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Niniejsze wytyczne dostarczajŃ 
informacji na temat wymagaŒ 
prawnych Agencji zwiŃzanych z 
bezpiecznŃ produkcjŃ poddanych 
obr·bce cieplnej produkt·w miňsnych 
i drobiowych gotowych do spoŨycia 
(RTE) i niegotowych do spoŨycia 
(NRTE) w odniesieniu do 
zapobiegania lub ograniczania 
wzrostu bakterii tworzŃcych 
przetrwalniki i innych patogen·w. Ma 
ona zastosowanie do mağych i bardzo 
mağych zakğad·w miňsnych i 
drobiarskich, chociaŨ wszystkie 
zakğady miňsne i drobiarskie mogŃ 
stosowaĺ zalecenia zawarte w tej 
wytycznej. Odnosi siň do 9 CFR 
318.17(a)(2), 9 CFR 318.23(c)(1), 
9 CFR 381.150(a)(2), 9 CFR 

381.150(b) i 9 CFR 417. 
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Przedmowa 

Jest to poprawiona wersja Wytycznych FSIS dotyczŃcych stabilizacji produkt·w miňsnych i 
drobiowych (poprawiony dodatek B). Zostağy one zaktualizowane w odpowiedzi na komentarze 
otrzymane na temat poprzedniej wersji i zmieniono ich nazwň. Ponadto w wytycznych 
uwzglňdniono zalecenia z poprzednich wersji oraz nowe aktualizacje oparte na aktualnym stanie 
wiedzy. W wytycznych wprowadzono r·wnieŨ zmiany majŃce na celu poprawň ich czytelnoŜci. 

 
Niniejsze wytyczne reprezentujŃ aktualne stanowisko FSIS w tych kwestiach i powinny byĺ 
uznane za uŨyteczne od momentu ich wydania. Zakğady, kt·re korzystağy z poprzednich wersji 
dodatku B jako wsparcia, powinny albo: 

 

 Aktualizacji niniejszych Wytycznych FSIS dotyczŃcych stabilizacji z 2021 r. (Zmieniony 

dodatek B); lub 

 OkreŜlenie alternatywnego wsparcia do 14 grudnia 2022 r. 

 
Informacje zawarte w tym przewodniku majŃ pom·c zakğadom miňsnym i drobiarskim w 
speğnieniu wymog·w prawnych. TreŜĺ niniejszego dokumentu nie ma mocy prawnej i nie jest w 
Ũaden spos·b wiŃŨŃca dla opinii publicznej. Dokument ten ma na celu jedynie zapewnienie 
przemysğowi jasnoŜci w zakresie istniejŃcych wymagaŒ wynikajŃcych z przepis·w. Zgodnie z 
przepisami, zakğady miňsne i drobiarskie mogŃ zdecydowaĺ siň na wdroŨenie innych procedur 
niŨ te przedstawione w niniejszym przewodniku, ale bňdŃ musiağy potwierdziĺ i uzasadniĺ 
skutecznoŜĺ tych procedur. 

 
Niniejsze wytyczne koncentrujŃ siň na mağych i bardzo mağych zakğadach, wspierajŃc inicjatywň 
Small Business Administration, polegajŃcŃ na zapewnieniu mağym firmom pomocy w 
przestrzeganiu przepis·w w ramach ustawy Small Business Regulatory Enforcement Fairness 
Act (SBREFA). JednakŨe wszystkie zakğady miňsne i drobiarskie mogŃ stosowaĺ zalecenia 
zawarte w tym przewodniku. WaŨne jest, aby mağe i bardzo mağe zakğady miağy dostňp do 
peğnego zakresu wsparcia naukowego i technicznego oraz pomocy potrzebnej do ustanowienia 
bezpiecznych i skutecznych system·w Analizy ZagroŨeŒ i Krytycznych Punkt·w Kontroli 
(HACCP). Mimo Ũe duŨe zakğady mogŃ skorzystaĺ z tych informacji, skoncentrowanie siň w tych 
wytycznych na potrzebach mağych i bardzo mağych zakğad·w zapewnia im pomoc, kt·ra w 
przeciwnym razie moŨe byĺ dla nich niedostňpna. 

 

Cel niniejszych wytycznych 

 
Niniejsze wytyczne zawierajŃ informacje pomocne zakğadom miňsnym i drobiarskim 
wytwarzajŃcym produkty poddawane obr·bce cieplnej w speğnianiu wymog·w prawnych HACCP 
zawartych w 9 CFR 417. Niniejsze wytyczne zawierajŃ informacje na temat: 

 
 ZagroŨenia biologiczne podczas stabilizacji. 

 
 Wymagania prawne zwiŃzane z bezpiecznŃ produkcjŃ produkt·w stabilizowanych 

poddawanych obr·bce cieplnej i czňŜciowo poddawanych obr·bce cieplnej. 

 
 Opcje, kt·re mogŃ byĺ stosowane w zakğadach w celu zapobiegania rozwojowi C. 

perfringens i innych patogen·w. 
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 Procesy, w przypadku kt·rych nie sŃ dostňpne potwierdzone badania (luki naukowe), 

oraz opcje, z kt·rych plac·wki mogŃ korzystaĺ do czasu udostňpnienia badaŒ. 

 
 Zalecenia dotyczŃce oceny odchyleŒ w zakresie chğodzenia. 

 
 ťr·dğa alternatywnego wsparcia. 

 
W celu speğnienia wymagaŒ przepis·w HACCP zakğady mogŃ zawsze zwr·ciĺ siň o wskaz·wki 
do specjalist·w z uniwersytet·w paŒstwowych i koordynator·w HACCP w zakresie 

opracowywania program·w i plan·w nieujňtych w niniejszych wytycznych. 
 

Historia niniejszych wytycznych i pow·d ich ponownego wydania 

 
W latach 80-tych FSIS wğŃczyğa do przepis·w dotyczŃcych gotowanej woğowiny, rostbefu i 
gotowanej rogacizny parametry normatywne dotyczŃce czasu i temperatury chğodzenia w 
odpowiedzi na kilka ognisk zwiŃzanych z tymi produktami oraz badania przeprowadzone w celu 
ustalenia, jak bezpiecznie je przygotowywaĺ (47 FR 31854; 48 FR 24314). Kiedy w 1996 roku 
opublikowano ostateczne przepisy dotyczŃce redukcji patogen·w/analizy zagroŨeŒ i krytycznych 
punkt·w kontroli (PR/HACCP), kt·re zawierağy normy wydajnoŜci dla produkcji niekt·rych 
produkt·w miňsnych i drobiowych, FSIS wyeliminowağ przepisy nakazujŃce chğodzenie (aby nie 
dopuŜciĺ do wzrostu C. botulinum i namnoŨenia siň C. perfringens o nie wiňcej niŨ 1 log; 9 CFR 
318.17(a)(2), 9 CFR 318.23(c)(1) i 9 CFR 381.150(a)(2)).   FSIS przeksztağciğ te poprzednie 
przepisy w opcjonalne "Bezpieczne przystanie" w dodatku do ostatecznych przepis·w, zwanym 
"ZağŃcznikiem B" (64 FR 732). Zakğady od wielu lat stosujŃ Dodatek B FSIS, opublikowany w 
1999 r., jako wsparcie dla proces·w chğodzenia. Pierwotne wymagania i kolejne wytyczne miağy 
duŨe znaczenie dla zapobiegania epidemiom chor·b u ludzi i zapewnienia produkcji bezpiecznej 
ŨywnoŜci. 

 
Z czasem FSIS stwierdziğa, Ũe niekt·re z zaleceŒ zawartych w wersji dodatku B z 1999 r. byğy 
niejasne, co naraŨağo zakğady na ryzyko wytwarzania niebezpiecznych produkt·w. Ponadto 
niekt·re elementy wytycznych zawartych w dodatku B w wersji z 1999 r. zostağy Ŧle zrozumiane 
lub przeoczone, co spowodowağo, Ũe wytyczne FSIS byğy stosowane w spos·b zwiňkszajŃcy 
ryzyko dla konsument·w zwiŃzane z bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci oraz potencjalne ryzyko dla 
przemysğu, w tym ryzyko wycofania produkt·w z rynku. FSIS ustaliğa r·wnieŨ, Ũe zakğady 
szeroko stosowağy zalecenia dotyczŃce parametr·w operacyjnych zawarte w dodatku B, 
wykraczajŃc poza produkty miňsne i drobiowe, dla kt·rych zostağ on pierwotnie opracowany. 

 
Aby zapewniĺ potrzebne aktualizacje i wyjaŜnienia, FSIS wydağa w 2017 r. aktualizacje 
wytycznych dotyczŃcych gotowania (zmieniony dodatek A) i stabilizacji (zmieniony dodatek B). 
W wersjach wytycznych z 2017 r. uwzglňdniono nowe i pojawiajŃce siň technologie, procesy i 
naukň.  FSIS rozszerzyğa r·wnieŨ informacje zawarte w dodatku B poza chğodzenie, aby 
uwzglňdniĺ inne metody stabilizacji.  FSIS zaktualizowağa niniejsze wytyczne w odpowiedzi na 
komentarze otrzymane na temat wersji z 2017 r. i uwzglňdniğa dodatkowe opcje wsparcia 
stabilizacji przez chğodzenie i przetrzymywanie w stanie ciepğym w oparciu o zaktualizowane 
dane naukowe i technologiczne. Agencja udostňpnia aktualnŃ wersjň Wytycznych 
dotyczŃcych stabilizacji produkt·w miňsnych i drobiowych na rok 2021 (Zmieniony 
dodatek B), aby zastŃpiĺ wszystkie poprzednie wersje. 

https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/informational/contactus/state-haccp-contacts-and-coordinators
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/informational/contactus/state-haccp-contacts-and-coordinators
https://www.govinfo.gov/content/pkg/FR-1982-07-23/pdf/FR-1982-07-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/FR-1983-06-01/pdf/FR-1983-06-01.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/FR-1999-01-06/html/99-32.htm
https://www.govinfo.gov/content/pkg/FR-1999-01-06/html/99-32.htm
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Zmiany w stosunku do poprzednich wersji 
 

 

Niniejsze wytyczne z dnia 14 grudnia 2021 r. sŃ ostateczne. FSIS bňdzie aktualizowaĺ niniejsze 

wytyczne w razie potrzeby, jeŜli pojawiŃ siň nowe informacje. 

 
FSIS wprowadziğa nastňpujŃce zmiany do niniejszych wytycznych w celu uwzglňdnienia uwag 
otrzymanych w okresie zgğaszania uwag do poprzedniej wersji oraz w celu uwzglňdnienia 
dodatkowych informacji naukowych. 

 
W dodatku B FSIS wprowadziğ zmiany w celu okreŜlenia: 

 
 Warianty chğodzenia dla produkt·w RTE i NRTE gotowanych do osiŃgniňcia 
ŜmiertelnoŜci zostağy przedstawione w tabeli 1 i obejmujŃ poprzednie warianty 1, 2, 3 i 4 
jako warianty 1.1, 1.2, 1.3 i 1.4. 

 
 Warianty chğodzenia produkt·w czňŜciowo ugotowanych zostağy zamieszczone w 

oddzielnej tabeli (Tabela 2) i obejmujŃ dawny wariant 1 jako wariant 2.1. 

 
 W tabelach 1 i 2 podano krytyczne parametry eksploatacyjne dla kaŨdej opcji. 

 
 Jedna dodatkowa opcja dla produkt·w czňŜciowo ugotowanych, opcja 2.2. 

 
 Chğodzenie w etapie 1 wariantu 1.2 ze 120 do 80ÁF powinno nastŃpiĺ w ciŃgu Ò 1 

godziny. 
 

 Ũe czas nagrzewania (CUT) w opcji 2.1 dla produkt·w czňŜciowo ugotowanych powinien 
byĺ ograniczony do Ò 1 godziny w zakresie temperatur od 50 do 130ÁF. FSIS wydğuŨyğ 
CUT do 3 godzin w wariancie 2.2 dla produkt·w czňŜciowo ugotowanych, jeŨeli produkt 
speğnia krytyczne parametry operacyjne dla stňŨeŒ soli, azotyn·w i przyspieszacza 
utwardzania wystarczajŃcych do tego celu. 

 
 Nowe opcje 1.5 - 1.8, kt·re zapewniajŃ dodatkowy czas chğodzenia podczas pierwszego 
etapu chğodzenia. 

 
 Aby zastosowaĺ wariant 1.3, zakğady powinny wprowadziĺ erytorbinian lub askorbinian 
sodu w iloŜci co najmniej 250 ppm oraz azotyn sodu w iloŜci co najmniej 100 ppm (ze 
Ŧr·dğa oczyszczonego lub naturalnego, takiego jak sproszkowany seler). 

 
 Naturalne Ŧr·dğa azotyn·w i askorbinian·w nie powinny byĺ mieszane z oczyszczonymi 
lub syntetycznymi Ŧr·dğami. 

 
 FSIS usunŃğ zalecenie chğodzenia ze 120 do 80ÁC w ciŃgu 2 godzin w opcji 1.4 i zastŃpiğ 
je krytycznym parametrem operacyjnym, zgodnie z kt·rym proces musi powodowaĺ 
ciŃgğy spadek temperatury produktu. 

 
 Aby wesprzeĺ wszystkie opcje chğodzenia, w ZağŃczniku B3 zamieszczono dodatkowe 
wyniki badaŒ i modelowania przy uŨyciu aktualnych, zatwierdzonych modeli chğodzenia. 
FSIS's Predictive Microbial Modeling Support for 1-Log Cooling Options (strona 50). 
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 Aby wesprzeĺ powszechne procesy produkcji bekonu i skwarek, FSIS zaktualizowağ 
odniesienia do badaŒ w ZağŃczniku B8. Using Journal Articles to Support Alternative 
Stabilization or Cooling Procedures (strona 80), aby odpowiedzieĺ na komentarze, w 
kt·rych domagano siň wsparcia dla tych proces·w. 

 
 Praktyczne zalecenia dotyczŃce poprawy chğodzenia produkt·w w ZağŃczniku B4. Kroki, 
jakie moŨe podjŃĺ zakğad w celu szybszego schğodzenia produkt·w. 

 
 W przypadku istnienia luk (zob. luki naukowe wskazane w tabeli 3 (s. 29)) do czasu 
zakoŒczenia badaŒ moŨna stosowaĺ zalecenia zawarte w starszych wytycznych 
dotyczŃcych chğodzenia: 

 

1. Produkty nieuszkodzone o duŨej masie, kt·rych nie moŨna schğodziĺ 

wystarczajŃco szybko, aby zastosowaĺ nowe opcje z tabeli 1. 

 

2. Produkty czňŜciowo poddane obr·bce cieplnej, wňdzone, zawierajŃce azotyny i 
erytorbinian lub askorbinian, o dğugim czasie nagrzewania i chğodzenia, kt·re 
nie mogŃ byĺ zgodne z opcjami podanymi w tabeli 2. 

 

3. Wňdzony boczek zawierajŃcy azotyny i erytrocyjanian/askorbinian, kt·ry nie 
moŨe skorzystaĺ z opcji 1.3, poniewaŨ osiŃgniňto Ŝmiertelne poğŃczenie czasu i 
temperatury, ale nie uwzglňdniono wilgotnoŜci wzglňdnej. 

 

4. Produkty suszone w zalewie lub na sucho, kt·re zawierajŃ azotyny i stosujŃ 
czas r·wnowaŨenia zamiast erytorbinianu lub askorbinianu, ale nie mogŃ 
speğniĺ opcji chğodzenia bez azotyn·w z tabeli 1 (dla produkt·w ugotowanych 
do peğnej letalnoŜci) lub tabeli 2 (dla produkt·w nieugotowanych do peğnej 
letalnoŜci). 

 

5. Produkty, kt·re zawierajŃ azotyny i wykorzystujŃ czas r·wnowaŨenia zamiast 
erytorbinianu lub askorbinianu, ale nie majŃ stňŨenia solanki Ó 6%, aby speğniĺ 
wymagania wariantu 1.4. 

 

6. Sparzone podroby, kt·re nie mogŃ ostygnŃĺ wystarczajŃco szybko, aby 
zastosowaĺ nowe opcje z tabeli 2. 

 

W dodatku B FSIS usunŃğ: 
 

 Konkretne zalecenia dotyczŃce uzyskania zwolnienia w celu umoŨliwienia 2-Logowego 
wzrostu C. perfringens podczas chğodzenia. Informacja ta zostağa usuniňta, poniewaŨ 
interpretowano jŃ jako odnoszŃcŃ siň do wszystkich zakğad·w, podczas gdy byğa ona 
przeznaczona tylko dla zakğad·w, kt·re chciağy utrzymaĺ niŨszy poziom przetrwalnik·w w 
swoim produkcie Ŧr·dğowym. Ponadto do FSIS nie wpğynňğy Ũadne wnioski o zwolnienie, 
ale zakğady mogŃ o nie wystŃpiĺ w przyszğoŜci (9 CFR 303.1(h) i 9 CFR 381.3(b)). 

 

Opr·cz tych zmian zmieniono takŨe format wytycznych, aby uğatwiĺ korzystanie z nich, co 
opisano w nastňpnym rozdziale. 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec303-1.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-3.pdf
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Jak skutecznie korzystaĺ z niniejszych wytycznych 
 

Jak wyjaŜniono powyŨej w rozdziale Zmiany w stosunku do poprzednich wersji, format 
wytycznych zostağ przeorganizowany, aby uğatwiĺ korzystanie z nich. W szczeg·lnoŜci wytyczne 
zostağy uporzŃdkowane w taki spos·b, aby w ich treŜci znalazğy siň nastňpujŃce zagadnienia: 

 
 ZagroŨenia biologiczne podczas stabilizacji. 

 
 Wymagania prawne zwiŃzane z bezpiecznŃ produkcjŃ stabilizowanych produkt·w 
poddawanych obr·bce cieplnej i czňŜciowo poddawanych obr·bce cieplnej. 

 
 Opcje, kt·re mogŃ byĺ stosowane w zakğadach w celu zapobiegania rozwojowi C. 

perfringens i innych patogen·w. 

 
 Procesy, w przypadku kt·rych nie sŃ dostňpne potwierdzone badania (luki naukowe), 
oraz opcje, z kt·rych plac·wki mogŃ korzystaĺ do czasu udostňpnienia badaŒ. 

 
 Zalecenia dotyczŃce oceny odchyleŒ w zakresie chğodzenia. 

 
 ťr·dğa alternatywnego wsparcia. 

 
Informacje zawarte w gğ·wnej czňŜci wytycznych majŃ stanowiĺ wsparcie naukowe, kt·re moŨe 
byĺ wykorzystane samodzielnie przez zakğady w celu speğnienia elementu 1 walidacji (9 CFR 
417.4(a)(1)) oraz w celu wsparcia decyzji podejmowanych w ramach analizy zagroŨeŒ (9 CFR 
417.5(a)(1)). 

 

W zağŃcznikach do wytycznych podano nastňpujŃce tematy: 
 

 ťr·dğa alternatywnego wsparcia. 
 

 Zalecenia dotyczŃce oceny odchyleŒ kulinarnych. 
 

Informacje zawarte w zağŃcznikach nie sŃ wystarczajŃce, aby mogğy byĺ wykorzystane jako 
jedyne wsparcie, dlatego konieczna jest dodatkowa dokumentacja. Na przykğad, niniejsze 
wytyczne zawierajŃ zağŃczniki ze streszczeniami artykuğ·w naukowych. Jednak same 
streszczenia nie sŃ uznawane za wystarczajŃce wsparcie, poniewaŨ nie zawierajŃ szczeg·ğ·w 
kaŨdego badania. Z tego powodu zakğady muszŃ posiadaĺ peğnŃ kopiň artykuğu jako wsparcie 
naukowe dla swojego systemu HACCP. Streszczenia sŃ podane, aby pom·c zakğadom w 
identyfikacji artykuğ·w z czasopism zwiŃzanych z ich procesami. KaŨdy zakğad musi ustaliĺ, czy 
parametry operacyjne danego badania odpowiadajŃ procesowi w zakğadzie. 
Zakğady nie sŃ ograniczone do korzystania z wymienionych i streszczonych artykuğ·w 
naukowych jako wsparcia. Ponadto wytyczne zawierajŃ zalecenia dotyczŃce oceny 
bezpieczeŒstwa produktu w przypadku wystŃpienia odstňpstwa. Informacje te nie sŃ uwaŨane 
same w sobie za wystarczajŃce wsparcie, poniewaŨ zakğady powinny przeprowadzaĺ 
predykcyjne modelowanie mikrobiologiczne i mogŃ pobieraĺ pr·bki oraz przeprowadzaĺ badania 
w celu potwierdzenia dyspozycji produktu. Inne informacje zawarte w zağŃcznikach majŃ 
charakter uzupeğniajŃcy. 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
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Pytania dotyczŃce temat·w poruszanych w niniejszych wytycznych 

 
JeŜli po zapoznaniu siň z niniejszymi wytycznymi nadal masz pytania, FSIS zaleca przeszukanie 
publicznie dostňpnych artykuğ·w wiedzy ("Public Q&As") w bazie danych askFSIS. JeŜli po 
przeszukaniu bazy danych nadal masz pytania, skieruj je do Biura Rozwoju Polityki i Program·w 
za poŜrednictwem askFSIS, wybierajŃc jako rodzaj zapytania Odchylenia HACCP i Walidacjň 
HACCP lub telefonicznie pod numerem 1-800-233-3935. 

 
Dokumentowanie tych pytaŒ pomaga FSIS w udoskonalaniu i dopracowywaniu obecnych i 
przyszğych wersji wytycznych i zwiŃzanych z nimi publikacji. 

https://gcc02.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.fsis.usda.gov%2Fcontact-us%2Faskfsis&data=04%7C01%7C%7C9c9f641659bf4f71bfb408d8e55ed92a%7Ced5b36e701ee4ebc867ee03cfa0d4697%7C0%7C0%7C637511543142128104%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=80h6tTfHF6D3dbziBiNTLM%2B4zp5KgaEVSFf0L1aYHYQ%3D&reserved=0


 

1
0 

Wytyczne FSIS dotyczŃce stabilizacji dla 

Miňsa i produkt·w drobiowych (Zmieniony dodatek B) 

 
Tğo 

Co to jest stabilizacja? 
 

Stabilizacja to proces zapobiegania lub ograniczania 
wzrostu bakterii tworzŃcych przetrwalniki, zdolnych do 
wytwarzania toksyn w produkcie lub w jelicie czğowieka po 
jego spoŨyciu (Patrz ZağŃcznik B1. Charakterystyka 
patogen·w Clostridial na stronie 41, aby uzyskaĺ wiňcej 
informacji o bakteriach tworzŃcych przetrwalniki). Zakğady 
mogŃ stosowaĺ wiele r·Ũnych proces·w stabilizacji, takich 
jak: 

 

 Chğodzenie. 

 Przetrzymywanie na gorŃco (np. przetrzymywanie 
zup na gorŃco przed pakowaniem w opakowania 
typu "hot-fill"). 

 Speğnienie i utrzymanie okreŜlonego pH, 
procentowego stňŨenia solanki (soli) w 
produkcie lub poziomu aktywnoŜci wody. 

 
Stabilizacja jest waŨnym elementem kontroli wzrostu 
patogen·w w produktach ŨywnoŜciowych. 

 
Produkty i procesy objňte niniejszymi wytycznymi 

Niniejsze wytyczne dotyczŃ stabilizacji produkt·w miňsnych 
i drobiowych po zastosowaniu peğnej lub czňŜciowej obr·bki 
cieplnej. 

 
Zakğady mogŃ stosowaĺ opcje chğodzenia FSIS z tabeli 1 dla 
produkt·w, kt·re nie zawierajŃ azotyn·w i erytrolu lub 
askorbinianu (tj. opcje 1.1., 1.2. 1.5-1.8), w tym do 
chğodzenia ryŨu, makaronu i produkt·w z fasoli (patrz FSIS 
Support for Application of Options 1.1, 1.2, 1.5-1.8 to Rice, 
Pasta, and Beans str. 61). 

 
Produkty nieobjňte niniejszymi wytycznymi 

Ryby z rzňdu Siluriformes (np. sum) sŃ uwaŨane za miňso w 
rozumieniu FMIA. Ryby z rzňdu Siluriformes oraz produkty 
rybne nie sŃ jednak objňte niniejszymi wytycznymi 
stabilizacyjnymi, poniewaŨ opcje zawarte w dokumencie 

KLUCZOWE Definicje 

Stabilizacja to proces 
zapobiegania lub ograniczania 
wzrostu bakterii tworzŃcych 
przetrwalniki, zdolnych do 
wytwarzania toksyn w 
produkcie przed jego 
spoŨyciem lub w jelitach 
czğowieka po jego spoŨyciu. 
Zakğady mogŃ stosowaĺ wiele 
r·Ũnych proces·w stabilizacji, 
takich jak chğodzenie, 
przetrzymywanie na gorŃco 
oraz speğnianie i utrzymywanie 
okreŜlonych poziom·w pH lub 
aktywnoŜci wody. 

 
Spory bakterii to uŜpione 
kom·rki, kt·re mogŃ 
przetrwaĺ warunki 
Ŝrodowiskowe, kt·re 
normalnie zabiğyby 

bakterie. Warunki te obejmujŃ 
wysokŃ temperaturň, silne 
promieniowanie UV, 
wysychanie, uszkodzenia 
chemiczne i niszczenie 
enzymatyczne. Niezwykğa 
odpornoŜĺ na takie warunki 
sprawia, Ũe przetrwalniki majŃ 
szczeg·lne znaczenie, 
poniewaŨ nie sŃ ğatwo 
zabijane przez wiele Ŝrodk·w 
przeciwdrobnoustrojowych, w 
tym tradycyjne gotowanie. 
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zostağy zatwierdzone tylko dla produkt·w pochodzenia zwierzňcego. 
 

Zakğady mogŃ korzystaĺ z wytycznych FDA dotyczŃcych zagroŨeŒ i kontroli ryb i produkt·w 
ryboğ·wstwa (Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance) lub sekcji 3-501.14 
Chğodzenie (Cooling) Kodeksu ŨywnoŜciowego FDA z 2017 r. jako pomocy przy chğodzeniu ryb z 
rzňdu Siluriformes. Wytyczne dotyczŃce chğodzenia zawarte w Kodeksie ŨywnoŜciowym FDA 
om·wiono szerzej w ZağŃczniku B6. Inne opublikowane wytyczne dotyczŃce chğodzenia str. 77.  

 

Wiňcej informacji na temat wymog·w prawnych FSIS dotyczŃcych ryb z rzňdu Siluriformes 
moŨna znaleŦĺ w dokumencie FSIS Compliance Guideline for Establishments that Slaughter or 
Further Process Siluriformes Fish and Fish Products. 

 
ZagroŨenia biologiczne podczas stabilizacji 

PoniŨsza sekcja zostağa opracowana jako uzupeğnienie Przewodnika FSIS po zagroŨeniach i 
kontroli miňsa i drobiu oraz jako dalsza pomoc dla zakğad·w w przeprowadzaniu analizy 
zagroŨeŒ dla produkt·w miňsnych i drobiowych poddawanych obr·bce cieplnej, zgodnie z 
wymaganiami 9 CFR 417.2(a)(1), oraz w uzasadnianiu decyzji w analizie zagroŨeŒ, zgodnie z 
wymaganiami 9 CFR 417.5(a)(1). 

 

Podstawowe zagroŨenia wystňpujŃce podczas chğodzenia i przetrzymywania w stanie gorŃcym 
to: 

 

 C. perfringens i 

 C. botulinum. 

 
Clostridia sŃ Gram-dodatnimi, prňtkoksztağtnymi, przetrwalnikujŃcymi bakteriami, kt·re mogŃ 
wystňpowaĺ jako kom·rki wegetatywne (kom·rki aktywne, kt·re mogŃ rosnŃĺ, rozmnaŨaĺ siň i 
wytwarzaĺ toksyny) lub przetrwalniki (kom·rki uŜpione, odporne na ciepğo i inne ekstremalne 
warunki). Kom·rki wegetatywne mogŃ wytwarzaĺ spory, a spory mogŃ kieğkowaĺ z powrotem do 
kom·rek wegetatywnych. Clostridia (zar·wno kom·rki wegetatywne, jak i przetrwalniki) 
wystňpujŃ zwykle w glebie i wodzie. SŃ to organizmy beztlenowe; innymi sğowy, mogŃ rosnŃĺ 
bez dostňpu tlenu. Clostridia nie rosnŃ dobrze w obecnoŜci normalnej iloŜci tlenu, ale nie 
potrzebujŃ cağkowitego braku tlenu, aby dobrze siň rozwijaĺ. Jest to waŨny aspekt dla 
zakğad·w, kt·re oceniajŃ zagroŨenia, projektujŃ procesy i oceniajŃ dokumentacjň uzupeğniajŃcŃ, 
aby zapobiec rozwojowi Clostridia i tworzeniu siň zarodnik·w, poniewaŨ nie naleŨy zakğadaĺ, Ũe 
Clostridia nie stanowiŃ zagroŨenia tylko dlatego, Ũe obecny jest tlen. Nawet produkty, kt·re sŃ 
naraŨone na dziağanie tlenu, mogŃ sprzyjaĺ rozwojowi Clostridia. 

 
Miňso i produkty drobiowe mogŃ zostaĺ skaŨone Clostridia podczas uboju i obr·bki oraz w 
wyniku zanieczyszczenia krzyŨowego w Ŝrodowisku przetwarzania, gdy panujŃ warunki 
niehigieniczne. Dodane skğadniki, takie jak przyprawy i zioğa, mogŃ przyczyniĺ siň do 
zwiňkszenia iloŜci przetrwalnik·w Clostridia w surowym, ugotowanym/poddanym obr·bce 
cieplnej miňsie i produktach drobiowych. Na przykğad w jednym z badaŒ spory C. perfringens 
zostağy wyizolowane z 80% z 54 r·Ũnych przypraw i zi·ğ (Juneja i Sofos, 2010). 

Dlaczego zarodniki bakterii Clostridia przetrwajŃ gotowanie 

Jak wyjaŜniono powyŨej, surowe miňso i produkty drobiowe mogŃ zostaĺ skaŨone 
przetrwalnikami i kom·rkami wegetatywnymi Clostridia. Podgrzewanie produkt·w miňsnych i 
drobiowych do peğnej letalnoŜci (gotowanie) jest na og·ğ wystarczajŃce do zniszczenia kom·rek 
wegetatywnych; jednak w tych samych warunkach przetrwalniki mogŃ przetrwaĺ gotowanie i 
namnaŨaĺ siň podczas chğodzenia, gdy warunki sprzyjajŃ ich wzrostowi (Rysunek 1). 
Zniszczenie kom·rek wegetatywnych (bakterii Clostridia, jak r·wnieŨ bakterii takich jak 

https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance
https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/UCM595140.pdf
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0003
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0003
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0003
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0003
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
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Salmonella, Escherichia coli produkujŃca toksynň Shiga (STEC) oraz mikroflora lokalna) 
podczas obr·bki cieplnej pozostawia niewielkŃ konkurencjň dla tworzŃcych przetrwalniki 
patogen·w, kt·re mogŃ rozwijaĺ siň podczas chğodzenia. Beztlenowe, niechğodzone warunki 
uğatwiajŃ namnaŨanie i wzrost przetrwalnikowych patogen·w. JeŜli chğodzenie jest szybkie, 
wzrost moŨe byĺ ograniczony do bezpiecznego poziomu. JeŜli jednak chğodzenie jest powolne, 
moŨe dojŜĺ do nadmiernego wzrostu. Podobnie sytuacje, w kt·rych produkty miňsne i drobiowe 
sŃ gotowane bez osiŃgniňcia peğnej letalnoŜci, a nastňpnie schğadzane, mogŃ stwarzaĺ idealne 
Ŝrodowisko dla rozwoju C. perfringens i C. botulinum. Dzieje siň tak, poniewaŨ w trakcie 
czňŜciowego ogrzewania i chğodzenia moŨe dojŜĺ do kumulacji wzrostu. Gotowanie przez 
konsumenta, sprzedawcň detalicznego lub innego uŨytkownika koŒcowego moŨe nie 
wyeliminowaĺ tych bakterii lub toksyn, kt·re tworzŃ siň w produktach miňsnych i drobiowych, 
zwğaszcza jeŜli ich poziom wzroŜnie do wysokiego. Dlatego waŨne jest, aby zakğad produkujŃcy 
produkty miňsne i drobiowe kontrolowağ, w miarň moŨliwoŜci, wzrost bakterii w produktach, 
zanim trafiŃ one do uŨytkownika koŒcowego lub konsumenta. 

 
C. perfringens i C. botulinum tworzŃ przetrwalniki, kt·re mogŃ przetrwaĺ gotowanie. 

 
Zarodniki mogŃ kieğkowaĺ i rozwijaĺ siň podczas chğodzenia. 

 
Szybkie schğodzenie produkt·w ogranicza rozw·j patogen·w i zapewnia bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci. 

 

 

Rysunek 1. Schemat przedstawiajŃcy powstawanie, kieğkowanie i wzrost zarodnik·w w 
produktach miňsnych i drobiowych po zastosowaniu ciepğa. 
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Og·lne uwagi dotyczŃce projektowania system·w HACCP w celu kontroli wzrostu bakterii 

Clostridia 

Stabilizacja w systemie HACCP 

 
FSIS ustanowiğa w przepisach normy dotyczŃce stabilizacji okreŜlonych produkt·w poddawanych 

obr·bce cieplnej, kt·re wymieniono w ZağŃczniku B2. Stabilizacja FSIS 
Normy efektywnoŜci lub wartoŜci docelowe dla wzrostu Clostridia (Strona 47). Te normy jakoŜciowe 

ustanawiajŃ dopuszczalne poziomy wzrostu przetrwalnikujŃcych 

bakterie dozwolone podczas stabilizacji. 

 
 RTE gotowana woğowina, RTE rostbef, RTE 

gotowana rogacizna muszŃ byĺ stabilizowane w spos·b 
uniemoŨliwiajŃcy namnaŨanie siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum i nie wiňcej niŨ 1-
Log namnaŨania siň C. perfringens, aby speğniĺ wymagania 
9 CFR 318.17(a)(2). 

 
 Nieutwardzone miňso woğowe RTE musi byĺ 

stabilizowane w spos·b uniemoŨliwiajŃcy namnaŨanie siň 
mikroorganizm·w toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum i 
nie wiňcej niŨ 1-Log C. perfringens, aby speğniĺ wymagania 9 
CFR 318.23(c)(1). 

 
 Dr·b gotowany RTE musi byĺ stabilizowany w 

spos·b uniemoŨliwiajŃcy namnaŨanie siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum, oraz nie wiňcej 
niŨ 1-Log namnaŨania siň C. perfringens, aby speğniĺ 
wymagania 9 CFR 381.150(a)(2). 

 
 CzňŜciowo gotowane i znakowane znakiem 

jakoŜci NRTE kawağki miňsa i czňŜciowo gotowane paski 
Ŝniadaniowe z drobiu muszŃ byĺ stabilizowane w spos·b 
uniemoŨliwiajŃcy namnaŨanie siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum, oraz namnaŨanie 
siň C. perfringens w stopniu nie wiňkszym niŨ 1-Log, aby 
speğniĺ wymagania 9 CFR 318.23(c)(1) i 9 CFR 381.150(b). 

NAJWAŧNIEJSZE DEFINICJE 
 
 

Normy wydajnoŜci opisane w 
niniejszych wytycznych to wymierne 
wymagania dotyczŃce limitu 
wzrostu patogen·w, ustalone przez 
FSIS w celu stabilizacji niekt·rych 
produkt·w miňsnych i drobiowych. 

 
WartoŜci docelowe opisane w 
niniejszych wytycznych to wymierne 
limity wzrostu patogen·w ustalone 
przez zakğad w celu wytwarzania 
bezpiecznych produkt·w przy braku 
norm regulacyjnych. 

 
Krytyczne parametry operacyjne 
to takie parametry interwencji, kt·re 
muszŃ byĺ speğnione, aby 
interwencja dziağağa efektywnie i 
zgodnie z zağoŨeniami. 
Parametry te mogŃ obejmowaĺ 
m.in. czas, temperaturň, aktywnoŜĺ 
wody, stňŨenie, wilgotnoŜĺ 
wzglňdnŃ i rodzaj sprzňtu (w 
zakresie, w jakim uŨycie innego 
sprzňtu spowodowağoby 
niemoŨnoŜĺ osiŃgniňcia 
krytycznych parametr·w 
operacyjnych badania).

 

W przypadku produkt·w, kt·re nie podlegajŃ normom 
wydajnoŜci, FSIS zaleca osiŃgniňcie nastňpujŃcych redukcji 
(tj. wartoŜci docelowych) dziennika patogen·w w celu 
wsparcia decyzji podejmowanych w ramach analizy 
zagroŨeŒ (9 CFR 417.5(a)(1)): 

 
 W przypadku innych produkt·w miňsnych i 

drobiowych NRTE, poddawanych obr·bce cieplnej, FSIS 
zaleca, aby zakğady nie dopuszczağy do namnaŨania siň 
mikroorganizm·w toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum, 
oraz do namnaŨania siň C. perfringens w stopniu nie 
wiňkszym niŨ 1-Log. 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
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Zakğad powinien okreŜliĺ normň wydajnoŜci (dla produkt·w podlegajŃcych normie) lub konkretnŃ 
wartoŜĺ docelowŃ wzrostu kğ·d (dla innych produkt·w poddanych obr·bce cieplnej), kt·rŃ jego 
proces ma osiŃgnŃĺ, jako czňŜĺ swojego planu HACCP lub dokumentacji uzupeğniajŃcej, aby 
speğniĺ wymagania dotyczŃce prowadzenia dokumentacji (9 CFR 417.5(a)(1)). Ponadto, zgodnie 
z 9 CFR 417.2(c)(3), zakğady muszŃ zaprojektowaĺ limity krytyczne dla krytycznych punkt·w 
kontroli (CCP) tak, aby speğniağy wszystkie obowiŃzujŃce normy wydajnoŜci lub cele. 

 
UWAGA: JeŜli zakğad stosuje opcje stabilizacji z niniejszych wytycznych, nie musi wskazywaĺ w 
swoim planie HACCP lub dokumentacji uzupeğniajŃcej konkretnego przyrostu logarytm·w, jaki 
osiŃga w procesie. Wystarczy, Ũe zakğad wskaŨe, Ũe stosuje krytyczne parametry operacyjne z 
niniejszych wytycznych. 

 
CCP a programy wstňpne 

Zakğady majŃ swobodň w zakresie sposobu uwzglňdniania krytycznych parametr·w operacyjnych 
w swoich systemach HACCP. 

 
 JeŜli krytyczny parametr operacyjny jest uwzglňdniony jako czňŜĺ CCP, zakğad musi 
wymieniĺ limity krytyczne (9 CFR 417.2(c)(3)) i uzasadniĺ procedury monitorowania oraz 
czňstotliwoŜci wybrane do monitorowania kaŨdego CCP w celu zapewnienia zgodnoŜci z 
limitami krytycznymi (9 CFR 417.2(c)(4) i 9 CFR 417.5(a)(2)). Zakğady sŃ zobowiŃzane do 
kalibrowania przyrzŃd·w do monitorowania procesu w ramach bieŨŃcych dziağaŒ 
weryfikacyjnych (9 CFR 417.4(a)(2)). Ponadto zakğady sŃ zobowiŃzane do wspierania 
swoich procedur weryfikacyjnych i czňstotliwoŜci ich przeprowadzania (9 CFR 417.5(a)(2)). 

 
 JeŨeli krytyczny parametr operacyjny jest uwzglňdniony w programie wstňpnym, a zakğad 
stwierdzi, Ũe wdroŨenie tego programu powoduje, Ũe wystŃpienie potencjalnych zagroŨeŒ 
jest mağo prawdopodobne, musi posiadaĺ dokumentacjň potwierdzajŃcŃ decyzje podjňte w 
analizie zagroŨeŒ (9 CFR 417.5(a)(1)). 

 

JeŜli zakğad nie uwzglňdni krytycznych parametr·w operacyjnych w swoim planie HACCP lub w 
jednym lub kilku programach wstňpnych i nie ma dokumentacji wskazujŃcej, dlaczego nie sŃ one 
potrzebne w procesach, FSIS prawdopodobnie stwierdzi, Ũe zakğad nie jest 

speğnienie wymagaŒ dotyczŃcych prowadzenia dokumentacji okreŜlonych w (9 CFR 417.5(a)(1)). 
 

Walidacja, monitorowanie, kalibracja i przechowywanie zapis·w 

WaŨne jest, aby procedury chğodzenia w zakğadzie byğy zaprojektowane w taki spos·b, aby 
wszystkie produkty ograniczağy wzrost patogen·w tworzŃcych przetrwalniki, a procedury 
monitorowania byğy zaprojektowane w taki spos·b, aby wykrywağy odchylenia w momencie ich 
wystŃpienia. Aby to osiŃgnŃĺ, zakğady powinny starannie rozwaŨyĺ wyb·r limitu krytycznego, jak 
r·wnieŨ zaprojektowaĺ procedury monitorowania. 

 
Zakğady sŃ zobowiŃzane do walidacji, czy ich system HACCP dziağa zgodnie z zağoŨeniami w 
odniesieniu do tych zagroŨeŒ (9 CFR 417.4(a)). Wiňcej informacji na temat walidacji moŨna 
znaleŦĺ w dokumencie FSIS Compliance Guideline HACCP Systems Validation. Aby zrozumieĺ 

sytuacje 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0011
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PYTANIE KLUCZOWE 

Pytanie: Czy zakğady muszŃ stosowaĺ niniejsze wytyczne dotyczŃce stabilizacji jako pomoc 
przy schğadzaniu produkt·w miňsnych i drobiowych? 

OdpowiedŦ: Nie. Zakğady NIE sŃ zobowiŃzane do stosowania tych wytycznych jako naukowego 
wsparcia dla proces·w chğodzenia i stabilizacji. Zakğady mogŃ zdecydowaĺ siň na przyjňcie 
procedur innych niŨ podane w wytycznych, ale muszŃ udowodniĺ, Ũe procedury te sŃ skuteczne, 
aby speğniĺ wymagania walidacji i wspieraĺ decyzje w analizie zagroŨeŒ (9 CFR 417.4(a)(1) i 9 
CFR 417.5(a)(1)). W niniejszych wytycznych uwzglňdniono kilka zasob·w, kt·re moŨna 
wykorzystaĺ jako alternatywne wsparcie dla proces·w chğodzenia, zob. Procesy 
niestandardowe i alternatywne wsparcie (str. 26). (pag26). 

gdy zar·wno produkty RTE, jak i NRTE zostağyby uznane za zafağszowane z powodu Clostridia 
w ramach Federalnej Ustawy o Inspekcji Miňsa (FMIA) oraz Ustawy o Inspekcji Produkt·w 
Drobiowych (PPIA), patrz ZağŃcznik B2, podrozdziağy: Co to jest zdrowie publiczne? 

obaw zwiŃzanych z C. perfringens i C. botulinum w produktach RTE? (strona 48) oraz Jakie sŃ 
obawy dotyczŃce zdrowia publicznego w zwiŃzku z obecnoŜciŃ C. perfringens i C. botulinum w 
produktach NRTE (strona 49). 

 

PoniŨej przedstawiono szczeg·ğowe uwagi dotyczŃce monitorowania krytycznych parametr·w 

operacyjnych temperatury produktu. 

 
 ChociaŨ chğodzenie jest procesem ciŃgğym, FSIS zaleca, aby zakğady monitorowağy 
temperaturň w dw·ch odrňbnych przedziağach temperaturowych, zwanych etapami, w celu 
lepszego udokumentowania kontroli patogen·w. Nie oznacza to, Ũe chğodzenie 
rozpoczyna siň i koŒczy na kaŨdym z tych etap·w. Monitorowanie odbywa siň jednak w 
dw·ch r·Ũnych punktach. Pierwszy etap chğodzenia odpowiada optymalnym temperaturom 
wzrostu patogen·w, o kt·rych mowa (patrz Dodatek B1. Podrozdziağ: Charakterystyka 
produktu majŃca wpğyw na wzrost bakterii Clostridia, str. 42). Skr·cenie czasu, jaki produkt 
spňdza w pierwszym etapie chğodzenia, zapewnia lepszŃ kontrolň patogen·w. Drugi etap 
chğodzenia obniŨa temperaturň produktu do punktu, w kt·rym patogeny nie mogŃ siň 
rozwijaĺ, dlatego ten etap r·wnieŨ naleŨy monitorowaĺ. 

 

 

 FSIS zaleca, aby zakğady mierzyğy temperaturň produktu podczas chğodzenia. JeŜli 
wsparcie naukowe w ich zatwierdzonym systemie identyfikuje wiele etap·w chğodzenia, 
zakğady muszŃ zapewniĺ, Ũe produkt jest schğadzany w celu dotrzymania limitu czasowego 
dla kaŨdego etapu. Podczas wstňpnej walidacji zakğady powinny najpierw zebraĺ 
wystarczajŃce dane czasowo-temperaturowe, aby zrozumieĺ tempo zmian temperatury na 
kaŨdym etapie chğodzenia. Na przykğad zakğad powinien ustaliĺ, czy produkt schğadza siň 
szybko na poczŃtku, a nastňpnie dğuŨej w miarň trwania procesu, czy teŨ schğadza siň w 
tym samym tempie przez cağy czas trwania procesu. SzybkoŜĺ zmian temperatury podczas 
chğodzenia moŨe mieĺ istotny wpğyw na tempo wzrostu C. perfringens i C. botulinum. 
Nawet jeŜli dwa procesy wymagajŃ tyle samo czasu na schğodzenie produktu, gdy produkt 
zaczyna siň w tej samej temperaturze, to jeŜli szybkoŜĺ chğodzenia jest r·Ũna, to 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/rulemaking/federal-meat-inspection-act
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/rulemaking/poultry-products-inspection-acts
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/rulemaking/poultry-products-inspection-acts
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/rulemaking/poultry-products-inspection-acts
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/rulemaking/poultry-products-inspection-acts
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wielkoŜĺ wzrostu patogen·w moŨe siň znacznie r·Ũniĺ. FSIS zaleca, aby zakğady 
gromadziğy dane czasowo-temperaturowe w odstňpach 15-30-minutowych, gdy temperatura 
produktu wynosi od 130ÁF do 80ÁF. Dane czasowo-temperaturowe powinny byĺ 
gromadzone w odstňpach 30-60-minutowych, gdy temperatura produktu wynosi od 80ÁF do 
temperatury koŒcowej (40ÁF lub 45ÁF w zaleŨnoŜci od wybranej opcji). 

 
o Jest to szczeg·lnie waŨne w przypadku opcji 1.2 FSIS, poniewaŨ C. perfringens 
roŜnie najszybciej w temperaturach pomiňdzy 120 a 80ÁF. Zakğady nie muszŃ 
jednak wykazywaĺ, Ũe kaŨda partia produktu jest schğadzana z temperatury 120 do 
80ÁF w ciŃgu jednej godziny lub kr·cej, jeŜli podczas wstňpnej walidacji i w ramach 
bieŨŃcej weryfikacji zbierane sŃ dane uzasadniajŃce zmniejszonŃ czňstotliwoŜĺ 
monitorowania (patrz: FSIS HACCP Systems Validation Guideline). 

 

o JeŜli zakğady zdecydujŃ siň nie mierzyĺ kaŨdego etapu chğodzenia, powinny 
zdawaĺ sobie sprawň, Ũe odchylenie moŨe mieĺ wpğyw na dodatkowy produkt, a 
modelowanie patogen·w moŨe nie byĺ dostňpnŃ opcjŃ okreŜlania 
rozdysponowania produktu. 

 
 Ponadto FSIS zaleca, aby w ramach wstňpnej walidacji zakğad stosowağ najgorsze 
scenariusze w celu zapewnienia, Ũe produkt bňdzie na bieŨŃco speğniağ krytyczne parametry 
operacyjne. Warunki wpğywajŃce na stağe chğodzenie obejmujŃ: 

o WielkoŜĺ, ksztağt i masa produktu; 

o Ukğadanie/ przechowywanie w chğodziarce i iloŜĺ produkt·w w chğodziarce; 

¶ Na przykğad stosunkowo pusta chğodnica moŨe nie chğodziĺ w takim 
samym tempie jak chğodnica przepeğniona. 

o PrňdkoŜĺ powietrza i temperatura poczŃtkowa chğodziarki/zamraŨarki; oraz 

o Skğad produktu (np. poziom tğuszczu i zawartoŜĺ wilgoci). 

 
Scenariusze najgorszego przypadku powinny uwzglňdniaĺ wszystkie te czynniki (np. produkt o 
najwiňkszym rozmiarze lub wadze, najpeğniejsza chğodnica, najwyŨsza temperatura poczŃtkowa 
chğodnicy itp.) Wiňcej informacji na temat czynnik·w wpğywajŃcych na szybkoŜĺ schğadzania 
produkt·w znajduje siň w ZağŃczniku B4. Kroki, jakie moŨe podjŃĺ zakğad w celu szybszego 
schğodzenia produkt·w (str. 63). 

 

Zakğady produkujŃce stabilizowane produkty miňsne i drobiowe muszŃ posiadaĺ wystarczajŃcy 
sprzňt monitorujŃcy, w tym urzŃdzenia rejestrujŃce, aby zapewniĺ, Ũe krytyczne parametry 
operacyjne proces·w stabilizacyjnych - w tym czas, temperatura i warunki wstňpnego schğadzania - 
sŃ speğnione (9 CFR 417.5(a)(2)). Przy okreŜlaniu limit·w krytycznych zakğad powinien wziŃĺ pod 
uwagň normalnŃ zmiennoŜĺ sprzňtu monitorujŃcego. Na przykğad, jeŜli minimalna temperatura 
wewnňtrzna 140ÁF jest konieczna do kontroli wzrostu patogen·w podczas przetrzymywania 
produktu w stanie ciepğym, a termometr ma dokğadnoŜĺ Ñ 2ÁF, limit krytyczny powinien byĺ ustalony 
na poziomie nie niŨszym niŨ 142ÁF. Pisemne uzasadnienie i materiağy dotyczŃce specyfikacji 
wyposaŨenia naleŨy przechowywaĺ jako czňŜĺ dokumentacji uzupeğniajŃcej zakğadu (9 CFR 
417.5(a)(2)). 

 

Ponadto zakğady sŃ zobowiŃzane do przechowywania dokument·w potwierdzajŃcych wyb·r 
procedur monitorowania i zwiŃzanych z nimi czňstotliwoŜci (9 CFR 417.5(a)(2)). WaŨne jest, aby 
zakğady uwzglňdniağy zmiennoŜĺ w procesie chğodzenia 

https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0011
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2015-0011
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
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przy opracowywaniu procedur monitorowania, aby zapewniĺ, Ũe sŃ one wystarczajŃce do wykrycia 
wszelkich odstňpstw. Ostatecznie zakğad powinien upewniĺ siň, Ũe cağy system HACCP dziağa 
zgodnie z zağoŨeniami w celu uzyskania bezpiecznego i zdrowego produktu. 

 
Charakterystyka produktu i procesy kontroli wzrostu bakterii Clostridia 

Na wzrost C. perfringens i C. botulinum podczas stabilizacji wpğywa kilka czynnik·w. NaleŨŃ do 

nich: 

 

 Profil czasowo-temperaturowy produktu. 

 pH. 

 % stňŨenie solanki w produkcie. 

 Rodzaj i stňŨenie fosforan·w (w przeliczeniu na masň). 

 AktywnoŜĺ wody (aw). 

 Rodzaj i stňŨenie soli kwas·w organicznych (np. mleczan·w/dwuoctan·w i innych). 

 Wprowadzanie azotynu sodu i stňŨenia erytorbinianu lub askorbinianu. 
 

Wiňcej informacji o tych czynnikach - w tym o stosowaniu naturalnych Ŧr·değ azotyn·w i 
askorbinian·w - kt·re wpğywajŃ na wzrost gatunk·w Clostridia, moŨna znaleŦĺ w ZağŃczniku B1. 
Charakterystyka patogen·w clostridialnych (str. 41). DuŨa czňŜĺ wsparcia naukowego, kt·re 
zakğady mogŃ wykorzystaĺ do walidacji swoich proces·w, bňdzie obejmowaĺ jeden lub wiňcej z 
tych czynnik·w. Wiňcej informacji na temat wsparcia naukowego moŨna znaleŦĺ w rozdziağach 
FSIS Options for Stabilization (str. 21) lub Customized Processes and Alternative Support (str. 27) 
niniejszych wytycznych. 
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NAJWAŧNIEJSZE DEFINICJE 

StňŨenie solanki to miara iloŜci soli w fazie wodnej produktu. StňŨenia solanki nie 
moŨna okreŜliĺ w recepturze; jest to wartoŜĺ obliczona na podstawie cağkowitej 
zawartoŜci soli i cağkowitej zawartoŜci wody, uzyskanych w wyniku analizy 
laboratoryjnej. 

(S·l cağkowita)  
% Solanki = 

3ĕÌ ÃÁčËÏ×ÉÔÁ  7ÏÄÁ ÃÁčËÏ×ÉÔÁ  ᶻ 
100

 

Wiňcej informacji moŨna znaleŦĺ w Podrňczniku obliczeŒ inspektor·w 

przetwarzania FSIS, rozdziağ 14. 

Krytyczne parametry operacyjne FSIS dla stabilizacji (poprawiony dodatek B) 

Zakğady majŃ wiele moŨliwoŜci wyboru rodzaju dokumentacji naukowej, kt·ra moŨe byĺ uŨyta 
do wykazania, Ũe ich proces stabilizacji skutkuje akceptowalnymi poziomami wzrostu 
Clostridia. WğaŜciwoŜci produktu (np. pH) i okreŜlone schematy chğodzenia (np. opcje 
chğodzenia z ZağŃcznika B) sŃ powszechnie stosowane jako limity krytyczne. Wyniki 
pr·bkowania produkt·w nie mogŃ byĺ wykorzystywane jako naukowe wsparcie procesu 
stabilizacji, poniewaŨ wyniki te nie dostarczajŃ informacji o poziomie wzrostu dopuszczalnym 
przez proces. 

 
UWAGA: FSIS jest Ŝwiadoma, Ũe kilka powszechnie stosowanych proces·w nie moŨe 

osiŃgnŃĺ krytycznych parametr·w operacyjnych okreŜlonych w niniejszych wytycznych, a 
badania naukowe nie sŃ ğatwo dostňpne, aby wesprzeĺ kilka powszechnie stosowanych 
proces·w. Informacje na temat tych proces·w/wynikowych produkt·w znajdujŃ siň w czňŜci 
"Luki naukowe zidentyfikowane przez FSIS" (str. 27) niniejszych wytycznych. 

 
Charakterystyka produktu jako granica krytyczna 

JeŜli produkty miňsne i drobiowe poddane obr·bce cieplnej sŃ wytwarzane w taki spos·b, Ũe 
produkt koŒcowy ma pewnŃ specyficznŃ cechň lub cechy, w·wczas wzrost Clostridia jest z 
natury hamowany; patrz ZağŃcznik B1. Charakterystyka patogen·w clostridialnych, str. 41 
niniejszych wytycznych. Zakğady mogŃ wykorzystaĺ dowolnŃ z wymienionych poniŨej cech 
szczeg·lnych jako jedyny limit krytyczny do wykazania, Ũe wzrost Clostridia jest kontrolowany, 
pod warunkiem, Ũe cecha ta jest osiŃgniňta przed schğodzeniem: 

 

¶ pH: pH 4,6 lub mniej; lub 

 

¶ StňŨenie solanki w produkcie: 10% lub wiňcej; lub 

 

¶ AktywnoŜĺ wody (aw ): AktywnoŜĺ wody 0,93 lub mniejsza. 
 
 
 

 

https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/7620.3.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/7620.3.pdf


 

Aby wykorzystaĺ kt·rŃkolwiek z powyŨszych cech jako granicň krytycznŃ, bardzo waŨne jest, 
aby produkt osiŃgnŃğ wartoŜĺ docelowŃ szybko, w cağym produkcie i przed schğodzeniem. 
Zakğady, kt·re stosujŃ marynatň lub inny roztw·r w celu obniŨenia pH produktu, powinny mieĺ 
ŜwiadomoŜĺ, Ũe wyr·wnanie pH produktu z pH roztworu moŨe potrwaĺ. JeŜli produkt 
potrzebuje zbyt duŨo czasu na wyr·wnanie pH, moŨe dojŜĺ do znacznego wzrostu C. 
perfringens i C. botulinum (patrz poniŨej przykğad flaczk·w). 

 Znaczenie osiŃgniňcia docelowego pH lub aktywnoŜci wody przed schğodzeniem: 
Przykğad brojler·w 

 
Dziağania weryfikacyjne FSIS zidentyfikowağy tendencjň w wynikach pobierania pr·bek w zakğadach, kt·re 
wykazujŃ wysoki poziom C. perfringens (2 do 4-Log CFU/g) w flaczkach, kt·re zakğady pr·bujŃ 
stabilizowaĺ za pomocŃ solanki o niskim pH. Analizy FSIS ujawniğy powtarzajŃce siň bğňdne zağoŨenie 
zakğad·w, Ũe pH flaczk·w zostaje obniŨone do poziomu Ò 4,6 natychmiast po dodaniu solanki do gorŃcych 
flaczk·w, podczas gdy w rzeczywistoŜci obniŨenie pH moŨe trwaĺ kilka godzin, w czasie kt·rych produkt 
stygnie i nastňpuje rozw·j C. perfringens. Jak stwierdzono powyŨej, aby zapewniĺ bezpieczeŒstwo 
ŨywnoŜci, produkty powinny osiŃgnŃĺ pH Ò 4,6 przed schğodzeniem. 
Wyniki te sŃ waŨne, poniewaŨ poziomy C. perfringens stwierdzone podczas test·w wskazujŃ, Ũe 

wzrost moŨe osiŃgaĺ poziom zagraŨajŃcy zdrowiu publicznemu, gdy nie sŃ przestrzegane krytyczne 
parametry operacyjne FSIS. 

 
Zakğady, kt·re stosujŃ pH lub aw jako krytyczne parametry operacyjne dla stabilizacji, mogŃ 
nadal potrzebowaĺ chğodzenia produktu w odpowiednim czasie (tj. w spos·b ciŃgğy) w 
zaleŨnoŜci od koŒcowego pH lub aw. Produkty, kt·re do stabilizacji uŨywajŃ niskiego pH, 
powinny upewniĺ siň, Ũe produkt zostağ wyr·wnany przed chğodzeniem. JeŜli produkt nie moŨe 
byĺ wyr·wnany przed schğodzeniem, naleŨy go schğodziĺ, korzystajŃc z innych metod 
naukowych, np. jednej z opcji chğodzenia opisanych w niniejszym przewodniku. 

 
Zakğady, kt·re zdecydujŃ siň na stabilizacjň poprzez obniŨenie aktywnoŜci wody po obr·bce 
konserwujŃcej w wyniku gotowania, powinny zapewniĺ utrzymanie temperatury produktu na 
poziomie 140ÁF lub wyŨszym do czasu obniŨenia aktywnoŜci wody poniŨej granicy wzrostu 
Clostridium perfringens i Clostridium botulinum (< 0,93), aby zapobiec wyrastaniu, jak 
om·wiono. OŜrodek moŨe monitorowaĺ temperaturň w piecu zamiast temperatury produktu, 
jak om·wiono w wytycznych dotyczŃcych gotowania do 2020 r. 

 
Produkt stabilizowany za pomocŃ jednej z tych wğaŜciwoŜci powinien byĺ stale chğodzony, 
poniewaŨ podczas chğodzenia moŨe dojŜĺ do skaŨenia Listeria monocytogenes (Lm) lub 
Staphylococcus (S. aureus), a te patogeny mogŃ rozwijaĺ siň w produkcie w zaleŨnoŜci od 
koŒcowego pH lub aw. Na przykğad, podczas gdy C. perfringens i C. botulinum nie mogŃ rosnŃĺ 
w produktach o aw < 0,93, S. aureus moŨe rosnŃĺ w produktach przechowywanych w 
warunkach tlenowych o aw tak niskim jak 0,86 (ICMSF, 1996). JeŜli FSIS pobierze pr·bkň RTE, 
kt·ra uzyskağa wynik pozytywny na obecnoŜĺ Lm podczas chğodzenia, FSIS sprawdzi, czy 
zakğad zidentyfikowağ i wyeliminowağ podstawowŃ przyczynň zdarzenia w ramach dziağaŒ 
naprawczych (9 CFR 417.3(b)) oraz czy zakğad moŨe nadal podtrzymywaĺ swojŃ procedurň 
chğodzenia. 
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-3.pdf
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Opcje FSIS dotyczŃce przetrzymywania na gorŃco 

Przetrzymywanie w wysokiej temperaturze to proces przetrzymywania produkt·w miňsnych i 
drobiowych, kt·re zostağy ugotowane do peğnej obr·bki konserwujŃcej w wysokiej temperaturze 
(zwykle powyŨej 130ÁF) przed dystrybucjŃ. Czňsto produkty takie jak posiğki lub pasztety miňsne sŃ 
przetrzymywane w gorŃcej temperaturze, a nastňpnie wysyğane w gorŃcej postaci do klient·w 
(konsument·w lub sprzedawc·w detalicznych, takich jak sklepy og·lnospoŨywcze) do 
natychmiastowego spoŨycia. Zupy mogŃ byĺ r·wnieŨ przechowywane w gorŃcej temperaturze 
przed napeğnieniem gorŃcym powietrzem opakowania koŒcowego. FSIS wğŃcza do niniejszych 
wytycznych zalecenia dotyczŃce przetrzymywania w gorŃcej temperaturze, kt·re wczeŜniej 
znajdowağy siň w dyrektywie FSIS 7110.3 Time/Temperature Guidelines for Cooling Heated 
Products (Wytyczne dotyczŃce czasu/temperatury dla chğodzenia produkt·w podgrzewanych), kt·ra 
zostağa anulowana. 

 
Temperatury utrzymywania ciepğa 

 

Nieutwardzone produkty gotowane powinny byĺ przechowywane przez: 

 

 Do 4 godzin w przypadku przechowywania w temperaturze powyŨej 130ÁF, lub 

 Przez dğuŨszy czas, jeŜli jest przechowywany w temperaturze powyŨej 140ÁF. 

 
JeŨeli temperatura produktu spada poniŨej 130ÁF przez ponad 30 minut, procesor powinien: 

 
 Stale chğodziĺ, aby speğniĺ krytyczne parametry pracy wybranego dokumentu 

pomocniczego, 

 natychmiast podgrzaĺ do temperatury 160ÁF, lub 

 Odrzuĺ je. 

 
UWAGA: Zakğady powinny wybraĺ temperaturň krytycznŃ gorŃcego przechowywania powyŨej 
140ÁF, chyba Ũe ustanowiğy stağŃ kontrolň temperatury dla kaŨdej porcji produktu. W zwiŃzku z tym 
zakğady powinny utrzymywaĺ temperaturň produktu powyŨej 140ÁF w czasie transportu, przy braku 
monitorowania temperatury pojemnik·w i w podobnych przypadkach, gdy procedury kontroli nie sŃ 
ustanowione i monitorowane. Zakğady powinny r·wnieŨ utrzymywaĺ stağŃ komunikacjň z detalistŃ w 
celu potwierdzenia, Ũe produkt jest odpowiednio przechowywany w temperaturze pokojowej. 

 
Temperatury przechowywania poŜrednie 

 

Czasami w niekt·rych zakğadach konieczne jest przetrzymanie produktu w temperaturze poŜredniej 
(< 60ÁF) przed zakoŒczeniem chğodzenia. W takiej sytuacji FSIS zaleca: 

 
Produkty sŃ podgrzewane do temperatury powyŨej 155ÁF, a nastňpnie szybko schğadzane z 130ÁF 
do 60ÁF w ciŃgu 2 godzin. Produkty te mogŃ byĺ przechowywane do 4 godzin, jeŜli sŃ: 

 

 W ciŃgu 4 godzin naleŨy utrzymywaĺ temperaturň poniŨej 60ÁF, 

 zabezpieczone przed zanieczyszczeniem po ugotowaniu, oraz 

 Po zakoŒczeniu 4-godzinnego okresu przechowywania naleŨy je schğodziĺ do temperatury 

40ÁF w ciŃgu 2 godzin. 
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Znaczenie modelowania patogen·w w przypadku wieloetapowego chğodzenia: Przykğad 

tamales 

 
Wiele zakğad·w wytwarza produkty miňsne lub drobiowe, kt·re wymagajŃ wielu etap·w ogrzewania i 

chğodzenia. Jednym z przykğad·w jest zakğad, kt·ry gotuje miňso do temperatury obr·bki 
konserwujŃcej, a nastňpnie chğodzi produkt miňsny. Podczas tego pierwszego schğadzania C. 

perfringens moŨe wzrosnŃĺ do 1-Log. Nastňpnie zakğad ponownie podgrzewa produkt miňsny, np. 
nadzienie do tamale. Tamale z nadzieniem zostanie podgrzane, a nastňpnie schğodzone. Patogeny 
tworzŃce zarodniki, kt·re juŨ osiŃgnňğy poziom 1-Log wzrostu po pierwszym schğodzeniu, bňdŃ miağy 
moŨliwoŜĺ wzrostu podczas nieszkodliwego odgrzewania i drugiego schğodzenia. MoŨe to spowodowaĺ 
wzrost wystarczajŃcy do stworzenia zagroŨenia dla zdrowia publicznego. Zakğady, kt·re decydujŃ siň na 
ponowne podgrzewanie produkt·w miňsnych lub drobiowych, mogŃ zaprojektowaĺ proces w taki 
spos·b, aby ğŃczny wzrost ze wszystkich etap·w podgrzewania i chğodzenia byğ mniejszy niŨ 1-Log. W 
celu zaprojektowania procesu z wieloma etapami ogrzewania i chğodzenia FSIS zaleca, aby zakğad 
korzystağ z predykcyjnych modeli mikrobiologicznych. Wiňcej informacji o tym, jak przeprowadziĺ 
predykcyjne modelowanie mikrobiologiczne dla wielu etap·w chğodzenia, moŨna znaleŦĺ w czňŜci 
zatytuğowanej Using Predictive Microbial Models to Assess Growth of Clostridia when a Process Incorporates 

Multiple Heat Treatments (Wykorzystanie predykcyjnych modeli mikrobiologicznych do oceny wzrostu 
bakterii Clostridia, gdy proces obejmuje wiele etap·w obr·bki cieplnej), na stronie 69 niniejszych 
wytycznych. 

Opcje chğodzenia FSIS 
 

Tabele 1 i 2 zawierajŃ podsumowanie wszystkich opcji chğodzenia FSIS, kt·re ograniczajŃ wzrost 
C. perfringens do Ò 1,0-Log10 jednostek tworzŃcych koloniň na gram1 (CFU/g) i nie dopuszczajŃ 
do namnaŨania C. botulinum. Opcje te sŃ przeznaczone dla produkt·w, kt·re sŃ chğodzone w 
spos·b ciŃgğy i nie majŃ zastosowania do proces·w, w kt·rych chğodzenie rozpoczyna siň i koŒczy 
wielokrotnie lub proces·w, w kt·rych produkt jest gotowany do peğnej obr·bki konserwujŃcej, 
chğodzony, a nastňpnie czňŜciowo poddawany obr·bce cieplnej i ponownie chğodzony. W 
przypadku proces·w z wieloma etapami ogrzewania FSIS zaleca, aby zakğady wykorzystywağy 
modelowanie mikrobiologiczne do projektowania niestandardowych harmonogram·w chğodzenia, 
jak opisano w ZağŃczniku B5. Predykcyjne modelowanie mikrobiologiczne (str. 64). 

 

Szare pola w tabelach 1 i 2 oznaczajŃ parametry, kt·re ulegğy zmianie w stosunku do wersji 
dodatku B z 1999 r. lub sŃ nowe. Znaczenie tych zmian dla bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci wyjaŜniono 
na stronie 28 niniejszych wytycznych. FSIS uznaje opcje chğodzenia w tabelach 1 i 2 za 

zatwierdzone harmonogramy procesu. 2 Zakğady, kt·re nie sŃ w stanie speğniĺ kt·regokolwiek z 
wariant·w chğodzenia podanych w tabelach 1 i 2, mogŃ znaleŦĺ w ZağŃczniku B2. Stabilization 
Requirements for Specific Meat and Poultry Products (Wymagania dotyczŃce stabilizacji dla 
okreŜlonych produkt·w miňsnych i drobiowych) (str. 47). Inne zakğady mogŃ stosowaĺ procesy, 
kt·re FSIS okreŜliğa jako luki naukowe (str. 27). Dalsze informacje na temat korzystania z tabel 
FSIS dotyczŃcych chğodzenia znajdujŃ siň poniŨej. 

 

 

 

1 W pozostağej czňŜci niniejszego dokumentu, Log10 jednostek tworzŃcych koloniň na gram (Log10 
CFU/g) bňdzie oznaczany po prostu jako "Log". Wszystkie oznaczenia "Log" naleŨy odczytywaĺ 
jako jednostki Log10 CFU/g, chyba Ũe podano inne informacje. 
2 Badania naukowe i dane wykorzystane do opracowania kaŨdej opcji sŃ zawarte w ZağŃczniku B3. 
FSIS's Predictive Microbial Modeling Support for 1-Log Cooling Options, strona 68. 
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Aby korzystaĺ z tabel 1 i 2 FSIS dotyczŃcych chğodzenia: 
 

Najpierw naleŨy wybraĺ odpowiedniŃ tabelň. 
 

Tabelň 1 naleŨy stosowaĺ, jeŨeli produkt jest gotowany do peğnej obr·bki konserwujŃcej (RTE 
lub NRTE). 

 
 Termin "ugotowane do peğnej obr·bki konserwujŃcej" odnosi siň do osiŃgniňcia letalnoŜci w 
wyniku zastosowania zatwierdzonych krytycznych parametr·w operacyjnych, takich jak te 
zawarte w wytycznych FSIS dotyczŃcych gotowania produkt·w miňsnych i drobiowych 
(poprawiony dodatek A). FSIS uznaje, Ũe produkty mogŃ byĺ nadal gotowane przez dğuŨszy 
czas lub w wyŨszych temperaturach ze wzglňd·w jakoŜciowych. Aby zastosowaĺ tabelň 1, 
zakğad musi udowodniĺ, Ũe jego produkty speğniajŃ wszystkie krytyczne parametry operacyjne 
wynikajŃce z wybranego przez nich naukowego wsparcia dla gotowania do peğnej obr·bki 
konserwujŃcej. Na przykğad, jeŜli dokumentem pomocniczym sŃ wytyczne FSIS dotyczŃce 
gotowania, proces gotowania musi uwzglňdniaĺ wilgotnoŜĺ wzglňdnŃ i czas rozruchu (CUT), a 
takŨe temperaturň w wewnňtrznym punkcie koŒcowym. 

 

 Produkty, kt·re zostağy poddane obr·bce konserwujŃcej, dziňki kt·rej osiŃgniňto wystarczajŃcŃ 
redukcjň Salmonelli, mogŃ zostaĺ sklasyfikowane jako RTE lub NRTE, o ile nie sŃ okreŜlone 
przez standard toŨsamoŜci jako produkt RTE. Wiňcej informacji na temat zmiany klasyfikacji 
produkt·w moŨna znaleŦĺ w ZağŃczniku 1.2 na str. 22-23 i Dodatku 1.2 na str. 28-29 
Wytycznych FSIS dotyczŃcych zgodnoŜci z przepisami z 2014 r: Controlling Listeria 
monocytogenes in Post-lethality Exposed Ready-to-Eat Meat and Poultry Products. 

 

Tabelň 2 naleŨy stosowaĺ, jeŨeli produkt nie jest poddawany peğnej letalnoŜci (NRTE). 

 
 Wiele produkt·w moŨe byĺ ogrzewanych podczas przetwarzania do temperatur, kt·re nie 
zapewniajŃ peğnej obr·bki konserwujŃcej. Produkty te okreŜla siň r·wnieŨ mianem czňŜciowo 
poddanych obr·bce cieplnej. Przykğadem mogŃ byĺ wňdzone kieğbaski Ŝniadaniowe, wňdzone 
boczek wieprzowy oraz smaŨone na parze panierowane placki lub nuggetsy (ugotowane do 
uzyskania panierki). 

 Tabela 2 uwzglňdnia podgrzewanie CUT jako krytyczny parametr operacyjny do kontroli 
kumulacyjnego wzrostu C. perfringens i C. botulinum podczas cağego procesu, poniewaŨ 
jakikolwiek wzrost patogenu podczas podgrzewania nie zostanie wyeliminowany ze wzglňdu na 
brak peğnej temperatury obr·bki konserwujŃcej (patrz Dlaczego zarodniki Clostridia przetrwajŃ 
gotowanie, str. 12). 

 
Po drugie, naleŨy wybraĺ opcjň odpowiedniŃ dla danego procesu i przestrzegaĺ wszystkich 
krytycznych parametr·w roboczych. 

 
 Aby wykorzystaĺ opcje chğodzenia FSIS jako wsparcie dla decyzji w analizie zagroŨeŒ, zakğady 
muszŃ przestrzegaĺ wszystkich krytycznych parametr·w operacyjnych w wybranej opcji. JeŜli 
zakğad nie przestrzega wszystkich krytycznych parametr·w operacyjnych danej opcji, powinien 
przedstawiĺ uzasadnienie, dlaczego opcja ta powinna nadal ograniczaĺ wzrost C. perfringens do 
Ò 1,0-log i nie dopuszczaĺ do namnaŨania C. botulinum. 

https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0001
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 Temperatury podane w tabelach 1 i 2 sŃ 
temperaturami wewnňtrznymi produktu. Zakğady mogŃ 
jednak zapewniĺ wsparcie w zakresie monitorowania 
temperatur powierzchni nienaruszonych produkt·w 
(takich jak szponder woğowy lub ğopatka piknikowa, 
kt·re nie sŃ nastrzykiwane ani poddawane obr·bce 
pr·Ũniowej). Wewnňtrzna temperatura produktu 
pozbawionego koŜci i walcowanego lub 
nienaruszonego powinna byĺ mierzona w 
najzimniejszym punkcie 
wnňtrza produktu (Patrz: Definicje kluczowe do 

po prawej stronie, aby wyjaŜniĺ, co to znaczy 
nienaruszony i nienaruszony). 

 
 Monitorowanie chğodzenia odbywa siň w dw·ch r·Ũnych 
punktach. Pierwszy etap chğodzenia jest najwaŨniejszy 
dla stabilizacji produktu, poniewaŨ jest to optymalna 
temperatura wzrostu dla patogen·w, o kt·rych mowa. 
JeŜli zakğad jest w stanie skr·ciĺ czas potrzebny do 
zakoŒczenia pierwszego etapu chğodzenia, moŨe dodaĺ 
pozostağy czas do drugiego etapu chğodzenia. Jednak 
cağkowity czas chğodzenia pozostanie taki sam, jak w 
przypadku opcji pierwotnej. 

 
Pomocne wskaz·wki, jak szybciej schğodziĺ produkty, 
moŨna znaleŦĺ w ZağŃczniku B4. Kroki, jakie moŨe podjŃĺ 
zakğad w celu szybszego schğodzenia produkt·w (str. 63). 

 
W przypadku, gdy proces odbiega od opcji FSIS dotyczŃcych 
chğodzenia, zakğad moŨe wykorzystaĺ zapisy z monitoringu do 
przeprowadzenia predykcyjnego modelowania 
mikrobiologicznego w celu opracowania wsparcia dla 
dyspozycji produktu. Wiňcej informacji moŨna znaleŦĺ w 
ZağŃczniku B5. Modelowanie predykcyjne, podsekcja 
CzynnoŜci naprawcze wykonywane w przypadku wystŃpienia 
odchylenia od normy chğodzenia, Strona 71. 

NAJWAŧNIEJSZE DEFINICJE 

 
Termin "nienaruszone" odnosi 
siň do produkt·w, kt·rych wnňtrze 
jest chronione przed patogenami 
migrujŃcymi poniŨej powierzchni 
zewnňtrznej. 

 
Termin "nieaktywne" odnosi siň 
do produkt·w, do kt·rych patogeny 
mogğy zostaĺ wprowadzone pod 
powierzchniŃ. Przykğadem sŃ 
produkty, kt·re zostağy poddane 
mechanicznemu zmiňkczaniu lub 
suszeniu pr·Ũniowemu. 

 
Czas rozruchu (CUT) odnosi siň 

do czasu, w kt·rym temperatura 

produktu podczas ogrzewania 

wynosi 50-130ÁF. 
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Tabela 1. Opcje chğodzenia FSIS dla produkt·w gotowanych do peğnej letalnoŜci3,4,5 

 

 
Opcja 

Krytyczne parametry robocze 

 
Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 
etap 

chğodzenia 
(temperatura 

redukcja/czas) 

CzňŜĺ 
chğodzŃca 
drugiego 

stopnia 
(temperatura 

redukcja/czas) 

Cağkow
ity czas 
chğodze

nia 

Opcja 1.1 
 130 do 80ÁF 

Ò 1,5 godziny 
80 do 40ÁF 
Ò 5 godzin 

Ò 6,5 
godziny 

 
Opcja 1.2 

NaleŨy rozpoczŃĺ 
schğadzanie 
w ciŃgu 90 minut 
od zakoŒczenia 
cyklu gotowania 

 
120 do 80ÁF 
Ò 1 godzina 

80 do 55ÁF 
Ò 5 godzin; ciŃgğe 
schğadzanie do 
temperatury 40ÁF 

Ò 6 godzin 
Plus czas 

do 
osiŃgniňcia 
temperatur
y 40ÁF 

 

 
Opcja 1.3 

Ó 100 ppm sodu 
azotyn6 

+ 
Ó 250 ppm 

askorbinian sodu 
lub erytorbinian 

sodu 

 

 
130 do 80ÁF 
Ò 5 godzin 

 

 
80 do 45ÁF 
Ò 10 godzin 

 

 
Ò 15 godzin 

 
 
 

Opcja 1.4 

Ó 40 ppm sodu 
azotyn7 

oraz 
Ó 6% solanka 
stňŨenie LUB 

aw Ò 0,92 

 

 
120 do 40ÁF 
Ò 20 godzin; 
CiŃgğy spadek 
temperatury 

 
 
 

NA 

 
 
 

Ò 20 
godzin 

Opcja 1.5 
 130 do 80ÁF 

Ò 2 godziny 
80 do 40ÁF 
Ò 5 godzin 

Ò 7 godzin 

 
Opcja 1.6 

  
126 do 80ÁF 
Ò 1,75 godz. 

80 do 55ÁF 
Ò 4,75 godziny; 
schğadzanie do 
temperatury 40ÁÁF 

 
Ò 6.5 

godziny 

 
Opcja 1.7 

 
pH Ò 6,0 

 
126 do 80ÁF 
Ò 2,25 godz. 

80 do 55ÁF 
Ò 3,75 godz; 
CiŃgğe 

schğadzanie do 
temperatury 40ÁF 

 
Ò 6 godzin 

 
Opcja 1.8 

 
pH Ò 5,8 

 
126 do 80ÁF 
Ò 2,75 godz. 

80 do 55ÁF 
Ò 3,25 godz; 
CiŃgğe 

schğadzanie do 
temperatury 40ÁF 

 
Ò 6 godzin 

 

3 Aby zastosowaĺ tň tabelň, oŜrodek musi wykazaĺ, Ũe produkty speğniajŃ wszystkie krytyczne 
parametry operacyjne okreŜlone w wybranej przez niego dokumentacji naukowej dotyczŃcej 
gotowania ze ŜmiertelnoŜciŃ. 
4 Opcje i parametry operacyjne, kt·re zmieniğy siň od 1999 r. w ZağŃczniku B, zostağy 
pogrubione i zacieniowane na szaro. 
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5 Wsparcie naukowe FSIS i odniesienia wykorzystane do opracowania tych opcji moŨna 
znaleŦĺ w (ZağŃcznik B3. FSIS's Predictive Microbial Modeling Support for 1-Log Cooling 
Options", str. 68). 
6 Azotyny i erytrobat/askorbinian moŨna dodawaĺ ze Ŧr·değ naturalnych lub syntetycznych (str. 
45). 
7 Ta opcja nie wymaga stosowania przyspieszacza utwardzania, poniewaŨ wysokie stňŨenie 
solanki hamuje rozw·j zarodnik·w. Azotyn jest opcjonalny, jeŜli produkt ma aw Ò 0,92. 
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Tabela 2.  Opcje chğodzenia FSIS dla produkt·w, kt·re NIE otrzymujŃ peğnej ŜmiertelnoŜci8,9 
 

 

 
Opcja 

Krytyczne parametry robocze 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 

stopieŒ  
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Razem 

czas 

chğodze

nia 

 
Opcja 

2.1 

 
CUT miňdzy 
50 a 130ÁF Ò 1 

godzina 

 

130 do 80ÁF 

Ò 1,5 godziny 

 

80 do 40ÁF 

Ò 5 godzin 

 

Ò 6.5 

godziny 

 
 
 
 
 

 
Opcja 2.2 

Ciňcie w 
zakresie 50-
130ÁF Ò 3 

godzin
; oraz 

Ó 2% soli; 

oraz 

Ó 150 ppm 

azotyn sodu10 

oraz 
przyspieszacz 

utwardzania lub 
naturalne Ŧr·dğo 

askorbinianu 
(wystarczajŃce 

dla 
cel) 

 
 
 
 
 

 

130 do 80ÁF 

Ò 1,5 godziny 

 
 
 
 
 

 

80 do 40ÁF 

Ò 5 godzin 

 
 
 
 
 

 

Ò 6.5 

godziny 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

8 Opcje i parametry operacyjne, kt·re ulegğy zmianie od 1999 r. w ZağŃczniku B, zostağy 
pogrubione i zacieniowane na szaro. 
9 Wsparcie naukowe FSIS i odniesienia wykorzystane do opracowania tych opcji moŨna znaleŦĺ 
w (ZağŃcznik B3). FSIS's Predictive Microbial Modeling Support for 1-Log Cooling Options, strona 
68). 
10 Azotyny i erytrobat/askorbinian moŨna dodawaĺ ze Ŧr·değ naturalnych lub syntetycznych (str. 
45). 
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BezpieczeŒstwo ŨywnoŜci Znaczenie zmian 
 
Dlaczego produkty czňŜciowo ugotowane majŃ mniej opcji chğodzenia (tylko te z tabeli 2)? 

 
Og·lnie rzecz biorŃc, w przypadku czňŜciowo gotowanych produkt·w miňsnych i drobiowych opcje 
chğodzenia sŃ bardziej ograniczone, poniewaŨ bez zatwierdzonego etapu letalnoŜci moŨe dojŜĺ do 
skumulowanego wzrostu C. perfringens i C. botulinum w trakcie czňŜciowego gotowania lub ogrzewania i 
chğodzenia. Skumulowany wzrost pozwala na uzyskanie wiňkszej liczby kom·rek wegetatywnych w produkcie 
koŒcowym, a wysoka liczba kom·rek wegetatywnych zwiňksza ryzyko choroby. 

 
W celu ograniczenia wzrostu kumulacyjnego FSIS zaleca stosowanie CUT dla produkt·w czňŜciowo 
ugotowanych. W niniejszych wytycznych CUT odnosi siň do czasu, w kt·rym temperatura produktu podczas 
ogrzewania wynosi od 50 do 130ÁF, poniewaŨ jest to podstawowy zakres, w kt·rym moŨe nastŃpiĺ wzrost 
patogen·w. ChociaŨ CUT jest waŨny dla produkt·w w peğni ugotowanych, CUT nie jest uwzglňdniany w 
opcjach stabilizacji dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci, poniewaŨ wszystkie kom·rki 
wegetatywne C. perfringens i C. botulinum sŃ niszczone w procesie gotowania. NaleŨy zauwaŨyĺ, Ũe na 
stronie 24 wytycznych FSIS dotyczŃcych gotowania, FSIS zaleciğ stosowanie CUT dla produkt·w gotowanych 
do peğnej letalnoŜci, aby zapewniĺ kontrolň wzrostu S. aureus. 

 
Dlaczego FSIS zmieniğ opcjň 1.2, aby uwzglňdniĺ pierwszy etap chğodzenia (120 do 80 ÁF w ciŃgu Ò 1 
godziny)? 

 
Gdy Dodatek B zostağ opracowany jako bezpieczna przystaŒ dla norm wydajnoŜci stabilizacji, FSIS dodağ 
uwagň, Ũe "jeŜli produkt pozostaje w temperaturze od 120 do 80ÁF dğuŨej niŨ jednŃ godzinň, zgodnoŜĺ z 
normŃ wydajnoŜci jest mniej pewna". Jednak zatwierdzone modelowanie patogen·w i badania z 2018 r. 
potwierdzajŃ, Ũe chğodzenie w temperaturze od 120 do 80ÁF przez 3-4 godziny moŨe spowodowaĺ wzrost C. 
perfringens o 2-3 logi (Smith, et al. , 2018), co zdecydowanie przekroczyğoby normň wydajnoŜci lub cel. 
Jedno ognisko wystŃpiğo w przypadku RTE bochenka z indyka o duŨej Ŝrednicy, kt·rego schğodzenie w 
temperaturze od 120 do 80ÁF moŨe trwaĺ kilka godzin. FSIS uwzglňdniğ w tabeli 1 opcje, kt·re maksymalnie 
wydğuŨajŃ czas schğadzania w temperaturze od 120 do 80ÁF, biorŃc pod uwagň inne nieodğŃczne cechy 
produktu, takie jak pH. 

 
Dlaczego Wariant 1.3 zawiera zalecenie dodawania co najmniej 250 ppm erytorbinianu lub 
askorbinianu, opr·cz pierwotnego zalecenia dodawania co najmniej 100 ppm azotyn·w? 

 
Badania z 2015 r. wykazağy, Ũe aby kontrolowaĺ wzrost C. perfringens do bezpiecznego poziomu, opr·cz 
azotynu sodu potrzebny jest erytorbinian lub askorbinian. 

 
Dlaczego opcja 1.4 nie ma juŨ zastosowania do produkt·w zawierajŃcych azotyn sodu lub jego 

odpowiednik w iloŜci Ó 120 ppm i stňŨenie solanki 3,5% lub wiňksze? 

 
Obecnie dostňpne zatwierdzone programy modelowania patogen·w wykazağy, Ũe parametry te mogŃ 
powodowaĺ wzrost C. perfringens o > 2,0 log. 

 
Dlaczego w wariancie 1.4 nie ma juŨ opcji, aby pierwszy etap chğodzenia byğ schğadzany ze 120 do 
80ÁF w ciŃgu 2 godzin lub kr·cej? 

 
FSIS ustaliğa, Ũe parametry te byğy oparte na wzroŜcie S. aureus na powierzchni produktu, co nie jest 
zagroŨeniem, kt·rego dotyczy niniejszy wariant. Zamiast tego zakğady powinny wykazaĺ ciŃgğy spadek 
temperatury, bez potrzeby wykazywania, Ũe speğnione sŃ jakiekolwiek szczeg·lne ramy czasowe pomiňdzy 
120 a 80ÁF. 

https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
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Procesy dostosowane do potrzeb klienta i wsparcie alternatywne 

FSIS zdaje sobie sprawň, Ũe nie wszystkie produkty mogŃ byĺ stabilizowane przy uŨyciu 
krytycznych parametr·w operacyjnych FSIS zawartych w niniejszych wytycznych. Aby pom·c 
zakğadom w stabilizacji ich produkt·w, FSIS zidentyfikowağ zasoby, kt·re mogŃ byĺ 
wykorzystane jako wsparcie naukowe. 

Materiağy w zağŃcznikach zawierajŃ informacje na temat nastňpujŃcych zagadnieŒ: 

 
 Dostosowany harmonogram chğodzenia: Zakğady mogŃ zaprojektowaĺ 
niestandardowy plan chğodzenia z wieloma etapami chğodzenia i ogrzewania przy uŨyciu 
zatwierdzonych modeli patogen·w. Patrz ZağŃcznik B5. Predykcyjne modelowanie 
drobnoustroj·w, str. 64. 

 Wytyczne dotyczŃce przetwarzania: Inne agencje rzŃdowe opublikowağy zatwierdzone 

wytyczne dotyczŃce chğodzenia, kt·re zakğady mogŃ wykorzystaĺ jako wsparcie 
naukowe. Patrz ZağŃcznik B6. Inne opublikowane wytyczne dotyczŃce chğodzenia str. 77. 

 Badania sprawdzajŃce: Zakğady mogŃ prowadziĺ badania kwestionariuszowe w celu 
ustalenia, czy proponowany przez nie proces speğni wymagania normy jakoŜci. Patrz 
ZağŃcznik B7. Using Challenge Studies to Support Alternative Stabilization/Cooling 
Procedures strona 78. 

 Artykuğy z czasopism: Zakğady mogŃ wskazaĺ opublikowany artykuğ w czasopiŜmie, 
kt·ry wykazuje, Ũe okreŜlony proces speğnia normň jakoŜci i wykorzystaĺ go jako 
wsparcie naukowe. Patrz ZağŃcznik B8. Using Journal Articles to Support Alternative 
Stabilization/Cooling Procedures strona 80. 

 
Luki naukowe zidentyfikowane przez FSIS 

FSIS zidentyfikowağ kilka powszechnie stosowanych proces·w stabilizacji, kt·re nie sŃ w stanie 
osiŃgnŃĺ krytycznych parametr·w operacyjnych zawartych w niniejszych wytycznych. FSIS 
zachňca zakğady do przeprowadzania badaŒ obciŃŨeniowych, gdy inne wsparcie nie jest 
dostňpne (str. 78). JednakŨe, Agencja zdaje sobie sprawň, Ũe prowadzenie indywidualnych 
badaŒ dla powszechnie produkowanych produkt·w miňsnych i drobiowych moŨe byĺ 
nieopğacalne dla zakğad·w. Aby zajŃĺ siň tymi powszechnymi procesami, kt·re nie majŃ ğatwo 
dostňpnego wsparcia naukowego, FSIS zidentyfikowağa i poinformowağa o lukach naukowych 
oraz pracuje nad uğatwieniem ich uzupeğnienia. FSIS zamieŜciğa na swojej stronie internetowej 
priorytety badawcze, aby poinformowaĺ o wyraŦnych potrzebach badawczych SğuŨbň BadaŒ 
Rolniczych USDA (Agricultural Research Service - ARS) i naukowc·w akademickich. W miarň 
dostňpnoŜci dodatkowych danych FSIS bňdzie aktualizowaĺ zalecenia dotyczŃce tych luk 
naukowych, uwzglňdniajŃc najnowsze dostňpne wsparcie naukowe. 

 
Zakğad wytwarzajŃcy produkty z wykorzystaniem proces·w, kt·re sŃ objňte zidentyfikowanŃ 
lukŃ naukowŃ, moŨe nadal wykorzystywaĺ krytyczne parametry operacyjne zawarte w 
niniejszych wytycznych jako wsparcie naukowe (patrz tabela 3). W tabeli 3 opisano r·wnieŨ 
konkretne sğabe punkty zwiŃzane z wykorzystaniem luk jako wsparcia naukowego  oraz 
zalecono kroki majŃce na celu zmniejszenie .Opr·cz tych konkretnych sğabych punkt·w FSIS ma 
nastňpujŃce zastrzeŨenia dotyczŃce zakğad·w kontynuujŃcych przetwarzanie produkt·w z 
wykorzystaniem krytycznych podanych w tabeli 3: 

 
 Stosowanie tych krytycznych parametr·w operacyjnych stanowi zagroŨenie, poniewaŨ 
procesy te nie zostağy zwalidowane pod kŃtem wszystkich zagroŨeŒ. 

https://www.fsis.usda.gov/science-data/research-priorities
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 W przypadku wystŃpienia odchylenia w procesie, kt·ry jest wymieniony jako luka 
naukowa, jest mağo prawdopodobne, aby zakğad byğ w stanie okreŜliĺ odpowiednie 
wsparcie dla bezpieczeŒstwa produktu bez przeprowadzenia badaŒ produktu. 

 
 JeŜli FSIS lub zakğad zbierze pr·bkň produktu RTE, kt·ra da wynik pozytywny na 
obecnoŜĺ patogenu, lub produkt ten bňdzie przedmiotem dochodzenia dotyczŃcego 
bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci (tj. bňdzie zwiŃzany ze zgğoszeniami choroby lub ogniska 
choroby), FSIS sprawdzi, w ramach dziağaŒ naprawczych (9 CFR 417.3(b)), czy zakğad 
moŨe wykazaĺ, Ũe nieodpowiednia letalnoŜĺ lub stabilizacja nie byğy gğ·wnŃ przyczynŃ 
pozytywnej pr·bki  lub potwierdzonej choroby lub ogniska choroby, co bňdzie musiağ 
zrobiĺ, jeŜli chce nadal stosowaĺ starsze zalecenia. 

 
 W miarň dostňpnoŜci dodatkowych danych FSIS bňdzie zmieniaĺ zalecenia dotyczŃce 
proces·w, kt·re sŃ objňte jednŃ z tych luk naukowych. 

 
UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia 

w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE stanowiŃ luk naukowych. Ponadto produkty 
nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez krytyczne parametry 
operacyjne wymienione w tabeli 3. 

 

 

 

 

Braki naukowe to procesy, kt·re nie zostağy zatwierdzone w celu osiŃgniňcia stabilizacji i 

uwzglňdnienia wszystkich potencjalnych zagroŨeŒ podczas chğodzenia, ale zakğady mogŃ 

nadal stosowaĺ niniejsze wytyczne jako wsparcie dla tych proces·w, aby zapewniĺ dodatkowy 

czas na przeprowadzenie badaŒ. 

 
 
 

 

FSIS bňdzie aktualizowaĺ niniejsze wytyczne w miarň udostňpniania kolejnych badaŒ i 
opracowywania nowych opcji. 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-3.pdf
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 
Tabela 3: Luki naukowe, w kt·rych moŨna wykorzystaĺ krytyczne parametry operacyjne ze starszych wytycznych 

 

Luki naukowe Przykğad 
Produkt·w 

Operacje 
krytyczne 
Parametry z 
wczeŜniejszych 
wytycznych 

NiebezpieczeŒstwo zwiŃzane z dalszym stosowaniem parametr·w 

ze starszych wytycznych 

1. Produkty nieuszkodzone o 
duŨej masie, kt·re nie mogŃ 
stygnŃĺ wystarczajŃco 
szybko, aby zastosowaĺ 
nowe opcje z tabeli 1. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 

¶ Ugotowany do obr·bki 
konserwujŃcej 

¶ Bezkontaktowe. 

¶ DuŨy rozmiar lub masa 

produktu 
o >4,5 cala lub 

o >8 funt·w. 

Nieuszkodzon
a pierŜ z 
indyka o 
wadze > 8 
funt·w lub 
rostbef o 
gruboŜci > 4,5 
cala. 

Chğodzenie 
rozpoczyna siň w 
ciŃgu 90 minut od 
zakoŒczenia cyklu 
gotowania. 

 
Nastňpuje 
chğodzenie 
od 120 do 55ÁF w 
Ò 6 godzin. 

 
CiŃgğe chğodzenie 
do temperatury 
40ÁF. 

Parametry te nie uwzglňdniajŃ czasu, przez jaki produkt pozostaje w 
temperaturze od 120 do 80ÁF. JeŜli produkt pozostaje dğuŨej niŨ 1 
godzinň w temperaturze od 120 do 80ÁF, moŨe dojŜĺ do nadmiernego 
wzrostu C. perfringens i C. botulinum, zwğaszcza jeŜli produkty sŃ 
nieuszkodzone. W przypadku odstňpstwa, jeŜli produkt pozostaje dğuŨej 
niŨ 1 godzinň w temperaturze od 120 do 80ÁF, jest mağo 
prawdopodobne, Ũe modelowanie patogen·w zapewni bezpieczeŒstwo 
produktu, i moŨe byĺ konieczne pobranie pr·bek. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ JeŜli to moŨliwe, naleŨy ograniczyĺ czas miňdzy temperaturŃ 120ÁF 
a 80ÁF do nie wiňcej niŨ 2,5 godziny lub miňdzy temperaturŃ 80ÁF a 
55ÁF do ponad 3,5 godziny (6 godzin cağkowitego czasu 
chğodzenia), aby ograniczyĺ wzrost C. perfringens do 2 log lub 
mniej. JeŜli nie jest to moŨliwe, naleŨy okreŜliĺ najkr·tszy moŨliwy 
termodynamicznie czas przejŜcia z temperatury 120ÁF do 80ÁF i 
rutynowo monitorowaĺ ten punkt. 

¶ Przeprowadziĺ badanie gotowych produkt·w na obecnoŜĺ C. 
perfringens (patrz str. 74). 

¶ Dodaj Ŝrodki przeciwdrobnoustrojowe. 

¶ Zmniejszyĺ Ŝrednicň lub gruboŜĺ wyrobu. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla danego produktu. 
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 

Luki naukowe Przykğad 
Produkt·w 

Operacje 
krytyczne 
Parametry z 
wczeŜniejszych 
wytycznych 

PodatnoŜĺ na zagroŨenia zwiŃzane z kontynuacjŃ stosowania 
parametr·w z wczeŜniejszych lat 

Poradnik 

2. CzňŜciowa obr·bka cieplna, 
produkty wňdzone, kt·re 
zawierajŃ azotyny i 
erytrocyjanian/askorbinian 
oraz charakteryzujŃ siň 
dğugim czasem dojrzewania i 
chğodzenia, przedstawione w 
tabeli 2. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 

¶ CzňŜciowa obr·bka 
cieplna, wňdzenie. 

¶ Wolniejszy CUT (dğuŨszy 
niŨ 3 godziny w wariancie 
2.2). 

¶ Preparat zawierajŃcy co 
najmniej 100 ppm azotynu 
lub azotanu (syntetycznego 
lub naturalnego). 

¶ Preparat zawiera co 
najmniej 250 ppm 
erytorbinianu lub 
askorbinianu 
(syntetycznego lub 
naturalnego). 

Szynki 
zawierajŃce 
azotyn i 
erytorbinian lub 
askorbinian. 

Zastosuj wariant 1.3 
do szczeg·lnie ten 
produkt czňŜciowo 
poddany obr·bce 
cieplnej*: 

 
130 do 80ÁF w Ò 5 
godziny i 

 
80 do 40ÁF 
w ciŃgu Ò 10 
godzin, przy czym 

 
15 godzin 
cağkowitego 
czasu 
chğodzenia. 

 
*UWAGA: brak 
CUT 
parametr. 

Parametry te mogŃ umoŨliwiaĺ nadmierny wzrost kumulacyjny C. 
perfringens podczas ogrzewania i chğodzenia, jeŜli nie zajmiemy siň 
problemem CUT, chociaŨ dym, azotyny i erytorbat/askorbinian mogŃ 
pom·c w ograniczeniu wzrostu. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ Ugotuj produkt do letalnoŜci, co pozwoli na CUT trwajŃcy do 6 
godzin w temperaturze 50-130ÁF zgodnie z wytycznymi FSIS 
dotyczŃcymi gotowania. Produkt ten moŨna nastňpnie zastosowaĺ 
w ramach opcji 1.3, nie znajdujŃc siň w luce naukowej dotyczŃcej 
stabilizacji. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla konkretnego produktu. 

 
*UWAGA: Produkty gotowane do peğnej letalnoŜci, kt·re przekraczajŃ 6-

godzinny okres CUT w temperaturze 50-130ÁF, mogŃ speğniaĺ warunki 
luki naukowej w wytycznych dotyczŃcych gotowania. 

 
 
 
 

Uwaga: ChociaŨ tň lukň moŨna odnieŜĺ do bekonu, istniejŃ badania, 

kt·re potwierdzajŃ niekt·re powszechne metody czňŜciowej obr·bki 
termicznej bekonu. 
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 

Luki naukowe Przykğady 
Produkt·w 

Operacje 
krytyczne 
Parametry z 
wczeŜniejszych 
wytycznych 

PodatnoŜĺ na zagroŨenia zwiŃzane z kontynuacjŃ stosowania 
parametr·w z wczeŜniejszych wytycznych 

3. Boczek wňdzony, kt·ry 
zawiera 

azotyn i erytroborbinian 
/askorbinian, kt·re nie mogŃ 
skorzystaĺ z opcji 1.3, 
poniewaŨ osiŃgniňto 
kombinacjň czasu i 
temperatury Ŝmiertelnej, ale 
nie uwzglňdniono 
wilgotnoŜci wzglňdnej. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 

¶ PoğŃczenie czasu i 
temperatury Ŝmierci, ale nie 
uwzglňdniono wilgotnoŜci 
wzglňdnej (dlatego uwaŨa 
siň, Ũe produkt nie osiŃga 
"peğnej ŜmiertelnoŜci")*. 

¶ Preparat zawierajŃcy co 
najmniej 100 ppm azotynu 
lub azotanu (syntetycznego 
lub naturalnego). 

¶ Preparat zawiera co najmniej 
250 ppm erytorbinianu lub 
askorbinianu (syntetycznego 
lub naturalnego). 

 
*Uwaga: wilgotnoŜĺ wzglňdna nie 
musi byĺ monitorowana podczas 

Bekon 
zawierajŃcy 
azotyny i 
erytorbinian lub 
askorbinian. 

Zastosuj wariant 1.3 
do szczeg·lnie ten 
produkt czňŜciowo 
poddany obr·bce 
cieplnej*: 

 
130 do 80ÁF w Ò 5 
godziny i 

 
80 do 40ÁF 
w ciŃgu Ò 10 
godzin, przy czym 

 
15 godzin 
cağkowitego 
czasu 
chğodzenia. 

 
*UWAGA: brak 
parametru CUT 
 

Parametry te mogŃ powodowaĺ niewystarczajŃcŃ ŜmiertelnoŜĺ 
patogen·w na powierzchni takich jak Salmonella. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ Ugotuj produkt do uzyskania ŜmiertelnoŜci, co obejmuje 
zastosowanie opcji wilgotnoŜci. Zastosuj opcjň 1.3, nie bňdŃc w 
luce naukowej dotyczŃcej stabilizacji. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla danego produktu. 

 
*UWAGA: Produkty gotowane do peğnej letalnoŜci, kt·re przekraczajŃ 6-
godzinny okres CUT w temperaturze 50-130ÁF, mogŃ speğniaĺ warunki 
luki naukowej w wytycznych dotyczŃcych gotowania. 

 
 
 
 

Uwaga: ChociaŨ tň lukň moŨna odnieŜĺ do bekonu, istniejŃ badania, 

kt·re potwierdzajŃ niekt·re powszechne metody czňŜciowej obr·bki 
termicznej bekonu. 
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gotowania produkt·w miňsnych 
lub drobiowych o wadze 10 
funt·w lub wiňkszej w piecu 
utrzymywanym w temperaturze 
250 lub wyŨszej. 
ÁF (121 ÁC). 
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 

4. Peklowane zanurzeniowo lub 
na sucho produkty, kt·re 
zawierajŃ azotany i/lub azotyny 
oraz stosowanie czasu 
r·wnowaŨenia zamiast 
erytorbinianu lub askorbinianu, 
ale nie mogŃ speğniĺ opcji 
chğodzenia bez azotyn·w z tabeli 
1 lub tabeli 2. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 

¶ Obr·bka cieplna (peğna 
lub czňŜciowa). 

¶ Utwardzane zanurzeniowo 

lub na sucho. 

¶ Wolniejszy CUT (dğuŨszy 
niŨ 3 godziny w wariancie 
2.2). 

¶ Preparat zawierajŃcy co 
najmniej 100 ppm azotynu 
lub azotanu (syntetycznego 
lub naturalnego). 

¶ Preparat nie zawiera 
erytorbinianu ani 
askorbinianu 
(syntetycznego ani 
naturalnego). 

¶ Pozostawiĺ czas na 
wyr·wnanie reakcji 
utwardzania (np. co 
najmniej 2 do 3 dni). 

Zanurzane lub 
suszone 
boczek i 
szynka 
zawierajŃce 
azotyny bez 
erytroborbatu 
lub 
askorbinianu. 

Zastosuj wariant 1.3 
do produkt 
specjalnie bez 
erytorbinianu lub 
askorbinianu*: 

 
130 do 80ÁF w Ò 5 
godziny i 

 
80 do 40ÁF 
w ciŃgu Ò 10 
godzin, przy czym 

 
15 godzin 
cağkowitego 
czasu 
chğodzenia 

 
*UWAGA: brak 
CUT parametru dla 
wyrob·w 
poddanych 
czňŜciowej obr·bce 
cieplnej. 

JednŃ z podatnoŜci na zagroŨenia jest moŨliwoŜĺ nadmiernego 
skumulowanego wzrostu C. perfringens podczas ogrzewania i 
chğodzenia, jeŜli nie podejmie siň dziağaŒ zwiŃzanych z CUT. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň na: 

¶ Ugotuj produkt do osiŃgniňcia letalnoŜci, co pozwala na CUT 
trwajŃcy do 6 godzin w temperaturze 50-130ÁF zgodnie z 
wytycznymi FSIS dotyczŃcymi gotowania. UWAGA: 
Zapewnienie odpowiedniego czasu na wyr·wnanie temperatur 
ma nadal kluczowe znaczenie (patrz druga podatnoŜĺ). 

 

DrugŃ sğabŃ stronŃ jest to, Ũe nie jest znany minimalny czas 
wyr·wnywania, kt·ry jest potrzebny do zapewnienia przeksztağcenia 
azotyn·w w celu uzyskania aktywnoŜci przeciwdrobnoustrojowej bez 
przyspieszacza utwardzania. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ Czas wyr·wnania, aby s·l i azotyn przeniknňğy do produktu i czas, 
aby azotyn przeszedğ w formň aktywnŃ i ograniczyğ wzrost. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla konkretnego produktu. 

 
UWAGA: Produkty gotowane do peğnej letalnoŜci, kt·re speğniajŃ 
warunki niniejszej wytycznej stabilizacyjnej luki naukowej, mogŃ 
r·wnieŨ speğniaĺ warunki wytycznej kulinarnej luki naukowej, jeŨeli 
CUT przekracza 6 godzin. 

https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0008
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 

Luki naukowe Przykğad 
Produkt·w 

Operacje 
krytyczne 
Parametry z 
wczeŜniejszych 
wytycznych 

PodatnoŜĺ na zagroŨenia zwiŃzane z kontynuacjŃ stosowania 
parametr·w z wczeŜniejszych wytycznych 

5. Produkty zawierajŃce azotyny 
i zamiast erytorbinianu lub 
askorbinianu stosuje siň czas 
r·wnowaŨenia, ale nie ma 
stňŨenia solanki Ó 6%, aby 
speğniĺ wymagania wariantu 
1.4. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 
¶ Dowolna obr·bka cieplna, 

¶ Napompowaĺ azotynem, 

¶ Preparat zawierajŃcy co 
najmniej 120 ppm azotyn·w 
lub azotan·w 
(syntetycznych lub 
naturalnych), 

¶ Preparat nie zawiera 
erytorbinianu ani 
askorbinianu 
(syntetycznego ani 
naturalnego), 

¶ StňŨenie solanki 3,5%. 
lub wiňcej oraz 

¶ Pozostawiĺ czas na 
wyr·wnanie siň reakcji 
utwardzania (np. co 
najmniej 2-3 dni). 

Szynka 
nastrzykiwana 
zawierajŃce 
azotyny bez 
erytorbinianu 
lub 
askorbinianu. 

Zastosuj wariant 1.4 
do 
produkt* o 
zawartoŜci 
azotyn·w Ó 120 
ppm i Ó 3,5% 
stňŨeniu solanki 

 
120 do 40ÁF 
Ò 20 godzin; 

 
CiŃgğy spadek 
temperatury 

 
*UWAGA: brak 
CUT 
parametr dla 
wyrob·w 
poddanych 
czňŜciowej obr·bce 
cieplnej 

Istnieje niebezpieczeŒstwo nadmiernego skumulowanego wzrostu. 
C. perfringens podczas ogrzewania i chğodzenia, jeŜli nie zajmiemy siň 
problemem CUT, chociaŨ dym i azotyny mogŃ pom·c w ograniczeniu 
wzrostu. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ Czas wyr·wnywania, w kt·rym s·l i azotyn przenikajŃ do produktu i 
czas, w kt·rym azotyn przeksztağca siň w formň aktywnŃ; 

¶ Ugotowaĺ produkt do uzyskania ŜmiertelnoŜci, co pozwala na 
CUT do 6 godzin w temperaturze od 50 do 130ÁF zgodnie z 
wytycznymi FSIS dotyczŃcymi gotowania; lub. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla konkretnego produktu. 

 
UWAGA: Produkty ugotowane do peğnej letalnoŜci, kt·re speğniajŃ 

niniejsze wytyczne dotyczŃce stabilizacji, mogŃ r·wnieŨ speğniaĺ 
warunki dla wytycznych dotyczŃcych gotowania. 
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UWAGA: Luki naukowe dotyczŃ tylko bardzo specyficznych produkt·w i proces·w. Odchylenia w procesach i wadliwie dziağajŃcy sprzňt NIE 
stanowiŃ luk naukowych. Produkty i procesy nieobjňte niniejszymi wytycznymi NIE bňdŃ odpowiednio wspierane przez parametry krytyczne 
wymienione w lukach naukowych (Tabela 3). 

 

Luki naukowe Przykğad 
Produkt·w 

Operacje 
krytyczne 
Parametry z 
wczeŜniejszych 
wytycznych 

PodatnoŜĺ na zagroŨenia zwiŃzane z kontynuacjŃ stosowania 
parametr·w z wczeŜniejszych wytycznych 

6. Sparzone podroby, kt·re nie 
mogŃ 
schğodziĺ na tyle szybko, aby 
moŨna byğo zastosowaĺ 
nowe opcje z Tabeli 2. 

 
Procesy, kt·re speğniajŃ tň 
lukň, obejmujŃ wszystkie 
poniŨsze elementy: 

¶ Jadalne podroby czňŜciowo 
poddane obr·bce cieplnej 
lub sparzeniu. 

Sparzona 
woğowina 
flaki lub ŨoğŃdki 
wieprzowe. 

Produkt schğodzony 
do 
45ÁF w ciŃgu Ò 24 
godzin. 

Parametry te nie uwzglňdniajŃ czasu, przez jaki produkt 
pozostaje w temperaturze od 120 do 80ÁF. JeŜli produkt potrzebuje 
wiňcej niŨ 1 godzinň na schğodzenie w temperaturze od 120 do 80ÁF, 
moŨe dojŜĺ do nadmiernego wzrostu C. perfringens i C. botulinum. W 
przypadku odstňpstwa, jeŜli produkt potrzebuje wiňcej niŨ 1 godzinň, 
aby ostygnŃĺ w temperaturze od 120 do 80ÁF, jest mağo 
prawdopodobne, Ũe modelowanie patogen·w zapewni bezpieczeŒstwo 
produktu, i moŨe byĺ konieczne pobranie pr·bek. 

 
Aby zminimalizowaĺ to zagroŨenie, plac·wki mogŃ zdecydowaĺ siň 
na walidacjň jednego z poniŨszych element·w: 

¶ JeŜli to moŨliwe, naleŨy ograniczyĺ czas miňdzy temperaturŃ 120ÁF 
a 80ÁF do nie wiňcej niŨ 2,5 godziny, a miňdzy temperaturŃ 80ÁF a 
55ÁF do wiňcej niŨ 3,5 godziny (6 godzin cağkowitego czasu 
chğodzenia), aby ograniczyĺ wzrost C. perfringens do 2 log lub 
mniej. JeŜli nie jest to moŨliwe, naleŨy okreŜliĺ najkr·tszy moŨliwy 
termodynamicznie czas przejŜcia z temperatury 120ÁF do 80ÁF i 
rutynowo monitorowaĺ ten punkt. 

¶ Przeprowadziĺ badanie gotowych produkt·w na obecnoŜĺ C. 
perfringens (patrz str. 74). 

¶ Dodaj Ŝrodki przeciwdrobnoustrojowe. 

¶ Przeprowadzenie badania obciŃŨeniowego lub modelowania 
patogen·w dla konkretnego produktu. 

 
UWAGA: Zakğady mogŃ ograniczyĺ czas miňdzy temperaturŃ 120ÁF a 
80ÁF przez zwiňkszenie iloŜci suchego lodu podczas pakowania 
produktu, pakowania podrob·w 
w mniejszych kartonach lub nie ukğadaĺ tylu karton·w na palecie, co 
moŨe utrudniaĺ przepğyw powietrza. 
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ZağŃcznik B1. Charakterystyka patogen·w wywoğanych przez bakterie Clostridium 

Ryzyko dla zdrowia publicznego zwiŃzane z miňsem i drobiem 

Clostridia mogŃ stanowiĺ problem w ŨywnoŜci innej niŨ produkty miňsne i drobiowe poddane 
obr·bce cieplnej, np. w niewğaŜciwie konserwowanych produktach o niskiej kwasowoŜci (pH > 4,6), 
surowym miodzie oraz fermentowanych, wňdzonych i solonych owocach morza. WiňkszoŜĺ ognisk 
chor·b wywoğanych przez C. perfringens jest zwiŃzana z ŨywnoŜciŃ podawanŃ w restauracjach, 
domach opieki dla os·b starszych lub podczas spotkaŒ w formie bufetu. W rzeczywistoŜci C. 
perfringens jest czňsto nazywany "zarazkiem gastronomicznym", poniewaŨ ogniska epidemii mogŃ 
wystŃpiĺ, jeŜli produkty sŃ zbyt dğugo przechowywane w temperaturze pokojowej lub sŃ chğodzone 
w duŨych partiach, co umoŨliwia wzrost patogen·w. OgraniczonŃ liczbň zachorowaŒ na C. 
perfringens przypisuje siň produktom wytwarzanym pod kontrolŃ FSIS. Ocena ryzyka FSIS z 2005 r. 
wykazağa, Ũe stabilizacja w zakğadach przetw·rczych byğa przyczynŃ 0,05% i 0,4% przewidywanych 
zachorowaŒ wywoğanych przez C. perfringens przy dopuszczalnym wzroŜcie 1-Log i 2-Log, 
odpowiednio. W Stanach Zjednoczonych odnotowano ograniczonŃ liczbň ognisk C. perfringens 
zwiŃzanych z produktami miňsnymi i drobiowymi produkowanymi w celach komercyjnych. Jedno 
ognisko byğo zwiŃzane z C. perfringens pochodzŃcymi z komercyjnie produkowanego RTE 
bochenka indyczego (CDC, 2000; komunikacja osobista, R.F. Woron, Departament Zdrowia Stanu 
N.Y., sierpieŒ 2002). 

 

 

C. perfringens 

 

roŜnie najszybciej spoŜr·d patogen·w tworzŃcych zarodniki. 
 

Jest to dobry wskaŦnik bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci podczas stabilizacji. 
 

 

C. perfringens i C. botulinum wywoğujŃ choroby u ludzi w r·Ũny spos·b. C. perfringens wywoğuje 
chorobň, gdy ludzie spoŨyjŃ duŨŃ dawkň zakaŦnŃ 6-Log/gram lub wyŨszŃ (Ó106 CFU/g). Tak wysoki 
poziom kom·rek wystňpuje, gdy produkt pozostaje zbyt dğugo w temperaturze wzrostu, co umoŨliwia 
wzrost kom·rek wegetatywnych. JeŜli zostanie spoŨyta wystarczajŃco duŨa dawka C. perfringens, 
kom·rki wegetatywne mogŃ przetrwaĺ Ŝrodowisko w ŨoğŃdku i przez kr·tki czas utrzymywaĺ siň w 
jelicie. W takich warunkach patogen ten tworzy przetrwalniki i wytwarza toksynň w jelitach. 
Szacuje siň, Ũe C. perfringens jest przyczynŃ 965 958 zachorowaŒ, w tym 438 hospitalizacji i 26 
zgon·w w Stanach Zjednoczonych kaŨdego roku (Scallan i in., 2011). 

 
C. botulinum wywoğuje chorobň u ludzi, gdy spoŨyjŃ oni potencjalnie ŜmiertelnŃ neurotoksynň 
(botulinň), kt·ra jest wytwarzana w zakaŨonej ŨywnoŜci.  Po upğywie 12 do 36 godzin od 
spoŨycia botulina moŨe spowodowaĺ paraliŨ miňŜni i uduszenie juŨ po spoŨyciu 1 nanograma (ng) 
toksyny na kilogram masy ciağa. Botulina jest uwaŨana za jednŃ z najbardziej toksycznych, 
naturalnie wystňpujŃcych toksyn. ChociaŨ przypadki botulizmu u ludzi sŃ rzadkie w USA, szacuje 
siň, Ũe C. botulinum wywoğuje okoğo 55 chor·b, w tym 42 

https://www.fsis.usda.gov/node/2011
https://www.fsis.usda.gov/node/2011


42  

hospitalizacje i 9 zgon·w kaŨdego roku (Scallan i in., 2011). Istnieje szeŜĺ r·Ũnych gatunk·w 
Clostridia, kt·re wytwarzajŃ toksynň botulinowŃ; dwa z nich sŃ zwiŃzane z ŨywnoŜciŃ: C. 
botulinum Grupa 1 (proteolityczna) i C. botulinum Grupa II (nieproteolityczna). Proteolityczne 

C. botulinum jest najczňstszŃ grupŃ zwiŃzanŃ z chorobami wywoğywanymi przez produkty 
miňsne i drobiowe w Stanach Zjednoczonych. ChociaŨ nieproteolityczna C. botulinum jest 
zwykle zwiŃzana z rybami i produktami morskimi, w Europie wystŃpiğo ostatnio kilka ognisk 
zwiŃzanych z nieproteolitycznŃ C. botulinum i szynkŃ przygotowywanŃ w domu (solonŃ) (Peck i 
in., 2015). Ze wzglňdu na siğň dziağania neurotoksyny wytwarzanej przez ten patogen, 
zwalczanie C. botulinum w produktach spoŨywczych jest niezwykle waŨne. 

 
UWAGA: B. cereus jest bakteriŃ tworzŃcŃ przetrwalniki, kt·ra moŨe r·wnieŨ stanowiĺ 
zagroŨenie podczas powaŨnych odchyleŒ w chğodzeniu i przechowywaniu w wysokiej 
temperaturze (np. gdy modelowanie patogenu wskazuje na moŨliwoŜĺ wzrostu C. perfringens 
na poziomie Ó 3-Log). B. cereus, jeŜli dopuŜci siň do jego wzrostu do wysokiego poziomu 
(zwykle 5-Log CFU/g), moŨe wytwarzaĺ w ŨywnoŜci toksyny powodujŃce wymioty i biegunkň. 
JednakŨe B. cereus nie jest szczeg·ğowo omawiany w niniejszych wytycznych, poniewaŨ jeŜli 
wzrost C. perfringens i C. botulinum jest odpowiednio kontrolowany lub zapobiegany przy 
uŨyciu opcji om·wionych w niniejszych wytycznych, to wzrost B. cereus r·wnieŨ bňdzie 
odpowiednio kontrolowany. Z tego powodu FSIS nie zidentyfikowağ wyrastania B. cereus jako 
zagroŨenia na etapie chğodzenia/stabilizacji w przewodniku FSIS Meat and Poultry Hazards and 
Control Guide. 

 

Charakterystyka produktu majŃca wpğyw na wzrost Clostridia 
 

PoniŨej przedstawiono przeglŃd krytycznych parametr·w operacyjnych, kt·re sŃ istotne dla 
chğodzenia produkt·w miňsnych i drobiowych poddanych obr·bce cieplnej RTE i NRTE. 

 
Profil czasowo-temperaturowy produktu 

 
Harmonogram chğodzenia w zakğadzie powinien uwzglňdniaĺ czas potrzebny na schğodzenie 

produktu w okreŜlonych zakresach temperatur zwiŃzanych ze wzrostem, jak poniŨej: 

 

¶ Optymalna temperatura wzrostu dla C. perfringens wynosi 109,4-117ÁF (43-47ÁC), a 
dolne i g·rne granice wzrostu to odpowiednio 50ÁF i 126ÁF (6ÁC i 54ÁC) (Solberg i 
Elkind, 1970). 

¶ Optymalna temperatura dla wzrostu C. botulinum (proteolitycznego, czyli takiego, kt·ry 
wystňpuje w miňsie) wynosi 95-104ÁF (35-40ÁC), a dolna i g·rna granica wzrostu mieŜci 
siň odpowiednio w zakresie 50-122ÁF (10ÁC i 50ÁC) (ICMSF, 1996). 

 
Ponadto oŜrodki powinny zaprojektowaĺ proces chğodzenia w taki spos·b, aby odpowiadağ 
profilowi temperatury w czasie w ich zapleczu naukowym. 

General Considerations for Designing HACCP Systems to Control the Growth of Clostridia 
zawiera dodatkowe zalecenia dotyczŃce wstňpnej walidacji proces·w chğodzenia (str. 13). 

https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2018-0005
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pH 
 

Dolna i g·rna granica wzrostu C. perfringens wynosi odpowiednio 5,0 i 8,3 pH. Dla C. botulinum 
(proteolitycznej, czyli takiej, jakŃ moŨna znaleŦĺ w miňsie) dolna i g·rna granica wzrostu wynosi 
odpowiednio 4,7 i 9 (Hauschild, 1989; Labbe, 1989). W miarň obniŨania siň pH wzrost C. 
perfringens i C. botulinum staje siň wolniejszy. 

 
StňŨenie solanki w produkcie 

 
Wraz ze wzrostem stňŨenia solanki (zdefiniowanego na stronie 18) wzrost C. perfringens i C. 
botulinum staje siň wolniejszy. Minimalne hamujŃce stňŨenie solanki wynosi 8% dla C. 
perfringens (ICMSF, 1996) i 10% dla C. botulinum (proteolitycznego) (Lund i Peck, 2000). 

 
Rodzaj i stňŨenie fosforanu (w przeliczeniu na masň) 

 

Wysokie stňŨenie fosforan·w, 0,4-0,5 %, moŨe mieĺ ograniczony wpğyw na hamowanie 

wzrost C. perfringens w produkcie (Akhtar i in., 2008; Singh i in., 2010). 

 
AktywnoŜĺ wody (aw ) 

 
Wraz ze spadkiem aktywnoŜci wody nastňpuje spowolnienie wzrostu C. perfringens i C. 
botulinum. Graniczna aktywnoŜĺ wody dla wzrostu i kieğkowania C. perfringens i C. botulinum 
wynosi 

0.93. (ICMSF, 1996). Dlatego do kontroli wzrostu i tworzenia toksyn przez bakterie Clostridia 
wymagana jest aktywnoŜĺ wody poniŨej 0,93. 

 
Rodzaj i stňŨenie mleczanu/dwuoctanu sodu 

 
Wiele zakğad·w dodaje obecnie mleczan sodu/dwuoctan lub inne sole organiczne jako Ŝrodek 
przeciwdrobnoustrojowy do produkt·w miňsnych lub drobiowych RTE, aby speğniĺ wymagania 
Alternatywy 1 lub Alternatywy 2, Wyb·r 2 przepis·w Lm (9 CFR 430.1 i 9 CFR 430.4). Zakğady 
powinny upewniĺ siň, Ũe mleczan sodu/dwuoctan lub s·l kwasu organicznego stosowana w ich 
procesie technologicznym odpowiada Ŝrodkowi przeciwdrobnoustrojowemu stosowanemu w ich 
wsparciu naukowym, a takŨe powinny zapewniĺ lub rozwaŨyĺ nastňpujŃce kwestie: 

 

¶ Wsparcie naukowe jest oparte na konkretnej nazwie handlowej mleczanu/dwuoctanu 

sodu lub soli kwasu organicznego, uŨytych podczas wytwarzania produktu; 

¶ Czy stňŨenie (%) aktywnego skğadnika mleczanu sodu/dwuoctanu lub soli kwasu 
organicznego w produkcie o skğadzie handlowym uŨytym podczas wytwarzania produktu 
jest takie samo, jak w dokumentacji naukowej; oraz 

¶ StňŨenie (w przeliczeniu na masň) mleczanu/dwuoctanu sodu lub soli kwasu 
organicznego w produkcie po opracowaniu. 

 
W kilku opublikowanych artykuğach naukowych wykazano, Ũe produkty 
mleczanowe/dwuoctanowe i inne sole organiczne mogŃ znaczŃco hamowaĺ wzrost C. 
perfringens podczas chğodzenia, a nawet wydğuŨaĺ czas chğodzenia z 15 do 21 godzin w 
przypadku gotowanych, nieutwardzonych produkt·w miňsnych lub drobiowych. (Patrz artykuğy 
badawcze streszczone w ZağŃczniku B8. Using Journal Articles to Support Alternative 
Stabilization or Cooling Procedures, Table 15. kt·re zawierajŃ produkty 
mleczanowe/dwuoctanowe; str. 82). 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2016-title9-vol2/pdf/CFR-2016-title9-vol2-part430.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2016-title9-vol2/pdf/CFR-2016-title9-vol2-part430.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2016-title9-vol2/pdf/CFR-2016-title9-vol2-part430.pdf
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Wprowadzanie stňŨenia azotynu/azotanu sodu oraz erytorbinianu lub askorbinianu. 

 
Azotyn sodu spowalnia wzrost C. perfringens oraz hamuje wzrost i tworzenie toksyn przez C. 
botulinum, jeŜli jest stosowany w poğŃczeniu z przyspieszaczem utwardzania, takim jak 
erytorbinian lub askorbinian sodu lub wysokie stňŨenie soli (King i in. , 2015). IloŜĺ potrzebnego 
azotynu sodu i erytorbinianu lub askorbinianu sodu bňdzie zaleŨeĺ od wsparcia naukowego 
zakğadu.   Zakğady powinny byĺ Ŝwiadome, Ũe do wszystkich peklowanych produkt·w z 
oznaczeniem "Przechowywaĺ w chğodni" naleŨy dodaĺ azotynu sodu w iloŜci co najmniej 120 
ppm, chyba Ũe zakğad moŨe wykazaĺ, Ũe bezpieczeŒstwo zapewnia inny proces konserwacji, 
taki jak obr·bka termiczna, kontrola pH lub wilgotnoŜci. Zalecenie dotyczŃce 120 ppm jest 
oparte na danych dotyczŃcych bezpieczeŒstwa, kt·re zostağy zweryfikowane podczas 
opracowywania normy dla bekonu (FSQS, 1978). 

 
Naturalne Ŧr·dğa azotyn·w i askorbinian·w 

 

Badania potwierdzajŃ, Ũe naturalnie wystňpujŃce Ŧr·dğa azotyn·w (np. ze sproszkowanego 
selera) sŃ funkcjonalnie r·wnowaŨne czystym azotynom sodu pod wzglňdem hamowania 
wzrostu C. perfringens, jeŜli zastosuje siň r·wnieŨ wystarczajŃcŃ iloŜĺ naturalnego Ŧr·dğa 
askorbinianu (np. ze sproszkowanej wiŜni) (King i in. , 2015). Podobnych badaŒ nie 
przeprowadzono w odniesieniu do wzrostu C. botulinum. Jednak FSIS ustaliğa na podstawie 
opinii ekspert·w, Ũe azotyny pochodzŃce z naturalnych Ŧr·değ prawdopodobnie r·wnieŨ bňdŃ 
kontrolowaĺ wzrost C. botulinum, jeŜli zastosuje siň wystarczajŃce iloŜci azotyn·w i 
askorbinian·w (J. Sindelar, komunikacja osobista, 2015). 

 

 

Syntetyczne wersje akcelerator·w utwardzania 

nie moŨe byĺ stosowany z naturalnymi Ŧr·dğami azotan·w i azotyn·w. 

 

 

 
W przypadku stosowania naturalnych Ŧr·değ azotyn·w zakğady muszŃ przedstawiĺ dowody na 
to, Ũe poziom azotyn·w i askorbinianu jest skuteczny w kontrolowaniu wzrostu C. perfringens i 
C. botulinum. Naturalne Ŧr·dğa azotyn·w sŃ zazwyczaj dostňpne w dw·ch postaciach: 

 

¶ Soki warzywne i proszki zawierajŃce azotan sodu. Zakğad powinien stosowaĺ te 
produkty w poğŃczeniu z kulturŃ bakteryjnŃ, kt·ra redukuje azotan do azotynu w 
produkcie. W przypadku stosowania naturalnych Ŧr·değ azotanu sodu iloŜĺ obecnego 
azotanu sodu nie jest znana, poniewaŨ konwersja azotanu do azotynu, kt·ra zachodzi w 
produkcie w wyniku obecnoŜci kultury bakteryjnej, moŨe zachodziĺ w r·Ũnym tempie. 
PoniewaŨ szybkoŜĺ przemiany azotanu w azotyn moŨe byĺ r·Ũna w poszczeg·lnych 
partiach, istniejŃ obawy co do uzyskania stağej przemiany, a tym samym poziomu 
azotynu sodu w produkcie (Jackson i in. , 2011b). 

 

¶ Soki warzywne i proszki, w kt·rych azotan sodu zostağ wstňpnie przeksztağcony w 
azotyn sodu przez dostawcň, wiňc nie ma potrzeby dodawania 
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kultur bakterii. PoniewaŨ azotan sodu zostağ wstňpnie przeksztağcony, znane jest 
stňŨenie azotynu sodu w Ŧr·dle naturalnym. IloŜĺ ta moŨe jednak r·Ũniĺ siň w 
poszczeg·lnych partiach Ŧr·dğa naturalnego ze wzglňdu na r·Ũnice w stopniu konwersji. 

 
Zakğady powinny upewniĺ siň, Ũe poziom azotynu sodu jest bezpieczny i odpowiedni zgodnie z 
dyrektywŃ FSIS 7120.1, "Bezpieczne i odpowiednie skğadniki uŨywane w przemyŜle 
spoŨywczym". 
Production of Meat and Poultry Products" (Produkcja miňsa i produkt·w drobiowych) i 9 CFR 
424.21(c)). JeŜli zakğady uŨywajŃ naturalnych Ŧr·değ azotynu sodu, FSIS zaleca, aby w miarň 
moŨliwoŜci zakğady uŨywağy naturalnych Ŧr·değ azotynu sodu o znanym stňŨeniu azotynu. 
ZnajŃc stňŨenie azotynu, zakğady mogŃ mieĺ pewnoŜĺ, Ũe nie uŨyjŃ ani za mağo, ani za duŨo w 
swoim skğadzie. 

 
Aby skorzystaĺ z jednej z opcji chğodzenia dla produkt·w zawierajŃcych wystarczajŃcŃ iloŜĺ 
azotyn·w, zakğady muszŃ udowodniĺ, Ũe dodağy wystarczajŃcŃ iloŜĺ azotyn·w (np. w przypadku 
opcji 1.3 co najmniej 100 ppm azotyn·w). (NaleŨy zauwaŨyĺ, Ũe mieszanie naturalnych Ŧr·değ 
azotan·w/azotyn·w z syntetycznymi wersjami przyspieszaczy utwardzania nie kwalifikuje siň do 
zastosowania opcji 1.3). Zakğady stosujŃce azotyny mogŃ wymagaĺ tej informacji od dostawcy. 
Dostawcy azotynu sodu o znanym stňŨeniu mogŃ dostarczyĺ tň informacjň w postaci 

 

¶ Ŝwiadectwo analizy (COA) dla kaŨdej partii, w kt·rym podana jest zawartoŜĺ azotynu 
sodu w czňŜciach na milion. Nastňpnie zakğad bňdzie musiağ obliczyĺ iloŜĺ azotynu, jakŃ 
naleŨy dodaĺ do danej receptury, aby uzyskaĺ ostateczne stňŨenie wejŜciowe. 
Przykğadowe obliczenia znajdujŃ siň w Podrňczniku obliczeŒ inspektor·w ds. 
przetwarzania na stronie 11; lub 

 

¶ Znormalizowane wskaz·wki dotyczŃce receptury naturalnego Ŧr·dğa azotyn·w (np. w 
LiŜcie Gwarancyjnym lub LOG). Niekt·rzy dostawcy standaryzujŃ stňŨenie azotyn·w z 
partii na partiň. Dostawcy ci mogŃ podawaĺ wskaz·wki dotyczŃce receptury, aby 
osiŃgnŃĺ okreŜlone stňŨenie azotyn·w, np. "Dodaj 1 funt [mieszanki] do 100 funt·w 
bloku miňsa". Zakğad powinien prowadziĺ dokumentacjň dotyczŃcŃ ostatecznego 
stňŨenia osiŃgniňtego w skğadzie. 

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/bab10e09-aefa-483b-8be8-809a1f051d4c/7120.1.pdf?MOD=AJPERES
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7620.3
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7620.3
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7620.3


46  

Naturalne Ŧr·dğa azotyn·w i askorbinian·w - dopuszczenia i oznakowanie 
 

Proszek selera i inne naturalne Ŧr·dğa azotyn·w sŃ zatwierdzone przez FSIS i FDA do stosowania 
jako Ŝrodki przeciwdrobnoustrojowe i aromatyzujŃce, ale nie sŃ zatwierdzone jako czynniki 
przyspieszajŃce peklowanie. Proszek wiŜniowy i inne naturalne Ŧr·dğa askorbinianu sŃ r·wnieŨ 
zatwierdzone do stosowania jako Ŝrodki przeciwdrobnoustrojowe i aromatyzujŃce, ale nie sŃ 
zatwierdzone jako przyspieszacze utwardzania. Skğadniki zatwierdzone do stosowania jako czynniki 
peklujŃce i przyspieszajŃce peklowanie sŃ wymienione w 9 CFR 424.21(c) oraz w dyrektywie FSIS 
7120.1, Bezpieczne i odpowiednie skğadniki stosowane w produkcji miňsa i produkt·w drobiowych. 
Zgodnie z 9 CFR 424.21(c) przyspieszacze utwardzania mogŃ byĺ stosowane tylko wtedy, gdy 
produkt zawiera zatwierdzony Ŝrodek utwardzajŃcy. Dlatego syntetyczne wersje przyspieszaczy 
utwardzania nie mogŃ byĺ stosowane z naturalnymi Ŧr·dğami azotan·w lub azotyn·w, poniewaŨ nie 
sŃ one zatwierdzone jako czynniki utwardzajŃce. 

 

Sproszkowany seler i inne naturalne Ŧr·dğa azotyn·w sŃ uwaŨane za bezpieczne i odpowiednie jako 
Ŝrodki przeciwdrobnoustrojowe, jeŜli sŃ stosowane w poğŃczeniu z naturalnym Ŧr·dğem 
askorbinianu, takim jak sproszkowane wiŜnie (patrz dyrektywa FSIS 7120.1, Bezpieczne i 
odpowiednie skğadniki uŨywane w przemyŜle spoŨywczym). 

Produkcja produkt·w miňsnych i drobiowych). Seler w proszku moŨe byĺ dodawany do produkt·w 
miňsnych i drobiowych jako Ŝrodek aromatyzujŃcy zgodnie z 9 CFR 317.2(f)(1)(i)(B) i 9 CFR 
381.118(c)(2) wraz z innymi naturalnymi Ŧr·dğami azotyn·w, takimi jak sok buraczany i s·l morska. 
PoniewaŨ sproszkowany seler i inne naturalne Ŧr·dğa azotyn·w nie sŃ obecnie zatwierdzone do 
stosowania jako czynniki utwardzajŃce w 9 CFR 424.21(c), produkty, kt·re muszŃ zawieraĺ czynniki 
utwardzajŃce i przyspieszajŃce utwardzanie jako czňŜĺ standardu toŨsamoŜci w 9 CFR 319 lub 9 
CFR 317.17(b), ale zamiast tego sŃ przygotowane z naturalnych Ŧr·değ azotyn·w i askorbinianu, 
muszŃ byĺ oznakowane jako "nieutwardzone" zgodnie z 9 CFR 319.2. Ponadto etykieta musi 
zawieraĺ stwierdzenie "bez dodatku azotan·w lub azotyn·w" (9 CFR 317.17), uzupeğnione 
stwierdzeniem "z wyjŃtkiem tych naturalnie wystňpujŃcych w [nazwa naturalnego Ŧr·dğa azotyn·w, 
np. seler w proszku]", aby nie zostağa uznana za wprowadzajŃcŃ w bğŃd ze wzglňdu na fağszywe i 
wprowadzajŃce w bğŃd etykietowanie zgodnie z 9 CFR 317.8. Na przykğad hot dogi i woğowina w 
roŨku, kt·re zawierajŃ sproszkowany seler zamiast azotynu sodu lub potasu oraz sproszkowanŃ 
wiŜniň zamiast askorbinianu, muszŃ byĺ oznakowane jako "nieutwardzone" i zawieraĺ informacjň "z 
wyjŃtkiem tych naturalnie wystňpujŃcych w sproszkowanym selerze". Nie byğoby wğaŜciwe 
oznaczanie produkt·w z naturalnymi Ŧr·dğami azotyn·w innymi terminami, takimi jak "naturalnie 
peklowane" lub "alternatywnie peklowane". 

 

UWAGA: Produkty wytworzone z naturalnych Ŧr·değ azotan·w i askorbinian·w, kt·re zawierajŃ 
iloŜĺ soli wystarczajŃcŃ do osiŃgniňcia stňŨenia solanki 10% lub wiňcej, sŃ zwolnione z wymogu 
umieszczania na etykiecie napisu "nieutwardzone" i towarzyszŃcego mu napisu "bez dodatku 
azotan·w lub azotyn·w" oraz wymogu umieszczania na etykiecie kwalifikatora zgodnie z 9 CFR 
317.17(c)(3). 

https://gov.ecfr.io/cgi-bin/text-idx?SID=01c3d651906edf98f0c0c858da711292&mc=true&node=pt9.2.424&rgn=div5&se9.2.424_121
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-118.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-118.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-118.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-21.pdf
https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2012-title9-vol2/CFR-2012-title9-vol2-part319
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec319-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec319-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2020-title9-vol2/CFR-2020-title9-vol2-sec317-8
https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2020-title9-vol2/CFR-2020-title9-vol2-sec317-8
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec317-17.pdf
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ZağŃcznik B2. Wymagania dotyczŃce stabilizacji dla okreŜlonych produkt·w miňsnych i 

drobiowych 

Aby zapewniĺ bezpieczeŒstwo produkt·w miňsnych i drobiowych RTE poddanych obr·bce cieplnej, 
FSIS opracowağ normy wydajnoŜci i zalecane wartoŜci docelowe dla wzrostu C. perfringens i C. 
botulinum w produktach RTE i NRTE. Dziňki zaprojektowaniu system·w HACCP w taki spos·b, aby 
speğniağy te normy, zakğady powinny byĺ w stanie uniknŃĺ produkcji zafağszowanych produkt·w (patrz: 
Jakie sŃ obawy dotyczŃce zdrowia publicznego zwiŃzane z C. perfringens i C. botulinum w 
produktach RTE? (str. 48). 

 

Jak opisano w czňŜci zatytuğowanej Stabilizacja w systemie HACCP (str. 13) niniejszych wytycznych, 
w przypadku kaŨdego zidentyfikowanego zagroŨenia biologicznego zakğady muszŃ zaprojektowaĺ 
swoje systemy HACCP tak, aby speğniağy obowiŃzujŃce normy efektywnoŜci lub cele w zakresie 
ograniczania lub zapobiegania. W przypadku stabilizacji wartoŜci docelowe sŃ wykorzystywane przez 
zakğad w celu wykazania, Ũe jego procesy zapobiegajŃ rozwojowi Clostridia do dopuszczalnych 
poziom·w i zapobiegajŃ rozwojowi botuliny. To, czy zakğad musi speğniĺ wymaganŃ normň 
efektywnoŜci, czy okreŜliĺ wartoŜĺ docelowŃ, zaleŨy od tego, czy produkty miňsne lub drobiowe sŃ 
produktami RTE czy NRTE, oraz od tego, czy produkty podlegajŃ regulacyjnej normie efektywnoŜci w 
zakresie stabilizacji. W tabeli 4 wymieniono regulacyjne normy wydajnoŜci dla okreŜlonych produkt·w 
miňsnych i drobiowych oraz opisano zalecane wartoŜci docelowe dla innych produkt·w miňsnych i 
drobiowych RTE oraz innych produkt·w miňsnych i drobiowych NRTE poddawanych obr·bce 
cieplnej. 

 
Tabela 4. Standardy skutecznoŜci stabilizacji i zalecane wartoŜci docelowe dla 

Wzrost Clostridia 
 

JeŜli zakğad 
produkuje: 

Nastňpnie naleŨy zastosowaĺ leczenie stabilizujŃce: 

RTE gotowana 
woğowina RTE rostbef  
RTE gotowana 
woğowina w rosole 

Nie naleŨy dopuszczaĺ do namnaŨania siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum, ani do namnaŨania siň C. 
perfringens w stopniu nie wiňkszym niŨ 1-Log, aby speğniĺ wymagania 
9 CFR 318.17(a)(2). 

Pasztety z peklowanej, 
nieutwardzonej 
woğowiny RTE 

Nie naleŨy dopuszczaĺ do namnaŨania siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum, i namnaŨania siň C. 
perfringens nie wiňcej niŨ 1-Log, aby speğniĺ wymagania 9 CFR 
318.23(c)(1). 

Dr·b gotowany RTE Nie dopuszcza do namnaŨania siň mikroorganizm·w toksynotw·rczych, 
takich jak C. botulinum i nie wiňcej niŨ 1-Log mnoŨenia C. perfringens, 
aby speğniĺ wymagania 9 CFR 381.150(a)(2). 

Inne miňsne RTE 
produkty 

NaleŨy rozwaŨyĺ zagroŨenia dla bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, kt·re z 
duŨym prawdopodobieŒstwem mogŃ wystŃpiĺ w procesie stabilizacji i 
ustanowiĺ kroki majŃce na celu zapobieganie, eliminacjň lub redukcjň 
tych zagroŨeŒ do akceptowalnego poziomu (9 CFR 417.2). 

 
FSIS zaleca, aby zakğady ustaliğy cel, jakim jest niedopuszczenie do 
namnoŨenia siň C. perfringens w produkcie w stopniu wiňkszym niŨ 1-
Log oraz do namnoŨenia siň C. botulinum. 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec318-17.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
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JeŨeli zakğad 
produkuje: 

Nastňpnie naleŨy zastosowaĺ leczenie stabilizujŃce: 

NRTE czňŜciowo 
ugotowane 
i zwňglone kawağki 
miňsa oraz czňŜciowo 
ugotowany drobiowe 
paski Ŝniadaniowe 

Nie dopuszcza do namnaŨania siň mikroorganizm·w 
toksynotw·rczych, takich jak C. botulinum i nie wiňcej niŨ 1-Log 
mnoŨenia C. perfringens, aby speğniĺ wymagania 9 CFR 
318.23(c)(1) i 9 CFR 381.150(b). 

Inne NRTE, 
ciepğo- 
przetworzone 
produkty miňsne i 
drobiowe 

NaleŨy rozwaŨyĺ zagroŨenia dla bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, kt·re z 
duŨym prawdopodobieŒstwem mogŃ wystŃpiĺ w procesie 
stabilizacji i ustanowiĺ kroki majŃce na celu zapobieganie, 
eliminacjň lub redukcjň tych zagroŨeŒ do akceptowalnego poziomu 
(9 CFR 417.2). 

 
FSIS zaleca, aby zakğady ustaliğy cel, jakim jest niedopuszczenie 
do namnoŨenia siň C. perfringens w produkcie o wiňcej niŨ 1Log i 
niedopuszczenie do namnoŨenia siň C. perfringens w produkcie o 
wiňcej niŨ 1Log. Oraz brak namnaŨania siň C. botulinum. 

 

UWAGA: Zalecenie, Ũe stabilizacja produkt·w miňsnych i drobiowych NRTE powinna ograniczaĺ 
wzrost C. perfringens i C. botulinum do takich samych poziom·w, jak w przypadku produkt·w 
miňsnych i drobiowych RTE, jest zgodne z wytycznymi dotyczŃcymi kontroli w kaŨdym procesie 
obr·bki surowego miňsa lub drobiu. W obu przypadkach zakğad musi udokumentowaĺ w swojej 
analizie zagroŨeŒ niezbňdne kontrole, kt·re muszŃ byĺ utrzymane w celu zminimalizowania wzrostu 
drobnoustroj·w do takiego poziomu, aby zwyczajowe praktyki kulinarne byğy wystarczajŃce do 
zapewnienia bezpieczeŒstwa produktu. 

 
Jak opisano w 9 CFR 303.1(h), Administrator moŨe w okreŜlonych przypadkach odstŃpiĺ na czas 
okreŜlony od stosowania przepis·w w celu umoŨliwienia przeprowadzenia eksperyment·w, tak aby 
moŨna byğo przetestowaĺ nowe procedury, sprzňt i/lub techniki przetwarzania w celu uğatwienia 
wprowadzenia zdecydowanych ulepszeŒ. 

 
Jakie sŃ obawy dotyczŃce zdrowia publicznego zwiŃzane z wystňpowaniem C. perfringens i 

C. botulinum w produktach RTE? 

 
Niekt·re patogeny, w tym Salmonella i Lm, jeŜli sŃ obecne w RTE produktach miňsnych lub 
drobiowych na jakimkolwiek poziomie, powodujŃ zafağszowanie produktu, poniewaŨ spoŨycie 
takiego produktu byğoby "szkodliwe dla zdrowia" zgodnie z 21 U.S.C. 601(m)(1) i 453(g)(1). Inne 
patogeny, takie jak C. perfringens, stanowiŃ zagroŨenie dla zdrowia publicznego tylko wtedy, gdy ich 
wzrost osiŃga poziom, kt·ry moŨe prowadziĺ do powstania toksyn; wskazuje to, Ũe produkty byğy 
przygotowywane, pakowane lub przechowywane w warunkach niehigienicznych, zgodnie z 21 
U.S.C. 601(m)(4) i 453(g)(4). 

 

¶ W przypadku C. perfringens poziom zarodnik·w w surowym miňsie i drobiu wynosi zwykle 2-
3 log. Zarodniki te mogŃ przetrwaĺ gotowanie i kieğkowaĺ w kom·rki wegetatywne podczas 
chğodzenia (patrz str. 12). JeŜli warunki panujŃce podczas chğodzenia pozwalajŃ na wzrost 
kom·rek wegetatywnych na poziomie 3-Log lub wyŨszym, istnieje zagroŨenie dla 
zdrowia publicznego, poniewaŨ cağkowity poziom wynosi > 5-Log. Przy poziomie 5-Log w 
jelitach moŨe dojŜĺ do wytworzenia toksyny, kt·ra moŨe wywoğaĺ chorobň. 

 

¶ W przypadku C. botulinum, warunki umoŨliwiajŃce kieğkowanie zarodnik·w i jakikolwiek 
wzrost kom·rek wegetatywnych w produkcie stanowiŃ zagroŨenie dla zdrowia 
publicznego, poniewaŨ toksyna jest 

https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec318-23.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2011-title9-vol2/pdf/CFR-2011-title9-vol2-sec381-150.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-2.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec303-1.pdf
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najbardziej trujŃcŃ substancjŃ naturalnŃ znanŃ ludzkoŜci (Montville i Matthews, 2008). FSIS 
uznaje wyniki modelowania predykcyjnego ze Ŝrednim wzrostem > 0,30-Log za dow·d 
wzrostu C. botulinum. 

 

 
C. perfringens: Dopuszczalny jest pewien wzrost, zanim produkt zostanie uznany za 

zafağszowany. 

 
C. botulinum: KaŨdy poziom wzrostu stanowi zagroŨenie i sprawia, Ũe produkt jest 

zafağszowany. 

 
 
 

Jakie sŃ obawy dotyczŃce zdrowia publicznego zwiŃzane z obecnoŜciŃ C. perfringens i C. 

botulinum w produktach NRTE? 

 
Produkty NRTE, kt·re sŃ skaŨone toksynami, takimi jak toksyna botulinowa, sŃ sfağszowane, 
poniewaŨ gotowanie przez konsument·w moŨe nie zniszczyĺ toksyn, czyniŃc te produkty 
szkodliwymi dla zdrowia (21 U.S.C. 601(m)(1) i 453(g)(1)). 

 
Ponadto, jeŜli wystŃpi poziom wzrostu, kt·ry moŨna uznaĺ za zagroŨenie dla zdrowia publicznego 
(np. Ó 3-Log C. perfringens; lub > 0,30-Log C. botulinum), produkt bňdzie zafağszowany. W takiej 
sytuacji produkty byğyby r·wnieŨ zafağszowane, poniewaŨ zostağy przygotowane, zapakowane lub 
przechowywane w warunkach niehigienicznych (21 U.S.C. 601(m)(4) i 453(g)(4)). 

 
UWAGA: Przykğady produkt·w miňsnych i drobiowych NRTE to np. patery ze znakiem chleba, 
czňŜciowo ugotowane paski Ŝniadaniowe z drobiu lub produkty takie jak szynki lub kieğbasy, kt·re 
zostağy ugotowane w Ŝmiertelnej temperaturze, ale zakğad decyduje siň na przeklasyfikowanie ich na 
NRTE. 



50  

ZağŃcznik B3. Wsparcie FSIS w zakresie predykcyjnego modelowania 

mikrobiologicznego dla opcji chğodzenia 1-Log 

Ta sekcja zawiera dokumentacjň pomocniczŃ, kt·rŃ FSIS wykorzystağa do opracowania opcji 
chğodzenia 1-Log. Przedstawiono podsumowanie kaŨdej opcji wraz z oryginalnymi artykuğami z 
czasopism, kt·re posğuŨyğy do jej opracowania. DoğŃczono r·wnieŨ najbardziej aktualne badania i 
modelowanie patogen·w na poparcie kaŨdej opcji. Wszystkie przeprowadzone przez FSIS 
modelowanie patogen·w opierağo siň na chğodzeniu liniowym na kaŨdym etapie. Modelowanie opierağo 
siň r·wnieŨ na wykorzystaniu najgorszego scenariusza pH wynoszŃcego 6,2 i stňŨenia soli 
wynoszŃcego 1% (Mohr i in., 2015). Opr·cz wynik·w modelowania dla kaŨdej opcji doğŃczono takŨe 
rysunek przedstawiajŃcy wyniki modelowania. Dodatek ten zawiera r·wnieŨ dokument FSIS Support 
for Application of Options 1.1, 1.2, 1.5-1.8 to Rice, Pasta, and Beans, str. 61. 

 
Wsparcie FSIS dla wariantu 1.1. 

 

Tabela 5. Podsumowanie wariantu 1.1 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci). 

 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy stopieŒ 
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Razem 
Czas 
chğodze
nia 

 
Opcja 1.1 

  
130 do 80ÁF 
Ò 1,5 godziny 

 
80 do 40ÁF 
Ò 5 godzin 

 
Ò 6,5 
godziny 

 
Pierwotny wariant zostağ opracowany na podstawie badaŒ zawartych w: 

 
 Blankenship, L.C., Craven, S.E., Leffler, R.G., Custer, C. 1988. Growth of Clostridium 

perfringens in cooked chili during cooling. Applied Environmental Microbiology. 
54(5):1104-1108. 

 
 Thompson, D.R., Willardsen, R.R., Busta, F.F., Allen, C.E. 1979. Clostridium perfringens 

population dynamics during constant and rising temperatures in beef. Journal of Food 
Science. 44(3):646-651. 

 
Aktualne zwalidowane modelowanie pozwoliğo uzyskaĺ nastňpujŃce wyniki dla produkt·w 

gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 0,52-Log growth (patrz rys. 2, aby zapoznaĺ 
siň z wynikami modelowania). 
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Rysunek 2. Dane wyjŜciowe modelowania predyktora Perfringens ComBase dla wariantu 1.1. 

 

 

Wsparcie FSIS dla wariantu 1.2 
 

Tabela 6. Podsumowanie wariantu 1.2 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci). 

 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 

stopieŒ 
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Chğodze
nie 
og·ğem 

Czas 

 
Opcja 1.2 

Chğodzenie 
rozpocznie siň w 
ciŃgu 90 minut 
po ugotowaniu. 
cykl jest 
zakoŒczony 

 
120 do 80ÁF 
Ò 1 godzina 

80 do 55ÁF 
Ò 5 godzin; 

CiŃgğe schğadzanie 
do 40ÁF 

 
Ò 6 godzin 

 
Pierwotny wariant zostağ opracowany na podstawie badaŒ zawartych w: 

 

 Ohye, D.F., Scott, W.J. 1957. Studies in the physiology of Clostridium botulinum 

typ E. Australian Journal of Biological Sciences. 10(1):85-94. 

 
Aktualne, zwalidowane modelowanie pozwoliğo uzyskaĺ nastňpujŃce wyniki dla produkt·w 
gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 0,38-Log growth (patrz rys. 3, aby zapoznaĺ 

siň z wynikami modelowania)). 
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Rysunek 3. Dane wyjŜciowe modelowania predyktora Perfringens ComBase dla wariantu 1.2. 

 

 

Wsparcie FSIS dla wariantu 1.3 
 

Tabela 7. Podsumowanie wariantu 1.3 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci). 

 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 
stopieŒ 
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Razem 

Czas 
chğodze

nia 

 
 

Opcja 1.3 

Ó 100 ppm sodu 

azoty
n i 

Ó 250 ppm 
askorbinianu lub 
erytorbinianu 
sodu 

 

 
130 do 80ÁF 
Ò 5 godzin 

 

 
80 do 45ÁF 
Ò 10 godzin 

 
 
Ò 15 godzin 

 
Pierwotny wariant zostağ opracowany na podstawie badaŒ zawartych w: 

 
 Roberts, T.A., Gibson, A.M., Robinson, A. 1981. Factors controlling the growth of 

Clostridium botulinum types A and B in pasteurized, cured meats: Part I. Growth in pork 
slurries prepared from 'low' pH meat (pH range 5.5-6.3). International Journal of Food 
Science & Technology. 16(3):239-266. 

 
 Roberts, T.A., Gibson, A.M., Robinson, A. 1981. Factors controlling the growth of 

Clostridium botulinum types A and B in pasteurized, cured meats: CzňŜĺ II. Growth in 
pork slurries prepared from 'high' pH meat (pH range 6.3-6.8) International Journal of 
Food Science & Technology, 16: 267-281. 
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Aktualne zwalidowane modelowanie dostarcza nastňpujŃcych wynik·w dla produkt·w 
gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 
 Wyniki modelowania przy uŨyciu programu ComBase Perfringens Predictor wahağy siň 

od 3,92 log wzrostu C. perfringens dla produktu zawierajŃcego 1% soli do 2,8 log 
wzrostu C. perfringens dla produktu o stňŨeniu soli 2%. Ze wzglňdu na wysoki poziom 
przewidywanego wzrostu C. perfringens, w wytycznych nie zamieszczono rysunku 
wynik·w modelowania. FSIS zdecydowağa jednak, Ũe sama opcja nadal bňdzie 
uwzglňdniona w wytycznych, poniewaŨ modelowanie prawdopodobnie zawyŨa wzrost, 
jak poniŨej: 

 
1. Modelowanie oparto na najgorszym scenariuszu zasolenia, a produkty 
utwardzone majŃ wyŨsze stňŨenia soli. Modelowanie opierağo siň na 
najgorszym scenariuszu pH wynoszŃcym 6,2 i stňŨeniu soli 1%. Jednak 
wiele produkt·w peklowanych ma wyŨsze stňŨenie soli, co jest nieodğŃcznym 
elementem ich skğadu lub wynika z procesu przetwarzania (Desmond, 2006); 
oraz. 

 
2. Modelowanie nie uwzglňdnia roli przyspieszaczy utwardzania, kt·re, jak 
stwierdzono, zwiňkszajŃ skutecznoŜĺ azotyn·w. Badania przeprowadzone 
przez Kinga i wsp. w 2015 r. potwierdzajŃ, Ũe produkty zawierajŃce azotyn 
sodu o stňŨeniu co najmniej 100 ppm i erytroborbinian lub askorbinian o 
stňŨeniu co najmniej 250 ppm, kt·re sŃ chğodzone zgodnie z opcjŃ FSIS 1.3, 
umoŨliwiajŃ wzrost C. perfringens o Ò 1-Log. Badania potwierdzajŃ, Ũe inne 
kombinacje azotyn·w i erytorbinianu lub askorbinianu sŃ skuteczne w 
ograniczaniu wzrostu C. perfringens. 
C. perfringens. ChociaŨ badania przeprowadzono na produkcie drobiowym, 
autorzy zaznaczyli, Ũe zostağ on wybrany jako najgorszy scenariusz i Ũe 
wyniki odnoszŃ siň r·wnieŨ do produkt·w miňsnych (komunikacja osobista, 
2017). 

 
Wsparcie FSIS dla wariantu 1.4 

 

Tabela 8. Podsumowanie wariantu 1.4 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej 
letalnoŜci) 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 

stopieŒ 
chğodzeni
a 

Drugi 

stopieŒ 
chğodzeni
a 

Raze
m 

Czas 
chğod
zenia 

 
 

 
Opcja 

1.4 

Ó 40 ppm sodu 
azotyn i 

Ó 6% solanka 
stňŨenie LUB 

aw Ò 0,92 

 
 
120 do 40ÁF 
Ò 20 godzin; 
CiŃgğy spadek 
temperatury 

 
 

 
Nie dotyczy 

 
 

 
Ò 20 
godzin 

 
Pierwotny wariant zostağ opracowany na podstawie badaŒ zawartych w: 

 

 Roberts, T.A., Gibson, A.M., Robinson, A. 1981. Factors controlling the growth of 

Clostridium botulinum typu A i B w pasteryzowanych, peklowanych miňsach: CzňŜĺ I. Wzrost 
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w zawiesinach wieprzowych przygotowanych z miňsa o "niskim" pH (zakres pH 5,5-6,3). 
International Journal of Food Science & Technology. 16(3):239-266. 

 
 Roberts, T.A., Gibson, A.M., Robinson, A. 1981. Factors controlling the growth of 
Clostridium botulinum types A and B in pasteurized, cured meats: CzňŜĺ II. Growth in 
pork slurries prepared from 'high' pH meat (pH range 6.3-6.8) International Journal of 
Food Science & Technology, 16: 267-281. 

Aktualne zatwierdzone modelowanie wykazuje nastňpujŃce wyniki dla produkt·w gotowanych do 
peğnej letalnoŜci, zawierajŃcych azotyn sodu lub jego odpowiednik w stňŨeniu Ó 40 ppm oraz 
solankň o stňŨeniu 6% lub wyŨszym: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 0,19-Log growth (patrz rys. 4, aby 
zapoznaĺ siň z wynikami modelowania)). 

 
Rysunek 4. ComBase Perfringens Predictor Modeling Output for Option 1.4 ( produkty o 
skğadzie zawierajŃcym Ó 40 ppm azotynu sodu lub jego odpowiednika i stňŨeniu solanki 6% lub 
wiňkszym). 

 

Aktualne zwalidowane modelowanie dostarcza nastňpujŃcych wynik·w dla produkt·w 
gotowanych do peğnej letalnoŜci z dodatkiem lub bez azotyn·w (takich jak produkty peklowane 
w soli) i o maksymalnej aktywnoŜci wody 0,92: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 0,16-Log growth (patrz rys. 5, aby 

zapoznaĺ siň z wynikami modelowania). 
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Rysunek 5. ComBase Perfringens Predictor Modeling Output for Option 1.4. 

(produkty o maksymalnej aktywnoŜci wodnej 0,92). 

 
 

 
Wsparcie FSIS dla wariantu 1.5 

 

Tabela 9. Podsumowanie wariantu 1.5 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci). 

 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 

stopieŒ 
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Razem 
Czas 
chğodze

nia 

Opcja 1.5 
 130 do 80ÁF 

Ò 2 godziny 
80 do 40ÁF 
Ò 5 godzin 

Ò 7 godzin 

 
Wariant 1.5 jest modyfikacjŃ wariantu 1.1, kt·ry FSIS opracowağ przy uŨyciu zatwierdzonego modelowania. 

 
Aktualne zwalidowane modelowanie dostarcza nastňpujŃcych wynik·w dla produkt·w 
gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 1,02-Log growth (patrz rys. 6, aby 

zapoznaĺ siň z wynikami modelowania). 
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Rysunek 6. Dane wyjŜciowe modelowania predyktora Perfringens ComBase dla wariantu 1.5. 

 

Wsparcie FSIS dla rozwoju wariantu 1.6 

 

Tabela 10. Podsumowanie wariantu 1.6 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej obr·bki konserwujŃcej). 

 

Opcja 
Wstňpne 
warunki 
chğodzenia  
 

Pierwszy stopieŒ 
chğodzenia 

2. stopieŒ 
Chğodzenia 

Czas 
Chğodzenia 
og·ğem 

 

 
Opcja 

1.6 

  
126 do 80ÁF 
Ò 1,75 godz. 

80 do 55ÁF 

Ò 4,75 godz; 
CiŃgğe schğadzanie 

do temperatury 
40ÁF 

 
Ò 6,5 godziny 

 
Wariant 1.6 jest modyfikacjŃ wariantu 1.2, zaprojektowanŃ w celu maksymalnego wydğuŨenia 

czasu trwania pierwszego etapu chğodzenia przy uŨyciu zatwierdzonego modelowania. 

 
Aktualne zwalidowane modelowanie dostarcza nastňpujŃcych wynik·w dla produkt·w 
gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 
 ComBase Perfringens Predictor Results = 1,02-Log growth (patrz rys. 7, aby 
zapoznaĺ siň z wynikami modelowania). 
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Rysunek 7. Dane wyjŜciowe modelowania predyktora Perfringens ComBase dla wariantu 1.6. 
 
 

 
Wsparcie FSIS dla wariantu 1.7 

 

Tabela 11. Podsumowanie wariantu 1.7 (dla produkt·w ugotowanych do peğnej letalnoŜci). 

 

 
Opcja 

Warunki 
chğodzenia 
wstňpnego 

Pierwszy 
stopieŒ 
chğodzenia 

Drugi stopieŒ 
chğodzenia 

Chğodze
nie 
og·ğem 

Czas 

 
Opcja 1.7 

 
pHÒ 6,0 

 
126 do 80ÁF 
Ò 2,25 godz. 

80 do 55ÁF 

Ò 3,75 godz; 

CiŃgğe schğadzanie 
do temperatury 

40ÁF 

 
Ò 6 godzin 

 

Wariant 1.7 jest modyfikacjŃ wariantu 1.2 opracowanŃ z wykorzystaniem zatwierdzonego modelowania. 

 
Aktualne zwalidowane modelowanie dostarcza nastňpujŃcych wynik·w dla produkt·w 

gotowanych do peğnej letalnoŜci: 

 ComBase Perfringens Predictor Results = 1,06-Log growth (patrz ryc. 8, aby 

zapoznaĺ siň z wynikami modelowania). 




























































































