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Wyijasni¢, czym jest eliminacja drobnoustrojéw i jak wpisuje sie w system zapewniania
bezpieczenstwa zywnosci gotowej do spozycia - RTE (ang: ready to eat).

Wyjasni¢, czym jest stabilizacja i jak wpisuje sie w system zapewniania bezpieczenstwa
zywnosci RTE.

Zdefiniowa¢ standardy wydajnosci limitéw krytycznych i poda¢ jeden przyktad.

Poda¢ norme wydajnosci eliminacji regulacyjnej dla gotowanej wotowiny i drobiu
gotowanego, zgodnie z 9 CFR 318,17 i 381,150.

Okresli¢ standard wydajnoéci regulacyjnej stabilizacja gotowana wotowina i dréb
gotowane, zgodnie z 9 CFL, 318.17 i 381.150.

Okresli¢ cele produktow, ktére nie sg objete regulacyjnym standardem
wydajnosci.

Wyijasni¢ cele wytycznych FSIS (Urzedu do spraw bezpieczenstwa i kontroli zywnosci)
i podac¢ cztery przyktady.

Pod warunkiem, ze opis przygotowywania produktu oraz wytyczne FSIS w

zakresie zgodnosci okreslajg, czy proces jest zgodny z tymi wytycznymi.

Rozpozna¢ trzy newralgiczne parametry operacyjne eliminacji drobnoustrojéw w
gotowanej wotowinie.

Okres$lic cztery newralgiczne parametry operacyjne eliminacji
drobnoustrojow w Tabelach czasu i temperatur dotyczacych gotowania

produktow drobiowych RTE.

Opisa¢ zwigzek miedzy wilgotnoécig a temperaturg gotowania w zakresie w

jakim odnosi sie do zniszczenia Salmonelli.

Opisac¢ ryzyko zwigzane z dodaniem nieprzetworzonych lub nietestowanych

sktadnikow dodanych po wykonaniu eliminacji drobnoustrojow.

Wyjasni¢ co zaktady sg zobowigzane robi¢ w poczatkowym okresie walidacji w
kwestiach eliminacji i stabilizaciji.

Okresli¢, ktére mikroorganizmy sg kontrolowane za pomocg newralgicznych
parametrow operacyjnych okreslonych w Zatagczniku B.

Zdefiniowac aw - aktywnos$¢ wody.

Wyjasni¢ funkcje suszenia w przygotowywaniu suchego miesa i okresli¢

docelowy patogen kontrolowany na tym etapie.

Opisa¢ w jaki sposob stosuje sie technologie ,ptotkdbw” w systemie zapewniania
bezpieczenstwa zywnosci.

Okresli¢ 4 wspdlne czynniki uzywane w koncepcji technologii ,ptotkow”.

Opisa¢ cel etapu fermentacji w przygotowaniu suchej kietbasy i zidentyfikowac
patogeny stwarzajgce zagrozenie na tym etapie.

Opisac cel 5-ciu opcji opracowanych przez grupe zadaniowg Blue Ribbon (Blue

Ribbon Task Force).

Okresli¢ najwazniejsze parametry eksploatacyjne zmierzone, gdy zaktady
stosujg limit stopniogodzin w celu wsparcia procesu przygotowania suchej
kietbasy.

Opisa¢, w jaki sposob zweryfikowaé, czy zaktady mogg wspieraé przeprowadzane
przez siebie zabiegi eliminaciji, stabilizacji i inne $rodki zapobiegawcze stosowane w
celu zapewnienia bezpieczenstwa produktéw RTE.
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Zywno$é gotowa do spozycia (RTE) to produkty miesne lub drobiowe, ktdre sg jadalne bez
koniecznosci dodatkowego przygotowania w celu osiggniecia bezpieczehstwa zywnosci. Dwa
gtéwne procesy, ktore sg kluczowe dla osiggniecia bezpieczenstwa w produktach RTE, znane
sg jako eliminacja drobnoustrojow i stabilizacja. Stuzg do kontroli zagrozen biologicznych w
produktach RTE. Zabieg eliminacji jest zdefiniowany jako etap lub etapy procesu stosowane
do niszczenia patogennych mikroorganizméw w produkcie, aby produkt byt bezpieczny do
spozycia przez ludzi. FSIS oczekuje, ze zaktady zastosujg proces, ktéry zapewni, zeby zadne
mikroorganizmy Salmonelli nie pozostaty w produkcie koncowym. Najczestszg metoda
eliminacji jest podgrzewanie produktu. Po ugotowaniu produktu zarodniki Clostridium
botulinum i Clostridium perfringens, ktére przetrwajg proces gotowania, mogg wytwarzac
przetrwalniki, stajgc sie komorkami wegetatywnymi, ktére mogg sie namnaza¢ do poziomow
niebezpiecznych, jesli chtodzenie jest niewystarczajgce. Procesy, ktére zaklady wykorzystujg
do ograniczania rozwoju bakterii tworzgacych przetrwalniki, sg okreslane jako stabilizacja.
Najbardziej popularnym procesem stabilizacyjnym jest chtodzenie. Jednakze inne zabiegi,
takie jak dostosowanie pH produktu (fermentacja lub marynowanie), zmniejszenie aktywno$ci
wody (suszenie lub peklowanie solg) lub dodawanie srodkéw przeciwbakteryjnych; mogg by¢
stosowane w potgczeniu z ogrzewaniem lub razem w celu zniszczenia patogenow. Kiedy
stosuje sie wiele zabiegow, aby doprowadzi¢ do eliminacji lub stabilizaciji, jest to okreslane
jako podejscie technologii ,,pfotkéw”. PodejsScie polegajace na metodzie technologii
~ptotkdw” jest czesto stosowane do wytwarzania produktéw o dtugim terminie przydatnosci do
spozycia. Diugi okres przydatnosci do spozycia jest stanem, w ktérym mieso i produkty
drobiowe mogg by¢ przechowywane w warunkach temperatury i wilgotnosci otoczenia; jesli
integralnos¢ opakowania jest zachowywana podczas przechowywania, wysyitki i wystawienia
w punkcie sprzedazy detalicznej i w domu; produkt nie zepsuje si¢ ani nie stanie sie
niebezpieczny przez caty okres przechowywania okre$lony przez producenta. W niniejszym
module zostang omowione rézne kroki, jakie zostang zastosowane w celu zapewnienia
bezpieczenstwa produktéw, wraz z rodzajami naukowej dokumentacji uzupetniajgcej, ktéra
moze wspierac proces decyzyjny zaktaddw.

FSIS uwaza wszystkie produkty RTE za zafatszowane, jesli zawierajg one patogeny
stanowigce problem dla zdrowia publicznego, lub ich toksyny, ktére mogg powodowaé
choroby u ludzi. Istniejg pewne patogeny, ktérych jakikolwiek poziom moze spowodowacd
zafalszowanie produktu (takie jak Salmonella, Listeria monocytogenes (LM) i STEC),
poniewaz bytoby to szkodliwe dla zdrowia. Salmonella jest uwazana za patogen, poniewaz
jest tradycyjnie zwigzana z niektérymi rodzajami produktéw RTE. Termiczne zniszczenie
Salmonelli jest ogdlnie uwazane za wystarczajgce do zniszczenia innych patogenéw bedgcych
przedmiotem obaw.

Istniejg inne patogeny, takie jak C. perfringens, ktére stanowig jedynie problem dotyczgcy
zdrowia publicznego, gdy rozmnazanie zachodzi na poziomach, ktére mogg prowadzi¢ do
powstawania toksyn, co w takich przypadkach wskazywatoby na to, ze produkty byty
przygotowywane, pakowane lub trzymane w warunkach niehigienicznych. W przypadku C.
perfringens, FSIS oczekuje, ze procesy w zaktadach bedg wykazywac rozwdj ponizej 1 log,
podczas gdy dla C. botulinum warunki pozwalajgce na jakiekolwiek rozwiniecie sie stanowig
zagrozenie dla zdrowia publicznego.
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Krytyczne punkty kontroli w zywnosci gotowej do spozycia (RTE)

Po tym, jak zaktad przeprowadzi analize zagrozenh i zidentyfikuje jedno lub wiecej zagrozen,
ktérych ryzyko wystgpienia podczas przeprowadzanych w zaktadzie procesow jest racjonalnie
uzasadnione, zaktad musi ustali¢, w jaki sposéb bedzie kontrolowac¢ te zagrozenia, aby
zapobiec, wyeliminowacé je lub ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu. Zaktad moze wybrac i
opracowac krytyczny punkt kontroli, jesli uzna to za stosowne, pod warunkiem, ze krytyczny
punkt kontroli moze byé¢ obstugiwany. Krytyczny punkt kontroli (ang: CCP — critical control
point) jest etapem procesu lub punktem procesu, w ktérym kontrole mozna zastosowaé
w wielu procesach spozywczych.

Wiele etapow jest powszechnie uznawanych za krytyczny punkt kontroli w réznych systemach
przetwarzania i produkcji zywnosci. Krokami niezbednymi do przeprowadzenia procesow
eliminacji i stabilizacji sg zwykle krytyczne punkty kontroli, od ktérych zalezy eliminacja i
kontrola zagrozen w przypadku wielu proceséw produkcyjnych zywnoéci gotowej do spozycia
(RTE), takiej jak pieczen wotowa, szynka i gotowany drob RTE. Inne procesy, takie jak
przygotowywanie fermentowanych suchych i podtsuchych kietbas zalezg od kilku etapéw
kontrolnych stosowanych w potgczeniu ze sobg, co stanowi koncepcje technologii ,ptotkow”.

Zaktad moze korzysta¢ z wielu rodzajow dokumentacji naukowej, aby wspiera¢ rozwoj
i uzasadnienie wyznaczenia konkretnego etapu lub punktu w procesie jako krytycznego
punktu kontroli. Na przyktad wiele recenzowanych artykutbw wyraza poparcie co do
stosowania interwenciji przeciwdrobnoustrojowych, takich jak ptukanie kwasem organicznym i
gorgca wodg, na okreslonych etapach uboju. Jest réwniez wiele pozycji literatury naukowej
okreslajgcych gotowanie jako $rodek niszczenia chorobotwdrczych mikroorganizméw, a
chtodzenie jako sposob zapobiegania ich wzrostowi. Zaktad moze przedstawi¢ wyjasnienie,
dlaczego okreslony etap procesu zostat wybrany i ustanowiony jako krytyczny punkt kontroli w
dokumencie decyzyjnym.

Krytyczny punkt kontroli Eliminacji Przykfad 1: W zapisie odrebnym od analizy zagrozen,
zaktad udokumentowat nastepujgcg decyzje na etapie gotowania. "Skrawki woftowiny, ktore
otrzymujemy do mielenia, przenoszg pewng ilo$¢ bakterii, zaréwno psujgcych (np.
Pseudomonas spp.), jak i mikroorganizmy patogenne (np. Salmonella spp., E. coli 0157: H7 i
L. monocytogenes). llos¢ i typy obecnych bakterii bedg zaleze¢ od warunkdéw w zaktadzie
uboju i przetwodrstwa, z ktérego mieso jest odebrane. Gotowanie jest etapem w przetwarzaniu
naszych niepeklowanych kotletéw z wotowiny, ktére oddziela srodowisko surowych produktéw
od srodowiska produktow gotowych do spozycia. Surowe kotlety przechodzg od surowej
strony przez ciggty tunel piekarnika/CO2 do gotowanej strony produktu. Piekarnik jest
prawidtowo konserwowany, a rozkfad temperatury jest sprawdzany dwa razy w miesigcu.
Przyjelismy czas przetrzymywania i temperature wewnetrzng do gotowania naszych kotletéw z
tabeli w sekcji 318.23 przepiséw obowigzujgcych w USDA, ktére redukujg patogeny do
niewykrywalnych pozioméw. Zniszczenie drobnoustrojow chorobotwérczych to kwestia
dotyczgca bezpieczenstwa zywnosci; w zwigzku z tym etap gotowania bedzie okreslany jako
krytyczny punkt kontrolny w naszym Planie HACCP. "

Krytyczny punkt kontroli Stabilizacji Przyktad 2: W zapisie odrebnym od analizy zagrozen,
zakfad udokumentowat nastepujgcg decyzje na etapie gotowania.
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»1empo schtadzania naszych frankfurterek, paréwek i hot-dogoéw jest wazne. Pomimo tego, ze
nasze produkty zostaty ugotowane w stopniu wystarczajgcym do zniszczenia wegetatywnych
patogendw (np. Salmonella spp. i E. coli 0157: H7), mata ilo$¢ przetrwalnikéw (np. Clostridium
spp. Bacillus spp.) pozostanie zywotna. Ze wzgledu na matg srednice, produkty te szybko sie
schtadzajg. Po ugotowaniu kietbasy sg poczgtkowo schtodzone, a nastepnie przenoszone do
chtodni sktadowych. Temperatura kietbasy jest obnizona zgodnie z wytycznymi FSIS
dotyczgcymi chtodzenia utwardzonych produktéw wymienionych w Zatgczniku B, w opcji 3.
Jesli produkt nie schtodzi sie z wymagang szybkoscig, moze wystapi¢ przyrost drobnoustrojéw
i wytwarzanie przetrwalnikéw, co moze doprowadzi¢ do rozwoju innych mikroorganizméw. Tak
wiec wskaznik schtadzania jest problemem dotyczacym bezpieczenstwa zywnosci, ktéry
bedzie traktowany jako krytyczny punkt kontroli w naszym planie HACCP.

Krytyczny punkt kontroli Kombinacji Przykifad 3. Zaktad udokumentowat wybor
krytycznego punktu kontroli w ramach analizy zagrozen dla suszonej wotowiny, jak
wskazano ponize;j.

Czy wystapienie Kryty-czny
Zagrozenie dla bezpieczenstwa | jest prawdopo- punkt
Etap zywnosci dobne? Podstawa Dziatania kontroli
procesu zapobiegawcze CCP

[Zastosowanie obrébki cieplnej w
roztworze do marynowania w
celu wyeliminowania komoérek

Gotowanie/ B — Wegetatywne [Tak Potencjalny wegetatywnych Tak
Eliminacja
drobno-
ustrojow Patogeny (Salmonella, przerost
E. coli 0157:H7) patogenow
C — Brak
P — Brak
Produkt koncowy ma dtugi
termin zdatnosci do
spozycia i nie zawiera
oznaczenia "przechowuj w
Suszenie B — Wzrost Tak lodéwce" Uzycie dehydratora [Tak

w celu zmniejszenia poziomu
wody nie-zwigzanej w
produkcie koncowym
Staphylococcus
aureus

C — Brak

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ SRR RN N NN T AR TN

Dokumentacja uzupetniajagca dotyczaca Limitéw krytycznych

Zaktad musi okresli¢ kryterium bezpieczenstwa zywnosci lub limit krytyczny, ktéry musi zostaé
spetniony dla kazdego srodka kontrolnego lub zapobiegawczego zwigzanego z krytycznym
punktem kontroli. Limit krytyczny okresla, czy proces jest pod kontrolg; oddziela akceptowalny
produkt od niedopuszczalnego produktu. Jak stwierdzono w 9 CFR 417.1, limit krytyczny jest
maksymalng |ub minimalng wartoscia, ktérej fizyczne, biologiczne lub chemiczne
zagrozenie musi byé kontrolowane w krytycznym punkcie kontroli, aby zapobiec,
wyeliminowaé Ilub  zmniejszy¢ do  akceptowalnego poziomu wystgpienie
zidentyfikowanego ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci.

Limitem krytycznym jest zwykle pomiar, odczyt lub obserwacja, np. temperatury, czasu,
wiasciwosci produktu, takich jak aktywnos¢ wody (aw) lub kwasowos¢, wtasciwosé chemiczna,
taka jak dostepne resztkowe stezenie chloru lub solanki, lub wizualna obecnos¢ Ilub
nieobecnosc¢ zanieczyszczen katem.
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Ustalono krytyczne limity dla wielu krytycznych punktéw kontroli zidentyfikowanych w
procesach, w ktérych wytwarzane sg produkty miesne i drobiowe RTE, na podstawie
wymogow prawnych lub literatury technicznej i naukowej. Podobnie jak przy wyznaczaniu
okreslonego etapu lub punktu w procesie jako krytyczny punkt kontroli, zaktad moze korzystaé
z wielu rodzajow dokumentacji naukowej w celu wsparcia opracowania i wyboru limitu
krytycznego. Ta naukowa dokumentacja uzupetniajgca moze zawiera¢ wymagania prawne
FSIS, wytyczne FSIS dotyczgce zgodnosci, artykuty naukowe, testy obcigzenia lub porady
ekspertow. Kazdy limit krytyczny musi zawiera¢ dokumentacje uzupetniajgca, ktéra wykaze,
ze wystarcza do wyeliminowania, zapobiezenia lub ograniczenia wystepowania okreslonego
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci do akceptowalnego poziomu. Zaktady mogg oceniac
kilka zrodet przy ustalaniu odpowiednich kryteribw bezpieczenstwa zywnosci lub krytycznych
limitow, ktére muszg by¢ spetnione w kazdym krytycznym punkcie kontroli.

Uwaga: Podobnie jak limity krytyczne, nalezy wspiera¢ krytyczne parametry w programach
wstepnych lub inne pisemne procedury stosowane w celu zapobiegania prawdopodobienstwu
wystgpienia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w procesach przeprowadzanych przez
zaktad. Zaktad moze wykorzysta¢ niektére z wyzej wymienionych dokumentéw, aby wykazac,
ze krytyczne parametry sg wystarczajgce, aby zapobiec wystgpieniu zagrozenia.

Bardziej szczegdétowy opis niektérych zrédet wykorzystanych do wspierania krytycznych
limitéw procesoéw eliminacji i stabilizacji podano ponize;j.

Ustalanie limitéw krytycznych - normy i cele wydajnosci systemu FSIS

Przed ustaleniem limitow krytycznych w kazdym krytycznym punkcie kontroli w swoich
procesach, zaktady powinny dokona¢ przegladu przepisow FSIS w celu ustalenia, czy istniejg
jakiekolwiek wymogi prawne, ktére majg zastosowanie do ich produktu lub procesu. Chociaz
zaktad ma swobode w opracowywaniu swojego systemu zapewniania bezpieczenstwa
zywnosci, jezeli istnieje specyficzny wymoég prawny, ktéry ma zastosowanie do
wytworzonego produktu, system zywnosciowy zaktadu musi byé opracowany tak, aby
spetnial ten wymaoég prawny.

Zgodnie z 9 CFR 417.2 (c) (3), zaktady muszg zaprojektowa¢ swoje krytyczne limity w celu
spetnienia wszystkich obowigzujgcych standardéw wydajnoséci lub celdw.

9 CFR 417.2(c)(3)—Limity krytyczne powinny byc¢ zaprojektowane przynajmniej w
celu zapewnienia spetnienia odpowiednich celoéw lub norm wydajno$ci ustanowionych
przez FSIS oraz wszelkich innych wymagan okre$lonych w niniejszym rozdziale
odnoszgcych sie do okreslonego procesu lub produktu.
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Jak przewidziano w 9 CFR 417.2(c)(3), zaktady muszg zapewni¢, zeby limity krytyczne,
zawarte w ich planie HACCP przy krytycznych punktach kontroli spetnialy wszelkie majgce
zastosowanie docelowe standardy lub standardy wydajnosci ustanowione przez FSIS dla
produktow, ktore wytwarzajg. Zaktady wytwarzajgce produkty podlegajgce tym przepisom
muszg mie¢ ustalone krytyczne limity, ktére sg réwnowazne (réwne lub bardziej restrykcyjne)
Z czasami i temperaturami okreslonymi w rozporzgdzeniu, chyba ze zaktad zazada i otrzyma
zwolnienie regulacyjne. Dyrektywg, ktéra zawiera instrukcje dotyczgce weryfikowania
proceséw eliminacji drobnoustrojéw i stabilizacji jest dyrektywa FSIS 7111.1 ,,Procedury
weryfikacyjne dotyczace proceséw niszczenia drobnoustrojéw i stabilizacji”.

Standardy wydajnosci to mierzalne poziomy redukcji patogenéw Ilub limity wzrostu
ustanowione przez FSIS ws. eliminacji drobnoustrojow i stabilizacji niektérych produktow.

Cele to wymierne poziomy redukcji patogenéw lub limity wzrostu ustanowione przez zakfady w
celu wytworzenia bezpiecznych produktéw w przypadku braku norm wydajnosci okreslonych
przez FSIS. Cele sg wykorzystywane przez zaktady w celu wykazania, ze procesy eliminacji i
stabilizacji osiggniete przez ich systemy bezpieczenstwa zywno$ciowego zapobiegajg,
eliminujg lub redukujg patogeny do akceptowalnych poziomow. Zaktady mogg korzystac z
Zatgcznikow A i B opracowanych przez FSIS lub do identyfikacji oraz wspierania wfasnych
celow.

Zwolnienia Zaktady mogg ztozy¢ wniosek o zwolnienie, zgodnie z 9 CFR 303.1 (h), aby
zastosowac proces, ktory rézni sie od wymagan prawnych, w tym wymagan dotyczgcych
standardéw wydajnosci. Wiecej informacji na temat zwolnien mozna znalez¢ w dyrektywie
FSIS 5020.1, Dziatania weryfikacyjne w zakresie stosowania nowych technologii w zaktadach
miesnych i drobiarskich oraz w zaktadach produkujgcych produkty jajeczne.

W przypadku niektérych produktéw gotowych do spozycia (RTE), FSIS ustalito standardy
regulacyjne, poniewaz stanowig one wieksze zagrozenie dla zdrowia publicznego. Produkty te
byty historycznie zwigzane z chorobami przenoszonymi przez zywno$¢ powodowanymi przez
specyficzne patogenne bakterie lub ich toksyny (Salmonella, L. monocytogenes, E. coli 0157:
H7, C. perfringens i C. botulinum). Sg to np.:

- salmonelloza, choroby przenoszone przez zywnos¢, zwigzane z gotowang wotowing,
pieczong wotowing, peklowang wotowing i gotowanymi produktami drobiowymi,

- listeriozy  spowodowane chorobami  wywotanymi przez zywnos$¢ zwigzane
z produktami RTE, ktore przeszty zabieg eliminacji drobnoustrojow,

- E. coli O157: H7 - choroby wywotane przez zywnos¢ zwigzane z niezapeklowanymi
niedogotowanymi kotletami, oraz

- C. perfringens choroby przenoszone przez zywnosc¢ zwigzane z naduzyciem temperatury w
odniesieniu do produktéw RTE

Standardy wydajnosci eliminacji drobnoustrojow wymagajg od zakiadéw dla obrobki
niektorych produktéw RTE, zapewnienia okre$lonej redukcji logio mikroorganizmoéow
Salmonella.
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Obrébka cieplna nie musi by¢ jedynym sposobem osiggniecia wymaganej eliminacji
drobnoustrojéw. W przypadku produktow, ktére podlegajg standardom wydajnosci, obrobka
cieplna musi byé czescig zabiegu eliminacji. Na przyktad, zaklady mogg stosowaé
kombinacje zabiegéw, takg jak zastosowanie s$rodka antymikrobowego do surowego
produktu w celu osiggniecia czesciowej redukcji mikroorganizméw Salmonella, a nastepnie
obrobki cieplnej w celu uzyskania catkowitego zmniejszenia liczby mikroorganizméw
Salmonella wymaganych przez standard wydajnosci dotyczacy eliminacji drobnoustrojow.

Alternatywna eliminacja to zabieg eliminacji inny niz okreslony w przepisach, stosowany
przez zaktad w celu spetnienia standardéw wydajnosci. Podczas stosowania metody
alternatywnej eliminacji, zaktad powinien upewni¢ sie, Zze jego system HACCP zostat
zatwierdzony w celu zapewnienia, ze zadne zywe mikroorganizmy Salmonelli nie pozostajg w
gotowym produkcie. Bardziej szczegétowe informacje na temat weryfikacji alternatywnej
eliminacji mozna znalez¢ w Dyrektywie 7111.1.

Standard wydajnosci stabilizacji wymaga, aby zaktady zapobiegaty rozwojowi bakterii
tworzgcych przetrwalniki, ktére mogg przetrwaé podczas gotowania i mogg powstac¢ podczas
chtodzenia. C. botulinum jest przetrwalnikiem, ktory wytwarza toksyne, gdy rozwinie sie w
produkcie, za$ C. perfringens wytwarza toksyne, gdy przechodzi z formy wegetatywnej do
postaci zarodnika w jelicie cztowieka po spozyciu. Ogniska sg powigzane z migsem i
produktami drobiowymi, gdy byly trzymane przez nadmiernie dtugi czas w cieptych
temperaturach. Etapy procesu, ktéry zabijajg patogenne mikroorganizmy, w szczegolnosci
obrobka cieplna, mogg stworzy¢ idealne srodowisko do namnazania bakterii tworzacych
przetrwalniki, ktére przetrwajg gotowanie. W rzeczywisto$ci mogg sie rozwijac w cieptym
produkcie po wyeliminowaniu konkurencyjnych mikroorganizméw powodujgcych psucie.
Najlepszg metodg stabilizacji produktéw poddanych obrébce cieplnej jest szybkie
schtadzanie w celu zmniejszenia czasu, w ktérym zarodniki muszg powsta¢ w komaérkach.

Stabilizacja odnosi sie do procesu schtadzania po etapie gotowania. Po ugotowaniu produktu,
zarodniki (po doswiadczeniu szoku cieplnego) takich mikroorganizméw jak Clostridium
botulinum i Clostridium perfringens mogg wytwarza¢ przetrwalniki, przechodzgc w komorki
wegetatywne, ktére mogg sie namnazac¢ do pozioméw niebezpiecznych, jesli chtodzenie jest
niewystarczajgce. Dodatek azotynu sodu (peklowanie) i izoaskorbinianu sodu lub askorbinianu
(oba sg przyspieszacze peklowania) zmniejszajg ryzyko, poniewaz obecnos¢ tych sktadnikéw
hamuje wzrost Clostridium. Poniewaz Clostridium perfringens moze powstawaé w
temperaturze wynoszacej pomiedzy 125,6°F a 80° F, szczegdlnie wazne jest, aby mieso i
produkty drobiowe byty schtadzane w odpowiednim czasie, aby mikroorganizmom nie dano
czasu na rozwiniecie sie do niebezpiecznych pozioméw. Ograniczenie wzrostu C. perfringens
ogranicza takze wzrost innych, wolniej rosngcych bakterii tworzacych przetrwalnikéw, takich
jak B. cereus.

Istnieje wiele produktéw gotowych do spozycia (RTE), ktére nie majg odniesienia do
szczegolnych regulacyjnych standardéow wydajnosci. Zaktady muszg bra¢ pod uwage
zagrozenia dla bezpieczenstwa zywno$ci, ktére prawdopodobnie wystgpig w tych procesach i
ustanowi¢ kroki w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia tych zagrozeh do
dopuszczalnego poziomu, zgodnie z 9 CFR 417.2. FSIS oczekuje, ze zakfady uwzglednig
docelowe poziomy eliminacji patogenu i kontrole wzrostu logarytmicznego stabilizaciji
C. perfringens i C. botulinum, w planie HACCP lub w dokumentacji uzupetniajgcej.
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Dodatkowe wsparcie. W przypadku produktéw, ktére nie majg konkretnych norm
regulacyjnych dotyczacych stabilizacji, FSIS zaleca, aby zaklady ustalaty cel wzrostu
C. perfringens wynoszgcy <1-log w produkcie. Zaktady mogg by¢ w stanie osiggna¢ cel wzrostu
< 2-logs, jesli zapewnione zostanie wystarczajgce wsparcie. Aby skorzystaé¢ z procesu, ktory
pozwala na wzrost logarytmiczny o wartosci < 2-logs, zaktady powinny zapewnia¢ dodatkowe
wsparcie. Bardziej szczegétowe informacje na temat weryfikacji dodatkowego wsparcia mozna
znalez¢ w dyrektywie 7111.1.

Standardy i cele wydajnosci FSIS

Jesli
zaklad
Wtedy przeprowadzany jest zabieg Wtedy przeprowadzany jest zabieg
produkuje... eliminacji... stabilizacji...
Zeby osiggnaé redukcje Salmonelli
Gotowana wotowina wynoszgca Aby nie dopusci¢ do namnozenia
Pieczona wotowina 6.5-log. toksycznych mikroogranizméw takich jak
Gotowana C. botulinum i zwielokrotnienia
Rozdrobniona wotowina | UWAGA: Przepisy 9 CFR C. perfringens o wiecej niz 1log zgodnie z
318.17(a)(1) zezwalajg zaktadom na 9 CFR 318.17(a)(2).
ustalenie celéw przy uzyciu alternatywnej
metody eliminacji drobnoustrojow
zapewniajgcej, ze zadne zywotne bakterie UWAGA: Zaktady mogg
ztozy¢ wniosek o zwolnienie, zgodnie z 9 CFR
Salmonelli nie pozostang w koncowym 303.1(h), aby moc wykorzystac
produkcie. FSIS zaleca redukcje na proces, ktory pozwala na wzrost
poziomie = 5-log jako alternatywng C. perfringens o warto$¢ < 2-logs
eliminacje drobnoustrojow jesli pod warunkiem wprowadzenia
zaktady posiadajg dodatkowe wsparcie dodatkowych kontroli w celu
(np. badanie surowcow lub zapewnienia bezpieczenstwa produktow.
zwalidowane zabiegi).
Niepeklowane Aby postepowac zgodnie z jedng z Aby nie dopuséci¢ do namnozenia
wotowe kotlety kombinacji czasu/temperatury okreslona w toksycznych mikroogranizméw takich jak
gotowe do spozycia 9 CFR 318.23(b)(1). Te C. botulinum i zwielokrotnienia
(RTE) kombinacje temperatury/czasu C. perfringens o wiecej niz 1-log
osiggaja eliminacje Salmonelli zgodnie z 9 CFR 318.23(c).
w produkcie wynoszacg 5log.
UWAGA: Zaktady mogg ztozy¢ wniosek
o zwolnienie, aby wykorzystaé proces,
ktéry dopuszcza wzrost C. perfringens o
wartos¢ < 2-logs.
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Jesli
zaktad
Wtedy przeprowadzany zabieg
produkuje... eliminaciji... Wtedy przeprowadzany zabieg stabilizacji...
Inne gotowane gotowe
do spozycia IAby rozwazy¢ zagrozenia zwigzane IAby rozwazy¢ zagrozenia zwigzane

(RTE) produkty migsne

z bezpieczenstwem zywnosci,

ktoérych wystgpienie jest racjonalnie
prawdopodobne w procesach stabilizacji i
okresli¢ kroki, aby

zapobiec, wyeliminowa¢ lub

zredukowac te zagrozenia do
akceptowalnego poziomu
(9 CFR 417.2(a)(1)).

UWAGA: FSIS poleca
poleca zaktadom wyznaczenie celu

o0 osiggniecia redukcji Salmonelli
Wynoszacej 6.5 or 5-log w czasie
wykonywania procesow. W celu

wykorzystania redukcji 5-log,
zaktady powinny zapewnié
dodatkowe wsparcie.

Z bezpieczenstwem zywnosci,

ktoérych wystgpienie jest racjonalnie
prawdopodobne w procesach stabilizacji i
okresli¢ kroki, aby

zapobiec, wyeliminowa¢ lub

zredukowac te zagrozenia do

akceptowalnego poziomu (9 CFR 417.2).

UWAGA: FSIS poleca

poleca zakladom wyznaczenie celu
osiggniecia wzrostu C. perfringens
wynoszgcego <1-log or < 2-logs w produktach.
Aby méc wykorzysta¢ proces

pozwalajacy na osiagniecie redukcji
Wynoszgcej < 2-logs zaktady powinny
zapewni¢ dodatkowe wsparcie.

Produkty migsne
gotowe do spozycia
(RTE)
z dtugim terminem
przydatnosci do spozycia
(trwate)

IAby rozwazy¢ zagrozenia zwigzane

Iz bezpieczenstwem zywnosci,

ktérych wystgpienie jest racjonalnie
prawdopodobne w procesach stablizacji i
okresli¢ kroki, aby zapobiec,
Wwyeliminowacé lub zredukowac te
zagrozenia do akceptowalnego poziomu.

9 CFR 417.2).

UWAGA: FSIS zaleca, aby

zaktady osiggnety redukcje Salmonelli
wynoszacg 5-log, redukcje E. coli

o wartosci rowniez 5-log oraz
wystarczajgcg redukcje Lm poprzez
wykonanie swoich proceséw lub
alternatywnej eliminacji drobnoustrojow.

IAby rozwazy¢ zagrozenia zwigzane

z bezpieczenstwem zywnosci,

ktérych wystgpienie jest racjonalnie
prawdopodobne w procesach stablizaciji i
okresli¢ kroki, aby zapobiec,

Wwyeliminowacé lub zredukowac te zagrozenia do
akceptowalnego poziomu.

(9 CFR 417.2).

UWAGA: FSIS zaleca, aby zaktady
dopuszczaty wzrost C. perfringens w
produkcie wynoszacy <1-log lub < 2-logs.

Aby wykorzysta¢ proces, ktéry pozwala na
wzrost wynoeszacy < 2-logs
zakfady powinny zapewni¢ dodatkowe
wsparcie. W przypadku produktéw o
dtugim terminie przydatnosci do spozycia,
zaktady powinny ogranicza¢ wzrost
S. aureus do < 2.0 logs podczas
wykonywania procesu, zwtaszcza

podczas etapu suszenia i zapewniag¢, ze
rozwing sie zadne org. S. aureus, ktére mogag
sie pojawi¢ podczas przechowy-

wania.
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Jesli
zaktad

produkuje...

Wtedy przeprowadzany zabieg
eliminaciji...

Wtedy przeprowadzany zabieg
stabilizacji...

Ugotowane
mieso drobiowe
gotowe do spozycia
(RTE)

Aby osiggna¢ redukcje Salmonelli

o wartosci 7-logio lub alternatywna
eliminacje drobnoustrojéw zgodng z
9 CFR 381.150(a)(1).

Aby nie dopusci¢ do namnozenia
toksycznych mikroogranizmow takich jak
C. botulinum i zwielokrotnienia

C. perfringens o wiecej niz 1-log
zgodnie z 9 CFR 381.150(a)(2).

UWAGA: Zaktady moga ztozy¢ wniosek o
zwolnienie, aby méc

wykorzystywac proces stabilizacji,
ktéry dopuszcza wzrost
C. perfringens o < 2-log

Produkty

drobiowe gotowe

do spozycia
(RTE) z dlugim terminem
przydatnosci

do spozycia (trwate)

Aby osiggng¢ redukcje Salmonelli
Wynoszacg 7-logio lub alternatywna
eliminacje drobnoustrojow, zgodnie z

9 CFR 381.150(a)(1).

UWAGA: Przepisy zezwalajg

zaktadom to set targets

ustalenie celéw przy uzyciu alternatywnej
metody eliminacji drobnoustrojéw
zapewniajgcej, ze zadne zywotne bakterie
Salmonelli nie pozostang w koncowym
produkcie. FSIS zaleca redukcje na
poziomie = 5-log jako alternatywna
eliminacje drobnoustrojow. Nie potrzeba

Zadnych dodatkowych podstaw, aby
Wykorzysta¢ alternatywng eliminacje
drobnoustrojéw w przypadku produ-
téw z dtugg datg waznosci do spozycia.

IAby rozwazy¢ zagrozenia zwigzane

z bezpieczenstwem zywno$ci,

ktérych wystgpienie jest racjonalnie
prawdopodobne w procesach stablizacji i
okresli¢ kroki, aby

zapobiec, wyeliminowa¢ lub
zredukowac te zagrozenia do
akceptowalnego poziomu (9 CFR 417.2).

UWAGA: FSIS rekomenduje, zeby
zaktady dopuscity wzrost C.

perfringens wynoszacy <1-log

lub < 2-log w produktach. W celu
wykorzystania procesu, ktéry dopuszcza
wzrost o < 2-log, zaktady powinny

produktow z dtugim terminem
przydatnosci do spozycia zaktady powinny
organiczy¢ limit wzrostu S. aureus

do < 2.0 log podczas wykonywania

sie pojawi¢ w trakcie
przechowywania i magazynowania.

Metody inspekcji
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Jesli
zaktad

Wtedy przeprowadzany zabieg
produkuje... eliminaciji... Wtedy przeprowadzany zabieg stabilizacji
NRTE Nie jest wymagana zadna eliminacja Nie mozna dopusci¢ do rozmnozenia

drobnoustrojow, zostang ugotowane przez
czesciowo konsumenta. toksycznych mikroogranizmow takich jak
ugotowane i

podgrillowane

kotlety miesne,
i czesciowo
ugotowane
drobiowe stripsy
$niadaniowe

UWAGA: Zaktady powinny

zapewnic¢ kontrole i $rodki
zapobiegawcze ograniczajgce rozwoj
Salmonelli w taki sposéb, aby

zwykte procesy eliminacji drobnoustrojow
(takie jak gotowanie) wykorzystywane
przez klientow byty wystarczajgce.

C. botulinum i do zwielokrotnienia

ilosci C. perfringens o wiecej niz 1-logio
zgodnie z 9 CFR 318.23(c)(1)

oraz 9 CFR 381.150(b).

UWAGA: Zaktady moga ztozy¢ wniosek
o zwolnienie, aby méc wykorzystywaé
Proces stabilizacji, ktory dopuszcza
wzrost C. perfringens o < 2-logs

i nie dopuszcza rozmnozenia

C. botulinum.

Pozostate NRTE,
produkty poddane
obrébce cieplnej ale nie
ugotowane

catkowicie

inne

niz czesciowo
ugotowane i
podgrillowane

kotlety oraz
czesciowo
ugotowane
Sniadaniowe
stripsy
drobiowe

Nie jest wymagana zadna eliminacja

drobnoustrojéw, zostang ugotowane przez
konsumenta.

UWAGA: Zaktady powinny
zapewnic¢ kontrole i srodki zapobiegawcze
ograniczajgce rozwoj Salmonelli

W taki sposob, aby zwykte procesy
eliminacji drobnoustrojéw

(takie jak gotowanie) wykorzystywane
przez klientéw byty wystarczajgce do
wyeliminowania zagrozen zwigzanych
z bezpieczenstwem zywnosci.

W celu rozwazenia zagrozen

zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, ktére
moga wystgpic w

w procesach stabilizacji i ustanowienie

krokow majgcych na celu zapobiezenie,
wyeliminowanie lub ograniczenie

tych zagrozen do dopuszczalnego

poziomu (9 CFR 417.2).

UWAGA: FSIS zaleca, aby

zaktady zezwolity na wzrost C.
perfringens wynoszacy < 1-log lub < 2-log
w produkcie. Aby uzy¢ procesu, ktory

pozwala na wzrost wynoszacy < 2-log
zakfady powinny zapewni¢

dodatkowe wsparcie.

Zaktady powinny rowniez ograniczy¢
rozwoj S. aureus do < 2.0 log
podczas przeprowadzania procesu.

Wytyczne FSIS dotyczgce zgodnosci

FSIS wydat wytyczne ws. zgodnos$ci dotyczace niektérych proceséw. Sg one publikowane w
celu zapewnienia wskazowek i informacji dla branzy, a zwtaszcza matym i bardzo matym
zaktadom. Wytyczne dotyczgce zgodnosci nie sg wymogami regulacyjnymi. Zaktady mogg
wykorzystywa¢ wytyczne dotyczace zgodnosci w celu wsparcia wyboru i opracowania
krytycznych limitéw uwzglednionych w swoich planach HACCP lub krytycznych parametrow
wigczonych do programu wstepnego, kiedy nie chcg korzystaé z niestandardowych proceséw,
ktore wymagajg dodatkowych badan lub wysitku w celu wygenerowania danych niezbednych do
wdrozenia krytycznych limitéw lub parametréw.

Metody inspekcji
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Zaktady nie muszag teoretycznie wspiera¢ swoich krytycznych limitéw lub parametréw na
wytycznych dotyczgcych zgodnoéci. Mogg dostarcza¢ inne rodzaje danych lub dokumentacji,
ktére wspierajg bezpieczenstwo swoich procesow. Przyktady wytycznych dotyczgcych
zgodnosci FSIS obejmuja:

Wytyczne FSIS ws. zgodnosci dotyczace Salmonelli w matych i bardzo matych zakfadach
miesnych i drobiarskich produkujgcych produkty gotowe do spozycia (RTE) i poprawiony
Zalgcznik A (w tym Zatgcznik A, tabele temperatury i czasu dotyczgce gotowania produktéow
drobiowych RTE i tabela 5-log),

Wytyczne dotyczgce zgodnosci: Wytyczne dotyczace zgodnosci: Kietbasa Lebanon Bologna,
Wytyczne w zakresie zgodnosci dla suszonego miesa

Zalgcznik B- Wytyczne FSIS dotyczgce zgodnosci ws. stabilizacji (chtodzenie i utrzymywanie w
stanie gorgcym) w petni i czesciowo poddanych obrébce cieplnej produktow RTE i NRTE
miesnych i drobiowych wytwarzanych przez mate i bardzo mate zaktady i poprawiony Zatgcznik
B.

Jesli zaklad korzysta z wytycznych FSIS dotyczacych zgodnosci przy wyborze i ustalaniu
swoich krytycznych punktow kontroli i krytycznych limitdw, musi mie¢ kopie tych wytycznych w
swojej dokumentacji, aby uzasadni¢ swojg decyzje. Wytyczne dotyczace zgodnosci sa
wystarczajgcg naukows i techniczng dokumentacjg do spetnienia wymogu zawartego w 9 CFR
417.5(a)(2). Ponizej przedstawiono najwazniejsze wytyczne dotyczgce zgodnosci.

Zatgcznik A - Wytyczne FSIS ws. zgodnosci dotyczace Salmonelli dla matych i bardzo
matych zaktadow miesnych i drobiarskich produkujacych produkty gotowe do spozycia
(RTE) i poprawiony Zafacznik A.

FSIS skonsolidowat wiekszos¢ zalecen dla zaktadow dotyczacych produkcji produktéw RTE w
tym dokumencie poprzez wigczenie Zatgcznika A FSIS, tabeli 5-log oraz Tabel temperatur i
czasu dotyczacych drobiu, tworzgc naukowe wsparcie przeprowadzania procesu eliminaciji
drobnoustrojow. Prosze zapoznac sie z ponizszymi wytycznymi:

Skazenie produktow RTE Salmonellg moze wystgpi¢ w Srodowisku przetwarzania korncowego.
W kilku ostatnich przypadkach Salmonella byta powigzana z dodaniem nieprzetworzonych
Sktadnikbw po etapie eliminacji drobnoustrojow. Zaktady, ktore dodajg sktadniki po
przeprowadzeniu eliminacji drobnoustrojéw, powinny miec¢ wsparcie, aby kazda z uzytych partii
byta badana, poddawana obrobce lub w inny sposéb przetwarzana w celu zapewnienia
bezpieczenstwa.

Podczas wstepnej walidacji zaktady powinny identyfikowa¢ wszystkie krytyczne parametry
operacyjne (np. procent soli lub ttuszczu, pH, aktywnos¢ wody, wilgotnosS¢, cisnienie itp.)
okreslone w dokumentacji naukowej, ktore moga wptywa¢ na skutecznos¢ procesu. W
poczatkowym okresie walidacji zaktad powinien sprawdzi¢, czy jest w stanie wdrozy¢ wszystkie
krytyczne parametry operacyjne wykorzystywane
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w ramach wsparcia naukowego, aby zapewni¢ pomysine wdrozenie procesu we wilasnym
systemie.

Jezeli Zatgcznik A stuzy jako dokumentacja pomocnicza do wyboru krytycznych punktéw
kontroli i limitow krytycznych, nalezy uwzgledni¢ wszystkie warunki okreslone w Zatgczniku A.

Jak pokazano ponizej, Zatgcznik A zawiera tabele z dwiema kolumnami, w ktérych sg
przedstawione kombinacje czasu i temperatury do przygotowywania gotowanej wotowiny,
pieczonej wotowiny oraz gotowanej peklowanej wotowiny. Te temperatury sg temperaturami
produktu - minimalnymi temperaturami wewnetrznymi. Jedna kolumna kombinacji czasu i
temperatury spetnia standard wydajnosci, osiggajgc redukcje Salmonelli wynoszgcag 6.5-10g10.
Kombinacje czasu i temperatury w drugiej kolumnie osiggajg redukcje Salmonelli o 7,0 logio. Te
kombinacje czasu i temperatury sg zawarte w wytycznych przeznaczonych dla zaktadéw, ktére
chcag przetwarzac te produkty wotowe w taki sposob, aby przekroczyty wymagang minimalng
redukcje wynoszgcg 6.5-10g10 | poszerzy¢ margines bezpieczenstwa. Jak pokazano w ponizsze;j
tabeli, kombinacje czasu i temperatury wahajg sie od wewnetrznej temperatury 130° F poprzez
€0 najmniej 112 minut do chwilowej temperatury wewnetrznej wynoszacej 158° F, aby uzyskaé
redukcje Salmonelli o wartosci 6,5-logi0 w produktach z wotowiny.

Metody inspekcji 33-13



Eliminacja drobnoustrojéw, stabilizacja i technologia ,ptotkow” (,Multiple hurdles”)
11/07/2017

Fragment z Zafgcznika A Wytyczne dotyczgce spefniania standardéw wydajnosci procesu
eliminacji drobnoustrojow w niektérych produktach miesnych i drobiowych.

Produkty miesne mozna przygotowywac, stosujgc jedng z nastepujgcych kombinacji czasu i
temperatury. Podana temperatura to minimum, ktére musi zosta¢ osiggniete i utrzymane we
wszystkich czeéciach kazdego kawatka miesa przez co najmniej podany czas. Zaklady
powinny zastosowa¢ wilgotnos¢ podczas korzystania z tej tabeli lub zapewnié
dodatkowe wsparcie procesu.

Stopni Fahreinheita Stopni Celsjusza 6.5-l0g10 Eliminacja 7-logio Eliminacja
130 54.4 112 min. 121 min.
131 55.0 89 min. 97 min.
132 55.6 71 min. 77 min.
133 56.1 56 min. 62 min.
134 56.7 45 min. 47 min.
135 57.2 36 min. 37 min.
136 57.8 28 min. 32 min.
137 58.4 23 min. 24 min.
138 58.9 18 min. 19 min.
139 59.5 15 min. 15 min.
140 60.0 12 min. 12 min.
141 60.6 9 min. 10 min.
142 61.1 8 min. 8 min.
143 61.7 6 min. 6 min.
144 62.2 5 min. 5 min.
145 62.8 4 min. 4 min.
146 63.3 169 sec. 182 sec.
147 63.9 134 sec. 144 sec.
148 64.4 107 sec. 115 sec.
149 65.0 85 sec. 91 sec.
150 65.6 67 sec. 72 sec.
151 66.1 54 sec. 58 sec.
152 66.7 43 sec. 46 sec.
153 67.2 34 sec. 37 sec.
154 67.8 27 sec. 29 sec.
155 68.3 22 sec. 23 sec.
156 68.9 17 sec. 19 sec.
157 69.4 14 sec. 15 sec.
158 70.0 0 sec.** 0 sec.**
159 70.6 0 sec.** 0 sec.**
160 711 0 sec.** 0 sec.**

** \Wymagane wskazniki eliminacji sg osiggane natychmiast, gdy temperatura wewnetrzna gotowanego produktu
miesnego osiggnie 158° F lub wiece;j.

Zastosowanie Zatacznika A dla drobiu gotowanego - Standard wydajnosci dla w petni
ugotowanych produktow drobiowych wymaga zmniejszenia Salmonelli o 7.0- logio. Wytyczne
ws. zgodnosci dotyczace Salmonelli, Zatgcznik A, w dziale dotyczacym drobiu, zawierajg po
jednej wartosci temperatury do gotowania niepeklowanego drobiu (160°F) i do gotowania
peklowanego drobiu (155°F) w celu uzyskania wymaganej redukcji Salmonelli wynoszgcej
7.0-log10. Wilgotnos¢ powinna by¢ utrzymywana podczas gotowania produktow drobiowych.

Niektore zaktady biednie wykorzystujg kolumne czasu i temperatury, aby uzyska¢ redukcje
Salmonelli wynoszaca 7,0 logio dla gotowanej wotowiny w Zatgczniku A dotyczgcym gotowania
drobiu. Te zaktady mogtyby nie dogotowywac¢ swoich produktéw. Istnieje wieksze ryzyko
niedogotowania, jesli poczatkowy poziom Salmonelli w ich surowym produkcie jest wysoki. Co
wiecej, badania wykazaty, ze istnieje réznica w odpornosci bakterii ze wzgledu na rodzaj gatunku
produktu, co moze prowadzi¢ do uzyskania pozytywnych wynikow produktow na poziomie
Salmonelli i choréb przenoszonych przez zywno$¢. Oddzielna sekcja ws. zgodnosci dotyczacej
wytycznych, czasu i temperatury tabel dotyczacych gotowania zywnosci gotowej do spozycia
(RTE)
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takiej jak produkty drobiowe, zawiera kombinacje czasu i temperatury w petni ugotowanego
kurczaka i indyka. Te wytyczne sg omdéwione ponize;.

Inne procesy przygotowywania produktu mogq korzystaé z Zatacznika A - Pomimo
tego, ze nie istniejg konkretne standardy wydajnosci dotyczgce eliminacji drobnoustrojéw
dla innych w petni gotowanych produktéw miesnych (takich jak gotowana wieprzowina z
sosem barbeque), mogg by¢ réwniez przetwarzane zgodnie z wytycznymi zawartymi w
Zatgczniku A w celu osiggniecia eliminacji o wartosci 6.5 logio. W zwigzku z tym zaktady
mogg stosowaé Zatgcznik A w celu teoretycznego poparcia swoich krytycznych limitow
stosowanych w krytycznych punktach kontroli w planach HACCP dla innych rodzajow miesa
RTE, w tym migsa wieprzowego.

Wilgotnos¢ w Zataczniku A - Oprocz czasu i temperatury, wilgotnosc jest kolejnym waznym
czynnikiem w Zatgczniku A, ktoérego zaktady czesto nie zauwazajg. Wysoka wilgotnosé
wzgledna podczas gotowania miesa lub drobiu jest krytycznym parametrem dla zapewniania
eliminacji patogendéw i wytwarzania produktow RTE. Jesli podczas ogrzewania nie zostanie
zachowana odpowiednia wilgotnos¢, powierzchnia produktu nie bedzie nagrzewaé sie tak
szybko i moze wyschngé. Ponadto, suszenie powierzchni moze koncentrowac¢ substancje
rozpuszczone, takie jak cukier i sol. Bakterie mogg sta¢ sie bardziej odporne na ciepto,
poniewaz zmniejsza sie ich poziom wilgoci, a zwiekszone stezenia substancji
rozpuszczonych, zwtaszcza cukréw, mogg réwniez zwieksza¢ odpornos¢ cieplng bakterii.
Tak wiec, jesli powierzchnia produktu wyschnie zanim patogeny zostang zniszczone, ich
odporno$c¢ na ciepto wzrasta i zwieksza sie ich zdolnos¢ do przetrwania podgrzewania.

Opcje dla utrzymania wzglednej wilgotnosci w Zatgczniku A obejmuja, w przypadku
miesa lub produktéw drobiowych dowolnego rozmiaru, kiedy czas gotowania wynosi
co najmniej 1 godzine, a temperatura procesu przekracza 145 ° F:

-Wprowadzanie pary przez 50% czasu gotowania, ale nie mniej niz 1 godzine.
-Wprowadzanie pary przez 50% czasu gotowania, ale nie mniej niz 1 godzine.
-Wprowadzanie pary w celu osiggniecia wilgotnosci na poziomie 90% przez co najmniej 25%
czasu gotowania lub 1 godzine.

Wzgledne poziomy wilgotnosci sugerowane w Zatgczniku A nie majg zastosowania do
wszystkich procesow cieplnych stosowanych w odniesieniu do miesa i produktéw
drobiowych. Poziomy wilgotnosci odnoszg sie tylko do proceséw cieplnych, ktére moga
odparowac wilgo¢ z powierzchni produktu, na przyktad duzych produktéw masowych, takich
jak mostki wotowe i udzce wotowe, w ktorych moze dojs¢ do wysuszenia powierzchni przed
Zniszczeniem patogenu.

W przypadku niektérych proceséw cieplnych wilgotno$é wokét produktu z natury jest
wiasciwie utrzymywana, wiec nie musi byé dodawana lub monitorowana. Przyczyny te
moga by¢ nastepujgce, ale nie sg ograniczone do:

-Zanurzenie produktu w cieczy,

-Gotowanie produktu w zamknietej, nieprzepuszczajgcej wilgoci torebce (np. gotowane w
rekawie mieso lub droéb),
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-Stosowanie bezposredniego podgrzewania, takiego jak grill, nagrzewnica, ptomien lub
rozen, ktére ogrzewajg powierzchnie wystarczajgco szybko, aby uzyskaé¢ efekt eliminacji
przed odparowaniem lub chtodzeniem powierzchni, oraz,

- Stosowanie ostonek produktu - prawie wszystkie ostonki zapobiegajg lub hamujg utrate
wilgoci, w taki sposéb, ze proces gotowania nie ma wptywu na odpornos¢ cieplng patogenéw
(na przyktad kietbasy gotowane w ostonkach).

Nie trzeba rowniez zwraca¢ uwagi na wilgotnos¢, gdy zaktady podgrzewajg mieso lub
produkty drobiowe o wadze 10 funtéw (4,5 kg) lub wiecej w piekarniku utrzymywanym w
temperaturze 250° F (121° C) lub wyzszej w procesie uzyskujgcym jedng z kombinacji
czasu/ temperatury zawartych w Zatgczniku A lub w Tabelach czasu i temperatury dla
drobiu.

Jezeli zaktad wspiera sie teoretycznie na Zatgczniku A, a wilgotnos¢ nie jest zwiekszana
podczas procesu lub utrzymywana przez proces, musi przedstawi¢ dodatkowg naukowg i
techniczng dokumentacje pomocnicza, aby wykazac, ze obrobka cieplna przyjeta w planie
HACCP skutecznie kontroluje zidentyfikowane zagrozenia.

Czas dochodzenia do podgrzania - Jesli migso lub produkty drobiowe sg wolno
gotowane, czas dochodzenia (czas potrzebny do osiggniecia koncowej temperatury
wewnetrznej), powinien wynosi¢ nie wigcej niz 6 godzin w temperaturze miedzy 50-130° F,
aby zapewni¢, ze wzrost S. aureus jest ograniczony, gdy zaktady uzywajg Zatgcznika A
autorstwa FSIS, tabeli 5-log lub tabel temperatur i czasu dla drobiu jako wsparcia
naukowego procesow eliminacji. Mozna zapewni¢ dodatkowe wsparcie teoretyczne, ktére
wykazuje czas dochodzenia dtuzszy niz 6 godzin, na przyktad w przypadku szynki, nie
powoduje rozwoju S. aureus wynoszgcego > 2 logs

Odchylenia ogrzewania

Zaktady muszg wykonywac¢ dziatania korygujace w odpowiedzi na odchylenia od wartosci
dotyczgcych ogrzewania, zgodnie z 9 CFR 417.3. Zatgcznik A opisuje odchylenia
ogrzewania, takie jak czasy powolnego dochodzenia i diugi czas przetrzymywania. W
zaleznosci od okolicznosci, zakltady mogg chcie¢ wykorzysta¢ zwalidowany program
modelowania komputerowego mikrobiologicznego patogenu (MPCM) w celu oszacowania
wzglednego wzrostu bakterii chorobotwérczych. Jednakze zaktady mogg polegaé na
wiedzy specjalistycznej organu ds. obrdbki termicznej zajmujgcego sie przetwarzaniem w
celu okredlenia stopnia odchylen wartosci ogrzewania, a nastepnie wtadciwej dyspozycji
danego produktu. Czas przetrzymywania dtuzszy niz 6 godzin w zakresie 50° F do 130° F
jest szczegolnie niebezpieczny nie tylko dlatego, Zze patogenne mikroorganizmy majg
optymalne warunki do rozwoju, ale takze dlatego, ze pewne bakterie toksyczne, takie jak
S. aureus, mogg wytwarzaé toksyny odporne na ciepto, ktére nie sg dezaktywowane przez
normalne procedury ponownego gotowania.
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Tabele czasu i temperatury do zastosowania przy gotowaniu produktéw drobiowych
RTE

Tabele przedstawiajgce temperature i czas dla drobiu, zawarte w Wytycznych ws. zgodnosci
dotyczgce eliminacji drobnoustrojéw, zapewniajg zaktadom kombinacje czasu i temperatury,
ktére mozna wykorzysta¢é do gotowania kurczakéw i produktéw z indyka o zawartosci
ttuszczu od 1 do 12%. Te procesy osiggajg wymagang redukcje Salmonelli 7,0 logie. Tabela
kombinacji czasu i temperatury dla kurczaka i indyka zawierajgcego 7% tluszczu, jest
zawarta ponizej. Korzystajgc z tabel czasu-temperatury dla drobiu, zaktady powinny
rozwazy¢ wykorzystanie wilgotnosci.

Fragment zestawienia czasu i temperatur do gotowania produktow drobiowych gotowych
do spozycia (RTE)

7% tluszczu

Temperatura (° F) Czas dla kurczaka Czas dla indyka
136 71.4 min 66.3 min
137 56.8 min 54.1 min
138 45.3 min 44.2 min
139 36.2 min 36.2 min
140 29 min 29.7 min
141 23.2 min 24.4 min
142 18.7 min 20.1 min
143 15.1 min 16.6 min
144 12.2 min 13.7 min
145 9.8 min 11.3 min
146 7.9 min 9.2 min
147 6.3 min 7.5 min
148 5 min 6.1 min
149 3.9 min 4.9 min
150 3 min 3.9 min
151 2.2 min 3 min
152 1.7 min 2.3 min
153 1.3 min 1.9 min
154 1 min 1.5 min
155 49.5 sec 1.2 min
156 39.2 sec 1 min
157 31 sec 49.2 sec
158 24.5 sec 40 sec
159 19.4 sec 32.4 sec
160 15.3 sec 26.3 sec
161 12.1 sec 21.4 sec
162 9.6 sec 17.3 sec
163 <10.0 sec 14.1 sec
164 <10.0 sec 11.4 sec
165 <10.0 sec < 10.0 sec

*  Wymagane wskazniki eliminacji sg osiggane natychmiast w temperaturze wewnetrznej, w ktérej czas

przebywania wynosi <10 sekund. Nalezy uwzgledni¢ wilgotnos¢ wzgledng podang w Zatgczniku A, jesli ma
to zastosowanie.

Charakter produktu odgrywa szczegolng role jezeli chodzi o produkty koncowe podczas
oceny prawdopodobnych skutkéw negatywnych i pozytywnych. Cechy produktu, takie jak
zawartos¢ tluszczu, aktywnos$é wody (aw) i pH oraz dodane sktadniki, takie jak azotyn i
kwasy organiczne, mogg zwiekszac lub zmniejsza¢ odpornos¢ cieplng mikroorganizméw.
Tiuszcz dziata jak izolator, ktory zmniejsza szybkos¢ podgrzewania; tak wiec im wieksza
zawartos¢ tluszczu, tym wiecej czasu potrzeba do osiggniecia tego samego poziomu
zniszczenia mikroorganizmu. Fakt ten znajduje odzwierciedlenie w Wytycznych dotyczacych
kombinaciji czasu i temperatury. Wytyczne zawierajg oddzielne tabele dla réznych zawartosci
(%) tluszczu. Nalezy zauwazy¢, ze Zatacznik A podaje, ze wymagang eliminacje rowng
redukcji Salmonelli wynoszgcej 7.0-1og 10
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uzyskuje sie natychmiast w temperaturze wewnetrznej 160° F dla niepeklowanego produktu
drobiowego RTE. Natomiast w powyzszej tabeli wymagany jest czas przetrzymywania
wynoszgcy 15,3 sekundy w temperaturze wewnetrznej 160° F, aby uzyskaé wymagany
poziom eliminacji drobnoustrojow w kurczaku z zawartoscig ttuszczu wynoszacg 7%.

Zatacznik B - FSIS Wytyczne dotyczace zgodnosci dla stabilizacji (chiodzenie i
utrzymywanie w stanie gorgecym) w petni i czesciowo poddanych obrébce cieplnej
produktow RTE i NRTE miesnych i drobiowych wytwarzanych przez mafe i bardzo
mate zakiady oraz poprawiony Zafgcznik B.

FSIS wymaga od zaktadéw, ktore produkujg pieczong wotowing RTE, gotowang wotowing i
peklowane produkty z wotowiny, w peini ugotowane, czesciowo ugotowane i podgrillowane
kotlety oraz niektére czesciowo gotowane i gotowe do spozycia produkty drobiowe, aby
spetniaty normy stabilizacji w celu zapobiegania lub hamowania rozwoju bakterii tworzgcych
przetrwalniki zawarte w 9 CFR 318,17, 318,23 i 381,150.

Zalgcznik B moze byé stosowany do wspomagania proceséw schiadzania miesa i
produktow drobiowych. Tak jak w przypadku wszystkich opublikowanych wytycznych
dotyczgcych zgodnosci, zaktady nie sg zobowigzane do korzystania z Zatgcznika B,
mogg swobodnie opracowywacé lub znajdowac inne naukowe lub techniczne wsparcie
na potrzeby krytycznych parametréw operacyjnych chtodzenia.

Ciagte chiodzenie w danym zakresie temperatur jest bardzo wazne. Nadmierny czas
przetrzymywania w temp. od 130° do 80 ° F jest szczegdlnie niebezpieczny, poniewaz
umozliwia szybki wzrost Clostridia. W zwigzku z tym chtodzenie miedzy tymi punktami
kontroli temperatury powinno odbywa¢ sie tak szybko, jak to mozliwe.

Zatgcznik B zawiera cztery rozne kombinacije czasu i temperatury chtodzenia.
Zatacznik B - Opcja 1

Temperatura wewnetrzna produktu jest zmniejszana:
- 0od 130° F do 80° F w 1,5 godziny lub mniej, oraz
- od 80° F do 40° F przez 5 godzin lub mniej.

Ta opcja chtodzenia moze by¢ stosowana uniwersalnie do wszystkich w pemi
ugotowanych i poddanych obrébce cieplnej, lecz nie do niegotowych do spozycia (NRTE)
produktéw miesnych i drobiowych, ktére sg niepeklowane lub peklowane i ktére otrzymujg
wstepny zabieg eliminacji drobnoustrojéw, ktory eliminuje wszystkie wegetatywne
C. perfringens.

W odniesieniu do produktéw czesciowo ugotowanych, FSIS ma okre$lone wymagania
dotyczgce chtodzenia niektérych produktéw o niewielkiej masie w swoich przepisach (nie
kazde czesciowo ugotowane mieso i produkty drobiowe). Te produkty to czesciowo
ugotowane kotlety,

Metody inspekcji 33-18



Eliminacja drobnoustrojéw, stabilizacja i technologia ,ptotkow” (,Multiple hurdles”)
11/07/2017

podgrillowane kotlety (9 CFR 318,23 (c) (1)) i czeSciowo ugotowane $niadaniowe stripsy
drobiowe (9 CFR 381.150 (b)). Kombinacje czasu i temperatury w opcji 1 mozna zastosowaé
do schtodzenia tych produktéw. Jednakze czas "dochodzenia" do koncowej temperatury
ogrzewania powinien wynosi¢ 1 godzine lub mniej. Z uwagi na to, ze czesciowe procesy
gotowania mogg nie zniszczy¢ wszystkich komorek wegetatywnych C. botulinum, C.
perfringens i B. Cereus, czesciowo ugotowane mieso i produkty drobiowe mogag nie by¢
bezpieczne, chyba ze zaktad odpowiada za skumulowany wzrost tych patogenéw podczas
ogrzewania (czesciowe gotowanie) i etapow chtodzenia. Z uwagi na to, ze zagrozenie moze
wzrosng¢ w czasie powolnego "dochodzenia" i/lub powolnego procesu chifodzenia, stopien
zagrozenia zalezy od czasu i temperatury zastosowanych przez zaktad na etapach
ogrzewania i chtodzenia.

Zatgcznik B — Opcja 1 Przykfad: Analiza zagrozen przeprowadzona przez zaktad wykazata
rozwoj zarodnikéw C. botulinum i C. perfringens jako zagrozen, ktorych wystgpienie
podczas schiadzana jest prawdopodobne, a zatem zaklad okreslit etap schiadzania jako
krytyczny punkt kontroli dla operacji pieczonego kurczaka z pieca. Ustalono, ze
odpowiednim standardem wydajnosci dla etapu chtodzenia jest zapobieganie wzrostowi
C. botulinum i ograniczenie wzrostu C. perfringens do wartosci nie wiekszej niz 1-logio.
Zaktad wybrat ten standard wydajnosci, poniewaz jest to standard wydajnosci stabilizacji,
ktéry FSIS zaleca dla wszystkich w petni gotowanych mies i produktéw drobiowych RTE.
Zaktad postanawia wigczy¢é odpowiednie kombinacje czasu i temperatury chiodzenia do
Zatgcznika B, aby ustali¢ krytyczny punkt kontrolny chtodzenia dla swojej Pieczonej Piersi z
Kurczaka (produkt chtodzony w temp. od 130° F do 80° F w ciggu 1,5 godziny lub mniej i w
temp. od 80° F do 40° F w ciggu 5 godzin lub mniej.) Zaktad umieszcza kopie dodatku B w
kartotece dokumentacji uzupetniajgce;.

Zalacznik B - Opcja 2

Chiodzenie produktu:
- rozpoczyna sie w ciggu 90 minut po zakohczeniu etapu gotowania.

Temperatura wewnetrzna produktu jest schtadzana od:

- 120° F do 80° F w ciggu 1 godziny,

- 80° F do 55° F w ciggu 5 godzin lub mniej, oraz

- chfodzenie trwa do momentu, gdy temperatura wewnetrzna produktu osiggnie 40° F.

Ta opcja ma zastosowanie do:

- w petni gotowanych produktow, miesa lub drobiu.

- produkty mogg by¢ peklowane lub niepeklowane

Zaktad nie musi monitorowaé spadku temperatury z 120° F do 80° F kazdej
ustabilizowanej partii produktu, jezeli dane zostaty zebrane podczas wstepnej walidacji i
jako czesc trwajgcej weryfikacji w celu wsparcia krytycznych parametréw operacyjnych
mogg zosta¢ zebrane. Warunki wptywajgce na state chtodzenie obejmujg tadunek chtodni
(ilos¢ produktu w chtodni), temperature chtodni oraz predkos¢ przeptywu powietrza, a
takze rozmiar, ksztatt i wage produktu.
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Dodatek B - Produkty peklowane - Opcja 3

Zaktady chitodzgce peklowane produkty RTE majg inng mozliwosé. Aby skorzystac z
trzeciej opcji stabilizacji, zaktady powinny zapewni¢ dodanie co najmniej 100 ppm azotynéw
Z oczyszczonego lub naturalnego zrédta oraz co najmniej 250 ppm askorbinianu lub
erytrobinianu jako przyspieszaczy utwardzania.

Produkty mogg by¢ chtodzone, aby obnizy¢é wewnetrzng temperature produktu:
- od 130° F do 80° F w ciggu 5 godzin lub mniej, oraz
- od 80° F do 45° F w ciggu 10 godzin (15 godzin catkowitego czasu chtodzenia).

Ta metoda chifodzenia zapewnia waski margines bezpieczenstwa. Jezeli wystgpi odchylenie
w wartosci chtodzenia, zaktad powinien zatozyé, Zze przeprowadzany przez nich proces
przekroczyt norme wydajnosci wyznaczong dla kontrolowania rozwoju C. perfringens i podjg¢
dziatania naprawcze. Obecno$¢ azotynéw i soli, powinna zapewni¢ jednak zgodnosé
standardéw wydajnosci dla C. botulinum.

Uwaga: Naturalne Zrodta azotynow nie sg zatwierdzone jako srodki peklujgce, wiec
produkty zawierajgce wytgcznie naturalne zrodta azotynow, takie jak seler w proszku sg
uwazane za niepeklowane (tak sg opisywane na etykietach). Zaktady wykorzystujgce
naturalne zrédta azotynoéw (i askorbinianu) mogg jednak uzywac tych sktadnikéw jako
srodkéw zwalczajgcych drobnoustroje - jako trzeciej opcji stabilizacji. Aby skorzystac z
trzeciej opcji stabilizacji, zaktady powinny zapewni¢ dodanie co najmniej 100 ppm
azotyndéw z naturalnego zrédta oraz co najmniej 250 ppm askorbinianu lub erytrobinianu
jako przyspieszaczy peklowania oraz aby rodzaj i poziom sktadnikéw zostat uznany za
bezpieczny i odpowiedni jako Srodki przeciwdrobnoustrojowe zgodnie z Dyrektywg FSIS
7120.1. Zobacz pytania AskFSIS "Stosowanie selera w proszku i innych naturalnych
zrodet azotyndéw jako srodkéw peklujgcych™ i "Zatgcznik B: 3. Opcja stabilizacji produktow
zawierajgcych seler w proszku i inne naturalne zrodta azotynow.

Zatgcznik B - Produkty peklowane- Opcja 4

Proces ten moze by¢ stosowany do powolnego chiodzenia w peini ugotowanego miesa i
produktow drobiowych peklowanych azotynem lub solg. Podczas chtodzenia, maksymalna
temperatura wewnetrzna produktow nie powinna pozosta¢ miedzy:

- 120°F do 40°F przez dtuzej niz 20 godzin.

Proces chfodzenia:

- Powoduje ciggty spadek temperatury produktu; lub

- Kontroluje temperature produktow, tak, aby nie pozostawata w zakresie miedzy 120° ¢ do
80° F przez dtuzej niz 2 godziny

Ta opcja ma zastosowanie tylko do niektorych modeli w petni gotowanych produktow:
- Zawierajgcych wiecej niz 40 ppm azotynu sodu i stezenie solanki (s6l) 6% lub wigcej lub
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-Zawierajgcych lub nie zawierajgcych azotyny, ale o maksymalnej aktywnosci wody
wynoszgcej 0,92

Wytyczne ws. zgodnosci z FSIS dotyczgce stabilizacji (chtodzenie i trzymanie w goracej
wodzie) w petni i czesciowo poddanych obrdbce cieplnej produktéw miesnych i drobiowych
RTE i NRTE wytwarzanych przez mate i bardzo mate zaklady oraz poprawiony Zatgcznik B
zawierajg réwniez zalecane parametry czasu chtodzenia i temperatury dla zaktadow, ktére
sg zwolnione z wymagan dotyczacych standardow wydajnosci procesu stabilizacji, aby
zastosowa¢  proces, ktéry pozwala na  maksymalnie  dwukrotny  wzrost
C. perfringens w produkcie lub ktory wybiera wsparcie dla celu, ktéry pozwala na
maksymalnie dwukrotny wzrost C. perfringens dla produktow, ktére nie podlegajg
zwolnieniu.

Odchylenia w zakresie chiodzenia

Odchylenia w zakresie chtodzenia sg réwniez omowione w Zatgczniku B. Odchylenie
chtodzenia jest sytuacjg, gdy ustalone przedziaty czasu i temperatury nie sg spetnione.
Zalecane kombinacje czasu i temperatury w wytycznych zawierajg niewielki margines
bezpieczenstwa. Dlatego niewielka réznica w przestrzeganiu przedziatu czasowego lub
wartosci temperatury sama w sobie nie musi oznaczac, ze standard wykonania nie jest
spetniony.

W ramach dziatan korygujgcych, zaktady sg zobowigzane do ustalenia przyczyn wszystkich
odchylen chtodzenia, bez wzgledu na to, jak niewielkie sa, zgodnie z 9 CFR 417.3 (a) oraz
w celu opracowania srodkow zapobiegajgcych ich powtérzeniu sie. Jesli przyczyna
kazdego matego odchylenia chtodzenia nie zostanie zidentyfikowana i skorygowana, gdy
zostanie po raz pierwszy zauwazona, problem prawdopodobnie sie powtorzy i moze sie
nasili¢. Powtarzajgce sie odchylenia od limitow krytycznych wskazuja, ze zaktad nie jest w
stanie kontrolowa¢ swojego procesu i powinien dokonaé¢ ponownej oceny zgodnie z
wymaganiami 9 CFR 417.4 (b) i ustali¢ kontrole, ktére mozna skutecznie wdrozy¢. Jezeli
chtodzenie jest okre$lane za pomocg programoéw wstepnych, w ramach dziatan
korygujacych, zaktady sg zobowigzane do ponownej oceny w celu ustalenia, czy nowo
zidentyfikowane odchylenie lub inne nieprzewidziane zagrozenie powinno zosta¢ wtgczone
do planu HACCP.

W przypadku pojawienia sie odchylenia chtodzenia zatwierdzony program MPCM moze byé
przydatny w ocenie stopnia odchylenia chtodzenia. O ile program prognozowania nie zostat
zatwierdzony dla produktu miesnego Ilub drobiowego bedacego przedmiotem
zainteresowania, nie jest witasciwe poleganie wytacznie na wynikach modelu w celu
okreslenia bezpieczenstwa zywnosci i systemow przetwarzania. Przyktadem programu
MPCM, ktory zostaty zwalidowany dla peklowanego i niepeklowanego miesa i produktow
drobiowych jest ComBase Perfringens Predictor.

Chociaz zatwierdzony program MPCM nie moze zapewni¢ doktadnego okreslenia
ilosciowego rozwoju Clostridium, moze dostarczy¢ uzytecznego oszacowania. Im wiecej
dostepnych punktéw danych, takich jak pomiary czasu i temperatury, tym doktadniejszy
model. Ponadto wazne jest, aby zaktad stosowat
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odpowiednie poziomy pH i soli, jezeli ma to zastosowanie. Produkt moze zostac
odzyskany, jesli wyniki modelowania komputerowego sg w stanie zapewni¢
bezpieczenstwo produktu.

Zasady/wytyczne Agencji dotyczace dyspozycji produktu w zakresie odchylen
chtodniczych sg wymienione ponizej:
- Jezeli wzrost C. perfringens nie przekracza 1logio i nie nastgpit wzrost C. botulinum
(Sredni przyrost netto < 0,30 logio), woéwczas proces spetnia standard stabilizacji lub
zasady Agencji i produkt moze zosta¢ wypuszczony do uzytku.
- Jezeli wzrost C. perfringens przekracza wartos¢ 1loglO i nie nastgpit wzrost C.
botulinum (sredni przyrost netto < 0,30 logio), wtedy produkt moze zostac:

o Ponownie ugotowany lub

o Przebadany mikrobiologicznie

(N 2 10) 1lub

O Zniszczony
- Jesli wzrost C. perfringens wynosi wiecej niz 1 logio, a wzrost botulinum wiecej niz 0.30
l0g10, to produkt powinien zosta¢ zniszczony.

Wytyczne ws. zgodnosci z normami dotyczgcymi zagrozenia i stabilizacji w odniesieniu
do suchego miesa

Mieso lub suszony dréb jest produktem RTE, suchym produktem, ktéry ma dtugi okres
przydatnosci do spozycia (nie wymaga chtodzenia po prawidtowym przetworzeniu). Ogdlnie
rzecz biorgc, przetwarzanie suchego miesa obejmuje 8 krokow:

- krojenie w plastry, porcjowanie lub formowanie miesa lub drobiu,

- marynowanie,

- interwencje,

- przygotowywanie powierzchni

- ogrzewanie, obrébka eliminujgca drobnoustroje,

- suszenie, etap stabilizacji,

- etap ogrzewania po suszeniu, i

- obstuga i pakowanie.

Ogrzewanie i suszenie to bardzo wazne etapy. Celem etapu ogrzewania jest
zastosowanie zabiegu eliminacji w celu zabicia lub zmniejszenia liczby mikroorganizmdéw,
w tym patogenow. Suszenie migsa stabilizuje produkt koncowy i zapobiega wzrostowi
drobnoustrojow, zwlaszcza patogenow toksycznych.

W 2003 r. FSIS odkryt, ze niektérzy producenci miesa i wedlin mogg nie stosowaé
odpowiednich proceséw cieplnych, aby zniszczy¢ patogeny i wyprodukowac¢ bezpieczny
produkt. Niektore z tych zaktadow znajdowaty sie w suchych czesciach kraju, takich jak
Nowy Meksyk, a produkt byt wytwarzany w warunkach niskiej wilgotnosci, co
prawdopodobnie doprowadzito do zmniejszenia redukcji patogennych mikroorganizméw w
stosunku do tego czego sie spodziewano. Niektorzy producenci stosowali suche ciepto do
obrébki cieplnej i do suszenia suszonego miesa. Jak wczesniej wspomniano, temperatura
ogrzewania i wilgotnos¢ wzgledna podczas
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gotowania miesa i drobiu sg krytycznymi parametrami dla zapewnienia smiertelnosci
patogenow. W przypadku braku wysokiej wilgotnosci w komorze grzewczej wiekszosé
ciepfa jest pochtaniana przez odparowywanie wilgoci z produktu. Powierzchnia produktu
nie osiggnie temperatury eliminaciji, dopdki nie zostanie usunieta wiekszo$¢ wilgoci.
Ponadto, jesli odpowiednia wilgotnos¢ nie zostanie utrzymana Iub nie zostanie
zastosowana przez wystarczajgcg ilos¢ czasu podczas pierwszej czesci procesu
podgrzewania, produkt straci wilgo¢, co zmniejszy aktywnos¢ wody w produkcie i zwiekszy
stezenie substancji rozpuszczonych w produkcie. Zredukowane stezenie aktywnosci wody i
zwiekszone stezenie substancji rozpuszczonej zwieksza odpornos¢ cieplng bakterii, w tym
Salmonelli. Zatem wzrasta ilo$¢ czasu potrzebnego do zniszczenia Salmonelli w okreslone;j
temperaturze. Wazne jest, aby procesor zapobiegat wysychaniu produktu, az do
osiggniecia kombinacji czasu i temperatury potrzebnej do wykonania eliminacji
drobnoustrojow.

FSIS odkryt réwniez, ze niektdrzy producenci suszonego miesa opierali sie raczej na
maksymalnym stosunku wilgoc-biatko (MPR), niz na aktywnosci wody, w celu okreslenia,
czy przeprowadzony przez nich proces odpowiednio wysuszyt suszone mieso, aby
wytworzy¢ produkt z dilugim okresem zdatnosci do spozycia. Jednak, jak ustalono dzieki
analizie laboratoryjnej, aktywno$¢ wody jest bardziej odpowiednim wskaznikiem, aby
sprawdzié¢, czy suszone mieso jest odpowiednio wysuszone. Aktywnosc¢ jest lepszg miarg
dostepnej wody do rozwoju mikroorganizméw niz MPR. Minimalizacja dostepnej wody
poprzez osiaggniecie aktywnosci wody (aw), kiéra hamuje wzrost drobnoustrojow, ma
kluczowe znaczenie dla stabilizacji suszonego miesa. MPR (stosunek wilgoci do biatka)
wynoszgcy 0.75:1 lub mniej jest niezbedny do oznaczenia produktu jako "suszonego”, ale
nie jest wystarczajgcy do zapewnienia bezpiecznego produktu.

W wyniku tych ustalen FSIS opracowat "Wytyczne dotyczgce zgodnosci w odniesieniu do
migsa i drobiu wytwarzanego przez mate i bardzo mate zaktady", aby zapewni¢ wytyczne i
informacje matym podmiotom, ktére produkujg suszone mieso. Wytyczne dotyczgce
zgodno$ci wymieniajg osiem etapow przetwarzania w produkcji miesa i suszonego drobiu.
Pomimo tego, ze proces przeprowadzany przez zaktad moze nie obejmowaé wszystkich
etapéw do wytwarzania bezpiecznego produktu trzeba wykorzysta¢ procesy eliminaciji
drobnoustrojow oraz suszenia. Suszenie powinno by¢ $cisle zwigzane z ogrzewaniem.
Niektore procesory tgczg procedury ogrzewania i suszenia w jednym kroku. W tym
przypadku istotne jest to, aby etap podgrzewania zawierat odpowiednig wilgotnos¢, aby
zapobiec przedwczesnemu wysuszeniu produktu i spowolnieniu lub zatrzymaniu procesu
eliminacji drobnoustrojow przed wysuszeniem migsa. Suszenie oraz eliminacje oméwiono
bardziej szczegbtowo ponize;j.

Ryzyko zwigzane z suszonym miesem - zaklad musi kontrolowac, ogranicza¢ lub
eliminowac zagrozenia biologiczne okre$lone w swojej analizie zagrozen. W przypadku
suszonego miesa i suszonego drobiu, zagrozenia biologiczne najprawdopodobniegj
obejmujg zagrozenia mikrobiologiczne ze strony Salmonella spp., L. monocytogenes i
S. aureus. W przypadku suszonego wotowego miesa uzasadniona jest obawa o
wystgpienie E. coli O157: H7. W ostatnich latach stwierdzono, ze kilka suszonych migsnych
produktow jest skazonych Salmonellg i E. coli O157: H7.

Zabieg eliminacji drobnoustrojéw - zaktady mogg wybiera¢ wiele réznych rodzajow
dokumentéw naukowych, aby oprze¢ na nich kombinacje czasu/temperatury/ wilgotnosci
eliminacji zastosowang w rzeczywistym procesie. Zabieg eliminacji drobnoustrojow w
suszonym miesie
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powinien skutkowaé redukcjg bakterii Salmonella spp. co najmniej o wartos¢ 5.0logio |
powinien rowniez doprowadzi¢ do wystarczajgcej redukcji innych patogendw bakteryjnych o
znaczeniu dla zdrowia publicznego, na przyktad redukcje E. coli O157: H7 wynoszgcg co
najmniej 5,0 logie dla produktéw zawierajgcych wotowine zgodnie z zaleceniami
Whytycznych RTE dotyczacymi Salmonelli.

Poprzez zastosowanie zabiegu eliminacji drobnoustrojéw w suszonym miesie drobiowym
nalezy osiggna¢ redukcje bakterii Salmonella spp wynoszacg co najmniej 5,0 log10. Mimo
ze suszone mieso drobiowe jest uznawane za objete normg wydajnosci zawartg w 9 CFR
381.150, przepis dopuszcza stosowanie alternatywnej metody eliminacji drobnoustrojow,
ktéra osigga rownowazne prawdopodobienstwo, ze zadne zywotne bakterie Salmonelli nie
pozostang w gotowym produkcie. Badania potwierdzity, ze zmniejszenie ilosci Salmonelli o
wartos¢ 5,0 logio jest wystarczajgce w przypadku produktéw o diugim terminie przydatnosci
do spozycia.

Zaktady moga wykorzystywa¢ Zatgcznik A lub inne wytyczne dotyczace zgodnosci FSIS
jako podstawe teoretyczng dla ich krytycznego limitu zabiegu eliminacji drobnoustrojow w
celu zapewnienia bezpiecznego produktu lub mogg opiera¢ swoj proces na innego rodzaju
naukowej dokumentacji pomocniczej. Nalezy pamietaé, ze temperatury wymienione w
Zatgczniku A i "Tabele temperatury i czasu" sg temperaturami produktu, a nie
temperaturami w piekarniku. Zaklady mogg wykorzystywaé opublikowane artykuty w
czasopismach lub opracowywaé spersonalizowane procesy, ktére zapewniajg odpowiednig
redukcje patogendéw. Dostepnych jest wiele artykutdw opisujgcych zatwierdzone procesy
przygotowania suszonego miesa. Niezaleznie od wybranego przez nich wsparcia, zakfady
muszg wdrozy¢ wszystkie krytyczne parametry operacyjne w swoim procesie. Proces musi
zosta¢ zatwierdzony; musi opieraC sie na literaturze naukowej i by¢ poparty danymi
wskazujgcymi na to, ze moze on zosta¢ wdrozony zgodnie z zatozeniami w zaktadzie

Sam czas i temperatura nie sg wystarczajgce dla odpowiedniego przeprowadzenia procesu
eliminacji. W przypadku miesa i suszonego drobiu kluczowym parametrem operacyjnym
jest rowniez wzgledna wilgotnos¢. Dlatego zaktady powinny utrzymywac ten sam poziom
wilgotnosci wzglednej, jaki jest stosowany w wybranej przez nich uzupetniajgcej
dokumentacji naukowej.

Jesli zaktad korzysta z Zatgcznika A lub Tabel temperatur i czasu dla gotowych do spozycia
produktow drobiowych jako wsparcia naukowego, wtedy oczekuje sie od niego
przestrzegania jednej z przedstawionych opcji wilgotnosci. Wilgotnos¢ moze by¢
utrzymywana przez wstrzykiwanie pary lub uszczelnianie piekarnika przez 50% czasu
gotowania lub podgrzewania, ale nie krocej niz jedng godzine, lub kontrolowanie
wilgotnosci wzglednej na poziomie 90% w czasie wymienionym w wytycznych, chyba ze
zaktad moze zapewni¢ dodatkowg dokumentacje naukowsg i techniczng stwierdzajgca, ze
dzieki procesowi moze osiggng¢ odpowiedni wskaznik eliminacji drobnoustrojow przy
mniejszej wilgotnosci lub w krotszym czasie przy 90% wzglednej wilgotnosci. Nalezy
zwréciC uwage, ze opcje wilgotnosci podane w Zatgczniku A dotyczgce uszczelniania
piekarnika lub wstrzykiwania pary wodnej sg stosowane tylko w kombinacji czasu i
temperatury wynoszacej 145° F przez 4 minuty lub wiece;j.

Uwaga: Zaktady potozone na duzych wysokosciach mogg by¢ zmuszone do podwyzszenia
ilosci wilgoci do komory wedzarniczej, aby
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zmniejszy¢ poziom wilgotnosci w powietrzu. Btedy przetwarzania w produkcji suszonego
miesa miaty miejsce w przedsiebiorstwach zlokalizowanych na duzych wysokosciach.

Zaktady mogg wykorzystywaé nastepujace $rodki, aby pomdc w spetnieniu parametréw
dotyczgcych wilgotnosci w Zatgczniku A.

> Zamknag¢ piekarnik

Zamkng¢ klapy piekarnika, aby zapewni¢ zamkniety system i zapobiec utracie wilgoci.
Spetniatoby to wymagania Zatgcznika A pod warunkiem, ze piec pozostaje zamkniety przez
50% czasu gotowania/obrébki termicznej i nie krécej niz 1 godzine.

> Zwiekszenie wilgotnosci

Umiedci¢ jedng lub wiecej ptytkich, szerokich patelni z gorgcg wodg w piekarniku, aby
zapewni¢ wilgotnos¢ w systemie.

Wstrzyknigcie pary lub drobnej mgly wodnej do piekarnika moze réwniez zwigkszy¢
wilgotnosé.

W obu przypadkach uzycie termometru wilgotnego oprocz termometru suchego umozliwitoby
operatorowi okreslenie, czy zastosowano odpowiednig wilgotnos¢.

Zaktad powinien utrzymywaé wzgledng wilgotno$¢ podczas eliminacji drobnoustrojow w
zaleznosci od opcji wilgotnosci, ktéra wynika z wytycznych. Ponadto oczekuje sie, ze
zaktady korzystajgce z ktorejkolwiek z opcji zawartych w wytycznych w Zatgczniku A beda:
1) monitorowa¢ poziom wilgotnos$ci swoich piekarnikbw (na przyktad za pomoca
termometréw suchych i mokrych) do obliczania wilgotnosci wzglednej lub uzycia czujnika
wilgotnosci, ktéry zapewnia bezposredni pomiar), lub 2) dostarcza¢ dokumentacje, ktéra
wykazuje, ze wilgotnos¢ w piekarnikach jest utrzymywana, gdy klapy piekarnika sg
zamkniete lub witryskiwana jest para. Zaktad powinien mie¢ procedure sprawdzania, czy
klapy dziatajg prawidtowo, jesli korzysta z dokumentacji potwierdzajgcej utrzymanie
wilgotnosci w piecach przy zamknietych klapach.

Uwaga: Uwaga: niektére zaktady mogg nie monitorowac wilgotnosci tak samo czesto jak
czasu i temperatury. Od zaktadu zalezy kwestia czestotliwosci monitorowania i procedury,
zgodnie z 9 CFR 417.5 (a) (1). IPP powinien mie¢ swiadomos¢, ze zaktady, ktore wybierajg
czestotliwos¢ monitorowania mniejszg niz co kazdg partie lub porcje, powinny rozwazy¢, w
jaki sposob bedg zapewnia¢ bezpieczenstwo produktu w przypadku odchylenia, jezeli
dokumentacja nie obejmuje radzenia sobie z partiami lub porcjami produktu
wyprodukowanego od czasu ostatniej kontroli podczas ktérej wykazano odpowiednig
wilgotnosc.

Pomiary suche i mokre - gdy urzadzenie grzewcze nie zapewnia bezposredniego
pomiaru wilgotno$ci, pomiary suche i mokre mogg by¢ uzyte do
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okreslenia wilgotnosci wzglednej. Mokry termometr mozna przygotowac, umieszczajgc
wilgotng, pochianiajgcg wilgo¢ $ciereczke wokét suchego termometru. Aby utrzymaé
wilgotng szmatke podczas procesu, nalezy zanurzy¢ koniec tkaniny w wodzie. Tkanina
musi pozosta¢ mokra podczas catego etapu gotowania i powinna by¢ zmieniana
codziennie, szczegodlnie w przypadku stosowania dymu. Uzywanie mokrego termometru
jest szczegolnie wazne, gdy obiekt znajduje sie na duzej wysokosci lub w obszarach o
niskiej wilgotnosci z duzg szybkoscig parowania. Wilgotnos¢ wzgledng mozna obliczy¢ na
podstawie odczytéw z pomiarow mokrych i suchych. Dopdki utrzymuje sie wiasciwg
wilgotnos¢, zgodnie z wybranym wsparciem naukowym, poziom redukcji patogenu
osiggniety przy zastosowaniu wytycznych dotyczgcych eliminacji drobnoustrojow dla drobiu
lub wotowiny w catosci jest wystarczajacy do wytworzenia bezpiecznego, suszonego
produktu.

Suszenie - po przeprowadzeniu zabiegu eliminacji drobnoustrojéw produkt suszy sie w celu
osiggniecia poziomu aktywnosci wody, ktéry ustabilizuje gotowy produkt dla celéw
bezpieczenstwa zywnoéci To aktywnosé wody, a nie MPR, jest kluczem do okre$lenia
wiasciwego poziomu suszenia. Aktywnos$¢ wody moze sie bardzo r6zni¢ w dowolnym MPR
ze wzgledu na obecnosc¢ i poziom réznych substanciji rozpuszczonych, takich jak cukier i sol.
W zwigzku z tym nalezy przeprowadzi¢ analize laboratoryjng aktywnosci wody, aby
zweryfikowac prawidtowos¢ suszenia. Do celow etykietowania, gotowy produkt musi rowniez
spetnia¢ standard produktu MPR.

Aktywnosé wody o wartosci 0,85 lub nizsza w gotowym produkcie powinna kontrolowaé
wzrost S. aureus i wszelkich innych patogendéw chorobotwérczych, a takze plesni. Zaktady,
ktére ustalajg maksymalne aktywnosci wody na poziomie 0,85 w gotowym produkcie, jako
limit krytyczny na etapie suszenia, mogg wykorzystywac¢ prowizoryczne wytyczne w celu
poparcia swojej decyzji. Produkt pakowany prézniowo w folie nieprzepuszczajgcg tlenu
tworzy $rodowisko beztlenowe, w ktérym nie ma tlenu, co dodatkowo zwieksza
bezpieczenstwo. W takich przypadkach limit krytyczny aktywnosci wody moze wynosic¢ 0.91
lub byé nizszy. Limity te sg oparte na limitach wzrostu i produkcji toksyny dla
Staphylococcus aureus w optymalnych warunkach z udziatem tlenu i bez udziatu tlenu
(ICMSF, 1996).

Pojawienie sie plesni, co jest bardziej jakosciowym problemem niz problemem zwigzanym
z bezpieczenstwem zywnosci, mozna réwniez kontrolowa¢, stosujgc interwencje
przeciwdrobnoustrojowe, takie jak zmodyfikowane opakowanie atmosferyczne, dodanie do
opakowania odtleniacza lub zastosowanie Srodkow przeciwdrobnoustrojowych, takich jak
sorbinian potasu lub kwas cytrynowy na powierzchni wysuszonego produktu.

Uwaga: Uwaga: Produkty w opakowaniach prézniowych o poziomie aktywnosci wody> 0,85
i < 0,91 powinny by¢ przechowywane w zamrazarce po otwarciu opakowania, poniewaz
produkt nie bedzie juz uznawany za dtugotrwale zdatny do spozycia po wystawieniu na
dziatanie tlenu. Dotyczy to gtdwnie produktéw, ktoére nie zostatyby skonsumowane w
ramach jednej porcji, poniewaz produkty te prawdopodobnie nie bedg pakowane prézniowo
przez konsumenta miedzy porcjami. Dlatego tez, chyba ze zaktad ma dowdd na to, ze
produkt moze by¢ spozywany w jednej porcji, produkty pakowane prézniowo z aktywnoscig
wody wynoszacg > 0,85 i < 0,91 powinny zawiera¢ na etykiecie nastepujgce wyrazenie:
"Przechowywac w zamrazarce po otwarciu” ( jak opisano w 9 CFR 317,2 (k)).
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Wytyczne dotyczgce suszonego miesa Przykifad 1: Bardzo maty zaktad, ktéry produkuje
suszone produkty drobiowe, jest w trakcie opracowywania swojego planu HACCP.
Ustanawia on wewnetrzng temperature 160 ° F jako krytyczne limit w krytycznym punkcie
kontroli gotowania w planie HACCP, co jest poparte przez Wytyczne dotyczgce suchego
miesa i Zatgcznik A. Zaktad jest swiadomy, ze przedwczesne wysuszenie powierzchni
produktu moze  spowodowaé  niewystarczajgce  zniszczenie  drobnoustrojow
chorobotwoérczych; jednak decyduje sie nie uwzglednia¢ 90% wilgotnosci jako krytycznego
limitu, poniewaz dziat zajmujgcy sie gotowaniem nie moze utrzymaé tego poziomu
wilgotnosci. Zamiast tego zaktad postanawia stwierdzi¢ w HACCP, Ze klapy w wedzarni sg
zamykane podczas etapu eliminacji drobnoustrojéw przez ponad godzine, aby uszczelni¢
piekarnik i zapobiec utracie wilgoci w komorze, co jest zgodne z Zatgcznikiem A. Monitoruje
wilgotnos¢ za pomocg mokrego termometru podczas wykonywania zabiegu eliminacji
drobnoustrojow i sprawdza, czy wilgotnos¢ w wedzarni jest utrzymywana przez co najmniej
50% czasu przetwarzania, a w zadnym przypadku nie krocej niz przez jedng godzine i
zapisuje wyniki. Dziatanie przepustnic zostanie sprawdzone w ramach programu
konserwacji wedzarni. Zakfad zatgcza kopie Zatgcznika A, Wytyczne dotyczgce zgodnosci
w zakresie standardéw wydajnosci eliminacji drobnoustrojow dla niektorych produktow
miesnych i drobiowych oraz Wytyczne dotyczgce suchego miesa do dokumentacji
uzupetniajgce;.

Wytyczne dotyczgce suszonego miesa Przykiad 2: Bardzo maty zaktad, ktéry wytwarza
produkty z wotowing, wskazat na wzrost S. aureus jako zagrozenie, ktére prawdopodobnie
nastgpi w okresie przydatnosci do spozycia produktu. Jako maksimum krytyczne na etapie
suszenia w planie HACCP zakfadu, maksimum aktywnosci wody wyznaczono na 0,82.
Poniewaz ta aktywnos¢ wody wynosi mniej niz 0,85, zapobiegnie to rozwojowi S. aureus
podczas przechowywania w warunkach aerobowych (co oznacza, ze nie trzeba go
pakowa¢ prozniowo). Zakfad odnosi sie rowniez do powstawania plesni przy uzyciu
skroconego inwentarza dat i w ten sposob przestrzega Wytycznych dotyczgcych suchego
miesa. Zaklad zalgcza kopie wytycznych dotyczgcych suchego miesa w dokumentacji
uzupetniajgce;.

Technologia ,,ptotkéw”

Czesto skuteczne mogg by¢ kombinacje czynnikéw hamujacych, ktére indywidualnie sg
niewystarczajgce do kontroli mikroorganizmoéw. Czasem te koncepcje nazywa sie metodg
technologii ,,pfotkow” - jesli zawrze sie wystarczajgco duzo ,ptotkdow” lub barier, bakterie
nie bedg w stanie pokonaé ,ptotkdw” i sie rozwijac. Na przyktad niektére procesy
produkcyjne zalezg od kilku parametréw, takich jak sél, azotany i ewentualnie inne dodatki,
takie jak askorbinian/ izoaskorbinian.

Podejscie technologii ,ptotkow” jest stosowane w przypadku wielu produktéw miesnych
fermentowanych lub produktéw o diugim terminie przydatnosci do spozycia. Na przykiad,
proces przygotowania kietbasy latem moze obejmowa¢ kombinacje chemikaliow
peklujgcych, takich jak azotyn i sol, zredukowanej aktywnosci wody z powodu suszenia,
obnizonego pH z powodu fermentacji i tagodnego procesu ogrzewania. Ta kombinacja
"plotkow" daje bezpieczny i stabilny produkt. Interakcja tych czynnikéw wptywa na
konkretne
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mikroorganizmy i reakcje chemiczne. Kontrolowanie réznych czynnikéw i interakcji
maksymalizuje catkowity efekt i zapewnia stabilnos¢ podczas przechowywania.

Mikrobiologiczne minimalne lub maksymalne limity wzrostu sg przede wszystkim
spowodowane temperaturg, aktywnoscig wody, pH i/lub obecnoscia $rodkéw
konserwujgcych. Zamieszczone limity majg zastosowanie tylko wtedy, gdy wszystkie inne
czynniki sg optymalne dla wzrostu okreslonego mikroorganizmu. W praktyce inne warunki
nie sg optymalne, a zatem mikroorganizmy zwykle nie bedag sie w stanie rozwija¢ na
przedstawionym minimalnym lub maksymalnym poziomie czynnika hamujgcego wzrost. W
suszonych miesach, jezeli wystepuje wiecej niz jeden efekt ,ptotka”, efekty mogg by¢
sumowane. Jest to znane jako dziatanie synergiczne i jest bardziej skuteczne niz
pojedyncze czynniki stosowane osobno. W wysuszonym przefermentowanym produkcie
miesnym rozwo6j mikroorganizmow zmienia sie w zaleznosci od temperatury
przechowywania, aktywnosci wody, pH, obecnosci dodatkéw (np. soli, azotynéw) i braku
tlenu.

Przyktady:

- Gdy aktywnos¢ wody jest nizsza, zakres pH, w ktérym mikroorganizm moze sie rozwijaé,
jest bardziej ograniczony.

- Gdy pH jest nizsze, aktywnos$¢ wody ograniczajgca wzrost bedzie wieksza.

- Obecnos¢ srodkow konserwujgcych moze wptywac¢ na pH, w jakim mikroorganizm sie
rozwija.

- Rozwijanie sie moze potrwa¢ dtuzej w nizszych temperaturach, gdy uzyto $Srodkéw
konserwujgcych.

Oto kilka typowych czynnikéw.

- Profil czasu/temperatury produktu

- Aktywno$¢ wody (aw) Gdy inne warunki Srodowiskowe sg optymalne, wiekszos$¢
mikroorganizméw nie wykazuje wzrostu ponizej aktywnosci wody wynoszacej 0,91, z
kilkoma istotnymi wyjatkami, w szczegdlnosci gronkowcami i grzybami. Staphylococcus
aureus, popularny patogen miesny, moze rozwija¢ sie przy aktywnosci wody wynoszace;j
0,86, w zaleznosci od innych warunkéw wzrostu, szczegolnie jesli obecny jest tlen.

- pH i/lub miareczkowalna kwasowos¢ (% kwasu)

- wilgotnos¢ wzgledna

- wprowadzane stezenie azotynu sodu

- % stezenie soli/solanki

- srodki chemiczne (czesto nazywane konserwantami, zwigzkami
przeciwdrobnoustrojowymi lub srodkami przeciwdrobnoustrojowymi) mogg byé dodawane
do zywnosci w celu zahamowania wzrostu mikroorganizmow lub zabicia mikroorganizmow.
Wiekszos¢ zwigzkéw chemicznych powoduje raczej hamowanie niz dezaktywacje. Kwasy i
ich sole (np. kwas mlekowy, mleczan sodu), azotyny, niektére fosforany i chlorek sodu (sdl)
sg powszechnymi substancjami chemicznymi dodawanymi do miesa i drobiu. Azotyn
sodu jest aktywnym sktadnikiem utwardzajgcym stosowanym do typowego peklowania
miesa. Ten zwigzek chemiczny pomaga rowniez w zapewnieniu stabilnosci
mikrobiologicznej i dziata jak silny przeciwutleniacz. Sél (chlorek sodu) to kolejny sktadnik,
czesto stosowany w produkcji suszonych produktow miesnych. Sél wykazuje wiele
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funkcji, w tym hamowanie rozwoju mikroorganizmow i zmniejszanie aktywnosci wody.
Chemiczne srodki zakwaszajgce sg specyficznymi kwasami dodawanymi do niektorych
miesnych suszonych produktéw w celu obnizenia pH. Wiele zaktadéw wprowadza teraz
mleczan/dioctan sodu lub inne sole organiczne jako srodki przeciwdrobnoustrojowe do
swoich produktéw miesnych lub drobiowych RTE, aby spetni¢ wymagania dotyczgce
bakterii Listeria. Mleczan i dioctan mogg hamowac¢ wzrost C. perfringens podczas
chtodzenia.

Technologia ,,ptotkow” - Eliminacja

Wiekszosci produktéw RTE, ktdre opieraja sie na metodzie technologii ,,ptotkéw” w celu
wyeliminowania patogendéw, nie odnosi sie szczegétowo do regulacyjnych standardéw
wydajnosci. Zaktady muszg bra¢ pod uwage zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci, ktére
prawdopodobnie wystgpig w tych procesach i ustanowi¢ kroki w celu zapobiezenia,
wyeliminowania lub ograniczenia tych zagrozen do dopuszczalnego poziomu, zgodnie z 9 CFR
417.2. FSIS oczekuje, ze zaktady uwzglednig cele redukcji patogendw osiggnietg metoda
eliminacji i oraz kontrole logarytmicznego wzrostu zwigzang z procesem stabilizacji dla
C. perfringens i C. botulinum w swoich planach HACCP lub w dokumentacji uzupetniajace;.
FSIS zaleca, aby zabieg eliminacji drobnoustrojow w produktéw miesnych o dtugim okresie
przydatnosci do spozycia osiggat efekty redukcji bakterii Salmonella spp. na poziomie 5,0-log1o
oraz co najmniej 5,0-logio redukcji dla Escherichia coli wytwarzajgcej toksyne Shiga (E. coli)
(STEC) w przypadku produktow zawierajgcych wotowine. Przy zastosowaniu eliminacji
drobnoustrojow w produktach drobiowych o dtugim okresie przydatnosci do spozycia nalezy
osiggng¢ co najmniej redukcje Salmonelli spp wynoszacg 5,0 logio. Mimo ze suszone mieso
drobiowe jest uznawane za objete normg wydajnosci zawartg w 9 CFR 381.150 (tj. redukcja
bakterii Salmonella spp. wynoszaca 7,0-logio), przepis dopuszcza stosowanie alternatywnej
metody eliminacji, ktéra osigga réwnowazne prawdopodobienstwo, ze Zadne zywotne
mikroorganizmy Salmonelli nie pozostajg w produkcie gotowym. Badania potwierdzity, ze
redukcja Salmonelli wynoszgca 5,0 logio jest wystarczajgca dla produktéw o dtugim okresie
przydatnosci do spozycia. W przypadku wiekszosci produktow o dtugim okresie przydatnosci do
spozycia, pH (£ 4,6) lub aktywnos¢ wody (0,93) wyklucza wzrost podstawowych zagrozen, ktore
mogg budzi¢ obawy (tj. Clostridium perfringens i Clostridium botulinum).

Jednak w przypadku zabiegoéw eliminacji drobnoustrojéw nie wystarczy, aby zaktady wykazaty,
ze pewne czynniki, takie jak mata aktywnos¢ wody lub pH, sg spetnione, aby powstrzymac
ryzyko wystgpienia zagrozen biologicznych, takich jak Salmonella. Jak juz wyjasniono, zaktad
powinien zidentyfikowac¢ i teoretycznie poprze¢ cele obnizania patogenéw metoda eliminacji (np.
redukcja Salmonelli o wartosci 5-log), dzieki czemu osiggniete zostang liczne "ptotki”.

Przykfad technologii ,pfotkbw”. Lebanon bologna to poétsuszona kietbasa, a proces jej
przygotowania jest typowym przyktadem koncepcji technoligii "ptotkow".  Wielokrotnym
.ptotkiem” dla Lebanon bologna jest fermentacja i ogrzewanie w niskiej temperaturze. Istnieje
kilka kluczowych parametréw operacyjnych, ktére wplywajg na skutecznosc tych ,ptotkow”.
Aby proces, ktéry opiera sie na fermentacji i ogrzewaniu w niskiej temperaturze, jako etapach
majgcych na celu wykazanie bezpieczenstwa zywnosci - powinny byé przestrzegane
nastepujace parametry (na poziomach okreslonych w pomocy naukowej):

Temperatura fermentacji/czas nagrzewania, czas przetrzymania i temperatura dla etapu
ogrzewania w niskiej temperaturze - Temperatura, do ktorej
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produkt jest podgrzewany oraz czas, w ktorym produkt jest utrzymywany w tej
temperaturze, ma kluczowe znaczenie dla zapewnienia, Zze doprowadzi sie do
odpowiedniej eliminacji drobnoustrojow.

1. Réznice w wyposazeniu (np. wedzarnie i piece) uzywanego przy przetwarzaniu
kietbasy Lebanon bologna mogg wptywa¢ na skutecznos¢ procesu, w szczegolnosci
szybkos$¢ fermentacji lub zakwaszania i ogrzewania.

2. Wzgledna wilgotnos¢ jest waznym parametrem we wszystkich procesach
przygotowywania suszonego miesa. Stosunkowo wysoka wilgotnos¢ jest korzystna dla
utrzymania wilgotnosci produktu podczas fermentacji i posrednich etapow ogrzewania,
przed suszeniem. Kontrolowanie wilgotnosci zapobiega przedwczesnemu i
nierdbwnomiernemu suszeniu powierzchni, a takze skraca czas potrzebny, aby rdzen
produktu osiggnat pozgdang temperature.

3. pH i czas osiaggniecia docelowej wartosci pH - Pétsuche kietbasy, takie jak Lebanon
bologna sag zwykle fermentowane do wartosci pH miedzy 4,4 - 4,6. Zaktad powinien
fermentowac¢ swoje produkty do wartosci pH zalecanej w dokumentach pomocniczych.
Réwnie wazny jak poziom pH jest sam czas potrzebny do osiggniecia pozgdanego pH
produktu. Jesli produkt osigga pozgdane pH zbyt dlugo, moze wzrosng¢ oporno$é na
kwasy i patogenng E. coli O157: H7 oraz Salmonella. Ponadto, warunki te mogg sprzyja¢
wzrostowi Staphylococcus aureus i wytwarzaniu enterotoksyny.

4. Kultura startowa stosowana w produkcie powinna by¢ podobna pod wzgledem sktadu
do tej uzytej w materiatach pomocniczych, aby zapewni¢ osiggniecie fermentacji i
szybkos¢ spadku pH zgodny z oczekiwaniami.

5. Charakterystyka produktu

a. Srednica ostonki - Wielko$6 i ksztalt ostonki produktu sg bardzo istotnymi parametrami
operacyjnymi w fermentowanych, pétsuchych procesach, poniewaz wplywajg na
przenoszenie ciepta. Wazne jest, aby $rednica produktu uzytego w procesie
przeprowadzanym przez zaktad byta taka sama lub mniejsza od $rednicy produktu uzytego
w dokumentacji pomocniczej. Jezeli srednica produktu zaktadu jest wieksza, mozliwe jest,
ze rdzen produktu bedzie potrzebowat wiecej czasu, aby osiggna¢ pozgdang temperature i
pH, a takze mozliwe jest uzyskanie nizszego poziomu redukcji patogenu.

b. Sktad produktu - Formufa produktu odgrywa role w procesie fermentacji i w
przenoszeniu ciepta podczas etapu posredniego ogrzewania. Sktad produktu moze rowniez
wpltywac na opornos¢ mikrobiologiczng na kwas lub ciepto. Zaktad powinien rozumiec
krytyczne parametry operacyjne zwigzanych ze skladem wyrobu (np. % soli, poziom
nawilzenia, azotyn lub jakiekolwiek inne konserwanty i % ttuszczu) i powinien zapewnic, aby
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materiat uzywany w dokumentacji pomocniczej, byt podobny do produktu wytwarzanego
przez zakfad, w odniesieniu do tych krytycznych parametrow operacyjnych.

c. Ostonka - Ostonka wptywa na wymiane wilgoci. Produkty z nieprzepuszczalnymi,
potprzepuszczalnymi lub przepuszczalnymi ostonkami w réozny sposob wymieniajg wilgo¢ z
otoczeniem i mogg w zwigzku z tym wptywaé na szybko$¢ zakwaszania produktu,
przenikanie ciepta do wnetrza produktu i maksymalng temperature wewnetrzng produktu.

Opublikowane wytyczne dotyczace przetwarzania przemystowego

W 1994 r. Doszto do wybuchu epidemii choréb wywotanych przez zywnos¢ ze wzgledu na
spozywanie fermentowanych suchych peklowanych salami skazonych E. coli O157: H7. Do
tej pory przemyst i FSIS uwazaty, ze dodanie solanki i soli do sktadnikéw surowego miesa,
wykluczenie konkurencyjne, obnizenie pH z procesu fermentacji i pdzniejsze suszenie
produktow wedliniarskich bytyby wystarczajgce, aby zapobiec, wyeliminowac¢ Ilub
zredukowaé poziom E. coli O157: H7 do akceptowalnego poziomu. Krétko po wybuchu tej
epidemii, FSIS zorganizowat serie spotkan z szeregiem stowarzyszen reprezentujgcych
branze producentéw fermentowanych kietbas. Celem spotkan byto podzielenie sie
informacjami na temat wybuchu epidemii E. coli O157: H7 przypisywanemu spozyciu
fermentowanego produktu kietbasianego oraz wspétpraca majgca na celu opracowanie
Srodkow zapobiegawczych chronigcych przed przysztymi wybuchami epidemii. W wyniku
tych spotkan przedstawiciele przemystu i FSIS uzgodnili, ze producenci suchych i
potsuchych fermentowanych kietbas zapewnig, ze w prowadzonych przez nich procesach
dojdzie do zniszczenia E. coli O157: H7.

W 1996 r. grupa zadaniowa o nazwie Blue Ribbon Task Force stowarzyszenia National
Cattlemen's Beef Association, sktadajgca sie z naukowcéw z FSIS, ARS, s$rodowiska
akademickiego i przemystu, opublikowata raport pt. "Dry Fermented Sausage and E. coli
0157: H7", w ktérym okreslono 5 opcji zapewniajace redukcje 5-logi E. coli O157: H7 w
suchych i poétsuchych fermentowanych kietbasach. Procesy te obejmujg rézne
kombinacje temperatury fermentacji, pH pod koniec fermentacji, czaséw przechowywania i
temperatury w oparciu o $rednice ostonki, gotowanie lub ogrzewanie i suszenie. Wiele
zaktadéw w dalszym ciggu przestrzega tych zalecenh, a ten raport zostat uzyty jako czesc
dokumentacji uzupetniajgcej. Opcje te obejmuja:

1. Wykorzystanie etapu ogrzewania , jak opisano w 9 CFR 318.17 lub 318.23.

Obecnie, ogrzewanie po przeprowadzeniu fermentacji zgodnie z wytycznymi zgodnosci
FSIS lub rozporzadzeniami FSIS jest jedyng procedurg akceptowang bez dodatkowego
wsparcia dla niszczenia E. coli 0157: H7.
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2. Zastosowanie sprawdzonej obrébki cieplnej w eliminacji drobnoustrojow, tj.
uzyskuije sie tylko redukcije E. coli O157: H7 na poziomie 5-logl (nie dotyczy Salmonelli).

Zastosowanie fagodnej obrébki cieplnej (etap zabijania) w procesie (powyzej 125° F przez
wystarczajgcy czas) po fermentacji jest skutecznym srodkiem zapewniajgcym zniszczenie
E. coli. 0157: H7.

3. Program zatrzymywania i badania moze by¢ uzyty do zapewnienia bezpieczenstwa
produktu koncowego przy uzyciu metody partia po partii .

UWAGA: FSIS nie bierze pod uwage opcji badania i zatrzymania (opcja nr 3) z dokumentu
grupy roboczej Blue Ribbon jako akceptowalnej pomocy technicznej, poniewaz opiera sie
ona wytgcznie na badaniach gotowego produktu i nie odnosi sie do specyficznej redukcji
logarytmicznej Salmonelli. Ponadto poleganie wylgcznie na badaniach jedynie gotowych
produktow nie jest zgodne z koncepcjami HACCP, wedtug ktorych zagrozeniom nalezy
zapobiegac lub ktére sg kontrolowane przez system HACCP.

4. Zastosowanie zatwierdzonej minimalnej redukcji 5-log lub procesu, ktéry powoduje
spadek poziomu E. coli O157: H7 w koncowym produkcie do wartosci ponizej 1 cfu/100
gramow.

Proces przeprowadzany przez =zaktad moze obejmowa¢ kombinacje interwencji
przeciwdrobnoustrojowych  (takich jak  wykluczenie konkurencyjne, pH, czas
przetrzymywania i temperatura oraz suszenie), ktore tgcznie wykazujg redukcje 5-logio
E. coli O157: H7 lub poziom E. coli O157. : H7 w gotowym produkcie wynoszgcy ponizej
1 cfu/100 gram produktu.

5. Prébki surowych sktadnikéw, aby wykazac¢, ze jest mniej niz jeden mikroorganizm
E. coli O157: H7 na 100 g i zastosowanie eliminacji drobnoustrojéw 2-l0g1o.

Zaktad moze wybra¢ te opcje z uwagi na to, ze catkowite ugotowanie fermentowanej
kietbasy zmienia wtasciwosci produktu, takie jak smak czy rozréznienie miedzy chudymi i
ttustymi czes$ciami.

Dobre praktyki wytwarzania (GMP) Suchych i pétsuchych fermentowanych kietbas

Limit stopniogodzin— Zaktady, ktére produkujg suche i potsuche fermentowane kietbasy
mogg uzywac innych wytycznych przetwarzania przemystowego pod tytutem "Dobre
praktyki wytwarzania (GMP) dla fermentowanych suchych i pdfsuchych produktow
kietbasianych" opracowany przez American Meat Institute Foundation, aby oprze¢ na nich
swoje decyzje w ramach planu HACCP. Oprécz dostarczenia informacji o 5 opcjach
kontrolowania E. coli O157: H7, ustanawia sie GMP dla kontroli czasu i temperatury
(stopniogodziny) dotyczace fermentacji i bezposredniego zakwaszenia. W celu
kontrolowania wzrostu E. coli O157: H7 oraz wzrostu i wytwarzania enterotoksyny przez
Staphylococcus aureus, wazne jest, aby osiggng¢ pH 5,3 lub nizsze tak szybko jak to
mozliwe podczas fermentacji lub bezposredniego zakwaszania.
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Staphylococcus moze zaczgé¢ rozwijaé sie w temperaturze 60° F lub wyzszej. Dlatego
tez, podczas gdy pH wynosi 5,3 lub mniej, wazne jest ograniczenie czasu, w ktérym
temperatura kietbasy jest wyzsza niz 60° F. Jest to pojecie stopniogodzin - liczba
godzin w temperaturze powyzej 60° F pomnozona przez liczbe stopni powyzej tej
temperatury. Proces jest akceptowalny, jesli produkt osiagnie pH 5.3 w ciggu pewnej
liczby stopniogodzin. Procesy osiggajace temperature ponizej 90° F przed
osiggnieciem pH 5,3 sg ograniczone do 1200 stopniogodzin. Procesy osiggajace
temperature ponizej 90° F przed osiagnieciem pH 5,3 sa ograniczone do 1200
stopniogodzin. Procesy osiagajace temperature ponizej 90° F przed osiggnieciem pH
5,3 sg ograniczone do 1200 stopniogodzin.

UWAGA: Stosowanie sie do limitéw temperatury nie zapewnia zadnego konkretnego
zmniejszenia logarytmicznego E. coli O157: H7. W zwigzku z tym zakiady potrzebuja
dodatkowego wsparcia dla redukcji logarytmicznej uzyskanej w wyniku fermentacji,
jezeli jest ona wykorzystywana jako element eliminacji drobnoustrojow metoda
technologii ,,ptotkéw”.

Przyktad obliczania limitu stopniogodzin: Przyktad: Zaktad wykonuje fermentacje
partii pepperoni w statej temperaturze komory wynoszacej 80° F, w sumie przez 55
godzin, osiggajac wartos¢ pH < 5,3. Ponizsza tabela pochodzi z Wytycznych GMP dla
fermentowanych suchych i pétsuchych kietbas.

Maksimum Maksimum
Temperatura stopniodzin
< 90°F 1200
90°F do 100°F 1000

> 100°F 900

Krok 1 80 (temp. komory) — 60 (limit dla rozwoju gronkowca) = 20

Krok 2 20 x 55 (catkowita liczba godzin) = 1100 stopniogodzin

Krok 3 Spetnia limit <90 ° F / 1200 stopniogodzin (1100 godzin to mniej niz 1200 godzin) w
celu osiggniecia pH < 5.3

Dobre praktyki wytwarzania (GMP) dla fermentowanych suchych i péfsuchych
produktow kietbasianych Przykfad: Analiza zagrozeh przeprowadzona przez zakfad
wykazata wzrost patogendw, takich jak Salmonella, E. coli O157: H7 i Staphylococcus
aureus jako zagrozen biologicznych, ktére prawdopodobnie wystgpig podczas fermentaciji, i
dlatego okreslita etap fermentacji jako krytyczny punkt kontrolny dla pepperoni typu RTE
(ready to eat). W swoim planie HACCP ustalono nastepujgcy krytyczny limit "pH < 5,3
osiggnieto przy zastosowaniu temperatury i czasu w komorze fermentacyjnej, ktore
spetniajg limit stopniogodziny udokumentowany w Wytycznych GMP". Zaktad utrzymuje
kopie Dobrych Praktyk Wytwarzania (GMP) dla fermentowanych suchych i potsuchych
produktow kietbasianych w dokumentacji HACCP.
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Weryfikacja inspekcji

7111.1 Dyrektywa FSIS zawiera szczegotowe instrukcje dotyczgce weryfikowania
proceséw eliminacji drobnoustrojow i stabilizacji. Pracownicy programu kontroli powinni
skorzystaé z zadania Weryfikacji analizy zagrozen, aby sprawdzi¢, czy zaktady posiadaja:

- Zidentyfikowang dokumentacje uzupetniajgcg dotyczacg przeprowadzanego przez nich
procesu (w szczegolnosci dotyczy krytycznych punktéw kontroli i limitdw krytycznych dla
eliminacji i stabilizacji),

- Okreslone wsparcie, ktore wskazuje oczekiwany poziom redukcji patogenéw bakteryjnych,
- Okreslone krytyczne parametry operacyjne, ktére sg istotne dla procesu,

- Krytyczne parametry operacyjne wdrozone w procesie, albo jako krytyczny punkt kontroli
albo jako program warunkéw wstepnych i

- Zebrane dane wykazujgce skutecznosc¢ realizacji krytycznych parametrow operacyjnych
(sprawdzanie poprawnosci).

Personel kontrolny programu powinien skorzysta¢ z zadania weryfikacji HACCP, aby
sprawdzi¢, czy zaktady skutecznie wdrazajg krytyczne punkty kontroli i programy warunkéw
wstepnych oraz czy stosujg limity krytyczne.

Podsumowanie

W tym module omoéwiono znaczenie krytycznych punktéw kontroli (CCP) oraz limitow
krytycznych gotowania (eliminacja) i chtodzenia (stabilizacja). Omoéwiono korzystanie z
metody technologii ,ptotkébw” w systemie zapewniajgcym bezpieczenstwo zywnosci, w
przypadkach takich jak kietbasa Lebanon bologna, w ktdrych zapewnienie bezpieczenstwa
zalezy od kombinacji wielu parametréw. Oceniono wymagania regulacyjne FSIS dotyczgce
eliminacji drobnoustrojow i stabilizacji oraz wytyczne dotyczgce zgodnosci, z ktérymi nalezy
sie zapoznac¢. Przeanalizowano Panstwa odpowiedzialnos¢ za weryfikacje inspekcji, aby
upewnic sie, ze zakfady zapewniajg podstawy do ksztattowania swoich krytycznych punktéow
kontroli i limitéw krytycznych oraz ze wdrazajg wszystkie kluczowe parametry operacyjne.
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Warsztaty dotyczace eliminacji drobnoustrojow, stabilizacji i
technologii ,,ptotkéw”

Nalezy odnie$¢ sie do materiatow informacyjnych, aby uzyska¢ odpowiedzi na ponizsze
pytania.

1. Nalezy dopasowac¢ wytyczne zgodnosci FSIS w kolumnie po prawej stronie z
instrukcjg w kolumnie po lewej stronie. (nalezy wybra¢ wszystkie pasujgce)

Obejmujg one kombinacje czasu i
_____ temperatury chtodzenia, ktére zapewniajg
brak
pojawiania sie C. botulinum i wzrost C. perfringens
nie wyzszy niz 1-logao.

A. Zalgcznik A
W przypadku wykorzystania w dokumentacji B. Zatgcznik B
____ uzupetniajgcej; nalezy zwréci¢ uwage na czas, C. Tabele czasu i
temperature i wilgotnos¢ temperatury do
zastosowania przy
Zawiera kombinacje czasu i temperatury dzieki gotowaniu
__ ktérym mozna osiggnaé redukcje Salmonelli produktow
wynoszgca 6,5l0g1o0. drobiowych RTE
D. Eliminacja
Obejmuje zawartos¢ tluszczu jako kluczowy drobnoustrojow i
____ parametr na etapie eliminacji drobnoustrojow stabilizacja w
(gotowania) przypadku produktéw
suszonych

— Obejmuje on kombinacje czasu i temperatury dla
drobiu, ktére osiggajg redukcje Salmonelli wynoszacg
7,0-|Oglo.

Aby kontrolowac¢ rozwdj S. aureus, zaleca, aby
aktywnos$¢ wody w produkcie miata wartos¢ 0,85 lub
nizsza.

— Stwierdza, ze temperatura wewnetrzna 160° F dla
niepeklowanego drobiu lub 155° F dla peklowanego
drobiu natychmiast osiggnie redukcje Salmonelli
wynoszgcg 7.0-logao.

2. Dlaczego wilgotnos$¢ wzgledna musi by¢ wysoka podczas pierwszej czesci procesu
podgrzewania (zabieg eliminowania drobnoustrojow) w przypadku produktéw
suszonych i niektorych w petni gotowanych produktéw miesnych i drobiowych
RTE?
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3. W kazdym scenariuszu ponizej nalezy ustali¢, czy zaktad moze skorzysta¢ z
Zalgcznika A, aby nadac teoretyczne podstawy swoim limitom Kkrytycznym w
zakresie spetnienia standardu skutecznej eliminaciji.

a. Zakfad gotuje peklowane mostki wolowe w szczelnej, nieprzepuszczajgcej
wilgoci torebce do wewnetrznej temperatury 145 ° F przez 4 minuty.

b. Zaktad gotuje piers z indyka pieczong w piekarniku do wewnetrznej temperatury
150° F przez 72 sekundy w piecu, w ktérym para wodna jest wstrzykiwana w
sposob ciggly przez 50% czasu gotowania, ale nie krécej niz 1 godzine.

c. Zakiad piecze piers z indyka pieczong w piekarniku do wewnetrznej temperatury
150° F przez 72 sekundy w piecu, w ktérym para wodna jest wstrzykiwana w sposob
ciggly przez 50% czasu gotowania, ale nie krécej niz 1 godzine.

d. Zaktad wedzi szynki bez kosci gotowe do spozycia (RTE) o wadze okoto 3,5
kg (8 funtow) w wedzarni do wewnetrznej temperatury 171° F.

4. Zaktad produkuje gotowane peklowane produkty z wotowiny, peklowany produkt
zawierajgcy co najmniej 100 ppm azotynu sodu. Ma on nastepujgce limity krytyczne
wymienione w planie HACCP przy krytycznym punkcie kontroli dla chtodzenia:
schtodzi¢ wewnetrzng temperature produktu od 130° F do 80° F w ciggu 4 godzin i
od 80° F do 45° F w ciggu 14 godzin. Czy zaktad moze uzy¢ Zatgcznika B w celu
teoretycznego wsparcia dla swoich limitéw krytycznych? Dlaczego lub dlaczego nie?
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Zatgcznik A-FSIS Wytyczne dotyczgce zgodnosci z Salmonellg dla matych i
bardzo matych zaktadow miesnych i drobiarskich produkujgcych produkty gotowe
do spozycia (RTE) i poprawiony Zatgcznik A
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bf3f01al-a0b7-4902-a2df-
a87c¢73d1b633/Salmonella-Compliance-Guideline-SVSP-RTE-Appendix-
A.pdf?MOD=AJPERES

Zatgcznik B-FSIS Wytyczne ws. zgodnosci dotyczace stabilizacji (chtodzenie i
utrzymywanie w stanie gorgcym) w petni i czesciowo poddanych obrdbce cieplnej
produktow RTE i NRTE miesnych i drobiowych wytwarzanych przez mate i bardzo
mate zaktady oraz poprawiony Zatgcznik B.

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/9ac49aba-46bc-443¢c-856b-
59a3f51b924f/Compliance-Guideline-Stabilization-Appendix-B.pdf?MOD=AJPERES

Informacje i wytyczne ws. zgodnosci dotyczgce suszonego miesa

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/5fd4a01d-a381-4134-8b91-
99617e56a90a/Compliance-Guideline-Jerky-2014.pdf?MOD=AJPERES

Wytyczne ws. zgodnoéci dotyczgce kietbasy Lebanon Bologna

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/d5be2bel-3c57-45f6-af53-
e71393eaaebb/Compliance Guideline Lebanon Bologna.pdf?MOD=AJPERES

Wytyczne ws. zgodnosci dotyczgce Salmonelli dla matych i bardzo matych zaktadow
miesnych i drobiarskich produkujgcych produkty gotowe do spozycia (RTE)
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/8dd0f238-08d7-4ca0-a31a-
77fa3ca8acf6/C-17 New Technology FY2004 Final Report.pdf?MOD=AJPERES
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Standardy wydajnosci dotyczgce produkcji niektérych wyrobéw miesnych i drobiowych
Nr 95-033F
http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/95-033F.pdf

Pathogen Modeling Programs (Programy modelowania patogenéw)

USDA ARS Pathogen Modeling Program Online (Program modelowania patogenéw USDA
ARS w wers;ji online):
https://pmp.errc.ars.usda.gov/PMPOnline.aspx

USDA ARS Pathogen Modeling Program Version 7.0 and 6.1 versions (Wersja 7.0i 6.1
Programu modelowania patogenéw USDA ARS):
https://www.ars.usda.gov/northeast-area/wyndmoor-pa/eastern-regional-research-
center/residue-chemistry-and-predictive-microbiology-research/docs/pathogen-modeling-
program/pathogen-modeling-program-models/

UK IFR ComBase Perfringens Predictor Model:
http://www.ifr.ac.uk/safety/growthpredictor/
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REGULACJE

Sek. 9 CFR 417.2(c)(3) — Limity krytyczne powinny byé opracowane przynajmniej w celu
zapewnienia spetnienia odpowiednich celéw lub standardéw wydajnosci ustanowionych przez
FSIS oraz wszelkich innych wymagan okreslonych w niniejszym rozdziale odnoszacych sie
do okreslonego procesu lub produktu.

Sek. 4175 (a) (1) i (2) Dokumentacja uzupetniajgca - (a) Zaktad prowadzi nastepujgce
zapisy dokumentujace plan HACCP zaktadu:

(1) Pisemna analiza zagrozen opisana w Sek. 417.2 (a) tej czesci, w tym wszelka dokumentacja
pomocnicza;

(2) Pisemny plan HACCP, w tym dokumenty decyzyjne zwigzane z wyborem i opracowywaniem
krytycznych punktow kontroli i limitdow krytycznych, oraz dokumenty wspierajgce zaréwno
wybrane procedury monitorowania i weryfikaciji, jak i czestotliwosc¢ tych procedur.

Sek. 318.17 Wymogi dotyczace produkcji gotowanej wotowiny, pieczonej wotowiny i
gotowanych peklowanych produktéw z wotowiny (cooked corned beef products).

(a) Gotowana wotowina, pieczona wotowina i gotowane peklowane produkty z wotowiny muszg
by¢ wytwarzane przy uzyciu procesdéw zapewniajgcych, ze produkty spetniajg nastepujgce
standardy wydajnosci:

(1) Eliminacja drobnoustrojow. Redukcja Salmonelli wynoszaca 6,5l0g10 lub alternatywna
eliminacja, ktéra zapewnia rownowazne prawdopodobienAstwo, ze zadne zywe mikroorganizmy
Salmonelli nie pozostang w produkcie kornicowym, jak réwniez redukcja innych patogendw i ich
toksyn lub toksycznych metabolitéw niezbednych do zapobiegania zafatszowaniom, musi zostac
osiggnieta w catym produkcie. Proces eliminacji musi obejmowac¢ etap gotowania. Kontrolowane
posrednie etapy zastosowane do surowego produktu mogg stanowi¢ czes¢ podstawy
réwnowaznosci.

(2) Stabilizacja. Nie moze dochodzi¢ do namnazania sie mikroorganizméw toksynotworczych w
produkcie, takich jak Clostridium botulinum oraz namnazania Clostridium perfringens
przekraczajgcego warto$¢ 1-logao.

Sek. 318.23 Wymagania w zakresie obrébki cieplnej i stabilizacji w odniesieniu do kotletow
z miesa niepeklowanego.

(a) Definicje. Do celow niniejszej sekcji stosuje sie nastepujgce definicje:

Kotlet. Uksztattowany i uformowany, rozdrobniony, sptaszczony placek miesny produktu
spozywczego.

(2) Rozdrobione. Termin przetwarzania okreslajgcy zmniejszenie wielkosci kawatkow miesa,

w tym siekanie, odrywanie ptatéw, mielenie lub drobienie, ale nie obejmuje ciecia na kawatki ani
porcjowania.

(3) Czesciowo przyrzadzone kotlety. Kotlety, ktore zostaty poddane obrébce cieplnej w krotszym
czasie lub przy uzyciu nizszych temperatur wewnetrznych niz przewidziane w ustepie (b) (1)
niniejszej sekciji.

(4) Podgrillowane kotlety. Kotlety z miesa, ktére zostaly naznaczone przez zrodio ciepta i ktore
zostaly poddane obrobce cieplnej przez krétszy czas lub przy uzyciu nizszych temperatur
wewnetrznych niz te opisane w punkcie (b) (1) niniejszej sekgciji.

(b) Procedury obrobki termicznej dotyczace w petni ugotowanych kotletéw. Zaktady zatwierdzone
produkujgce w petni ugotowane kotlety stosujg jedng z nastepujgcych procedur obrobki cieplnej:
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Dopuszczalne kombinacje temperatury/czasu obrobki cieplnej dla w petni ugotowanych

kotletow---
Minimalna temperatura wewnetrzna Minimalny czas utrzymywania
po osiggni¢ciu Wymaganej
w srodku kazdego Kotleta wewngtrznej temperatury
(Stopnie) (Czas)

Fahrenheita lub Celcjusza Minuty lub sekundy

151 66.1............. .68 41

152 s 66.7...cc...... 54 32

153 67.2.ccne. 43 26

154 s 67.8..cccnnn. .34 20

155 s 68.3....cco... 27 16

156 s 68.9............. 22 13

157 (i powyzej)..ovoenee. 69.4 i powyzej a7 10

(2) Zaktad zatwierdzony zmierzy czas przechowywania i temperature co najmniej jednego w pefni
ugotowanego kotleta z kazdej linii produkcyjnej w kazdej godzinie produkcji, aby zapewni¢ kontrole
nad obrébka termiczng. Urzgdzenie do pomiaru temperatury musi by¢ doktadne, doktadnos¢ musi
wynosi¢ w granicach 1 stopnia F.

3) Wymagania dotyczgce radzenia sobie z odchyleniami wartosci ogrzewania. (i) Jezeli z
jakiegokolwiek powodu wystgpi odchylenie od wartosci ogrzewania, zaklad zbada i okresli
przyczyne; podejmie kroki w celu zapewnienia, ze odchylenie nie powtérzy sie; i umiesci w aktach w
zakladzie, dostepne dla kazdego nalezycie upowaznionego pracownika programu FSIS,
sprawozdanie z dochodzenia, przyczyny odchylenia oraz kroki podjete w celu zapobiezenia
ponownemu wystgpieniu.

Ponadto, w przypadku odchylenia w wartosci ogrzewania, zaktad moze ponownie przetworzyc
produkt, ktérego to dotyczy stosujac jedng z metod z pkt (b) (1) w niniejszej sekcji; wykorzystaé
produkt, ktérego dotyczy proces przetwarzania, jako sktadnik innego produktu przetworzonego przy
uzyciu jednej z kombinacji temperatury i czasu w punkcie (b) (1) w niniejszej sekcji, pod warunkiem,
ze nie narusza to standardowego skfadu produktu kohcowego, nie zaktéca standardu skfadu lub nie
wplywa na normalne cechy produktu; lub zmieni¢ produkt, ktérego dotyczy, na czesciowo ugotowany
kotlet, jezeli spetnia on wymogi dotyczace stabilizaciji, o ktérych mowa w lit. ¢) niniejszej sekciji.

(c) Stabilizacja. (1) W petni ugotowane, czesciowo ugotowane i podgrillowane kotlety z miesa muszg
by¢ wytwarzane przy uzyciu procesOow zapewniajgcych brak namnazania sie toksogennych
mikroorganizmow, takich jak Clostridium botulinum oraz skale rozmnazanie Clostridium perfringens
w produkcie nie przewyzszajgcqg wartosci 1logio.

(2) W odniesieniu do kazdego kotleta wytworzonego przy zastosowaniu procesu stabilizacji innego
niz proces prowadzony zgodnie z wymaganiami systemowymi dotyczgcymi analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli (HACCP) w czesci 417 niniejszego rozdziatu, zaktad musi opracowac i
mie¢ dostep do dokumentacji FSIS, harmonogramu procesu, zgodnie z definicjg w rozdz. 301.2 tego
rodzialu. Kazdy harmonogram procesu musi by¢é zatwierdzony na pisSmie przez organ
odpowiedzialny za przygotowanie, w celu zapewnienia bezpieczenstwa i skutecznosci w zakresie
spetnienia standardéw wydajnosci ustalonych dla danego produktu. Organ odpowiedzialny za proces
musi mie¢ dostep do zaktadu, aby oceni¢ i zatwierdzi¢ bezpieczenstwo i skutecznos¢ kazdego
harmonogramu procesu.

(3) Pod nadzorem organu przetwarzajgcego, zaktad musi zatwierdzi¢ nowe Iub zmienione
harmonogramy procesu za pomocg haukowych srodkow, takich jak informacje zebrane z literatury
lub badan obcigzenia przeprowadzonych poza zaktadem.

(4) Czesciowo ugotowane kotlety muszg by¢ opatrzone zwrotem "Czesciowo ugotowane: Dla
bezpieczenstwa ugotuj az bedzie dobrze ugotowane (temperatura miesa wewnetrznego 160 stopni
F)”. Wyrazenie na etykiecie musi znajdowac sie w sgsiedztwie nazwy produktu i by¢ umieszczone w
widocznym miejscu rzucajgcym sie w oczy (na tle innych stoéw, wyrazen, projektow lub srodkow
wyrazu na etykiecie), aby
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mogto zosta¢ odczytane i zrozumiane przez zwyklg osobe na zwyczajowych warunkach zakupu i
uzytkowania.

(5) Kotlety podgrillowane muszg by¢ oznaczone nastepujgcym wyrazeniem na etykiecie
"Niegotowane, podgrillowane: Dla bezpieczenstwa, Gotuj az bedzie dobrze ugotowane
(temperatura wewnetrzna miesa wynosi 160 stopni F.)." Oznakowanie powinno znajdowac sie w
sgsiedztwie nazwy produktu, czcionka powinna by¢ maksymalnie o potowe mniejsza od
najwiekszej litery w nazwie produktu i umieszczana w widocznym miejscu, tak (w poréwnaniu z
innymi stowami, stwierdzeniami, projektami lub urzagdzeniami na etykiecie), aby byto czytelne i
zrozumiate przez zwyktg osobe na zwyczajowych warunkach zakupu i uzytkowania.

Sek. 381.150 Wymagania dotyczace produkcji w pelni ugotowanych produktéw
drobiowych i czesciowo ugotowanych drobiowych stripséw sniadaniowych.

(&) W pefini ugotowane produkty drobiowe muszg by¢ wytwarzane przy uzyciu procesow
zapewniajgcych, ze produkty spetniajg nastepujgce normy wydajnosci:

(1) Eliminacja drobnoustrojow. Redukcja Salmonelli wynoszgca 6,5logio lub alternatywna
eliminacja drobnoustrojéw, ktora zapewnia rownowazne prawdopodobienstwo, ze zadne zywotne
mikroorganizmy Salmonella nie pozostang w produkcie korncowym, jak rowniez redukcja innych
patogenéw i ich toksyn Ilub toksycznych metabolitow niezbednych do zapobiegania
zafatszowaniom, musi zosta¢ osiggneta w catym produkcie. Proces eliminacji musi obejmowac
etap gotowania. Kontrolowane posrednie etapy zastosowane do surowego produktu mogg
stanowi¢ czes¢ podstawy rownowaznosci.

(2) Stabilizacja. Nie moze dochodzi¢ do namnazania sie mikroorganizméw toksynotwoérczych w
produkcie takich jak Clostridium botulinum ani do namnazania Clostridium perfringens o warto$¢
wiekszg niz 1-log10.

(b)Czesciowo ugotowane drobiowe stripsy $niadaniowe, muszg by¢ wytwarzane przy
zapewnieniu, ze spetniajg standard wydajnosci wymieniony w punkcie (a) (2) niniejszej sekciji.
Procedury te muszag spetnia¢ wymogi przepisow krajowych. 381.125. Poza tym, wyrazenie
"Czesciowo ugotowane: Dla bezpieczenstwa, gotowa¢ az bedzie dobrze ugotowane" musi
znajdowac sie w centralnym punkcie etykiety, napisane literami nie mniejszy wiecej niz o potowe
od najwiekszej litery w nazwie produktu. Na bezposrednim opakowaniu produktu powinny by¢
zawarte szczegotowe instrukcje gotowania.

(c)W odniesieniu do kazdego kotleta wytworzonego przy zastosowaniu procesu stabilizacji
innego niz proces prowadzony zgodnie z wymaganiami systemowymi dotyczgcymi analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) w czesci 417 niniejszego rozdziatu, zakfad
musi opracowa¢ i mie¢ dostep do dokumentacji FSIS, harmonogramu procesu, zgodnie z
definicjg w rozdz. 301.2 381.1

(b). Kazdy harmonogram procesu musi by¢ zatwierdzony na pismie przez organ odpowiedzialny
za proces przygotowania, w celu zapewnienia bezpieczenstwa i skutecznosci w zakresie
spetnienia standardéw wydajnosci ustalonych dla danego produktu. Organ odpowiedzialny za
proces musi mie¢ dostep do zakladu, aby oceni¢ i zatwierdzi¢ bezpieczenstwo i skutecznos¢
kazdego harmonogramu procesu.

(d)Pod nadzorem organu przetwarzajgcego zaktad musi zatwierdzic nowe Ilub zmienione
harmonogramy procesu za pomocg naukowych $rodkéw, takich jak informacje zebrane z
literatury lub testy obcigzen przeprowadzonych poza zaktadem.
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