Wytyczne FSIS w zakresie zgodności: Modernizacja kontroli uboju drobiu: Wymogi w zakresie chłodzenia 2014
Modernizacja kontroli uboju drobiu: Zmiany wymogów w zakresie chłodzenia 
Jaki jest cel niniejszych Wytycznych w zakresie zgodności?
Niniejsze Wytyczne w zakresie zgodności zawierają informacje na temat sposobu, w jaki zakłady produkujące gotowy do gotowania (przyrządzenia) drób (RTC) mogą spełnić nowe wymogi chłodzenia poprzez wdrożenie dawnych przepisów regulacyjnych odnośnie czasu i temperatury, które końcowa regulacja w zakresie modernizacji kontroli drobiu usunęła z 9 CFR 381.66 (b) lub poprzez przestrzeganie procedur chłodzenia odnośnie czasu i temperatury, które FSIS zatwierdził w ramach Wstępnego Programu dla Salmonella (SIP). FSIS uważa poprzednie regulacje i procedury zatwierdzone w ramach SIP za “zapewniające bezpieczeństwo”, które zostały potwierdzone naukowo. Zakłady mogą również dokonać wyboru, aby opracować własne poddane walidacji procedury chłodzenia, którymi będą skutecznie kontrolować poziomy i zapobiegać namnażaniu mikroorganizmów powodujących psucie żywności oraz bakterii chorobotwórczych.

Podstawy
21 sierpnia 2014 FSIS opublikował końcową regulację w zakresie modernizacji kontroli uboju drobiu (patrz: Modernizacja kontroli uboju drobiu),

http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/00ffa106-f373-437a-9cf3-6417f289bfc2/2011- 0012F.pdf?MOD=AJPERES. Końcowa regulacja zniosła zalecane parametry czasu i temperatury dla drobiu RTC i zamiast tego wymaga, aby zakłady prowadzące ubój drobiu, inne niż zakłady prowadzące ubój ptaków bezgrzebieniowych, włączyły procedury dotyczące chłodzenia drobiu do swojego planu analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli (HACCP) lub standardowych sanitarnych procedur operacyjnych (sanitarne SOP) lub innego programu wstępnego. Agencja zamieszcza ten materiał wytycznych na stronie FSIS: http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/regulatory-compliance/compliance-guides_ index i ogłasza jego dostępność poprzez Aktualizację Komponentów FSIS. Niniejsze Wytyczne w zakresie zgodności podają, w jaki sposób zakłady mogą spełniać wymogi chłodzenia. Ważne jest, aby pamiętać, że Niniejsze Wytyczne reprezentują aktualny sposób myślenia FSIS na ten temat i należy je uważać za przydatne na moment wydania.

Prośba o komentarze
FSIS zwraca się z prośbą o komentarze na temat niniejszego dokumentu wytycznych. Wszystkie zainteresowane osoby mogą składać komentarze dotyczące dowolnego aspektu niniejszego dokumentu, w tym, ale nie wyłącznie: treści, czytelności, możliwości zastosowania i dostępności. FSIS będzie aktualizować niniejsze wytyczne w odpowiedni sposób na wszelkie otrzymane komentarze oraz w miarę potrzeby, aby odzwierciedlać najnowsze informacje dostępne dla FSIS i zainteresowanych stron. Okres składania komentarzy wynosi 60 dni.

Komentarze można składać za pomocą jednej z następujących metod:

Federalny portal eRulemaking: Strona ta umożliwia wpisywanie krótkich komentarzy bezpośrednio w pole komentarza na stronie lub załączenie pliku w przypadku dłuższych komentarzy. Aby móc składać komentarze, należy przejść na stronę http://www.regulations.gov i postępować zgodnie z instrukcjami on-line na tej stronie.

Poczta, w tym płyty CD-ROM i dokumenty dostarczone osobiście lub kurierem: należy je przesłać na adres Docket Clerk, U.S. Department of Agriculture (USDA), FSIS, OPPD, RIMD, Patriots Plaza 3, 1400 Independence Avenue SW, Mailstop 3782, Room 8-163A, Washington, DC 20250-3700.

Instrukcje: Wszystkie elementy przekazywane pocztą lub pocztą elektroniczną muszą zawierać nazwę Agencji i tytuł dokumentu: Wytyczne FSIS w zakresie zgodności dla wymogów chłodzenia. Otrzymane komentarze będą udostępniane do wglądu publicznego i wysyłane bez zmian, włączając w to wszelkie dane osobowe, do http://www.regulations.gov. 

Nowe regulacje obowiązujące od dnia 20 października 2014 r.
9 CFR 381.66 (b) (1) (i). Każdy zakład zatwierdzony prowadzący ubój drobiu musi zapewnić, że wszystkie tuszki drobiowe, ich części i podroby zostaną schłodzone bezpośrednio po operacjach ubojowych, tak aby nie nastąpił rozwój patogenów, chyba, że taki drób ma zostać zamrożony lub ugotowany bezpośrednio w zakładzie zatwierdzonym.
9 CFR 381.66(b) (1) (ii). Uprzednio schłodzone tuszki drobiowe i zasadnicze części należy przechowywać w warunkach chłodniczych, tak aby nie nastąpił rozwój patogenów, chyba że taki drób ma zostać zapakowany i zamrożony natychmiast w zakładzie zatwierdzonym.
9 CFR 381.66(b) (2). Po schłodzeniu produktu zakład musi zapobiec rozwojowi patogenów na produkcie tak długo, jak produkt pozostaje w zakładzie.

9 CFR 381.66 (b) (3). Zakład musi opracować, wdrożyć i utrzymywać pisemne procedury chłodzenia, które dotyczą co najmniej możliwości rozwoju patogenów, warunków wpływających na chłodzenie tuszki oraz czasu zakończenia procesu chłodzenia. Zakład musi włączyć te procedury do swojego planu HACCP, sanitarnych SOP lub innego programu wstępnego.
9 CFR 381.66 (e) Chłodzenie powietrzem to metoda chłodzenia surowych tuszek drobiowych i części zasadniczych za pomocą powietrza. Zabieg niszczący mikroorganizmy można zastosować wraz z wodą na początku procesu schładzania, pod warunkiem, że jego zastosowanie nie spowoduje żadnego nagromadzenia wody lub wilgoci netto podczas procesu schładzania. Wstępny zabieg niszczący mikroorganizmy może spowodować pewne obniżenie temperatury produktu, pod warunkiem że temperatura w większości obniżana jest wyłącznie za pomocą schłodzonego powietrza.

Poprzednie przepisy regulacyjne, które zostały zniesione, a których można przestrzegać w celu spełnienia nowych wymogów
Zakłady mogą spełnić nowe wymogi chłodzenia, wdrażając poprzednie przepisy regulacyjne odnośnie czasu i temperatury, które końcowa regulacja w zakresie modernizacji kontroli drobiu usunęła z 9 CFR 381.66 (b). Poniżej podajemy poprzednie przepisy regulacyjne, które zakład może nadal wdrażać w celu spełnienia wymogów regulacyjnych. FSIS uważa te przepisy za “zapewniające bezpieczeństwo”, które spełnią nowe wymogi regulacyjne. Zgodnie z nowymi regulacjami, zakłady produkujące drób RTC, które zdecydują, że będą korzystać z poprzednich regulacji, muszą włączyć te procedury do swojego systemu HACCP (planu HACCP lub sanitarnych SOP lub innych programów wstępnych). Procedury te zapobiegają rozwojowi patogenów. Zgodnie z innymi procedurami w planie HACCP, sanitarnym SOP lub innym programie wstępnym, który dotyczy patogenów, zakłady będą również musiały nadal monitorować te parametry operacyjne i prowadzić dokumentację wykazującą, że przestrzegają tych procedur.

Poprzednie przepisy, które FSIS uważa za “zapewniające bezpieczeństwo”:
A. Całość drobiu poddanego ubojowi i patroszeniu w zakładzie zatwierdzonym należy schłodzić natychmiast po przetworzeniu tak, aby temperatura wewnętrzna tuszek drobiowych i części zasadniczych o wadze poniżej 4 funtów została obniżona do temperatury 40°F (4,440C) lub niższej w ciągu 4 godzin od przetworzenia; tuszki ważące 4 do 8 funtów – w ciągu 6 godzin od przetworzenia; natomiast tuszki o wadze powyżej 8 funtów – w ciągu 8 godzin od przetworzenia, chyba że drób ma zostać zamrożony lub ugotowany bezpośrednio w zakładzie zatwierdzonym. Po schłodzeniu drób przeznaczony do zapakowania i wysyłki należy przechowywać w temperaturze 40°F (4,440C) lub niższej.

B.  Podczas operacji dalszego przetwarzania i pakowania wewnętrzna temperatura tuszki drobiowej może wzrosnąć do 55°F (12,780C), pod warunkiem, że natychmiast po zapakowaniu drób zostanie schłodzony do 40°F (4,440C) lub umieszczony w mroźni. Każdy drób przechowywany w zakładzie w opakowaniach dłużej niż 24 godziny należy przechowywać w pomieszczeniu o temperaturze 36°F (2,20C) lub niższej. Te czasy i temperatury zapewniają, że nie nastąpi rozwój bakterii, zanim opakowanie opuści zakład.

C. Tylko lód wytworzony z wody pitnej może być wykorzystywany do chłodzenia lodem i wodą, z tą różnicą, że wodę i lód wykorzystywane do chłodzenia można zastosować ponownie zgodnie z 9 CFR 416.2(g). Zasadnicze części tuszek drobiowych (zgodnie z definicją w 9 CFR 381.170(b) (22) można schładzać w wodzie i w lodzie. Lód należy również transportować i przechowywać w higieniczny sposób.
D. Sprzęt do chłodzenia drobiu należy obsługiwać w sposób zgodny z spełnianiem stosownym standardów w zakresie redukcji patogenów dla surowych produktów drobiowych jak podano w 9 CFR 381.94 i przepisach zakładowego planu HACCP.

E. Uprzednio schłodzone tuszki drobiowe i części zasadnicze należy utrzymywać stale w temperaturze 40°F (4,440C) lub niższej aż do momentu wyjęcia z cysterny lub zbiornika w celu natychmiastowego zapakowania. Takie produkty można wyjąć z cysterny lub zbiornika przed schłodzeniem do temperatury 40°F (4,440C) lub niższej, w celu zamrożenia lub schłodzenia w zakładzie zatwierdzonym. Produktów takich nie wolno zapakować, dopóki nie zostaną schłodzone do temperatury 40°F (4,440C)  lub niższej, z wyjątkiem sytuacji, gdy po zapakowaniu zostaną natychmiast zamrożone w zakładzie zatwierdzonym.
F. Podroby należy schłodzić do temperatury 40°F (4,440C) lub niższej w ciągu dwóch godzin od oddzielenia od niejadalnych wnętrzności, z wyjątkiem sytuacji, że gdy podroby są chłodzone z tuszką, z której zostały pozyskane, podroby powinny podlegać tym samym parametrom czasu i temperatury dla tuszek, jak opisano powyżej w pkt. A i B. Podczas chłodzenia podrobów można stosować każdą dopuszczalną metodę schładzania tuszki drobiowej.

G. Praktyki i procedury mycia, chłodzenia i ociekania muszą zminimalizować wchłanianie i retencję wody w chwili pakowania. Zakład musi dostarczyć wagę, odważniki, urządzenia do identyfikacji i inne materiały niezbędne do przeprowadzenia badań wody.
H. W schłodzonym powietrzem, gotowym do gotowania (przyrządzenia) drobiu temperatura wewnętrzna tuszek obniża się do temperatury 40°F (4,440C) lub niższej w ciągu 16 godzin.

Alternatywne procedury chłodzenia przyznane w ramach zwolnienia(-eń) z Wstępnego Programu dla Salmonella (SIP)
Zgodnie z końcową regulacją w zakresie Modernizacji Uboju Drobiu, zakłady nie będą już potrzebowały zwolnienia z przepisów regulacyjnych 9 CFR 381.66, aby korzystać z alternatywnych metod chłodzenia drobiu. Zakłady, którym przyznano zwolnienia SIP z regulacji w zakresie czasu i temperatury mogą stosować alternatywne procedury chłodzenia w celu spełnienia nowych wymogów regulacyjnych. FSIS uważa alternatywne procedury zatwierdzone w ramach zwolnień SIP za zatwierdzone w celu zapobiegania rozwojowi patogenów.
Zakłady produkujące drób RTC, które postanowią korzystać z alternatywnych parametrów operacyjnych przyznanych w ramach SIP muszą włączyć te naukowo zatwierdzone procedury do swojego systemu HACCP (plan HACCP lub sanitarne SOP lub inne programy wstępne). Będą równie musiały kontynuować monitorowanie tych parametrów operacyjnych.

Poniżej znajdują się przykłady powszechnych alternatywnych procedur wdrażanych przez zakłady, które uczestniczyły w SIP. Ponieważ te alternatywne procedury zostały zatwierdzone w ramach programu SIP, każdy zakład produkujący drób RTC może postanowić, że będzie wdrażać alternatywne procedury i włączy te naukowo zatwierdzone procedury do swojego systemu HACCP (planu HACCP lub sanitarnych SOP lub innych programów wstępnych). Procedury te będą dotyczyć rozwoju patogenów i nie jest konieczne dalsze naukowe zatwierdzanie. Jednakże podobnie jak w przypadku każdej procedury w planie HACCP, sanitarnych SOP lub innym programie wstępnym, który dotyczy patogenów, zakłady będą musiały udokumentować, że zrealizowały te zatwierdzone procedury, aby funkcjonowały w zakładzie zgodnie z przeznaczeniem.
· Alternatywne procedury chłodzenia tuszek młodych kurcząt natychmiast po przetworzeniu, tak aby temperatura wewnętrzna została obniżona do temperatury 44°F (6,670C) lub niższej w ciągu sześciu godzin po opuszczeniu wychładzalni. W ramach tych alternatywnych procedur wewnętrzna temperatura może wzrosnąć podczas dalszego przetwarzania maksymalnie do 55°F(12,780C), pod warunkiem, że natychmiast po zapakowaniu drób zostanie umieszczony w warunkach chłodniczych, które szybko obniżą temperaturę wewnętrzną do 44°F (6,670C) lub niższej i że temperatura ta zostanie utrzymana aż do momentu wysyłki. Zgodnie z tymi procedurami drób przechowywany w opakowaniach dłużej niż 24 godziny może być przechowywany w pomieszczeniu w temperaturze 40°F (4,440C) lub niższej, a drób przeznaczony do wysłania z zakładu w opakowaniach musi być utrzymywany i wysłany w temperaturze wewnętrznej 44°F (6,670C)  lub niższej.

· Procedury dotyczące czasu i temperatury jako limitu krytycznego (CL) w krytycznym punkcie kontroli (CCP) w celu schłodzenia tuszek młodych kurcząt natychmiast po przetworzeniu, tak aby temperatura wewnętrzna została obniżona do 45°F (7,22 0C) lub poniżej w ciągu 16 godzin. Zgodnie z tą procedurą alternatywną, po schłodzeniu wewnętrzna temperatura może wzrosnąć maksymalnie do 60°F (15,56 0C) podczas dalszego przetwarzania, pod warunkiem, że natychmiast po zapakowaniu drób zostanie umieszczony w warunkach chłodniczych, które szybko obniżą temperaturę wewnętrzną do 45°F (7,22 0C) lub poniżej do momentu wysyłki. Zgodnie z tą procedurą drób przechowywany w opakowaniach dłużej niż 24 godziny musi być przechowywany w pomieszczeniu o temperaturze 36°F (2,2 0C) lub niższej.

· Procedury w celu utrzymania uprzednio schłodzonych tuszek młodych kurcząt i części zasadniczych tak, aby temperatura wewnętrzna wynosiła 44°F(6,670C)  lub poniżej aż do chwili wyjęcia z cysterny i zbiornika w celu natychmiastowego zapakowania. Takie produkty można wyjąć z cysterny lub zbiornika przed schłodzeniem do 40°F (4,440C)  lub poniżej, w celu zamrożenia lub schłodzenia w zakładzie zatwierdzonym. Produktów takich nie wolno zapakować, dopóki nie zostaną schłodzone do temperatury 40°F (4,440C)  lub niższej, z wyjątkiem sytuacji, gdy po zapakowaniu zostaną natychmiast zamrożone w zakładzie zatwierdzonym.
· Procedury chłodzenia podrobów, części zasadniczych, łap i części do temperatury 44°F (6,670C) lub niższej w ciągu 4 godzin od chwili oddzielenia od niejadalnych wnętrzności.
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