach produkcji,
Poddawanie sie kontroli minimum raz w roku,

Wydzielenie przestrzeni produkcyjnej przeznaczonej na pro-
dukcje prowadzong zgodnie z Systemem,

Zapewnienie identyfikowalnosci na kazdym etapie,
Stosowanie sie do zalecen zebranych w dokumentach Syste-
mu QAFP.

Obowiagzki dystrybutora w Systemie QAFP

Kontrola warunkéw termicznych przy dostawie produktow
oznaczonych znakiem QAFP,

Kontrola tancucha chtodniczego,

Monitorowanie i prowadzenie zapiséw w obszarze warunkéw
termicznych w magazynach i ladach wystawienniczych,
Udostepnienie klientom wzorcéw dotyczacych barwy i mar-
murkowatos$ci wybranych elementéw migsa kulinarnego,
Udostepnienie klientowi informacji odno$nie zalecanego spo-
sobu obrébki termicznej i przygotowania potraw (smazenie,
duszenie, gotowanie) itp., gwarantujgcej uzyskanie najwyz-
szych waloréw smakowych potraw,

Oznakowanie przestrzeni ekspozycji produktéw oznaczonych
znakiem QAFP.

Kulinarne mieso wieprzowe

Jako$é miesa wieprzowego wytworzonego w ramach systemu QAFP
wynika ze szczegoétowych obowigzkéw producentdw zywecea, ktére gwa-
rantujg cechy charakterystyczne w procesie produkcji:
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wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym wytgcznie $win ras
dostarczajgcych mieso wysokiej jakosci kulinarnej z krzyzo-
wania towarowego dwurasowego (wielka biata polska (wbp)
X polska biata zwistoucha (pbz) lub polska biata zwistoucha
(pbz) x wielka biata polska (wbp)) lub trzyrasowego (wielka bia-
ta polska (wbp) x polska biata zwistoucha (pbz) x duroc lub pol-



ska biata zwistoucha (pbz) x wielka biata polska (wbp) x duroc).
W miejsce knuréw duroc mogag byé uzywane réwniez knury
linii 990,

wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym wytgcznie $win wol-
nych od genu RYR1T, czyli genu odpowiedzialnego za zwigk-
szong czestotliwosé wystepowania wad jakosci migsa typu
PSE przestrzeganie standardéw systemu QAFP dotyczacych
zywienia, w szczegolnosci zakazu zywienia tucznikéw paszami
z komponentami, ktére wptywajg na warto$é sensoryczng lub
technologiczng tusz, co najmniej na trzy tygodnie przed uzy-
skaniem masy ubojowe;j,

ustanowienie gérnej granicy miesnosci $win na poziomie 60%,
co ogranicza czestotliwo$é wystepowania wad migsa typu
PSE,

obowigzek zapewnienia zwierzetom odpoczynku w magazy-
nach przedubojowych po zakornczonym transporcie i roztadun-
ku, w warunkach okreslonych w standardach systemu QAFP,
przestrzeganie, okre$lonej w standardach systemu QAFP, gér-
nej granicy czasu, w jakim nalezy zakohczyé czynnosci uboju
i rozpoczgé¢ wychtadzanie,

pakowania migsa kulinarnego objetego znakiem jakos$ci wy-
tgcznie w atmosferze gazéw obojetnych (MAP),
przestrzeganie zakazu nastrzykiwania migsa oraz poddawania
go jakimkolwiek innym zabiegom, ktorych celem jest wprowa-
dzenie wody, badz jakichkolwiek substancji dodatkowych,
przestrzeganie zakazu znakowania uprzednio mrozonego
migsa znakiem jakos$ci QAFP.
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Kulinarne mieso z piersi kurczaka i indyka oraz tuszki i elementy

miodej polskiej gesi owsianej

Jako$é miesa drobiowego wytworzonego w ramach systemu QAFP

wynika ze szczegotowych obowigzkéw producentdw zywecea, ktére gwa-

rantujg cechy charakterystyczne w procesie produkgiji jakimi sa:

1. Wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym wytgcznie drobiu
dostarczajgcego migso wysokiej jakosci pochodzacego z:

® krzyzowania towarowego dwurasowego kurek i kogutéw mie-
szancow dwurodowych (linii ojcowskiej meskiej i linii ojcow-
skiej zenskiej) w przypadku mtodych kurczat rzeznych,
® krzyzowania rodow indykoéw biatych szerokopierénych w przy-

padku mtodych indykéw rzeznych.

W przypadku Mtodej polskiej gesi owsianej, do tuczu przeznacza sig

piskleta pochodzace z ferm gesi biatych kotudzkich, lezonych w Zakta-

dach Wylegu Drobiu, uznanych przez inspekcje weterynaryjng (zgod-

nie z Regulaminem znaku wspélnego towarowego - Mtoda polska ges$

owsiana).

2. Stosowanie w ostatnim okresie zywienia gesi wytgcznie owsa,

3. Przestrzeganie standardéw systemu QAFP dotyczgcego zywie-
nia, w szczegdélnosci zakazu dodawania do mieszanek paszo-
wych komponentéw, ktére wptywajg na wartosé sensoryczng,
badz technologiczng drobiu w okresie co najmniej 3 tygodni
przed terminem przekazania do uboju mtodego drobiu rzeznego,

4. Pakowanie migsa kulinarnego kurczat i indykéw objetego zna-
kiem jakos$ci QAFP w atmosferze gazéw obojetnych (MAP),
ktérych koncentracja ilosciowa i jakosciowa musi byé kontrolo-
wana i dokumentowana. Tuszki, elementy i mieso pochodzace
z mtodej polskiej gesi owsianej powinny byé pakowane w opa-
kowania z folii termokurczliwej,

5. Przestrzeganie zakazu wprowadzania wody do migsa lub jakich-
kolwiek substancji dodatkowych.

Wedliny

System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (QAFP) Wedliny obejmuje
$cisle zdefiniowane wedliny z podziatem na grupy w zalezno$ci od stop-
nia rozdrobnienia i rodzaju miesa, szczegdtowa charakterystyke surow-
ca i przebiegu procesu produkcyjnego oraz parametry fizykochemiczne
gotowego wyrobu. Wymienione cechy systemu gwarantujg obecno$é
na rynku wedlin o powtarzalnej wysokiej jakosci.
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Jakosé wedlin wytworzonych w ramach systemu QAFP wynika z obo-
wigzkow, jakie spetnia producent w procesie przygotowania surowca
i produkcji, i jest wiasciwa dla poszczegdlnych kategorii wedlin wie-
przowo-wotowych i drobiowych. Przejawia sig to w szczegdlnosci w:

selekcji surowca oraz eliminacji lub ograniczeniu zastosowania
migsa obarczonego wadami technologicznymi,

eliminacji lub ograniczeniu zastosowania mrozonego migsa,
okresleniu pH miesa w zalezno$ci od kategorii wedlin,
okresleniu czasu dojrzewania miesa przeznaczonego do pro-
dukcji wedlin, w tuszach,

standaryzacji migsa wieprzowego kl. Il w zakresie zawartosci
ttuszczu,

wyeliminowaniu migsa odkostnionego mechanicznie (MOM),
ograniczeniu procesu nastrzykiwania miesa solanka,
ograniczeniu w zakresie stosowanych dodatkéw, w tym: askor-
binianu lub izoaskorbinianu sodu w maksymalnej dawce 0,5%,
fosforanéw w dawce nie wyzszej niz 1500 mg P,0./kg goto-
wego wyrobu, dopuszczeniu do uzycia tylko naturalnych przy-
praw,

okresleniu parametrow chemicznych gotowych produktéw,
okresleniu maksymalnej wydajnosci produktu w stosunku
do surowca niepeklowanego,

wprowadzeniu zakazu uzywania preparatu dymu wedzar-
niczego.

Jak przystagpi¢ do systemu?

Warunkiem przystapienia do systemu jest przestanie formularza zgtoszeniowego do Unii
Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego i przejscie przez proces certyfikagji
prowadzony przez niezalezna jednostke certyfikujaca. Po uzyskaniu certyfikatu produ-
cent podpisuje umowe i porozumienie dotyczace postugiwania sie znakiem QAFP z Unia
Producentéw i Pracodawcow Przemystu Migsnego.

Wiecej informagji o systemie QAFP mozna znalez¢ na stronie internetowej www.qafp.pl
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