4.5 Chlodzenie przetwarzanych termicznie
produktow mi¢snych

Operator odpowiedzialny jest za zapewnienie, ze wszystkie przetwarzane termicznie produkty
migsne i drobiowe sg obstugiwane i chtodzone w taki sposob, aby produkt byl utrzymywany w
pelnowartosciowym 1 niezafalszowanym stanie. Nalezy opracowa¢ 1 ztozy¢ do akt
harmonogram chtodzenia dla kazdego rodzaju produktu przetwarzanego termicznie. Proces
chlodzenia nalezy monitorowa¢ w celu wykazania, ze kazda partia jest zgodna z
zatwierdzonymi ustalonymi harmonogramami chlodzenia. Rejestry wykazujace zgodnos¢ z
harmonogramem (czas/temperatura produktu) nalezy przechowywa¢ w aktach przez okres co
najmniej 12 miesigcy poza okresem trwato$ci (data wazno$ci) produktu i udostgpniad
kontrolerowi na zgdanie.

4.5.1 Chlodzenie przetwarzanych termicznie produktow
mie¢snych

Chtodzenie musi by¢ ciggte i rozpoczyna si¢ natychmiast po zakonczeniu cyklu ogrzewania.

Najczesciej wystepujace bakterie powodujace zatrucie pokarmowe mogg rozwijaé si¢ w
temperaturze od 0°C do 54°C; jednakze zakres gwaltownego wzrostu wynosi od 27°C do 54°C.
Tak wigc skuteczne chtodzenie produktu jest bardzo istotne, ale jeszcze wazniejsze jest szybkie
chlodzenie w trakcie tego zakresu gwattownego wzrostu, aby uniemozliwi¢ nadmierny wzrost
potraktowanych metoda szoku cieplnego zarodnikéw czynnikéw chorobotworczych, w tym
gatunkéw Clostridium.

Operator musi zastosowa¢ jeden z ponizszych harmonograméw chtodzenia, stosownie do
rodzaju produktu, w celu chtodzenia wszystkich przetwarzanych termicznie produktow, aby
zminimalizowa¢ wzrost bakterii chorobotworczych w/na swoich produktach.

4.5.1.1 Wymogi dla okreslonych przetwarzanych termicznie produktéow z
wykorzystaniem powolnego chlodzenia

Te ogdlne wymogi dotyczace powolnego chlodzenia majg zastosowanie do produktéw
migsnych opracowanych w nastgpujacy sposob:

e 0 aktywnos$ci wody (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 120 ppm zawartoSci azotynu
sodowego (lub jego rownowaznika w KNO3) i stezeniu solanki wynoszacym 3,5% w
produkcie gotowym lub wigcej; lub

e 0 aktywnosci wodnej (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 40 ppm zawarto$ci azotynu
sodowego (lub jego rownowaznika w KNO>) i stezeniu solanki wynoszgcym 6% lub
wiecej w produkcie gotowym; lub

e 0 aktywnosci wodnej (aw) nizszej lub rownej 0,92 na poczatku procesu chtodzenia, z
udziatem lub bez udziatu azotynow (takich jak produkty suszone); lub

e 0 aktywnosci wodnej (aw) powyzej 0,92, nie mniejszej niz 180 ppm zawartosci azotynu
sodowego (lub jego réwnowaznika w KNO>) i stezeniu solanki wynoszacym 2,3% w
produkcie gotowym lub wigce;.



Przyktad:

Stezenie solanki w produkcie gotowym = [% soli / (% soli + % wilgoci w produkcie
koncowym)] x 100

Przyktad: Jesli receptura zawiera 2.8% soli, a produkt koncowy ma poziom wilgoci 72%,
stezenie solanki wynosi:

{(2.8/100)/[(2.8/100)+(72/100)]}X100=[0.028/(0.028+0.72)]X100=2.8 / 0.748 = 3.74%
Wymogi w zakresie powolnego chlodzenia:
Nalezy spetni¢ warunek 1 i jedng z dwoch opcji w warunku 2:
Warunek 1:
temperatura wewnetrzna nie pozostaje na poziomie miedzy 49°C a 4°C przez ponad 20 godzin;
oraz
Warunek 2:
proces chltodzenia:

e powoduje ciagly spadek temperatury produktu; lub

e kontroluje temperatur¢ powierzchni produktu tak, aby nie pozostawata w zakresie od

49°C do 20°C przez dtuzej niz dwie (2) godziny.

4.5.1.2 Szybkie chlodzenie
Podczas chtodzenia maksymalna temperatura wewnetrzna produktu nie moze pozostawaé w
zakresie od 54°C do 27°C przez dtuzej niz dwie (2) godziny, ani w zakresie od 54°C do 4°C
przez dtuzej niz 7 godzin.
Alternatywnie, produkty sktadajace si¢ z kawaltka nienaruszonego (z wyjatkiem zmigkczania)
migsnia, takie jak wotowina pieczona, wotowina gotowana, pier$ z indyka lub schab, mozna

schtodzi¢ do 4°C w ciagu 7,5 godzin od rozpoczgcia procesu chtodzenia, przy czym osiggnigcie
strefy temperatury z 50°C do 20°C nie trwa dtuzej niz dwie godziny.

4.5.1.3 Chlodzenie przerywane

Gotowane produkty chlodzone z 54°C do 18°C w ciaggu 2 godzin mozna utrzymywac przez 4
godziny, jesli sa:

e przechowywane w temperaturze ponizej 18°C w ciagu 4 godzin, oraz

« chronione przed zanieczyszczeniem po ugotowaniu (np. przykryte, opakowane itp.)
oraz

e schiodzone do 4°C w ciggu 2 godzin natychmiast po zakonczeniu 4-godzinnego okresu
utrzymywania.



4.5.2 Odchylenie od zatwierdzonego procesu chlodzenia

Wszelkie odchylenia od zatwierdzonego procesu musza zosta¢ ocenione przez operatora w
ramach zaktadowych programow kontroli. Jezeli produkt zostanie uznany za dopuszczalny,
konieczne sg dowody naukowe na poparcie tej decyzji.

W kazdym przypadku, gdy istnicje odchyleniec od chlodzenia, jezeli operator zamierza
dystrybuowac produkt, musi przeprowadzi¢ ocene ryzyka na produkcie.

Do oceny bezpieczenstwa produktu mozna wykorzysta¢ modelowanie komputerowe. Przy
ocenie odchylenia nalezy uwzgledni¢ inne parametry. Nalezy rowniez dokonaé przegladu
procesu gotowania i opracowywania produktu.

Poziom szacowanego wzrostu stezenia Clostridium perfringens (wzrost log) uzalezniony
bedzie od jako$ci danych uzyskanych przez oceniajacego i danych wejsciowych do programu.
Charakterystyka odpornosci na ciepto zarodnikow odzyskanych z surowcoéw dalej utatwi oceng
parametrOw procesu chlodzenia. Potencjalny wzrost stezenia Clostridium perfringens podczas
chtodzenia zalezy od stezenia odpornych na ciepto zarodnikéw w produkcie. Zasady chtodzenia
produktow migsnych powinny powodowac nie wigkszy niz 1-log jtk/g wzrostu C. perfringens
i zerowy wzrost C. botulinum.

Pobieranie probek produktu koncowego w kierunku Clostridium perfringens (komorki zdolne
do zycia) moze zosta¢ przeprowadzone jako dodatkowy Ssrodek bezpieczenstwa, ale nie jest
wystarczajace jako samodzielne badanie.

4.5.3 Alternatywny proces chlodzenia

Kazdy alternatywny proces chlodzenia musi zosta¢ przedstawiony przez operatora
odpowiedzialnemu kontrolerowi, ktory skonsultuje si¢ z okregowym specjalista w zakresie
programu. Nastepnie protokot zostanie oceniony przez krajowego specjaliste ds. przetworstwa
migsa we wspolpracy z grupa ds. bezpieczenstwa zywnosci. Wniosek musi mie¢ poparcie w
postaci dowodow naukowych dla potrzeb zatwierdzenia przedtozenia. W tym celu nie
wystarcza samo badanie mikrobiologiczne. Taki pakiet dokumentacji powinien zawierac, lecz
nie wylacznie, zalecenie organu ds. przetwarzania wykazujgce, ze alternatywny proces
chtodzenia jest rownie skuteczny jak obecne standardy.

Alternatywny proces chtodzenia nie moze by¢ stosowany przed akceptacja przez Krajowego
specjaliste ds. przetworstwa migsa.

4.5.4 Temperatury przechowywania dla przetwarzanych
termicznie produktow mi¢snych

Chlodzone produkty migsne, ktore zostaty uprzednio poddane przetwarzaniu termicznemu, nie
mogg zosta¢ zapakowane, dopdki nie zostang schtodzone do temperatury 4°C, chyba ze mozna
wykaza¢, w drodze walidacji procesu, ze opakowanie nie koliduje z harmonogramem
chlodzenia ani z bezpieczenstwem produktu.



Jezeli gotowane produkty migsne sg utrzymywane W wysokiej temperaturze, nalezy zawsze
przechowywac je w temperaturze 60°C lub wyzszej. Podczas przechowywania temperature
produktu odczytuje si¢ i rejestruje w sposob regularny lub ciaggly celem monitorowania
zgodno$ci z niniejszymi wytycznymi.



