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Przedmowa

Jest to poprawiona wersja Wytycznych FSIS dotyczgcych zwalczania Salmonelli i
Campylobacter w surowym drobiu. W odpowiedzi na otrzymane komentarze, niniejsze
wytyczne z roku 2021 zostaty podzielone na dwa oddzielne dokumenty: jeden dotyczacy
Salmonelli i jeden dotyczacy Campylobacter. Niniejsze wytyczne reprezentujg aktualne
poglady FSIS na te tematy i powinny by¢ uwazane za uzyteczne w momencie ich
wydania.

Informacje zawarte w niniejszych wytycznych majg na celu pomoc zaktadom uboju i
przetworstwa drobiu w kontrolowaniu zagrozen i spetnianiu norm FSIS dotyczgcych
patogenow. Tres¢ tego dokumentu nie ma mocy prawnej i nie jest w zaden sposob
wigzgca dla spoteczenstwa. Dokument ten ma na celu jedynie zapewnienie
przejrzystosci dla opinii publicznej w zakresie istniejgcych wymagan wynikajgcych z
przepisow. Zgodnie z przepisami, zaktady moga zdecydowac sie na wdrozenie innych
procedur niz te przedstawione w niniejszych wytycznych, ale bedg musiaty potwierdzic i
uzasadni¢ skutecznos¢ tych procedur.

Niniejsze wytyczne koncentrujg sie na matych i bardzo matych zaktadach, wspierajgc
inicjiatywe Small Business Administration, polegajacg na zapewnieniu matym
przedsiebiorstwom pomocy w przestrzeganiu przepisow w ramach ustawy Small
Business Regulatory Enforcement Fairness Act (SBREFA). Jednakze wszystkie zaktady
drobiarskie mogg stosowac zalecenia zawarte w niniejszych wytycznych.

Wazne jest, aby mate i bardzo mate zaktady miaty dostep do petnego zakresu wsparcia
naukowego i technicznego oraz pomocy potrzebnej do ustanowienia bezpiecznych i
skutecznych systemow Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP).

FSIS posiada inne dostepne dokumenty z wytycznymi dla zaktadéw dokonujgcych uboju
i przetwarzajgcych surowe produkty drobiowe, w tym:

e Informacje na temat schtadzania produktéw drobiowych mozna znalez¢é w
dokumencie Modernization of Poultry Slaughter Inspection: Amendments to
Chilling Requirements.

¢ Informacje na temat opracowywania i wdrazania planu pobierania prébek
mikrobiologicznych mozna znalez¢ w dokumencie ESIS Compliance Guideline:
Modernization of Poultry Slaughter Inspection - Microbiological Sampling of Raw

Poultry.

¢ Informacje na temat zwalczania bakterii Campylobacter i Salmonella w watrobie
kurczat mozna znalez¢ w dokumencie FSIS Guideline: Chicken Liver.

¢ Informacje na temat zwalczania Campylobacter mozna znalez¢ w ESIS Guideline
for Controlling Campylobacter in Raw Poultry.



https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0014
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0014
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0014
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0014
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0008
https://gcc02.safelinks.protection.outlook.com/?url=https://www.fsis.usda.gov/campylobacter-guidance&data=04|01||a86bb04a3caa4861c35a08d881066e5f|ed5b36e701ee4ebc867ee03cfa0d4697|0|0|637401211930090477|Unknown|TWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0=|1000&sdata=BudDWTfwR6ugbiztXsrr9P8NRoz0hxkkSv3vlGzIAR0=&reserved=0
https://gcc02.safelinks.protection.outlook.com/?url=https://www.fsis.usda.gov/campylobacter-guidance&data=04|01||a86bb04a3caa4861c35a08d881066e5f|ed5b36e701ee4ebc867ee03cfa0d4697|0|0|637401211930090477|Unknown|TWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0=|1000&sdata=BudDWTfwR6ugbiztXsrr9P8NRoz0hxkkSv3vlGzIAR0=&reserved=0
https://gcc02.safelinks.protection.outlook.com/?url=https://www.fsis.usda.gov/campylobacter-guidance&data=04|01||a86bb04a3caa4861c35a08d881066e5f|ed5b36e701ee4ebc867ee03cfa0d4697|0|0|637401211930090477|Unknown|TWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0=|1000&sdata=BudDWTfwR6ugbiztXsrr9P8NRoz0hxkkSv3vlGzIAR0=&reserved=0

Ustawa Kongresu w sprawie rewizji

Zgodnie z Ustawg Kongresu w sprawie rewizji, 5 U.S.C. 801 et seq., Biuro Informacji i
Spraw Regulacyjnych ustalifo, ze niniejsze wytyczne nie sg ,wazng zasadg” w
rozumieniu 5 U.S.C. 804(2).

Powdd wydania niniejszych Wytycznych

FSIS opracowata niniejsze wytyczne, aby pomdéc zaktadom, ktore dokonujg uboju lub
przetwarzajg surowe produkty drobiowe, w zapobieganiu i minimalizowaniu ryzyka
wystgpienia Salmonelli w ich dziatalnos$ci.

FSIS aktualizuje i ponownie wydaje niniejsze wytyczne w ramach ciggtych wysitkow
zmierzajagcych do oceny wsparcia naukowego i nowych dostepnych technologii w celu
poprawy skutecznosci dokumentdow strategicznych i zalecen dla przemystu.

W szczegolnosci FSIS zrewidowata niniejsze wytyczne, aby odpowiedzie¢ na
komentarze publiczne dotyczace wytycznych z 2015 r. i dostarczy¢ zaktualizowanych
informacji dla zaktaddéw, ktére mogg wykorzysta¢ do kontroli patogenéw w surowych
produktach drobiowych w celu zmniejszenia liczby zachorowan u ludzi spowodowanych
spozyciem drobiu skazonego Salmonellg. Ponadto, od czasu rewizji w 2015 r. FSIS
wprowadzita standardy dziatania patogenow dla czesci kurczaka oraz rozdrobnionych
produktow z kurczaka i indyka. Niniejsze wytyczne mogg pomoc zaktadom w spetnieniu
norm wydajnosci dla Salmonelli i zmniejszeniu liczby zachorowan zwigzanych z
Salmonellg.

Niniejsze wytyczne opisujg zagrozenia i kontrole dla kazdego etapu procesu uboju
drobiu.

Interwencje sugerowane w niniejszych wytycznych nie mogg jednak zaradzi¢ ztym
praktykom produkcyjnym przed zbiorem, ztym praktykom sanitarnym podczas uboju i
rozbioru oraz ztym warunkom sanitarnym w ubojni i zaktadach dalszego przetwarzania.

Zaktady mogg wykorzysta¢ niniejsze wytyczne do poprawy praktyk zarzgdzania,
wprowadzenia zmian w odpowiednich miejscach oraz poprawy kontroli procesu. W
rezultacie zaktady mogg wytwarza¢ surowe produkty drobiowe o mniejszym stopniu
skazenia patogenami, w tym Salmonella.

Ponownie, informacje zawarte w niniejszych wytycznych majg charakter wskazéwek
pomocnych dla zaktaddéw uboju i przetworstwa drobiu w ograniczaniu zakazenia
Salmonellg i nie sg prawnie wigzgce z punktu widzenia przepisow.




Zmiany w poprzedniej wersji Wytycznych

Niniejsze wytyczne sg ostateczne. FSIS bedzie aktualizowac niniejsze wytyczne w
razie potrzeby, gdy pojawig sie nowe informacje.

FSIS dokonata nastepujgcych zmian w wytycznych, aby odzwierciedli¢ wyniki
wzajemnie weryfikowanej literatury i uwzgledni¢ uwagi publiczne otrzymane na temat
poprzedniej wersji wytycznych:

e Usunieto stowo ,zgodnos$c¢" z tytutu dokumentu i w catym dokumencie, aby
wyjasnic¢, ze niniejszy dokument nie stanowi wymogow regulacyjnych;

e Rozdzielenie projektu wytycznych zgodnosci z 2015 r. dotyczgcych zwalczania
Salmonelli i Campylobacter w surowym drobiu (wydanie czwarte) na dwie
odrebne wytyczne - jedng dotyczgcg zwalczania Salmonelli i drugg dotyczgca
zwalczania Campylobacter;

e Usunieto zbedny jezyk odnoszgcy sie do innych aktualnych wytycznych FSIS,
podajgc hipertgcza do tych zasobow tam, gdzie to wiasciwe;

e Dodano odpowiednie, aktualne, recenzowane materiaty naukowe dotyczgce
uboju i przetwarzania drobiu, w tym catkowicie zmieniono sekcje dotyczgca
Scidtki i podsciotki oraz dodatkowe zasoby literaturowe dotyczgce Salmonelli;

e Dodanie informacji o przenoszeniu $srodkdéw przeciwdrobnoustrojowych oraz o
czynnikach tagodzacych ich wptyw na pobieranie probek mikrobiologicznych;

e Zaktualizowane tabele danych przedstawiajgce wzgledne ryzyko zwigzane z
réznymi materiatami  zrédtowymi  stosowanymi w dalej przetwarzanych
produktach drobiowych w oparciu o najnowsze dane FSIS; oraz

e Zaktualizowano tabele z danymi dotyczgcymi sSrodkéw odkazajgcych w
odpowiedzi na komentarz publiczny, ktory wskazywat na nowszg wersje.

Sposob efektywnego wykorzystania Wytycznych

Niniejsze wytyczne zostatly zorganizowane w taki sposéb, aby zapewni¢ uzytkownikom
dostep do aktualnych danych naukowych i zaleceh. W celu korzystania z niniejszych
wytycznych FSIS zaleca czytelnikom korzystanie z nagtéwkdéw nawigacyjnych, aby
sprawnie poruszacC sie po interesujgcych ich sekcjach dokumentu. Hipertgcza, tam
gdzie zostaty zamieszczone, szybko przeniosg uzytkownika do wtasciwego miejsca w
dokumencie w wersji elektronicznej, a takze odsytajg do innych dokumentéw
uzupetniajgcych.

Lista referencyjna na koncu dokumentu zawiera materiaty zrodtowe wykorzystane przy
opracowywaniu niniejszych wytycznych (Odniesienia).




Pytania dotyczgce tematéow zawartych w niniejszych Wytycznych

Jesli po zapoznaniu sie z niniejszymi wytycznymi nadal masz pytania, FSIS zaleca
przeszukanie publicznie dostepnych artykutéw wiedzy ("Public Q&As") w bazie danych
askFSIS. Jesli po przeszukaniu bazy danych nadal masz pytania, skieruj je do Biura
Rozwoju Polityki i Programéw (Office of Policy and Program Development) za
posrednictwem askFSIS i wybierz "Sampling" jako typ zapytania lub telefonicznie pod
numerem 1-800-233-3935.

Dokumentowanie tych pytan pomaga FSIS w ulepszaniu i dopracowywaniu obecnych i
przysztych wersji wytycznych i zwigzanych z nimi publikacji.

Geneza

Zaktady uboju i przetworstwa drobiu podlegajgce regulacjom FSIS sg zobowigzane do
okreslenia w analizie zagrozen ,zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci, ktére mogag
wystgpi¢ przed, w trakcie i po wejsciu do zaktadu" (9 CFR 417.2(a)). Interwencje przed
ubojem, odpowiednie procedury sanitarne przy uboju oraz odpowiednie procedury
sanitarne

sg czeScig zintegrowanego podejscia majgcego na celu zmniejszenie wptywu
salmonelli na zdrowie publiczne. Patogen ten stanowi zagrozenie, ktére zakfady
produkujgce surowe produkty drobiowe mogg kontrolowa¢ za pomocg planu HACCP
lub zapobiega¢ mu w Srodowisku przetwarzania za pomocg Standardowych
Sanitarnych Procedur Operacyjnych (SSOP) lub innych programéw wstepnych. FSIS
ustalita, ze skazenie tuszek i czesci drobiowych materiatem katowym i patogenami
jelitowymi (w tym Salmonella spp.) stanowi zagrozenie, ktérego wystgpienie jest
wysoce prawdopodobne w zaktadach uboju drobiu, chyba ze zostanie uwzglednione w
Standardowych Sanitarnych Procedurach Operacyjnych Ilub innych programach
wstepnych.1 Z tego powodu, jezeli zaktad opiera sie na swoich SSOP lub innym
programie wstepnym w odniesieniu do patogendw jelitowych, system HACCP zakfadu
musi okreslaé, dlaczego takie SSOP Iub inny program wstepny powoduje, ze
wystgpienie patogendw jelitowych jest mafo prawdopodobne (NRLTO). Srodki
przedstawione w niniejszym dokumencie bedg najskuteczniejsze w ograniczaniu
wystepowania Salmonelli w surowych produktach drobiowych, jesli bedg rozpatrywane
tacznie.

Bezpieczenstwo zywnosci i zasady HACCP

W przeciwienstwie do produkcji produktéw gotowych do spozycia (RTE), w ktorych
obrobka konserwujgca niszczy patogeny stanowigce zagrozenie dla zdrowia
publicznego, ubgj i dalsze operacje p—

Kluczowy punkt

S—

Zaktady drobiarskie objete inspekcja federalng sa zobowiazane do
179 FR 49565 (D .49 613) przeprowadzania analizy zagrozen w ramach systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP). Analiza zagrozen
musi obejmowac ,zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, ktére moga
wystapi¢ przed, w trakcie i po wejéciu do zaktadu" (9 CFR 417.2(a)).

B
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https://www.fsis.usda.gov/contact-us/askfsis
https://www.fsis.usda.gov/contact-us/askfsis
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/FR-2014-08-21/pdf/2014-18526.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf

przetwarzania nie dysponujg tak wieloma dostepnymi metodami obrébki, ktére mogg
zniszczy¢ wszystkie patogeny w surowych produktach. Zgodnie z przepisami HACCP
zaktady muszg posiadac¢ system zaprojektowany w celu zapewnienia, ze drob jest
przetwarzany w sposéb, ktory zapobiega i kontroluje potencjalne zagrozenia
skazeniem, ktoére sg RLTO podczas uboju i przetwarzania. W zaktadach uboju stosuje
sie kontrole i procedury majgce na celu zmniejszenie poziomu zanieczyszczen
pochodzgcych z zewnatrz ptakdw oraz zmniejszenie lub ztagodzenie wszelkich
zanieczyszczen, ktore mogg wystgpiC w trakcie procesu uboju. Zaktady muszg
udokumentowac kontrole i procedury stosowane w celu zapobiegania zanieczyszczeniu
w swoim planie HACCP, SPO sanitarnym lub odpowiednim programie wstepnym
zgodnie z 9 CFR 417.5.
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/ CFR-2020-title9-vol2-
sec417-2.pdf

Plan HACCP dla zagrozen kontroli

Jesli w wyniku analizy zagrozen zaktad zdecyduje, ze Salmonella stanowi zagrozenie
dla bezpieczenstwa zywnosci RLTO, zgodnie z 9 CFR 417.2 plan HACCP zaktadu musi
uwzglednia¢ to zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci. Plan HACCP musi spetniac
wszystkie wymagania okreslone w 9 CFER 417.2(c),, w tym posiadac krytyczny punkt
kontroli (CCP) dla tego patogenu. CCP definiuje sie jako punkt, etap lub procedure w
procesie zywnosciowym, w ktéorym mozna zastosowac kontrole, a w rezultacie zapobiec
zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci, wyeliminowa¢ je lub zredukowa¢ do
akceptowalnego poziomu. Na przykfad zakiad moze mie¢ CCP w punkcie podczas
uboju w celu zastosowania zwalidowanej interwencji przeciwdrobnoustrojowe] na
tuszach.

FSIS wymaga, aby zakfad opracowat limity krytyczne (CL) dla CCP w celu kontroli
zagrozen, ktore sg RLTO (9 CFR 417.2(c)(3)). CL to parametry, ktére wskazujg, czy
srodek kontroli w CCP jest pod kontrolg, czy poza kontrolg. Limit krytyczny to
maksymalna lub minimalna warto$¢, do ktérej zagrozenie fizyczne, biologiczne lub
chemiczne musi by¢ kontrolowane w krytycznym punkcie kontroli, aby zapobiec,
wyeliminowa¢ lub zredukowa¢ do akceptowalnego poziomu wystgpienie
zidentyfikowanego zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (9 CFR 417.1). Przyktadem
CL sa krytyczne parametry operacyjne dla interwencji przeciwdrobnoustrojowej
stosowanej na tuszach w momencie uboju. Na przyktad krytyczne parametry
operacyjne s$rodka przeciwdrobnoustrojowego stosowanego za pomocg listwy
rozpylajgcej mogg obejmowac stezenie, pH i ciSnienie rozpylania.

Aby ustali¢, czy CL sg spetniane, zaktady muszg je monitorowac (9 CER 417.2(c)(4)).
Monitorowanie to zaplanowana sekwencja obserwacji lub pomiaréw stuzgca ocenie,
czy CCP jest pod kontrolg, i stworzeniu dokfadnego zapisu do wykorzystania w
przysztosci podczas weryfikacji. Procedury monitorowania zwykle obejmujg albo
pomiar, albo obserwacje. Na przyktadzie CCP polegajgcego na zastosowaniu
interwencji przeciwdrobnoustrojowej podczas uboju, dziatania monitorujgce mogag
obejmowaC pomiar stezenia, pH i innych limitbw krytycznych interwencji
przeciwdrobnoustrojowej z czestotliwoscig wystarczajgcg do ustalenia, czy CCP jest
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pod kontrolg. Jes$li CL nie jest spetniony, zakiad musi spetni¢ wymagania dziatan
naprawczych w 9 CFR 417.3. Aby udokumentowac, czy zaktad spetnia warunki CCP,
zapisuje on pomiary i dziatania naprawcze w ramach systemu prowadzenia
dokumentaciji.

Weryfikacja zapewnia, ze plan HACCP jest realizowany zgodnie z zapisami i
potwierdza doktadne monitorowanie CCP. Wskazowki dotyczgce walidacji i biezgcej
weryfikacji sg dostepne w wytycznych ESIS HACCP Systems Validation guideline.

ROZWAZANIA OGOLNE
Higiena
Srodki czyszczace i detergenty

Czyszczenie, a nastepnie odkazanie jest niezbedne do zwalczania patogenow (np.
Salmonelli) w zaktadzie. Patogeny mogg przyczepiac sie do sprzetu przetwdrczego lub
rozwijac¢ sie na materiatach spozywczych pozostawionych na powierzchniach majgcych
kontakt z produktem. Prawidlowe czyszczenie powierzchni wymaga usunigcia
zanieczyszczen, w tym zebrania ich na sucho i wstepnego sptukania grubych
zabrudzen, przed uzyciem $rodka czyszczgcego (detergentu). Jako srodki czyszczace
czesto stosowane sg detergenty alkaliczne, o rdznej sile dziatania, np. wodorotlenek
sodu, podtlenek azotu, krzemian sodu i fosforan trisodowy (TSP). Kwasne detergenty
sg rowniez stosowane jako srodki czyszczace i réznig sie sitg dziatania; przyktadami sg
kwasy: solny, siarkowy, fosforowy i octowy.

Czwartorzedowy amoniak jest rodzajem detergentu syntetycznego. Niezaleznie od
rodzaju uzytego detergentu, musi on pozostawaC¢ w kontakcie z powierzchnig przez
wystarczajgco dtugi czas, aby zapewni¢ skutecznos¢ produktu. Zaktady moga
postepowaé zgodnie z instrukcjami producenta dotyczgcymi stosowania i czasu
kontaktu z detergentami.

Po odpowiednim oczyszczeniu powierzchni mozna zastosowac $rodki odkazajgce.
Istnieje kilka rodzajow powszechnie stosowanych chemicznych srodkéw odkazajgcych:
czwartorzedowy amoniak, wybielacz przemystowy, zwigzki jodu, kwas nadoctowy, para
wodna i ozon. Istniejg obszary w zaktadzie, w ktérych lepiej jest stosowac jeden rodzaj
srodka dezynfekujgcego niz drugi. Na przyktad do dezynfekcji sprzetu aluminiowego,
gumowych paséw i $cian z ptytek zaleca sie stosowanie jodoforow (np. betadyny,
jodyny). Aktywny chlor jest najlepszy do innych rodzajéw Scian, drewnianych skrzynek i
betonowych podtég. Badania nad Salmonellg na powierzchniach majgcych kontakt z
zywnoscig wykazaty tworzenie sie biofilmu na powierzchniach plastikowych, stalowych i
betonowych; chociaz jodofory i $rodki odkazajgce zawierajgce chlor byty nadal
skuteczne, w przypadku obecnosci biofilmu moze by¢ konieczny dtuzszy czas kontaktu
lub wyzsze stezenie (Joseph i in., 2000). Liste réznych srodkéw odkazajgcych i ich
wiasciwosci przedstawiono w Tabeli 1.
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Tabela 1: Czynniki, ktore nalezy uwzgledni¢ przy wyborze srodka odkazajaceqgo (Ecolab, 2016, 2020)

Quaternary Peracetic Acid Alcohol
Sanitizer Type Chlorine Ammonia Add Fatty Acid Anionic R lodophor
Compounds
Soil Load Sensitivity High Low Low Low Low Low Moderate
Water T t
2 e:r. ?mpera ure Low Moderate Low Moderate Moderate Moderate Low
Sensitivity
pH Sensitivity Moderate Low Low High High Low High
Watejr. I-!ardness Low Moderate Low Low Moderate Low Low
Sensitivity
C i Stainl
orrosive (Stainless High Low Low Low Low Low Moderate
Steel)*
Foam Level** None Variable None Low Variable Low Variable
Residual Activity None Moderate None Low Low Moderate None

Tabela 1 zawiera porownanie kilku klas srodkow odkazajgcych (o$ X) wediug
powigzanych wiasciwosci (oS Y).

*Witasciwosci korozyjne zaleza od gatunku stali nierdzewnej; oceny podano przy
zalozeniu, ze jest to stal nierdzewna 304.

»"Zmienna" oznacza, ze srodek odkazajacy moze by¢é opracowany w celu
uzyskania okreslonych wynikéw.

Jak okreslono w 9 CFR 416,, SSOP kazdego zaktadu, inne programy wstepne lub plany
HACCP powinny uwzglednia¢ procedury zapewniajgce, ze wszystkie urzgdzenia do uboju
i dalszego przetwarzania, powierzchnie majgce kontakt z zywnos$cig oraz rece, narzedzia i
odziez pracownikédw sg utrzymywane w sposéb higieniczny, aby zminimalizowac
mozliwo$¢ zakazenia krzyzowego w obrebie i pomiedzy partiami produkcyjnymi. Zaktady
muszg opracowac i skutecznie wdrozy¢ SSOP w zakresie warunkow sanitarnych, ktére
dotyczg, co najmniej, postepowania z powierzchniami majgcymi kontakt z zywnoscia,
sprzetem, narzedziami, narzedziami i obszarami przetwarzania oraz ich czyszczenia i
odkazania. SSOP muszg wskazywac¢ czestotliwos¢, z jakg te elementy bedg czyszczone i
odkazane oraz czestotliwos¢, z jakg zaktad bedzie sprawdzat ich czystos¢ i usuwat
pozostatosci produktu.
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Oprocz zapewnienia higieny przedoperacyjnej, utrzymanie higieny operacyjnej moze
zminimalizowac¢ skazenie krzyzowe podczas uboju drobiu i dalszego przetwarzania.
Zaktady sg zobowigzane do czyszczenia i dezynfekcji powierzchni majgcych i
niemajgcych kontaktu z zywnoscig tak czesto, jak jest to konieczne, aby zapobiec
powstaniu warunkow niehigienicznych (9 CFR 416.4). Dezynfekcja operacyjna obejmuje
zaréwno aktywne praktyki, jak i konserwacje sprzetu sanitarnego. Procedury sanitarne
muszg zapobiegaé skazeniu krzyzowemu produktow przez sprzet, personel, ruch,
przeptyw powietrza, stoty i podtogi. Wymagane sg SSOP w celu zapewnienia, ze
pracownicy zaktadu regularnie czyszczg i dezynfekujg noze lub inne powierzchnie majgce
kontakt z produktem podczas ich uzywania. Jezeli pracownicy uzywajg nozy podczas
operacji wykrawania lub rozbioru tusz, 9 CFR 416.4(a) wymaga, aby zaktad zapewniat
utrzymanie warunkéw sanitarnych pomiedzy tuszami. Mozna to czesciowo osiggngc
poprzez dezynfekcje nozy w wodzie o temperaturze 180°F lub wodzie zawierajgcej SrodKki
przeciwdrobnoustrojowe pomiedzy kolejnymi tuszami oraz stosowanie nozy powietrznych
lub wodnych zamiast nozy fizycznych. Na rysunku 1 pokazano pracownika zaktadu
myjgcego rece i n6z w wodzie zawierajgcej srodek przeciwdrobnoustrojowy po podcieciu
skrzydetek kazdej tuszy; jest to uznawane za najlepszg praktyke.

Rysunek 1

Najlepsza praktyka: Po podcieciu skrzydet kazdej tuszy pracownik zaktadu myje rece i
n6z woda z dodatkiem srodka przeciwdrobnoustrojowego. Takie ustawienie i praktyka
ograniczajg mozliwos¢ zakazenia krzyzowego.
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Rysunek 2 przedstawia stacje rozbioru miesa, w ktorych ttuszcz i inne produkty gromadzg
sie na ostrzatkach do nozy, z ktorych pracownicy zaktadu korzystajg w razie potrzeby. Na
kazdym stanowisku nie ma dostepu do wody do mycia. Takie praktyki nie sg zalecane.

Rysunek 2

Nie zaleca sie: Stanowiska do krojenia nie posiadaja mechanizmu do czyszczenia
nozy. Ostrzatki do nozy sg dostepne na kazdym stanowisku krojenia i sg uzywane w
razie potrzeby. Taka konfiguracja i praktyka zwieksza ryzyko zakazenia krzyzowego.

Pracownicy sg w ciggtym kontakcie z produktem. Produkcja zdrowych produktéw jest
trudna, gdy pracownicy nie majg czystych rak i ubran.

Dlatego szkolenia i edukacja w zakresie higieny, a takze nadzor majg kluczowe
znaczenie. Do mycia rgk muszg by¢ dostepne i utrzymywane stanowiska dezynfekcji.
Wazne jest, aby wszyscy pracownicy przestrzegali standardowych praktyk higienicznych
zgodnie z 9 CFR 416.5.. Odziez wierzchnig, nakrycia gtowy, fartuchy, rekawice i ostony
ochronne nalezy nosi¢, aby zapobiec zanieczyszczeniu, a w razie potrzeby czysci¢ lub
zmienia¢. W zaktadzie nalezy ograniczy¢ noszenie bizuterii, telefonow komodrkowych,
zywnosci (w tym stodyczy i gumy do zucia) oraz wyrobow tytoniowych. Ponadto
pracownicy dbajg o to, aby podczas wykonywania zadan, w tym procedur sanitarnych, nie
dochodzito do skazenia krzyzowego. Na przyktad przykrywanie odstonietych produktow
przed myciem podtdég wezem zapobiega kontaktowi rozpryskow z produktem.

Rysunek 3 przedstawia pracownika zaktadu wykonujgcego reczne wypatroszenie. Ramie
pracownika jest odstoniete i nie jest myte w sposéb wystarczajgcy, aby zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu, o czym Swiadczy materiat organiczny znajdujgcy sie na
gotym ramieniu, ktéry moze dostac sie do innej tuszy.
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Rysunek 3

Nie zaleca sie: Na ramieniu pracownika zakladu znajduje si¢ material organiczny
(zotta strzatka). Woda jest dostepna do mycia, ale pracownik nie myje sie
wystarczajgco czesto, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu podczas
recznego patroszenia. Plastikowe rekawy sg bardziej higieniczne i tatwiejsze do
umycia niz gote ramiona.

Wymagania sanitarne dotyczgce przebieralni, ubikacji i toalet muszg by¢ przestrzegane
zgodnie z 9 CFR 416.2 (h)(1) i 416.2 (h)(2). Zapewnienie zdrowia i higieny pracownikéw
chroni pracownikéw, produkty i konsumentéw. Utrzymanie czystosci i dobrego stanu
technicznego obszaréw przetwarzania i obszaréw pracowniczych ma kluczowe
znaczenie dla zachowania warunkow sanitarnych.

Sekcje dotyczgce uboju i dalszego przetwarzania zawierajg dodatkowe wskazowki
dotyczace zachowania warunkéw sanitarnych podczas tych procesow.

Stosowanie interwencji
Osrodki mogg zdecydowac¢ sie na wdrozenie interwencji przeciwdrobnoustrojowych w

celu zapobiegania lub zwalczania zakazenia Salmonellg. W przypadku interwenciji, ktére
sg czescig systemu HACCP zakfadu (plan HACCP, SSOP lub inne programy
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wstepne), zaktady muszg utrzymywac naukowe wsparcie ich skutecznosci i wdrazac¢
interwencje zgodnie z tym wsparciem. Poniewaz interwencje stosowane jako czesc¢
systemu HACCP zaktadu majg wptyw na decyzje podejmowane w analizie zagrozen,
wymaga sie, aby zaktad przechowywat zapisy zwigzane z tymi interwencjami jako
dokumentacje wspierajgcq analize zagrozen (9 CFR 417.5(a)).

Wskazowki dotyczgce identyfikacji i wyboru krytycznych parametrow operacyjnych dla
interwencji przeciwdrobnoustrojowych oraz walidacji sg dostepne w dokumencie ESIS
Compliance Guideline HACCP Systems Validation. Wytyczne te omawiajg, jak stosowac
te parametry w zakfadzie jako czes¢ systemu HACCP. FSIS stwierdzita, ze niektore
zaktady drobiarskie mierzg krytyczne parametry operacyjne, takie jak pH, temperatura i
stezenie, w miejscu, w ktorym chemikalia sg mieszane, a nie w miejscu ich stosowania.
Wartosci tych parametrow mogg sie rézni¢ pomiedzy tymi dwoma miejscami. Z tego
powodu wartosci takie jak pH, temperatura i stezenie najlepiej jest mierzy¢ w miejscu, w
ktdrym sg one stosowane na produkt, a nie w miejscu ich mieszania lub przygotowania.

Przy wyborze interwencji przeciwdrobnoustrojowej zaktady
muszg zapewni¢, ze interwencje przeciwdrobnoustrojowe i Punkt kluczowy
stosowane poziomy sg bezpieczne i odpowiednie. FESIS
Directive 7120.1, Safe and Suitable Ingredients used in the
Production of Meat, Poultry, and Egg Products, zawiera _ :
internetowa tabele $rodkéw przeciwdrobnoustrojowych, ktére | Wystarczajacego wsparcia

Dyrektywa FSIS 7120.1
sama w sobie nie stanowi

zostaly uznane za bezpieczne i odpowiednie w przypadku nau}“}"‘{“j‘go dla 5
zastosowania do okreslonych produktéw. Ta dyrektywa FSIS skutecznosci interwencji
jest aktualizowana co miesigc. Zaréwno 9 CFR 424.21, jak i zakfadu.

dyrektywa FSIS 7120.1 stanowig kompletng liste substanciji, _
ktdre zostaty poddane przeglagdowi i mogg by¢é stosowane w
produkcji miesa,

drobiu i produktéw jajecznych. Jednakze dyrektywa FSIS 7120.1 sama w sobie nie jest
wystarczajgcym naukowym wsparciem dla stosowania interwencji przez zakfady,
poniewaz nie zawiera danych dotyczgacych skutecznosci lub wszystkich krytycznych
parametréw operacyjnych. FSIS nie popiera stosowania zadnego konkretnego srodka
przeciwdrobnoustrojowego zawartego w dyrektywie FSIS 7120.1.

Jesli firma Iub zaklad chce wuzyé substancji (np. antybakteryjnego srodka
wspomagajgcego przetwarzanie stosowanego jako dip lub spray) w produkcji produktéw
miesnych lub drobiowych, ktéra nie jest wymieniona w dyrektywie FSIS 7120.1, lub chce
zastosowacd jg do innego produktu lub uzy¢ jej na innym poziomie niz ten, dla ktérego
substancja zostata wymieniona, musi przedtozy¢ FSIS protokét do przegladu i ustalenia.
Dodatkowe informacje na temat zgtaszania nowych technologii i protokotéw sg dostepne
w wytycznych FSIS:

Procedures for New Technology Notifications and Protocols.

W przypadku kazdej interwencji przeciwdrobnoustrojowej wazne jest pokrycie
tuszy/produktu. Rysunek 4 ponizej pokazuje przyktady niekompletnego pokrycia tuszek i
czesci drobiowych. Zaktad moze stosowac¢ proste procedury weryfikacyjne, aby
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zapewni¢, ze interwencja przeciwdrobnoustrojowa obejmuje tusze/produkty. W
przypadku  stosowania interwencji  przeciwdrobnoustrojowej na  produktach
rozdrobnionych lub na czesciach, ktére sg zmacerowane (lub w inny sposéb nie sg
gtadkie), zaklady mogg rozwazy¢, w jaki sposéb zapewnig, ze interwencja zostanie
doktadnie wymieszana i pokryje powierzchnie, na ktérych mogg by¢ obecne bakterie.

Rysunek 4

Nie zaleca sie: Niepetne pokrycie jest spowodowane niewystarczajagcym zasigegiem
sprayu antybakteryjnego na obu obrazach. Na zdjeciu po lewej stronie tylko czes¢
tuszy jest spryskiwana. Po prawej stronie nie spryskano spodniej strony
produktéw. Ponadto nie wszystkie elementy na przenosniku tasmowym i nie cata
tasma sa spryskiwane, poniewaz tuk spryskiwania (tuz za zé6ttymi liniami) jest zbyt
waski, aby objaé wszystkie produkty, ktéore mogtyby przejsé przez przenosnik.
Opryskiwanie nie obejmuje tez wszystkich elementéw z powodu spietrzenia i
nakladania sie produktow na przenosnik tasmowy.

Zastosowanie pobierania i badania prébek mikrobiologicznych

FSIS Compliance Guideline: Modernization of Poultry Slaughter Inspection -
Microbiological Sampling of Raw Poultry zawiera wytyczne majgce pomoc matym i
bardzo matym zaktadom uboju drobiu w spetnieniu wymagan dotyczgcych pobierania
prébek i analiz zgodnie z ostatecznymi przepisami modernizujgcymi inspekcje uboju
drobiu. Ma on na celu pomoc zaktadom w opracowaniu planu pobierania prébek
mikrobiologicznych, wykorzystaniu wynikow badan mikrobiologicznych do monitorowania
kontroli procesu oraz podejmowaniu decyzji dotyczgcych kontroli procesu w catym
procesie uboju drobiu (79 FR 49566), tak aby zaktad spetniat minimalne wymagania
okre$lone w ostatecznej wersji przepisu. W dokumencie Modernization of Poultry
Slaughter Inspection - Microbiological Sampling of Raw Poultry Guideline zawarto
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wskazowki dotyczgce spetniania minimalnych wymagan okre$lonych w ostatecznych
przepisach, zaktady mogg rozwazy¢ opracowanie zintegrowanego programu pobierania
probek, ktéry uwzglednia wiele punktow w catym procesie produkcji drobiu i obejmuje
pobieranie prébek w punktach dalszego przetwarzania, jak rowniez podczas uboju.

Badania mikrobiologiczne stanowig miare zakresu kontroli na ocenianym etapie oraz na
etapach go poprzedzajgcych. Wykonujgc analizy mikrobiologiczne w kilku punktach
procesu, mozna stosunkowo tatwo zidentyfikowa¢ segment procesu, w ktorym nastgpita
utrata kontroli, jesli do niej doszto. Na przyktad badanie przed i po zastosowaniu
interwencji moze wykazac, czy osiggnieto oczekiwane zmniejszenie skazenia (np. czy ta
czesc¢ procesu jest ,pod kontrolg").

Zaktady regulowane przez FSIS mogg przeprowadzac¢ badania mikrobiologiczne (lub
Zleci¢ wykonanie takich badan laboratorium zewnetrznemu) z réznych powodow, w tym
miedzy innymi, aby:

1. Spetnia¢ wymagania regulacyjne;

2. Wospierac biezgcg weryfikacje planu HACCP zakfadu (9 CFR 417.4 (a)(2);

3. Wospierac decyzje podjete w ramach analizy zagrozen i planu HACCP zaktadu (9
CFR 417.5(a)(1) i 417.5(a)(2);

4. Oceni¢ skutecznos¢ programu sanitarnego zaktadu (9 CFR 416.14); oraz

5. PrzestrzegacC specyfikacji lub wymagan klienta dotyczgcych zakupu.

Ogdlne uwagi dotyczace biezagcych badan weryfikacyjnych w zaktadzie

Badania weryfikacyjne sg wykorzystywane do ,sprawdzenia" (tzn. potwierdzenia), ze
proces przebiega zgodnie z zatozeniami. Weryfikacja rézni sie od walidacji tym, ze
walidacja wykorzystuje wstepnie okreslong liczbe powtorzen i testéw, natomiast

weryfikacja obejmuje ciggte, okresowe testowanie. Testy
weryfikacyjne procesu majg wykazac¢, ze zwalidowany
proces dziata zgodnie z zatozeniami i ze wyniki uzyskane
podczas testéw weryfikacyjnych nie roéznig sie znaczaco od

Punkty

Zaktad moze pobieraC

wynikow uzyskanych podczas walidaciji.

obserwowane podczas walidacji. Badanie weryfikacyjne
dziata jako jeden z elementéw systemu HACCP, ktéry
pomaga poinformowac zaktad o wszelkich stabych punktach,
ktére mogg wystepowaC w jego procesie i ktore w
konsekwencji mogg prowadzi¢ do utraty kontroli nad
procesem.

Zaktady zatwierdzone sg odpowiedzialne za biezgcg
weryfikacje catego systemu HACCP. Dlatego zaktady mogg
zdecydowaé sie na pobieranie probek w wielu punktach
procesu, aby sprawdzi¢, czy kazdy element systemu HACCP
funkcjonuje zgodnie z zatozeniami. Badanie wytgcznie
produktu gotowego zazwyczaj nie zapewnia zaktadowi

8

probki w wielu punktach
procesu, aby sprawdzic¢, czy
kazdy element systemu
HACCP funkcjonuje zgodnie
z zatoZeniami.

Zwykte badanie produktu
gotowego zwykle nie
dostarcza wystarczajgcych
informac;ji, aby wykry¢€ i
skorygowac stabe punkty na
noszczesOlnvch etanach

J
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wystarczajgcych informacji do wykrycia i skorygowania stabych punktow na
poszczegodlnych etapach systemu HACCP.

Podobnie, testy weryfikacyjne FSIS mogg ujawni¢ tendencje wskazujgce na istnienie
stabych punktow, ale nie sg wystarczajgce do zlokalizowania pierwotnej przyczyny.

Mapowanie procesu

Jednym ze sposobow zapewnienia skutecznosci systemu HACCP w zaktadzie jest
wykorzystanie mapowania proceséw. Mapowanie procesow (znane takze jako
mapowanie tuszy lub mapowanie biologiczne) moze by¢ wykorzystywane jako punkt
odniesienia do oceny skutecznosci niektorych interwencji, a takze skutecznosci catego
systemu HACCP. Mapowanie procesu definiuje sie jako pobieranie probek
drobnoustrojow w wybranych punktach procesu, w ktérych mozna oceni¢ poziom
zanieczyszczenia. Ocena polega na pomiarze obcigzenia mikrobiologicznego tusz w
odniesieniu do okreslonego organizmu docelowego lub klasy organizméw. Mapowanie
procesu wskazuje obszary, w ktorych mozna wprowadzi¢ natychmiastowe ulepszenia lub
w ktérych istnieje potrzeba dostosowania procesu. Protokét mapowania (testowania)
procesu moze zawierac procedury uzyskiwania wielu probek z jednego stada po kazdym
etapie przetwarzania. Wykreslenie wynikow tych testéw tworzy mape redukcji
mikroorganizmow na kazdym etapie interwencji w systemie. Wykres pokazuje, gdzie
kontrola procesu jest najbardziej skuteczna, najmniej skuteczna lub wymaga modyfikaciji.
FSIS zdecydowanie zaleca, aby zakfady stosowaty techniki mapowania proceséw w celu
opracowania witasnych programow pobierania prébek w kierunku Salmonelli lub
organizmow wskaznikowych.

Zalecane Najlepsze Praktyki, Statystyczna Kontrola Procesu

1. Przy okreslaniu limitéw kontroli procesu nalezy sprawdzié, czy
zaktad utrzymuje kontrole nad procesem, tak aby warto$ci w
granicach limitdw kontroli byty reprezentatywne dla wydajnosci, gdy
system dziata zgodnie z zatozeniami.

2. Zbytrestrykcyjne limity kontroli statystycznej mogg wskazywac na
istnienie problemow z kontrolg procesu, podczas gdy w
rzeczywistoSci tak nie jest, natomiast zbyt luZzne limity mogg
prowadzi¢ do przeoczenia potencjalnych stabych punktdw procesu.

3. Nalezy rozwazy¢ wykorzystanie standardow dziatania dla
Salmonelli opublikowanych przez FSIS w celu ustanowienia
wewnetrznych kontroli patogenow.

Pisemny program pobierania prébek mikrobiologicznych

Pisemny program pobierania probek mikrobiologicznych w zaktadzie ubojowym ma na
celu (co najmniej) spetnienie wymagan okreslonych w 9 CFR 381.65(g). Dodatkowo,
pobieranie prébek zaréwno w trakcie uboju, jak i dalszego przetwarzania moze stanowi¢
wsparcie dla planu HACCP poprzez wykazanie kontroli zagrozenia lub skutecznosci
interwencji.

Pisemne procedury pobierania prébek i analizy drobnoustrojéw muszg by¢ wigczone do
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planu HACCP zaktadu, SSOP lub innego wymaganego programu (9 CFR 381.65(q)).
Ponizej przedstawiono podstawowe elementy pisemnego programu pobierania prébek:

1 Opis procedur pobierania probek, w tym sposdb pobierania probek
reprezentatywnych dla wszystkich linii i zmian produkcyjnych, sposob
postepowania z probkami,

aby zapewnic¢ ich integralno$¢, jak zaktad zapewnia, ze probki sg pobierane
zgodnie z pisemnym programem oraz pracownicy zaktadu wyznaczeni do
pobierania probek do badan;

2 Informacje o metodzie zastosowanej do analizy prébek i dane identyfikacyjne
laboratorium przeprowadzajgcego analize. Stosowana metoda musi by¢
odpowiednia do celu, np. oficjalna metoda Stowarzyszenia Chemikoéw
Analitycznych (AOAC) lub metoda zatwierdzona przez inng uznang, niezalezng
jednostke badawczg. FSIS udostepnia internetowg tabele zatwierdzonych
zestawow testowych aby pomdéc zaktadom w okresleniu odpowiednich opcji;

3 Organizmy mikrobiologiczne (np. Salmonella lub organizmy wskaznikowe), na
ktére zaktad bedzie przeprowadzat testy w celu monitorowania skutecznosci
procedur kontroli procesu;

4 Miejsca w procesie, w ktorych pobierane sg prébeki;

5 Metody zapewniajgce integralnos¢ probek w trakcie ich zbierania,
przechowywania i analizy;

6 Czestotliwosc pobierania prébek;
7 Dokumentacje naukowg i techniczng wspierajgcg projekt programu pobierania

probek. Dalsze informacje na temat dokumentacji naukowe;j i technicznej mozna
znalez¢ w ESIS Compliance Guideline HACCP Systems Validation;

8 Metoda oceny wynikow testow; oraz

9 Daziatania, ktére nalezy podjg¢ w odpowiedzi na wyniki testow.

Projektowanie programu pobierania i badania prébek

Jedli program pobierania i badania probek mikrobiologicznych jest wtasciwie
zaprojektowany i wdrozony, moze dostarczy¢ cennych informacji na temat kontroli
procesu w zakfadzie. Jesli nie jest wtasciwie zaprojektowany i wdrozony, wyniki badan
mogg dostarczy¢ niedoktadnych i niewiarygodnych informacji, ktére mogg nie
odzwierciedlac rzeczywistej kontroli procesu w zaktadzie. Wykorzystanie niedoktadnych
lub niewiarygodnych wynikéw testbw moze prowadzi¢ do braku dziatania lub
niewtasciwego postepowania zaktadéw i moze prowadzi¢ do fatszywego zapewnienia
bezpieczenstwa produktow.
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Skuteczne testowanie zalezy od wdrozenia w ramach kultury bezpieczenstwa zywnosci
w zaktadzie. Traktowanie niekorzystnych wynikow badan jako niepozgdanych moze
prowadzi¢ do stronniczosci, poniewaz pracownicy mogg mie¢ obawy przed
zgtaszaniem takich wynikdw. Proaktywne podejscie do niekorzystnych wynikéw
probkowania moze zapobiec utracie kontroli nad procesem na wyzszym poziomie.
Wyniki uzyskane z laboratorium lub pracownikow dziatu zapewnienia jakosci mogg
zidentyfikowa¢ negatywne trendy lub stabe punkty w systemie HACCP, zanim
zagrozenie osiggnie poziom niespetnienia normy FSIS dotyczacej patogendw.

Przy opracowywaniu planu pobierania probek nalezy wzig¢ pod uwage wiele
czynnikow. Pobieranie i analiza probek obejmuje wiele etapow, z ktérych wszystkie
muszg by¢é pomys$inie wykonane i udokumentowane, aby zachowacC tozsamo$¢ i
integralnos¢ prébki. Przed rozpoczeciem pobierania probek nalezy zastanowic sie nad
projektem programu pobierania probek.

Informacje na temat kryteriow wyboru komercyjnego lub prywatnego laboratorium
mikrobiologicznego do analizy probek z zaktadu mozna znalez¢é w dokumencie FSIS
Establishment Guidance for the Selection of a Commercial or Private Microbiological
Testing Laboratory.

Organizmy docelowe

Zaktady mogg rozwazyC zalety i wady badania na obecnos¢ wybranych bakterii
wskaznikowych i patogendéw w celu biezgcej weryfikacji HACCP. Koszty pobierania
probek i przeprowadzania badan dla gatunkéw wskaznikowych mogg by¢ nizsze niz
koszty dla patogenéw. Jednakze, chociaz podwyzszone poziomy bakterii
wskaznikowych  sg  zwykle interpretowane jako  oznaczajgce  wieksze
prawdopodobienstwo wystgpienia patogendw, zaleznos¢ ta nie jest doskonata. Innymi
stowy, wysoki poziom organizmow wskaznikowych nie zawsze oznacza obecnosc¢
patogenu, a niski poziom nie gwarantuje, ze patogen jest kontrolowany. Tylko badanie
patogendw moze skutecznie sprawdzi¢, czy patogeny sg kontrolowane do
dopuszczalnego poziomu w produkcie kohcowym.

Nie istniejg zidentyfikowane organizmy wskaznikowe, ktére bezposrednio
odzwierciedlajg obecnosc¢ lub brak patogenéw (np. Salmonella) w drobiu. Dlatego FSIS
zaleca, aby zaktad przeprowadzat testy na obecno$¢ patogendw co najmniej okresowo
i porownywat ich wyniki z obecnoscig lub brakiem innych organizméw niepatogennych
(t. organizméw wskaznikowych stosowanych przez zakfad) w celu oceny, czy
utrzymuje on kontrole procesu.

Organizmy wskaznikowe mogg dostarczy¢ dowoddéw kontroli, natomiast okresowe
badania na obecnos¢ patogenéw mogg zweryfikowaé, czy zaktad redukuje patogeny do
dopuszczalnych pozioméw. Zakiady prowadzgce wiasne biezgce weryfikacyjne
pobieranie probek i badanie gotowych produktéw na obecnos¢ Salmonelli mogg
wykorzysta¢ normy FSIS jako wskazniki kontroli procesu. Na przyktad, zaktad moze
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wzig¢ pod uwage ,minimalng liczbe do oceny" FSIS dla kazdego standardu dziatania
FSIS jako wskazowke, aby zapewni¢ zebranie wystarczajgcej liczby punktéw danych,
aby mie¢ pewnosc¢ statystyczng co do procentu pozytywnego wyniku badania na
obecnos¢ patogendw. Dla wiekszosci produktéw jest to mniej wiecej jedna probka
Salmonelli na miesigc (11 prébek/52 tygodnie dla mtodych tuszek kurczat, 14 dla
tuszek indykow oraz 10 dla czesci kurczgt i drobiu rozdrobnionego). Takie podejscie
jest uzasadnione, jesli metoda analityczna ma poréwnywalng czutos¢ do metody FSIS;
im mniejsza czuto§¢ metody, tym wiecej probek jest potrzebnych, aby zwigkszyc
pewnosc¢ co do doktadnosci wynikdéw.

Statystyczna Kontrola Procesu

Statystyczna kontrola procesu to naukowa metoda wizualna stosowana do
monitorowania, kontrolowania i doskonalenia procesOw poprzez ograniczanie
zmiennosci procesu. Statystyczna kontrola procesu stanowi dla zakladdéw potezne
narzedzie do monitorowania i interpretowania danych zebranych w celu biezgcej
weryfikacji HACCP. Statystyczna kontrola procesu moze zapewni¢ zakladom wczesne
ostrzezenie, ze ich proces moze nie funkcjonowac¢ zgodnie z zatozeniami. To wczesne
ostrzezenie moze pozwoli¢ zaktadom na wprowadzenie modyfikacji w celu
przywrocenia kontroli nad procesem, zanim nie zostang spetnione normy FSIS
dotyczgce patogenow lub indywidualne, okreslone przez zaktad kryteria wydajnosci.
Statystyczna kontrola procesu moze dac¢ zaktadom wystarczajgcg pewnos¢, ze ich
system HACCP dziata zgodnie z zatozeniami i ze prawdopodobnie spetnig one
obowigzujgce normy wydajnosci.

FSIS Compliance Guideline: Modernization of Poultry Slaughter Inspection -
Microbiological Sampling of Raw Poultry zawiera dodatkowe informacje na temat
czestotliwosci pobierania i analizy probek, w tym stosowania statystycznej kontroli
procesu.

Dostepnych jest wiele metod i podejs¢ do statystycznej kontroli procesu, ktére mogg
by¢ stosowane w zaktadach. Zaktady mogg bra¢ pod uwage dostepne wytyczne i
opracowac statystycznie uzasadnione podejscie do interpretacji wynikow préb (Saini i
in., 2011; De Vries & Reneau 2010). Zaktady mogg uwzglednia¢ dostepne informacje
dostarczone przez FSIS, w tym normy dotyczgce Salmonelli dla mtodych kurczakdw i
tuszek indykoéw, czesci kurczakéw i drobiu rozdrobnionego2, w celu opracowania
wiasnych wewnetrznych metod kontroli patogenéw w tych produktach. FSIS stwierdzita,
ze podejscie kategorialne (kategoria 1, 2 i 3) do oceny kontroli procesu sprawdzito sie w
celu okreslenia, czy poszczegodlne zaktady utrzymujg spojng kontrole procesu. Zaktady
opracowujgce wlasne wewnetrzne kontrole patogenéw mogg rozwazyc¢, w jaki sposéb
mogg zastosowac te koncepcje.

Metoda pobierania probek

Wiasciwe techniki i procedury pobierania prébek sg niezbedne do zapewnienia
doktadnosci wynikéw badan. Procedury postepowania z prébkami i ich pobierania sg

20



https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0013

specyficzne dla rodzaju produktu, z ktérego majg by¢ pobierane prébki (np. czesci lub
rozdrobnione), metody pobierania probek (np. ptukanie czesci, pobieranie probek
rozdrobnionego produktu) oraz rodzaju pobieranej probki (np. prébka poptuczyn, prébki
gotowego produktu, probka wycinka skory). Osoby, ktére bedg pobierac¢ probki, muszg
przej$¢ szkolenie w zakresie wiasciwych procedur pobierania prébek.

281 FR 7285

Interwencje przeciwdrobnoustrojowe i czas ociekania

Zaktad moze rozwazy¢, jaki wplyw na wyniki probek majg srodki
przeciwdrobnoustrojowe stosowane w procesie oraz czas pobierania probek.
Interwencje przeciwdrobnoustrojowe stosowane podczas etapdw przetwarzania mogg
utrudni¢ wykrycie pozostatych bakterii, szczegdlnie w przypadku pobierania probek
nieniszczgcych lub powierzchniowych. W przypadku pobierania prébek niszczgcych, w
ktorym do analizy w laboratorium pobiera sie samg tkanke, pozostate srodki
przeciwdrobnoustrojowe bedg nadal inaktywowane przez materiat organiczny zawarty
w probce podczas transportu probki do laboratorium. | odwrotnie, w przypadku ptukania
lub  pobierania probek z innych  powierzchni, wychwytywanie  Srodka
przeciwdrobnoustrojowego w buforze lub innym roztworze do pobierania prébek moze
przedtuzy¢ czas dziatania srodka przeciwdrobnoustrojowego. Na przyktad, rozwazmy
tuszki drobiowe wychodzgce ze zbiornika chtodni, w ktérym stosuje sie interwencje
antydrobnoustrojowe. Zanieczyszczone tuszki mogg zawierac bakterie, ktore przetrwaty
w zbiorniku schtadzarki. Bakterie te mogg jednak nie zostaé wykryte podczas
pobierania prébek, jezeli tusze nie majg odpowiedniego czasu na ociekniecie przed
pobraniem przez zaktad probki do ptukania. Odpowiedni czas ociekania pozwoli na
ociekanie nadmiaru S$rodkdéw przeciwdrobnoustrojowych z tuszy. Natychmiastowe
pobranie  probki bedzie zawierato znaczng ilos¢ pozostatosci  Srodkow
przeciwdrobnoustrojowych, ktére zawieszone w poptuczynach pozostang aktywne i
utrudnig laboratorium wykrycie zywych bakterii. Jezeli tusza bedzie miata odpowiedni
czas na ociekniecie, prébka bedzie zawierala mniej pozostatosci Srodkdéw
przeciwdrobnoustrojowych, a laboratorium bedzie miato wieksze szanse na wykrycie
zywych bakterii. Obecnie FSIS generalnie zaleca, aby zaktady odczekaty co najmniej
60 sekund po zastosowaniu interwencji przeciwdrobnoustrojowych przed pobraniem
prébki, aby zmniejszy¢ ilos¢ przenoszonych s$rodkow przeciwdrobnoustrojowych.
Dituzszy czas kapania moze by¢é =zalecany przez producenta $rodka
przeciwdrobnoustrojowego dla konkretnych rozwigzah. Przechylenie tuszy w celu
umozliwienia odptywu wody chtodzgcej, ktéra zgromadzita sie¢ w jamie ciata, moze
rowniez przyczyni¢ sie do zwiekszenia doktadnosci wynikéw badania. Osrodki mogag
rozwazyc, czy dostepny jest srodek neutralizujgcy, ktéry mogtby powstrzymac dziatanie
pozostatosci interwencji  przeciwdrobnoustrojowej, umozliwiajgc  doktadniejsze
wykrywanie zywych bakterii pozostatych w prébce. Przyktadem srodka neutralizujgcego
odpowiedniego dla poszczegolnych s$rodkéw przeciwdrobnoustrojowych moze by¢
lecytyna dla chlorku cetylopirydyniowego (CPC), tiosiarczan sodu dla kwasu
nadtlenooctowego (PAA) lub tiosiarczan sodu plus wodoroweglan dla zakwaszonego
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chlorynu sodu (ASC) (Gamble i in., 2016).

Aby skutecznie wykorzystywac¢ dane ilosciowe do oceny kontroli procesu, pobieranie,
obstuga, przechowywanie i transport probek sg starannie kontrolowane w celu
zapobiegania naduzywaniu temperatury, wyciekom probek i innym zdarzeniom, ktoére
mogtyby wptyng¢ na integralnos¢ probek i prowadzi¢ do niewiarygodnych wynikéw
badan. Procedury zachowania integralnosci probek sg szczegodlnie wazne, gdy probki
muszg byC przetransportowane z zaktadu do laboratorium poza zaktadem (np. przez
firme kurierskg, takg jak FedEx lub Kkurier), gdzie przez pewien czas mogg nie
znajdowac sie pod bezposrednig kontrolg zaktadu lub laboratorium.

Zalecane Najlepsze Praktyki, Biezgce Badania Weryfikacyjne

1. Zaktady muszg utrzymywac wsparcie dla swoich procedur
weryfikacyjnych i czestotliwos$ci.(9 CFR 417.2(c)(7))

2. Zardwno bakterie wskaZnikowe, jak i patogeny mogg dostarczy¢
przydatnych informacji.

3. Nalezy odczekac€ co najmniej 60 sekund przed pobraniem probki
po zastosowaniu jakichkolwiek Srodkéw
przeciwdrobnoustrojowych, aby zapobiec nadmiernemu
przenoszeniu SrodkOw przeciwdrobnoustrojowych w pobranej

nrAahra

Wybor produktéw do pobierania prébek

Prébki sg wybierane i zbierane w sposéb i z czestotliwoscig, ktore zapewnia, ze sg one
reprezentatywne dla produkcji zakltadu. JeSli w zaktadzie pracuje wiecej niz jedna
zmiana, probka moze by¢ pobrana na kazdej zmianie. Prébki pobierane sg z
wystarczajgcg czestotliwoscig na wszystkich zmianach w celu oceny kontroli procesu
dla kazdej zmiany.

ESIS Compliance Guideline: Modernization of Poultry Slaughter Inspection -
Microbiological Sampling of Raw Poultry dostarcza informacji na temat metod wyboru
tusz do pobierania probek podczas procesu uboju. Aby spetni¢ wymagania 9 CFR
381.65(g), zaktady uboju muszg pobiera¢ probki tusz w miejscach przed i po
schtodzeniu (bardzo mate zaktady sg zobowigzane do badania tylko po schtodzeniu).
Te same techniki selekcji mozna rowniez stosowaé do produktow poddawanych
dalszemu przetwarzaniu w ramach systemu HACCP.

Mozna stosowac rézne metody wyboru produktéw do proby, ale wszystkie wymagajg
uzycia liczb losowych w celu zmniejszenia btedu systematycznego. Przykiadowe
metody doboru produktéw do proby to tabele liczb losowych, liczby losowe generowane
przez kalkulator lub komputer lub losowanie kart.

Analiza prébki

Aby uzyska¢ jak najdoktadniejsze wyniki badan mikrobiologicznych, zaktady
zapewniajg, co nastepuje:
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[1 Pobrana prébka jest analizowana w zaktadzie tego samego dnia, w ktérym
zostata pobrana, lub nastepnego dnia. W przypadku wysytki do laboratorium
poza terenem zaktadu prébke mozna przechowywac¢ w warunkach chtodniczych
do czasu wystania jej do laboratorium w dniu pobrania lub nastepnego dnia.

[0 Probki mogg by¢ przechowywane w temperaturze

chtodniczej, nie zamrozone, i wystane w stanie

zimnym do laboratorium w izolowanym pojemnikur Punkty \
transportowym

z zamrozonymi zelowymi pakietami. Zamrozone

probki sg odrzucane, poniewaz wyniki mogg by¢ Aby uzyskac jak
niedoktadne. najdokfadniejsze wyniki, probki

analizuje sie jak najszybciej po
ich pobraniu.

Metoda badania mikrobiologicznego Je$li probki muszg zostaé
przetransportowane do
laboratorium poza terenem
zakfadu, mozna je schtodzic, a
nastepnie wystac¢ do
laboratorium w stanie
schtodzonym, w tym samym

Zaktad musi okreSli¢, czy analiza probek zostanie
przeprowadzona przez laboratorium zewnetrzne (strony
trzeciej), czy w jego wilasnym laboratorium badan
mikrobiologicznych (jesli jest dostepne).

Ze wzgledu na koszty i logistyke zwigzang z utrzymaniem
witasnego laboratorium badan mikrobiologicznych, zakiady\ -)
mogg zdecydowaC sie na analize prébek przez

laboratorium zewnetrzne. FSIS udostepnia zasoby

zatytutowane Establishment Guidance for the Selection of a Commercial or Private
Microbiological Testing Laboratory. Wytyczne te majg by¢ przydatne dla bardzo matych
zaktadéw, gdy wybierajg one komercyjne lub prywatne laboratorium do analizy probek
mikrobiologicznych.

UWAGA: Zaktady mogg (i czesto to robig) analizowa¢ probki na obecnos¢ organizmow
niepatogennych, takich jak E. coli i APC, na miejscu.

Ewidencja

Po wdrozeniu programu pobierania prébek zaktad musi prowadzi¢ dzienne rejestry
wystarczajgce do udokumentowania pobranych probek i pozniejszych wynikow badan. W
przypadku zaktadow uboju zapisy muszg dokumentowaé wymagane pobieranie prébek, jak
okreslono w 9 CFR 381.65(h). Dzienne zapisy dotyczgce pobierania probek, ktére najlepiej
wspierajg analize wynikow, obejmuja:

[1 Godzina, data i miejsce pobrania prébki;

[1 Nazwisko osoby pobierajgcej prébke;

[0 Nazwa lub opis produktu lub Zrédta probki; oraz
0 Informacje o partii i producencie.
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Najlepszg praktykg jest opatrywanie wszystkich zapiséw dotyczgcych probek datg i
parafowanie ich przez osobe pobierajacg prébki natychmiast po zakonhczeniu
wprowadzania danych. Jezeli do badan wykorzystywane jest laboratorium zewnetrzne,
zapisy dotyczgce probek powinny zawiera¢ rowniez takie informacje, jak data wystania
probki do laboratorium w celu analizy. Laboratorium odbierajgce probki bedzie
dokumentowac:

(1 Date otrzymania;

(1 Stan prébki w momencie jej otrzymania, w tym temperature probki;
(1 Date rozpoczecia i zakonczenia analizy; oraz

[0 Wynik analizy.

Wyniki badan najlepiej jest rejestrowaé i tgczy¢ z zapisami dotyczgcymi pobierania
prébek za pomocg numeru prébki, numeru formularza Ilub innego unikalnego
identyfikatora. Integralnos¢ danych jest kluczowym zagadnieniem przy okreslaniu
sposobu prowadzenia tych zapisow. Rejestry te mogg by¢ przechowywane w formacie
elektronicznym, pod warunkiem, ze istniejg Srodki zapewniajgce bezpieczenstwo
informacji. Dokumentacja ta musi by¢ dostepna dla personelu programu inspekcji FSIS
na zgdanie.

Dziatlania podjete w odpowiedzi na wyniki testow

W ramach swoich procedur kontroli procesu zaktad okresla dziatania, ktére podejmie,
jezeli wyniki badan uzyskane w wyniku pobierania probek bedg powyzej ustalonych
limitow. Zaktad okresla, jakie dziatania podejmie, kto podejmie kazde z nich, w jaki
sposob wynik tych dziatan zostanie udokumentowany i jak zostanie zweryfikowany.

Jesli zaktad ustali, ze tendencje w wynikach badan wskazujg na utrate kontroli nad
procesem, moze najpierw podjg¢ dziatania w celu zbadania przyczyny. Jak omdéwiono
w poprzednim rozdziale dotyczgcym kontroli procesu, zaktad moze rozwazyé¢, w jaki
sposob elementy systemu HACCP wspofpracujg ze sobg i jak wptywajg na caty

system. Aby to zrobi¢, zaktad moze ocenié¢ procedury kontroli procesu i praktyki
sanitarne w celu zidentyfikowania przyczyny i podjecia krokdw w celu skorygowania
problemu. Ustalenie to moze obejmowac przeglad zapisow z monitorowania procesu, a
takze ocene procesu podczas normalnych operacji. Zaktad moze wzig¢ pod uwage
wszelkie problemy z wdrazaniem lub zmiany w praktykach, w tym m.in:

1. Problemy z wdrozeniem lub zmiany w procedurach rutynowego czyszczenia i
odkazania sprzetu, w tym narzedzi recznych uzywanych do usuwania
zanieczyszczen lub wykonywania naciec tuszy;

2. Zmiany w projekcie, konfiguracji i kalibracji sprzetu w celu zapewnienia

prawidlowego dziatania w ramach parametréw operacyjnych, aby zapobiec
kontaktowi tusz z czesciami i zapobiec zanieczyszczeniu tusz podczas pracy;
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3. Problemy z wdrozeniem lub zmiany w praktykach higienicznych pracownikéw w
celu zapewnienia, ze pracownicy czesto myjg rece i fartuchy, ktére majg kontakt
z tuszami; oraz

4. Problemy z wdrozeniem lub zmiany w zakresie interwencji antybakteryjnej lub
mechanicznej, takiej jak mycie tusz, spryskiwanie, zanurzanie, zanurzanie lub
szczotkowanie, zgodnie z limitami wybranymi przez zaktad.

Po przeprowadzeniu dochodzenia zaktad odpowiednio reaguje na jego ustalenia,
stosujgc procedury dekontaminacji i interwencyjne zabiegi przeciwdrobnoustrojowe,
jesli to konieczne, w celu usuniecia wszelkich zanieczyszczen, ktore mogty wystgpi¢ na
tuszach i czesciach. Zaktad moze roéwniez podjg¢ kroki w celu zainicjowania
koniecznych napraw lub ponownej kalibracji sprzetu oraz szkolenia pracownikow, jezeli
zostaty one zidentyfikowane podczas dochodzenia jako potencjalne przyczyny
zrédtowe utraty kontroli procesu. W zaleznosci od tego, w jaki sposdb zaktad wigczyt
pobieranie probek i opatrunki sanitarne do pisemnych programéw, zaktad moze
rowniez by¢ zmuszony do przeprowadzenia i udokumentowania dziatan naprawczych
zgodnie z wymaganiami

w ramach SSOP (9 CFR 416.15) or HACCP (9 CFR 417.3(a))

OKRES PRZEDUBOJOWY

Praktyki dotyczace interwencji i zarzgdzania w okresie przedubojowym

Interwencje i praktyki przed ubojem mogg zapobiegac lub ogranicza¢ kolonizacje
zywych ptakéow przez Salmonelle, zwiekszajgc skutecznosé interwencji po uboju i
kontroli w zaktadzie. W tej sekcji okreslono dostepne interwencje/praktyki przed
zbiorem oraz sposob, w jaki zaktady ubojowe i przetwdércze mogg zachecaé
producentow drobiu do ich stosowania. Niniejszy rozdziat obejmuje produkcje drobiu od
stada hodowlanego poprzez transport do zaktadu ubojowego. Odbiér zywca i kolejne
etapy uboju sg oméwione w nastepnej sekcji.

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

Kolonizacja przewodu pokarmowego drobiu pateczkami Salmonella stanowi zagrozenie
dla bezpieczenstwa zywnosci, ktére moze wystgpié przed zbiorem (ij. na etapie wylegu,
w wylegarni lub na fermie hodowlanej).

Kolonizacja moze prowadzi¢ do wydalania bakterii z katem, co moze powodowac
skazenie skory i pior na wielu etapach - od gospodarstwa hodowlanego do momentu
przybycia do zaktadu ubojowego. Skazenie zewnetrzne moze réwniez wystgpic¢
podczas uboju w wyniku pekniecia przewodu pokarmowego i przeniesienia patogenow
przez skazony sprzet. Zaktady podlegajgce regulacji FSIS mogg, jako czes¢ swojego
ogolnego systemu HACCP, zaja¢ sie tymi zagrozeniami poprzez specyfikacje zakupu
lub inne umowy wymagajgce od swoich dostawcoéw wdrozenia okreslonych kontroli
zarzgdzania przed zbiorem.
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Praktyki dotyczgce interwencji i zarzgdzania w okresie przedubojowym

FSIS zaleca, aby zaktady stosowaty dwie gtébwne praktyki w celu zarzadzania
kolonizacjg drobiu pateczkami Salmonella przed ubojem. Oczekuje sig, ze praktyki te
tgcznie zmniejszg liczbe ptakow skolonizowanych lub wydalajgcych patogeny,
zmniejszg liczbe tych patogendw u skolonizowanych ptakow oraz zmniejszg
prawdopodobienstwo przeniesienia zakazenia z ptakéw skolonizowanych na nie
skolonizowane.

Po pierwsze, FSIS zaleca, aby zaktady uboju przyjmowaty ptaki z gospodarstw
hodowlanych, wylegarni i stad hodowlanych, ktére wdrazajg uznane interwencje przed
ubojem opisane w tej sekcji. Wdrozenie tych interwencji moze zmniejszy¢ skazenie
Salmonellg ptakdw otrzymywanych przez zaktady uboju i zaktady przetworcze (Cox &
Pavic 2010; Volkova i in. 2011). Zaklady mogg zawrze¢ w swoich umowach na chéw
specyfikacje dla hodowcow, aby stosowali strategie przeciwdziatajgce potencjalnemu
zakazeniu Salmonellg podczas wylegu i chowu.

Zmniejszenie lub wyeliminowanie salmonelli u ptakow wchodzgcych do zaktaddéw
ubojowych moze zmniejszy¢ skazenie produktéw koncowych i zwiekszy¢
prawdopodobienstwo, Zze zaktad spetni normy FSIS w zakresie salmonelli.

Alternatywnie, jesli zaktad nie wymaga zwalczania Salmonelli przed ubojem, FSIS
zaleca, aby zaktady uboju i przetworstwa badaty ptaki i produkty drobiowe
przychodzgce przed wejsciem do zaktadu i podejmowaty decyzje dotyczace
przetwarzania w oparciu o0 wyniki tych badan. Dalsze informacje na temat
wykorzystania danych z prébkowania przed ubojem do podejmowania decyzji mozna
znalez¢ w nastepnym rozdziale, Planowany ubdj i przetwarzanie. Korzystajgc z
wynikéw badan, zaktad moze podjgé decyzje o wdrozeniu planu planowego uboju i
przetwarzania na podstawie obecnosci lub braku (,statusu") Salmonelli. Inne decyzje
mogg dotyczy¢ zastosowania dodatkowych interwencji chemicznych lub skierowania
produktéw ze stad z wynikiem dodatnim do obrébki zwigzanej ze smiertelnoscig (np.
gotowanie).

Planowany ubdj i obrébka

Maksymalizacje ilosci produktéw gotowych z wynikiem ujemnym na obecnos¢
Salmonelli mozna osiggng¢ poprzez wdrozenie planu planowego uboju i przetwarzania
opartego na statusie ptakéw wchodzgcych do zakfadu.

Planowy ubdj i przetwarzanie zalezg od definicji podziatu na partie, ktére zapewniajg
niezalezno$¢ mikrobiologiczng partii. Aby wdrozy¢é plan planowego uboju i
przetwarzania, zaktady muszg okresli¢ status Salmonelli w stadach drobiu przed ich
wprowadzeniem do zaktadu. Korzystajgc z tych informacji, zaktady mogg nastepnie
zaplanowac¢ ubdj i przetwarzanie w stadach ujemnych pod wzgledem patogendéw
oddzielnie od stad dodatnich pod wzgledem patogenéw. Termin ,oddzielnie" mozna
zdefiniowac¢ jako rézne zaktady uboju i przetworstwa, rézne linie produkcyjne w tym
samym zakladzie lub w réznym czasie na tej samej linii produkcyjnej (stada ujemne
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przed dodatnimi, a linie sg czyszczone i odkazane przed stadami lub produktami
ujemnymi). Zaktady mogg réwniez zdecydowacC sie na zastosowanie dodatkowych
interwenciji lub obrobek konserwujgcych, takich jak gotowanie, w przypadku produktow

pochodzacych ze stad patogenow dodatnich.

Krok pierwszy: Okreslanie statusu stada w odniesieniu do salmonelli

Pierwszym krokiem w planowanym uboju i przetwarzaniu jest uzyskanie doktadnych i
wiarygodnych informacji o wystepowaniu Salmonelli u zywych ptakéow przed zbiorem.
Status stada mozna okresli¢ jak najblizej uboju, aby zwiekszy¢ prawdopodobienstwo
wykrycia salmonelli w wymazach z wacikéw, probkach butéw lub scidtki.

Wyniki muszg by¢ jednak dostepne dla zaktadu na tyle wczesnie, aby mozna byto
podjg¢ odpowiednie dziatania. Zazwyczaj oznacza to pobieranie probek miedzy 2 a 5

dniem przed transportem do uboju.

Dalsze informacje na temat pobierania probek w wylegarni mozna znalez¢ w rozdziale

OkreSlanie statusu patogenéw w stadzie przed ubojem,, w czeSci

wytycznych poswieconej okresowi przed ubojem.

Krok drugi: Oddzielny ubdj i obrébka

niniejszych

Pozytywny lub negatywny status stada moze by¢ utrzymany w trakcie uboju i
przetwarzania, takze wtedy, gdy tusze lub czesci sg przenoszone do innych zaktadow
w celu dalszego przetwarzania. Na przyktad, jezeli stado ujemne jest ubijane oddzielnie
od stada dodatniego, ale tusze i czesci sg tgczone podczas przechowywania lub

dalszego przetwarzania, caty produkt moze byC uznany za dodatni

niezaleznosci mikrobiologicznej).

(nie ma

W przypadkach gdy stada dodatnie i ujemne sg poddawane ubojowi i przetwarzane na

tej samej linii, zaktady bedg musiaty ocenic ich

proces, aby ustanowi¢ niezaleznos$¢ pomiedzy partiami. Jezeli
nie ma wyraznej granicy, zaktad moze uznac tuszki lub inne
surowe elementy drobiowe za pozytywne do czasu
przeprowadzenia nastepnego czyszczenia i odkazania. Na
przyktad wszystkie tuszki w zbiorniku schtadzarki w chwili, gdy
pierwsza tuszka ze stada z wynikiem dodatnim wchodzi do
zbiornika, moga by¢ uznane za dodatnie, nawet jezeli niektore
tuszki pochodzg ze stad z wynikiem ujemnym. Nastepnie
zaktad moze uzna¢ wszystkie tusze przechodzgce przez
zbiornik za pozytywne, dopoki linia produkcyjna nie zostanie
oczyszczona i odkazona.

Krok trzeci: Dalsza obrobka lub gotowanie

\.

Punkt
kluczo

wy

Status mozna utrzymac
przez caty czas uboju i
przetwarzania, takze wtedy,
gdy tusze lub czeSci sg
przenoszone do innych
zaktadow w celu dalszego
przetwarzania.

Zaktady mogg rowniez zdecydowacC sie na zastosowanie dodatkowych dziatan
interwencyjnych w odniesieniu do produktéw drobiowych pochodzgcych ze stad z
wynikiem dodatnim. Stosowanie interwencji moze by¢ oparte na wiedzy zaktadu na
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temat redukcji liczby pni, jakg mozna uzyska¢ poprzez zastosowanie interwencji i
procesow. Ewentualnie ptaki i produkty z wynikiem dodatnim mozna poddac gotowaniu
lub innej obrébce konserwujgcej w celu osiggniecia petnego unicestwienia Salmonelli
obecnej w zakazonym produkcie.

Zalecane najlepsze praktyki, planowany ubdj i przetwarzanie

1. Nalezy stosowa¢ mikrobiologicznie niezalezne praktyki podziatu na
partie, aby zminimalizowacC przemieszanie lub zanieczyszczenie

krzyzowe.

2. Okreslenie obecnosci lub braku Salmonelli przed przekazaniem stad do

uboju.

3. Ubdj i przetwarzanie stad ujemnych oddzielnie od stad dodatnich (w innym
zakfadzie, na innej linii lub na odkazonym sprzecie).

4. Nalezy rozwazy¢ zastosowanie dodatkowych interwencji lub gotowanie
produktéw pochodzgcych ze stad z wynikiem dodatnim oraz produktow

drohiowvch.

Zalecenia dotyczgce zwalczania Salmonelli w okresie przedubojowym

W tej czesci przedstawiono informacje na temat interwencji majgcych na celu
zapobieganie narazeniu ptakow na patogeny oraz dostepnych produktéw majgcych na
celu zmniejszenie wystepowania lub poziomu wystepowania Salmonelli. Interwencje
majgce na celu zapobieganie narazeniu i kolonizacji u zywych ptakéw sg zazwyczaj
bardziej skuteczne niz produkty, ktére leczg ptaki narazone na Salmonelle w celu
zmniejszenia czestosci wystepowania

g D

Punkty kluczowe

Preferowane sg interwencje
majgce na celu zapobieganie
ekspozycji i kolonizacji u zywych
ptakOw, poniewaz trudniej jest
wyeliminowa¢ Salmonelle ze
stad po zakazZeniu.

Interwencje prewencyjne u
zywych ptakow tracg
skuteczno$¢, jesli stado jest juz
zakazone.

Nalezy rozwazy¢ zastosowanie
wielu interwencji w okresie
przed ubojem.

8 )

lub poziomu, poniewaz trudniej jest wyeliminowac
Salmonelle z zakazonych stad. Istnieje wiele drog
narazenia na Salmonelle w okresie przed zbiorem, w
tym:

e Przenoszenie przez jaja ze stada hodowlanego na
piskleta (przenoszenie pionowe) oraz przenoszenie
miedzy ptakami podczas wylegu i wzrostu;

e Narazenie na kontakt ze skazong wodg, paszg i
Sciotkg w kurniku; oraz

e Narazenia Srodowiskowe wynikajgce z niewtasciwych
praktyk w zakresie bezpieczenstwa biologicznego oraz
nieodpowiedniej kontroli szkodnikow.

FSIS nie wie o istnieniu jednej interwencji przed zbiorem,
ktéra eliminowataby Salmonelle jako zagrozenie przed

zbiorem. Zamiast tego FSIS zaleca stosowanie
podejscia ,multi-hurdle”;
oznacza to, ze stosuje sie wiele sekwencyjnych

interwencji dotyczgcych patogenow, ktére mogg

mie¢ efekt addytywny w celu zmniejszenie liczby patogendéw. Wdrazanie wielu interwenciji i
kontroli, poczgwszy od okresu przed zbiorem, rozszerza podejscie wieloczynnikowe do
zapobiegania Salmonelli i jej zwalczania na cate zycie kazdego ptaka. Stosowanie
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interwencji o r6znych mechanizmach dziatania moze dodatkowo zwiekszy¢ stopien redukcji
patogendw w przypadku stosowania podejscia wielokierunkowego. W niniejszych
wytycznych FSIS przedstawia dostepne dane dotyczgce skutecznosci interwencji przed
zbiorem, zgodnie z literaturg naukowsg. Jednakze, poniewaz wiele czynnikow w okresie przed
zbiorem moze przyczynic sie do Kkolonizacji patogendéw przez pojedyncze ptaki,
rozprzestrzeniania sie patogenow pomiedzy ptakami w stadzie oraz wydalania patogendéw
przez ptaki, zastosowanie konkretnej

interwencji moze mie¢ inng skutecznos¢ niz okreslona. Dlatego tez nalezy pamieta¢ o
koncepcji podejscia opartego na wielu przeszkodach.

Zaktady mogg rozwazy¢ wymaganie od dostawcow stosowania wymienionych tu dziatan
interwencyjnych. Zakfady mogg stosowac te kontrole przed zbiorem jako czeS¢ swojego
systemu HACCP (poprzez specyfikacje zakupu lub inne umowy) oraz jako wsparcie w
podejmowaniu decyzji. FSIS bedzie wspétpracowac z innymi agencjami federalnymi, takimi jak
USDA - Animal and Plant Health Inspection Service (APHIS), Food and Drug Administration
(FDA) oraz USDA - Agricultural Research Service (ARS), w celu opracowania dodatkowych
informacji na temat interwencji przed ubojem.

Niniejsze wytyczne dzielg interwencje przed zbiorem na szes¢ kategorii, skupiajgcych sie na
fizycznych, biologicznych i higienicznych metodach ograniczania narazenia na Salmonelle
przed ubojem: Stado hodowlane i wylegarnia, wylegarnia, $ciétka, pasza, woda i transport.
Rozwazajgc zwalczanie zagrozen u ptakéw wchodzgcych do zaktadu, zaktady ubojowe moga
rozwazyc¢ interwencje zmniejszajgce narazenie w potgczeniu z jednym lub kilkoma produktami
dostepnymi do zwalczania przed zbiorem w celu zmniejszenia czestosci wystepowania lub
poziomu Salmonelli u drobiu, ktéry moze by¢ narazony na te patogeny (Tabela 2). Produkty te
majg rozne sposoby dziatania, ale wszystkie dajg ten sam efekt: zmniejszenie czestosci
wystepowania kolonizacji patogenow i obnizenie poziomu patogendéw u skolonizowanych
ptakow.

Skuteczno$¢ zalezy od konkretnego produktu, a wiekszos¢ z nich moze by¢ stosowana w
porozumieniu z lekarzem weterynarii. Stosowanie obu rodzajéw metod przed ubojem - tych
ograniczajgcych narazenie oraz tych, ktdére zmniejszajg czestos¢ kolonizacji i poziom
patogenow - pozwoli zminimalizowac liczbe patogenow u ptakéw w czasie zbioru.

Stosowanie interwencji i najlepszych praktyk zalecanych w niniejszym przewodniku moze
pomoc w zapewnieniu dobrostanu zwierzat i zdrowia ptakéw przed zbiorem, a tym samym
zmniejszy¢ stres u drobiu i ograniczy¢ wystepowanie Salmonelli u ptakéw podczas uboju.
Istniejg dowody na to, Zze stres przed zbiorem moze mieC niekorzystny wplyw na
bezpieczenstwo zywnoséci (Rostagno, 2009). Zrozumienie mechanizmu, w ktéorym stres
zmienia prawidtowe cechy jelit i wywotuje podatnos¢ na infekcje jelitowe, moze pomdc w
opracowaniu dodatkowych strategii przed zbiorem w celu ograniczenia zakazenia patogenami
u drobiu.

UWAGA: W tej sekcji termin ,mtode kurczeta" odnosi sie do wszystkich kurczat hodowanych
na ubodj, aby odrézni¢ je od kurczat hodowlanych. Termin ten nie jest ograniczony do
"brojleréw", jak okreslono w 9 CFR 381.170(a)(1)(iii). W tej sekcji termin ,mtode indyki" odnosi
sie do wszystkich indykow hodowanych na ubdj, w odréznieniu od indykéw hodowlanych.
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Tabela 2. Produkty stosowane przed zbiorem w celu ograniczenia kolonizacji i liczby

(poziomu) Salmonelli u drobiu.

Definicja

Uwagi dotyczace stosowania

Szczepionki: zwiekszaja
odpornosé na Salmonelle
poprzez wystawienie uktadu
odpornosciowego na
dziatanie kontrolowanego
preparatu.

Rodzaje szczepionek
obejmuja szczepionki zywe
(atenuowany szczep
Salmonelli), szczepionki
podjednostkowe
(szczepionka zawierajgca
minimalne czesci celu,
ktére moga wywotaé
odpowiedz
immunologiczng) oraz
Szczepionki autogenne
(opracowane z bakterii
wyizolowanych ze
srodowiska
gospodarstwa).

Zatwierdzone szczepionki zywe atenuowane3 sg
dostepne do stosowania w stadach hodowlanych oraz
u mtodych kurczgt i mtodych indykow i sg podawane
doustnie lub w iniekcji.

Inne typy szczepionek, takie jak szczepionki
inaktywowane, mogg wymagac wielu dawek w celu
uzyskania korzysci immunologicznych. Do
dtugotrwatego stosowania szczepionek autogennych
lub do stosowania tych szczepionek w wielu stadach
wymagane sg specjalne zezwolenia APHIS.

Niektére szczepionki wykazaty 9% spadek czestosci
wystepowania Salmonelli, zmniejszenie liczby bakterii
0 1-2 log lub zmniejszenie liczby bakterii 0 2-3 log
wyhodowanych z drobiu zakazonego po szczepieniu.

Konkurencyjne wykluczenie

i probiotyki: preparaty
pozytecznych bakterii, ktore
konkuruja z Salmonellg w
jelitach o przestrzen lub
sktadniki odzywcze. Znane
réwniez jako
mikroorganizmy do
bezposredniego zywienia.

Niektore produkty moga by¢ stosowane w dniu wylegu
w celu ustanowienia zdrowej flory jelitowej u piskliat.
Inne produkty mozna dodawac do wody i paszy
zarowno dla kurczgt hodowlanych, jak i mtodych i
stosowac w celu zwigekszenia konkurencji z
patogenami przez cate zycie ptakow lub w innych
przypadkach (np. stres).

W jednym z badan nad skutecznoscig konkurencyjnej
kultury wykluczenia u drobiu stwierdzono do 92%
redukcje wystepowania Salmonelli po zakazeniu
Salmonella.

Prebiotyki: specyficzne
skladniki odzywcze, ktore
pozwalajg pozytecznym
gatunkom bakterii
skuteczniej zwalczaé
Salmonelie.

Mogg by¢ dodawane do paszy zaréwno dla kurczat
hodowlanych, jak i mtodych. Do najbardziej
popularnych suplementéw nalezg ekstrakty z drozdzy,
takie jak beta-glukany i oligosacharydy mannanu.

W badaniu nad skuteczno$cig prebiotyku u drobiu
stwierdzono 34% spadek wystepowania Salmonelli
po zakazeniu Salmonellg.
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Kwasy organiczne:
zwiekszaja kwasowos¢ jelit,

Poniewaz kazdy gatunek
bakterii ma inng wrazliwos¢
na

kwasy organiczne, ten

co moze zabija¢ Salmonelle.

Moze by¢ dodawany zaréwno do paszy, jak i wody dla
kurczat hodowlanych i mtodych. Szczegodlnie wazne
jest dodawanie do wody w czasie wycofywania paszy.
Po wycofaniu paszy ptaki mogg czesciej dziobaé
Sciotke, co moze prowadzi¢ do potkniecia patogendw.
Dodatkowo, podczas

odstawiania paszy przewod pokarmowy staje sie

3 Zywe szczepionki przeciwko Salmonelli podawane drobiowi przeznaczonemu do uboju moga
potencjalnie stwarza¢ zagrozenie w zaktadzie. Zaktady powinny uzasadni¢, w jaki sposéb
stosowanie takich szczepionek nie wptywa na bezpieczenstwo produktow drobiowych
pochodzgcych z zaszczepionego drobiu i nie zaktoca procedur inspekcji FSIS.
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mechanizm ten zwigksza bardziej podatne na kolonizacje przez Salmonelle ze

réwniez zdolnosé wzgledu na obnizone stezenie kwasow organicznych i
pozytecznych bakterii do wyzsze pH. Kwasy organiczne dodane do wody obnizg
konkurowania z pH w uprawie i ograniczg kolonizacje i wzrost
patogenami. patogendw.

W artykule przeglagdowym stwierdzono, ze stosowanie
wiekszosci produktow zawierajgcych kwasy
organiczne powoduje zmniejszenie liczby bakterii
Salmonella nawet o 1 log.

(Odniesienia: Berge and Wierup 2012; Callaway et al. 2008; Desin, Kdster, and Potter 2013;
Feberwee et al. 2001; Hume et al. 1998; Khan et al. 2003; Penha et al 2009; Spring et al. 2000;
Wales et al. 2013)

Stado hodowlane i wylegarnia

Stada hodowlane i wylegarnie mogg by¢ pierwotnym zrodtem kolonizacji mtodych kurczat
pateczkami Salmonella, poniewaz zakazenie moze by¢é przenoszone przez jajo
(transmisja pionowa). Zaktady mogg pozyskiwaé piskleta brojleréw i indykow ze stad
hodowlanych i wylegarni, ktore przestrzegajg procedur i zalecen Krajowego Planu
Doskonalenia Drobiu (NPIP). NPIP zostat utworzony na poczatku lat 30-tych XX wieku w
celu stworzenia programu wspotpracy przemystu, wtadz stanowych i federalnych, dzieki
ktébremu nowe technologie diagnostyczne mogg by¢ skutecznie stosowane w celu
poprawy jakosci drobiu i produktéw drobiowych w catym kraju. Ze wzgledu na mozliwos¢
transmisji pionowej,

przedsiebiorstwa macierzyste i niezalezni hodowcy mogg rozwazy¢ umieszczenie pisklat
kurczat i indykéw ze stad hodowlanych wolnych od Salmonelli na fermach odchowujgcych
(Liliebjelke i in. 2005; Crespo et al. 2004). (Nalezy pamieta¢, ze hodowla kurczat wolnych
od patogendéw nie jest wymogiem uczestnictwa w NPIP). Hodowcy kurczat wykazujg
réwniez zréznicowanie w zakresie wrodzonej odpornosci na Salmonelle; wykazano, ze
niektére stada hodowlane kurczat sg bardziej odporne na kolonizacje (Swaggerty i in.
2009). Wykorzystanie tych stad rodzicielskich moze prowadzi¢ do produkcji pisklgt
brojleréw, ktére sg bardziej odporne na kolonizacje w gospodarstwie.

Nalezy rozwazy¢ zastosowanie jednego lub wiecej produktéw wymienionych w tabeli 2 w
celu zapobiegania lub ograniczenia kolonizacji Salmonella u 2zywych ptakow
przeznaczonych do uboju. Kilka z produktow probiotycznych, prebiotycznych i kwasow
organicznych mozna podawac zaréwno stadom hodowlanym, jak i mfodym kurczetom,
czesto w paszy i wodzie. Na szczegolng uwage w przypadku stad hodowlanych zastugujg
szczepionki przeciwko Salmonelli, ktére mogg zmniejszy¢ prawdopodobiehAstwo pionowej
transmisji na piskleta (Desin, Koster, & Potter, 2013). W poréwnaniu z krotkim okresem
wyrastania mtodych kurczat, stada hodowlane mogg pozosta¢ produktywne przez kilka
miesiecy lub dtuzej. W zwigzku z tym w stadach hodowlanych dostepnych jest wiecej opcji
szczepionek niz w stadach mtodych kurczat i indykow.

Wykluczenie konkurencyjne i probiotyki mozna podawac piskletom w dniu wylegu, aby
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zaszczepi€ ich przewdd pokarmowy korzystnymi bakteriami (tabela 2). Po zaszczepieniu
korzystnymi bakteriami w wylegarni mozna zastosowa¢ odpowiednie prebiotyki i kwasy
organiczne w wylegarni w celu utrzymania korzystnych bakterii w okresie wzrostu. Piskleta
mogg by¢ transportowane z wylegarni do wylegarni  w  nowych lub
wyczyszczonych/zdezynfekowanych, a najlepiej wytozonych, pojemnikach (Cox & Pauvic,
2010). Nalezy ograniczy¢ liczbe oséb przenoszgcych piskleta z ciezarowki do wnetrza
budynku wylegarni, aby zminimalizowac ryzyko ekspozyciji.

Zalecane Najlepsze Praktyki, Stado Hodowlane i Wylegarnia

1. Pozyskiwanie pisklat ze stad hodowlanych wolnych od patogenéw oraz od
hodowcdw i wylegarni postepujgcych zgodnie z procedurami NPIP.

2. Stosowac stada hodowlane z wrodzong odpornos$cig na Salmonelle.

3. Rozwazy¢ zastosowanie jednego lub wiecej produktdw wymienionych w
tabeli 4.

4. Transportowa¢ piskleta do wylegarni w nowych lub odkazonych
pojemnikach.

Mimo ze ponizsze rozdzialty koncentrujg sie na miodych kurczetach i indykach,
zidentyfikowane najlepsze praktyki majg réwniez zastosowanie do hodowcow kurczat i
indykow i mogg stuzy¢ do minimalizacji patogendéw w tych stadach.

Pomieszczenia do hodowli

Fermy i kurniki mogg by¢ zaprojektowane w sposob utatwiajgcy czyszczenie i dezynfekcje
pomiedzy stadami (Cox i Pavic, 2010; Volkova i in., 2011). Wszystkie fermy drobiu mogg
opracowac i

wdrozy¢ pisemne plany bezpieczenstwa biologicznego i higieny. Zdrowie drobiu najlepiej
jest monitorowac¢ pod nadzorem lekarza weterynarii.

Dostepne badania sugerujg, ze nastepujgce praktyki sg skorelowane z mniejszym
prawdopodobienstwem wystgpienia Salmonelli u ptakéw przeznaczonych do uboju (Cox &
Pavic, 2010; Volkova et al., 2011; C. Wray et al., 1999):

e Trzymanie na fermie tylko jednego gatunku (np. tylko kurczakéw lub tylko indykow);

e Trzymanie ptakow w roznym wieku w roznych kurnikach;

e Ograniczenie liczby oséb majgcych dostep do kurnikbw hodowlanych oraz
stosowanie dezynfekujgcych kropli do butéw lub jednorazowych okry¢ stop i
jednorazowych kombinezonéw przy wchodzeniu do kurnika (w badaniu Rabie i in.
(2015) wykazali, ze prawidtowe stosowanie dipow do butdéw skutecznie ogranicza
wystepowanie Salmonelli, chociaz materiat organiczny moze negatywnie wptywaé
na skutecznosé);

e Usuwanie roslinnosci wokét budynkéw, instalowanie ekranéw w oknach i innych
otworach oraz zwiekszanie integralnosci fizycznej budynkéw, aby zapobiec
dostepowi gryzoni, ptakow i owadéw; oraz

e Stosowanie srodkéw zwalczania szkodnikéw, w tym przynet i putapek.
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Oprécz zmniejszenia narazenia na salmonelle za pomocg
opisanych powyzej srodkow, nalezy rozwazy¢ zastosowanie
jednego lub wiecej produktéw z tabeli 2, aby

zmniejszy¢ kolonizacje oraz czestos¢ wystepowania Iub
poziom patogenédw u narazonych ptakow. Wiekszos¢
probiotykow, prebiotykéw i kwasow organicznych moze byc¢
stosowana zarowno w stadach hodowlanych, jak i brojlerow
jako dodatki do paszy lub wody. Szczepionki pozostajg opcjg
dla stad brojlerow; jednak informacje od producenta mogg by¢
wykorzystane do okreslenia, czy mozna osiggng¢ ochrone
immunologiczng w krotkim okresie dorastania.

Do stosowania u mitodych kurczat i indykdw dostepne sg
zatwierdzone szczepionki zywe atenuowane. Leki biologiczne,
w tym szczepionki i produkty zawierajgce przeciwciata, sg
dopuszczone do uzytku przez USDA- APHIS, ktora aktualizuje
ich petng liste na swojej stronie internetowej.. Zywe
szczepionki mogg wprowadzi¢ Salmonelle do stad
przeznaczonych do uboju; zaktad moze wzig¢ te mozliwos¢
pod uwage przy opracowywaniu planu HACCP i programoéw
pobierania prébek.

(‘

-~

Punkty kluczowe

Interwencje przed zbiorem nie moga:

1) Negatywnie wplywac na
bezpieczenstwo
produktu,

2) zagrazac bezpieczenstwu
pracownikow federalnego
programu kontroli,

3) zaktdcac procedur inspekcji, w
tym pobierania probek
przez FSIS, lub

4) s3 sprzeczne z przepisami Agencji.

Zalecane Najlepsze Praktyki, pomieszczenia hodowlane

1. Wdrozenie planéw bezpieczenstwa biologicznego i higieny w

gospodarstwie,

2. Zminimalizowa¢ liczbe 0sob majgcych dostep do pomieszczenia

hodowlanego.

3. Wymog stosowania jednorazowych okry¢ stop lub dipéw do butow.

Rozwazvé zastosowanie produktdw z Tabeli 4.

Wysciétka

Sciotka lub podécidtka moze byé uwazana za rezerwuar zakazenia Salmonellg (Bryan i
in., 1979; Corrier i in., 1999). Zaleca sie, aby czas przestoju pomiedzy stadami wynosit

okoto 10

-14 dni, co pozwala na usuniecie wilgoci i wysuszenie scidtki. Nalezy dopilnowac, aby nie
dodawano nowej wilgoci i aby podczas przewracania $ciotki usuwano mokre zbrylone
miejsca. Istniejg technologie umozliwiajgce kompostowanie lub zwijanie scidtki pomiedzy
stadami (Malone i Johnson, 2011; Wilkinson i in., 2011; Macklin i in., 2008). Nalezy
pamietaé, ze Sciotka nie jest jednorodna pod wzgledem wilgotnosci, dostepnosci wegla
organicznego, pH czy populacji drobnoustrojow - wszystkie te czynniki mogg wptywaé na
niszczenie lub rozwoj patogendw w Scidtce podczas kompostowania i po nim.
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Aktywnos¢ wody (Aw) i pH scidtki sg dodatnio skorelowane z rozwojem patogenow
(Opara, 1992; Terzich, 2000). Nalezy rozwazy¢ poddanie Scidtki obrébce chemicznej w
celu obnizenia pH i Aw w trakcie produkcji, aby ograniczy¢ rozwdéj patogenow i
zanieczyszczenie stada, co moze zmniejszy¢ odzysk patogenow w zaktadzie
przetwérczym.

Obroébka sciotki w celu obnizenia pH jest powszechnie stosowana przed umieszczeniem
stada w kurniku, poniewaz wczesna faza wzrostu (okoto 1 tygodnia dla mtodych kurczat,
okoto 3 tygodni dla indykdéw) jest okresem, kiedy ptaki sg najbardziej podatne na
kolonizacje patogenami (Santos i in., 2005; Payne i in., 2007). W celu obnizenia pH
Sciotki dla drobiu stosowano kilka dodatkow chemicznych, takich jak siarczan glinu
(Moore & Miller, 1994; Line, 2002), siarczan zelazawy (Huff et al., 1984), kwas fosforowy
(Reece et al.,, 1979), wodorosiarczan sodu (Moore et al., 1996) (Terzich, 1997) oraz
kwas octowy (Parkhurst et al., 1974). Eksperci zalecajg pH ponizej 4, aby kontrolowac¢
wzrost Salmonelli w Scidtce oraz zapobiegac tolerancji kwasu przez niektére szczepy
Salmonelli. (Hardin i Roney, 1989; Payne i in., 2002; Payne i in., 2007). Obnizenie pH
Sciétki do poziomu ponizej 4 moze ograniczy¢ wystepowanie Salmonelli do poziomu
ponizej granicy wykrywalnosci (Payne i in., 2007). Poniewaz pH S$ciotki wzrasta do
poziomu zblizonego do obojetnego po pierwszym tygodniu produkcji, konieczne moze
by¢ ponowne zastosowanie preparatu na $ciotce (Pope & Cherry, 2000).

W okresie odchowu mozna kontrolowa¢ wilgotnos¢ w kurniku, stosujgc systemy
wentylacji tunelowej. Jesli wilgotnos¢ sciokki jest zbyt wysoka (co obserwuje sie w
miesigcach zimowych z powodu zmniejszonej wentylacji), moze dojs¢ do wzrostu
Salmonelli. Mokra sciétka moze by¢ rowniez spowodowana warunkami srodowiskowymi
(deszcz, staby drenaz, nieszczelne dachy), systemami chiodzenia wyparnego,
nadmiernym piciem, problemami zdrowotnymi, dyszeniem, nadmiernym zageszczeniem
ptakow oraz systemami pojenia, takimi jak rodzaj poidet (dzwonkowe, rynnowe,
smoczkowe), nieszczelne zawory, nieprawidtowo wyregulowane poidfa, zbyt duza liczba
ptakow na jedno poidto lub uszkodzone przewody wodne.

Ptaki Salmonella-dodatnie mogg rowniez roznosi¢ patogen poprzez aerozol, jesli
srodowisko jest zbyt suche (Gast i in., 2004).

Zalecane najlepsze praktyki, Sciétka

1. Stosuj zabiegi na Sciotce w celu obnizenia pH Sciotki < 4 i Aw < 0,84.

2. W oKkresie przestoju stada nalezy stosowa¢ kompostowanie lub
obrébke w pryzmie.

3. Pomiedzy stadami nalezy pozostawiC 10-14 dni na osuszenie
$cibdtki i snrawdzenie zniszczenia natogendw.

Karma

Wybieraj hodowcow, ktorzy stosujg pasze wolne od salmonelli. W szczegolnosci
zaopatruj sie w pasze u producentow, ktérzy stosujg Dobre Praktyki Wytwarzania w
celu ograniczenia lub wyeliminowania patogendéw, np. posiadajgcych certyfikat
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programu Safe Feed/Safe Food administrowanego przez American Feed Industry
Association. Producenci Safe Feed/Safe Food mogg réwniez przeprowadzac¢ badania
gotowych produktow, aby sprawdzic¢, czy nie zawierajg one okreslonych zagrozen.
Czyscic i dezynfekowac¢ karmniki pomiedzy stadami oraz utrzymuj je w dobrym stanie.
Rozwazy¢ zastosowanie dodatkdéw paszowych, ktore sg skuteczne w przypadku
mtodych kurczat (Tabela 2).

Chroni¢ pasze przed zanieczyszczeniem podczas transportu i przechowywania.
TransportowacC pasze na ferme zgodnie z ostatecznymi przepisami FDA dotyczgcymi
transportu sanitarnego zywnosci dla ludzi i zwierzat (81 FR 20091),ktére obejmujg
przepisy dotyczgce czyszczenia pojazdow transportowych przed transportem paszy
oraz srodki zapobiegajgce zanieczyszczeniu paszy lub manipulowaniu przy niej
podczas transportu. Pasze nalezy przechowywa¢ w gospodarstwie w sposob, ktory
zmniejsza prawdopodobienstwo skazenia w wyniku kontaktu ze szkodnikami,
roztoczami lub Srodowiskiem (Berge & Wierup, 2012). Jezeli pasza jest
przechowywana w gospodarstwie w sposob, ktéry moze doprowadzi¢ do
zanieczyszczenia (np. otwarte pojemniki lub worki), producenci drobiu mogg okresowo
pobiera¢ prébki paszy, aby ustali¢, czy doszio do zanieczyszczenia podczas
przechowywania. Niektore badania wskazujg, ze pasze granulowane sg bardziej
odporne na zanieczyszczenie podczas przechowywania niz $ruta, a dodatek kwasow
organicznych do paszy moze rowniez chroni¢ przed zanieczyszczeniem.
Stowarzyszenie Amerykanskich Urzednikéw Kontroli Pasz (AAFCO) przedstawia
dodatkowe zalecenia dotyczgce produkciji i dystrybucji pasz zwierzecych w dokumencie
zatytutowanym ,Best Management Practices for Manufacturing, Packaging &
Distributing Animal Feeds and Feed Ingredients".

Wycofanie paszy powinno nastgpi¢ w odpowiednim czasie; wycofanie paszy moze
nastgpi¢ miedzy 8 a 12 godzing przed ubojem (Cox & Pavic, 2010). Wycofanie paszy
przed ubojem moze zapewni¢ ptakom pusty przewdd pokarmowy podczas transportu,
uboju i patroszenia, co moze ograniczy¢ zewnetrzne zanieczyszczenie odchodami.
Jednak niektore badania wskazujg, ze wczesne wycofanie paszy moze sktoni¢ ptaki do
wydziobywania sciétki w wylegarni i zwiekszy¢ prawdopodobienstwo spozycia przez nie
patogenéw oraz skazenia podczas uboju (Berge i Wierup, 2012). Ponadto spadek
kwasowosci upraw spowodowany usunieciem paszy, ktorg pozyteczne bakterie
roslinne wykorzystujg do tworzenia kwasow organicznych, umozliwia rozwoj Salmonelli
w uprawach (Hinton i in., 2000a, 2000b) z powodu nizszego stezenia kwasow
organicznych i wyzszego pH. Hodowcy mogg rozwazy¢ dostarczanie wody z kwasami
organicznymi (Tabela 2 i oméwione ponizej) podczas wycofywania paszy, aby zapobiec
kolonizacji upraw. Przedtuzone wycofanie paszy moze réwniez spowodowac, ze organy
wewnetrzne stang sie bardziej kruche, co zwigksza prawdopodobienstwo rozerwania
roslin lub innych organéw podczas przetwarzania i zanieczyszczenia tuszy (Cox &
Pavic, 2010).

W wiekszosci badan zaleca sie, aby okres karencji wynosit 8-12 godzin, co zapobiega
rozrywaniu narzgdow (Rostagno i in., 2006; Cox & Pavic, 2010).
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Zalecane najlepsze praktyki, Karma

Czy$¢ karmniki pomiedzy stadami.
Stosuj pasze wolng od patogendw.

= (22 DS =

przechowywania

Rozwaz zastosowanie odpowiednich dodatkow paszowych (Tabela 4).
Ochrona paszy przed zanieczyszczeniem podczas transportu i

5. Pasza granulowana i zakwaszona moze by¢ bardziej odporna na

zanieczyszczenia podczas przechowywania.

6. Woycofaj pasze w odpowiednim czasie (miedzy 8 a 12 godzin) i
dostarczai wode z kwasami organicznvmi podczas wvcofvwania

Woda

Nalezy zapewni¢ dostateczng ilos¢ wody pitnej (Cox & Pavic 2010). Jesli woda nie pochodzi z
chlorowanego lub miejskiego zrodta, zaleca sie rutynowe badania, aby upewni¢ sie, ze zrédto
jest wolne od patogendéw. Czyszczenie systemu dystrybucji wody pomiedzy

stadami, upewniajgc sie, ze w miare mozliwosci
usuwane sg biofilmy, ktére mogg by¢ rezerwuarem
patogenow. Nalezy upewni¢ sie, ze system wodny jest
wolny od peknie¢ i przeciekdw, co pozwoli
zminimalizowac straty i zapewni¢ suchos$c¢ scidtki.

Szereg produktéw wymienionych w tabeli 2 jest
dostepnych jako dodatki do wody dla mtodych
kurczgt. Na uwage zastugujg kwasy organiczne
dodawane do wody, szczegodlnie w okresie pobierania
paszy (Berge & Wierup 2012). Dostarczanie wody
podczas pobierania paszy odwraca uwage ptakow od
wydziobywania sciotki. Dodanie kwasow organicznych
do tego zrodta wody zwiekszy kwasowosc¢ ro$lin, co
moze pomoéc w ochronie ptakow przed Salmonellg,
ktdrg mogg potkngé podczas dziobania Sciofki.

Punkty kluczowe

Wymazy z butdéw: jednorazowe
ostony sg naktadane na buty
uzytkownika. Po przejsciu przez
dom hodowlany naktadki sg
wysytane do analizy laboratoryjnej.
Zapewnia to pomiar catego
kurnika.

Wymazy przecierane: waciki do
pobierania prébek sg przeciggane
na sznurkach przez caty grow-out

house i wysytane do analizy
laboratoryjnej. Zapewnia to pomiar
catego kurnika.

Prébki Sciotki: czes¢ sciofki jest
pobierana i wysytana do analizy
laboratoryjnej. Moze wskazywac
na skazenie tylko w przypadku
pobranej probki.

Wymazy z kloaki: wymazdwka
stuzy do pobrania materiatu z
kloaki jednego ptaka. Mozna
pobra¢ wiele wymazow, ale wyniki
beda reprezentowac tylko te ptaki,
ktére zostaty przebadane.
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Zalecane najlepsze praktyki, woda

1. Zapewnij dostateczng ilos¢ wody pitne;j.

Czyste systemy dystrybucji wody pomiedzy stadami.

3. Nalezy rozwazy¢ zastosowanie dodatkow do paszy i wody wymienionych w
tabeli 4, w szczegdlnosci kwasoéw organicznych podczas wycofywania paszy.

o

Okreslanie statusu patogendéw w stadzie przed ubojem

Poznanie statusu patogenéw na fermie lub w miejscu chowu, przed zebraniem ptakow
do odtowu, moze dostarczy¢ cennych informacji na temat procesu podejmowania
decyzji o uboju i dalszym przetwarzaniu w zaktadzie. Dodatkowe informacje i uwagi
dotyczgce maksymalnego wykorzystania wynikow pobierania probek w gospodarstwie
mozna znalez¢ w rozdziale Planowany ubgj i przetwarzanie.

Mozna okredli¢ status patogenetyczny ptakéw w kazdym kurniku. Moze to dostarczy¢
doktadniejszych informaciji niz pobieranie probek tylko w gospodarstwach, gdzie tylko w
czesci kurnikdw ptaki sg skolonizowane. Ponadto, daje to zaktadom mozliwos¢
zaplanowania oddzielnego pobierania prébek z kurnikow z wynikiem ujemnym i z
wynikiem dodatnim, pod warunkiem, ze ptaki w kurnikach z wynikiem ujemnym i
dodatnim mogg by¢ transportowane oddzielnie.

Dostepnych jest kilka metod pobierania i analizowania probek z kurnikéw do hodowli.
Niektére badania sugerujg, ze wymazy z butéw mogg by¢ bardziej czute niz wymazy z
opuszki, probki scidtki lub wymazy z kloaki; wymazy z butéw zapewniajg zaktadom
jedno miejsce pobrania probki, ktore reprezentuje warunki panujgce w catym kurniku
(Mueller- Doblies i in., 2009). Probki mogg by¢ analizowane pod kgtem obecnosci
Salmonelli. Ostatnie badania wykazaly, ze co najmniej 30% stad brojleréw jest
ujemnych pod wzgledem Salmonelli, na podstawie badania probek katu pobranych na
fermie przed ubojem lub probek jelita Slepego pobranych podczas uboju (Thakur i in.,
2013). Stada i kurniki, ktére sg ujemne pod wzgledem Salmonelli, mozna uznac za
ujemne do celow planowanego uboju. Stada i kurniki z wynikiem dodatnim na obecnosc¢
Salmonelli mozna uzna¢ za dodatnie do celéw planowego uboju.

Transport

Obecnos¢ pateczek Salmonella u ptakéw przyjmowanych do uboju jest zwigzana z
zanieczyszczonymi klatkami transportowymi (Cory i in., 2002; Slader i in., 2002).
Skazenie krzyzowe zaréwno ptakéw, jak i klatek czesto ulega pogorszeniu podczas
transportu ptakéw do zaktadu.

Aby zapobiec takiemu zanieczyszczeniu, nalezy transportowa¢ ptaki w czystych
pojemnikach (Cox & Pavic, 2010). Czyste, jednorazowe papierowe wkfadki mogg by¢
stosowane podczas transportu pisklat, ale nie sg zalecane do transportu miodych
kurczat do uboju. W kazdym przypadku nalezy czysci¢ i dezynfekowaé klatki
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transportowe pomiedzy kolejnymi zatadunkami. Nalezy ograniczy¢ do minimum liczbe
0so6b biorgcych udziat w usuwaniu ptakéw z kurnikow. Rysunek 5 przedstawia skrzynie
transportowg dla kurczat, ktéra nie jest myta po kazdym zatadunku.

Rysunek 5

Nie zaleca sie: Skrzynia transportowa, ktoéra nie jest myta z odpowiednig
czestotliwoscia. W czasie transportu dochodzi do gromadzenia si¢ materiatu
katowego i pidr, ktére moga zanieczyscic kolejne stada.

Uzywanie oczyszczonych i zdezynfekowanych klatek transportowych dla kazdego
tadunku ptakow jest szczegdlnie wazne po pobraniu probek w stadach przed zbiorem.
Wynika to z faktu, ze zanieczyszczenie z brudnych klatek moze zmieni¢ status
patogenetyczny stada z negatywnego na pozytywny i zmniejszy¢ skutecznos¢
zaplanowanych decyzji dotyczgcych uboju i przetwarzania.

Badania sugerujg, ze dwuetapowy proces, w ktorym najpierw czysci sie klatki, a
nastepnie je dezynfekuje, jest skuteczny w ograniczaniu wystepowania Salmonelli.
Wstepne czyszczenie klatek przed zanurzeniem ich na 30 sekund w gorgcej wodzie o
temperaturze 60 °C (140 °F) lub wyzszej albo zanurzeniem na 30 sekund w roztworze
podchlorynu sodu o stezeniu 750 ppm Iub wyzszym ogranicza wystepowanie
Salmonelli w klatkach transportowych (Ramesh i in., 2004).

Zalecane najlepsze praktyki, transport

1. Nalezy uzywac czystych pojemnikéw i odkaza¢ je miedzy kolejnymi
zatadunkami.
2. Podczas transportu pisklat do gospodarstwa nalezy stosowac
nowe, jednorazowe papierowe wktadki.
3. Ograniczenie do minimum liczby 0séb biorgcych udziat w transporcie. 39
4. CzySci€ i dezynfekowaC skrzynki transportowe miedzy kolejnymi
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Ta cze$¢ wytycznych zawiera informacje dla zakladdéw dokonujgcych uboju drobiu.
Ponizszy diagram przedstawia etapy uboju drobiu oméwione w tej sekcji.
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To, jak dobrze zaktad przeprowadza procedury uboju, ma bezposredni wptyw na to, czy
odkazanie i interwencja przeciwdrobnoustrojowa zastosowane w zakfadzie drobiarskim
przyniosg zamierzone efekty. Gdy skazenie przewyzsza wysitki w zakresie odkazania i
interwencji przeciwdrobnoustrojowej, zaktad moze by¢é zmuszony do podjecia
dodatkowych krokéw w celu ograniczenia patogendw.
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Odbior i podwieszanie zywych zwierzat

Jest to punkt w procesie uboju, w ktérym drob przybywa do zaktadu w skrzyniach
transportowych lub klatkach, jest roztadowywany i zawieszany na szeklach. lIstnieje
mozliwos¢ skazenia patogenami jelitowymi, w tym Salmonellg. Piora, skora, wole,
okreznica, jelito Slepe i kloaka ptakéw przeznaczonych do uboju sg czesto silnie skazone
Salmonellg (Kotula i Pandya, 1995).

Jak opisano w poprzednim rozdziale, klatki transportowe okazaty sie zrodtem
krzyzowego zakazenia patogenami zywych ptakow transportowanych do uboju.

Wazne jest czyszczenie, a nastepnie dezynfekcja (
obszaru roztadunku i gospodarstwa. Wysoki poziom Punkty
salmonelli u ptakéw wchodzgcych do gospodarstwa kluczowe
moze uniemozliwiC interwencje w zaktadzie. Poziomy te
sg przenoszone na Kkolejne etapy procesu uboju. et d ;
Badania wykazujg powigzania miedzy salmonellg przy okreznica, jelito Slepe i
odbiorze zywca a pozniejszymi etapami procesu kloaka ptakow
(Fluckey i in., 2003). przeznaczonych .do ubom_sa
czesto w wysokim stopniu

skazone Salmonella.

Pidra, skora, wola,

Ruch pracownikéw i przeptyw powietrza mozna
kontrolowaé w celu zapobiegania zakazeniom
krzyzowym i obnizenia poziomu salmonelli. Mozna
zapewni¢ dodatni przeptyw powietrza od wewnatrz do
zewnatrz zaktadu. Standardowe procedury operacyjne i
szkolenia, w tym zmiana odziezy i obuwia po przybyciu
do zaktadu, oddzielne pomieszczenia dla pracownikéw
.orudnych" i ,czystych" oraz ograniczenie ruchu
pracownikow to srodki, ktére mozna zastosowac. &

Klatki transportowe sg
waznym Zrodtem
krzyzowego zakazenia
ptakow Salmonellg.

Wiekszos¢ zaktaddéw prowadzi szczegdétowg ewidencje dostawcow i harmonogramow
uboju w podziale na partie w celu monitorowania produkcji lub wydajnosci produktow.
Zakfad moze wykorzysta¢ te dane do skorelowania swoich wewnetrznych programow
badawczych w celu ustalenia, czy istniejg dostawcy, ktérzy rutynowo dostarczajg ptaki
0 wysokim obcigzeniu mikrobiologicznym.

Rozwigzanie problemu potencjalnych zrédet skazenia u dostawcow moze obnizy¢
poziom drobnoustrojow w ptakach przychodzgcych przy odbiorze, a tym samym
zmniejszyc¢ tadunki drobnoustrojow, zwtaszcza patogenow, w schtodzonych tuszach.

Zalecane najlepsze praktyki - przyjmowanie i podwieszanie zywych
ptakow

1. KontrolowacC przeptyw powietrza i organizacje ruchu.
2. Zapewnienie szkolen SSOP i pracownikow.
3. Planowanie uboju stad na podstawie tadunkéw patogendw.
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Ogtluszanie i wykrwawianie

Jest to moment w procesie uboju, w ktérym ptak jest ogtuszany, krojony i wykrwawiany.
Metody ogtuszania pozbawiajg ptaki przytomnosci. Metoda ogtuszania moze byc¢
elektryczna, mechaniczna lub chemiczna.. Wykrwawienie zapewnia smier¢ w wyniku
uboju i sprawia, ze drob przestaje oddychaé, zanim trafi do oparzarki (9 CFR

381.65(h)).

Ogtuszanie ogranicza szamotanie sie i konwulsje. Jednak trzepotanie i drzenie
skrzydet, ktdore moze wystgpi¢ w wyniku ogtuszania elektrycznego, moze spowodowac
przeniesienie patogenoéw bakteryjnych z wnetrza na zewnatrz ptaka oraz na pobliskie
ptaki i urzadzenia.

Ciggte ogtuszanie gazowe Iub kontrolowane ogtuszanie atmosferyczne (CAS) to
dodatkowa dostepna metoda ogtuszania, ktdra wykorzystuje kombinacje gazéw do
ogtuszania ptakow przed zawieszeniem ich na linie. Kazda metoda ogtuszania musi by¢
monitorowana i kontrolowana w celu zapewnienia skutecznosci. Dzieki zmniejszeniu
ilosci wydalanych odchoddéw zaktady mogg ograniczyC krzyzowe skazenie odchodami
powierzchni tuszek, zbiornika do wyparzania oraz sprzetu do usuwania pior. Zmniejsza
to poziom salmonelli przenoszonej do kolejnych etapow. Rysunek 6 przedstawia mtode
kurczeta wchodzgce do ogtuszacza z minimalnym zanieczyszczeniem zewnetrznym
odchodami.

Rysunek 6

Najlepsza praktyka: Na piérach tych mtodych kurczat widaé¢ minimalne zanieczyszczenie
odchodami w momencie wprowadzania ich do ogluszacza. Te ptaki spokojnie wchodza
do ogtluszacza.
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Zalecane najlepsze praktyki - ogtuszanie i

1. Ogtuszanie elektryczne i chemiczne (gazowe) sg bardzo skutecznymi metodami
ogluszania, jesli sg prawidtowo stosowane.
2. Nalezy stosowa¢ odpowiednio dobrane w czasie praktyki odstawiania paszy, aby

Oparzanie

Oparzanie przygotowuje tusze do usuwania pior poprzez rozbicie biatek utrzymujgcych
pidra w miejscu i otwarcie mieszkdéw pior. Jest to punkt w procesie uboju, w ktérym
tusze sg umieszczane w gorgcej wodzie w celu utatwienia usuwania pior i jest to
pierwsze miejsce podczas przetwarzania, w ktorym tusze sg narazone na dziatanie
wspolnej kagpieli, co moze umozliwi¢ komoérkom Salmonella z tusz o dodatnim odczynie
rozprzestrzenianie sie Salmonella na tusze o ujemnym odczynie (Russell, 2012).
Jednakze oparzanie moze zmniejszy¢ poziom Salmonelli na tuszach, poniewaz na tym
etapie usuwa sie znaczng czes$¢ brudu, Sciotki i katu z tusz. Zanieczyszczenie
Salmonellg stale spada, jesli oparzanie jest dobrze kontrolowane.

Problemem jest woda z oparzarki, ktdra zawiera wysokie stezenie materiatu katowego.
Ptaki mogg trafia¢ do zaktadéw uboju z nadmierng iloscig odchodéw na pidérach, ktére
sg zmywane w wodzie z oparzarki. Rysunek 7 przedstawia zbiornik do oparzania
zanurzeniowego z nadmiernym zanieczyszczeniem materiatem katowym. W niektérych
eksperymentach Salmonella zostata odzyskana ze 100% prébek skéry i pior
znajdujgcych sie w zbiorniku do oparzania (Geornaras, et al., 1997) i wykazano, ze
moze w nim przetrwac. Bakterie obecne w brudnej wodzie mogg by¢ wmasowywane w
skore i otwarte mieszki pior. Ponadto, materiat organiczny moze zosta¢ zatrzymany na
powierzchni ptaka w wyniku patroszenia i trafi¢ do schtadzarki, dezaktywujgc chlor i
uniemozliwiajgc dezynfekcje. Oparzanie nie jest w stanie pokonaé¢ duzej liczby
patogenow przeniesionych z poprzednich etapow. Aby ograniczyé ten problem,
szczotka i myjka dla ptakow, stosowane przed oparzaniem, mogg usungC czesc
zanieczyszczen i odchodow.

Istniejg dwie metody oparzania:

e natryskiwanie parg
e zanurzanie w wodzie

Systemy natrysku parowego dziatajg poprzez zastosowanie mieszaniny pary wodnej i
powietrza o temperaturze i ciSnieniu umozliwiajgcym sparzenie powierzchni tusz.
Oparzanie zanurzeniowe jest przeprowadzane przez umieszczenie tusz w zbiorniku z
gorgcg wodg. Zbiorniki sg jedno- lub wielostopniowe. Oparzanie zanurzeniowe jest
bardziej powszechne niz oparzanie parowe. Jednak w odpowiednich warunkach obie
metody mogg ograniczy¢ wystepowanie Salmonelli na tuszach (Dickens, 1989).
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Oparzanie jest waznym

Kluczowym parametrem,
ktéry nalezy monitorowac,

Rysunek 7

-
>

Nie zaleca sie: W oparzarce znajduje sie¢ nadmierna ilosé materiatu kalowego.

Kilka czynnikbw moze ograniczy¢ zanieczyszczenie na etapie oparzania. Woda
wptywajgca do zbiornika w idealnym przypadku przemieszcza sie przez system, ptyngc
w kierunku przeciwnym do naptywajgcych tusz.

Przeptyw ten tworzy gradient brudna do czystej. Tusze przechodzgce przez zbiornik sg
myte przez coraz czystszg wode. Wiele etapow stwarza wiecej okazji do oczyszczenia
tusz (Cason i in., 2000). Duze predkosci przeptywu wody i odpowiednie mieszanie
powodujg rozciehczenie suchej masy i tadunku bakterii w zbiorniku (Cason i in., 2001).

pH wody jest kluczowym parametrem operacyjnym, ktory nalezy monitorowac¢. Wyzsze,
bardziej alkaliczne pH (9.0 £ .2) jest najlepsze dla redukcji Salmonelli w wodzie
(Humphrey & Lanning, 1987). Zmniejszenie pH do bardziej kwasnego (3-4) réwniez
skutecznie obniza poziom Salmonelli (Okrend, et al., 1986). Zaktady mogg poczgtkowo
monitorowac pH w zbiornikach do oparzania
\ tak czesto, jak to konieczne, w celu okreslenia wysokich i
niskich wartosci pH wystepujgcych podczas pracy. Gdy
osrodki sg w stanie utrzyma¢ pozgdany odczyn pH,
monitorowanie jest mniej potrzebne.

Punkty kluczowe

etapem, ktOry moze
zmniejszy€ poziom
Salmonelli w tuszach.

Kwas moczowy pochodzgcy z odchoddéw drobiu moze
obnizy¢ pH z 8,4 do

6,0 w czasie krotszym niz 2 godziny (Humphrey, 1981).
Substancje organiczne w zbiorniku dziatajg jak bufor, ktéry
utrzymuje bardziej neutralne pH (6-7). Salmonella jest
bardziej odporna na ciepto przy neutralnym pH (Okrend i in.,

jest pH wody.
1986).

Oparzanie moze by¢ o . ) )
Zrozumienie charakterystyki wody jest waznym aspektem w

stosowane jako Srodek
interwencyjny, jesli pH jest
odpowiednio utrzymywane

w zbiorniku oparzarki.

V.

przypadku operacji uboju drobiu. Zrédto (studnia, uzdatniona
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woda powierzchniowa lub woda miejska), twardos¢, zawartos¢ mineratéw i pH wptywajg
na zabdjcze dziatanie wszelkich przeciwdrobnoustrojowych $rodkéw chemicznych
dodawanych do wody, a twardos¢ wody moze wptywa¢ na zdolnos¢ wody do
wyptukiwania bakterii ze skoéry tuszek podczas obrobki (Hinton & Holser, 2009). Zaktady
drobiarskie korzystajgce z wiecej niz jednego zrodta wody mogg rozwazy¢ potencjalny
wpltyw zrodfa wody na stosowane srodki chemiczne. ESIS Directive 7120.1 Safe and
Suitable Ingredients used in the Production of Meat, Poultry, and Egg Products and 9
CER 424.21 zawiera tabele odnosnikow do zatwierdzonych substancji chemicznych,
ktore mogg by¢ stosowane w oparzeniach. Wiekszos¢ amerykanskich przetworcow
drobiu woli oparzanie twarde od miekkiego. W przypadku oparzania twardego czas
oparzania w wyzszej temperaturze jest krotszy niz w przypadku oparzania miekkiego.
Takie podejscie pozwala na lepsze usuniecie zewnetrznej warstwy skory (naskorka).
Prawidtowa temperatura wody przez odpowiedni czas jest wazna dla przygotowania
tusz do usuwania piér. Wiasciwa temperatura wody zmniejsza rowniez ilos¢ wad
obrobki. Gdy temperatura wody jest zbyt wysoka, tusze stajg sie ttluste. Taka ttustosé
utatwia Salmonelli przyleganie do powierzchni skory. Jesli tusze sg nadmiernie
sparzone, mieso moze zaczgC sie gotowac, a tusze mogg zosta¢ oznaczone jako
niedopuszczalne i odrzucone przez inspektorow z powodu nadmiernego sparzenia,
zgodnie z 9 CFR 381.92.. Jesli temperatura jest zbyt niska, zbiornik staje sie pozywkag
dla bakterii. Salmonella nie moze sie rozwija¢ w temperaturze wyzszej niz 116,6 °F
(47°C). Dlatego temperatury wyparzania wyzsze niz 116,6°F (47°C) mogg byc¢
wystarczajgce do kontroli rozwoju salmonelli. W tabeli 3 przedstawiono powszechnie
stosowane czasy i temperatury oparzania dla roznych klas drobiu.

Tabela 3. Powszechne czasy i temperatury oparzania

Brojler (mocno 30-75 138,2-147,2 59-64
oparzony)
Brojler (lekko 90-120 123,8-129,2 51-54
oparzony)
Indyk 50-125 138,2-145,4 59-63

Redukcja liczby bakterii Salmonella podczas oparzania na ogét wzrasta wraz z wyzszg
temperaturg wody (Yang i in., 2001). Podczas gdy oparzanie w temperaturze powyze;j
116,6 °F (47°C) kontroluje wzrost Salmonelli i rozpoczyna inaktywacje, oparzanie w
temperaturze 140 °F (60°C) zmniejszyto liczbe bakterii o dodatkowe 0,3-0,5 jednostek
log wiecej niz oparzanie w temperaturze 125,6 °F (52°C) lub 132 °F (56

°C) (Slavik et al.,1995). Yang et al. (2001) réwniez stwierdzili, ze oparzenie w
temperaturze 140 °F (60°C) powodowato redukcje podobng do oparzenia w
temperaturze 131 °F (55°C).
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-92.pdf

Niektore tradycje religijne zabraniajg oparzania. W przypadku uboju koszernego tusze
Sg moczone w zimnej wodzie, aby utatwi¢ usuwanie piér. Ta metoda, podobnie jak
metoda natryskiwania parg, moze powodowacC powstawanie tusz ze skérg bardziej
podatng na Salmonelle (Clouser, et al., 1995). Zaktady mogg bra¢ pod uwage ten
potencjalny efekt przy podejmowaniu decyzji dotyczacych praktyk sanitarnych
stosowanych w dalszej czesci fancucha produkcyjnego, poniewaz duza liczba
patogendw niezredukowanych podczas oparzania moze zostac przeniesiona na kolejne
etapy procesu uboju.

Zalecane Najlepsze Praktyki - Oparzanie

1. Woda powinna ptyng¢ przeciwprgdowo do tusz.

2. ZapewniC duze natezenie przeptywu wody z odpowiednim mieszaniem w celu
rozcienczenia suchej masy i bakterii.

3. Stosowac zbiorniki wielostopniowe.

4. Utrzymywanie pH wody na poziomie wyzszym lub nizszym od optymalnego pH dla
wzrostu Salmonelli
(6,5-7,5).

5. Stosowac systemy szczotek do czyszczenia ptakOw przed oparzeniem w zbiorniku.

6. Utrzymywanie temperatury oparzania 140°F lub wyzsze;.

Oczyszczanie z pior

Proces usuwania pior ma na celu usuniecie pior i wierzchniej warstwy skoéry przed
wypatroszeniem. Tusze zazwyczaj przechodzg przez gumowe palce zbierajgce, ktore
mechanicznie usuwajg piora z tuszy. W wiekszosci zaktadow stosuje sie proces ciggty.
Jednak w zaktadach o matej skali produkcji czasami stosuje sie procesy wsadowe
(nieciggte; wykonywane w okreslonych, zdefiniowanych i ograniczonych odstepach
czasu) i reczne.

Kluczowe znaczenie ma wlasciwa kontrola procesu podczas pobierania. Do
krzyzowego skazenia tusz salmonellg dochodzi podczas kompletacji, poniewaz tusze
majg kontakt ze skazonymi gumowymi palcami i zanieczyszczong wodg do ponownego
uzycia (Geornaras i in., 1997). Materiat katowy jest uwalniany, gdy palce skubacza
mieszajg i pocierajg tusze, co moze prowadzi¢ do krzyzowego zakazenia materiatem
katowym pomiedzy tuszami (Allen i in., 2003). Kilku badaczy stwierdzito, ze podczas
tego etapu wzrasta poziom bakterii Salmonella (Berrang i in., 2011).

Zaleca sie regularng dezynfekcje i konserwacje sprzetu w celu zminimalizowania

zakazen krzyzowych w przypadku pobierania partiami lub w trybie ciggtym. Idealna
temperatura ptukania
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tuszek po usunieciu piér wynosi 160° F. Chlor, kwas octowy i nadtlenek wodoru to
rodzaje ptukanek chemicznych stosowanych podczas usuwania pior. Jesli ptaki sg

skubane recznie, zaktad moze zapobiegac zakazeniom
poprzez utrzymywanie obszaru usuwanie pioér w jak
najwiekszej czystosci i zapobieganie gromadzeniu sie
pior.

Zaktady mogg stosowa¢ mycie Ilub interwencje
antybakteryjne po zakonczeniu usuwania pior.
Jednakze, nie wolno myC¢ przecietych powierzchni

udzcoéw do czasu zakonczenia badania poubojowego
FSIS (9 CFR 381.76, Post-mortem inspection). W
przeciwnym razie wysiek patologiczny moze zostaé
usuniety lub zastoniety i uniemozliwiC wykrycie
zapalenia btony maziowej przez inspektorow.

Kwestia ponownego wykorzystania wody zostata

kFy20wym -\

Punkty kluczowe

Dobre procedury kontroli procesu
podczas pobierania tusz majg
kluczowe znaczenie i mogg
ograniczyC wystepowanie
salmonelli.

Materiat katowy jest uwalniany,
gdy palce zbierajgcego mieszajg i
pocierajg tusze, co moze
prowadziC do zakazenia

\ krzyzowego pomiedzy tuszami. _)

omoéwiona w 9 CFR 416.2(0)(3). Rozporzadzenie to stanowi, ze woda, 16d i roztwory
moga by¢ ponownie wykorzystane do tego samego celu, jezeli podjete zostang srodki
w celu zmniejszenia skazenia fizycznego, chemicznego i mikrobiologicznego, aby

zapobiec skazeniu lub zafatszowaniu produktu.

Od zaktadu wymaga sie posiadania

danych na poparcie wszystkich decyzji dotyczgcych ponownego uzycia, w tym decyzji,
ze ponowne uzycie spowoduje lub nie spowoduje zafatszowania (9 CFR 416.2(q)(2)).

Zalecane Najlepsze Praktyki - Usuwanie pior

1. Zapobiega¢ gromadzeniu si€ pidr na sprzecie.

2. Regularne czyszczenie i konserwacja gumowych palcéw do usuwania pior.

3. Zapewnienie pokrycia Srodkiem odkazajgcym szyn i sprzetu do usuwania pior.
4. Stosowac interwencyjne ptukanie antybakteryjne po zakofczeniu usuwania pidr.
5. Naukowo poprze¢ kazdy plan ponownego wykorzystania wody.
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Wytrzewianie

4 h

Patroszenie to etap procesu, w ktorym z tuszek Punkty kluczowe Patroszenie

drobiowych usuwa sie narzady wewnetrzne i wszelkie rozpoczyna sieé w momencie

wady przetworcze w celu przygotowania ich do rozwieszania i konczy sie w
schtodzenia. Patroszenie obejmuje wiele procesow. momencie, gdy tusza trafia do
Rozpoczyna sie w punkcie przekazania (tj. w punkcie chiodziarki.
ponownego zawies_zenia), a konczy sie, gdy tu_szka Praktyki zwigzane z pobieraniem
trafia do schiadzarki. Jest to punkt w procesie uboju, w paszy maja wplyw na kontrole
ktorym nastepuje usuniecie wnetrznosci (w tym procesu na calym etapie patroszenia.
przewodu pokarmowego i jadalnych podrobodw, takich

jak serce, watroba i zotgdek) w  sposdb Aby proces patroszenia przebiegat

zautomatyzowany lub reczny, wraz z wszelkimi sprawnie, tusze musz3 byc
prandfOWO umileszczane na

okrojeniami wad przetwdrczych z tuszek drobiowych w L
celu przygotowania ich do schtodzenia. JeSli dostosowane do wielko$ci ptakéw.
wnetrznosci nie sg odpowiednio traktowane lub jesli nie
sg przestrzegane praktyki higieniczne pracownikow,
moze dojs¢ do  wzrostu zanieczyszczenia
mikrobiologicznego. Praktyki wycofywania paszy majg \ J
wptyw na kontrole procesu na tym etapie.

Aby proces patroszenia przebiegat prawidtowo, tusze muszg by¢ prawidtowo
umieszczane na szeklach i monitorowane w trakcie przechodzenia przez system. Ostrza
sg idealnie naostrzone, a uwage zwraca sie na rutynowe i doktadne czyszczenie.
Rysunek 8 przedstawia zautomatyzowany system otwierajgcy, w ktérym stosuje sie
wymienne ostrza czyszczone miedzy kolejnymi tuszami.

Rysunek 8

Najlepsza praktyka: Ostrza wymienne (w srodku zdjecia) sg myte miedzy
kolejnymi tuszami (zétte strzaltki), aby ograniczy¢ zanieczyszczenie krzyzowe.
Ostrza sa wymieniane codziennie, co minimalizuje zanieczyszczenie krzyzowe w
poréwnaniu z ostrzami wymienianymi rzadziej.
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Utrzymywanie sprzetu w dobrym stanie sanitarnym, wolnym od tresci jelitowej i
segmentow, jest wazne dla zachowania dobrej kontroli procesu. Rysunek 9 przedstawia
wnetrznosci, ktore dostaty sie do maszyny, a takze ttuszcz i tkanki nagromadzone na
ptytach piersiowych i innych powierzchniach, ktére nie sg wystarczajgco ptukane i
czyszczone pomiedzy tuszami.

Praktyki te mogg prowadzi¢ do zanieczyszczen krzyzowych.

Rysunek 9

Nie zaleca sie: Wnetrznosci utknely w maszynie, a na plytkach piersiowych i
pretach wokot skrzydet i nég gromadzi sie produkt (zétte strzatki).

Zautomatyzowane przenoszenie (ponowne zawieszanie), a nie reczne, tusz pomiedzy
linlami do ubijania i patroszenia moze ograniczy¢ zanieczyszczenie Kkrzyzowe
powierzchni zewnetrznych. Sprzet uzywany w catym procesie patroszenia moze by¢
zainstalowany, wyregulowany, a wydajnos¢ maszyny skutecznie skalibrowana w celu
dostosowania do wielko$ci, ksztattu, pici, zdolnosci trawienia paszy i Sredniej zywej
wagi ptakow przeznaczonych do uboju. Rozwazania te dotyczg rowniez procesow
patroszenia recznego. Rysunek 10 przedstawia reczny pistolet do wentylowania, ktory
jest ptukany wodg chlorowang pomiedzy kolejnymi tuszami.

Przetwarzanie stad o roéznych przedziatach wagowych moze skutkowaé niskg
wydajno$cig maszyn patroszgcych. Niespdjne rozmiary tuszek (na przyktad z powodu
stabego ujednolicenia wielko$ci ptakéw w obrebie budynku hodowlanego Iub
przetwarzania razem samcow i samic) mogg powodowac¢ btedne ciecia i
zanieczyszczenie odchodami. Je$li maszyny sg ustawione na srednig wage stada,
tuszki drobiowe, ktére sg ciezsze Ilub Izejsze, mogg nie zosta¢ prawidtowo
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wypatroszone. Jesli tuszki sg I1zejsze lub ciezsze, niz mogg pomiesci¢c maszyny, istnieje
wieksze prawdopodobienstwo, Zze ich przewody pokarmowe zostang rozciete, co
spowoduje zanieczyszczenie zarowno tuszek, jak i sprzetu. Maszyny muszg byc¢
utrzymywane w optymalnym stanie i by¢ prawidtowo ustawione. Nieutrzymywanie
maszyn do patroszenia w optymalnym stanie moze skutkowaé uszkodzeniem jelit, co
prowadzi do zanieczyszczenia tusz.

Sprzet, taki jak urzadzenia do usuwania roslin, moze fatwo ulec skazeniu Salmonellg,
powodujac poézniejsze zakazenie krzyzowe tusz (Mead i in., 1994). Wyciaganie
wnetrznosci z jamy ciata moze spowodowac przeniesienie tresci roslinnej i tresci z
gornego odcinka przewodu pokarmowego do wnetrza jamy ciata (Byrd i in., 2002). W
niektérych zaktadach co najmniej potowa powierzchni tuszek jest skazona trescig
roslinng i trescig z gdérnego odcinka przewodu pokarmowego bezposrednio przed
patroszeniem (Byrd i in., 2002). Zaktady drobiarskie mogg odnieS¢ korzysci ze
Swiadomosci tych czynnikédw prowadzgcych do skazenia i mogg wdrozy¢ niezbedne
kontrole maszyn w celu zapewnienia, ze sprzet do patroszenia rzeczywiscie dziata
skutecznie.

Rysunek 10

Najlepsza praktyka: Ten reczny pistolet wentylujacy jest ptukany wodga chlorowana,

doprowadzang do pistoletu czerwonym wezem, pomiedzy kazda tusza.

Ptukanie Ilub spryskiwanie tusz moze by¢ skutecznym sposobem usuwania
przypadkowych zanieczyszczen z powierzchni tuszy podczas patroszenia. Badania
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wykazaty, ze wystepowanie Salmonelli na tuszach moze by¢ zmniejszone o 50-90% po
zastosowaniu ptukania (Buncic & Sofos, 2012). Ptukania te stanowig uzupetnienie
konsekwentnych sanitarnych procedur obrobki w celu zwalczania patogenow. Ptukanie
po patroszeniu z uzyciem wolnego dostepnego chloru o stezeniu 20 ppm moze
zmniejszyC zanieczyszczenie mikrobiologiczne i poprawiC bezpieczenstwo zywnosci
(Waldroup i in., 1992). Czestotliwo$s¢ wystepowania tusz Salmonella-dodatnich moze
zmniejszyC sie o jedng trzecig gdy do procesu patroszenia wigczone zostanie ptukanie

tusz (Notermans i in., 1980). Podczas stosowania
ptukanek wodnych i sprayow,

zaktady mogg bra¢ pod uwage cisnienie rozpylanej
wody. Niektore badania wykazaty, ze podwyzszone
ci$nienie natrysku moze powodowac¢ wnikanie bakterii w

miesnie lub skoére, zamiast je zmywaé (Buncic i Sofos, )
2012). zastepujg konsekwentnego

Punkt kluczowy

Interwencje

Uwaga: W niniejszych wytycznych stosuje sie termin obrobki.

,wolny dostepny chlor" w odniesieniu do czesci na milion
(ppm) chloru. Wolny dostepny chlor to stezenie

kwasu podchlorawego (HOCL) i jonéw podchlorynowych (OCL) w chlorowanej wodzie.
(Odniesienie: Handbook of Chlorination and Alternative Disinfectants, Geo. Clifford
White, Fourth Edition 1998. Wiley Interscience).

Srodki ptuczace lub spryskujgce mogg by¢ zaprojektowane, zainstalowane i
skalibrowane w celu usuwania przypadkowych zanieczyszczen. W  przypadku
niewtasciwego zaprojektowania lub wdrozenia, ptukanie lub spryskiwanie moze nie byc¢
skuteczne w usuwaniu zanieczyszczen, a nawet moze powodowac rozprzestrzenianie
sie zanieczyszczen z jednej czesci tuszy na inng czes¢ lub nawet na sgsiednie tusze.
Rysunek 11 przedstawia ptukanke, ktora nie jest skalibrowana do zmywania
zanieczyszczen. Rysunek 12 przedstawia spryskiwacze, ktore rozprzestrzeniajg
zanieczyszczenia na inne czesci tuszy.

Rysunek 11
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Nie zaleca sie: Plukanki nie sg ustawione tak, aby zmy¢ zanieczyszczenia z
powierzchni ogona. Po lewej stronie skazona tusza przesuwa si¢ po linii w
kierunku dwéch myjni. Po prawej stronie tusza przemiescita sie obok myjni, a
zanieczyszczenie pozostato. W tej sytuacji, jesli dysze zostang przesuniete w
gore, istnieje prawdopodobienstwo, ze z powodu wysokiego cisnienia i kata
natrysku zanieczyszczenia nie zostang zmyte, lecz rozprzestrzenia si¢ na
sgsiednie obszary tuszy.

Rysunek 12

Nie =zaleca sie: Nadmierny rozprysk powoduje rozprzestrzenianie sie
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zanieczyszczen na sgsiednie obszary tuszy. W zblizeniu po prawej stronie
srodkowa belka rozpylajgca powoduje rozpryskiwanie wody od uda w gére, przez
tylna czes¢ uda i na brzuch (pod z6ttg strzatka), skad sptywa ona w dét po piersi.
Zanieczyszczony obszar otworu wentylacyjnego widoczny po lewej stronie
(wewnatrz czerwonej ramki) nie zostanie zmyty po przejsciu przez srodkowa
belke natryskowa.

Zamiast tego rozprzestrzeni zanieczyszczenie na sgsiednie obszary. Dotyczy to
rowniez stabo zaznaczonego zoéltego zanieczyszczenia na zewnetrznej stronie
udai boku ptaka (czarny pasek na prawym obrazku).

Zaleca sie wielokrotng kontrole Salmonelli w trakcie catego procesu patroszenia.
Patogeny nie sg skutecznie usuwane za pomocg jednego ptukania tuszki, a w walce z
patogenami najlepiej sprawdza sie podejscie z wieloma przeszkodami.

Niektorzy przetworcy drobiu stale produkujg tusze z wynikiem dodatnim na obecnosc¢
Salmonelli, podczas gdy inni produkujg tusze, w ktérych po przeprowadzeniu badania
zwykle nie stwierdza sie wykrywalnych poziomoéw Salmonelli. Te zmienne wyniki testow
moga by¢ rezultatem roéznic w praktykach obrobki sanitarnej. Praktyki obrébki sanitarnej
sg stosowane podczas catego procesu uboju w sposéb zapewniajgcy uzyskanie
czystego, bezpiecznego, petnowartosciowego produktu drobiowego w warunkach
sanitarnych. Na przyktad wskazniki widocznych zanieczyszczeh na tuszkach po
usunieciu wola sg bardzo zréznicowane w zaleznosci od praktyk jego usuwania. W
niektorych zaktadach mniejsza liczba woli peka, poniewaz sg one usuwane w kierunku
gtowy (i w ddt), a nie w kierunku wlotu klatki piersiowej (i w gére) (Buhr i in., 2000). Jest
to wazny aspekt w zwalczaniu Salmonelli, poniewaz tkanki wola czesto zawierajg
Salmonelle (Hargis i in., 1995).

Nalezy pamietaé, ze niektére tusze moga zostal przypadkowo zanieczyszczone
odchodami i trescig pokarmowag, nawet w przypadku stosowania rygorystycznych
praktyk obrébki sanitarnej. Zanieczyszczenie katem mozna jednak zminimalizowac
stosujgc rygorystyczne praktyki obrobki sanitarne;j.

Zalecane Najlepsze Praktyki - Patroszenie

1. Regularnie reguluj i konserwuj sprzet w zaleznos$ci od potrzeb, aby dostosowac go do wielkosci
ptakow.

2. Wdrazanie ptukania antybakteryjnego w celu ograniczenia zanieczyszczenia sprzetu.

3. Wdrozenie wielu etapéw w celu ograniczenia patogenow.

Chtodzenie

Jest to punkt, w ktérym wypatroszone tusze sg schtadzane w celu zahamowania
rozwoju drobnoustrojéw i spetnienia wymogow prawnych dotyczacych 9 CFR
381.66(b)(3). Dodatkowe informacje na temat wymagan dotyczgcych schtadzania
mozna znalez¢ w przewodniku FSIS dotyczacym zgodnosci Modernization of Poultry
Slaughter Inspection: Chilling Requirements.
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0014

Zastosowanie interwencji przeciwdrobnoustrojowych dla ponownej obrébki na
linii i poza nig oraz podczas procedur schtadzania

Systemy powtdrnej obrobki sg stosowane do zwalczania Salmonelli w widocznie
zanieczyszczonych tuszach. Zaréwno systemy obrobki na linii produkcyjnej (OLR), jak i
poza linig produkcyjng (OFLR) mogg by¢ stosowane do usuwania przypadkowych
zanieczyszczen podczas patroszenia. Przetwarzanie na linii produkcyjnej nie jest
,srodkiem zaradczym” ani nie zastepuje ztych praktyk obrébki sanitarnej podczas
patroszenia. System przygotowania sprzetu do ponownego uzycia na linii produkcyjne;j
moze by¢é w stanie usung¢ widoczne zanieczyszczenia, ale niewidoczne
zanieczyszczenia mogg pozostac, jezeli interwencja jest niewystarczajgca.

UWAGA: Przed wprowadzeniem do systemu chtodzenia tusze muszg by¢ wolne od
widocznych zanieczyszczen katowych, zgodnie z wymogami 9 CFR 381.65(f).

Przetwarzanie poza

Przetwarzanie na linii

( Dotyczy standw

Dotyczy chorobowych
_— przypadkowego i zanieczyszczen,
skazenie katem lub ktérych nie mozna
treScig pokarmowg L usungc innymi
f ) f W
Uzyskuje sie tusze
Wykorzystanie systemow mikrobiologicznie
o _myjacychiT réwnowazne z tuszami
systemOw antybakteryjnych patroszonymi rutynowo na
. J _ )

FSIS zamiescita listy zatwierdzonych systeméw OLR i OFLR. Listy te sg regularnie
aktualizowane i dotgczone do dyrektywy FSIS 7120.1, Safe and Suitable Ingredients
Used in The Production of Meat, Poultry, and Egg Products.

Jesli zaktad chce stosowaé system OLR lub OFLR, ktéry nie zostat zatwierdzony przez
FSIS Risk Management and Innovations Staff (RMIS) lub chce zmodyfikowac
zatwierdzony system OLR Ilub OFLR, zakfad jest odpowiedzialny za przedtozenie
protokotu z wnioskiem o pozwolenie na przeprowadzenie prob w zaktadzie. Zgodnie z
Memorandum of Understanding (MOU) pomiedzy FDA i FSIS, FSIS bedzie
konsultowa¢ sie z FDA w sprawie bezpieczenstwa proponowanej substancji

54



https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-65.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-02/7120.1-olr-oflr-tables.pdf

chemicznej. FSIS dokona przegladu protokotu pod katem wszelkich zakazéw, ktére
mogag potencjalnie wptyngé na bezpieczenstwo produktu, bezpieczenstwo personelu
inspekcyjnego, zaktoci¢ procedury inspekcji lub wymagac¢ zmiany przepiséw Agenciji.
Jezeli zezwolenie na przeprowadzenie proby w zaktadzie zostanie udzielone, FSIS
wyda pismo zezwalajgce na przeprowadzenie proby w zaktadzie. Wiecej informaciji na
temat préb w zaktadzie mozna znalez¢ w wytycznych ESIS Compliance Guideline
Procedures for New Technology Notifications and Protocols.

Zakfad, w ktérym stosuje sie chlor lub inne srodki przeciwdrobnoustrojowe w ramach
procedur obrébki sanitarnej i kontroli procesu lub w ktorym stosuje sie mycie tusz przed
schtadzaniem, co moze wptywac¢ na pH wody w schiadzarce, powinien rozwazy¢ wptyw
pH na skutecznos¢ srodkow przeciwdrobnoustrojowych stosowanych w schtadzarce.

Dalsze przetwarzanie

Ta czes¢ wytycznych zawiera informacje dla zaktadow, ktére zajmujg sie dalszg
obrébkag surowych tuszek drobiowych w celu wytworzenia produktéw takich jak:

e Czesci drobiowe Punkt kluczowy

e Produkty drobiowe nastrzykiwane, mechaniczn
kruszone lub rozdrabniane prézniowo

ie Produkty rozdrobnione to
takie, ktOre sg mielone,

¢ Rozdrobnione (w tym mielone) produkty drobiowe | mechanicznie oddzielane lub
(w tym produkty takie jak pasztety i kietbasy recznie albo mechanicznie

wytwarzane z rozdrobnionego drobiu)
e Faszerowane produkty z kurczaka

usuwane i dalej siekane,
ptatkowane, mielone lub w
inny sposéb przetwarzane w
celu zmniejszenia wielko$ci

czgstek.

Zagadnienia zwigzane z surowcami i systemem HACCP  \_

Istniejg dwa rézne zrédta surowcdw wykorzystywanych w dalszym przetwarzaniu: 1)
wewnetrzne surowce (np. surowce z wtasnego zaktadu uboju) oraz 2) przychodzace
surowce z jednego lub wiecej zaktadéw dostarczajgcych. Wiedza zaktadu na temat
produkcji surowcow pochodzgcych z witasnego uboju jest inna niz wiedza na temat
produkcji produktéw zakupionych lub w inny sposéb przychodzacych, poniewaz zaktad
bedzie posiadat wiecej informacji na temat produktéw pochodzgcych z wtasnego uboju.

Bez wzgledu na to, czy zrodtem surowcdw wykorzystywanych w dalszym przetwarzaniu
jest inny zaktad, wtasne operacje uboju, czy oba te elementy, zaktad moze rozwazy¢, w
jaki sposob surowce wykorzystywane w jego procesach mogg wptyng¢ na decyzje
dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. Rozsgdny zaktad uwzglednitby te wiedze w
analizie zagrozen, aby poinformowac o rozwoju systemu HACCP, w tym o opracowaniu
SSOP i innych programoéw wstepnych oraz CCP w planie HACCP.

W zwigzku z tym, jesli zaktad produkuje surowy lub inny produkt z kurczaka niegotowy
do spozycia (NRTE) z czesci otrzymanych z innych zaktadéw, moze rozwazyc¢
wykorzystanie jako surowiec do produkcji tego produktu wytgcznie czesci, ktére majg
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lub nie majg okreslonego procentowego wyniku pozytywnego na obecnos¢ Salmonelli.
Zaktad otrzymujgcy moze rowniez okresli¢ maksymalne poziomy skazenia (wyliczenia).
W tym scenariuszu uwzglednienie kategorii tuszy zaktadu dostarczajgcego (np.
przyjmowanie tylko czesci z zakltadow spetniajgcych Normy FSIS dotyczgce Salmonelli
dla tusz kategorii 1) nie bytoby tak uzyteczne, poniewaz to czesci, a nie tusze sg
surowcem bezposrednim. Pobieranie probek w przemysle przez FSIS wskazuje, ze
czestos¢ wystepowania patogenow wzrasta wraz z dalszym przetwarzaniem produktéw
- od tusz, przez czesci, po produkt rozdrobniony. Nie jest jasne, jakg korzysc
przyniostyby wymagania dotyczgce tusz w sytuacji, gdy surowce wykorzystywane do
produkcji wyrobéw gotowych nie sg tuszami. Tusze kategorii 1 mogg by¢ poddawane
dalszemu przetwarzaniu w zaktadzie i mogg by¢ zanieczyszczone krzyzowo lub

przetwarzane w inny sposéb, co moze skutkowa¢ wyzszym poziomem patogendw na
czesciach kurczat (lub rozdrobnionych) niz wynikatoby to z wynikow badan tuszek.

Wtasne surowce

Zaktady uboju, ktore dalej przetwarzajg wyprodukowane przez siebie tusze, sg samo-
zaopatrzeniowcami (produkujg surowce we wlasnym zakresie). W przypadku wtasnych
surowcoéw zaktad posiada bezposrednia wiedze na temat ich produkcji, w tym
informacje przed ubojem, procedury obrébki sanitarnej, ustalenia dotyczace tolerancji
zerowej, obrobki przeciwdrobnoustrojowej i zapisy krytycznych parametrow
operacyjnych oraz wszelkie dane dotyczgce badan mikrobiologicznych. Zaktad ma
takze bezposrednig kontrole nad swoimi procesami i moze monitorowac, weryfikowac i
korygowaC wiasne procesy szybciej niz w przypadku produktow otrzymanych od
dostawcéw zewnetrznych. Moze sprawdzi¢, czy obrobka konserwujgca i wszelkie
interwencje sg stosowane konsekwentnie zgodnie z zatozeniami; moze wdrozy¢
dziatania naprawcze, gdy stwierdzi, ze procedury stosowania obrobki konserwujace;j i
wszelkie interwencje nie zostaty zastosowane zgodnie z zatozeniami; moze tez
zidentyfikowaé i skorygowac¢ podstawowe problemy, ktére powodujg powtarzajgce sie
nieprawidtowosci w obrobkach konserwujgcych lub interwencjach.

Rysunek 13 ponizej przedstawia bezposrednig wiedze, jakg posiada zaktad ubojowy na
temat produkcji wewnetrznych surowcow w procesie uboju.
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Rysunek 13

Jesli zaktad stwierdzi problemy we wiasnych dziataniach zwigzanych z ubojem, na
przyktad, ze nie stosowano konsekwentnie obrdbki konserwujgcej, moze rozwazyc, w
jaki sposob problem ten moze wptyng¢ na podejmowanie decyzji dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci podczas dalszego przetwarzania. Podobnie, jesli zaktad
stwierdzi problemy podczas dalszego przetwarzania, na przyktad, ze pobieranie prébek
drobiu wykazato, ze w partii przekroczone zostaty dopuszczalne poziomy patogenodw,
zaktad moze ustali¢, czy czynniki wystepujgce podczas uboju mogty przyczyni¢ sie do
powstania problemu.

Przychodzgce surowce z zaktadéw zaopatrujagcych

Zaktady majg mniejszg wiedze na temat surowcow produkowanych w innych zaktadach
zaopatrujgcych oraz mniejszg kontrole nad nimi. Istnieje jednak szereg dziatan,
ktére mogag podjaé zaktady otrzymujgce surowy dréb do dalszego przetwarzania w celu
ograniczenia wystepowania salmonelli w surowcach. Wszystkie zaktady otrzymujgce
surowy drob od zaopatrujgcych je zaktadow uboju mogg wymagaé od dostawcy
przestrzegania dobrych praktyk obrdébki konserwujgcej w celu zapobiezenia skazeniu
drobiu podczas uboju. Dodatkowo,

) zaktady mogg rozwazy¢é wprowadzenie wymogu, aby
przychodzgce surowce byly poddawane zabiegom, ktére
zmniejszg wystepowanie salmonelli. Zaktady mogg

Punkt kluczowy

Jako cze$¢ catego systemu
HACCP, decyzje dotyczgce
bezpieczenstwa zywnosci
podejmowane podczas uboju
majg wptyw na dalsze
przetwarzanie, niezaleznie
od miejsca, w ktorym
odbywa sie dalsze
przetwarzanie.

J

réwniez wymagac¢ od dostawcéw, aby testowali surowce
na obecnos¢ patogenow i mieli plan wykorzystania
wynikow testow w procesie podejmowania decyzji.

Zaktady otrzymujgce surowce od dostawcow zewnetrznych
mogg rozwazyC wdrozenie powyzszych wymagan jako
specyfikacji zakupu i wtgczenie ich do swoich planéw
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HACCP, SSOP lub innych programoéw wstepnych. Jezeli zaktady

produkujgce surowe produkty drobiowe wymagajg od swoich dostawcéw (zaréwno w
ramach swojej struktury korporacyjnej, jak i poza nig) spetnienia specyfikacji zakupu,
mogg rowniez zapewni¢, ze ich dostawcy rzeczywiscie spetniajg te specyfikacje
zakupu. Mogg to osiggngc¢ na kilka sposobdéw, wymagajgc np:

e dokumentu (np. listu gwarancyjnego (LOG)) od kazdego dostawcy, ktory daje
pewnos¢, ze dostawca stosuje CCP lub inne punkty kontrolne, ktore dotyczg
Salmonelli, i ktory opisuje CCP, monitorowanie CCP oraz stosowanie wszelkich
interwencji; oraz

o certyfikatu analizy (COA) (ij. rzeczywiste wyniki badan) oraz metode pobierania
prébek stosowang przez dostawce surowca.

Zaktad dalszego przetwarzania otrzymujgcy surowce moze prowadzi¢ dokumentacje
(np. wiasne wyniki badan, biezgcg komunikacje z dostawcami lub audyty stron
trzecich), ktora na biezgco weryfikuje, czy dostawca realizuje swoj program w sposéb
spojny i skuteczny. Biezgca weryfikacja gwarantuje, ze zaktad otrzymujgcy stale
otrzymuje produkty, w ktorych zapobieganie salmonelli lub jej zwalczanie osiggneto
dopuszczalny poziom.

Zaktady, ktore otrzymujg surowce od dostawcoéw zewnetrznych, mogg nadal rozwazac
zastosowanie zatwierdzonych interwencji podczas dalszego przetwarzania.
Zatwierdzone interwencje sg wymienione w tabeli przeglgdowej dyrektywy FSIS 7120.1
wraz z wszelkimi wymaganymi parametrami dla kazdej pozycji. Takie zaktady moga
rowniez rozwazyC przeprowadzenie wiasnych testow przychodzgcych surowcow. Jak
opisano w rozdziale Pobieranie prébek i badania, badania mogg mierzy¢ tadunek
patogenow w przychodzgcym surowcu, dzieki czemu zaktady mogg sie upewnic, ze ich
procesy nie sg przecigzone przez przychodzacy tadunek patogendéw. Ponadto mozna
rozwazy¢ badanie gotowych produktéw w celu sprawdzenia, czy ich systemy redukujg
patogeny do dopuszczalnych poziomow.

Zaktad moze by¢ w stanie uzyska¢ od swojego dostawcy szczegotowe informacije
dotyczace zakupionego/przywozonego surowca w odniesieniu do poszczegolnych partii
(najlepiej, jesli partie sg zdefiniowane jako niezalezne mikrobiologicznie). W takigj
sytuacji zaktad otrzymujgcy moze by¢é w stanie wykazaé, ze Salmonella jest NRLTO
przy odbiorze na podstawie wdrozenia programu wstepnego (np. specyfikacji zakupu),
ktory zapobiega przeksztatceniu sie potencjalnego zagrozenia w RLTO. Zaktady, ktore
w ten sposdb zajmujg sie patogenami, mogg wykonac nastepujgce czynnosci:

e posiadac pisemny program opisujgcy specyfikacje zakupu, ktére bedg wdrazane
w celu wykazania, ze patogeny sg NRLTO przy odbiorze;

e wymagac informacji (np. w formie listbw gwarancyjnych) na temat interwencji
zaktadu dostarczajgcego, ktore dajg pewnosc, ze dostawca stosuje interwencje
zwalczajgce patogeny, takie jak Salmonella;

e uzyska¢ swiadectwa analizy (COA) potwierdzajgce, ze materiaty zrodtowe
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zostaty przebadane (z wynikami dostepnymi przy zakupie). Jesli zaktad
otrzymujacy nie jest w stanie uzyskac¢ certyfikatow COA, moze uzyskac inne
dowody na to, ze kazda przesylka lub partia zakupionych/przywiezionych
surowcow zostata przebadana. W takich sytuacjach zaktady moga:

0 znac¢ metode pobierania probek i testowania stosowang przez dostawce,
oraz

o znac informacje od firmy dostarczajgcej dotyczace konkretnych kodéw
produktow, z ktérych pobrano prébki i ktore zostaty zbadane.

Rysunek 14 ponizej pokazuje wiedze na temat produkcji surowcéw, ktorg zaktad
otrzymujgcy moze uzyskac dzieki relacjom ze swoimi dostawcami.

Rysunek 14

S USDA
Purchased Product

Slaughter Further processing estab
establishment

Further Processing

*Purchase specifications
Knowledge of Production regarding sanitary
Practices Employed Neededto dressing, intervention use
Prevent or Reduce Hazardin andLOGs, and COAs
Processing +Verification that
+Purchase specifications purchase specs are met
requiring LOGs on andtestingto show
interventions and COAs programis effective and

HA decisions are

supported

Mozliwe jest, ze zaktad otrzymujgcy nie jest w stanie uzyskaC od dostawcy
szczegotowych informacji  dotyczacych  produkcji  zakupionego produktu w
poszczegodlnych partiach. Jezeli zaktad otrzymujgcy jest w stanie uzyskacC jedynie
ogolne informacje dotyczgce produkcji zakupionych/przywiezionych surowcéw, musi on
podja¢ inne Srodki w celu wsparcia procesu podejmowania decyzji w zakresie analizy
zagrozen (9 CFR 417.5(a)(1))przy odbiorze, aby uzasadni¢ wniosek, ze patogeny sg
NRLTO. Srodki te moga obejmowac nastepujgce opcje, ale nie ograniczajg sie do nich:

1 Zaktad otrzymujgcy moze stwierdzi¢, ze patogeny, takie jak Salmonella, sg
RLTO na przychodzgcych surowcach i zastosowac leczenie
przeciwdrobnoustrojowe w ramach systemu HACCP.

2 Zaktad otrzymujgcy moze by¢ w stanie potwierdzi¢, ze Salmonella sg NRLTO
w przychodzacych surowcach przy odbiorze na podstawie wdrozenia programu
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wstepnego  (np. srodkdw  zapobiegawczych ~w  zakresie leczenia
przeciwdrobnoustrojowego na przychodzgcych surowcach), ktéry zapobiega
przeksztatceniu sie potencjalnego zagrozenia w RLTO podczas procesu, w tym
rygorystycznej dokumentaciji. W tej sytuacji zaktady mogg wykonac¢ nastepujgce
czynnosci:
o posiadaC¢ pisemny program, ktory opisuje srodki zapobiegawcze w
zakresie ochrony przeciwdrobnoustrojowej
srodki zapobiegawcze, ktore zostang wdrozone w celu wykazania, ze
Salmonella jest NRLTO w momencie przyjecia;
o prowadzi¢ dokumentacje pomocniczg dla programui;

o prowadzenie rejestrow wykazujgcych, ze program jest realizowany
zgodnie z zapisami (np. rejestry weryfikacji krytycznych parametréw
operacyjnych);

o prowadzi¢ dokumentacje dostarczajgcg ciggtych dowoddéw, ze program
skutecznie ogranicza patogeny do dopuszczalnych poziomoéw (np. wiasne
badania weryfikacyjne) w celu poparcia decyzji, ze patogeny, takie jak
Salmonella, sg NRLTO przy odbiorze; oraz

o opis dziatan, ktore zaktad podejmie, gdy nie wdrozy programu lub gdy w
inny sposob stwierdzi, ze program nie zapobiegt zagrozeniu.

Nalezy zauwazyC, ze w przypadku opcji 2, jezeli zaktady stwierdzg, ze Salmonella
stanowig zagrozenie NRLTO z powodu programéw wstepnych, muszg posiadac zapisy
zwigzane z ich SSOP lub innymi programami wstepnymi, ktére wykazujg, ze programy
te zapobiegajg zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci przed RLTO, jako czes¢ ich
dokumentéow decyzyjnych HACCP. Jesli programy wstepne nie sg skutecznie
opracowane lub konsekwentnie wdrazane, analiza zagrozen nie jest poparta, a FSIS
uzna, ze istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia. W takim
przypadku zaktady muszg podjaé dziatania naprawcze (fgcznie z ponowng oceng)
zgodnie z 9 CFR 417.3(b).

3 Zaktad otrzymujgcy moze by¢ w stanie wykazaé, ze patogeny, w tym
Salmonella, sg NRLTO w zakupionych surowcach w momencie odbioru na
podstawie wdrozenia wiasnych $rodkéw testowania weryfikacyjnego w
potgczeniu ze specyfikacjami zakupu, ktére wymagajg informacji na temat
interwencji zakladu dostarczajgcego, ktore dajg pewnos¢, ze dostawca stosuje
CCP w odniesieniu do patogenow takich jak Salmonella.

Warunki sanitarne i ograniczanie zakazen krzyzowych ( Punkt kluczowy

Tuszki drobiowe przetwarzane jako czesci lub uzywane do
wytwarzania produktéw mielonych charakteryzujg sie
wyzszg czestoscig wystepowania patogenéw z powodu
mozliwego zanieczyszczenia krzyzowego miedzy czesciami
i tuszkami o wyniku dodatnim i ujemnym podczas dalszego

Salmonella moze znajdowaé
sie wewnatrz mieszkow
wilosowych w skorze.

Po przecieciu skory patogeny
te mogg zostac€ odstoniete i
rozprzestrzenione podczas
przetwarzania na wczesniej
nieskazony produkt.
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przetwarzania. Uwagi dotyczgce warunkéw sanitarnych omoéwione w rozdziale Higiena
odnoszg sie rowniez do dalszych operacji przetwarzania. W tej czesci omowiono
czynniki, ktére zaktady produkujgce czesci lub rozdrobniony dréb mogg rozwazy¢é w
celu utrzymania warunkéw sanitarnych i zminimalizowania zakazen krzyzowych
podczas dalszego przetwarzania.

Mozliwosci zakazenia krzyzowego podczas dalszego przetwarzania istniejg w roznych
sytuacjach. Jedng z nich jest sytuacja, w ktérej produkty sg mieszane (np. czesci sg
gromadzone w pojemnikach typu combo do dalszego przetwarzania). Inna sytuacja, w
ktérej moze dojs¢ do rozprzestrzenienia sie patogenu i zanieczyszczenia krzyzowego,
ma miejsce podczas krojenia czesci lub podczas procesu mielenia (lub innego
rozdrabniania), zwtaszcza gdy skora jest cieta, mielona lub w inny sposéb uszkodzona.
Salmonelle mozna znalez¢ w mieszkach wiosowych w skoérze (Kim i in. 1996; Wu i in.,
2014). Obszary te mogg by¢ niedostepne do czasu, gdy zostang naruszone, na
przyktad podczas krojenia lub mielenia, kiedy to procesy te mogg spowodowac
narazenie i rozprzestrzenianie sie patogenow. Krajowe dane dotyczgce czestosci
wystepowania, uzyskane w ramach FSIS podczas pobierania probek podstawowych
czesci kurczaka, wskazujg, ze czesci ze skérg czesciej wykazywaty pozytywny wynik
na obecnos$¢ Salmonelli niz czesci bez skory (FSIS, 2014).

Mozliwosci zanieczyszczenia krzyzowego wystepujg rowniez po etapie obrobki cieplnej
podczas produkcji surowego, ale poddanego obrdbce cieplnej drobiu (na przyktad
panierowane NRTE, nadziewane produkty drobiowe). W przypadku tych produktéw
istotne jest, aby produkt koncowy byt przetwarzany w sposodb zmniejszajgcy
czestotliwosé i poziom zanieczyszczenia przed zapakowaniem w zakiladzie (np.
poprzez kontrole zanieczyszczenia krzyzowego w okresie od momentu, gdy produkty
wychodzg z gorgcego oleju lub innego procesu przygotowywania farszu do momentu,
gdy znajdujg sie w opakowaniu koncowym). Metody mogg obejmowac¢ aseptyczng
obrobke (rekawice, sterylne narzedzia), wyznaczone czyste przestrzenie lub izolacje,
aby zapobiec narazeniu na skazenie po obrébce cieplnej. Obchodzenie sie z tego typu
produktami przez konsumenta moze przyczynic sie do skazenia krzyzowego w domul.

Skazenie krzyzowe moze réwniez wystgpi¢ w kazdym przypadku, gdy surowe produkty
drobiowe sg produkowane w jednej czesci zaktadu, a nastepnie przetwarzane w innegj
czesci. Sposob obchodzenia sie z pojemnikami na produkty w zaktadzie moze
przyczynic sie do wzrostu zakazenia krzyzowego.

Na rysunku 15 pokazano pojemniki wanienkowe uzywane do przechowywania
elementéw drobiowych do dalszej obrobki. Pojemniki byty przechowywane na brudnych
paletach, a pracownicy dotykali ich dna, kiedy oprdzniali je do kosza, zanim uzyli rgk w
rekawicach do wepchniecia zawartosci do kosza. Praktyka ta nie tylko prowadzi do
skazenia krzyzowego, ale jest rowniez przyktadem niehigienicznej praktyki.
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Rysunek 15
Nie zaleca sie: Plastikowe wanny uzywane do przechowywania surowych
elementéw drobiowych sg ukladane na drewnianych paletach, ktére sg
przenoszone do innego obszaru zakiadu w celu dalszej obrébki. Pracownicy
zaktadu podnosili pojemniki i czesto dotykali ich dna podczas oprézniania do
kosza. Nastepnie, bez uprzedniego odkazenia rekawic, pracownicy wepchneli
czesci do zbiornika. Jest to przyktad zaré6wno zanieczyszczenia krzyzowego, jak
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i niezachowania higieny pracy.

Powierzchnie majgce kontakt z produktem, takie jak pasy, slimaki, topatki, noze, haki i
inne narzedzia, mozna regularnie czysci¢ i dezynfekowac¢, aby ograniczy¢ skazenie
krzyzowe podczas pracy. Rysunki 16a i 16b pokazujg, ze warunki sanitarne podczas
dalszego przetwarzania nie sg utrzymywane ze wzgledu na gromadzenie sie materiatu
organicznego.

Rysunek 16a

Nie zaleca sie: Nie sg utrzymywane odpowiednie warunki sanitarne. Na tasmach
gromadazi sie znaczna ilos¢ ttuszczu i innych materiatéw organicznych. Stwarza to
zwiekszone ryzyko zakazenia krzyzowego.

Rysunek 16b

Nie zaleca sie: Nie sg utrzymywane odpowiednie warunki sanitarne. Na
przenosnikach, topatkach i powigzanych powierzchniach stykajacych sie z
produktem gromadzi sie znaczna iloS¢ tluszczu i innych materiatéw
organicznych. Stwarza to zwiekszone ryzyko zakazenia krzyzowego.
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Zaktady mogg pamietac, ze wytwarzane przez nie gotowe produkty drobiowe, ktore sg
przeznaczone do dalszego przetwarzania w innych zakfadach, mogg by¢
wykorzystywane do produkcji produktow nieuszkodzonych, takich jak produkty
nastrzykiwane, ujedrniane lub rozdrabniane prozniowo. Gotowe produkty drobiowe
moga by¢é rowniez wykorzystywane jako surowce do produkcji produktow
rozdrobnionych, takich jak produkty mielone, oddzielone mechanicznie lub podobnie
przetworzone, w tym pasztety i kietbasy. Poniewaz procesy stosowane do wytwarzania
takich produktow mogg zwiekszaé ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego i
rozprzestrzeniania sie patogendéw, zaktady produkujgce czesci drobiowe do dalszego
przetwarzania mogg minimalizowa¢ mozliwosci zanieczyszczenia krzyzowego i
rozwazy¢, czy stosowanie dodatkowych interwencji w przypadku takich produktow
moze zapobiec lub zmniejszy¢ ilo$¢ patogendw do dopuszczalnych poziomow.

Zaktady mogg rowniez rozwazy¢, w jaki sposob ich praktyki w zakresie podziatu na
partie mogg by¢ zaprojektowane w celu zminimalizowania zanieczyszczenia
krzyzowego. Osiggniecie niezaleznosci mikrobiologicznej miedzy partiami moze
rowniez ograniczy¢ ilo§¢ produktow, ktore mogg byc¢ objete wycofaniem zwigzanym z
wystgpieniem ogniska epidemicznego.

Zalecane najlepsze praktyki sanitarne i ograniczanie zakazen
krzyzowych

1. Powierzchnie majgce kontakt z produktem, w tym noze, nalezy
czySci€ tak czesto, jak jest to wymagane do utrzymania higieny
podczas pracy.
2. Nozeiinne narzedzia mozna dezynfekowa¢ miedzy kolejnymi tuszami.
3. RozwazyC zastosowanie Srodkoéw przeciwdrobnoustrojowych na

Dodatkowe uwagi dotyczace nieuszkodzonych czesci i produktéw (mechanicznie
zmiekczanych, nastrzykiwanych lub rozdrabnianych prézniowo)

Mechaniczna obrobka miesa, taka jak obrobka za pomocg igiet i ostrzy, wstrzykiwanie
roztworéw i bebnowanie prézniowe to metody stosowane w niektorych zaktadach do
obrébki produktow, nadawania im smaku lub dodawania skfadnikow do surowych

cze$ci i tusz drobiowych. Procesy te mogg jednak £~

przyczyni¢ sie do skazenia krzyzowego patogenami. Punkty kluczowe
Wszelkie zanieczyszczenia znajdujgce sie na zewnatrz tusz Ostrza i igty mogg wttacza¢
lub czesci mogg zostaé przeniesione do wnetrza poprzez zanieczyszczenia zewngtrzne do
penetracije przez igly i inne urzadzenia. Ponowne OV oY AT,
wykor;ystanie roztworéw’do. r?astr.zylkiwar.lia, takich _jak T T ¢ —
solanki lub marynaty, rowniez wigze sie z ryzykiem przenosi bakterie ze
skazenia roztworu patogenami. Doskonatym przyktadem skazonego produktu.

tego mechanizmu internalizacji patogenow jest wybuch

epidemii Escherichia coli O157:H7 w stekach wotowych,
ktory miat miejsce w 2007 roku (FSIS, 2007).

Ponownie uzyty roztwor do iniekcji
moze przenosi¢ duze iloSci bakterii
do wnetrza migsnia.

Im dhuzej roztwor do iniekgji jest
ponownie uzywany, tym wieksze
jest skazenie.




Do skazenia moze rowniez dojs¢ w wyniku wprowadzenia skazonego ptynu, ktory jest
wstrzykiwany lub wttaczany do miesnia poprzez nastrzykiwanie lub bebnowanie.
Zanieczyszczenie moze byc¢ tym wieksze, im dtuzej roztwory sg ponownie uzywane i im
wieksza jest objetos¢ produktu poddawanego obrébce.

Osrodki powinny uwzgledni¢ wptyw wstrzykiwanych roztworéw w analizie zagrozen (9
CER 417.2(a)) 1 wspiera¢ wszystkie decyzje podjete w ramach analizy zagrozenh (9
CFR 417.5(a)(1).. Zakfady, ktére zdecydujg sie na zmiekczanie, wstrzykiwanie lub
suszenie prozniowe surowego drobiu, powinny rozwazy¢ nastepujgce czynniki:

W trakcie procesu nalezy zachowac higiene pracy, w tym ocenic czestotliwos¢ wymiany
igiet, aby zminimalizowa¢ gromadzenie sie resztek produktu na wewnetrznej stronie
igty, co moze by¢ bardzo trudne do usuniecia.

Zakfady powinny rozwazy¢ wptyw mikrobiologiczny wprowadzania patogenow w
sposob mechaniczny (przez igty i ostrza) oraz przez ponowne uzycie roztworu. Kazde
ponowne uzycie roztworu powinno by¢é uwzglednione w planie HACCP, w SSOP lub
innym wymaganym programie. Ryzyko zwigzane z drobnoustrojami chorobotworczymi
wprowadzanymi podczas procesOw nieinwazyjnych mozna zmniejszy¢ na kilka
sposobow:

[0  ograniczajgc ten proces do produktéw, ktére zostang poddane obrobce
konserwujgcej w innym zaktadzie kontrolowanym przez wtadze federalne

[1  stosowanie interwencji przeciwdrobnoustrojowych na produktach tuz przed
obrébka z uzyciem igiet lub ostrzy

[1  ograniczenie czasu ponownego uzycia roztworu i utrzymywanie temperatury
roztworu nizszej lub rownej 40 °F (4,4 °C), aby zapobiec rozwojowi patogendw

[0  poddanie roztworu wielokrotnego uzytku dziataniu interwencyjnemu w celu
zminimalizowania lub wyeliminowania patogendow. Naswietlanie promieniami
ultrafioletowymi (UV) (Beers i in., 2010) moze zmniejszyC liczbe patogendow w
solance recyrkulowane,;.

Osrodki moga rowniez rozwazy¢, jak ponowne uzycie roztworu wptywa na oznaczenie
partii w zaktadzie.

Zalecane najlepsze praktyki, warunki sanitarne podczas
produkcji produktow nieaktywnych

1. Rozwazy¢ zastosowanie interwencji przeciwdrobnoustrojowych
na produktach przed kiszeniem lub nastrzykiwaniem.

2. Nie uzywac ponownie igiet do nastrzykiwania, jesli nie mozna usungc¢
pozostatoSci produktu.

3. Ograniczenie ponownego uzycia roztworu do wstrzykiwan do
drobiu, ktory bedzie poddany zabiegowi zabijania.

4. Zaktady, ktore zdecydujg sie na ponowne uzycie roztworu do
wstrzykiwan, mogg rozwazy¢ dodanie do roztworu substancji
wspomagajgcych przetwarzanie przeciwdrobnoustrojowe i mogg 65
ograniczyC czas ponownego uzycia przed dezynfekcjg systemu
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Dodatkowe uwagi dotyczgce produktow rozdrobnionych

Producenci rozdrobnionych produktéw drobiowych moga rowniez wzig¢ pod uwage, ze
ze wzgledu na delikatng teksture tych produktéw, pozostatosci miesa i biatka z tych
produktow mogg przedostaé sie na bardzo mate lub nieoczekiwane powierzchnie
kontaktu z zywnoscig w urzgdzeniach do mielenia i innych. Oprécz omoéwionych juz
czynnikow, zaktady wytwarzajgce rozdrobnione produkty drobiowe mogg wzig¢ pod
uwage informacje zawarte w tej sekcji w odniesieniu do minimalizowania patogenéw
mikrobiologicznych oraz tworzenia i utrzymywania warunkéw sanitarnych.

Powierzchnie sprzetu przetwdrczego, w tym mtynkéw, mikseréw, rur oraz innych
elementéw i powierzchni majgcych kontakt z produktem wymagajg szczegodlnej uwagi w

celu zapewnienia adekwatnosci procedur sanitarnych. Te s >
powierzchnie mogg obejmowac leje, slimaki, topatki, tarki, Punkt kluczowy
mieszalniki produktéw i urzgdzenia do produkcji plackow.
Zakfady mogg bra¢ pod uwage czesci wyposazenia, ktore
mogqa byc siedliskiem bakterii, takie jak gumowe uszczelki i
podobne elementy, do ktorych dostep i dezynfekcja moze
by¢ utrudniona, i zapewnié, ze sg one dezynfekowane, :
jednoczesnie z innymi powierzchniami. sprzgtu do drobiu mogg
powodowac skazenie catego
Drobna struktura rozdrobnionych produktéw i procesy | Produktudo czasukolejnego
stosowane do ich produkcji stwarzajg sytuacjg, w ktorej czyszczenia i dezynfekcji.
jeden skazony element moze rozprzestrzeni¢ skazenie na \_ J
wiele partii produktu. Systematyczna dezynfekcja pasow i

innych narzedzi moze przerwac tancuch

zanieczyszczen, ktére sie  przedostaty. Zamiast

rozprzestrzenia¢ sie w réznych partiach, zanieczyszczenie

zostanie zatrzymane lub przynajmniej zmniejszone.

Zanieczyszczone materiaty
zrodtowe trafiajgce do miynka,
separatora mechanicznego lub

innego rozdrobnionego

Rézne materiaty zrédtowe uzywane do produkcji rozdrobnionych produktéw mogag
stwarzaé rézne ryzyko skazenia patogenami. Podejmujgc decyzje dotyczace
przetwarzania produktéw rozdrobnionych, zaktady mogg wzig¢é pod uwage ponizsze
informacje.

Surowce mogg wpfywaé na status patogenetyczny rozdrobnionego produktu

Niektére czesci drobiu mogg byé bardziej narazone na skazenie patogenami i dlatego
sg bardziej ryzykowne w przypadku wykorzystywania ich jako materiatow Zrodtowych
do produkcji rozdrobnionych produktow drobiowych. Badanie FSIS Chicken Parts
Baseline (FSIS, 2013) wykazato, ze szyjki kurczat byly znacznie bardziej narazone na
zakazenie Salmonellg (55%) niz inne czesci, w tym piersi, nogi i skrzydetka (od 20 do
44%). Zaktady mogg rozwazy¢ nieuzywanie szyjek kurczat w rozdrobnionych
produktach drobiowych Ilub uzywanie ich tylko w rozdrobnionych produktach
przeznaczonych do obrébki w celu usmiercenia.
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Podobnie, materiaty zrédtowe w postaci skoéry i kosci stosowane w rozdrobnionych
produktach z kurczaka stanowig zwiekszone ryzyko zakazenia Salmonellg. Jak
omoéwiono wczesniej, skéra moze zawiera¢ salmonelle w mieszkach pior, ktére mogg
zostac odstoniete podczas mielenia lub innego procesu rozdrabniania i rozprzestrzeni¢
sie w catej partii. Skora szyi kurczaka zwykle jest bardziej zanieczyszczona niz inne
czesci tuszki. W badaniach przeprowadzonych przez Wu i in. (2014) stwierdzono, ze
skora szyi zawarta w mielonym kurczaku stanowi znaczgce ryzyko wprowadzenia
patogenow. Tabela 4 pokazuje, Ze mielone i inne surowe rozdrobnione produkty z
kurczaka (takie jak kietbaski i paszteciki), ktérych probki pobrata

FSIS, ktére zostaty wyprodukowane przy uzyciu materiatow zrédtowych z koscig lub ze
skorg, byty bardziej narazone na zakazenie Salmonellg4 niz te wyprodukowane z
materiatow zrodtowych bez kosci i skory. W tabeli 5 przedstawiono ryzyko zwigzane ze
stosowaniem materiatow zrodtowych z koscig w przypadku rozdrobnionych produktow z
indyka.

Tabela 4. Wyniki badan probek kontrolnych FSIS, surowe rozdrobnione kurczaki
wedtug sktadu materiatu zrédtowego (6/1/13-6/30/15, 2688 prébek)

Ryzyko obecnosci

Czestosé salmonelli w
Rozdrobnione produkty z wystepowania stosunku do
kurczaka Salmonelli w _ materiatu
tym materiale zrodtowego o
zrodtowym najnizszej czestosci

wystepowania
(Odkostniony i bez

skorys

Oddzielone mechanicznie 83,4% 2,4-krotny wzrost
Ryzyko obecnosci

Mielone i inne rozdrobnione Czestos¢ salmonelli w

produkty z kurczaka wystepowania poréwnaniu z

Salmonelli w materiatem

tym materiale zrodtowym o

zrodtowym najnizszej czestosci

wystepowania
(odkostniony i bez

skory)
Z koscig i bez skory 56,0% 1,6
Z koscig i bez skory 58,4% 1,7
Odkostniony i ze skérg 54,8% 1,6
Odkostniony i bez skory 34,8% NIE DOTYCZY
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Rowniez wnetrze kosci drobiowych moze zawiera¢ patogeny. W niedawno
przeprowadzonym badaniu 0,8% kosci kurczaka, z ktorych pobrano probki, uzyskato
wynik pozytywny na obecnos¢ Salmonelli (Wu iin., 2014). W innym badaniu 5,2% kosci
indykow, z ktorych pobrano probki, byto pozytywnych dla Salmonelli (Cui i in., 2014).
Chociaz moze sie wydawac, ze sg to niskie odsetki, ponownie ze wzgledu na charakter
procesow rozdrabniania, skazenie moze rozprzestrzenic sie na catg partie lub partie z
kilku skazonych kosci poprzez zanieczyszczenie krzyzowe. Dane FSIS dotyczace
pobierania probek wskazujg, ze zarbwno w przypadku kurczaka, jak i indyka, surowe
rozdrobnione produkty wytwarzane z surowcow z koscig sg bardziej narazone na
zakazenie Salmonellg niz produkty

4 Wyniki FSIS Not Ready-to-Eat Comminuted Poultry Exploratory Sampling Project z
probek pobranych od 1 czerwca 2013 r. do 30 czerwca 2015 r.

5 W przypadku materiatdw zrodtowych z koscig i bez skory czestos¢ wystepowania
Salmonelli w rozdrobnionym kurczaku wynosita 56,0%. W przypadku produktu o
najnizszej czestosci wystepowania, wytworzonego z materiatow zrodtowych bez kosci i
skory, wyniosta ona 34,8%. Aby obliczy¢ ryzyko wzgledne, kazdy typ materiatu
zrodtowego podzielono przez produkt o najnizszym ryzyku: 56.0/34.8 = 1.6.

z wykorzystaniem odkostnionych surowcéw. W tabeli 4 przedstawiono to dla rozdrobnionych
produktoéw z kurczaka, a w tabeli 5 dla rozdrobnionych produktow z indyka.

W tabelach 4 i 5 podano czestos¢ wystepowania patogendéw w rozdrobnionych
produktach w zaleznosci od tego, czy surowiec zawierat kosci (kurczak i indyk) czy
skore (tylko kurczak). Analiza wynikéw pobierania prébek drobiu rozdrobnionego przez
FSIS wykazuje, ze prawdopodobienstwo uzyskania dodatniego wyniku na obecnos¢
Salmonelli w rozdrobnionym kurczaku jest wigksze, gdy jego surowiec zawiera ko$ci,
skore lub zaréwno kosci, jak i skore (odpowiednio 58,4, 54,8 i 56,0%). Rozdrobnione
kurczaki wykonane z surowcow pozbawionych kosci i skory miaty najnizszg czestosc
wystepowania obu patogendéw (34,8%). W tabelach podano réwniez, o ile bardziej
prawdopodobne jest, ze produkty wykonane z réznych surowcow bedg zawieraty
patogeny, w poréwnaniu z produktem o najnizszej czestosci wystepowania (produkty
wykonane z surowcow bez kosci i skory). Surowe rozdrobnione produkty z kurczaka z
koscig i skoérg byty 1,6-1,7 razy bardziej narazone na pozytywny wynik na obecnosc¢
Salmonelli w poréwnaniu z produktami wytworzonymi z surowcéw bez kosci i skory.*

Produkty drobiowe oddzielone mechanicznie prawie zawsze zawierajg skore i kosci w
surowcach, ze wzgledu na charakter przetwarzania tego produktu. Wyniki pobierania
probek przez FSIS wskazujg, ze w przypadku rozdrobnionego kurczaka czestosc
wystepowania Salmonelli byla najwyzsza w przypadku drobiu oddzielonego
mechanicznie. Z tego powodu =zakiady mogg rozwazyC nieuzywanie drobiu
odkostnionego mechanicznie jako sktadnika w rozdrobnionych produktach NRTE lub
uzywanie go tylko w rozdrobnionych produktach przeznaczonych do obrdbki
onserwujgcej.

Tabela 5. Wyniki badan prébnych FSIS, surowy rozdrobniony indyk wedtug sktadu
materiatu zrodtowego (6/1/13-6/30/15, 934 probki)
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mechanicznie

Rozdrobnione Czestosé Ryzyko obecnosci
produkty z wystepowania salmonelli w poréwnaniu z
indyka Salmonelli w tym surowcem o najnizszej

surowcu czestosci wystepowania
(pozbawionym kosci)
Oddzielone 52,4% Wozrost o0 1.4-raza

Mielone i inne
rozdrobnione
mieso z indyka

Czestosc
wystepowania
Salmonelli w tym

Ryzyko obecnosci
salmonelli w stosunku do
surowca

Produkty surowcu 0 najnizszej czestosci
wystepowania
(odkostniony)
Z koscig 56,8% 15
Odkostniony 37,7% NIE DOTYCZY

Nalezy pamietac, ze dane w tabelach 4 i 5 przedstawiajg dane FSIS ze wszystkich
zaktadéw, z ktorych pobrano probki w ramach programu badawczego, bez
uwzglednienia ilosci skory i kosci poddawanych procesom rozdrabniania. Kazdy
poszczegdlny zaktad moze okreslic, w jakim stopniu surowce ze skory i ko$ci mogg
przyczynia¢ sie do obecnosci patogenéw w produkcie koncowym. Ustalenie to moze
byC wykonane przez pobieranie probek i testowanie rozdrobnionych produktéw
wykonanych z roznych surowcow.

Zaktady, ktore nie testujg produktéw wedtug surowcdw, mogg uwzglednia¢ informacje
podane w tabelach podczas podejmowania decyzji w swoich procesach. Korzystajgc z
informacji w kolumnie czestosci wystepowania w tabelach, zaklady mogg poréwnac
wzgledne ryzyko stosowania réznych rodzajow surowcow. Na przyktad, przy braku
witasnych wynikow pobierania probek, zaktad moze porownac stosowanie surowcow z
koscig i skorg (56,0% wystepowania salmonelli) ze stosowaniem surowcéw bez kosci i
skory (34,8%), aby ustali¢, ze wzgledne ryzyko wynosi 1,61 (56/34,8). Oznacza to, ze
istnieje okoto pottora raza wieksze prawdopodobienstwo, ze surowiec z koscig i skorg
spowoduje obecnos¢ Salmonelli w produkcie koncowym.

W zwigzku z tym prawdopodobnie istnieje korzys¢ ze stosowania surowcéw bez kosci i
skory zamiast surowcéw z koscig i skorg.

Interwencje

Jesli nie podano inaczej, interwencje (Srodki wspomagajgce przetwarzanie
przeciwdrobnoustrojowe) opisane w tej sekcji zostaly sprawdzone pod katem
bezpieczenstwa i przydatnosci i sg wymienione w dyrektywie FSIS 7120.1. Zaktady,
producenci interwencji 1 inni uzytkownicy, ktorzy chcieliby wdrozyé interwencje
niewymienione w dyrektywie FSIS 7120.1, musieliby przedtozy¢ FSIS do przegladu
protokét opisujgcy proponowang funkcje substancji w okreslonym produkcie drobiowym
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lub miesnym oraz warunki stosowania, jak opisano w sekcji Zastosowanie interwencii.

Zaktady mogg rozwazy¢ zastosowanie interwencji podczas dalszego przetwarzania w
celu zmniejszenia liczby patogenow. Interwencje przeciwdrobnoustrojowe mozna
stosowa¢ na materiatach zrodtowych przed dalszym przetwarzaniem, na czesciach,
podczas mielenia lub innego procesu rozdrabniania oraz podczas mieszania
zmielonych lub rozdrobnionych produktow. Przy wyborze srodka
przeciwdrobnoustrojowego zaktady powinny bra¢ pod uwage wszystkie obowigzujgce
wymagania dotyczgce oznakowania, zwtaszcza w przypadku dodawania roztworow
wodnych do produktéw o standardzie identyfikacji, ktéry nie dopuszcza dodawania
wody (np. ,mielony kurczak"; 9 CFR 319.15(a)). Pasteryzacja wysokocisnieniowa
(HPP) to kolejna interwencja, ktorg mozna zastosowa¢ do surowego rozdrobnionego
produktu. Chociaz stosowanie interwencji w stosunku do materiatébw Zroédiowych
uzywanych w produktach rozdrobnionych moze zmniejszy¢ liczbe patogendw w
produkcie gotowym, to jednak do skazenia moze doj$¢ podczas samego procesu, kiedy
skora lub kosci sg tamane, uwalniajgc bakterie, ktdre nie byty narazone na dziatanie
srodkéw przeciwdrobnoustrojowych. Zaktady mogg bra¢ pod uwage te czynniki przy
ocenie stosowania interwencji.

Zaktady mogg ocenia¢ adekwatnos¢ wszelkich dziatah interwencyjnych przeciwko
Salmonelli, ktére stosujg w odniesieniu do czesci podczas dalszego przetwarzania, w
tym surowcow przeznaczonych do wykorzystania w stanie nieuszkodzonym (takich jak
mielenie lub inne procesy rozdrabniania). Cze$¢ oceny moze obejmowac
uwzglednienie zmiennosci poziomow salmonelli w surowcach. Do wyboru i stosowania
interwencji podczas dalszego przetwarzania majg zastosowanie te same uwagi, ktore
omowiono w czesci poswieconej_interwencjom ogolnym. Te majg rowniez zastosowanie
do czesci wysytanych do innych zaktadow w celu dalszego przetwarzania, poniewaz
mogg one by¢é wykorzystywane jako surowce w rozdrobnionym lub w inny sposob
nieuszkodzonym produkcie surowym.

Dziatania interwencyjne majgce na celu zwalczanie salmonelli mozna stosowac przez
spryskiwanie lub zanurzanie (immersje). Na ogét zanurzanie jest skuteczniejsze niz
opryskiwanie, poniewaz zapewnia lepsze pokrycie i dtuzszy czas kontaktu (Buncic i
Sofos, 2012; McKee, 2014). Loretz i in. (2010) podali, ze kwas octowy (20 ppm w 4°C)
spowodowat redukcje liczby bakterii Salmonella (log CFU) o 1,4 w przypadku
zastosowania zanurzenia, w poréwnaniu z redukcjg o 0,8 w przypadku oprysku.
Potencjalnym wyzwaniem w przypadku zanurzania jest utrzymanie odpowiedniego
poziomu aktywnego srodka chemicznego, poniewaz jest on wchianiany i
neutralizowany przez substancje organiczne, takie jak tluszcz i biatko. Innym
wyzwaniem zwigzanym z zanurzaniem jest utrzymanie aktywnego stezenia srodka
interwencyjnego pomimo naturalnego rozktadu zwigzku w wyniku reakcji chemicznych,
ciepta lub swiatta. Wazne jest, aby z odpowiednig czestotliwoscig sprawdzac, czy
utrzymywane sg krytyczne parametry operacyjne antybakteryjnej kgpieli zanurzeniowe;.
W celu utrzymania skutecznosci moze by¢ konieczne dodanie wiekszej ilosci srodka
chemicznego lub nawet catkowita zmiana roztworu. Rysunek 17 przedstawia maczanie
przeciwdrobnoustrojowe nakfadane na elementy drobiowe bez kosci i skory przed
rozdrobnieniem.
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Rysunek 1

Najlepsza praktyka: Czesci drobiu bez kosci i skéry przed zmieleniem sg poddawane
kapieli przeciwdrobnoustrojowe;.

Na kolejnych stronach przedstawiono informacje na temat niektérych interwencji
przeciwdrobnoustrojowych, ktére mogg by¢ stosowane podczas dalszego
przetwarzania i ktére zostaty przebadane pod kagtem zwalczania patogenow podczas
dalszego przetwarzania. Informacje te sg podsumowane w zatgczniku do niniejszych

wytycznych.

Zaktady muszg przestrzegac limitbw w warunkach stosowania srodkéw chemicznych
opisanych w dyrektywie FSIS 7120.1 i 9 CFR 424.21.. Ponadto, zaktad musi okresli¢
optymalne stezenie dla swojego procesu w oparciu o krytyczne parametry operacyjne
zawarte w dokumentacji wsparcia naukowego. Wszelkie zakresy dla pH, stezenia Iub
innych parametrow zawarte w tej sekcji podano w celu ogdélnego wskazania tych
wartosci, ale nie stanowig one krytycznych parametréw operacyjnych.

Zalecane najlepsze praktyki, interwencje podczas dalszego
przetwarzania

1. Stosowanie interwencji przeciwdrobnoustrojowych podczas
dalszego przetwarzania moze by¢ czescig skutecznego podejscia

do ograniczania patogendw opartego na wielu przeszkodach.

2. Zanurzanie jest na og6t lepszg metodg aplikacji niz spryskiwanie,
poniewaz zapewnia petne pokrycie Srodkiem interwencyjnym przez
dtuzszy czas.
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Nieorganiczne i organiczne metody oczyszczania na bazie chloru

Chlor jest stosunkowo niedrogi, ma szerokie spektrum dziatania i dziata szybko. Do
jego wad nalezy korozyjnos¢ w stosunku do sprzetu przetworczego przy niskim pH,
utrata skutecznosci przy wyzszych wartosciach pH, utrata skutecznosci wraz ze
wzrostem obcigzenia substancjami organicznymi oraz dtuzszy czas kontaktu w
porownaniu z innymi srodkami przeciwdrobnoustrojowymi. Powszechnie stosowane
zwigzki chloru obejmujg chlor ciekly, podchloryny, chloraminy nieorganiczne i
chloraminy organiczne. Chlor jest zwykle stosowany przy pH 6,0-7,5. Wiele pozycji
dotyczgcych chloru do stosowania u drobiu znajduje sie w tabeli wyszukiwania ESIS
Directive 7120.1 wraz z ich dopuszczalnymi zastosowaniami.

Chlor dodany do wody wytwarza wolny, dostepny chlor w postaci kwasu
podchlorawego i jonéw podchlorynowych. Kwas podchlorawy jest formg najbardziej
zabojczg dla mikroorganizmow.

Zakwaszony chloryn sodu

Zakwaszony chloryn sodu (ASC) to rodzaj zwigzku chloru, ktory jest silnym
utleniaczem. Wnika on do komoérek bakteryjnych i ostabia je lub zabija poprzez
obnizenie pH wewnatrz nich. ASC jest bezpieczny i odpowiedni do stosowania na
tuszkach i czesciach drobiowych w stezeniach 500-1200 ppm, jak wskazano w
dyrektywie FSIS 7120.1. Stosuje sie go przy pH 2,3-2,7 i zakwasza kwasem
organicznym, takim jak kwas mlekowy, kwas cytrynowy lub kwas octowy. Zaletg ASC
jest to, ze obecnos¢ substancji organicznych nie ma na nig tak duzego wptywu jak w
przypadku chloru. Mehyar i in. (2005) odnotowali zmniejszenie o 1,1 log liczby bakterii
Salmonella na zaszczepionych podudziach po zastosowaniu ASC.

Fosforan trisodowy

Fosforan trisodowy (TSP) jest nieorganicznym zwigzkiem o wysokim pH, nie
zawierajgcym chloru. Jego pH wynosi 11-13 i jest stosowany w stezeniach 8-12%.
Zaletg wysokiego pH jest to, ze nadaje TSP dziatanie podobne do detergentu, co moze
poprawi¢ skutecznos¢ w walce z mikroorganizmami. Gtéwng wadg stosowania TSP jest
utylizacja, poniewaz odprowadzanie duzej ilosci fosforanéw do kanalizacji moze
stanowi¢ naruszenie lokalnych, stanowych lub federalnych przepiséw Agencji Ochrony
Srodowiska dotyczacych odprowadzania $ciekow.

Czwartorzedowe zwigzki amoniowe

Czwartorzedowe zwigzki amoniowe (QAC) to grupa dodatnio natadowanych zwigzkow
organicznych, ktére mogg mie¢ wtasciwosci podobne do detergentéw (Schmidt, 2012).
Wiekszos¢ z nich ma wysokie pH (pH 6-10), sg stosowane w stezeniach <1% i sg
skuteczne w zabijaniu wielu réznych mikroorganizméw. Przyktadem QAC jest chlorek
cetylopirydyniowy (CPC). CPC to bezwonny, bezbarwny, stabilny zwigzek, ktéry nie
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ulega samorozktadowi i na ktéry nie wptywa materiat organiczny. QAC utrzymujg sie w
roztworze przez stosunkowo dtugi czas. QAC nie sg kompatybilne z mydfami,
detergentami anionowymi ani roztworami o niskim pH. Po zastosowaniu CPC nalezy
sptuka¢ drob wodg zawierajgcg nie wiecej niz 50 ppm chloru. Gtéwng wadg QAC jest
to, ze niektore z nich mogg by¢ mniej skuteczne w twardej wodzie, ktéra zawiera

>500 mg/l twardosci (Miller, 2012).

Kwasy organiczne i utleniacze organiczne

Kwasy organiczne i utleniacze organiczne stosowane przy odpowiednim pH skutecznie
wnikajg do bakterii, aby je zahamowac lub zabi¢ od wewnatrz. Kwas nadtlenooctowy
(PAA) jest utleniaczem organicznym. Byt on badany na czesciach drobiowych w celu
zwalczania patogenow. PAA jest mieszaning zwigzkow nadtlenowych, nadtlenku
wodoru i kwasu octowego. Jest to uniwersalny zwigzek, poniewaz dostepne sg rézne
preparaty, ktére mozna stosowa¢ w szerokim zakresie temperatur (od 0 do 40°C) i
szerokim zakresie pH (od 3 do 7,5). Na PAA w mniejszym stopniu niz na chlor
oddziatuje biatko i inne materiaty organiczne (Bauermeister i in., 2008).

Badania porownujgce interwencje chemiczne

W jednym z badan Del Rio (2007) oceniat dziatanie zakwaszonego chlorynu sodu
(ASC), fosforanu trisodowego (TSP), kwasu cytrynowego i nadtlenokwasow (PAA)
przeciwko Salmonella na udkach kurczat. Zastosowano nastepujgce stezenia: ASC
1200 ppm z dodatkiem kwasu cytrynowego az do osiggniecia pH 2,7 (korncowe pH
2,70); TSP 12% (kohcowe pH 13,03); oraz nadtlenokwasy 200 ppm (Inspexx 100,
Ecolab, St. Paul, MN; koncowe pH 3,75). Temperatura roztworu dezynfekcyjnego
podczas stosowania wynosita 18°C. Udka kurczaka zawierajgce okoto 9 log CFU/mI
Salmonella zanurzano w roztworach dezynfekcyjnych na 15 minut i odsgczano w
temperaturze 20°C przez 15 minut. Nastepnie zmierzono liczbe zabitych bakterii.
Wszystkie zabiegi spowodowaty redukcje Salmonelli, przy czym ASC i TSP miaty
wiekszg skutecznos¢ niz PAA (redukcja log odpowiednio o 2,05, 1,861 0,93).

W innym badaniu (Chen i in., 2014) badacze poddali zaszczepione Salmonellg czesci
kurczaka (z koscig i ze skoérg) dziataniu chloru, PAA i chlorku cetylopirydyniowego
(CPC) o roznych stezeniach w schiodzonym systemie zanurzeniowym przez 25
sekund. PAA i CPC znaczaco zmniejszyly liczebnos¢ Salmonelli w sposéb zalezny od
dawki. Woda i chlor miaty niewielki wptyw na redukcje Salmonelli.

W badaniu przeprowadzonym przez McKee i in. (2013) poréwnywano redukcje
patogendéw w wyniku interwencji przeciwdrobnoustrojowych stosowanych na czesciach
kurczaka, w tym tych uzywanych do produkcji produktéw mielonych. Czesci kurczaka
poddawano dziataniu réznych stezen (0,35% i 0,60%) chlorku cetylopirydyniowego
(CPC), (0,07% i 0,10%) kwasu nadoctowego (PAA) oraz (0,003%) chloru w zbiorniku
do odkazania czeéci. Wstepne badania wykazaty, ze czesci zanurzone/zanurzone w
PAA miaty najwiekszg redukcje Salmonelli, a nastepnie w CPC. Chlor byt najmniej
skuteczny. Jednak brak efektu moze by¢ zwigzany z krétkim czasem kontaktu (<20 s)
dla chloru. Wyniki tego badania sugerujg, ze zanurzenia/imersje sg bardziej skuteczne
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niz systemy pojedynczego natryskiwania podczas obrébki czesci ze wzgledu na
dtuzszy czas kontaktu i petne pokrycie.

Bakteriofagi

Bakteriofagi (zwane rowniez fagami) to naturalnie wystepujgce organizmy (wirusy),
ktore zakazajg tylko okreslong bakterie-gospodarza (Hagens & Loessner, 2010). Fagi
nie mogg zakazac ludzi (Lu & Breidt, 2015). Fagi sg wszechobecne w Srodowisku - w
wodzie, w glebie i na spozywanej zywnosci (Guenther, 2009). Gdy fagi zainfekujg
bakterie, mogg sie w nich namnazac, niszczy¢ sciane komorkowa bakterii, a nastepnie
sg uwalniane do $rodowiska, gdzie mogg zakazac inne podatne bakterie.

W dyrektywie 7120.1 wymieniono kilka zastosowan fagow, ktore wykazaty, ze mogag
zakazac¢ Salmonelle i moga by¢ stosowane u drobiu.

Aplikacje fagowg badang przez Sukumaran i in. (2015) zastosowano na skorze
kurczaka i filetach z piersi kurczaka bez skory. W badaniu potgczono 20-sekundowe
zanurzenie w temperaturze 4°C w organicznych zwigzkach przeciwdrobnoustrojowych,
a nastepnie rozpylenie faga anty-Salmonella (108- 109 PFU/g). Testowane organiczne
zwigzki przeciwdrobnoustrojowe to: chlorek cetylopirydyniowy (CPC) o stezeniu 0,6%;
arginian lauryny (znany réwniez jako ester etylowy lauramidu argininy; LAE) o stezeniu
200 ppm; oraz kwas nadoctowy (PAA) o stezeniu 50 i 400 ppm.

Skoéra kurczat poddana takiej obrobce uzyskata nastepujgce wyniki redukcji Salmonelli:
CPC,

2,1 log redukcji; LAE, 2,4 log redukcji; PAA (50 ppm), 1,7 log redukcji; oraz PAA (400
ppm), 0,9 log redukciji.

W przypadku piersi kurczaka bez skéry poddanej tej obrobce uzyskano nastepujgce

redukcje Salmonelli: CPC, redukcja o 2,2 log i LAE, redukcja o 2,6 log (dip PAA nie byt
badany na piersi kurczaka bez skory).

Interwencje fizyczne

Oczyszczanie elektrolitycznej wody utleniajacej

Elektrolityczna woda utleniajgca (EO) jest niedroga, musi by¢ wytwarzana na miejscu
przy uzyciu specjalistycznego sprzetu, ma silne dziatanie bakteriobdjcze i niewielkie
dziatanie rezydualne (dtugotrwate). Woda utleniona ma odczyn kwasny i jest
skutecznym srodkiem przeciwdrobnoustrojowym do zanurzania/ zanurzania (Northcutt i
in., 2007). Wymaga ona jednak zazwyczaj znacznie dtuzszego czasu kontaktu niz inne
srodki interwencyjne, dlatego rozpylanie moze nie byC¢ odpowiednia metodg
stosowania.

Wode utleniong wytwarza sie, przepuszczajgc napiecie state przez rozcienczony
roztwor chlorku sodu (soli). W wyniku tej reakcji powstajg dwa rodzaje wody (Hsu,
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2005). Woda TE charakteryzuje sie niskim pH (2,3-2,7), wysokim potencjatem
oksydacyjno-redukcyjnym (>1000 mV) i duzg iloscig rozpuszczonego tlenu. Wysoki
potencjat oksydacyjno-redukcyjny oznacza, ze zachodzi wiecej procesow utleniania.
Przektada sie to na wiekszg zdolnos¢ do tworzenia wolnych rodnikéw, ktére zabijajg
bakterie (Venkitanarayanan, 1999). Huang (2008) i Hsu (2005) podajg szczegotowe
opisy tych poje¢. Produkcja wody do EO zawierajgcej chlorek sodu (1-12% w/v)
powoduje powstawanie podchlorynu sodu (NaOCI) i kwasu podchlorawego (HOCI).
HOCI dziata tak, jakby do roztworu do dezynfekcji czesci drobiowych dodano gazowy
chlor, bez koniecznosci przechowywania niebezpiecznego gazu.

Nalezy podkresli¢, ze chociaz woda z EO jest silnie kwasna, to rézni sie od silnych
kwasow, takich jak kwas solny lub siarkowy, tym, ze nie jest zrgca dla skory, bton
Sluzowych nosa i ptuc ani dla tuszek lub czesci drobiowych (Huang, 2008). Jednak
HOCL (podchloryn sodu) wytwarzany w procesie EO moze powodowac podraznienia
drég oddechowych, ktére mozna ograniczy¢ dzieki odpowiedniej wentylacji (Huang,
2008).

Inaktywacja pod wysokim ci$nieniem

Typowy system pasteryzacji wysokocisnieniowej (HPP) sktada sie ze zbiornika
ciSnieniowego, cieczy przenoszacej cisnienie (zwykle wody) i pomp wytwarzajgcych
ciSnienie. HPP to technologia, w ktorej produkt jest poddawany dziataniu bardzo
wysokiego cisnienia. HPP wymaga specjalistycznego sprzetu i zwykle jest stosowane
poza terenem zakfadu, gdzie sprzet ten jest zlokalizowany.

HPP zabija lub hamuje rozwdéj mikroorganizmow, a naukowcy badali jego skutecznosc¢
W ograniczaniu patogenéw w rozdrobnionych kurczakach i ich czesciach. Zaletg
stosowania HPP jest to, ze mikroorganizmy, ktore przezyty, mogg by¢ bardziej wrazliwe
na inne rodzaje interwencji przeciwdrobnoustrojowej w poréwnaniu z bakteriami, ktére
nie byly poddane dziataniu HPP (Alpas, 2000).

Escriu (2009) poddat drobno zmielonego kurczaka zaszczepionego Salmonellg w ilosci
6 log CFU/g HPP pod cisnieniem 400 MPa w temperaturze 20°C przez 2 minuty,
stosujgc mieszanine wody i oleju jako ptyn do przenoszenia cisnienia. Liczba bakterii
Salmonella zostata zredukowana o 3,26 do 4,35 log CFU/g.

Tananuwong (2012) zastosowat HPP do piersi kurczaka zaszczepionej Salmonellg (7
log CFU/g) przy cisnieniu 300 MPa w 35°C przez 1 min i uzyskat redukcje o okoto 2 log.

Napromieniowanie przy uzyciu promieniowania jonizujacego

Napromienianie zywnosci to proces polegajgcy na wystawianiu zywnosci na dziatanie
wysokich poziomow energii promienistej i jest stosowane poprzez kierowanie
promieniowania jonizujgcego na produkty Zywnosciowe. Zywno$é moze byé
napromieniowywana w celach komercyjnych: aby przedtuzy¢ okres przydatnosci do
spozycia, wyeliminowa¢ szkodniki owadzie lub zmniejszy¢ liczbe mikroorganizméw
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chorobotworczych. Promieniowanie jonizujgce moze wnika¢ gteboko w zywnosc,
zabijajgc szkodniki owadzie i mikroorganizmy bez znacznego podnoszenia temperatury
zywnos$ci (Jaczynski, 2003). Promieniowanie jonizujgce zabija komorki bakteryjne i
szkodniki, uszkadzajgc DNA (Tahergorabi, 2012; Verma, 2001).

Promieniowanie jonizujgce pochodzi od kobaltu-60, cezu-137, promieni rentgenowskich
i wigzek elektronéw. Kobalt-60 (60Co) jest powszechnym Zzrédiem promieniowania
jonizujgcego zwanego promieniowaniem gamma. Charakteryzuje sie ono wysokg
zdolnoscig penetracji (Ahn, 2013), co umozliwia leczenie drobiu o réznych rozmiarach,
ksztattach i gestosci (w tym mrozonego i niemrozonego). Promieniowanie
rentgenowskie jest roéwniez wykorzystywane do wytwarzania promieniowania
jonizujgcego. Promieniowanie rentgenowskie ma duzg zdolno$¢ penetracji, ale
zazwyczaj nie jest wykorzystywane do obrobki zywnosci, poniewaz nie jest to proces
wydajny (Tahergorabi, 2012). Innym sposobem wytwarzania promieniowania
jonizujgcego jest zastosowanie wigzki elektronéw (e-beam). W tym podejsciu do
produktéw przyktada sie strumien elektronow o wysokiej energii. Poniewaz
promieniowanie przenika tylko przez kilka centymetrow, jest ono przydatne do obrébki
cienkich warstw zywnosci (Jaczynski, 2003; Ahn, 2013). W przeciwienstwie do innych
zrodet promieniowania jonizujgcego, wigzka elektronow moze byC¢ aplikowana na
zywnos¢ poruszajgcy sie

na przenosniku. Systemy wykorzystujgce wigzke elektronédw wymagajg regularnej
konserwacji, duzej mocy elektrycznej i chtodzenia, poniewaz urzadzenia te wytwarzajg
duze ilosci ciepta (Ahn, 2013).

Maksymalna dawka promieniowania jonizujgcego to 3 kGy pochtonieta przez surowy
dréb (Swiezy i mrozony). Maksymalny limit dawki dopuszczalnej dla drobiu jest oparty
na okresleniu bezpieczenstwa dokonanym przez FDA (21 CFR 179.26(b)(6)).
Wymogiem natozonym przez FDA na stosowanie napromieniowania jest to, ze
opakowanie napromieniowanego drobiu musi przepuszczac¢ powietrze i uniemozliwiac¢
przenikanie wilgoci i mikroorganizmow przez bariere opakowania.

Aby promowac elastycznosc¢ i innowacyjnos¢ w przetworstwie, co prowadzi do poprawy
bezpieczenstwa zywnosci, FSIS nie okresla, w ktérym momencie mozna stosowac
napromieniowanie, a w ktorym nie.

Zgodnie z HACCP, zaktad musi kontrolowaé warunki, w jakich przechowywany jest
produkt od momentu wstepnego przetwarzania poprzez napromieniowanie i pakowanie,
aby zapewni¢ i zachowal zamierzone dziatanie przeciwdrobnoustrojowe
napromieniowania (64 FR 72150)6. FSIS wymaga znakowania napromieniowanych
produktéw miesnych i drobiowych, w tym symbolem radura. Wymagania dotyczace
etykietowania zostaty przedstawione w ostatecznych przepisach, Irradiation of Meat
Food Products (Napromieniowanie miesnych produktéw spozywczych), 64 FR 72150.

6 Irradiation of Meat Food Products; Final rule. Dec 21, 1999. Federal Register. 64:
72150-72166.
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Thayer (1991) zastosowat napromieniowanie gamma w dawce od 0 do 3,6 kGy na
sterylnym, mechanicznie odkostnionym miesie kurczgt zaszczepionym Salmonellg
Typhimurium w ilosci okoto log 9,9 jtk/lg. W tym badaniu, im wyzsza dawka
promieniowania gamma, tym wyzszy byt stopien zabicia Salmonelli (redukcja log).
Promieniowanie gamma byto réwniez bardziej zabdjcze dla S.

Typhimurium w wyzszych temperaturach i w obecnosci powietrza (w przeciwienstwie
do prézni). Badacze stwierdzili, ze zastosowanie promieniowania gamma spowodowato
redukcje liczby log

w zakresie 5,5-7 log. Wiecej szczegotdow na temat warunkoéw zastosowanych do
uzyskania takiej redukgcji log jest dostepnych w artykule badawczym.

W innym badaniu Thayer (1992) zaszczepit Swieze, niemrozone skrzydetka kurczaka
bakterig Salmonella Typhimurium i zastosowat pie¢ dawek promieniowania gamma: (0,
0,90, 1,80, 2,70 i 3,60 kGy) w powietrzu o temperaturze 5°C. Wszystkie pateczki
Salmonella zostaty zabite w probkach zaszczepionych 10 lub 100 CFU/skrzydto.
Salmonelle, ktore przezyly, wykryto na skrzydetkach kurczat zaszczepionych 1000 lub
10 000 CFU/skrzydto po napromieniowaniu 1,8 kGy, ale ich liczba byta bardzo niska
(ponizej granicy oznaczalnosci). Nie wykryto Salmonelli po zastosowaniu dawek
promieniowania gamma 2,7 lub 3,6 kGy. Badanie to wykazato, ze napromieniowanie
drobiu moze spowodowac znaczne zmniejszenie liczby bakterii Salmonella w surowych
skrzydetkach kurczaka.

W innym badaniu stwierdzono, ze zastosowanie napromieniowania wigzkg elektronéw
piersi kurczaka bez kosci i skéry, zawierajgcych naturalnie wystepujgce bakterie,
spowodowato zmniejszenie o okoto 5 log liczby bakterii Salmonella i Campylobacter.
Zastosowane dawki wynosity 1,0 i 1,8 kGy w temperaturze otoczenia i obie dawki
spowodowaty poréwnywalng redukcje Salmonella i Campylobacter (Lewis 2002).
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Zalacznik 1

Interwencje przeciwdrobnoustrojowe dla drobiu poddanego dalszej obrobce. Podano
parametry, ktére majg pomoc zaktadom w wyborze interwenciji
przeciwdrobnoustrojowych odpowiednich dla ich proceséw. Podane wartosci nie sg
krytycznymi parametrami operacyjnymi. Zaktady muszg okresli¢ krytyczne parametry
operacyjne stosowane w ich zaktadzie i przedstawi¢ naukowe uzasadnienie wybranych

wartosci.

Typowe

Interwencja Plusy Wady parametry aniesie
nie
- Zrgce i
gazy przy
niskim pH pH: 6.0 -6.5
Niedrogi Nieefektywny | stezenie: 20 - _
Zabiegi na Szerokie w wysokim pH | 50 ppm Buncic
bazie chloru spektrum Neutralizowan | Wolnego chloru and Sofos,
dzialfania y przez duze teomperatura. é%122014
Szybkie obcigzenie 4°C . ’
dziatanie . Zastosowanie:
organiczne zanurzenie lub
Tworzenie si¢ | natrysk
niebezpieczny
ch
trihalometanow
Niska
toksycznosc w
poréwnaniu z Mogg byé Zakres pH: 2.5
niektdrymi drogie -s’tE)"4en'e' 5.
Kwasy innymi Moze byc¢ 50?02 e 1. Zhao,
organiczne substancjami korozyjny w temperatura: 2006 r.
chemicznymi wysokich 4°C aplikacja:
Szerokie temperaturach | zanurzenie Iub
spektrum natrysk
dziatania
Nie ulegajg
wptywowi
twardej wody
Stosunkowo
stabilne w
obecnosci
materii
organicznej
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- Moze tworzy¢

niebezpieczne

Zakres pH: 2.3

chlorowcowan t29 o 500 | Wang,
Zakwaszony -Niedrogi e zwigzki _szzgg'gbm 2014
Chloryn Sodu organiczne temperafura: ﬁlonso-CI
(ASC) Neutralizowan | 4°C 28{2""“ 0,
y przez Zastosowanie:
materie zanurzenie lub
organiczng natrysk
- Szeroki zakres
pH pH: 3,0-7,5
- Szeroki zakres stlezkenie:_
temperatur - Drogi | Glukuronian McKee,
Kwas - Dziata na % | 200- 2014
nadtlenooctow materie 1000 ppm Chen,
y . temperatura: 2014
organiczng w 4°C
mniejszym Zastosowanie:
stopniu niz zanurzenie lub
chlor natrysk
- Nie wymaga
ptukania
pH: 11-13
- Wysokie pH itzeé)enle. 8- _
Fosforan - Niedrogi moze mieé¢ temperatura: Capita,
trisodowy wptyw na dréb | 20 - 30°C %%(I)%?io
(TSP) po dtuzszym Naktadanie: 2007
kontakcie zanurzenie lub
natrysk
Roztwor
b |Wotaoms
- Niekorozyjne traci w’raé(c?:ﬁ/vgiéci'
i aktywnosc¢ ) ;
Elektroliza dla sprzetu | tyb ctoryi pH: 2.1-2.7, Huang,
o personelu antybaklteryjng, | potencjat 2008
utleniajgca - i o . Pt Ay
- Niedrogie w jesli elektroliza | utleniania- Park, 2002
(EO) _ - tani redukcji ’
Oczyszczanie eksploatacii zostanie potencjat
wody zatrzymana oksydacyjno-
neutralizowany | redukcyjny
przez materie (ORP):
organiczng >1000 mv,
instalacja \;V%n%;mor' 8-
sys:temu MOz€ | 7astosowanie:
by¢ kosztowna sanurzenie
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- Kosztowna

instalacja
. - Brak - Zazwyczaj Dziata przy ,
Pasteryzacja chemikaliow odbywa sigw | ciénieniu >100 | oI 2012
wysokocisnien : Simonin,
y ; ‘i oddzielnym MP
: na zywnosci; y a . 2012
iowa (HPP) .
nie wymaga zaktadzie Zastosowanie:
plukania - Moze zmieni¢ | NIE DOTYCZY
wyglad i
konsystencje
produktu
- Kosztowna
instalacja 30KG
- Brak - Zazwyczaj s3,0kGy
I ; Thayer
Napromieniow chemikaliéw odbywa si¢ w %puaslTowanle 199)1/
anie na zywnosci; oddzielnym orzepuszczaé | | 1992
nie wymaga zak’radz!e powietrze @
ptukania - Wymogi CFR
dotyczgce 179.26(b)(6))

etykietowania
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