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Wstep

Niniejszy dokument jest zmieniong wersja Wytycznych FSIS dotyczacych gotowania produktéw
miesnych i drobiowych (zmieniony Zatgcznik A). Zostat on zaktualizowany w odpowiedzi na
otrzymane uwagi dotyczace poprzedniej wersji, a jego nazwa zostata zmieniona. Ponadto,
wytyczne zostaty poszerzone o zalecenia z poprzednich wersji oraz zaktualizowane o najnowszg
wiedze naukowa. Wytyczne zawierajg rowniez zmiany ufatwiajgce zapoznawanie sie z nimi.

Wytyczne przedstawiajg obecng perspektywe FSIS. Zaktady wykorzystujgce poprzednie wersje
Zatgcznika A powinny:

00 zaktualizowa¢ Zatgcznik do obecnej wersji Wytycznych FSIS dotyczacych gotowania
produktéw miesnych i drobiowych (zmieniony Zatgcznik A) z roku 2021 lub

[0 Okresli¢ alternatywng metode wsparcia do dnia 14 grudnia 2022 r.

Celem informacji zawartych w wytycznych jest wsparcie zaktadéw miesnych i drobiowych w
zakresie zachowania zgodnosci z wymogami regulacyjnymi. Tres¢ dokumentu nie ma mocy
prawnej i wigzgcej. Celem dokumentu jest wylgcznie przedstawienie wyjasnien dotyczgcych
obowigzujgcych wymogow na mocy przepisow. Zgodnie z przepisami, zakfady miesne i drobiowe
mogg wdrazac¢ inne procedury, niz opisano w wytycznych, ale muszg dokonaé ich oceny pod
katem skutecznosci.

Wytyczne sg przeznaczone dla matych i bardzo matych zaktaddéw dziatajgcych w ramach
inicjatywy Small Business Administration i majg na celu wsparcie matych przedsiebiorstw w
zakresie zachowania zgodnosci z ustawg o matych przedsiebiorstwach Small Business
Regulatory Enforcement Fairness Act (SBREFA). Wszystkie zaklady miesne i drobiowe mogg
stosowac zalecenia zawarte w niniejszych wytycznych. Nalezy pamietaé, aby mate i bardzo mate
zakfady miaty dostep do pelnego zakresu wsparcia i dowodéw naukowych i technicznego, a
takze pomocy wymaganej do opracowania bezpiecznych i skutecznych systeméw analizy ryzyka
i krytycznych punktow kontroli (HACCP). Mimo, ze z przedstawionych tu informacji moga
korzysta¢ takze duze zaktady, ukierunkowanie wytycznych na potrzeby matych i bardzo matych
przedsiebiorstw zapewnia im wsparcie, ktére w inny sposdb mogtoby by¢ niedostepne.

Cel wytvcznych

Niniejsze wytyczne zawierajg informacje wspierajgce zaktady miesne i drobiowe wytwarzajgce
produkty poddawane gotowaniu w zachowaniu zgodnosci z wymogami regulacyjnymi HACCP
zawartymi w 9 CER 417. Wytyczne zawierajg informacje o:

0 Ryzyka biologiczne podczas gotowania.

[ Wymogi regulacyjne zwigzane z bezpieczng produkcjg produktow gotowych do spozycia
(RTE).

[0 Opcje, ktére moga by¢ wykorzystywane przez zaktad w celu zniszczenia
drobnoustrojow Salmonella i innych patogendw.
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[0 Procesy, ktére nie posiadajg potwierdzonych badan (zwanych “lukami naukowymi”) oraz
opcje, ktore zaktady mogg stosowac, dopoki takie badania nie stang sie dostepne.

[0 Zasoby w zakresie wsparcia alternatywnego.
[0 Zalecenia dotyczace oceny odchylen w zakresie gotowania.
Zaktady mogg zawsze konsultowac sie ze specjalistami z centrow doradztwa uniwersytetéw oraz

Koordynatorami HACCP w zakresie opracowywania programoéw i planéw nieujetych w niniejszych
wytycznych i pozwalajgcych zachowac¢ zgodnosé z wymogami regulacyjnymi HACCP.

Historia wytycznvch i przyczyna wznowienia

W latach siedemdziesigtych i osiemdziesiatych, FSIS wigczyta do przepiséw dla gotowane;j
wotowiny, pieczonej wotowiny i gotowanej peklowanej wotowiny parametry robocze dotyczace
normatywnego czasu, temperatury i wilgotnosci (42 FR 44217; 47 FR 31854, 48 FR 24314) w
odpowiedzi na szereg przypadkow wystgpienia ognisk zwigzanych z tymi produktami i
przeprowadzonymi badaniami okreslajgcymi bezpieczny sposéb przygotowywania produktow.
Po opublikowaniu ostatecznej zasady: Zmniejszenie liczby patogenow: analiza ryzyka oraz
systemy krytycznych punktéw kontrolnych (PR/HACCP) w roku 1996, FSIS uchylita przepisy
robocze dotyczgce gotowania i zastgpita je standardami wydajnosci wymagajgcymi redukcji
wynoszgcej 6,5-Log w odniesieniu do Salmonella lub alternatywnego poziomu niszczenia
drobnoustrojéw dla pieczonej wotowiny, gotowanej wotowiny i peklowanej wotowiny, minimalne;j
temperatury wewnetrznej oraz czasu przetrzymywania dla ugotowanych kotletéw o redukcji 5-
Log w odniesieniu do Salmonella oraz 7-Log w odniesieniu do Salmonella lub alternatywnej
metody niszczenia drobnoustrojow dla produktoéw drobiowych (9 CFR 318.17 ust. a) pkt. 1), 9
CFR 318.23, 9 CFR 381.150 ust. a) pkt. 1); patrz _Uwagi ogdlne dotyczgce projektowania
systeméw HACCP w celu zniszczenia drobnoustrojow w drodze gotowania, str. 18. FSIS
przeksztatcita poprzednie przepisy dotyczace “bezpiecznych przystani” w zatgczniku w zasade
ostateczng zwang Zatgcznikiem A (64 FR 732).

Zaktady korzystaty z Zatgcznika A FSIS w postaci opublikowanej w roku 1999 w charakterze
wsparcia dla proceséw gotowania przez wiele lat. Pierwotne wymogi i kolejne wytyczne istotnie
przyczynity sie do zapobiegania chorobom ws$rdd ludzi i produkcji bezpiecznej zywnosci. W
celu uzyskania dodatkowych informacji o obecnych wymogach regulacyjnych, patrz_Uwagqi
0golne dotyczgce projektowania systemédw HACCP w celu zniszczenia drobnoustrojéw w
drodze gotowania, str. 18 .

Z biegiem czasu FSIS uznata, ze niektére z zaleceh Zatgcznika A w wersji z 1999 r. sg
przestarzate i narazajg zaktady na ryzyko produkcji niebezpiecznej zywnos$ci. Ponadto,
niektore elementy Zatgcznika A z roku 1999 byly niewtadciwie rozumiane lub pomijane, czego
efektem bylo stosowanie wytycznych FSIS w sposob zwigekszajgcy ryzyka zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci dla konsumentéw i potencjalne ryzyka dla branzy, w tym zatru¢
pokarmowych. FSIS ustalita, ze zaktady powszechnie stosowaty zalecenia dotyczace
parametrow roboczych z Zatgcznika A do innych produktow, niz produkty miesne i drobiowe,
dla ktoérych byly one przeznaczone.

Aby zapewni¢ niezbedne aktualizacje i wyjasnienia, FSIS opublikowata rewizje wytycznych
dotyczgcych gotowania (Zatgcznik A) i stabilizacji (Zatgcznik B) w roku 2017. Wersja
wytycznych z roku 2017 uwzglednita nowe i pojawiajgce sie technologie, procesy i wiedze
naukowsg. FSIS zaktualizowata wytyczne w odpowiedzi na otrzymane uwagi dotyczgce wers;ji z
roku 2017 i poszerzyta je o dodatkowe opcje dotyczgce gotowana w oparciu o zaktualizowane
dane naukowe i technologiczne. Agencja opublikowata biezacg wersje Wytycznych FSIS
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dotyczacych gotowania dla produktéw miesnych i drobiowych (zmieniony Zalgcznik A)
w celu zastapienia poprzednich wersji.

Zmiany w stosunku do poprzednich wersiji

Niniejsze wytyczne z dnia 14 grudnia 2021 r. sg ostateczne. FSIS bedzie aktualizowa¢ wytyczne w
razie potrzeby, jezeli pojawig sie nowe informacije.

FSIS wprowadzita nastepujgce zmiany do wytycznych w celu odzwierciedlenia otrzymanych
uwag dotyczacych poprzedniej wersji w okresie sktadania uwag oraz uwzglednienia
dodatkowych informacji naukowych.

FSIS wprowadzita zmiany do Zatgcznika A w celu uwzglednienia:

[0 Ponizszych produktow, ktére nie zostaty uwzglednione w wytycznych (str. 11): ryby z
rzedu Siluriformes, skwarek wieprzowych, wytopionego smalcu i sadta, produktéw
suszonych przetwarzanych w suchych warunkach, produktéow NRTE poddanych
czedciowej obrobce cieplnej oraz produktéow RTE przetwarzanych technologig
wieloptotkowg (ang. multi-hurdle).

[l Znaczenia bezpieczenstwa zywnosci w zaleceniach FSIS dotyczgcych wilgotnosci
wzglednej (str. 17).

[0 Wilgotnosci wzglednej dla wszystkich gotowanych produktéw (w tym drobiu), chyba ze
procedury zaktadu nie wymagaja jej uwzglednienia. FSIS nie zmienita opcji dla
wilgodnosci wzglednych (str. 26), a jedynie podkreslita, ze powinny one odnosi¢ sie do
wszystkich produktéw.

[0 Dodatkowych zasobéw w zakresie wyboru opcji dla wilgotnosci wzglednej
zgodnie z wytycznymi FSIS dotyczgcymi gotowania (str. 28).

(1 Sytuacji, w ktérych wilgotnos¢ wzgledna nie wymaga uwzglednienia, w tym w drodze
dostarczenia dodatkowych informacji o sytuacjach obejmujgcych m.in. bezposrednie
podgrzewanie (str. 31) (np. poprzez wyjasnienie, ze wilgotnos¢ wzgledna nie musi byé
uwzgledniana w przypadku kotletéw gotowanych zgodnie z tabelg temperatur FSIS dla
miesa, jezeli kotlety sg gotowane za pomocg bezposredniego podgrzewania (str. 31)).
Poprzednie wytyczne wskazywaty, ze wilgotnos¢ wzgledna nie musi by¢ uwzgledniana
w przypadku kotletow z zastrzezeniem, ze wszystkie kotlety miesne sg gotowane
metodg bezposredniego podgrzewania, co obecnie nie ma zastosowania.

[0 Potprzepuszczalnosci naturalnych ostonek podczas gotowania, utrzymujgcych
wilgotnoé¢ produktu, dzieki czemu dodatkowa dokumentacja dotyczgca
wilgotnoéci wzglednej nie jest potrzebna (str. 33).

[0 Bardziej szczegdtowych informacji dotyczacych oceny bezpieczenstwa produktu w
przypadku odchylen dotyczgcych podgrzewania (str. 66). Nowa wersja usuwa takze
zalecenia dotyczgce modelu ComBase dla rozwoju Staphylococcus aureus
(niezatwierdzone) z powodu opracowania i zatwierdzenia modelu Staphtox Dunskiego
Instytutu Badan Miesa (DMRI) w roku 2018 r.




0
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W przypadku luk, zalecenia ze starszych wersji wytycznych mogg by¢ stosowane do
momentu zakonczenia badan (patrz Tabela 5. Luki naukowe, do ktérych mozna
zastosowac krytyczne parametry operacyjne ze starszych wersji wytycznych, _str.
43) dla:

1. Produktéow gotowanych przez krétki czas w wysokich temperaturach.

2. Produktéw gotowanych przy pomocy metod gotowania mikrofalowego
nieprzeznaczonych w celu kontroli wilgotnosci wzgledne;j.

3. Produktéw gotowanych przy pomocy metod gotowania
nieprzeznaczonych w celu kontroli wilgotnosci wzglednej.

4. Innych rodzajow przetwarzania, ktére moga utrzymaé¢ wilgotnosé
wzgledna nadzienia z miesa i drobiu, ale do ktérych nie stosuje sie opcji dla
wilgotnoéci wzgledne.

5. Procesoéw, w ktérych etap suszenia jest przeprowadzany przed gotowaniem
w warunkach wilgotnych.

6. Produktéw o dtugim czasie podgrzewania (CUT).

Informacji dotyczacych ognisk listeriozy zwigzanych z gotowang szynkg wedzong i
zalecen dla zaktadow, ktore gotujg podobne produkty (str. 90).

FSIS usuneta nastepujgce elementy z Zatgcznika A:

(]

Informacje dotyczace sposobow usuwania przez zaktady rolad drobiowych ze srodka
do gotowania zanim produkt osiggnie docelowg temperature konhcowg i
natychmiastowego zastosowania innej metody podgrzewania lub przetwarzania (64
FR 732). Poniewaz FSIS wyjasnita, ze ograniczenie CUT podgrzewania jest
krytycznym parametrem operacyjnym do stosowania dowolnych wytycznych FSIS
dotyczagcych gotowania (w tym starszych opcji), parametr “natychmiastowego
catkowitego ugotowania” rolad drobiowych podlegajgcych wielokrotnemu
podgrzewaniu i przetwarzaniu zostat usuniety.

Szczegodlne zalecenia dotyczace prowadzenia badania podstawowego dotyczgcego
Salmonella w zakresie surowcow, wspierajgcego zastosowanie krytycznych
parametrow operacyjnych dla gotowania, ktére uzyskujg redukcje Salmonella rzedu 5-
dla produktéw miesnych zamiast 6,5 lub 7- Log. Informacje te zostaty usuniete,
poniewaz byty interpretowane jako obowigzkowe dla wszystkich zaktadéw, podczas gdy
w rzeczywistosci byly przeznaczone jedynie dla zaktadow, ktére chciaty obnizycC liczbe
patogendw podczas gotowania. Ponadto, FSIS nie ma wiedzy o zadnych zaktadach,
ktore wykonywaty podstawowe pobieranie prob.

Poza ww. zmianami, format wytycznych zostat zmieniony w celu utatwienia korzystania z
wytycznych, co opisano w kolejnej sekcji. Lista zmian nie jest wyczerpujaca, zatem zaktady
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powinny zapozna¢ sie z sekcjg zatytulowang Krytyczne parametry operacyjne FSIS
dotyczgce gotowania oraz inne odpowiednie sekcje, w razie potrzeby.

W jaki sposob efektywnie korzysta¢ z wytycznych?

Jak wyjasniono powyzej w sekcji Zmiany w stosunku do poprzednich wersji, format wytycznych
zostat zmieniony tak, aby utatwi¢ korzystanie z wytycznych. W szczegdlnosci, wytyczne zostaty
przeorganizowane tak, aby wtgczy¢ w nie nastepujgce tematy:

00 Zagrozenia biologiczne podczas gotowania.

[0 Wymogi regulacyjne zwigzane z bezpieczng produkcjg produktow gotowych do spozycia
(RTE).

0 Opcje, ktére mogg byé wykorzystywane przez zaktad w celu zniszczenia
drobnoustrojow Salmonella i innych patogendw.

0 Procesy, ktére nie posiadajg potwierdzonych badan (zwanych “lukami naukowymi”) oraz
opcje, ktore zaktady mogq stosowac, dopdki takie badania nie stang sie dostepne.

Informacje ujete w tresci wytycznych majg stuzy¢ jako wsparcie i dowody naukowe, a nie
wytyczne do samodzielnego wykorzystania przez zaktady w celu zapewnienia zgodnosci z
Elementem 1 walidacji (9_CFR 417.4 ust. a) pkt. 1)) oraz wsparcia procesu podejmowania
decyzji w analizie ryzyka (9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1)).

Do wytycznych wigczono nastepujgce tematy w charakterze zatgcznikow:
[0 Zasoby w zakresie wsparcia alternatywnego.
[1 Zalecenia dotyczgce oceny odchylen w zakresie gotowania.

Informacje znajdujgce sie w zatgcznikach nie stanowig wystarczajgcego wsparcia, w zwigzku z
czym niezbedna jest dodatkowa dokumentacja. Przyktadowo, Dodatek Al. Procesy
niestandardowe i alternatywne sposoby niszczenia drobnoustrojow (str. 55), zawiera opisy lub
krotkie streszczenia dostepnych artykutow naukowych. Jednakze samych podsumowan nie
uznaje sie za adekwatne wsparcie, poniewaz nie zawierajg one szczegotéw kazdego badania. Z
tego powodu, zaktady muszg posiadaé peten egzemplarz artykutu w dokumentac;ji stuzgcy jako
wsparcie i dowody naukowe systemu HACCP. Streszczenia pomagajg zaktadom zidentyfikowac
artykuty w czasopismach dotyczace stosowanych przez nie proceséw. Kazdy zakiad musi
wskazac, czy parametry robocze danego badania sg zgodne z procesem zaktadowym.

Oprécz artykutdw naukowych i streszczen, zaktady mogg rowniez korzysta¢ z innych rodzajow
wsparcia. Przyktadowo, Dodatek A2. Odchylenia dotyczgce gotowania (str. 66), zawiera
zalecenia dotyczace oceny bezpieczenstwa produktu w przypadku wystgpienia odchylenia, ale
informacje takie nie sg uznawane za wystarczajgce wsparcie, poniewaz zakfady powinny
przeprowadzi¢ prognostyczne modelowanie drobnoustrojéw, a takze mogg przeprowadzi¢
pobieranie prob i testy w celu okre$lenia dalszej dyspozycji produktu. Pozostate informacje
zawarte w zatgcznikach uznaje sie za informacje o charakterze pomocniczym.



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-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-5.pdf

Pytania dotyczgce tematyki wytycznych

W przypadku jakichkolwiek pytan po zapoznaniu sie z niniejszymi wytycznymi, FSIS zaleca
zapoznanie sie z ogolnodostepnymi pytaniami i odpowiedziami (“Public Q&As”) dostepnymi w
bazie danych askFSIS. Jezeli przeszukanie bazy danych okaze sie bezowocne, wszelkie
pytania nalezy kierowa¢ do Biura Rozwoju Polityki i Programu przez askFSIS i wybraé
Odchylenia od HACCP i Walidacja HACCP jako rodzaj zapytania lub pod numerem telefonu 1-

800-233-3935.

Dokumentowanie pytan pomoze FSIS ulepsza¢ i modernizowac biezace i przyszie
wersje wytycznych oraz powigzanych dokumentéw.



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

Wytyczne FSIS dotyczace gotowania dla produktéw miesnych i drobiowych

(zmieniony Zatacznik A)

Informacje wstepne

Czym jest niszczenie drobnoustrojow?

Obrobka niszczgca drobnoustroje to zbiér procesow
stosowanych przez zaktady w calu wyeliminowania Salmonella
i innych patogenéw z produktéw RTE. Niszczenie
drobnoustrojéw  powoduje zmniejszenie liczby bakterii
Salmonella i innych patogendw w produkcie (tj. “zmniejszenie o

wartos¢ X-LoglO jednostek tworzacych kolonie na gram1
(CFU/Q)’). Kombinacja jednej Ilub wielu rodzajow obrébki
niszczacej drobnoustroje musi by¢é wystarczajgca do
wyeliminowania lub odpowiedniego zmniejszenia liczby
Salmonella i innych patogenéw do poziomow niewykrywalnych
i zapobiegniecia produkcji toksyn lub toksycznych produktéw
przemiany materii w produkcie RTE (np. z Staphylococcus
aureus).

Zaktady mogg stosowac wiele roznych proceséw niszczenia
drobnoustrojéw, takich jak:

Gotowanie produktu (ujete w niniejszych wytycznych).
Fermentacja.

Suszenie.

Peklowanie.

Inne procesy sprawiajgce, ze
bezpieczny do spozycia.

O Oo0oo-™d

produkt jest

Produkty i procesy ujete w niniejszych wytycznych

Niniejsze wytyczne dotyczg niszczenia drobnoustrojow (np.,

Salmonella) w produktach migsnych i drobiowych2 w drodze
obrobki cieplnej (gotowanie), w tym w produktach, ktére sg
gotowane w celu niszczenia drobnoustrojow, ale klasyfikowane
jako niegotowe do spozycia zgodnie z planem HACCP.

UWAGA: FSIS dostarcza dodatkowych informacji o
bezpiecznej produkcji produktéw miesnych i drobiowych w

KLUCZOWE DEFINICJE

Produkt gotowy do spozycia
(RTE) jest produktem migesnym lub
drobiowych w postaci nadajgce;j
sie do spozycia przez konsumenta
koncowego bez dodatkowego
przygotowania w celu osiggniecia
bezpieczenstwa zywnosci, i ktory
moze by¢ dodatkowo
przygotowywany w celu poprawy
smaku, estetyki lub z przyczyn

kulinarnych (9 CER 430.1).

Niszczenie drobnoustrojow jest
procesem (lub ich kombinacjg)
zapewniajgcg okreslone
zmniejszenie liczby Salmonella i
innych patogendéw w produkcie tj.
zmniejszenie ,x-Log”). Procesy
niszczenia drobnoustrojow
eliminujg lub odpowiednio
zmniejszajg liczbe Salmonella i
innych patogenow i zapobiegajg
powstawianiu toksyn lub
toksycznych produktow przemiany
materii, utatwiajgc produkcje
bezpiecznego produktu
spozywczego RTE.

1' W pozostatej czesci dokumenty, warto$¢ Log10 jednostek tworzgcych kolonie na gram (Log10 CFU/Q)
bedzie oznaczana w postaci uproszczonej jako ,Log”. Wszystkie ,Log” nalezy rozumie¢ jako warto$¢ Log10

CFUlqg, o ile nie wskazano inacze;.

2 W niniejszym dokumencie, odniesienia do “produktéw migsnych i drobiowych” mogg obejmowac produkty
uboczne z miesa, miesne produkty spozywcze oraz drobiowe produkty spozywcze zgodnie z 9 CFR 301.2 i
9 CFR381.1, o ile nie okreslono inaczej (np., Produkty i procesy nieujete w niniejszych wytycznych).
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https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2020-title9-vol2/CFR-2020-title9-vol2-sec301-2
https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2020-title9-vol2/CFR-2020-title9-vol2-sec381-1
https://www.govinfo.gov/app/details/CFR-2020-title9-vol2/CFR-2020-title9-vol2-sec381-1
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

FSIS Compliance Guideline for Meat and Poultry Jerky Produced by Small and Very Small
Establishments (Wytyczne zgodnosci FSIS dla suszonych produktéw miesnych i drobiowych
wytwarzanych przez mate i bardzo mate zaktady). Z uwagi na ziozonos¢ procesu, w tym
procedur suszenia, a takze w celu ufatwienia odpowiedzi na pytania matych i bardzo matych
zaktadéw, informacje o produktach suszonych zostaty przedstawione w oddzielnych

wytycznych.
Produkty i procesy nieujete w niniejszych wytycznych

Zalecenia niniejszych wytycznych nie stosujg sie do nastepujacych produktow:

R rz iluriform np.sum

Whytyczne FSIS dotyczace gotowania nie zostaty ocenione na zgodnos¢ z zaleceniami dla ryb rzedu
Siluriformes (sumoksztattne). W zwigzku z powyzszym, niniejsze wytyczne nie powinny by¢
stosowane do ryb.

Zakfady rybne mogg korzysta¢ z wytycznych dotyczgcych gotowania zawartych w Tabeli A-3 Fish
and Fishery Products Hazards and Control Guidance (Wytycznych dotyczgcych ryzyka i
kontroli produktow rybnych i rybotdwstwa Agencji Kontroli i Lekéw (FDA) pomocniczo dla etapu
gotowania produktéw rybnych. Zalecenia dotyczgce czasu i temperatury pozwalajg na
uzyskanie zmniejszenia ilosci Listeria monocytogenes (Lm) o warto$¢ 6-Log.

Skwarki wieprzowe

Zaktady mogg gotowal skory wieprzowe w ttuszczu wieprzowym lub oleju przez kilka godzin,
wytapiajgc ttuszcz i przeksztatcajgc skore do postaci skwarek. Produkt posredni jest nastepnie
przetwarzany w drodze smazenia w celu otrzymania produktu gotowego, takiego jak skwarki
lub spyrki. Wytyczne FSIS dotyczagce gotowania nie majg zastosowania do gotowania lub
przetwarzania skoérek wieprzowych na skwarki. Zaktady mogg stosowa¢ wymogi dotyczace
gotowania zawarte w 9 CFR 94.8 ust. b) pkt. 4) pomocniczo do gotowania skérek wieprzowych
do postaci skwarek. Pomimo istnienia wymogoéw Stuzby Inspekcji Zwierzat, Roslin i Zdrowia
(APHIS) dla importowanych skorek wieprzowych z krajow, w ktérych odnotowano przypadki
pryszczycy, afrykahnskiego pomoru swin, klasycznego pomoru $win lub choroby pecherzykowej
Swin, wymogi dotyczgce gotowania zapewniajg zmniejszenie ilosci Salmonella o co najmniej 6,5-
Log (Juneja, i wsp., 2001a; Murphy i wsp., 2003; Murphy i wsp., 2004).

UWAGA: Wytycze FSIS dotyczace gotowania mogg by¢ stosowane do gotowania skoérek
wieprzowych do produktéw innych niz skwarki (np. do produktéw konserwowych) lub do
smazenia skwarek na chrupko. Wytyczne dotyczace monitorowania krytycznej wartosci
granicznej gotowania dla tych produktow znajdujg sie w Kluczowych pytaniach na stronie 21.

Wytapiany smalec i sadfo
Wytyczne FSIS dotyczace gotowania nie majg zastosowania do wytapiania ttuszczow

zwierzecych, takich jak smalec i sadto, ktére, z powodu wysokiej zawartosci ttuszczy, ogdlnie
wymagajg wyzszych temperatur i diuzszych czasow przebywania3 do osiggniecia tej samej
redukcji ilosci Salmonella (Ramirez- Hernandez i wsp., 2018). Jednakze, na podstawie
wartosci D (czas w statej temperaturze niezbedny do zniszczenia 90% lub 1-Log organizmu
docelowego) zgtoszonej przez Ramirez-Hernandez i wsp. (2018), wymogi dotyczgce
gotowania dla wytapiania wskazane w 9 CFR 315.1 ust. a) sg odpowiednie do zapewnienia, ze
w procesie wytapiania ilos¢ Salmonella zostanie zmniejszona o co najmniej 6,5-Log.

% “Czas przebywania” odnosi sie do produktu przetrzymywanego w okreslonej temperaturze. Inne
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2014-0010
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance#Downloads
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance#Downloads
https://www.fda.gov/food/seafood-guidance-documents-regulatory-information/fish-and-fishery-products-hazards-and-controls-guidance#Downloads
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol1/pdf/CFR-2020-title9-vol1-sec94-8.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol1/pdf/CFR-2020-title9-vol1-sec94-8.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec315-1.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec315-1.pdf

powszechnie stosowane terminy, takie jak ,czas przetrzymywania” lub ,czas pozostawienia” mogg
by€ uznawane za synonimy na potrzeby niniejszych wytycznych.

12




W zwigzku z tym, zaktady mogg stosowac¢ 9 CFR 315.1 pomocniczo
dla wytapiania smalcu lub sadta, z zastrzezeniem spetnienia
krytycznych parametrow operacyjnych (= 170°F przez = 30 min.) w
procesie produkcji.

Produkty suszone przetwarzane w warunkach suchych
Wytyczne FSIS dotyczace gotowania nie majg zastosowania do
niszczenia drobnoustrojéw w procesie skfadajacym sie z samego
suszenia (np., suszonych paskéw miesa), ani tez procesu, w
ktérym etap suszenia poprzedza gotowanie, ktére nie utrzymuje
wystarczajgcego poziomu wilgotnosci, aby ponownie nawodni¢
powierzchnie produktu (np., suszone paski migesa lub szynka
wedzona gotowana w nieuszczelnionym piekarniku po suszeniu).
Wytyczne nie majg rowniez zastosowania do niszczenia
drobnoustrojow w produktach suszonych gotowanych kilkukrotnie
w warunkach wilgotnych po suszeniu (np. szynka wedzona
gotowana Kkilkukrotnie w szczelnym piekarniku po peklowaniu i
suszeniu).

Takie suszone produkty zwykle uznaje sie za zywno$é¢ o
umiarkowanej wilgotnosci (tj. zywnos¢, ktéra nie wymaga mrozenia
w celu zwalczania patogendéw). Przedziat aktywnosci wody w
zywnosci uznawanej za zywnosc¢ o umiarkowanej wilgotnosci rozni
sie w zaleznoéci od danych literaturowych. Przyktadowo, FDA
klasyfikuje zywnos¢ o umiarkowanej wilgotnosci jak zywnos¢ o
aktywnosci wody od 0,60 do 0,85 (FDA, 2018). Jednakze, niektore
produkty drobiowe o aktywnosci wody > 0,85 sg nadal uznawane
za zywno$¢ “o umiarkowanej wilgotnosci” z powodu innych
czynnikéw, takich jak pH i stezenie soli (Leistner, 1987).
Przyktadowo, s$rednia aktywno$é wody szynki wedzonej wynosi
0,88, ale jest to produkt uznawany za produkt o przedtuzonej
trwatosci z uwagi na pofgczenie aktywnosci wody, wysokiej
zawartosci soli i azotyndw (Mikel i Newman, 2003; Reynolds i
wsp., 2001).

KLUCZOWE DEFINICJE

Stabilizacja jest procesem
zapobiegajgcym lub
ograniczajgcym wzrost
bakterii tworzgcych
przetrwalniki zdolne do
produkcji toksyn w produkcie
lub uktadzie pokarmowym
cztowieka po spozyciu.
Procesy stabilizacji mogag
obejmowac chtodzenie,
przetrzymywanie w wysokiej
temperaturze, lub spetnienie
i utrzymanie okreslonego pH
lub aktywnosci wody oraz
inne procesy, takie jak
suszenie i
fermentacja/zakwaszanie,
zapewniajgce przedtuzong
trwatosc¢ lub
bezpiekarnikzenstwo
produktu w temperaturach
pokojowych.

Zaktady stosujgce te rodzaje procesdéw muszg okresli¢ inny rodzaj wsparcia w Systemie HACCP (9

CER 417.5 ust. a) pkt. 1) i 9 CFR 417.4 ust. a) pkt. 1)).

UWAGA: Niniejsze wytyczne obejmujg krytyczne parametry operacyjne dla produktéw
gotowanych, ktére sg suszone, a nastepnie gotowane w warunkach wilgotnych. Luki naukowe
zidentyfikowane przez FSIS opisujg krytyczne parametry operacyjne (str. 47), natomiast
Dodatek A6. Gotowanie szynek wedzonych zawiera dodatkowe wskazowki, wiasciwe dla

szynek wedzonych (str. 90).

Produkty NTRE wane czesciowej obro ieplnej

Niniejsze wytyczne nie obejmujg produktow poddawanych czesciowej obrébce cieplnej
niegotowych do spozycia (NRTE), dla ktérych nie stwierdzono kombinacji czasu i temperatury
gwarantujgcej niszczenie drobnoustrojéw (np. bekon i szynki poddane czesciowej obrdbce
termicznej). Produkty te zostaty opisane w Wytycznych zgodnosci FSIS dla produktéw miesnych

i drobiowych z uwagi na fakt, iz przyrost Clostridium perfringens i Clostridium botulinum stanowi

ryzyko w czasie proceséw czesciowego gotowania i chtodzenia.
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec315-1.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-5.pdf
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https://www.fsis.usda.gov/guidelines/2017-0007
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UWAGA: Zgodnie z trescig sekcji Produkty i procesy ujete w niniejszych wytycznych, niniejsze
wytyczne mogg by¢ stosowane do produktéw gotowanych w celu zniszczenia drobnoustrojéw,
ale klasyfikowanych jako produkty inne niz RTE (NRTE) w planie HACCP. W przypadku takich
produktow, patrz wytyczne dotyczace ponownej klasyfikacji produktéw w Wytycznych
dotyczgcych Listeria, dodatek 1.2 str. 22-23 oraz zatgcznik 1.2 str. 28-29 lub wytyczne
dotyczace etykietowania, kategoryzacji HACCP oraz przeznaczenia.

Produkty RTE przetwarzan hnologig wielopfotkowq (multi-hurdl|

Niniejsze wytyczne nie dotyczg bezpiecznego wytwarzania produktow technologig wieloptotkowg
w celu zniszczenia drobnoustrojéw i osiggniecia trwatosci w temperaturze pokojowej (np.
fermentowanej i suszonej kietbasy).

Jednakze, niektore informacje regulacyjne dotyczgce takich produktow znajdujg sie w
Uwagach ogélnych dotyczgcych projektowania systeméw HACCP w_celu zniszczenia
drobnoustrojéw w drodze gotowania , str. 18.

UWAGA: Wymogi i zalecenia dotyczgce stabilizacji podczas chtodzenia produktow miesnych i
drobiowych po obrébce cieplnej zostaly opisane w dokumencie Wytyczne FSIS dotyczace
stabilizacji produktéw miesnych i drobiowych.

Ryzvka biolodiczne podczas gotowania

Ponizsza sekcja uzupetnia Wytyczne FSIS dotyczgce ryzyka i kontroli miesa i drobiu i zawiera
informacje wspierajgce zaktady w prowadzeniu analizy ryzyka dla gotowanych produktéw miesnych
i drobiowych zgodnie z wymogami 9 CFR 417.2 ust. a) pkt. 1) oraz podejmowaniu decyzji podczas
oceny ryzyka zgodnie z wymogami 9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1).

W surowcach wymagajacych kontroli w czasie podgrzewania z uwagi na rozwgj
drobnoustrojéow odnotowano ryzyko wystapienia:

[0 Staphylococcus aureus (S. aureus)

W niektéorych surowcach nalezy przeprowadzi¢ proces niszczenia drobnoustrojow w
celu wyeliminowania nastepujacych drobnoustrojow:

Salmonella

Szczep Escherichia E. coli wytwarzajgcy toksyne Shiga (STEC) (w wotowinie)
Campylobacter (u drobiu)

Lm

Trichinae spiralis i Toxoplasma gondii (w wieprzowinie, w szczegolnosci dzikich
lub hodowanych na wolnym wybiegu swin).

I B B

UWAGA: Mimo istotnosci wszystkich ww. ryzyk, wskaznikiem zniszczenia drobnoustrojow jest
Salmonella, poniewaz jej termiczna eliminacja w produktach gotowanych wskazuje na
zniszczenie wiekszosci innych patogenow (64 FR 732).

Dodatkowe informacje dotyczgce S. aureus i Salmonella (wskaznik zniszczenia drobnoustrojow)
znajdujg sie na kolejnej stronie.
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S.aureus

S. aureus jest patogenem bakteryjnym powodujgcym nudnos$ci, wymioty i skurcze w obrebie
jamy brzusznej z lub bez towarzyszacej biegunki. Osrodki Kontroli i Zapobiegania Chordb
(CDC) szacujg, ze rocznie na terenie Stanéw Zjednoczonych ponad 240 000 przypadkéw
choroby jest powigzanych z S. aureus (Scallan i wsp., 2011). S. aureus powoduje stany
chorobowe wywotane wysokim poziomem bakterii w zywnosci oraz wytwarzaniem jednej lub
wielu enterotoksyn stabilnych termicznie (Kadariya i wsp., 2014). Optymalnym nosnikiem S.
aureus sg rézne rodzaje zywnosci Patogen jest wykrywany w produktach miesnych, takich jak
fermentowane salami i szynki solankowe. W latach osiemdziesigtych, liczne przypadki
wystgpien enterotoksyny S. aureus dotyczyly wtasnie szynek. Wybuchy choroby w hotelach,
restauracjach i podobnych obiektach udokumentowane w krajowym systemie zgtaszania

choréb (NORS)4 wskazywaly, ze S. aureus stanowi czynnik ryzyka w przypadku szynek
przygotowywanych w takich miejscach. Przyktadowo, w latach 2013 - 2018, w NORS
odnotowano co najmniej szes¢ wystgpien enterotoksyny S. aureus w hotelach, restauracjach i
podobnych obiektach, prawdopodobnie zwigzanych z produkcjg szynki. S. aureus wystepujgca
na skorze lub tkankach zwierzat podczas uboju moze infekowaé surowe mieso i dréb. Po uboju
i gotowaniu, produkty miesne lub drobiowe RTE mogg zosta¢ zainfekowane .S.aureus podczas
obrobki przez osoby przenoszgce patogen. Patogen stanowi czynnik wysokiego ryzyka dla
zywnosci podczas dlugiego czasu podgrzewania (CUT) (ij. w czasie, w ktérym temperatura
produktu jest utrzymywana na poziomie od 50 do 130°F podczas podgrzewania). S. aureus
moze by¢ obecna w surowym migsie lub drobiu i rozwija¢ sie do wystarczajgco wysokich
poziomoéw, aby wytwarza¢ toksyny w zywnosci. Wzrost nastepuje w temperaturze od 45 do
118°F, najkorzystniej w 60°F, w szczegoélnosci w surowych miesach, w ktérych rozwdj innych
bakterii jest hamowany poprzez zastosowanie azotynow lub soli. Poziomem krytycznychm
wywotujgcym choroby u ludzi jest 5-Log lub wyzszy, umozliwiajgcy produkcje enterotoksyn
(Kadariyai wsp., 2014). Krytyczne parametry operacyjne opisane w niniejszych wytycznych nie
przyczyniajg sie do zniszczenia toksyny.

FSIS zaleca ograniczanie rozwoju S. aureus podczas gotowania do poziomu 2-Log lub ponize;j.
Zwykly poziom S. aureus w surowym miesie nie przekracza standardowo 2-Log (Doyle i
Buchanan, 2013; IFT, 2003; Waldroup, 1996). Ograniczenie rozwoju do poziomu 2-Log lub
ponizej umozliwia zachowanie marginesu bezpieczenstwa chronigcego przed wytwarzaniem
toksyn przez S. aureus. Warunki umozliwiajgce rozwéj patogenu na poziomie 3-Log sg uznawane
za ryzyko dla zdrowia publicznego. Taki poziom spowodowatby ilos¢ S. aureus na poziomie 5-Log
w produkcie — taka warto$¢ jest uznawana za minimalny poziom krytyczny warunkujgcy
wystgpienie choroby u ludzi (Kadariya i wsp., 2014).

Aby ograniczy¢ rozwdj S. aureus, niektére zaklady wytwarzajg produkty o dziataniu
antybakteryjnym, takie jak fosforany lub mleczany. Najczestszg praktykg jest jednak
ograniczenie czasu przetrzymywania produktow w temperaturze, w ktérej S. aureus rozwija
sie najszybciej ({j. od 50 do 130°F). Wytyczne identyfikujg CUT jako kluczowy parametr
operacyjny zapewniajgcy niszczenie drobnoustrojow w drodze gotowania podczas stosowania
tabel wartosci czasu i temperatury (patrz Krytyczne parametry operacyjne FSIS dotyczace
gotowania na str. 23). FSIS ma swiadomo$¢, ze zaktady wytwarzajgce niektore produkty (np.
szynki lub mostki wotowe) mogg nie by¢ w stanie zachowaé¢ zgodnosci z wymogami dla czasu
pogrzewania okreslonymi przez FSIS z uwagi na termodynamike procesu podgrzewania.

W zwigzku z powyzszym, FSIS zidentyfikowato dtugi CUT jako luke naukowsg, z uwagi na brak
wsparcia dla wielu powszechnie stosowanych proceséw (str. 48). Luka obejmuje stosowanie
réznych wartosci czasu i temperatury okreslonych przez FSIS (str. 35, 37, 38) oraz wilgotnosci
wzglednej, bez uznawania CUT za krytyczny parametr operacyjny do momentu zakonczenia
badan.
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Salmonella
Salmonella jest patogenem bakteryjnym powodujgcym biegunke i gorgczke. Zakazenie

Salmonella moze powodowaé zapalenie stawow (Ajene i wsp., 2013). Wedlug doniesien
CDC, nietyfoidalne gatunki Salmonella (spp.) stanowig jedng z wiodgcych przyczyn choréb
przenoszonych drogg pokarmowa, przy czym roczna szacowana liczba przypadkow zakazen
Salmonella w USA wynosi 1 milion (Scallan i wsp., 2011). Infekcje Salmonella spp. sg drugog
wiodgcg przyczyng wystepowania choréb przenoszonych drogg pokarmowg w Stanach
Zjednoczonych. Przypadki chorob spowodowanych spozyciem miesa lub drobiu sg czesto
powigzane z obecnoscig Salmonella spp.

Salmonella wystepuje naturalnie w surowych produktach zwierzecych, ale nie powinna byé¢
obecna w produktach miesnych i drobiowych RTE, poniewaz takie produkty poddawane sg
procesowi niszczenia drobnoustrojéw. Ponadto, produkty RTE sg przeznaczone do spozycia bez
dalszej obrobki zapewniajgcej ich bezpieczenstwo (tj. gotowania). Obecnosé patogendéw moze
spowodowa¢ chorobe. Zdaniem FSIS, wszystkie produkty miesne i drobiowe RTE skazone
Salmonella oraz Listeria monocytogenes i STEC nalezy uzna¢ za

zafatszowane na mocy Federalnej ustawy o inspekcji zywnosci i Ustawy

o inspekgcji produktéw drobiowych (21U.S.C. 601(m) pkt. 1)) i 453(g)

pkt. 1)). Wszelkie wykrywalne patogeny Salmonella lub inne patogeny  KLUCZOWE DEFINICJE

prowadzg do zafatszowania produktow RTE (64 FR 732).

Imonella jako wskaznik zniszczenia drobn rojow Krytyczne parametry

Zakazenie bakteriami Salmonella produktow migsnych i drobiowych  gperacyjne to parametry

moze nastgpi¢ podczas uboju oraz sprawiania, a takze poprzez interwencyjne, ktére

zakazenie krzyzowe w $rodowisku przetworczym w warunkach muszg zostaé spetnione,

niesanitarnych. W przypadku produktéw gotowanych, FSIS zaleca,
aby zaklady stosowaty Salmonella jako wskaznik zniszczenia
drobnoustrojow, poniewaz eliminacja termiczna Salmonella w
produktach gotowanych wskazuje na zniszczenie wiekszosci innych
patogenow (64 FR 732). Jezeli badania naukowe prowadzone przez
zaktad wykazg, Zze niszczenie drobnoustrojéw  powoduje

Takie parametry
obejmujg, m.in., czas,

aby uznag, ze interwencja
jest skuteczna i przebiega
zgodnie z zatozeniami.

wystarczajgce zmniejszenie liczby Salmonella, zaktad nie musi temperature, aktywnosc

dostarcza¢ dodatkowych dowodéw na niszczenie innych patogenéw,  Wwody, stezenie,
takich jak STEC, Campylobacter, Lm, Trichinae spiralis lub ~ wilgotnos¢ wzgledng i
Toxoplasma gondii. Zgodnie z Wytycznymi zgodnos$ci FSIS = rodzaj sprzetu (w
dotyczgcymi oceny systeméw HACCP, zaktady nie powinny stosowaé  zakresie, w ktorym
innych patogenow, niz Salmonella, jako wskaznikdw zniszczenia — stosowanie réznego
drobnoustrojow w produktach gotowanych, chyba Ze inny patogen  sprzetu powoduje

wykaze podobng Iub wyzszg odpornoS¢ na procesy niszczenia  piemoznosé osiggniecia

drobnoustrojow.
UWAGA: Mimo, ze Salmonella jest traktowana jako wskaznik maslania:
zniszczenia drobnoustrojow do celdw oceny, w przypadku odchylenia,

gdy zaktad nie spetni wymogow w zakresie parametréow czasu —

temperatury lub zastosuje niewystarczajgca wilgotnos¢ wzgledna, FSIS

zaleca przeprowadzenie badan dla innych patogendw (np.

E. coli O157:H7 i Lm), poniewaz brak Salmonella nie zapewnia
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braku innych patogenéw z uwagi na fakt, ze zakfad nie dotrzymat krytycznych parametrow
operacyjnych w badaniach naukowych. Ponadto, w zaleznosci od rodzaju odchylenia, za
czynnik ryzyka mogg zosta¢ uznane takze inne patogeny (np. perfringens i C. botulinum). W
celu uzyskania dodatkowych informacji patrz Dodatek A2. Odchylenia dotyczgce gotowania,
str. 66.

Zaktady muszg zapewni¢ docelowg wartos¢ Log zmniejszenia ilosci Salmonelli i innych
patogendéw wegetatywnych w produkcie. Aby zapewni¢ zniszczenie patogendw
wegetatywnych, w tym Salmonella, wewnatrz produktu, korncowa kombinacja czasu -
temperatury w produkcie musi osiggnaé poziom krytycznego parametru operacyjnego.
Najczesciej docelowe temperatury stosowane podczas gotowania wskazywane w
dokumentach naukowych oraz wytycznych sg temperaturami wewnetrznymi, ktére powinien
osiggng¢ produkt. FSIS zidentyfikowata zaktady, ktére stosowaty zalecenia ustanowione dla
wewnetrznej temperatury produktu w taki sposob, ze okreslaty krytyczne wartosci graniczne dla
temperatury piekarnika. Ustawianie temperatury piekarniku na poziom wskazany w tabelach
wartosci czasu i temperatury FSIS nie jest wtasciwe, poniewaz nie zapewnia ono, ze produkt
osiggnie takg samg wewnetrzng temperature docelowa.

Poza temperaturg produktu, krytyczne znaczenie dla zapewnienia odpowiedniego stopnia
zniszczenia drobnoustrojéw ma dtugo$¢ czasu, przez ktérg produkt jest utrzymywany w dane;j
temperaturze (znanej rowniez jako czas przebywania). Jezeli produkt jest przetrzymywany w
docelowej temperaturze krécej, niz przez czas okreslony w tabelach wartosci czasu i
temperatury w niniejszych wytycznych, moze to skutkowaé nieosiggnieciem wymaganego
progu zniszczenia drobnoustrojow.

Aby proces osiggngt docelowg wartos¢ Log zmniejszenia ilosci Salmonelli na powierzchni
produktu, nalezy zapewni¢ odpowiednig wilgotnos¢ podczas gotowania, bedgcg w tym przypadku
czynnikiem krytycznym. Wilgotnosé (np. wilgotno$¢ wzgledna) w otoczeniu produktu podczas
gotowania sprzyja niszczeniu drobnoustrojéw na powierzchni produktu na dwa sposoby:

e Gotowanie w warunkach wilgotnosci zmniejsza parowanie z powierzchni produktu
podczas podgrzewania (chtodzenie ewaporacyjne). Wytwarzanie produktow w
warunkach wysokiej wilgotnosci na wczesnym etapie procesu gotowania zmniejsza
chtodzenie ewaporacyjne umozliwiajgc osiggniecie wyzszych temperatur na
powietrzchni produktu, co prowadzi do wiekszej redukcji drobnoustrojéw; oraz

e Gotowanie w warunkach wilgotnosci utrzymuje wilgo¢ na powierzchni produktu (i
patogendw), co zapobiega wysychaniu produktu. Wysychanie produktu zmniejsza
aktywnos¢ wody i zateza substancje rozpuszczone (np. cukier i sél). Badania wykazaty,
ze bakterie mogg stac¢ sie bardziej tolerancyjne na ciepto wraz ze spadkiem poziomu
wilgotnosci, a zwiekszone stezenia substancji rozpuszczonych, zwlaszcza soli,
zwiekszajg odpornosé¢ termiczng bakterii (Buege i wsp., (2006), Boles i wsp., (2004), i
Sindelar i wsp., (2016)). W zwigzku z powyzszym, osuszanie powierzchni produktu
przed zniszczeniem patogendw zwiekszy ich odpornos¢ termiczng i umozliwi
przetrwanie procesu podgrzewania.

Wiaczenie wilgotnosci (np. wilgotnosci wzglednej) w proces minimalizacji ewaporacji oraz
utraty wilgotnosci na powierzchni produktu, umozliwi zachowanie odpowiedniej wartosci D
(czasu w statej temperaturze niezbednej do zniszczenia 90%) lub 1-Log organizmu
docelowego) stanowigcego podstawe do okreslania kombinacji wartosci czasu i temperatury
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(Goepfert, 1970; Goodfellow i Brown, 1978). W przypadku wysokiego prawdopodobienstwa
ewaporacji, wysychania lub wzrostu stezenia substancji rozpuszczonej, wartosci czasu i
temperatury przedstawione w badaniach naukowych i dokumentacji pomocniczej bedag
niewystarczajgce do osiggniecia wymaganego poziomu zniszczenia drobnoustrojéw.

W jaki sposéb wilgotnosé zapewnia niszczenie bakterii_na powietrzni produktu
podczas gotowania?

Wysoka temperatura piekarnika i wewnetrzna temperatura produktu sg niewystarczajgce do
pozbycia sie wszystkich szkodliwych bakterii z produktu podczas gotowania.

Zaktady muszg upewni¢ sie, ze gotowanie odbywa sie w srodowisku wilgotnym zapewniajgcym
niszczenie drobnoustrojow. Przy niskiej wilgotnosci wzglednej, powietrze w piekarniku jest
suche, co prowadzi do intensyfikacji niekorzystnego procesu chtodzenia ewaporacyjnego,
Chilodzenie ewaporacyjne jest tym samym procesem, ktéry pozwala na schtadzanie
organizmoéw ludzkich przez pocenie. Jesli jest zbyt gorgco, wytwarzamy pot, a parujgcy pot
powoduje schtadzanie organizmu.

Ewaporacja jest rowna schtodzeniu.

- . .-v". GOy () s Ewaporacja

y/ F\/ :‘\A/ Vy Chiod_zenie

Jesli jest zbyt ...wytwarza  Parujgcy pot... ...powoduje schtodzenie organizmu.
gorgco... my pot.

Podobnie jak na skorze cziowieka, chtodzenie ewaporacyjne schiadza powierzchnie miesa i
drobiu podczas gotowania. Mimo, ze piekarnik jest gorgcy, chtodzenie powierzchni produktu
powoduje, ze parowanie wilgoci zapobiega powstaniu na powierzchni produktu wystarczajgco
wysokiej temparatury, aby zabi¢ szkodliwe bakterie. Chtodzenie ewaporacyjne mozna
zmniejszy¢ utrzymujgc wysoki poziom wilgoci w piekarniku. W ten sposéb wilgotnos¢ z
produktu nie odparowuje tak szybko, utrzymujgc wilgo¢ i gorgco na powierzchni miesa, co
pozwala na eliminacje bakterii. Dlaczego to dziata?

Wyobraz sobie, ze znajdujesz sie w Pustynia [ Tropiki ]
Nowym Meksyku lub Newadzie, gdzie VS

jest naprawde gorgco, ale sucho.
Przebywajgc na zewnatrz,
najprawdopodobniej spocisz sie, a
pot spowoduje ochtodzenie, tak wiec
nie bedzie Ci gorgco. Teraz wyobraz
sobie, ze jeste$ na Florydzie, gdzie
jest nie tylko goraco, ale i wilgotno.
Na zewnatrz, przy wysokiej _ . —
wilgotnosci, twoja skéra pozostanie Suche ciepto Wigksza wilgotnos¢
spocona i gorgco, a pot nie bedzie = chfodzenie = nizsze chtodzenie
odparowywac i w efekcie nie dojdzie
do schtodzenia. Poniewaz powietrze jest wysycone wilgotnoscig (wilgotne), ewaporacja z
powierzchni ciata bedzie mniejsza, co przetozy sie na nizsze schiodzenie. W taki sposéb
wilgotnos¢ sprawia, ze na Florydzie jest Ci gorgco. Tak samo dziata to w odniesieniu do
produktéw miesnych i drobiowych.
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Uwagi ogolne dotyczace projektowania systemow HACCP w celu

zniszczenia drobnoustrojéw w drodze gotowania

Niszczenie drobnoustrojow w systemie HACCP

FSIS ustanowita standardy wydajnosci

dla okreslonych

produktow gotowych do spozycia (RTE). Standardy wydajnosci
dla okreslonych produktow okreslajg wymagane poziomy
niszczenia Salmonelli podczas gotowania:

Gotowane produkty drobiowe wymagajg przetwarzania
pozwalajgcego osiggng¢ redukcje Salmonella o co
najmniej 7-Log lub zastosowania alternatywnej metody
niszczenia dronoustrojéw zgodnie z 381.150 ust. a) pkt.

1).

Pieczona, gotowana i peklowana wotowina wymaga
przetwarzania  pozwalajgcego  osiggna¢  redukcje
Salmonella o co najmniej 6,5-Log lub zastosowania
alternatywnej metody niszczenia dronoustrojéw (np., co
najmniej 5-Log) zgodnie z 9 CFR 318.17.

Gotowane niepeklowane kotlety miesne wymagajg
przetwarzania zgodnego lub przekraczajgcego wartoSci
kombinacji czasu i temperatury wskazane w 9 CFR
318.23, zapewniajgce osiggniecie redukcji Salmonelli o
wartos¢ 5-Log (i innych patogendéw, w tym STEC).

W przypadku produktéw nieobjetych standardami wydajnosci, FIS

zaleca osiggniecie nastepujgcej

redukcji Log patogendw (1.

wartosci docelowych) w celu utatwienia podejmowania decyzji w
analizie ryzyka (9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1)):

Dla gotowanych produktéw miesnych, FSIS zaleca
osiggniecie przez zaktady docelowej redukcji dla
Salmonella rzedu 6,5-Log lub 5-Log. Aby uzyskaé
redukcje 5-Log, zaktady powinny wdrozy¢ dodatkowe
Srodki bezpieczehnstwa procesow (patrz Potwierdzenie
osiggniecia _wartosci _docelowych w__alternatywnych
sposobach niszczenia drobnoustrojow (np. 5-Loq),, str.

57).

Dla produktéw miesnych trwalych w temperaturze
pokojowej, FSIS zaleca docelowg redukcje Salmonelli
rzedu 5-Log (patrz W _jaki sposdb alternatywna redukcija
ilosci drobnoustrojow o wartos¢ 5-Log jest powigzana z
ryzykiem wystgpienia choréb przenoszonych drogg

pokarmowg? str. 57).
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KLUCZOWE DEFINICJE

Standardy wydajnosci opisane w
niniejszych wytycznych sg
kwantyfikowalnymi poziomami
redukcji patogendw lub wymogami
dotyczgcymi ograniczenia ich
rozwoju okreslonymi przez FSIS
w celu niszczenia drobnoustrojow

| stabilizacji okreslonych
produktéw miesnych i drobiowych.

Redukcja Log jest zmniejszeniem
ilosci patogenéw o0 90%.
Przyktadowo, redukcja 2-log jest
zmniejszeniem ilosci patogenow o
99% a 3-log zmniejszeniem ilosci
patogenéw o 99,9% w produkcie.

Wartosci docelowe sg
kwantyfikowalnymi poziomami
redukcji liczby patogendw lub
ograniczenia rozwoju
okreslonymi przez zaktad w celu
wytwarzania bezpiecznych
produktéw w sytuacji braku
ustawowych standardéw
wydajnosci.

Alternatywny sposoéb
niszczenia drobnoustrojow jest
obrébkag pozwalajgca osiggngc
inny (czesto nizszy) poziom
redukcji Log niz opisany w
przepisach dla niektorych
produktow, ale wcigz dajacy
rownowazne prawdopodobienstwo
braku komérek Salmonelli, innych
patogendw i ich toksyn lub
toksycznych produktéw przemiany
materii w produkcie gotowym.
Alternatywny sposob niszczenia
drobnoustrojow zapobiega
zafatszowaniu. Nalezy wykazac,
ze niszczenie jest prowadzone w
catym cyklu wytwarzania produktu
(9 CER 318.17 ust. a) pkt. 1)).



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-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-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec417-5.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

Zaktad powinien okresli¢ standard wydajnosci lub warto$¢é docelowg redukcji Log w planie
HACCP lub dokumentacji pomocniczej. Jesli zaktad nie okresli tych danych, FSIS moze uznac,
ze zaktad podejmuje decyzje dotyczgce kontroli Salmonella bez odpowiedniego wsparcia (9
CFR 417.5 ust. a) pkt. 1)). Ponadto, zgodnie z 9 CFR 417.2 ust. ¢) pkt. 3), zaktady muszg
okresli¢ krytyczne wartosci graniczne dla krytycznych punktéw kontroli (CCP), tak aby
zachowa¢ zgodnos¢ ze wszelkimi majgcymi zastosowanie standardami wydajnosci i
wartosciami docelowymi.

UWAGA: Jezeli zaktad bedzie wykorzystywaé tabele wartosci czasu — temperatury zwarte w
niniejszych wytycznych lub gotowac¢ kotlety wotowe zgodnie z 9 CFR 318.23, nie musi okreslac
docelowego poziomu redukcji Log dla procesu. Wystarczy, aby zaktad wskazat, ze korzysta z
wartosci czasu — temperatury wskazanych w jednym z ww. dokumentow, poniewaz przepisy
te zostaty zaprojektowane tak, aby osiggna¢ redukcje Salmonelli oraz innych patogendéw, w
tym STEC, rzedu 5-Log.

Zaktady muszg rowniez ocenié, czy ich system HACCP odpowiednio odnosi sie do tych ryzyk
(9 CER 417.4 ust. a)). W celu uzyskania dodatkowych informacji w sprawie oceny, patrz
Wytyczne dotyczgce walidacji systemow HACCP.

Kluczowe pytanie

Pytanie: Czy jezeli produkt miesny RTE jest mieszaning miesa i drobiu, etykieta produktu wskazuje na
mieso, a zaklad przestrzega wytycznych dotyczgcych gotowania, produkt miesny RTE musi
przestrzega¢ wymogow regulacyjnych okreslonych w 9 CFR 381.150 ust. a) pkt. 1)?

Pytanie: Czy jezeli produkt miesny RTE zawiera pewng ilos¢ drobiu, musi automatycznie spetniac
wymogi dotyczgce redukgji Log dla drobiu okreslone w tabelach wartosci czasu — temperatury FSIS?

Odpowiedz: Tak dla obu pytan.

Produkty miesne lub drobiowe RTE zawierajgce dowolng kombinacje miesa i drobiu muszg spetniaé
wymogi standardu wydajnosci dla niszczenia drobnoustrojow dla drobiu opisane w 9 CFR 381.150 ust. a)
pkt. 1). W opublikowanej regule koncowej "Standardy wydajnosci dla wytwarzania okreslonych
produktéw miesnych i drobiowych," produkt gotowany zawierajgcy dowolng ilos¢ drobiu musi spetniac¢
wymogi dotyczgce niszczenia drobnoustrojow dla produkcji w petni gotowanych produktéw drobiowych
(9 CER 381.150 ust. a) pkt. 1)), co zaktada zmniejszenie ilosci Salmonella rzedu 7-Log lub alternatywnej
metody niszczenia drobnoustrojow, ktéra zaktada réwnowazne prawdopodobienstwo zniszczenia
Salmonelli w produkcie gotowym. Przepis ten jest oparty o krajowe “bazowe” badanie mikrobiologiczne
surowych catych i mielonych produktéw migesnych i drobiowych, w ktorym wykryto wyzsze poziomy
Salmonelli w drobiu, niz w migsie (USDA 1994, 1996a-f).

W efekcie, FSIS ustanowita wyzszy standard wydajnosci w zakresie niszczenia drobnoustrojow dla
produktéw drobiowy RTE, niz dla migsnych (w oparciu o najwyzszy poziom ,hajgorszego mozliwego
przypadku”).
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Alternatywny sposéb niszczenia drobnoustrojéw

Alternatywny sposob niszczenia drobnoustrojéw jest obrobkg, w efekcie ktorej uzyskuje sie
inny (czesto nizszy) poziom redukcji Log, niz wskazano w przepisach, ale wcigz o
rownowaznym prawdopodobienstwie braku komorek Salmonelli w produkcie gotowym, a takze
zapewniajgcg redukcje innych patogenow i ich toksyn lub toksycznych produktéw przemiany
materii (np. pochodzgcych od S. aureus) niezbednych do zapobiegniecia zafatszowaniu. Zaktady
mogg korzysta¢ z alternatywnych sposobdw niszczenia drobnoustrojow, aby zachowaé zgodnosé
ze standardami wydajnosci (9 CFR 318.17 ust. a) pkt. 1) i 9 CFR 381.150 ust. a) pkt. 1)).
Stosujgc takg obrébke (np. co redukcja Salmonelli rzedu co najmniej 5-Log), zaktad musi
dokonac¢ oceny systemu HACCP w celu upewnienia sie, ze w produkcie gotowym nie pozostang
zadne zywe bakterie Salmonelli (brak organizméw zdolnych do wywotania choroby u ludzi).
Oceny ryzyka wykazaty, ze osiggniecie redukcji Salmonelli rzedu 5-Log (zamiast 6,5-Log) w
gotowanych produktach miesnych i drobiowych, ktére nie sg trwate w temperaturze pokojowej
zapewnia nizszg ochrone zdrowia publicznego (patrz ramka__Jak alternatywny sposoéb
niszczenia drobnoustrojow o wartosci 5-Log jest powigzany z ryzykiem chordb przenoszonych
drogg pokarmowg?, str. 57). W zwigzku z powyzszym, aby stosowaé nizsze wartosci docelowe,
zaktad musi zapewni¢ dodatkowe wsparcie dla procesow, zgodnie z brzmieniem Dodatku Al.
Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby niszczenia drobnoustrojéw: Potwierdzenie
osiggniecia wartosci docelowych w alternatywnych sposobach niszczenia drobnoustrojéw (np.
5-Loqg) na str. 55. W przeciwienstwie do powyzszego, oceny ryzka wykazaty, ze dla produktow
trwatych w temperaturze pokojowej i drobiowych, redukcja Salmonelli rzedu 5-Log (zamiast 6,5-
Log lub 7-Log) jest wystarczajgca. W zwigzku z tym, stosowanie procesu redukcji 5-Log dla
takich produktéw nie wymaga dodatkowego wsparcia (9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1) i 9 CFR
417.4 ust. a) pkt. 1)).

Monitorowanie, kalibracja i rejestracja

Procedury gotowania w zaktadzie powinny by¢ zaprojektowane tak, aby zapewni¢ zniszczenie
drobnoustrojow we wszystkich produktach w partii, a procedury monitorowania tak, zeby wykry¢
kazde odchylenie w momencie jego wystgpienia. Realizacja tych celéow wymaga od zaktadéw
starannego okreslenia krytycznej wartosci granicznej, a takze opracowania procedur
monitorowania. Whnioski wyniesione z wielu wycofan produktéw spowodowanych czesciowo
niewystarczajgcymi procedurami monitorowania przedstawiono na str. 22.

Wybor krytycznej wartosci granicznej

Zaktady produkujgce gotowane produkty miesne i drobiowe powinny posiada¢ wystarczajgcy
sprzet do monitorowania, w tym urzadzenia rejestrujgce, zapewniajgce zgodnos¢ z takimi
parametrami operacyjnymi ich procesow, jak czas, temperatura i wilgotnos¢ wzgledna. Podczas
okreslania krytycznych wartosci granicznych, zaktady powinny uwzgledniaé standardowe
odchylenia ich sprzetu monitorujgcego. Przyktadowo, jezeli do zniszczenia patogendéw w
produkcie niezbedna jest minimalna temperatura wewnetrzna 165°F, a doktadno$¢ termometru
wynosi £ 1°F (plus/minus jeden stopien), krytyczng warto$¢ graniczng nalezy ustali¢ na
poziomie nie nizszym, niz 166°F. Pisemne uzasadnienie i specyfikacja sprzetu powinny
stanowi¢ przechowywang przez zaktad dokumentacje pomocniczg dla planu HACCP oraz
wyboru krytycznej wartosci granicznej (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 2)). Wszystkie dokumenty i dane
pomocnicze z urzgdzeh rejestrujgcych nalezy udostepnic¢ pracownikom FSIS na zgdanie (9 CFR
417.5).
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Wyboér procedur monitorowania

Zaktady sg zobowigzane do prowadzenia dokumentacji pomocniczej dla wyboru procedur
monitorowania oraz powigzanych czestosci monitorowania (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 2)). Wazne
jest, aby podczas opracowywania procedur monitorowania zaktady uwzglednialy zmiany w
procesie gotowania, aby zapewni¢, ze pozwalajg one na identyfikacje odchylen.

Ponadto, aby doktadnie pomierzy¢é temperature wewnetrzng produktu miesnego Iub
drobiowego, zakfad powinien mie¢ swiadomos¢ czynnikbw mogacych wptywa¢ na ta
temperature. Czynniki te obejmujg chtodne miejsca w piekarniku, a takze zmiany w
temperaturze piekarnika w réznych wariantach. Zaktady muszg by¢é $Swiadome, ze
zmodernizowane wedzarnie zawierajg przepustnice przemienne lub obrotowe o réznych
wartosciach granicznych wymuszajgcych zmniejszenie réznicy temperatur w catym piekarniku,
ale ich nie eliminujgce. Mimo, ze monitorowanie wewnetrznej temperatury produktu jest silnie
zalecane, zaktad moze stosowaé temperature piekarnika lub wedzarni zamiast temperatury
produktu, z zastrzezeniem, ze produkty sg wytwarzane w sposob spojny, proces produkcji jest
jednolity, a zaktad posiada wystarczajgce dane naukowe zapewniajgce korelacje wybranej
temperatury piekarnika z wewnetrzng temperaturg produktu.

Wadg monitorowania samej temperatury piekarnika jest to, ze moze ona utrudni¢ proces
podejmowania decyzji dotyczgcych dalszego postepowania z produktem po wykryciu odchylen w
gotowaniu. W wielu przypadkach FSIS =zaleca stosowanie programéw modelowania
prognostycznego drobnoustrojow w celu ocenienia potencjalnych ryzyk (patrz Dodatek AZ2.
Odchylenia _dotyczgce gotowania na str. 66). Programy modelowania drobnoustrojow
korzystajg z temperatury produktu do okreslenia rozwoju patogenu i potencjalnej wartosci Log
lub osigganej redukcji. Bez danych dotyczgcych temperatury produktu, zaktad musiatby
korzysta¢ z innego rodzaju wsparcia (np. testowania produktu) do okreslenia sposobu
postepowania z produktem.
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Kluczowe pytanie:
Pytanie: W jaki sposéb zaktad opracowuje procedure monitorowania do pomiaréw temperatury
koncowej w produktach miesnych Ilub drobiowych smazonych na chrupka, w sposéb
uniemozliwiajgcych przedostanie sie sondy do wnetrza produktu w celu pomiaru temperatury
wewnetrznej (np. skwarek, bekonu w plastrach, kostce lub kawatkach), poniewaz produkt jest
zbyt cienki lub twardy lub poniewaz cienki produkt ochtadza sie bezposrednio po jego wyjeciu ze
srodka do gotowania?

Odpowiedz: Zalecenia réznig sie w zaleznosci od rodzaju produktu. Przyktadowo, dla takiego
produktu, jak plastry bekonu, bekon mozna pokroi¢ w plastry dwa razy grubsze od normalnych,
tak aby umozliwi¢ badanie sondg. Jezeli grubszy kawatek osiggnie temperature pozwalajgcg na
niszczenie drobnoustrojow, to tym bardziej osiggnie jg cienszy plaster. Procedura ta jest
rowniez zalecana dla suszonego miesa . Nie zaleca sie obwijania produktem termometru,
poniewaz wyniki pomiaru sg niepoprawne (Buege i wsp., 2006). W przypadku niewielkich
produktow, takich jak kawatki lub kostki bekonu, mozna umiescic¢ termometr w srodku “piramidki”
zbudowanej z takich kawatkéw. Jezeli skorzystanie z zadnej z tych procedur jest niemozliwe,
zaktady mogg uzy¢ innych kwantyfikowalnych metod, takich jak skala kolorow zwigzana z
chrupkoscig lub liczbg kawatkéw, ktére przeszly test ,smazenia do momentu uzyskania
chrupkosci wszystkich elementow” oparty o ocene wizualng bedgcg miernikiem krytycznej
wartosci granicznej dla zniszczenia drobnoustrojéw. Taki sposob jest dopuszczalny z powodu
trudnosci w monitorowaniu temperatury wewnetrznej oraz jezeli nie odnotowano przypadkéw
choroby po przeprowadzeniu takich testow.
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Whnioski wyniesione z przypadkéw wycofania niedogotowanych produktow

W roku 2016 i 2017 odnotowano pie¢ przypadkow wycofania zwigzanych z niedogotowanymi
produktami drobiowymi RTE (RC-106-2016, RC-110-2016, RC-115-2016, RC-017-2017 i RC-
037-2017). W kazdym z tych przypadkdéw FSIS wskazata, iz mimo Zze zakiady posiadaty
dokumentacje potwierdzajgcg zachowanie zgodnosci z ustalong krytyczng wartoscig graniczng
(160°F Iub 165°F), niektére fragmenty mogly zostaé wprowadzone na rynek w postaci
niedogotowanej, co wskazywato na utrate kontroli nad procesem i niewystarczajgce procedury
monitorowania identyfikujgce odchylenia procesowe.

Dochodzenie wykazato szereg problemdéw dotyczgcych procedur monitorowania, w tym
przyjmowanie temperatur produktéw w innym od najzimniejszego punkcie, wielokrotne mierzenie
temperatury produktu oraz usrednianie wynikéw z wielokrotnych pomiaréw temperatur zamiast
pomiaru najnizszej temperatury.

Dochodzenie wykazato réwniez szereg czynnikow, ktore przyczynity sie do niespetnienia wymogoéw
w zakresie gotowania, w tym:

Czesciowe zamrozenie produktu surowego.

Zwiekszenie predkosci przenosnika.

Kroétszy czas przebywania i nizsza temperatura piekarnika, niz standardowo.
Zaklinowanie sie produktu podczas gotowania metodg sous-vide, co uniemozliwito
petne zanurzenie sie torebek w ptynnym srodku do gotowania.

e Wieksza od standardowej ilo$¢ produktu, powodujgca przepetnienie piekarnika.

Kazda z tych praktyk mogta prowadzi¢ do nierdwnego lub nieodpowiedniego gotowania.
Ustalenia te podkreslajg takze znaczenie utrzymywania kontroli nad procesem w zakresie
krytycznych czynnikdw operacyjnych, takich jak temperatura piekarnika, ilos¢ produktu, predkos¢
przenosnika, ktéra wptywa na koncowg temperature produktu, czas przebywania oraz wilgotnosé
wzgledna. Zakfad jest zobowigzany do oceny catego systemu HACCP pod katem zgodnosci i
weryfikowania na biezgco, czy wytwarzane produkty sg bezpieczne i zdrowe.

Do wycofania gotowanych produktéw drobiowych z powodu wad przetwarzania przyczynit sie
rébwniez w przesztosci absolutny brak dokumentacji z monitorowania krytycznych wartosci
granicznych (RC-009-2017). Taki brak podkresla znacznie prowadzenia doktadnych rejestrow
dokumentujgcych wdrazanie krytycznych parametrow operacyjnych wspierajgcy produkcje
bezpiecznych produktéw.

Odchylenia dotyczace gotowania w ramach HACCP

Odchylenia dotyczgce gotowania pojawiajg sie, gdy zaktad nie spetnia krytycznych wartosci
granicznych dla CCP w procesie gotowania lub wymogdéw dotyczgcych wilgotnosci w procesie
gotowania. Do najczestszych przyczyn odchylen dotyczacych gotowania nalezg: naktadanie sie
produktow, awarie zasilania lub awarie sprzetu do gotowania. Przepisy HACCP wymagajg od
zakfadow podejmowania dziatan naprawczych w odpowiedzi na odchylenia, niezaleznie od tego,
czy proces gotowania jest zgodny z CCP lub programem warunkow zasadniczych. Dziatania
naprawcze obejmujg zapewnienie, ze zaden produkt, ktéry jest szkodliwy dla zadrowia lub w
inny sposob zafatszowany z powodu odchyleh, zostanie wprowadzony na rynek, a takze
wsparcie dla decyzji dotyczgcych dalszego postepowania z produktem (dyspozycji) (9 CER
417.3 ust. a) i b)).
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Jezeli proces gotowania uwzglednia CCP, zaktady sg zobowigzane do okreslenia przyczyn
wszystkich odchylen dotyczacych gotowania, niezaleznie od ich wielkosci (9 CFR 417.3 ust. a)
pkt. 1)), i zapewni¢ wdrozenie srodkéw zapobiegajgcych ich ponownemu wystgpieniu (9 CFR
417.3 ust. a) pkt. 3)). Ciagte lub nawracajgce odchylenia procesowe od krytycznych wartosci
granicznych wskazujg, ze zaktady nie sg w stanie kontrolowac¢ procesu.

Jezeli proces gotowania uwzglednia program warunkow zasadniczych, zaktady sg
zobowigzane do ponownej oceny systemu HACCP w celu okreslenia, czy nowo
zidentyfikowane odchylenie lub nieprzewidziane ryzyko wymaga reakcji i wigczenia do planu
HACCP (9 CFR 417.3 ust. b) pkt. 4)). Ponadto, w przypadku ciggle wystepujgcych lub
nawracajgcych odchylen od programu warunkéw zasadniczych dla gotowania, zaktad moze nie
by¢ w stanie uzasadni¢ swej decyzji, ze wystgpienie patogendéw jest mato prawdopodobne, w
ocenie ryzyka (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 1)). W cleu uzyskania dodatkowych informacji w
sprawie oceny dalszego postepowania z produktem po odchyleniu dotyczgcego gotowania
patrz Dziatania naprawcze podejmowane po wystgpieniu odchylenia dotyczgcego gotowania
(str. 66).

Krytyczne parametry operacyjne FSIS dla gotowania

(Tabele wartosci czasu - temperatury)

Zaktady gotujgce produkty w celu zniszczenia drobnoustrojéw poprzez stosowanie kombinacji
wartosci czasu —temperatury zawartych w niniejszych wytycznych muszg uwzgledniac krytyczne
parametry operacyjne, ktére mogg mie¢ wptyw na zmniejszenie wartosci Log, w szczegolnosci:

e czas podgrzewania (CUT),
e wilgotnos¢ wzgledng
e kohcowy czas — temperature.

Ponadto, zaktady gotujgce produkty drobiowe muszg uwzglednia¢ skfad gatunkowy produktéw i
zawartos¢ ttuszczu, jezeli stosujg wytyczne FSIS dotyczgce niszczenia drobnoustrojow w procesie
gotowania zawarte w tabelach na str. 37 i 38. Opcje FSIS dla gotowanych rolad drobiowych (str.
39) majg zastosowanie do wszystkich produktow drobiowych niezaleznie od gatunku drobiu lub
zawartosci ttuszczu. W celu uzyskania informac;ji, dlaczego sktad gatunkowy nalezy bra¢ pod
uwage podczas stosowania wytycznych dotyczgcych niszczenia drobnoustrojow w czasie
gotowania przedstawionych na str. 37 i 38, a nie podczas stosowania Opcji FSIS dla
gotowanych rolad drobiowych, patrz str. 36.

Czas podarzewania (CUT)

Podczas stosowania jednej z trzech tabeli warto$ci czasu- temperatury zawartych w niniejszych
wytycznych, zaktad musi réwniez uwzgledni¢ czas podgrzewania (CUT) jako kluczowy parametr
operacyjny, chyba ze moze dostarczy¢ dowody naukowe, dlaczego czas podgrzewania (CUT) nie
musi by¢ uwzgledniany. Przyktadowo, w przypadku produktdw fermentowanych, a nastepnie
gotowanych w celu niszczenia drobnoustrojéw, mozliwa jest kontrola rozwoju S. aureus poprzez
obnizenie pH w stopniogodzinach, zgodnie z zaleceniami publikacji Amerykanskiego Instytutu
Miesa Good Manufacturing Practices for Fermented Dry & Semi-Dry Fermented Sausage
Products (Dobre praktyki produkcji dla fermentowanych suchych i poétsuchych produktéw
kietbasniczych. W takim przypadku CUT nie bedzie uwzgledniany.
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FSIS opracowata opcje dotyczace CUT, ktére mogg by¢ stosowane przez zaktady w kontroli rozwoju S.

aureus, w szczegolnosci rzedu < 2-Log, co zapobiega takze powstawaniu
enterotoksyn:

Opcja dla czasu podgrzewania: Catkowita temperatura uzyskiwana
przez produkt w czasie miesci sie w przedziale od 50 do 130°F w
ciggu 6 godzin lub mniej.

UWAGA: Opcja CUT jest przeznaczona jedynie dla produktow
gotowanych w celu zniszczenia drobnoustrojow (w tym produktow
gotowanych w celu zniszczenia drobnoustrojow, ale klasyfikowanych
jako NRTE w ramach planu HACCP dla produktéw poddawanych
obrébce termicznej, nie w petni gotowanych, nietrwatych w temperaturze
pokojowej). W celu zapoznania sie z zaleceniami Agencji dot. CUT dla
czesciowo gotowanych produktéw niepoddanych petnej obrobce
niszczgcej drobnoustroje, patrz Wytyczne FSIS dotyczgce stabilizacji
dla _produktow miesnych i drobiowych. Patrz takze wytyczne
dotyczace ponownej klasyfikacji produktéw zawarte w Wytycznych
dotyczgcych Listeria, Dodatek 1.2 str. 22- 23 i Zatgcznik 1.2 str. 28-29.

FSIS ma $wiadomos¢, ze zaklady wytwarzajgce pewne produkty (np.
szynke lub mostek) moga nie by¢ w stanie zachowa¢ zgodnosci z
Opcjg czasu podgrzewania FSIS z uwagi na termodynamike procesu
podtrzewania. W zwigzku z powyzszym, FSIS zidentyfikowata dtugi
CUT jako luke naukowa, z uwagi na brak wsparcia dla wielu
powszechnie stosowanych proceséw (str. 48). Dodatkowo, alternatywne
wsparcie dla diugich proceséw CUT zostato opisane w Dodatku Al.
Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby niszczenia
drobnoustrojéw (str. 55).

Temperatury, o ktéorych mowa w Opcji czasu podgrzewania FSIS
powyzej, sg temperaturami wewnetrznymi. Jednakze, zaktady moga
monitorowaé temperatury powierzchniowe podczas CUT, jezeli produkt
jest nienaruszony i przetwarzany tak, ze patogeny nie przedostaty sie do
jego wnetrza. Temperatury produktéw nienaruszonych nalezy mierzyé
wewnatrz w srodku produktu (patrz ramka Kluczowe definicje po prawej
w celu uzyskania wyjasnienia dotyczgcego produktow nienaruszonych i
naruszonych. Zaktady powinny takze mierzy¢ temperature w Srodku
produktu dla produktow takich, jak odkostnione szynki i rolady z szynki,
gdzie czes¢ produktu jest zwinieta lub zlozona, a patogeny mogty
przedostac sie do wnetrza.

UWAGA: Tabele wartosci czasu — temperatury FSIS zawierajg kohcowe
temperatury wewnetrzne podczas gotowania. Do okresSlenia temperatury
koncowej nie zaleca sie stosowania temperatur powierzchniowych. To
zalecenie FSIS dotyczy wytgcznie opcji CUT.

KLUCZOWE DEFINICJE

Czas podgrzewania odnosi
sie do czasu, w ktorym
temperatura produktu wynosi
od 50 do 130°F podczas
podgrzewania.

Nienaruszone odnosi sie do
produktéow, ktoérych wnetrze
jest chronione od patogenow
przenikajgcych z zewnatrz
(takich jak mostek lub topatka
nierozbijane prézniowo).

Naruszone odnosi sie do

produktow, do  wnetrza
ktérych mogty sie
przedostac patogeny.
Przyktady obejmujgp rodukty
mechanicznie  zmiekczane
(w tym nastrzykiwane

marynatg lub roztworem) lub
rozbijane prézniowo).
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Kluczowe pytanie
Pytanie: Zaktad gotuje mostek w celu catkowitego zniszczenia drobnoustrojow, ale
zauwaza, ze wedzenie jest zbyt lekkie i chce ponownie przegotowac produkt w celu
pogtebienia koloru. czy zaktad moze zastosowa¢ nowy 6-godzinny CUT dla drugiego
gotowania?

Odpowiedz: Tak. Po osiggnieciu przez produkt kombinacji czasu-temperatury
powodujgcej zniszczenie drobnoustrojow, dozwolony CUT ustawia sie ponownie dla
kolejnego gotowania. jezeli zaktad chce ponownie przegotowa¢ produkt, moze
zastosowa¢ nowy 6-godzinny CUT (str. 23). Jednakze, jezeli produkt nie osiggnat
kombinacji czasu-temperatury powodujgcej zniszczenie drobnoustrojéw podczas
pierwszego gotowania, CUT nie rozpoczyna sie od poczatku. Zaktad powinien ustawi¢
catkowity czas podgrzewania w temp. pomiedzy 50 i 130°F na 5 godzin lub mniej. Patrz
Dodatek A2. Odchylenia dotyczgce gotowania, podsekcja Nieosiggniecie parametru

czasu — temperatury (str. 67) w celu uzyskania dodatkowych informaciji.

Wilgotnos¢ wzaledna
Tabele FSIS dotyczace wartosci czasu — temperatury

wykorzystujg wilgotno$¢ wzgledng jako krytyczny parametr
operacyjny w celu zapewnienia gotowania w warunkach
wilgotnych oraz odpowiedniej obrobki powierzchniowej
niszczacej drobnoustroje. Zaktad korzystajgcy z tych tabel
w procesie gotowania musi uwzglednié¢ wilgotnosé, chyba
ze spetia jeden z kryteribw wymaganych w podsekcji
Sytuacje, w ktérych wilgotno$¢ nie jest uwzgledniana (str.
31) lub przekaze dodatkowe informacje, dlaczego w procesie
wilgotno$¢ nie bedzie wymagana do przeprowadzenia
obrobki powierzchniowej niszczacej drobnoustroje. FSIS
zawart opcje dotyczgce wilgotnosci wzglednej w tabelach
wartosci czasu-temperatury  (str.  26). Dodatkowe
informacje wskazujgce, ktérg opcje wilgotnosci wzglednej
nalezy przyjaé, znajdujg sie w podsekcji Zrddta wilgotnosci
wzglednej (str. 28).

UWAGA: FSIS ma swiadomosé¢, ze niektore zaktady moga
nie by¢é w stanie stosowaé¢ opcji FSIS dotyczgcych
wilgotnoéci z powodu charakteru procesu gotowania.
Przyktadami sg produkty gotowane przez krotki czas w
wysokich temperaturach (np. pulpety miesne lub paluszki z
kurczaka) lub procesy, ktére nie pozwalajg na uzycie
wilgoci (np. produkty barbecue gotowane w gorgcych i
suchych warunkach, w tym w wedzarniach lub na
otwartym ogniu). Patrz Luki naukowe zidentyfikowane

przez FSIS (str. 41).

Wybdr odpowiedniej opcji zalezy od koncowego czasu-
temperatury. Produkty gotowane do koncowego czasu-
temperatury co najmniej 145°F plus czas przebywania,
mogg stosowaé dowolng z opcji wilgotnosci wzgledne;j
zawartej w Tabeli 1. Krytyczne parametry operacyjne dla
opcji FSIS dotyczgcych wilgotnosci.

KLUCZOWE DEFINICJE

Utrzymanie wilgotnosci oznacza
utrzymanie wilgotnosci na tym samym
poziomie przez caty proces
gotowania. Jezeli wilgotnosc¢ w czasie
procesu spadnie, zaktad zapewni
dodatkowe $rodki bezpieczenstwa
produktu.

Szczelny piekarnik oznacza ogdlnie
piekarnik z zamknietymi drzwiczkami
do wedzarni i przepustnicami w celu
zapobiegniecia utraty wilgotnosci.

Czas gotowania obejmuje czas od
umieszczenia produktu w nagrzanym
piekarniku (w tym przygotowanie
powierzchni i koloru), do momentu
osiggniecia przez produkt kombinacji
czasu-temperatury gwarantujgcej
zniszczenie drobnoustrojow (zwanej
réwniez obrobka niszczaca
drobnoustroje).
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Jednakze, dla produktéw gotowanych do punktu koncowego ponizej 145°F nalezy wybierac
Opcje 3 lub 4 z _Tabeli 1. Krytyczne parametry operacyjne dla opcji FSIS dotyczgcych
wilgotnosci zaleznie od catkowitego czasu gotowania.

UWAGA: Aby uzyska¢ najwyzszg skuteczno$¢, wilgotnosé nalezy stosowaé podczas obrobki
niszczacej drobnoustroje przed suszeniem. Takie dziatanie intensyfikuje niszczenie
drobnoustrojéw w procesach, w ktérych etap suszenia nastepuje przed gotowaniem w
warunkach wilgotnych (np. szynki wedzone), ale zwieksza podatnos¢ systeméw HACCP
zakladow. Zaktady stosujgce wytyczne do takich proceséw powinny przeczyta¢ Dodatek A6.
Gotowanie szynek wedzonych (str. 90) w celu zapoznania sie z zaleceniami pozwalajgcymi na
zmniejszenie tej podatnosci, takimi jak pomiar aktywnosci wody po gotowaniu w celu
zweryfikowania jego wzrostu oraz nawodnienia powierzchni produktu podczas gotowania.

W celu upewnienia sige, ze uzyskano odpowiednig wilgotnos¢, zaktad powinien
monitorowac ja podczas catej obrébki niszczacej drobnoustroje. Proces nalezy monitorowac
za pomocg mokrych i suchych termometrow (stosowanych do okreslania wilgotnosci wzglednej)
lub czujnika wilgotnoéci. FSIS zaleca, aby zaktady monitorowaty wilgotno$¢ wzgledng dla kazdej
partii wytwarzanego produktu.

KRYTYCZNE PARAMETRY OPERACYJNE

Temperatura Czas
Wilgotnos¢ wzgledna koncowa gotowania
PCJA 1: Wilgotnos¢ wzgledna piekarnika jest
utrzymywana przez ciggte wprowadzanie >145°F +
o : =1
pary prze 50% czasu gotowania lub 1 czas dzi
godzine, ktdrekolwiek jest dtuzsze. przebywania godzina
OPCJA 2: Wilgotnos¢ wzgledna piekarnika jest
utrzymywana przez czas przebywania >145°F +
szczelny piekarnik przez co najmniej 50% 21,
czas
czasu gotowania lub 1 godzing, ktorekolwiek orzebywania S
jest dluzsze.
OPCJA 3: Wilgotnos¢ wzgledna piekarnika jest
utrzymywana na poziomie 90% lub dtuzej
przez co najmniej 25% catkowitego czasu Dowolna =1
gotowania lub 1 godzine, ktérekolwiek jest godzina
dtuzsze.
OPCJA 4: Wilgotnos¢ wzgledna piekarnika jest
utrzymywana na poziomie 90% Dowolna Dowolna

catkowitego czasu gotowania.
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Kluczowe pytanie
Pytanie: Aby skorzysta¢ z opcji szczelnego piekarnika lub iniekcji pary, czy zaktady
muszg uzyskiwac okreslong wilgotno$¢ wzgledng?

Odpowiedz: Nie. Zaktady nie muszg uzyskiwa¢ okreslonej wilgotnosci wzglednej w
piekarniku, jezeli stosujg opcje iniekcji pary lub szczelnego piekarnika jako wsparcia i
dowoddéw naukowych. Na podstawie opinii eksperckiej, w Wytycznych FSIS dotyczgcych
miesa suszoneqo z 2014 r. znalazto sie zalecenie, aby zaktady produkujgce mieso
suszone monitorujgce wilgotnoS¢ wzgledng staraty sie osiggna¢ temperture mierzong
termometrem mokrym wynoszgcg co najmniej 125-130°F przez 1 godzine lub dtuzej,
natomiast pomiar mierzony termometrem suchym powinien wskazywac¢ co najmniej 27-
32% wilgotnosci wzglednej lub wiecej. Jednakze Wytyczne dotyczgce migsa suszonego
wskazujg rowniez, ze osiggniecie temperatury mierzonej termometrem mokrym co najmnie;j
125-130°F i co najmniej 27-32% wilgotnosci wzglednej przez 1 godzine lub dtuzej nie
wystarcza, aby stosowaé proces zgodnie z Opcjami FSIS dotyczgcymi wilgotnosci .
Zaktady powinny upewni¢ sig, ze wszystkie krytyczne parametry operacyjne opisane w
niniejszych wytycznych zostaty spetnione. Zrédta wilgotnoséci wzglednej (str. 28), zawieraja
informacje dotyczgce sposobu wdrazania Opcji 1 — iniekcji parg oraz Opcji 2 — szczelnego
piekarnika w zweryfikowanym systemie HACCP. Ponadto, zaktady nie powinny stosowac
zalecen dotyczgce pomiarow termometrem mokrym i wilgotnosci wzglednej zawartych w
Wytycznych dotyczgcych mies suszonych do innych produktow bez dodatkowego
potwierdzenia.

Istniejgce potwierdzenia naukowe opcji FSIS dla
wilgotnosci wzglednej

Mimo, ze badanie cytowane jako podstawa wytycznych FSIS zostato przeprowadzone w
roku 1978, nowe badanie McMinn i wsp., (2018) potwierdza, ze parametry czasu-
temperatury zawarte w wytycznych FSIS dotyczacych gotowania zapewniajg wystarczajgca
redukcje Salmonelli. Badanie McMinn i wsp. (2018) zostato przeprowadzone na produkcie
gotowanym w workach prézniowych, co podkresla znaczenie gotowania w srodowisku o
wysokiej wilgoci. Mimo, Zze nie przeprowadzono nowszych badan potwierdzajgcych
skutecznos¢ opcji szczelnego piekarnika i iniekcji parg w zakresie utrzymania wilgotnosci
wzglednej, trwajg badania potwierdzajgce znaczenie wilgotnosci podczas gotowania.
Przyktadowo, Mann i Brashears (2007) uzasadnili potrzebe utrzymania co najmniej 30%
wilgotnosci wzglednej podczas gotowania pieczonej wotowiny. Zgodnie z najlepszg wiedzg
FSIS dotyczgcg procesow stosowanych przez zaktady uzyskang podczas weryfikacii,
Agencja jest przekonana, ze szczelny piekarnik lub iniekcja pary pozwala na utrzymanie co
najmniej 30% wilgotnosci wzglednej, co sugeruje, ze zastosowanie zalecen w praktyce
pozwala na utrzymanie adekwatnego poziomu wilgotnosci wzgledne;.

Agencja nie ma informacji o zakladach, ktére uzyskaly pozytywny wynik badah na
obecno$¢ Salmonelli lub byty powigzane z wybuchem salmonellozy, a ktére stosowaty sie
do wytycznych FSIS dotyczgcych temperatury, czasu i wilgotnosci wzglednej i stosowaty
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Zrédta wilgotnosci wzglednej

Ponizszy wykres przedstawia wskazowki, jak wybraé odpowiednig opcje wilgotnosci, a
informacje na kolejnych dwéch stronach majg na celu wsparcie zaktadéw we wdrozeniu Opcji 1
— iniekcja parg i Opcji 2 — szczelny piekarnik w zatwierdzonym systemie HACCP.

Wykres pozwalajacy wybra¢ odpowiednia
opcje wilgotnosci

OPCJA 2

Iniekcja pary przez co
najmniej 1 godzine ** It

Czy docelowa

temperatura - Czy catkowity czas OPCJA 2
koricowa wynosi gotowania
145°F (plus czas przekracza 1 Szczelny piekarnik przez

Cg;zj(;tsrtzzvﬁ;zgizaa)? godzing? co najmniej 1 godzine **

OPCJA 3

Co najmniej 90% WW
przez co najmniej 1
godzine*

OPCJA 4

Co najmniej 90% WW
przez caty czas
gotowania

OPCJA 4

Czy catkowity
czas gotowania

Co najmniej 90%
WW przez caty
czas gotowania

przekracza 1
godzineg?

*Wilgotnos¢ wzgledna (WW) wynosi 90% lub wiecej przez co najmniej 25%
catkowitego czasu gotowania, lub 1 godzine, ktdrekolwiek jest dtuzsze.

*WW jest utrzymywana przez 50% czasu gotowania lub 1 godzine,
ktérekolwiek jest dtuzsze
W celu uzyskania dodatkowych informacji patrz Opcje FSIS dla wilgotnoscil
wzglednej na str. 26.
Ponadto, podczas podejmowania decyzji dotyczgcej wyboru opcji, moznal
skorzysta¢ z informacji zawartych w Wytycznych FSIS dotyczgcych mies
suszonych:
Co najmniej 90% WW e Instrukcji wykonywania wtasnych pomiaréw termometrem
przez co najmniej 1 mokrym (przedruk za pozwoleniem Uniwersytetu w
Sl Wisconsin, str. 49); i

o Przyktad rejestru czasu — temperatury dla opcji statej iniekc;ji

pary (str. 53).

OPCJA 3
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W celu przyblizenia opcji szczelnego piekarnika w odniesieniu do wilgotnosci wzglednej, FSIS
zaleca zaktadom postepowanie zgodnie z 4 ponizszymi krokami:

1) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajacej, ze wewnetrzna temperatura produktu bedzie

réwna lub wyzsza niz

145°F (plus wymagany czas przebywania) na podstawie tabel wartosci czasu — temperatury

FSIS. Taka dokumentacja moze zawierac:

a. Rejestry wewnetrznej temperatury produktu oraz czasu przetrzymywania w tej temperaturze
(jesli ma zastosowanie); lub

b. Rejestry temperatury piekarnika lub wedzarni zamiast wewnetrznej temperatury produktu, o ile
zaktad posiada spojne procedury wytwarzania produktéw i procesy oraz posiada wystarczajgce
dane naukowe zapewniajgce korelacje wybranej temperatury piekarnika z wewnetrzng
temperaturg produktu;

2) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajacej, ze przepustnice piekarnika sg zamkniete przez
co najmniej jedng godzine lub 50% czasu gotowania, ktorekolwiek jest diuzsze. Taka
dokumentacja moze zawieracé:

a. Rejestry z systemu komputerowego dokumentujgce czas, w ktérym przepustnice piekarnika
byty otwarte i zamkniete; lub

b. Rejestry, sporzadzone recznie, czaséw, w ktorym przepustnice piekarnika byty otwarte i
zamkniete;

c. Rejestry wskazujgce, ze poziom wilgotnosci wzglednej w piekarniku jest utrzymywany przez co
najmniej jedng godzing lub 50% czasu gotowania, ktérekolwiek jest diuzsze (np. poprzez
zastosowanie termometréw suchych i mokrych do obliczania wilgotnosci wzglednej lub czujnika
wilgotnosci wykonujgcego bezposredni pomiar) z danymi wykazujgcymi korelacje,
potwierdzajgcymi zaleznos¢ pomiedzy poziomem wilgotnosci wzglednej w piekarniku i czasem,
w ktérym przepustnice piekarnika byty otwarte i zamkniete.

3) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajacej, ze gdy przepustnice piekarnika sg zamkniete,
wilgotnos$¢é w piekarniku jest utrzymywana. Taka dokumentacja powinna zawierac¢:

a. Rejestry wskazujgce, ze poziom wilgotnosci wzglednej w piekarniku jest utrzymywany (np.
poprzez zastosowanie termometréw suchych i mokrych do obliczania wilgotnosci wzglednej lub
czujnika wilgotnosci wykonujgcego bezposredni pomiar), lub

b. Dane zebrane podczas oceny wstepnej, wraz z biezgcg weryfikacja, wykazujgce, ze wilgotnosé
wzgledna w piekarniku jest utrzymywana przy zamknietych przepustnicach; oraz

4) Wykonywanie rutynowych kontroli w celu upewnienia sie, ze przepustnice piekarnika
dziatajg poprawnie, a takze prowadzenie programu konserwacji obejmujacego okresowy
monitoring sprawdzajacy, czy uszczelki piekarnika sg nienaruszone i sprawne, i czy
przepustnice piekarnika sg zamkniete, co pozwala na uzyskanie szczelnosci.

Szczelno$¢ zapobiega znacznym utratom wilgotnosci. FSIS dopuszcza mozliwos¢
przedostawania sie niewielkich ilosci dymu lub pary z wedzarni nawet, jezeli jest ona szczelna.
FSIS zaleca réwniez, aby zaktady sprawdzity, czy, zwlaszcza w starszych wedzarniach, nie
wystepujg inne otwory, takie jak zawory spustowe lub wlotowe powietrza, ktére wymagajg
zamkniecia w celu uzyskania szczelnosci. Ponadto, niektore starsze piece mogg posiadac
komin lub inny otwér, ktérego nie mozna zamknaé¢. Zaktady posiadajgce starsze piece, ktdrych
nie da sie catkowicie zamkngg¢, nie powinny stosowac¢ metody szczelnego piekarnika. Jednakze,
zaktad moze zamknagC czedci piekarnika, a nastepnie dodawac¢ wilgo¢ do uktadu, zaréwno
przez state iniekcje pary, lub za pomocg innej zatwierdzonej metody.




W celu przyblizenia opcji ciagtej iniekcji pary w odniesieniu do wilgotnosci wzglednej, FSIS
zaleca zaktadom postepowanie zgodnie z 3 ponizszymi krokami:

1) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajgcej, ze wewnetrzna temperatura produktu bedzie
réowna lub wyzsza niz 145°F (plus wymagany czas przebywania) na podstawie tabel
wartosci czasu — temperatury FSIS. Taka dokumentacja moze zawierac:

a. Rejestry wewnetrznej temperatury produktu oraz czasu przetrzymywania w tej temperaturze
(jesli ma zastosowanie); lub

b. Rejestry temperatury piekarnika lub wedzarni zamiast wewnetrznej temperatury produktu, o
ile zaktad posiada spojne procedury wytwarzania produkidow i procesy oraz posiada
wystarczajgce dane naukowe zapewniajgce korelacje wybranej temperatury piekarnika z
wewnetrzng temperaturg produktu;

2) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajacej, ze para jest wprowadzana ciagle przez co
najmniej jednga godzing lub 50% czasu gotowania, ktorekolwiek jest diuzsze. Taka
dokumentacja moze zawierac:

a. Rejestry z systemu komputerowego dokumentujgce czas, w ktérym wprowadzanie pary jest
aktywne i nieaktywne; lub

b. Rejestry, sporzadzone recznie, czaséw, w ktérym wprowadzanie pary jest aktywne i
nieaktywne; lub

c. Rejestry wskazujgce, ze poziom wilgotnosci wzglednej w piekarniku jest utrzymywany przez
co najmniej jedng godzine lub 50% czasu gotowania, ktérekolwiek jest diuzsze (np. poprzez
zastosowanie termometréw suchych i mokrych do obliczania wilgotnosci wzglednej lub
czujnika wilgotnosci wykonujgcego bezposredni pomiar) z danymi wykazujgcymi korelacje,
potwierdzajgcymi zaleznos¢ pomiedzy poziomem wilgotnosci wzglednej w piekarniku i
czasem, w ktérym wprowadzanie pary jest aktywne i nieaktywne lub os$wiadczenia
producenta, ze wzrost wilgotnosci wzglednej jest spowodowany iniekcjg pary swiezej; oraz

3) Prowadzenie dokumentacji potwierdzajgcej, ze gdy para jest wprowadzana, wilgotnos¢ w
piekarniku jest utrzymywana. Taka dokumentacja moze zawierac:

a. Rejestry wskazujgce, ze poziom wilgotnosci wzglednej w piekarniku jest utrzymywany (np.
poprzez zastosowanie termometréw suchych i mokrych do obliczania wilgotnosci wzglednej
lub czujnika wilgotno$ci wykonujgcego bezposredni pomiar), lub

b. Dane zebrane podczas oceny wstepnej, wraz z biezgcg weryfikacja, wykazujace, ze
wilgotnos¢ wzgledna w piekarniku jest utrzymywana przy iniekcji pary.

UWAGA: Opcja ,ciagtej iniekcji pary” odnosi sie do pary swiezej. Opcje tg mogg rowniez stosowac
zaktady, ktére natryskujg wode na gorgce elementy, przez co powstaje para, ktéra z kolei wytwarza
wilgo¢ w wedzarni. ,Ciggta” nie oznacza, ze para jest wprowadzana przez co najmniej jedng
godzine na jednym etapie. Para moze byC¢ wprowadzana podczas okreslonych etapéw w lub w
okreslonych odstepach czasu podczas obrébki niszczgcej drobnoustroje (gotowania) tak dtugo, jak
dlugo catkowity czas dodawania pary bedzie wynosi¢ co najmniej 1 godzine lub 50% czasu
gotowania, ktérekolwiek jest dtuzsze. Ponadto, zaktad moze wigczac i wytgczaC pare w czasie
gotowania po osiggnieciu docelowej wilgotnosci.



Zaktady stosujgce procesy odpowiadajgce jednej z ww. Sytuacji nie
muszg monitorowa¢ wilgotnoSci wzglednej jako krytycznego
parametru operacyjnego podczas procedury gotowania.

Sytuacije. w ktoérych wilgotnos¢ nie jest uwzgledniana

FSIS okresla dwie sytuacje, w ktérych wilgotnos¢ nie musi by¢
uwzgledniana przy zapewnianiu odpowiedniego poziomu zniszczenia
drobnoustrojow:

1. Gdy utrzymywana jest wilgotno$¢ wewnetrzna; lub
2. Gdy produkt jest gotowany z wykorzystaniem
bezposredniego.

ciepta

Wilgotnos¢ wzgledna nie musi by¢ uwzgledniana, gdy jest utrzymywana
w bezposrednim otoczeniu produktu. Przyktadami takich proceséw sa,
m.in.:

e Calkowite zanurzenie produktu miesnego lub drobiowego w
ptynnym srodku do gotowania przez caty proces gotowania;

o np., odpakowany, w wodzie

e Gotowanie produktu w szczelnej, nieprzepuszczalnej torebce
(np. mieso lub dréb gotowane w dedykowanych opakowaniach);

o Produkty gotowane w dedykowanych opakowaniach
moga kwalifikowaé sie do etykietowania jako
“‘pasteryzowane” (patrz Dodatek A3. Kiedy produkty
mogg by¢ etykietowane jako pasteryzowane?, str. 81).

e Gotowanie produktu w ostonce utrzymujgcej wilgo¢ (np.
ostonkach naturalnych, celulozowych, kolagenowych, z wtkna i
plastikowych (zwanych réwniez ,syntetycznymi”)).

o Patrz ramka z pytaniami na str. 33 w celu uzyskania
informacji o gotowaniu z wykorzystaniem naturalnych
pojemnikow.

e Podgrzewanie produktéw miesnych lub drobiowych o wadze 10
funtéw lub wiekszej w piekarniku utrzymywanym w temp. 250°F
(121°C), zgodnie z wybrang kombinacjg warto$ci czasu —
temperatury opisang w niniejszych wytycznych.

UWAGA: Wilgotnos¢ mozna pomingé w przypadku produktéw o wadze
10 funtow lub wigkszej gotowanych w piekarniku o temp. 250°F (121°C)
lub wyzszej, z uwagi na niski stosunek powierzchni do masy
(Goodfellow i Brown, 1978). W zwigzku z tym, powierzchnia wysycha
wolniej, niz w przypadku mniejszych produktow i wystepuje mniejsze
prawdopodobienstwo toleranciji cieplnej Salmonelli.
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KLUCZOWE
DEFINICJE

Podczas
podgrzewania
konwekcyjnego,
produkt spozywczy jest
podgrzewany posrednio
przez ruch gorgcego
powietrza. Taki rodzaj
podgrzewania jest
typowy dla zywnosci w
postaci statej gotowanej
w piekarniku
wedzarniczym.

Podgrzewanie
konwencyjne:Ciepto jest
przekazywane
bezposrednio do produktu
spozywczego przez
kontakt fizyczny ze
srodkiem grzewczym (np.
podgrzewanie produktu
na patelni).

Podgrzewanie
promiennikowe: ciepto jet
przezkazywane
bezposrednio do produktu
spozywczego przez
energie promieniowania
bez ruchu powietrza lub
fizycznego kontaktu
pomiedzy zrédiem ciepta a
zywnoscig. Moze to by¢
np. 1) opiekanie, gdy
zywnosc¢ jest wystawiona
na dziatanie
bezposredniego,
intensywnego ciepta
promieniowania lub 2)
okreslone rodzaje
piekarnikdw z roznem,
gdzie ptomien emituje
energie promieniowania w
celu podgrzewania
Zywnosci.

Energia promieniowania
obejmuje réwniez
promienie gamma, wigzki
elektronowe i rtg.



Wilgotnos¢ wzgledna nie musi by¢ uwzgledniana w przypadku procesow wykorzystujgcych
ciepto bezposrednie przez przewodzenie lub promieniowanie. W przeciwienstwie do
podgrzewania konwekcyjnego, wykorzystujgcego ruch gorgcego powietrza lub pary do
podgrzewania produktow (np. piece wedzarnicze, spiralne, strumieniowe), podgrzewanie
bezposrednie (np. konduktywne, promiennikowe) w bezposrednim kontakcie ze Srodkiem
grzewczym. Ciepto bezposrednie gwarantuje, ze powierzchnia produktu szybko osiggnie
temperature niszczenia drobnoustrojow zanim bakterie rozwing tolerancje cieplng z powodu
szybkiego wysychania powierzchni produktu.

) ) W jaki sposéb okresla sie ciepto posrednie?
Przyktady podgrzewania bezposredniego
obejmuja; Ruchome powietrze lub para jest znakiem
e Grill podgrzewania konwekcyjnego (posredniego). Piece
e Opiekacze (ekspozycje na wykorzystujgce ruch powietrza do podgrzewania
bezposrednie, intensywne ciepto produktéw muszg uwzgledniaé wilgotnos¢ wzgledna,
promieniowania). aby zapewni¢ odpowiednig wartos¢ Log redukciji
e Wezownice grzejne, patogenow.
e Plomien.

o Niektére piece rusztowe gotujgce mieso lub dréb nad zroédiami ciepta, w efekcie
czego otrzymuje sie produkt o jakosci produktu grillowanego.

UWAGA: Gotowanie za pomocg ciepta bezposredniego jest rzadko stosowane przy piekarnikach
rusztowych. Czesciej stosuje sie gotowanie z uzyciem ciepta posredniego, poniewaz umozliwia
ono wolne i rébwne gotowanie miesa i drobiu, co jest podstawowg przyczyng stosowania rusztow.
W przypadku gotowania z uzyciem ciepta posredniego ruszt jest umieszczany przed lub obok
zrodia ciepta, a produkt jest gotowany przez nagrzane powietrze (gotowanie konwekcyjne).

Gotowanie kotletéw miesnych zgodnie z 9 CFR 318.23 nie uwzglednia wilgotnosci, poniewaz
produkty te sg z zatozenia gotowane za pomocg ciepta bezposredniego, takiego jak grill,
wezownica grzejna lub ptomien. W przypadku gotowania kotletow miesnych zgodnie z 9 CFR
318.23 nie ma potrzeby uwzgledniania wilgotnosci wzglednej. W celu zapoznania si¢ z definicjg
kotleta, patrz 9 CFR 318.23.

UWAGA: Produkty gotowane z wykorzystaniem mikrofal, nieprzeznaczonych do kontroli
wilgotnosci wzglednej, sg uznawane za luke naukowg, poniewaz stosowanie tych
powszechnych proceséw nie umozliwia osiggniecia wilgotnosci wzglednej, w tym opcji, o
ktérych mowa w niniejszych wytycznych; nie sg rowniez dostepne badania nad parametrami
alternatywnymi. W celu zapoznania sie z krytycznymi parametrami operacyjnymi, ktéore mozna
wykorzystaé¢ do takich procesow, zaktady, je$li korzystajg z wytycznych FSIS jako wsparcia i
dowoddw naukowych, mogg zapoznac sie z Tabelg 5. Luki naukowe, do ktérych mozna
zastosowac krytyczne parametry operacyjne ze starszych wersji wytycznych, str. 44.
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Czy w przypadku produktéw gotowanych w naturalnych ostonkach wykonanych z
elementéw uktadu pokarmowego zwierzat nalezy uwzglednia¢ wilgotnos¢ wzgledna?

Nie, zaktady korzystajgce z wytycznych FSIS dotyczacych gotowania jako wsparcia nie musza
uwzgledniaé wilgotnosci wzglednej do produktow gotowanych w naturalnych ostonkach, w

tym produktéw, ktore sg gotowane, a nastepnie suszone.l

Naturalne ostonki wykonane z elementéw ukfadu pokarmowego zwierzat sg zwykle uznawane za
przepuszczalne i wiele zakladow wykorzystuje tg przepuszczalnosé do wytwarzania produktow
suszonych lub wedzonych. Jednakze, w zaleznoéci od sposobu ich stosowania,
przepuszczalnosé naturalnych ostonek moze sie zmniejszyé. Wiekszos¢ proceséw gotowania
zmniejsza przepuszczalnos¢ naturalnych ostonek na wczesnym etapie procesu, tak wiec
wilgotnos¢ produktu jest utrzymywana przez pozostalty czas gotowania i nie wymaga
zwiekszania lub monitorowania. Wg Sebranka, (2010), zaktady stosujg wedzenie na
wczesnym etapie procesu, gdy ostonka jest wcigz wilgotna i przepuszcza dym.
Przed wedzeniem, powierzchnia ostonki powinna by¢ “lepka”. Po wedzeniu i koloryzaciji, dalsze
gotowanie powoduje rozpad biatek w ostonce, co w efekcie zmniejsza jej przepuszczalnos¢ do
takiego poziomu, ze dalsze gotowanie moze odbywac sie bez utraty wilgotnosci produktu.
Biatka w ostonkach naturalnych rozpadajg sie w temp. 126°F (Tornberg, 2005). Jednakze, w
wiekszos$ci procesow suszenia stosowane sg nizsze temperatury i nizszg wilgotnos¢ wzgledng
w celu utrzymania przepuszczalnosci ostonek, tak aby wilgo¢ mogta odparowywac z produktu
podczas suszenia.

Mimo, ze wiekszos$¢ proceséw gotowania powoduje zmniejszenie przepuszczalnosci ostonek
naturalnych na wczesnym etapie procesu gotowania, przeprowadzono jedynie kilka badan
badajgcych  krytyczne parametry operacyjne majgce wplyw na  zmniejszenie
przepuszczalnosci, takie jak diugos¢ etapu wstepnego wedzenia, temperatura gotowania,
catkowity czas gotowania, uzycie pary, wielko$¢ ostonek, sktad nadzienia kietbasy, itp. Z tego
powodu, FSIS opublikowata na swej stronie internetowej badanie zatytutowane “Okreslenie, czy
ostonki naturalne utrzymujg wystarczajgcg wilgotnos¢, aby zapewni¢ zniszczenie
drobnoustrojéw w produkcie, z wykorzystaniem tabeli wartosci czasu i temperatur z Zatgcznika
A”. Bez tego dodatkowego badania, redukcja Salmonelli wyrazona wartoscig Log jest bardziej
niepewna, zwlaszcza jezeli produkty miesne w ostonkach naturalnych sg gotowane z
wykorzystaniem jednego z parametréw czasu-temperatury okre$lonego w wytycznych FSIS
dotyczacych gotowania, ale bez uwzgledniania ktorejkolwiek z opcji wilgotnosci. Zatem, nawet
jezeli FSIS uznata, ze zaktady korzystajace z wytycznych dotyczacych gotowania jako wsparcia
nie muszg uwzglednia¢ wilgotnosci wzglednej dla produktow gotowanych w ostonkach
naturalnych, jezeli zaktad korzysta z wytycznych FSIS dotyczgcych gotowania i bez
uwzglednienia opcji wilgotnosci i w efekcie wkasnych badan lub badan FSIS uzyska pozytywny
wynik w kierunku Salmonella, powinien, w ramach dziatah naprawczych, przedstawi¢ dowody,
ze nieuwzglednienie wilgotnosci wzglednej nie byto przyczyng otrzymania pozytywnego wyniku.
Ponadto, jezeli badanie zostanie zakonczone, a dane wykarzg, ze przy gotowaniu produktéw w
ostonkach naturalnych powinno uwzglednia¢ wilgotno$¢ wzgledng, FSIS moze zmienic
zalecenia.

wytyczne nie odnoszg sie do niszczenia drobnoustrojow w ramach procesu polegajgcego na
samym suszeniu lub procesu, w ktorym etap suszenia poprzedza gotowanie, w ktoérym
wilgotnos¢ nie jest uwzgledniana wcale lub na odpowiednim poziomie, aby odprowadzi¢ wilgo¢
Z powierzchni produktu na etapie gotowania w warunkach suchych.

33



https://www.fsis.usda.gov/science-data/research-priorities

Kluczowe pytanie
Pytanie: Gdy zaktad podejmie decyzje o stosowaniu tabeli wartosci czasu- temperatury
FSIS (tj. tabeli wartosci czasu-temperatury dotyczgcej redukcji 5-Log dla miesa, tabeli
dotyczgcej redukcji 6,5-Log dla miesa lub tabeli dotyczgcej redukcji 7,0-Log dla drobiu)
zawartych w niniejszych wytycznych jako pomocy naukowej na etapie niszczenia
drobnoustrojow/gotowania, czy zaktad korzysta z catej tabeli jako krytycznej wartosci
granicznej w planie HACCP?

Odpowiedz: Tak, zaktad moze korzystaC z catej tabeli, aby spetni¢ wymogi 9 CER 417.2
ust. c) pkt. 3).Zaktad musi okresli¢ i uzasadni¢ decyzje o wyborze i monitorowa¢ parametry
czasu-temperatury stosowane do produkcji (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 2)). Ponadto, zaktady
muszg gromadzi¢ dane wewnetrzne dla co najmniej jednego produktu z kazdej kategorii
HACCP, wskazujgce na wdrozenie krytycznych parametrow operacyjnych wsparcia i
dowodoéw naukowych (9 CFR 417.4 ust. a) pkt. 1)).Zaktad musi co najmniej wykazac, ze
jest w stanie stale spetnia¢ okreslone wymogi dotyczgce czasu-temperatury okreslone w
tabeli zidentyfikowane na poczgtkowym etapie oceny, aby zatwierdzi¢ proces
gotowania/niszczenia drobnoustrojéw (9 CFR 417.4 ust. a) pkt. 1)).

Koncowe parametry czasu-temperatury

Tabele wartosci czasu-temperatury FSIS zawarte w niniejszych wytycznych (tabela dotyczgca
miesa, 5-Log i czasu-temperatury dla drobiu) przedstawiajg wewnetrzne temperatury produktu i
odpowiadajgce im czasy przebywania niezbedne do osiggniecia okreslonych wartosci Log w
redukcji Salmonelli. Tabele te mozna wykorzystywac jako wsparcie i dowody naukowe w celu
upewnienia sie, ze proces spetnia wymogi regulacyjne (patrz Uwagi ogdélne dotyczace
projektowania systeméw HACCP w celu zniszczenia drobnoustrojow w drodze gotowania, str.
18).

UWAGA: Aby zastosowac alternatywng metode niszczenia drobnoustrojow i stosowac¢ Tabele 6.
Wartosci czasu — temperatury dla produktéw miesnych umozliwiajgce osiggniecie redukcji rzedu 5-
Log (str. 59), zaktad musi przedstawi¢ dodatkowg dokumentacje wykazujaca, ze produkt spetnia
standardy wydajnosci (jesli majg zastosowanie), i ze potencjalnie niebezpieczne patogeny
zostaty zwalczone (patrz podsekcja Dodatek Al. Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby
niszczenia drobnoustrojéw: _Potwierdzenie osiggniecia wartosci docelowych w alternatywnych
sposobach niszczenia drobnoustrojow (np. 5-Log) na str. 57). Powinny one wykazac¢, ze
obcigzenie wejsciowe Salmonellg jest nizsze, niz zakladata FSIS na podstawie badan
zasadniczych, a zatem nizszy poziom redukcji podczas gotowania nie spowoduje
wystepowania znacznej ilosci Salmonelli w produkcie gotowym.

34



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-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-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-sec417-4.pdf

Tabela 2. Wartosci czasu-temperatury dla produktéw miesnych. umozliwiajace
zniszczenie drobnoustrojow Temperatury wskazane ponizej sg minimalnymi temperaturami

wewnetrznymi, ktére nalezy osiggng¢ we wszystkich czesciach produktu miesnego dla
catkowitego wskazanego czasu przebywania.5 Zaktad musi zapewni¢ zgodno$¢ z parametrem
czasu i temperatury, aby korzysta¢ z tabeli w procesie redukcji drobnoustrojéw do docelowego
poziomu. Wilgotnos¢ wzgltizdna6 i czas podgrzewania (CUT)7 nalezg do krytycznych
parametréw operacyjnych uwzglednianych przy korzystaniu z tabeli (patrz str. 37 i 38 w celu
zapoznania sie z tabelami koncowych parametréw czasu-temperatury dla drobiu).

Stopnie Fahrenheita Stopnie Celsjusza | niszczenie niszczenie
drobnoustrojow drobnoustrojow
rzedu 6,5-Logio rzedu 7-Logo

131 550 89 min. 97 min.
132 556 71 min. 77 min.
133 56.1 56 min. 62 min.
134 56.7 45 min. AT min.
1356 5T 2 36 min. 37 min.
136 57 8 28 min. 32 min.
137 55.4 23 min. 24 min.
138 53.9 18 min. 19 min.
135 595 15 min. 15 min.
140 60.0 12 min. 12 min.
141 60_6 3 min. 10 min.
142 61.1 8 min. 8 min.
143 B1.7 6 min. B min.
144 62 2 5 min. 5 min.

4 min.

4 min.

169 sec.

182 sec.

134 sec.

144 sec.

107 sec.

115 sec.

B85 sec.

91 sec.

b7 sec.

72 sec.

54 sec,

58 sec.

43 sec.

46 sec.

34 sec.

37 sec.

27 sec.

29 sec.

22 sec.

23 sec

17 sec.

19 sec.

14 sec.

15 sec.

0 sec.™*

0 sec.**

0 sec.**

0 sec.**

| sec

| sek. |

0 sec.**

0 sec.**

> Wymagana redukcja Log zostaje osiagnieta od razu (0 sekund), gdy temperatura wewnetrzna
gotowanego produktu miesnego osiagnie 158°F lub powyze;j.

¢ Wartosci czasu-temperatury = 145°F (w niebieskim kwadracie) kwalifikujg sie do Opcji FSIS
dla wilgotnosci wzglednej 1i 2. Wszystkie wartosci czas-temperatura mogg stosowac sie do
Opciji FSIS dla wilgotnosci wzglednej 3 i 4 (str. 26).

" FSIS zaleca ograniczenie catkowitego czasu pozostawiania produktu w temp. pomiedzy 50 i
130°F do 6godzin lub ponizej (patrz str. 23).
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Dodatkowe krytyczne parametry operacyjne dla produktéw drobiowych

Ponizej przedstawiono dodatkowe krytyczne parametry operacyjne, ktdére powinny by¢ uwzgledniane
podczas gotowania produktow drobiowych z wykorzystaniem nowszej wersji wytycznych FSIS i
zawartych w nich tabel warto$ci czasu-temperatury dla drobiu.

Uwaga: Poprzednie zalecenia dla drobiu odnoszgce sie do gotowanych rolad drobiowych na str. 39
stosujg sie niezaleznie od gatunku Ilub zawartosci ttuszczu, poniewaz nie stanowity one
uwzglednianych krytycznych parametrow operacyjnych w czasie opracowywania zalecenia. FSIS nie
posiada informacji o zadnych incydentach zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci bedgcych
efektem stosowania tych zalecen do produktow z r6znych gatunkow lub o réznej zawartosci ttuszczu.

Gatunki

Ogdlinie, FIS dopuszcza, aby badania dotyczace skutecznosci interwencji dla jednego gatunku drobiu
(tj. kurczat, indykow, kaczek, gesi, strusiowatych i miodych gotebi) mogty by¢ stosowane do innego
gatunku drobiu bez dodatkowych dokumentéw (Dyrektywa FSIS 5000.6,

Weryfikacja w ramach analizy ryzyka). Jednakze, badanie Juneja i wsp. (2001a) wykazato, ze w
procesach gotowania tolerancja cieplna Salmonelli zalezy od gatunku drobiu. W zwigzku z tym, gdy
FSIS opracowywata tabele wartosci czasu-temperatury dla drobiu, byty to dwie oddzielne tabele:
jedna dla kurczat (str. 37), druga dla indykow (str. 38).

Podczas wytwarzania produktéow drobiowych zawierajgcych gatunki drobiu inne niz kurczak lub
indyk, lub produkty wytworzone z réznych gatunkéw drobiu, FSIS zaleca wybranie temperatury
koncowej, a nastepnie zastosowanie najdtuzszego czasu przebywania zalecanego dla produktu o
danej zawartoéci ttuszczu oraz temperatury koncowej odpowiednio z tabeli dla kurczat lub dla
indykoéw. Poréwnanie tabel i zastosowanie najdtuzszego zalecanego czasu przebywania zapewnia,
ze system HACCP uwzglednia najgorszy mozliwy scenariusz dla przezycia Salmonelli w produkcie.
Produkty wytworzone z mieszaniny drobiu i miesa muszg uzyska¢ redukcje Salmonelli rzedu 7-
Log (patrz kluczowe pytanie na str. 19).

Zawartos¢ tluszczu

W obecnosci tluszczow, tolerancja cieplna niektorych mikroorganizméw ogdlnie wzrasta (Jay i wsp.,
2000). Zjawisko to nosi czasem nazwe ochrony tluszczowej i zwieksza tolerancje cieplng poprzez
wptywanie na zawartos¢ wilgoci w komoérkach. Juneja i wsp., (2001b) wykazali, ze wyzszy poziom
ttuszczu w wotowinie powoduje wyzszg odpornos¢ cieplng Salmonella, co jest zgodne z
publikacjami dotyczacymi innych patogenéw przenoszonych drogg pokarmowg (Line i wsp., 1991,
Ahmed i wsp., 1995). Tabele wartosci czasu-temperatury dla drobiu (str. 37 i 38) przedstawiajg
wartosci czasu od temperatury dla zaktadéw, ktére mogg by¢ wykorzystywane do gotowania
produktow z kurczat i indykow o réznych zawartosciach tluszczu.
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Tabela 3. Wartosci czasu-temperatury dla produktéw z kurczat pozwalajace na zniszczenie drobnoustrojéow
Wartosci czasowe dla danych temperatur i zawartosci ttuszczu, ktére sg niezbedne do uzyskania redukcji Salmonella rzedu 7-Log w produktach z

kurczat.8 Jak wskazano na str. 23, wilgotno$é wzgledna® i czas podgrzewania (CUT)10 stanowig krytyczne parametry operacyjne
uwzgledniane przy stosowaniu tabeli.

Stopnie Fahrenheita Stopnie Celsjusza 1% tluszczu ‘2% tluszczu 3% tluszczu ‘4% tluszczu 5% tluszczu ‘6% tluszczu ‘7% tluszczu 8% tluszczu ‘9% tluszczu10% tluszezu 11% tluszezi12% tluszezu

136 57.8 63.3 min | 64.5min 65.7 min 67 min 684 min | 6899 min | 71.4 min 73 min 748 min | 76,7 min | 789 min | 81.4 min
137 B&.3 50.1 min 51 min 521 min | 532 min 54.3 min 555 min | S6.8min | 58.2 min 587 min | &1.4 min 63.3 min £5.5 min
138 589 397 min | 405min | 413 min | 422min | 432min | 442 min | 45.3min | 464 min | 47.7 min | 49.2 min | 50.9 min | 52.9 min
139 59.4 316 min | 322 min 329 min | 33.6 min | 344 min 35.2min | 36.2min | 37.2min | 383 min | 39.6min | 41.1 min 43 min
140 60.0 25.2min | 25.7 min 26.2 min | 26.8 min | 27.5 min 28.2 min 29 min 29 8 min 30.8 min 32 min 33.4 min 35 min
141 60.6 201 min | 20.5 min 21 min 21.5 min 22 min 22.6 min | 23.2 min 24 min 249 min | 259 min | 27.1min | 28.7 min
142 61.1 16.1min | 16.4 min 16.8 min | 17.2min | 17.6 min 181 min | 187 min | 194 min | 20.1 min 21 min 221 min | 23.5min
143 61.7 13 min 13.2 min 135 min | 13.8 min 14.2 min 146 min | 15.1 min | 15.6 min 163 min | 17.1 min 18.1 min 19.3 min
144 62.2 104 min | 10.6 min 10.8 min | 11.1min | 11.4 min 118 min | 122 min | 126 min | 132 min | 139 min | 148 min | 15.9 min
145 62.8 8.4 min 8.6 min 3.7 min 8.9 min 9.2 min 9.5 min 9.8 min 10.2 min 10.7 min | 11.3 min 12.1 min 13 min
146 63.3 6.8 min 6.9 min 7 min 7.2 min 7.4 min 7.6 min 7.9 min 3.2 min 8.6 min 9.1 min 9.8 min 10.6 min
147 63.9 5.5 min 5.5 min 5.6 min 5.7 min 5.9 min 6.1 min 6.3 min 6.6 min 6.9 min 7.4 min 7.9 min 8.6 min
148 64.4 4.4 min 4.4 min 4.5 min 4.5 min 4.7 min 4.8 min 5 min 5.2 min 5.5 min 5.8 min 6.3 min 5.8 min
149 65.0 3.5 min 2.5 min 3.5 min 3.6 min 3.6 min 3.8 min 3.9 min 4.1 min 4.3 min 4.6 min 4.9 min 5.4 min
150 65.6 2.7 min 27 min 2.7 min 2.7 min 2.8 min 2.9 min 3 min 3.1 min 3.3 min 3.5 min 3.8 min 4.2 min
1581 66.1 2.1 min 2 min 2 min 2.1 min 2.1 min 2.1 min 2.2 min 2.3 min 2.5 min 2.6 min 2.9 min 3.1 min
152 66.7 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.6 min 1.6 min 1.6 min 1.7 min 1.7 min 1.8 min 1.9 min 2.1 min 2.3 min
1583 67.2 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.3 min 1.3 min 1.3 min 1.3 min 1.4 min 1.4 min 1.4 min 1.6 min
154 67.8 B850 sec | B69sec 58 sec 59.1 sec 1 min 1 min 1 min 1.1 min 1.1 min 1.1 min 1.1 min 1.1 min
155 68.3 442 sec 45 sec 459 sec 468 sec | 47.7sec | 48.6sec 49.5 sec 50.4 sec 51.4 sec 52.4 sec 53.4 sec 54.4 sec
156 63.9 35 sec 356 sec 36.3 sec 37 sec 377 sec 38.4 sec 39.2 sec 39.9 sec 40.7 sec 41.4 sec 42 .2 sec 43 sec
157 69.4 277 sec | 28.2sec 28.7 sec 293 sec | 29.8 sec 30.4 sec 31 sec 31.6 sec 322 =zec 32.8 =ec 33.4 sec 34 sec
158 T0.0 219sec | 223sec | 227sec | 232sec | 236 sec 24 sec 245 sec 25 sec 25.4 sec 25.9 sec 26.4 sec 26.9 sec
159 70.6 17.3sec | 17.6sec 18 sec 18.3sec | 18.7 sec 19 sec 19.4 sec 19.8 sec 20.1 sec 20.5 sec 20.9 sec 21.3 sec
160 71.1 13.7 sec 14 sec 142 sec 1455s5ec | 14.8 sec 15 sec 15.3 sec 15.6 sec 159 =zec 16.2 =ec 16.5 sec 16.9 sec
161 1.7 10.8 sec 11 sec 11.2 sec 115sec | 11.7sec | 11.9sec 12.1 sec 12.4 sec 12.6 sec 12.8 sec 13.1 sec 13.3 sec
162 722 0 sec.** O sec.** O sec.** 0 sec** 0 sec.** 0 sec.** 9.6 sec 9.8 sec 10 sec 10.2 sec 10.3 sec 10.5 sec
163 728 0 sec.®* 0 sec.®* D sec.®* 0 sec.®* 0 sec.** 0 sec.®* 0 sec.** 0 sec.®* D sec.®* 0 sec.®* 0 sec. ** 0 sec.**
164 ¥3.3 0=sec* O sec.®* 0sec.** Osec** 0 sec.*® Osec* Osec.®* 0sec.** 0sec* O sec.®* 0sec.** Osec**
165 73.9 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.**

8 Redukcje Salmonelli rzedu 7-Log osigga sie natychmiastowo w temperaturach wewnetrznych, dla ktérych czas przetrzymywania wynosi 9 sekund
(0 sek.)

9 Wartosci czasu — temperatury = 145°F (w niebieskim kwadracie) kwalifikujg sie do Opcji wilgotnosci wzglednej FSIS 1i 2. Wszystkie zalezno$ci
czas-temperatura mogg stosowac¢ sie do Opciji wilgotnosci wzglednej FSIS 3i 4 (str. 26).

10 FSIS zaleca ograniczenie catkowitego czasu pozostawiania produktu w temp. pomiedzy 50 i 130°F do 6 godzin lub ponizej (patrz str. 23).




Tabela 4. Wartosci czasu-temperatury dla produktéw z indyka pozwalajace na zniszczenie drobnoustrojéw
Wartosci czasowe dla danych temperatur i zawartos$ci ttuszczu, ktore sg niezbedne do uzyskania redukcji Salmonella rzedu 7-Log w produktach z

indyka.1ll Jak wskazano na str. 23, wilgotnosé wzglednal2 i czas podgrzewania (CUT)13 stanowig krytyczne parametry operacyjne
uwzgledniane przy stosowaniu tabeli.

Stopnie Fahrenheita Stopnie CeISjUSZa 1% Huszczu |2% Huszczu 3% tluszczu |4% tluszczu 5% tluszczu 6% tluszczu ‘7% tluszczu 8% tluszczu 9% tluszczul0% tluszczu 11% tluszczL12% tluszczu
. ez . [

P U —— R . = =

136 7.8 54 min 54.3 min 54.6 min 54.9 min 65.3 min 65.8 min 66.3 min 66.9 min 67.6 min 68.4 min 69.5 min 70.8 min
137 58.3 51.9 min 52.2 min 52.4 min 52.8 min 553.2 min 53.6 min 54.1 min 54.7 min 55.3 min 56.2 min 57.2 min 58.5 min
138 58.9 42 2 min 42 5 min 42 7 min 43 min 43.4 min 43 8 min 44 2 min 44 8 min 45 4 min 45.2 min 472 min 48.5 min
139 59.4 34.4 min 34.6 min 34.9 min 35.1 min 35.4 min 35.8 min 36.2 min 36.7 min 37.3 min 38.1 min 39.1 min 4.4 min
140 60.0 28.1 min 28.3 min 28.5 min 28.7 min 29 min 29.3 min 29.7 min 30.2 min 30.8 min 31.5 min 32.5 min 35.7 min
141 60.6 23 min 23.2 min 23.3 min 235 min 23.8 min 241 min 24 4 min 24.9 min 25.5 min 26.2 min 27.1 min 28.2 min
142 61.1 18.9 min 19 min 19.1 min 19.3 min 19.5 min 19.8 min 20.1 min 20.5 min 21.1 min 21.7 min 22.6 min 237 min
143 61.7 15.5 min 15.6 min 15.7 min 15.9 min 16.1 min 16.3 min 16.6 min 17 min 17.4 min 18 min 18.8 min 19.8 min
144 622 12.8 min 12.8 min 12.9 min 13 min 153.2 min 13.4 min 13.7 min 14 min 14.4 min 15 min 15.7 min 16.6 min
145 623 10.5 min 10.6 min 10.6 min 10.7 min 10.8 min 11 min 11.3 min 11.5 min 11.9min 12.4 min 13 min 13.8 min
146 63.3 8.7 min 8.7 min 8.7 min 8.8 min 8.9 min 9 min 9.2 min 9.5 min 9.8 min 10.2 min 10.8 min 11.5 min
147 63.9 7.1 min 7.1 min 7.1 min 7.2 min 7.3 min 7.4 min 7.5 min 7.7 min & min 8.4 min 8.8 min 9.4 min
148 G64.4 5.8 min 5.8 min 5.8 min 5.8 min 5.9 min 6 min 6.1 min 6.3 min 6.5 min 6.8 min 7.2 min 7.7 min
1483 65.0 4.7 min 4.7 min 4.7 min 4.7 min 4.7 min 4.8 min 4.9 min 5 min 5.2 min 5.4 min 5.8 min 6.2 min
150 65.6 3.8 min 3.7 min 3.7 min 3.7 min 3.7 min 3.8 min 3.9 min 4 min 4.1 min 4.3 min 45 min 4.9 min
1581 66.1 3 min 2.9 min 2.9 min 2.9 min 2.9 min 2.9 min 3 min 3.1 min 3.2 min 3.3 min 3.5 min 3.8 min
152 B6.7 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.3 min 2.4 min 2.5 min 2.7 min 2.8 min
153 67.2 1.8 min 1.8 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 1.9 min 2.1 min
154 67.8 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.5 min 1.6 min 1.6 min 1.6 min
155 £3.3 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.2 min 1.3 min 1.3 min 1.3 min 1.3 min 1.3 min
156 58.9 54 sec 503 sec 505 sec 508 sec 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min

157 69.4 47 9 sec 481 sec 483 sec 485 sec 48 8 sec 49 sec 492 sec 49 5 sec 497 sec 499 =ec 50.2 sec 50.4 sec
158 70.0 38.8 sec 39 sec 39.2 sec 39.4 sec 39.6 sec 35.8 sec 40 sec 40.1 sec 40.3 sec 40.5 sec 40.7 sec 40.9 sec
159 70.6 315 sec 317 sec 31.8 sec 32 sec 32.1 sec 32.3 sec 32.4 sec 32.6 sec 327 sec 329 sec 33 sec 33.2 sec
160 711 256 sec 257 sec 258 sec 26 sec 26.1 sec 26.2 sec 26.3 sec 26.4 sec 26.6 sec 26.7 =ec 26.8 =ec 26.9 sec
161 77 20.8 sec 20.9 sec 21 sec 21.1 sec 21.2 sec 21.3 sec 21.4 sec 21.5 sec 21.6 sec 21.7 sec 21.8 sec 21.9 sec
162 722 16.9 sec 16.9 sec 17 sec 17.1 sec 17.2 sec 17.3 sec 17.3 sec 17 .4 sec 17 5 sec 17.6 sec 17.7 sec 17.7 sec
163 728 137 sec 137 sec 13.8 sec 139 sec 13.9 sec 14 sec 141 sec 14.1 sec 142 sec 14.3 =ec 14.3 =ec 14.4 =ec
164 733 11.1 sec 11.2 sec 11.2 sec 11.3 sec 11.3 sec 11.4 sec 11.4 sec 11.5 sec 11.5 sec 11.6 sec 11.6 sec 11.7 sec
165 73.9 0 sec ** 0 sec ** 0 sec ** 0 sec. ** 0 sec ** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec. ** 0 sec. ** 0 sec.** 0 sec.** 0 sec.**

11 Redukcje Salmonelli rzedu 7-Log osigga sie natychmiastowo w temperaturach wewnetrznych, dla ktérych czas przetrzymywania wynosi 9 sekund (0
sek.).

12Wartosci czasu — temperatury = 145°F (w niebieskim kwadracie) kwalifikujg sie do Opcji FSIS dla wilgotnos$ci wzglednej 1i 2. Wszystkie
zaleznosci czas-temperatura mogg stosowac sie do Opcji FSIS dla wilgotnosci wzglednej 3 i 4 (str. 26).

13 FSIS zaleca ograniczenie catkowitego czasu pozostawiania produktu w temp. pomiedzy 50 i 130°F do 6 godzin lub ponizej (patrz str. 23).
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Kluczowe pytanie
Pytanie: Czy zaktady wytwarzajgce produkty drobiowe o wyzszej zawartosci ttuszczu niz 12%
mogg stosowaé wartosci dla 12% ttuszczu w tabelach warto$ci czasu-temperatury dla drobiu?

Odpowiedz: Tak. Wartosci czasu-temperatury wymienione w tabelach dla produktéw drobiowych
0 zawartosci ttuszczu 12% moga byC stosowane dla produktdw o wyzszej i nieznanej zawartosci
ttuszczu. Takie wartosci czasu-temperatury osiggng odpowiedni poziom zniszczenia
drobnoustrojow, o ile w trakcie procesu zostanie zachowana odpowiednia wilgotno$¢ (Opcje FSIS
dla wilgotno$ci wzglednej, str. 26).

ol h rolad drobi

FSIS zaleca, aby zaktady stosowaty opcje zawarte w Tabelach wartosci czasu-temperatury dla
drobiu_(str. 37 i 38) (ktére zawierajg czasy przebywania dla temp. 160°F r6znigce sie w
zaleznosci od zawartosdci ttuszczu i gatunku), poniewaz zostalty one poddane ocenie z
wykorzystaniem zaktualizowanych badan traktujgcych gatunki i zawartos¢ ttuszczu jako
krytyczne parametry operacyjne zapewniajgce odpowiednig redukcje Log Salmonelli. Jednakze,
FSIS uwzglednia réwniez dwie starsze opcje dla gotowanych rolad drobiowych i innych
produktow drobiowych, poniewaz niektore zaktady wcigz mogg z nich korzysta¢. Stosowanie
opcji dla gotowanych rolad drobiowych wskazanych ponizej moze pozwoli¢ na uzyskanie tej
samej redukcji Log, co w przypadku stosowania warto$ci czasu-temperatury w Tabelach wartosci
czasu-temperatury dla drobiu, w szczegdlnosci w odniesieniu do produktéw z miesa chudego,
poniewaz moze by¢ on przetrzymywany w temp. 160°F przez zalecany czas przebywania (od
13,7 do 26,9 sek. w zaleznosci od gatunku i zawartosci ttuszczu) w czasie niezbednym do
przeprowadzenia monitoringu temperatury. FSIS zaleca, aby =zaktady monitorowaty czas
przebywania okreslony w Tabelach wartosci czasu-temperatury dla drobiu, a nie opieraty sie o
starsze wytyczne dla gotowanych rolad drobiowych. Takie postepowanie pozwala na lepsze
zapewnienie bezpieczenstwa.

Ponizsze opcje mozna stosowa¢ do kazdego produktu drobiowego (nie tylko gotowanych rolad
drobiowych) niezaleznie od zawartosci ttuszczu lub gatunku drobiu. Jednakze, jezeli FSIS pobierze
probke RTE z pozytywnym wynikiem w kierunku Salmonella (tj. zwigzang z doniesieniami o
wybuchu choroby), FSIS dokona przegladu i okresli odpowiednio$¢ wymaganych dziatah
naprawczych, ktére powinien wdrozy¢ zaktad (podejmowanych zgodnie z 9 CFR 417.3) w celu
odniesienia sie do odchylen w procesie. Zaktad bedzie zobowigzany do wykazania FSIS, ze
nieodpowiedni stopien zniszczenia drobnoustrojéw nie byt przyczyng zrodiowg odchylenia w
procesie, jezeli chce pozostac przy opcjach dla gotowanych rolad drobiowych.

Aby korzysta¢ z opcji dla gotowanych rolad drobiowych, zaktad musi uwzglednié¢ wszystkie
parametry operacyjne dla gotowania okreslone w niniejszych wytycznych (inne niz gatunek lub
zawartos¢ tluszczu), w tym wilgotno$¢ wzgledng (str. 26) i CUT (str. 23).

1. Gotowane rolady drobiowe i inne gotowane produkty drobiowe muszg osiggngc
temperature wewnetrzng wynoszgca co najmniej 160°F (natychmiastowo) w procesie
gotowania.

2. Peklowane i wedzone rolady drobiowe i inne peklowane i wedzone rolady drobiowe
muszg osiggng¢ temperature wewnetrzng wynoszacg co najmniej 155°F
(natychmiastowo) w procesie gotowania.
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Zrédta niestandardowych i alternatywnych metod wsparcia

FSIS uznaje, ze nie wszystkie produkty miesne i drobiowe mozna gotowacé korzystajac z
krytycznych parametrow operacyjnych FSIS (wilgotno$é, CUT i koncowa wartos¢ czas-
temperatura) ujetych w niniejszych wytycznych. Aby wpomoc zaktady w gotowaniu produktow,
FSIS zidentyfikowat dodatkowe zrodia, ktére mogg zapewni¢ wsparcie i dowody naukowe.
Dodatek Al. Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby niszczenia drobnoustrojow zawiera
informacje dotyczgce nastepujgcych elementéw:

e Alternatywne wartosci docelowe dla obrébki niszczacej drobnoustroje: w
okreslonych okolicznosciach, oraz przy dodatkowych wsparciu, zaklady mogg korzystac z
alternatywnych wartosci docelowych dla obrébki niszczgcej drobnoustroje (np. 6-Log).
Patrz Dodatek 1 Wsparcie w_zakresie alternatywnych wartosci docelowych dla _obrobki
niszczgcej drobnoustroje, str. 57 niniejszych wytycznych.

o Artykuly: Zaklad moze zidentyfikowa¢ opublikowany artykut, ktéry wskazuje, czy dany
proces spetnia standardy wydajnosci i wykorzysta¢ go jako wsparcie i dowody naukowe.
Patrz Dodatek Al. Wspdlne zagadnienia i artykuty wykorzystywane jako wsparcie
alternatywne, str. 60 niniejszych wytycznych.

e Niestandardowy harmonogram gotowania: zaktady mogg opracowaé niestandardowy
plan gotowania z wykorzystaniem zweryfikowanych modeli drobnoustrojow. Patrz
Dodatek Al. Prognostyczne modelowanie drobnoustrojow na potrzeby krytycznych
parametrow operacyjnych, str. 62 niniejszych wytycznych.

e Zakazenia kontrolne: zaktady mogg przeprowadzi¢ zakazenia kontrolne w celu
okreslenia, czy proponowany proces spetni standardy wydajnosci. Patrz Dodatek Al.
Opracowywanie procedur zakazen kontrolnych dla gotowania, str. 63 niniejszych

wytycznych.

Poza informacjami dotyczgcymi opracowywania niestandardowych krytycznych parametréw
operacyjnych, niniejsze wytyczne zawierajg dodatkowe zrédta, wymienione ponizej, pozwalajgce
na odpowiedzenie na najczestsze pytania oraz problemy, ktére mogg wystgpi¢ w zaktadach, w
zakresie gotowania produktéw miesnych i drobiowych.

e Etykieta: Pasteryzowane: Zaktady mogg etykietowaC¢ gotowane produkty miesne i
drobiowe jako “Pasteryzowane”. Patrz Dodatek A3. Kiedy produkt moze by¢ etykietowany
jako pasteryzowany?, str. 81 niniejszych wytycznych.

e Czeste zrédta Salmonella: Salmonella moze pojawi¢ sie w produktach gotowanych z
réznych przyczyn. W celu uzyskania informacji dotyczacych zakazenia Salmonellg oraz
najlepszych praktyk dotyczgcych zapobiegania zakazeniom, patrz Dodatek A4. Zrédta
zakazen Salmonella w_produktach RTE oraz najlepsze praktyki zapobiegajgce
zakazeniom, str. 82 niniejszych wytycznych.

e Narzedzie do samooceny produktéw gotowych do spozycia (RTE): FSIS opracowata
narzedzie do samooceny, ktére zaktady mogg stosowaé do identyfikacji obszarow w
procesie, w ktérych mogtyby poprawi¢ kontrole Salmonella. Patrz Dodatek A5. Narzedzie
do samooceny zakazen Salmonellg w produktach RTE, str. 87 niniejszych wytycznych.
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Luki naukowe zidentyfikowane przez FSIS

FSIS zidentyfikowata szereg powszechnie stosowanych proceséw gotowania, ktore nie sg w stanie
osiagngC¢ krytycznych parametrow operacyjnych opisanych w niniejszych wytycznych. FSIS
zacheca zaktady do prowadzenia zakazen kontrolnych, jezeli inne metody wsparcia sg niedostepne
(str. 63). Jednakze, Agencja zauwaza, ze takie rozwigzanie moze nie by¢ efektywne kosztowo
dla zaktadow w odniesieniu do powszechnie wytwarzanych produktow migsnych i drobiowych.
Aby uwzgledni¢ powszechnie stosowane procesy, dla ktorych wsparcie i dowody naukowe jest
niedostepne, FSIS zidentyfikowata i zglosita luki naukowe i podjeta dziatanie na rzecz ich
wypetnienia. FSIS opublikowata na swej stronie internetowej priorytety badawcze w celu
przekazania zapotrzebowania na badania Stuzbie Badan Rolniczych (ARS) USDA i badaczom
akademickim. Jak tylko dodatkowe dane stang sie dostepne, FSIS zaktualizuje zalecenia dla luk
naukowych o najnowsze dostepne wsparcie i dowody naukowe.

Zaktad wytwarzajgcy produkty z wykorzystaniem procesow uznanych za luka naukowa moga
stosowac krytyczne parametry operacyjne jako wsparcie i dowody naukowe (patrz Tabela 5. Luki
naukowe, do ktérych mozna zastosowac krytyczne parametry operacyjne ze starszych wersji
wytycznych, str. 43). Tabela 5 opisuje rowniez stabe punkty zwigzane z wykorzystywaniem luk
jako wsparcia i dowodoéw naukowych oraz zaleca podjecie okre$lonych krokéw w celu ich
ograniczenia. Poza stabymi punktami, FSIS widzi nastepujgce problemy dotyczgce zaktadéw
przetwarzajgcych produkty z wykorzystaniem krytycznych parametrow operacyjnych w Tabeli 5:

e Stosowanie krytycznych parametrow operacyjnych jest stabym punktem, poniewaz procesy
te nie zostaly zatwierdzone pod katem zapobiegania ryzykom. Badania stosowane do
opracowywania krytycznych parametréw operacyjnych zostaty wykonane jedynie dla kilku
produktéw objetych standardami wykonania, ktére zostaty wigczone do wersji Zatgcznika A
z roku 1999 [64 FR 732].

e Jezeli w procesie zostanie zidentyfikowane odchylenie, ktére zostato uznane za luke
naukowa, prawdopodobienstwo, ze zaktad bedzie w stanie zidentyfikowa¢ odpowiednie
wsparcie zapewniajgce bezpieczehstwo produktu bez przeprowadzania badan produktu,
jest znikome.

e Jezeli FSIS lub zaktad pobierze prébke produktu gotowego do spozycia (RTE) o
dodatnim wyniku w kierunku Salmonella, lub zaktad uczestniczy w dochodzeniu w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci zwigzanym z Salmonella (ij. jest powigzany ze zgtoszeniami
przypadkéw choroby), FSIS zweryfikuje, w ramach dziatan naprawczych (9 CFR 417.3),
ze nieodpowiednia obrébka niszczgca drobnoustroje przez zaktad nie byla przyczyng
zrodtowa, jezeli zaktad chce nadal korzystac¢ ze starszych zalecen.

e Wraz z pojawieniem sie dodatkowych danych, FSIS zmieni zalecenia dla proceséw
uznanych za jedng z luk naukowych.

UWAGI: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od procesow i
awarie sprzetu NIE SA lukami naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione
w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktdow i proceséw nieujetych w
niniejszych wytycznych.

Luki naukowe sg procesami, ktére nie zostaly zatwierdzone jako procesy
osiggajgce wystarczajgcy poziom niszczenia drobnoustrojow oraz
zapobiegajgce wszystkim potencjalnym ryzykom podczas gotowania.
Niemniej jednak, zaktady mogg stosowac niniejsze wytyczne jako wsparcie
do czasu przeprowadzenia dalszych badan i wypetnienia Iuk.

FSIS zaktualizuje niniejsze wytyczne wraz z pojawieniem sie nowych, dostepnych badan i opracowania
nowych opcji.
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i
proceséw nieujetych w niniejszych wytycznych.

Tabela 5. Luki naukowe, do ktonr

ych mozna zastosowac krytyczne parametry operacyjne ze starszych wersji wytycznych

Luka Przykitadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok| parametrow z roku 1999
1999
1. Produkty gotowane przez krétkil Gotowanie Stosowac tabele| Parametry te mogg spowodowaé  wysychanie
czas w wysokich temperaturach,| klopsikow lub| wartosci czasu-| powierzchni  produktu podczas gotowania. Brak
ktore nie mogg utrzyma¢ 90%| paluszkow temperatury FSIS (str. | wilgotno$ci moze spowodowac rozwijanie sie toleranciji
wilgotnosci zgodnie z Opcijg 4 i drobiowych za| 35, 37, 38), odnoszace | cieplnej u patogendéw oraz przetrwanie procesu
niespetniajgce warunkéw Sytuacii, w| pomocag sie  do wszystkich | grzewczego. Ponadto, ktérszy proces gotowania
ktorych wilgotnosé nie jest| piekarnikow krytycznych skutkuje  ograniczonym dodatkowym  niszczeniem
uwzgledniana (str. 31). spiralnych, parametrow drobnoustrojéow podczas czasu podgrzewania (zwanym
strumieniowych i| operacyjnych (str. 23)|czasem tgcznym lub zintegrowanym niszczeniem
Procesy ujete w luce obejmuja te, |rzedowych z| za wyjatkiem | drobnoustrojow), co zmniejsza margines bezpieczenstwa
w ktérych produkty: iniekcjg pary. wilgotnosci wzglednej. | procesu.
e sg gotowane przez mniej niz 1
godzine, w temperaturach | UWAGA: UWAGA: Wilgotno$d Aby zminimalizowa¢ stabe punkty, zaktad moze
mierzonych termomentrem | niniejsza luka nie |wzgledna nie wymagal wdrozy¢, zatwierdzi¢ i monitorowa¢, w ramach systemu
suchym w piekarniku powyzej |uwzglednia uwzglednienia w| HACCP, ktorykolwiek z ponizszych srodkéw, w celu
212°F. produktéw z mies | przypadku produktéw| zapewnienia gotowania w warunkach wilgotnych i
suszonych. Dla |gotowanych w| wykazania powierzchniowego zniszczenia
UWAGA: Powyzej 212°F | produktéw z mies | catkowitym zanurzeniu| drobnoustrojow:
maksymalna wilgotno$¢ wzgledna |Suszonych w wodzie o Pomiar temperatury termomentrem mokrym.
zmniejsza sie wraz ze wzrostem |istnieje wiele | (str. 31). o Temperatura punktu rosy.
temperatury, uniemozliwiajgc | Zatwierdzonych o Wilgotno$¢ w procentach objetosciowo.
osiggniecie 90% wilgotnosci | Procesow o Zwiekszenie czasu przebywania lub temperatury
wzglednej w piekarniku niezaleznie |niszczacych koncowe;.
od obecnej ilosci wilgoci. drobnoustroje. o Podwyzszenie  catkowitego  czasu

gotowania w celu zwiekszenia calkowitego
zniszczenia drobnoustrojow.

lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badan produktu gotowego na
obecno$¢ Salmonella w ramach biezgcej weryfikacji.
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i
proceséw nieujetych w niniejszych wytycznych.

Luka Przyktadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok| parametrow z roku 1999
1999
2. Produkty gotowane z |[Bekon w | Stosowaé tabele| Parametry te mogg nie zapewnia¢ odpowiedniego
wykorzystaniem metod gotowania | plastrach lub | wartosci czasu- powierzchniowego  niszczenia  drobnoustrojow.
mikrofalowego czipsy temperatury FSIS (str. | Ponadto, kroétszy proces gotowania skutkuje
nieprzeznaczonych do | bekonowe 35, 37, 38), odnoszace | ograniczonym dodatkowym niszczeniem
kontrolowania wilgotnosci | gotowane w |sie do wszystkich [ drobnoustrojow podczas czasu podgrzewania
wzgledne;. piekarnikach z | krytycznych (zwanym czasem tgcznym lub zintegrowanym
funkcjg mikrofali | parametrow niszczeniem drobnoustrojow), co zmniejsza margines
Procesy ujete w luce obejmuja te,| ciggte;j.. operacyjnych (str. 23) [ bezpieczenstwa procesu.
w ktéorych produkt miesny lub za wyjatkiem

drobiowy jest gotowany w
piekarniku 2z funkcja mikrofali
ciagtej lub nieciagte;j.

wilgotnosci wzgledne;j.

Aby zminimalizowa¢ stabe punkty, zaktad moze
wdrozyC, zatwierdzi¢ i monitorowac, ktorykolwiek z
ponizszych $rodkéw, w celu zapewnienia gotowania W
warunkach wilgotnych i wykazania powierzchniowego
zniszczenia drobnoustrojéw:
o Zwiekszenie czasu przebywania lub temperatury|
koncowe;.
o Podwyzszenie catkowitego czasu
gotowania w celu zwiekszenia catkowitego
zniszczenia drobnoustrojow.

lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badan produktu gotowego na
obecnos$¢ Salmonella w ramach biezgcej weryfikacji.

UWAGA: Innym stabym punktem gotowania
mikrofalowego jest to, ze energia mikrofalowa moze
nie niszczy¢ patogendw na powierzchniach
przenosnikéw (Taormina i wsp., 2011).
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i
proceséw nieujetych w niniejszych wytycznych.

Luka Przyktadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok|parametrow z roku 1999
1999
3. Produkty  gotowane @z Kurczak z rozna Stosowac tabelel Parametry te mogg spowodowa¢ wysychanie
wykorzystaniem metod wartosci czasu- powierzchni  produktu podczas gotowania. Brak
gotowania Produkty takie jak|temperatury FSIS (str. |wilgotnosci moze spowodowaé rozwijanie sie tolerancji
nieprzeznaczonych do karkéwka wieprzowa| 35, 37, 38), odnoszgce| cieplnej u patogenéw oraz przetrwanie procesu
kontrolowania wilgotnosci lub mostek wotowy| sie do  wszystkich| grzewczego.
wzglednej, innych niz gotowane w| krytycznych
gotowanie mikrofalowe. piekarnikach parametrow Aby zminimalizowac¢ stabe punkty, zaktad moze
konwekcyjnych  typu| operacyjnych (str. 23)| wdrozyé¢, zatwierdzi¢ i monitorowaé, ktorykolwiek z
Procesy ujete w luce obejmujg | restauracyjnego/ccate | za wyjatkiem| ponizszych srodkéw, w celu zapewnienia gotowania
te, w ktérych produkt jest: ringowego. wilgotnosci wzglednej. | w warunkach wilgotnych [ wykazania
powierzchniowego zniszczenia drobnoustrojéow:
e gotowany w piekarnikach |Produkty — barbecuel UWAGA: wilgotno$¢ | o Pomiar temperatury termomentrem mokrym.
niezaprojektowanych jako | gotowane W|wzgledna nie wymagda | o Temperatura punktu rosy.
szczelne (np. bez |warunkach suchegol uwzgledniania dlal ,  wilgotno$¢ w procentach objetosciowo.
przepustnic) i bez |ciepta, w tym| produktéw o wadze 10
mechanizmu  wprowadzania gotowang Wl funtéw lub  wiekszej | \v sgleznosci od procesu, w celu zwiekszenia
pary. wedzarniach lub  na| gotowanych W [ wilgotnosci w komorze gotowania mozna stosowaé
otwartym ogniu. piekarniku w temp. naczynia z woda,
lub 250°F lub wyzszej (str.
UWAGA: niniejszal 31).

e produktem barbecue
gotowanym w warunkach
suchego ciepta spetniajgcych
wymogi etykietowania (np. 9

CER 319.80; i 9 CFER
381.164).
UWAGA: Powyzsze nie

obejmuje wedzarni, w ktorych
uszczelki  lub  przepustnice
zostaty uszkodzone lub zostaty
usuniete.

luka nie uwzglednia

produktow z mies
suszonych. Dla
produktéw z  mies
suszonych istnieje

wiele zatwierdzonych
proceséw niszczgcych
drobnoustroje.

lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badan produktu gotowego na
obecnos$¢ Salmonella w ramach biezacej weryfikacji.
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i

procesow nieujetych w niniejszych wytycznych.

Luka Przyktadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok| parametrow z roku 1999
1999
4. Inne procesy, ktéore mogq |Pieczone Stosowac tabele| Parametry te mogg spowodowa¢ wysychanie
utrzymywacé wilgotnosé¢ wzgledng | paszteciki, wartosci czasu- powierzchni  produktu podczas gotowania. Brak

nadzienia z miesa i drobiu, ale do [empanady,
ktérych nie stosuje sie opcji dla | pierozki
wilgotnosci wzgledne;j. pierogi.

Procesy ujete w luce obejmuja
te, ktore:

o wykorzystujg jadalne otoczki,
ktore w pelni otaczajg
nadzienie z surowego miesa
lub drobiu przed gotowaniem.
Przyktadami takich otoczek

sa:
o ciasto,
o lisciei

o jadalny papier ryzowy.

UWAGA: Produkty gotowane w
ostonkach naturalnych nie wchodzg
w skltad tej Iluki, poniewaz FSIS
umiescita  ostonki naturalne w
Sytuacjach, w ktérych wilgotnos¢ nie
jest uwzgledniana (str. 31).

temperatury FSIS (str.
35, 37, 38), odnoszace
sie  do wszystkich
krytycznych
parametrow
operacyjnych (str. 23)
za wyjatkiem
wilgotnosci wzgledne;j.

wilgotnosci moze spowodowaé rozwijanie sie toleranciji
cieplnej u patogendw oraz przetrwanie procesu
grzewczego.

Aby zminimalizowa¢ stabe punkty, zaktad moze
wdrozyc, zatwierdzi¢ i monitorowac, w ramach systemu
HACCP, ktérykolwiek z ponizszych s$rodkéw, w celu
zapewnienia gotowania w warunkach wilgotnych i
wykazania powierzchniowego Zniszczenia
drobnoustrojow:

o W pierwszej kolejnosci ugotowanie nadzienia.

o Pomiar aktywnosci wody w nadzieniu przed i po
gotowaniu w celu sprawdzenia, czy wilgotnosc
zostata utrzymana (aktywno$¢ wody pozostaje
taka sama lub zwigksza sie po gotowaniu). FSIS
zaleca, aby zaklady staraly sie uzyskac
najwyzszg mozliwg aktywnosc wody podczas
gotowania. Wartosci = 0,96 zapobiegajg
rozwojowi tolerancji cieplnej patogenu, ale
uzyskanie takiej aktywnosci wody moze nie by¢
mozliwe we wszystkich procesach (Kieboom, i
wsp. 2006).

0 Gotowanie do wyzszej temperatury koncowej niz
tabele FSIS dla warto$ci czasu-temperatury w
celu skompensowania warunkow niskiej
wilgotnosci.

lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badan produktu gotowego na
obecno$¢ Salmonella w ramach biezgcej weryfikacji.
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i
proceséw nieujetych w niniejszych wytycznych.

Luka Przyktadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok| parametrow z roku 1999
1999
5. Procesy, w ktorych etap suszenia | Szynki Stosowac: Jezeli patogeny rozwing tolerancje cieplng podczas
nastepuje przed gotowaniem w |[wedzone suszenia, ktéra umozliwi im przetrwanie procesu
warunkach wilgotnych. gotowane w tabele warto$ci czasu- gotowania, powstaje staby punkt.
torebce temperatury FSIS (str.

Procesy ujete w luce obejmuja te,

w ktoérych produkty sa:

e Suszone w celu zmniejszenia
aktywnosci wody, a nastepnie
gotowane za pomocg jednej z

jednokrotnie.

Zupy o]
Zmniejszonej
aktywnosci wody

opcji zapewniajgcej wysokg |[Z powodu

wilgotnosé wzgledna: wysokiego

o Opcjil, lub stezenia soli, ale

o Opgji 3, lub w stanie

o Opcji 4, lub ptynnym.

o Gotowania w torebce lub

o Gotowania _w _ zanurzeniu

(imersyjneqo).

UWAGA: Niniejsza luka NIE obejmujel UWAGA:
produktéow gotowanych po suszeniu| niniejsza luka nie
bez uwzgledniania wilgotnosci| uwzglednia
wzglednej (np. gotowania w warunkach| produktéw z mies
suchych lub za pomocg ciepfal suszonych. Dla
bezposredniego) lub produktow| produktow z mies
suszonych gotowanych wielokrotnie.| suszonych
W  przypadku produktéw suszonych|istnieje wiele
nie zaleca sie stosowania ciepta| zatwierdzonych
bezposredniego zamiast wilgotnoscif procesow

wzglednej bez dodatkowego wsparcia
w zakresie powierzchniowego
niszczenia drobnoustrojow (str. 31).

niszczacych
drobnoustroje.

35, 37, 38), odnoszace

Aby zminimalizowa¢ stabe punkty, zaktad moze

sie  do wszystkich | wdrozy¢, zatwierdziC i monitorowac, w ramach systemu

krytycznych HACCP, ktorykolwiek z ponizszych srodkéw, w celu

parametréw zapewnienia gotowania w warunkach wilgotnych i

operacyjnych (str. 23) [ wykazania powierzchniowego zniszczenia

oraz wilgotnos¢ | drobnoustrojow:

wzgledna: o Pomiary aktywnosci wody na powierzchni

o Opcje1, lub produktu przed i po gotowaniu w celu

o Opcie 3, lub potwierdzenia, ze powierzchnia zostala

o Opcie 4, lub ponownie . nawodniona. (aktywnos¢  wody
Got . zwieksza sie po gotowaniu).

© 2olowanie W5 Uzyskanie najwyzszej mozliwej aktywnosci
w wody podczas gotowania. Wartosci = 0,96

o Gotowanie W zapobiegajg rozwojowi tolerancji  cieplnej
zanurzeniu patogenu, ale uzyskanie takiej aktywnosci wody
(imersyjneqo). moze nie by¢ mozliwe we wszystkich procesach

(Kieboom, i wsp. 2006).
UWAGA: FSIS nie

uznaje szczelnych
piekarnikow (Opcja 2)
za odpowiednie
wsparcie, poniewaz
powierzchnia produktu
zostaje ponownie
nawodniona podczas
gotowania produktow
o] obnizonej

lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badan produktu gotowego na
obecnos¢ Salmonella w ramach biezgcej weryfikacji.

Dodatkowe zalecenia znajdujg sie w Dodatku AG.
Gotowanie szynek wedzonych na str. 90.

aktywnosci wody.
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UWAGA: Luki naukowe dotyczg okreslonych produktéw i proceséw. Odchylenia od proceséw i awarie sprzetu NIE SA lukami
naukowymi. Ponadto, krytyczne parametry operacyjne wymienione w Tabeli 5 nie stanowig odpowiedniego wsparcia dla Produktow i
proceséw nieujetych w niniejszych wytycznych.

Luka Przyktadowe Krytyczne parametry| Stabe punkty zwigzane z dalszym przestrzeganiem
produkty operacyjne na rok|parametrow z roku 1999
1999
6. Produkty o dlugim czasie Szynka [ Stosowaé¢ odpowiednieRozwéj] S. aureus do poziomu powodujgcego
podgrzewania (CUT). mostek wartosci czasu-wytwarzanie enterotoksyny mogacej przetrwaé w
wotowy. temperatury FSIS (str. |wysokiej temperaturze, jezeli CUT sg diuzsze niz 6
Luka odnosi sie do proceséw 35, 37, 38) oraz|godzin, a $rodki przeciwdrobnoustrojowe nie sag
wymagajacych: UWAGA: Stazone| wilgotnos¢ wzgledna, [stosowane, powoduje powstanie stabego punktu.
e czasu podgrzewania powyzej 6 lub peklowane| bez uwzgledniania
godzin (str. 23). zanurzeniowo CUT jako krytycznego [ Aby zminimalizowa¢ stabe punkty, zaklad moze
produkty parametru wdrozy¢, zatwierdzi¢ i monitorowac, w ramach systemu
UWAGA: patrz str. 62 w celu wytwarzanie operacyjnego. HACCI_D, kt@rykolwic_ak z ponizszych srodkéw, w celu
zapoznania sie z  odniesieniami zgodnie z lukami orgraniczenia rozwoju S. aureus: _
dotyczagcymi  dluzszych CUT dla naukowymi W UWAGA: w o Parametry_krytyczne z opublikowanego artykuffu
produktéw w peini gotowanych przypadku potwierdzajgcego  skutecznos¢  wydituzenia
zawierajacych srodki| WYyeznych produktow czasu podgrzewania w produktach i procesach.
przechiwdrobnoustrojowe  hamujace| dotyczacych nienaruszonych, (str. 62).
rozwdj S. aureus, gotowanych w celu| 9otowania  mogal zakiad moze o Obnizenie $rednicy produktu w celu skrocenia
zniszczenia drobnoustrojow. by¢ rowniez| monitorowac CUT.
wytwarzane temperature o Przeprowadzenie prognostycznego
zgodnie z lukami| powierzchniows, modelowania patogenow dla danego produktu i
naukowymi tak, aby umozliwié procseow (str. 55).
wytycznych dluzsze CUT,zamiast o Oq{ralmigzenie r(t:UT w temp. SQ - 1§tOf’F [
uwzgledniania ustalenie wartosci granicznej opartej o
@CLZQQCLh 0 isg Qane' luki  (str. najkrotszy mozliwy CUT dla okreslonych
stabilizacji, o ile sg| OP!Sywane| > :
24). procesow w zakfadzie.
wytwarzane  bez . . . . L,
o Stosowanie wedzenia, ktére moze ograniczy¢

erytrobinianu  lub

askorbinianu.

rozwdj S. aureus i C. perfringens.
lub przeprowadzenie zakazenia kontrolnego (str. 63).

lub przeprowadzenie badah weryfikacyjnych produktu
gotowego na obecnos¢ enterotoksyn S. aureus (str. 77);
lub
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Dodatek Al. Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby niszczenia
drobnoustrojow

Postepowanie zgodnie z sekcjg Krytyczne parametry operacyjne FSIS dla gotowania (tabele
wartosci czasu-temperatury) (str. 23) skutkuje wytworzeniem produktéw spetniajgcych standardy
wydajnosci i zgodnych z wartosciami granicznymi w zakresie niszczenia drobnoustrojow.
Jednakze, niektore zaktady mogg zdecydowaé sie na opracowanie niestandardowych procedur
przetwarzania majgcych na celu niszczenie drobnoustrojéw. Zakiady Ilub organy ds.
przetwarzania mogg opracowywac procesy hiestandardowe lub alternatywne metody niszczenia
drobnoustrojow spetniajgcych standardy wydajnosci lub wartosci docelowe wykorzystujgc
informacje uzyskane z literatury lub w drodze poréwnania ich proceséw z zatwierdzonymi
procesami. Jednakze, wszystkie procesy muszg osiggacC zatwierdzony poziom redukcji Log w
odniesieniu do patogendéw i zapobiega¢ wytwarzaniu toksyn lub toksycznych produktéw
przemiany materii (np. Staphylococcus aureus), spetnia¢ wymogi HACCP i wytwarzaé
zdrowg zywno$¢ (Uwagi ogolne dotyczgce projektowania systeméw HACCP w celu
zniszczenia drobnoustrojéw w drodze gotowania, str. 18). Niezaleznie od wsparcia i dowoddéw
naukowych, procesy zakfadu muszg spetnia¢ krytyczne parametry operacyjne w zakresie
wsparcia i dowodow naukowych, tak aby osiggngé odpowiedni poziom niszczenia
drobnoustrojow oraz spetnia¢ wymogi zatwierdzenia.

Poza zaleceniami przedstawionymi w Wytycznych dotyczgcych oceny systeméw HACCP , FSIS
zaleca, aby zakfady i organy ds. przetwarzania, podczas oceny, w jaki sposob artykuty i inne
zrodta alternatywnego wsparcia mogg stosowac sie do procesu gotowania, staraty sie
odpowiedzie€ na nastepujgce pytania:

1. Czy wsparcie i dowody naukowe (np. rozdziaty z ksigzek, artykuty) wykazujg, ze produkt
osiggngt wystarczajgcy poziom zniszczenia Salmonella (lub  zastepczego
drobnoustroju)?

o0 Wyniki negatywne uzyskane z prébki produktu gotowego (bez inokulacji) nie sg
wystarczajgce do wykazania, ze produkt spetnia standardy wydajnosci lub
wartosci docelowe, poniewaz nie potwierdzajg zmniejszenia ilosci patogenéw w
efekcie procesu.

0 Badania powinny oceni¢ przezycie mieszaniny (koktajlu) Salmonelli, w tym
szczepow powodujgcych choroby u ludzi i wyizolowanych z produktow miesnych i
drobiowych. W najkorzystniejszym wariancie, niektére szczepy powinny by¢
szczepami 0 znanej tolerancji cieplnej.

2. Czy wsparcie i dowody naukowe identyfikuje wszystkie krytyczne parametry operacyjne
stosowane do osiggniecia odpowiedniego poziomu niszczenia drobnoustrojow (np.
wilgotnosé wzgledng)?

o Wiele badan opracowanych w celu okreslenia wartosci D patogenéw w réznych
matrycach zywnosciowych korzysta z gotowych systemdéw utrzymania wilgoci,
takich jak szczelne fiolki szklane lub nieprzepuszczalne torebki zanurzane w
gorgcej wodzie. Badania te, opublikowane w artykutach, mogg nie odnosi¢ sie
doktadnie do kontroli wilgotnosci podczas gotowania jako krytycznego parametru
operacyjnego, ale przedstawia¢ metody pozwalajgce na utrzymanie wilgotnosci
w systemie. W celu uzyskania takiego samego wyniku, jak w badaniu, zaktad
musiatby przeanalizowac¢, w jaki sposéb dany proces wykorzystuje wilgotnos¢
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do niszczenia drobnoustrojow na powierzchni produktu podczas gotowania
(patrz str. 16).

Dopuszczalnos¢ wynikow zakazen kontrolnych

Istniejg rozne sposoby oceny wynikow zakazen krzyzowych i literatury naukowej, w tym
artykuty. Narodowy Komitet Doradczy ds. Zywno$ciowych Kryteriow Mikrobiologicznych
(NACMCF), w artykule z roku 2010 “Parameters for Determining Inoculated Pack/Challenge
Study Protocols” (Parametry oznaczania w protokotach badan opartych o inokulacje
opakowan/zakazeh kontrolnych) zaleca przeprowadzenie analizy statystycznej wynikow,
jezeli nie mozna wskaza¢ jednoznacznego uzasadnienia.

Ponizej przedstawiono trzy dopuszczalne metody okreslajace, czy wyniki badan sg
wystarczajgce do potwierdzenia skutecznosci procesu niszczenia drobnoustrojéw
stosowanego przez zakiad:

1. Srednia > standardowi wydajnosci lub docelowej redukciji Log.
2. Wyniki dla wszystkich powtérzen sg = standardowi wydajnosci lub wartosci docelowe;.

3. Nizszy 95% przedziat ufnosci dla wynikéw z badania jest = standardowi wydajnosci lub
wartosci docelowe;.

0o Oznacza to, ze redukcje oblicza sie na podstawie Sredniej redukcji Log minus
wartos¢ rowna 1,94 x odchylenie standardowe. Zalecenie odjecia wartosci
réwnej 1,94 x odchylenie standardowe od $redniej redukcji log zostato oparte
na badaniu o n = 6 (ij. trzy powtdérzenia i dwie probki na powtdérzenie lub dwa
powtdrzenia i trzy probki na powtdrzenie).

Podejscia te zostaty wymienione w celu zwiekszenia pewnosci wynikéw potwierdzajgcych
dopuszczalno$¢ procesu niszczenia drobnoustrojéw. Pierwsze podejscie (uzycie Sredniego
wyniku) daje co najmniej pewnos¢, ze proces niszczenia drobnoustrojéw bedzie stale osiggac
standard wydajnosci lub wartos¢ docelowg, poniewaz nie uwzglednia odchylen w wynikach.
Trzecie podejscie (stosowanie nizszego 95% przedziatu ufnosci) daje wiekszg pewnosé, ale
jest rébwniez najbardziej zachowawcze, poniewaz uwzglednia przedziat pewnosci oparty o
odchylenia zidentyfikowane podczas badania.
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Potwierdzenie osiggniecia wartosci docelowych w alternatywnych sposobach niszczenia
drobnoustrojow (np. 5-Lo

Zaktady stosujgce alternatywne sposoby niszczenia drobnoustrojéw (np. Tabela FSIS 5-Log)
muszg przeanalizowaé szereg czynnikéw zidentyfikowanych w ocenie ryzyka dla Salmonella,w
szczegolnosci:

o Klasyfikacje produktu (trwaty w temperaturze pokojowej, lub nie),
e Obcigzenie patogenami w surowcach.

e Przechowywanie i rozwdj.

e Ponowne podgrzewanie przez konsumentow.

W jaki sposob alternatywna redukcja ilosci drobnoustrojow o wartos¢ 5-Log jest
powigzana z ryzykiem wystapienia chorob przenoszonych droga pokarmowga?

W przesziosci FSIS zalecata, aby zaktady stosowaty redukcje Salmonelli co najmniej 6,5-Log v
gotowanych produktach miesnych (innych niz kotlety wotowe wymagajace redukcji 5-Log).
Poprzednie zalecenia wynikaty z dokumentu Risk Assessment of the Impact of Lethalit
Standards on Salmonellosis from RTE Meat and Poultry Products, 2005 (Ocena ryzyka
dotyczgca wptywu standarddéw niszczenia drobnoustrojdw na salmonelloze zz produktow
miesnych i drobiowych RTE) (Ocena ryzyka dotyczgca Salmonella), ktéry wykazat, ze redukcja
Salmonelli o wartos¢ 5-Log (zamiast o 6,5) spowodowataby wyzsze ryzyko choroby po spozyciy
gotowanych produktow migsnych.

Regulacje dla gotowanej, peklowanej i pieczonej wotowiny zawarte w 9 CFR 318.17 ust. a) pki.
1) pozwalajg na zastosowanie alternatywnego sposobu niszczenia drobnoustrojow, z
zastrzezeniem, ze metoda ta zapewnia rownowazne prawdopodobienstwo, ze w produkcie
gotowym nie bedg wystepowac zywe komérki Salmonella, a takze ze gwarantuje ona redukcjg
innych patogendw i ich toksyn lub toksycznych produktéw przemiany materii niezbednych dq
zapobiezenia zafalszowaniu. FSIS przekazuje zaktadom wytyczne dotyczgce sposobuy
zatwierdzania alternatywnego sposobu niszczenia drobnoustrojéw pozwalajgcego na
uzyskanie redukcji Salmonella o wartosci co najmniej 5-Log w gotowanych produktac
migsnych innych niz kotlety wotowe zapewniajgce, ze nizszy poziom redukcji nie przetozy sie n
wyzsze ryzyko zachorowan. W przypadku produktow trwalych w temperaturze pokojowej,
ktérych niszczenie drobnoustrojéw opiera sie przewaznie na innych metodach niz gotowanie,
ocena ryzyka dotyczgca Salmonella nie wykazata istotnie wyzszego ryzyka zachorowan dl
produktow o redukcji 5-Log w poréwnaniu do redukcji 6,5-Log. W zwigzku z powyzszym, FSI
nadal zaleca stosowanie redukcji Salmonelli o wartos¢ 5-Log dla produktow trwatych
temperaturze pokojowej. Co za tym idzie, zaktady nie muszg dostarcza¢ dodatkoweg
uzasadnienia dla decyzji w analizie ryzyka (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 1)), jezeli wykazg redukc;j
Salmonelli o wartos¢ 5-Log jako docelowy poziom niszczenia drobnoustrojow dla produkto
trwatych w temperaturze pokojowe;j.
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Zaktad moze korzysta¢ z ponizszych opcji wspierajgcych osiggniecie wartosci docelowe] przy
alternatywnym sposobie niszczenia drobnoustrojow. Warto$¢ ta moze pochodzi¢ z alternatywne;j
dokumentacji pomocniczej (Dodatek Al. Procesy niestandardowe i alternatywne sposoby
niszczenia drobnoustrojéw, str. 55) lub wartosci czasu-temperatury wskazanych w Tabeli 6.
Wartosci czasu — temperatury dla produkitdw miesnych umozliwiajgce osiggniecie redukdji

rzedu 5-Log (str. 59).

e Stosowanie materiatdw zrodiowych poddanych badaniom lub obrébce pod katem
zmniejszenia ilosci patogendw. Zaktad moze stosowaé proces gotowania, ktéry osigga
redukcje Salmonella rzedu 5-Log, jezeli korzysta z materiatow poddanych badaniom lub
obrébce pod katem zmniejszenia ilosci patogenéw. Zaktad powinien przechowywac
dowody (np. gwarancje (LOG), swiadectwa analityczne (COA) Iub informacje
dotyczgce pobierania prob) dla kazdej partii, wykazujgce, ze poziomy Salmonella sg
wystarczajgco niskie, aby kontrolowa¢ je za pomocg procesu redukcji rzedu 5-Log z
odpowiednim marginesem bezpieczenstwa (np. 2-Log). Przyktadowo, zaktad moze
dostarczy¢ LOG wskazujgcy na osiggniecie okreslonej redukcji Log (np. 1,5-Log lub 2-
Log) w materiatach Zzrédiowych za pomocg  zatwierdzonej interwencji
przeciwdrobnoustrojowe;.

e Przeprowadzenie badania podstawowego w kierunku Salmonella na surowcach
zrodtowych. Badanie podstawowe nalezy zaprojektowac tak, aby zaktad mégt wykazag,
z odpowiednig pewno$cig, ze mniej niz 0,01% surowego, przygotowanego produktu
zawiera stezenia > 10 CFU/gram Salmonella przed gotowaniem. Takie wielkosci sg
oparte o przestanke, Zze niszczenie drobnoustrojow rzedu 5-Log zmniejszytoby ilo$¢
Salmonella z poziomu < 10 CFU/gram do < 1 CFU/ 100 gram i zapewnitoby margines
bezpieczenstwa rzedu 2-Log (NACMCF, 2010).

Kluczowe pytanie
Pytanie: Czy zaktady, ktore chcg stosowac tabele czasu-termperatury dla redukcji 6,5-Log
muszg wykonywac badania produktéw surowych lub zapewnié¢ inne wsparcie?

Odpowiedz: Nie. Wartosci czasu i temperatury wskazane w tabelach dla redukcji 6,5-Log lub
7,0-Log mogg by¢ stosowane bez dodatkowego wsparcia/potwierdzen lub badan. Te
zaleznosci czasu-temperatury pozwolg osiggng¢ wystarczajgcy poziom niszczenia
drobnoustrojéw, o ile w procesie zostanie zachowana odpowiednia wilgotnos¢ (str. 26)..

Wyzwania zwigzane z alternatywnym sposobem niszczenia drobnoustrojéow
redukcji 5-Log dla gotowanych produktéw wotowych

FSIS uznaje, ze kompleksowe procesy pobierania préb i badan wymagane do obrdbki niszczgcej
drobnoustroje rzedu 5-Log mogg by¢ zbyt kosztowne dla matych i bardzo matych zaktadow.
Niniejszy dokument przedstawia jednak szereg opcji pozwalajgcych spemi¢ standardy
wydajnosci dla okreslonych produktéw RTE. Jak zauwazono w ramce powyzej, zaktady nie
muszg przeprowadza¢ dodatkowych badan lub zapewniaé dowoddéw, aby stosowaé Tabele
czasu-temperatury dla redukcji 6,5-Log dla miesa lub 7,0-Log dla drobiu w wykorzystywanym
procesie.
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Tabela 6. Wartosci czasu — temperatury dla produktéw miesnych umozliwiajgce osiagniecie
r kcijirz -L
Wskazane w tabeli temperatury

Stopnie Fahrenheita Stopnie Celsjusza '

‘CzasdoredukqiS—Log

sg minimalnymi temperaturami 130 54 4 86 min.
wewnetrznymi, ktére musza 131 g5 69 min.
zostac osiggniete we wszystkich 132 55 55 min.
czesciach produktu przez 133 56 1 44 min.
wskazany tagczny czas 134 56T 35 min.
przebywanial4: 15, Zaktad musi 135 572 28 min.
zapewni¢ spetnienie zaréwno 136 57.8 22 min.
parametru czasu, jak i 137 £a 4 18 min.
temperatury, aby stosowaé 138 53 9 14 min.
tabele jako wsparcie dla procesu 139 595 11 min.

w zakresie osiggniecia redukgji 10 60 9 min
Salmonella rzedu 5-Log. Jak 121 606 .{mm'

wskazano na str. 23, wilgotnosé - = =

wzglednal6 [ czas 143 617 5 min
podgrzewania 144 62.2 4 min.
cunl?  sg  krytycznymi e
parametrami operacyjnymi em SE;
uwzglednianymi przy stosowaniu -
tej tabeli. 18"23 sec.
Sec.

65 sec.

52 sec.

4 sec.

33 sec.
26 sec.
21 sec.

17 sec.

14 sec.

11 sec.
0sec.®*

0 sec,**
0 sec.**

14 Redukcje Salmonelli rzedu 7-Log osigga sie natychmiastowo (0 sek.) przy temperaturze
wewnetrznej gotowanego produktu miesnego wynoszacej 158°F lub powyzej.

15 Korzystajgc z tabeli do produktéw nietrwatych w temperaturze pokojowej innych niz kotlety
miesne, zaktady muszg wykazac¢ dodatkowe dowody przedstawiajgce, dlaczego redukcja rzedu 5-
Log jest wystarczajgca do zniszczenia drobnoustrojéw (Potwierdzenie osiggniecia wartosci
docelowych w alternatywnych sposobach niszczenia drobnoustrojéw (np. 5-Loqg) str. 50).

16 Wartosci czasu — temperatury = 145°F (w niebieskim kwadracie) kwalifikujg sie do Opcji FSIS
dla_wilgotnosci wzglednej 1i 2. Wszystkie zaleznosci czas-temperatura mogg stosowac sie do
Opciji FSIS dla wilgotnosci wzglednej 3 i 4 (str. 26).

7 FSIS zaleca ograniczenie catkowitego czasu pozostawiania produktu w temp. pomiedzy 50 i
130°F do 6 godzin lub ponizej (patrz str. 23).
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Wspdlne zagadnienia i artykuty wykorzystywane jako wsparcie alternatywne

Wiele opublikowanych artykutdéw przyczynito sie do petniejszego zrozumienia naukowego
krytycznej roli wybranych parametréw operacyjnych podczas gotowania, w tym wilgotnosci
wzglednej. FSIS uznaje, ze wiele z nich, w tym artykut Buege i wsp., (2006), wspiera i potwierdza
skutecznos¢ stosowania mniej niz 90% wilgotnosci wzglednej Opcja 4 FSIS dla wilgotnosci
wzglednej; str. 26). Zaktady mogg wykorzystywac te artykuty jako wsparcie i dowody naukowe
tak dtugo, jak dtugo zaktady zapewniajg, ze opublikowane krytyczne parametry operacyjne sg
zgodne z krytycznymi parametrami operacyjnymi stosowanymi w stosowanych przez nie
procesach. FSIS potwierdza, ze pomiar temperatury termometrem mokrym jest dobrym
wskaznikiem poziomu niszczenia drobnoustrojéw na powierzchni podczas gotowania, ale nie
wierzy, ze na chwile obecng istnieje wystarczajgca ilos¢ informacji, aby wydac¢ ogodlne
zalecenie, ze pojedynczy pomiar termometrem mokrym moze zastgpi¢ opcje FSIS dotyczgce
wilgotnosci wzglednej dla wszystkich produktow. W celu uzyskania dodatkowych informaciji
dotyczacych pomiarow temperatury termometrem mokrym, patrz materiat wideo dostepny pod:
https://youtu.be/as-c2bCsoHQ.

Inne powszechnie stosowane alternatywy dla wilgotnosci wzglednej obejmujg pomiar temperatury
punktu rosy oraz wilgotnosci w procentach objetosciowo. Takie alternatywne sposoby sg
szczegOlnie cenne w przypadku produktow gotowanych w wysokich temperaturach mierzonych
termometrem suchym. Jednakze, na chwile obecng, nie ma zgody, lub uzasadnionych naukowo
rekomendaciji, w jakim zakresie mozna stosowac te parametry lub tez jakie wartosci docelowe
przyja¢ dla kazdego z nich. W efekcie, FSIS nadata tej kwestii priorytet badawczy i
opublikowata go na swej stronie naukowej wiedzac, ze naukowcy prowadzg intensywne
badania nad tym problemem (Luki naukowe zidentyfikowane przez FSIS str. 41).

Artykuty lub zgtoszenia, ktére zaklady mogg stosowaé jako wsparcie i dowody naukowe,
pogrupowane wg tematyki, obejmuja:

e Zatwierdzone harmonogramy gotowania w produkcji suszonej wotowiny z kontrolg za
pomocg pomiarow temperatury wykonywanych termometrem suchym i mokrym.

o Buege, D.R., Searls, G., Ingham, S.C. 2006. Lethality of commercial whole-
muscle beef jerky manufacturing processes against Salmonella serovars and
Escherichia coli O157: H7. Journal of Food Protection. 69(9):2091-2099.

o Porto-Fett, A.C., Call, J.E., Luchansky, J.B. 2008. Validation of a commercial
process for inactivation of Escherichia coli O157: H7, Salmonella Typhimurium,
and Listeria monocytogenes on the surface ofwhole muscle beef jerky. Journal of
Food Protection. 71(5):918-926.

o Borowski, A. G., Ingham, S. C., Ingham, B. H. 2009. Lethality of home- style
dehydrator processes against Escherichia coli O157: H7 and Salmonella
serovars in the manufacture of ground-and-formed beef jerkyand the potential for
using a pathogen surrogate in process validation. Journal of Food Protection.
72(10): 2056-2064.

o Dierschke, S., Ingham, S.C., Ingham, B.H. 2010. Destruction of Escherichia coli
0157: H7, Salmonella, Listeria monocytogenes, and Staphylococcus aureus
achieved during manufacture of whole-muscle beef jerky in home-style
dehydrators. Journal of Food Protection. 73(11):2034-2042.
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e Zatwierdzone harmonogramy gotowania w produkcji suszonego indyka z kontrolg za
pomocg pomiarow temperatury wykonywanych termometrem suchym i mokrym.

o Porto-Fett, A.C.S., Call, J.E., Hwang, C.A., Juneja, V., Ingham, S., Ingham, B.,
Luchansky, J.B. 2009. Validation of commercial processes for inactivation of
Escherichia coli 0157: H7, Salmonella Typhimurium, and Listeria
monocytogenes on the surface of whole-muscle turkey jerky. Poultry Science,
88(6):1275-1281.

e Stosowanie wysokich temperatury, procedur szybkiego gotowania i monitorowania
wartosci docelowej za pomocg pomiarow termometrem mokrym. Badanie dostarcza
danych naukowych na potrzeby procesow alternatywnych, w tym korzystania z wartosci
docelowych temperatur mierzonych termometrem mokrym.

o Sindelar, J.J., Glass, K., Hanson, R. 2016. Investigating the development of
thermal processing tools to improve the safety of Ready-To-Eat meat and poultry
products. Foundation for Meat and Poultry Research and Education Final
Report.
https://meatpoultryfoundation.org/research/investigating-development-  thermal-
processing-tools-improve-safety-ready-eat-meat-and-poultry Dostep w dniu: 19
grudnia 2018 r.

UWAGA: zaklady mogg stosowa¢ ww. raport koncowy jako wsparcie i dowod
naukowy do momentu publikacji zrecenzowanego artykutu.

Dlaczego niektore artykufy optujg za korzystaniem z innych krytycznych parametrow
operacyjnych gotowania niz parametréw zalecanych przez FSIS?

Wytyczne FSIS zostaty opracowane w celu niszczenia drobnoustrojow w wielu produktach
miesnych i drobiowych przypisanych do réznych kategorii. Efektem badan nad okreslonycmi
procesami i rodzajami produkidw mogg by¢ dane udowadniajgce, ze odpowiedni poziom
niszczenia drobnoustrojow w przypadku niektorych produktéw mozna osiggng¢ za pomocg
innych krytycznych parametrow operacyjnych (np. krétszego czasu przebywania lub nizszej
temperatury koncowej). Badania takie nie sg jednak dostepne dla wielu kategorii i rodzajéw
produktow ujetych w niniejszych wytycznych. Zaktady mogg korzystac¢ z artykutow lub innych
zrecenzowanych danych naukowych zamiast z wytycznych FSIS, o ile zapewnig zgodno$¢ z
tymi samymi Kkrytycznymi parametrami operacyjnymi (np. rodzajem produktu, pomiarem
temperatury termometrem suchym i mokrym, wewnetrzng temperaturg produktu i czynnikami
wewnetrznymi), a proces pozwoli na uzyskanie wystarczajgcej redukcji Salmonella w oparciu
0 zadang wartos$¢ docelowa.

Opcja CUT

Opcja FSIS dla CUT (str. 23) zostata opracowana dla wielu rodzajéw produktéw. Umozliwia ona
wykorzystanie cech produktu, ktore pozwolityby na najszybszy rozwoj S. aureus (najgorszy
mozliwy scenariusz). Zastosowanie tego scenariusza eliminuje ryzyko wystgpienia S.aureus we
wszystkich produktach. Zaktady mogg wskazac¢ artykuty o dtuzszych
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CUT dla produktéw o okreslonych cechach, ktére umozliwiajg zahamowanie rozwoju patogenow (np.
zawierajgce srodki przeciwdrobnoustrojowe, takie jak mleczan sodu).

Przyktad:

e Ponizszy artykut opisuje krytyczne wartosci graniczne dla iniekcji z solanki oraz proces
termiczny pozwalajgcy na kontrole rozwoju S. aureus gi wytwarzania produkciji
enterotoksyn podczas CUT trwajgcego 14 godzin.

o Ingham, S.C., Losinski, J.A., Dropp, B.K., Vivio, L.L., Buege, D.R. 2004.
Evaluation of Staphylococcus aureus growth potential in ham during a slow-
cooking process: use of predictions derived from the US Department of
Agriculture Pathogen Modeling Program 6.1 predictive model and an inoculation
study. Journal of food protection, 67(7):1512- 1516.
https://meathaccp.wisc.edu/validation/heat treatment.html.

e Ponizszy artykut przedstawia krytyczne parametry operacyjne dla szynki wytworzonej z
dodatkiem fosforandw i gotowane do momentu zniszczenia drobnoustrojow przy
jednoczesnym zastosowaniu dtugiego CUT.

o Sindelar, J., Glass, K., Hanson, R., Sebranek, J.G., Cordray, J., Dickson, J.S.
2019. Validation for lethality processes for products withslow CUT: Bacon and
bone-in-ham. Food Control. 104:147-151.

UWAGA: Mimo, ze artykut Sindelar i wsp. (2019) zawiera informacje dotyczgce rozwoju patogenow
podczas czasu podgrzewania dla bekonu poddanego czesciowej obrobce cieplnej, artykut nie
dostarcza odpowiednich dowodéw na hamowanie rozwoju C. perfringens i C. botulinum. W celu
zapoznania sie z informacjami szczegétowymi, patrz Wytyczne zgodnosci FSIS dla produktéw
miesnych i drobiowych.

Prognostyczne modelowanie drobnoustrojéw w zakresie CUT

Alternatywnie, w celu opracowania niestandardowych krytycznych parametrow operacyjnych
zaktady mogg korzystaé z mikrobiologicznego modelowania prognostycznego. Prognostyczna
mikrobiologia zywnosciowa korzysta z modeli (ti. rownah matematycznych) do opisywania
rozwoju, przezycia lub dezaktywacji mikrobow w systemach Zzywnosciowych na podstawie
informacji o czynnikach zewnetrznych i wewnetrznych wptywajgcych na zywnos¢ w czasie.
Zaktady mogg korzystaé z wielu bezptatnych prognostycznych modeli dostepnych zaréwno on-line
jak i w postaci gotowej do pobrania. W celu zapoznania sie z zaleceniami FSIS dotyczacych
stosowania prognostycznych modeli dla drobnoustrojéw w celu oceny rozwoju S. aureus podczas
podchylen w czasie podgrzewania, patrz Prognostyczne modelowanie drobnoustrojéw (str. 72). Te
same zalecenia mogg by¢ stosowane podczas oceny niestandardowego CUT dla systemu HACCP.
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Projektowanie zakazen kontrolnych na potrzeby gotowania

Jednym z najbardziej ostatecznych narzedzi pozostajgcych do dyspozycji zaktadu lub organu ds.
przetwarzania w zakresie oceny procesu jest zakazenie kontrolne.

Zgodnie z Wytycznymi dotyczgcymi oceny systeméw HACCP, zaktady mogg przeprowadzié
procedure zakazenia kontrolnego (lub inokulacji) w celu zapewnienia wsparcia i dowodow
naukowych dla proceséw. Badania te sg wykonywane w laboratorium lub zakiadzie pilotazowym
przez organ ds. przetwarzania lub eksperta. Dokumentacja z badania powinna okresla¢ poziom
redukcji patogendw, ich eliminacji lub kontroli rozwoju; opisywac proces, w tym wszystkie krytyczne
parametry operacyjne majgce wptyw na redukcje lub eliminacje danego patogenu; a takze podawac
zrodia dokumentacji. Takie badania sg czesto niepublikowane w recenzowanych artykutach, ale
powinny charakteryzowac sie tym samym stopniem szczegétowosci, co badania recenzowane.

Zakazenia kontrolne nalezy projektowac¢ i przeprowadzac tak, aby dokladnie odzwierciedli¢
przebieg procesu komercyjnego. Zakazenia kontrolne powinny prowadzi¢ osoby o dogtebnej
wiedzy na temat metod laboratoryjnych stosowanych w badaniach nad Salmonella. Zakazenia
kontrolne nalezy oprze¢ na zasadnej strukturze statystycznej (ij. strukturze zapewniajgcej
pewnos¢ danych), a takze uwzgledni¢ kontrole pozytywne i negatywne. Struktura statystyczna
powinna obejmowac okreslong liczbe probek zebranych w kazdym przedziale czasowym oraz
liczbe powtdrzen niezbedng do zapewnienia wiarygodnosci badania.

Ocene jakosci statystycznej badania mozna przeprowadzi¢ metodami ilosciowymi (np. moc testu).
Zgodnie z wytycznymi Narodowego Komitetu Doradczego ds. Zywnosciowych Kryteriow
Mikrobiologicznych (NACMCF), minimalna liczba probek analizowanych wstepnie i podczas
kazdego przedziatlu czasowego na etapie przetwarzania i przechowywania powinna wynosi¢ co
najmniej dwa. Jednakze, NACMCF zaleca analizowanie trzech lub wiecej prébek w kazdym
przedziale czasowym. Powtorzenia powinny by¢ niezaleznymi badaniami wykorzystujgcymi rozne
partie produktu i inokulum, tak aby uwzgledni¢ réznice w produkcie, procesie, inokulum, a takze inne
czynniki. Gdy liczba analizowanych probek w kazdym przedziale czasowym wynosi jedynie dwa,
NACMCEF sugeruje powtdrzenie badania wiecej niz dwukrotnie. W badaniach z trzema lub wiekszg
liczbg probek testowanych w kazdym przedziale czasowym, zwykle wystarczg dwa powtorzenia.
W badaniu inokulacyjnym nalezy zastosowaé koktajl réznych serotypéw Salmonelli w celu
wykazania, ze standard wydajnosci lub wartos¢ docelowa zniszczenia drobnoustrojow zostat/a
spetniony/a. W inokulum nalezy zastosowa¢ co najmniej pie¢ szczepdw patogenu. W celu
uzyskania koktajlu dla najgorszego mozliwego scenariusza, nalezy wykorzysta¢ szczepy
patogenow o wzglednej odpornosci cieplnej. Wybrane serotypy/szczepy powinny by¢é w grupie,
ktéra wywotata odpowiednig duzg liczbe przypadkdéw zachorowan w przeszitosci.

FSIS nie wymaga od zaktaddédw ocenienia, czy ich procesy wystarczajgco skutecznie redukujg
STEC Ilub Lm w produkcie gotowanym, jezeli uzyskaty wystarczajacg redukcje Salmonelli.
Zdaniem FSIS, Salmonella stanowi wskaznik zniszczenia drobnoustrojow dla produktéw
gotowanych. Bez dalszych dowoddw naukowych, zaktady nie powinny stosowac innych patogenéw
niz Salmonella jako wskaznikow zniszczenia drobnoustrojow. Przyktadowo, zaktady nie powinny
stosowac¢ redukcji Lm jako dowodu na podobng redukcje Salmonella bez dowoddow, ze Lm
wykazuje co najmniej takg samg tolerancje cieplng co Salmonella w badanych warunkach.

Jezeli zaktad zdecyduje sie na przeprowadzenie zakazenia kontrolnego w laboratorium badawczym,
badanie powinno opiera¢ sie na co najmniej pieciu szczepach Salmonella, w tym szczepach
wywotujgcych choroby u ludzi i szczepach wyizolowanych z produktéw miesnych i drobiowych. W
najkorzystniejszym wariancie, niektore wybrane szczepy powinny by¢ szczepami o znanej toleranc;ji
cieplne;.
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FSIS zaleca, aby zakfady i ich laboratoria zatgczyly uzasadnienie dotyczgce wybranych szczepéw
(np. wywotujgcych choroby u ludzi i wyizolowanych z produktéw miesnych i drobiowych) w raporcie z
zakazenia kontrolnego.

Kluczowe pytanie
Pytanie: Czy zakazenie krzyzowe powinno wykorzystywac szczep S. Senftenberg 775W?

Odpowiedz: Niekoniecznie. FSIS nie wymaga stosowania tego szczepu. Wytyczne FESIS
dotyczgce migsa suszoneqgo stanowig, ze “Jednym z korzystnych wyborow [szczepu] moze
byc, przyktadowo szczep Salmonella enterica serotyp Senftenberg 775W, odzwierciedlajgcy
odpornosc¢ cieplng (Ng i wsp., 1969). Salmonella entericaserotyp Senftenberg jest jednym z
10 gtéwnych sterotypéw stosowanych w badaniach FSIS zawréwno dla tusz
krowich/bydlecych i mielonej wotowiny, a takze indykow (tusze i mielone) (dane badawcze
FSIS. 2012), tak wiec stanowitaby odpowiedni wybdér, biorgc pod uwage cel badan
produktow.” W dodatkowych badaniach ustalono jednak, Zze Salmonella Senftenberg posiada
0 wiele wyzszg tolerancje cieplng niz inne patogeny (McMinn, i wsp., 2018; Veeramuthu, i
wsp., 1998). Ponadto, ostatnie dane nie uwzgledniajg tego szczepu w 10 gtéwnych
serotypach stosowanych w badaniach FSIS.

Ponadto, poziom inokulum powinien by¢ o co najmniej 2-Log wyzszy niz wykazywana redukcja
Log. FSIS zaleca, aby zakfady wykorzystywaty jako wskaznik niszczenia drobnoustrojow
Salmonella (Goodfellow and Brown, 1978; Line i wsp., 1991) lub wiasciwy odpowiednik
Salmonella o podobnej toleranciji cieplnej i na suszenie. Przyktadowo, paciorkowiec Enterococcus
faecium zostat oceniony jako wiasciwy odpowiednik Salmonella w gotowaniu mielonej wotowiny
(Ma i wsp., 2007). FSIS uznaje, ze wszystkie serotypy Salmonella sg patogenami stanowigcymi
zagrozenie dla zdrowia publicznego. Badanie dotyczgce zagrozen mikrobiologicznych dla
bezpieczenstwa zywnosci powinno identyfikowac co najmniej:

e Zagrozenie (w tym badane szczepy).

e Planowany poziom redukcji ryzyka/zagrozenia lub zapobiegniecia jego wystgpieniu.

e FEtapy przetwarzania, w ktorych zostanie osiggniety wskazany poziom redukcji.

o Wszystkie krytyczne parametry krytyczne lub warunki (np. czas, temperatura i wilgotnos¢)
niezbedne do uzyskania redukgciji.

e Procedury monitorowania krytycznych parametrow operacyjnych lub warunkow.

e Skiadniki krytyczne (np. stezenie soli, cukru i marynaty).

e Charakterystyka produktu krytycznego (np. pH, aktywnos¢ wody, poziom wilgotnosci i
zawartos¢ tluszczu).

UWAGA: W celu uzyskania dodatkowych informacji dotyczacych zakazen kontrolnych, patrz
artykut “Parameters for Determining Inoculated Pack/Challenge Study Protocols,” opublikowany
przez NACMCF w Journal of Food Protection w roku 2010. W celu uzyskania dodatkowych
informacji dotyczacych stosowania kontroli pozytywnych i negatywnych w zakazeniach
kontrolnych, a takze ogdélnych wytycznych dotyczacych wyboru mikrobiologicznego laboratorium
badawczego, patrz Wytyczne FSIS dla zaktadow dotyczgce wyboru komercyjnego lub prywatnego
mikrobiologicznego laboratorium badawczego.
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Dodatek A2. Odchylenia dotyczace gotowania

Dziatania naprawcze podejmowane po wystapieniu odchylenia dotyczacego gotowania

Odchylenia dotyczace gotowania pojawiajg sie, gdy zaktad nie spetnia krytycznych wartosci
granicznych CCP dla gotowania w odniesieniu do koncowych wartosci czasu-temperatury, opcji
wilgotnosci podczas gotowania lub czasu podgrzewania. Do powszechnych przyczyn odchylen
dotyczgcych gotowania nalezg: nakfadanie sie produktow, awarie zasilania lub sprzetu do
gotowania. Zaktady sg zobowigzane do podejmowania dziatan naprawczych zgodnie z
przepisami HACCP, niezaleznie do tego, czy proces gotowania jest oparty o CCP czy program
warunkéw podstawowych. Dziatania te obejmujg zapewnienie, ze zaden produkt, ktéry stat sie
szkodliwy dla zdrowia lub zafatszowany z powodu odchylenia, nie zostanie wprowadzony na
rynek (9 CER 417.3 ust. a) lub b)).

o Jezeli proces gotowania jest oparty o CCP, zaktady sg zobowigzane do okreslenia
przyczyny wszystkich odchylen dotyczgcych gotowania, niezaleznie od tego, jak
niewielkich, (9_CFR 417.3 ust. a) pkt. 1)), oraz wdrozy¢ s$rodki zapobiegajgce ich
ponownemu wystgpieniu (9_CFR 417.3 ust. a) pkt. 3)). Jezeli przyczyna dowolnego
niewielkiego odchylenia dotyczgcego gotowania nie zostanie zidentyfikowana i
skorygowana po pierwszym wystgpieniu, problem bedzie prawdopodobnie nawracag i
stanie sie czestszy i wiekszy. Zakiad powinien traktowaé¢ sporadyczne, niewielkie
odchylenia procesowe jako okazje do identyfikacji i korygowania problemoéw z kontrolg
procesu. Duze odchylenia od procesu lub powtarzajgce sie niewielkie odchylenia
zawsze stanowig niedopuszczalne ryzyko. Ponadto, ciggte lub powtarzajgce sie
odchylenia procesowe od krytycznej wartosci granicznej wskazuja, ze zaklad nie jest w
stanie kontrolowa¢ procesu i ze dziatania naprawcze nie zapobiegajg ponownemu
wystgpieniu problemu zgodnie z zatozeniami.

e Jezeli proces gotowania jest oparty o program warunkéw zasadniczych, w
przypadku wystgpienia odchylenia zaktady sg zobowigzane do ponownej oceny systemu
HACCP w celu okreslenia, czy nowo zidentyfikowane odchylenie lub nieprzewidziane
ryzyko wymaga interwencji i wtgczenia do planu HACCP (9 CFR 417.3 ust. b) pkt. 4)).
Ponadto, w przypadku ciggtych lub powtarzajgcych sie odchylen od programu warunkow
podstawowych dla gotowania, zaktad moze nie by¢ w stanie dalej uzasadnia¢ decyzji
podjetej w efekcie analizy ryzyka, ze prawdopodobienstwo wystgpienia patogendw jest
znikome (9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1)).

Aby wesprze¢ zaktady w procesie identyfikacji i dyspozycji produktu zgodnie z wymogami 9
CFR 417.3 ust. a) lub b), FSIS przekazuje informacje dotyczace potencjalnych patogenéw dla
réznych odchylen dotyczgcych gotowania oraz zalecenia dotyczgce korzystania z modelowania
i pobierania prébek patogendw. Zaktady powinny przeprowadzi¢ doktadng ocene kazdego
odchylenia, poniewaz kazda sytuacja jest wyjgtkowa i wymaga oceny indywidualnej. Ponadto,
zaktad powinien korzysta¢ z doswiadczenia organu ds. przetwarzania w zakresie okreslania
ciezkosci odchylenia dotyczgcego gotowania i odpowiedniego dalszego postepowania z
produktem. Wiedza na temat danego produktu oraz czynnikow, ktére stymulujg lub hamujg rozwoj
réznych bakterii jest kluczowy dla okreslenia bezpieczenstwa produktu. Zgodnie z Wytycznymi
dotyczgcymi oceny systemow HACCP, doradztwo ze strony organdw ds. przetwarzania powinny
zawieraC odniesienie do udokumentowanych zasad i zrecenzowanych danych naukowych.
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P ny zidentyfikowane w ramach hylen Z h gotowania

Odchylenia dotyczace gotowania moga sprawi¢, ze patogeny kontrolowane w ramach
normalnych procedur gotowania stang sie zagrozeniem, w zaleznosci od rodzaju odchylenia
(opisano ponizej). Takie patogeny mogg obejmowad:

e Salmonella, STEC (w produktach wotowych) oraz Lm, ktére mogg rozwija¢ sie jako
komérki wegetatywne do poziomow przekraczajgcych redukcje Log osiggane podczas
gotowania.

e S. aureus, w przypadku dopuszczenia silnego rozwoju, moze wytwarza¢ enterotoksyny
trwate w temperaturze pokojowej w zywnosci .

e Bacillus cereus (B. cereus) (rzadko), w przypadku dopuszczenia silnego rozwoju, moze
wytwarzaé enterotoksyny trwate w temperaturze pokojowej w zywnosci lub enterotoksyny
w jelicie cienkim.

e Clostridium perfringens (C. perfringens) i Clostridium botulinum (C. botulinum)patogeny
wytwarzajgce przetrwalniki, ktére mogg namnazaé sie i rozwijac w produkcie
przechowywanym w wyzszych temperaturach (np. > 80°F).

Ponownie, niezbedna jest ekspercka ocena odchylenia, np. przez organ ds. przetwarzania, w
celu zidentyfikowania patogenu.

Trzy najcz Ze rodzaj hylen 74 h wani
Najczesciej pojawiajgce sie odchylenia podczas gotowania produktow do poziomu
zapewniajgcego niszczenie drobnoustrojow majg nastepujgce przyczyny:

1. Zaktad nie spetnia parametru czasu-temperatury okreslonego dla CCP w zakresie
niszczenia drobnoustrojow dla produktéw miesnych lub drobiowych.

2. Zakifad nie utrzymuje wystarczajgcej wilgotnosci na etapie gotowania.

3. Dlugi czas podgrzewania (CUT) powoduje pozostawanie produktu w temperaturach
umozliwiajgcych rozwdj patogenow (np. produkt pozostaje w temp. od 50°F do 130°F
powyzej 6 godzin: patrz Krytyczne parametry operacyjne FSIS dla gotowania, czas
podgrzewania (CUT), str. 23).

Szczegdbtowe zalecenia dotyczgce oceny kazdego rodzaju odchylen dotyczgcych gotowania, w
szczegoblnosci patogenow, zostaty przedstawione ponizej. Alternatywnie, zaktad moze
zapewni¢ dodatkowe wsparcie dla bezpieczehstwa produktu (np. artykut naukowy lub wsparcie
ze strony organu ds. przetwarzania). Powyzsze zalecenia majg charakter ogdlny. Poszczegdlne
interwencje bedg roznic sie w zaleznosci od unikalnych aspektow kazdego odchylenia.

Rodzaj 1. Niedotrzymanie parametréw koncowegqo czasu-temperatury

Podczas oceny dalszego postepowania z produktem po zidentyfikowaniu, ze produkt nie spetnia
parametrow koncowego czasu-temperatury, pierwszym krokiem jest ocenienie, czy proces
dotrzymat parametrow roznych zaleznosci czasu-temperatury wskazanych w tabeli referencyjne;.
W niektorych przypadkach, w efekcie procesu mogto nie dojs¢ do osiggniecia wewnetrznej
temperatury powodujgcej niszczenie drobnoustrojow (np. 158°F dla migsa) wskazanej w CCP,
ale, podczas analizy catkowitego czasu, przez ktéry temperatura produktu utrzymywata sie na
poziomie powyzej dolnej temperatury, mogto okazac sie, ze
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czas przebywania niezbedny do uzyskania nizszej temperatury w tej samej tabeli (np. 154°F
przez 27 sekund) mogt zosta¢ dotrzymany.

Czy proces spetnit warunki w zakresie dotrzymania réznych zatwierdzonych wartosci czasu-
temperatury?

Jesli tak, produkt moze zostac bezpiecznie dopuszczony do obrotu.

Jezeli nie, FSIS zaleca skontaktowanie sie z organem. ds. przetwarzania, ktéry moze
pomdoc w identyfikacji odpowiednich wartosci D i Z w celu obliczenia catkowitego
zniszczenia drobnoustrojbw w procesie z uwzglednieniem czasu podgrzewania i
chtodzenia. Jednym z powszechnie stosowanych narzedzi do obliczania catkowitego
zniszczenia drobnoustrojow jest AMI Process Lethality Determination Spreadsheet
(arkusz oznaczania zniszczenia drobnoustrojéw w procesie AMI). Umiejetne postuzenie
sie arkuszem pozwala na uzyskanie wiarygodnych danych naukowych pozwalajgcych na
oznaczenie catkowitego zniszczenia drobnoustrojow w procesie gotowania (Scott i
Wedding, 1998). Wartosci D dla temperatury referencyjnej dla trzech gtéwnych
patogenow (Salmonella spp. E. coli O157:H7 i Lm) przyjmujg ogolnie wartosci
zachowawcze i powinny mie¢ zastosowanie do wiekszosci proceséw gotowania
produktéw RTE, z zastrzezeniem, ze produkt jest wilgotny podczas gotowania (wysoka
wilgotnos$¢ wzgledna). Jednakze, jezeli produkt nie jest wilgotny podczas gotowania, a
powierzchnia produktu wysycha na etapie niszczenia drobnoustrojow, wartosci D
wskazane w arkuszu AMI nie majg zastosowania.

UWAGA: ldentyfikacja odpowiednich wartosci D i Z niezbednych jako dane wejsciowe
do obliczenia catkowitego zniszczenia drobnoustrojéw jest oparta o wiele zmiennych.
FSIS zaleca, aby zaktady wspétpracowaty z organem ds. przetwarzania lub ekspertem
posiadajgcym odpowiednig wiedze w zakresie okreslania wartosci dla czasu Smierci
cieplnej, w celu wybrania odpowiednich wartosci i prawidtowego stosowania kalkulatora
niszczenia drobnoustrojow.

Zaktady mogg rozwazy¢ ponowne gotowanie produktu, ale jedynie wtedy, gdy
wszystkie krytyczne parametry operacyjne (w tym wilgotnos¢ wzgledna i CUT) zostaty
spetnione w fazie wstepnego podgrzewania i ponownego gotowania.

o Jezeli opcja dla wilgotnosci wzglednej okreslona w danych naukowych nie
zostata zastosowana, zaktad powinien postepowaé zgodnie z zaleceniami
dotyczacymi Rodzaju 2 odchylenia: Niewystarczajgca wilgotnos¢
podczas gotowania opisanego na str. 69, lub

o Jezeli parametr CUT nie zostat dotrzymany, zaktad powinien postepowaé
zgodnie z zaleceniami dotyczgcymi Rodzaju 3 odchylenia: Diugi czas
podgrzewania (CUT) opisanego na str. 70, oraz skontaktowaC sie z
organem ds. przetwarzania w celu uzyskania pomocy.

UWAGA: Odchylenia dotyczgce gotowania, dla ktérych nie dotrzymano
parametrow czasu-temperatury i o dtugim CUT nalezg do sytuacji ztozonych,
ktore mogg wymagac uwzglednienia, oprocz innych patogenow, obecnosci C.
perfringens i C. botulinum zgodnie z Wytycznymi dotyczgcymi stabilizacii.
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e Jezeli zaktady nie mogg przeprowadzi¢ ponownego gotowania produktu, powinny
przeanalizowaé¢ podjecie nastepujgcych dziatanh alternatywnych:

o Zapewni¢ wsparcie alternatywne (str. 55) (np. informacje od organu ds.
przetwarzania, ktére zwierajg cytowania naukowe potwierdzajgce, ze produkt
moze by¢ bezpiecznie dopuszczony do obrotu);

o Przeprowadzenie poboru préb i zbadanie produktu (patrz zalecenia
dotyczgce Badania produktu dla Rodzaju 1 odchylen, str. 77); lub

o Zniszczenie produktu (utylizacja lub sktadowisko).

Rodzaj 2. Niewystarczajaca wilgotnos¢ podczas gotowania

Jak opisano na str. 16, niektore bakterie mogqg stac sie bardziej tolerancyjne na ciepto, jezeli sg
wystawiane na dziatanie umiarkowanego ciepfa, suszenia i innych czynnikow. Bakterie moga
przezy¢ w wyzszych temperaturach, niz standardowo. Ponizej przedstawiono ogolne zalecenia
dla zaktadéw do stosowania podczas oceny produktéw po zidentyfikowaniu odchylenia Rodzaju
2 na skutek niewystarczajgcej wilgotnoéci (tj. opcja dla wilgotnosci wzglednej wskazana we
wsparciu i pomocach naukowych nie zostata dotrzymana) podczas gotowania.

o Nalezy uwzgledni¢ pobieranie prob i badanie produktu w kierunku Salmonella, Lm, i E.
coli O157:H7 (w przypadku produktu wotowego) za pomocy statystycznego programu do
poboru préb, jak opisano w sekcji Badanie produktu na str. 77.

e W przypadku ponownego gotowania, nalezy zastosowaC wyzsze wartosci czasu-
temperatury, ktére umozliwiajg zniszczenie drobnoustrojow w produkcie o podobnych
czynnikach wewnetrznych (np. aktywnosci wody).

o Ponowne gotowanie produktu zgodnie z Opcjami FSIS dla wilgotnosci
wzglednej (str. 26) bez dodatkowego potwierdzenia, ze warunki gotowania
spowodujg odpowiednie nawodnienie powierzchni produktu jest niewlasciwe
(patrz Dodatek A6. Gotowanie szynek wedzonych, str. 90).

o W takich okolicznosciach, FSIS zweryfikuje, czy takie wsparcie naukowe jest
odpowiednie w kontekscie danego produktu, procesu i sytuacji. Przyktady
dopuszczalnego wsparcia mogg obejmowac:

= Wykazanie, ze zatwierdzona wartos¢ docelowa temperatury pomierzonej
termometrem mokrym zapewnia zniszczenie drobnoustrojéw. Aby
wykazac, ze powierzchnia zostata nawodniona, wartos¢ docelowa takiej
temperatury powinna by¢ wyzsza, niz temperatura powierzchni produktu.

= Badanie aktywnosci wody: aktywnos¢ wody wzrasta po ponownym
gotowaniu (w porownaniu z aktywnoscig wody przed ponownym
gotowaniem), co moze wskazywa¢, ze powierzchnia zostata
nawodniona.
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UWAGA: FSIS nie posiada informacji o zadnych badaniach oceniajgcych procedury
ponownego gotowania dla produktow, w ktérych moze wystepowaé Salmonella o
tolerancji cieplnej, z powodu braku wilgotnosci wzglednej podczas wstepnego gotowania.
FSIS planuje jednak zaktualizowaé zalecenia wraz z pojawieniem sie odpowiednich
badan.

Rodzaj 3. Dtuqi czas podgrzewania (CUT)

Jezeli catkowity czas w temp. pomiedzy 50 i 130°F jest diuzszy niz 6 godzin, samo ponowne
gotowanie moze nie wystarcza¢ do zapewnienia bezpieczenstwa produktu. Przyczyng tego jest
fakt, ze podczas wydtuzonego CUT moze dojs¢ do gwattownego rozwoju patogendw
toksykogennych (np. S. aureus), umozliwiajgcego powstawanie enterotoksyn. Niektore
enterotoksyny sg wyjatkowo trwate w temperaturze pokojowej i nie sg dezaktywowane w
standardowych temperaturach gotowania. W zwigzku z powyzszym, samo ponowne gotowanie
produktu w celu zapewnienia bezpieczenstwa moze okazal sie niewystarczajgce. Zaktad
powinien ponownie gotowac produkty w celu wyeliminowania patogendw wegetatywnych (np.
STEC, Lm i Salmonella). Powinien takze dodatkowo udowodni¢, ze enterotoksyny trwate w
temperaturze pokojowej nie stanowig zagrozenia w produkcie po ponownym gotowaniu.

Jak wskazano w sekcji Rodzaj 1. Niedotrzymanie parametréw koncowego czasu-temperatury,
odchylenia dotyczace gotowania taczace w sobie niedotrzymanie parametru czasu-
temperatury z dtugim czasem podgrzewania sg sytuacjami ztozonymi, ktére mogg wymagac
uwzglednienia, oprécz innych patogendéw, obecnosci C. perfringens i C. botulinum zgodnie z
Wytycznymi dotyczgcymi stabilizacji. Zaktad moze skontaktowaé sie z organem ds.
przetwarzania w celu otrzymania pomocy.

Aby okresli¢ sposéb postepowania z produktem po odchyleniu spowodowanym dtugim czasem
podgrzewwania, zaktad powinien:

1. Podjg¢ interwencje dotyczacg rozwoju patogendw wegetatywnych niewytwarzajgcych
toksyn ORAZ

2. Podjg¢ interwencje dotyczacg potencjalnego wytwarzania enterotoksyn w sposéb
opisanych ponizej.

Jezeli ktorekolwiek z ryzyk nie jest kontrolowane na poziomie zapewniajgcym bezpieczenstwo,
produkt powinien zosta¢ zniszczony. Dalsze wytyczne dotyczgce powyzszych zalecen zostaty
przedstawione ponizej:
1. Interwencja dotyczaca rozwoju patogenéw wegetatywnych: (np., STEC, Lm i
Salmonella).
o FSIS zaleca, aby zaktady korzystaly z modelowania drobnoustrojow (str. 72) i innych
informacji (np. artykutéw naukowych, fragmentéw ksigzek oraz wsparcia organow
ds. przetwarzania) w celu oszacowania rozwoju E. coli, Lm i Salmonella.

= Jezeli modelowanie wykaze szacunkowy rozwdj patogenéw wegetatywnych
rzedu 1l-Log lub nizszy, z zastrzezeniem, ze program prognostycznego
modelowania drobnoustrojéow zostat zatwierdzony, oznacza to, ze proces
zapobiega rozwojowi patogenow wegetatywnych, zaktad moze poprawnie
oszacowac prawdopodobienstwo wytwarzania enterotoksyn (patrz 2 na kolejnej
stronie).

= Jezeli modelowanie wykaze szacunkowy rozwdj dowolnego patogenu
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2.

wegetatywnego rzedu powyzej 1-Log, zaktady powinny ponownie zagotowaé
produktu LUB pobraé proébki i przetestowaé¢ produkt na obecnos¢ patogendw
wegetatywnych w celu okreslenia bezpieczenstwa produktu (patrz zalecenia
dotyczgce Rodzaju 3 odchylenia w sekcji Badanie produktu, str. 77).

Wiele zaktadow unika kosztow pobierania prob i badan poprzez
ponowne gotowanie produktu lub skonsultowanie sie z organem ds.
przetwarzania w celu zidentyfikowania odpowiedniej metody interwencji
dotyczacej patogenow wegetatywnych.

Jezeli produkt jest ponownie gotowany, powinien by¢ gotowany
przez diuzszy czas i w wyzszej temperaturze, dla ktérych wykazano
dodatkowg redukcje Log, tak aby zmniejszy¢ ilos¢ komorek
wegetatywnych patogenéw oszacowang w modelu prognostycznym.
Zastosowanie procedury ponownego gotowania zapewniajgcej
odpowiednig dodatkowg redukcje Log jest istotne dla zapewnienia, ze
wyzsze obcigzenie patogenami nie zniweluje redukcji Log podczas
procedury ponownego gotowania (patrz str. 72). Przykfadowo, jezeli
prognostyczne modelowanie drobnoustrojow wykazato wzrost rzedu
2,5-Log i 3,0-Log odpowiednio dla Salmonella i E. coli O157:H7, w
pieczonej wotowinie, etap ponownego gotowania nalezy dostosowac
tak, ze wartos¢ czasu-temperatury podczas gotowania pozwoli na
redukcje rzedu co najmniej 9,5-Log dla Salmonella zamiast 6,5-Log.
Arkusz oznaczania zniszczenia drobnoustrojéw w procesie AMI
omowiony na str. 68 moze pomoc w uzyskaniu wartosci czasu-
temperatury pozwalajgcych na odpowiednig redukcje Log.

Interwencja dotyczaca potencjalnego wytwarzania enterotoksyn: (np., S. aureus)
poprzez wykazanie, ze ilos¢ patogendéw toksykogennych nie wzrosta do poziomu

stanowigcego
enterotoksyn.

zagrozenie dla zdrowia publicznego lub nie doszto do wytwarzania

o FSIS zaleca, aby zaktady korzystaty z modelowania drobnoustrojow (str. 72) i
innych informacji (np. artykutdw naukowych, fragmentéow ksigzek oraz
wsparcia organow ds. przetwarzania) w celu dostarczenia dodatkowych
informacji okreslajgcych bezpieczenstwo produktu.

Jezeli prognostyczne modelowanie drobnoustrojow wykaze szacunki < 3-
Log rozwoju S.aureus, oznacza to, ze jest odpowiednio pokazuje, ze
proces zapobiega wytwarzaniu enterotoksyn, z zastrzezeniem, ze
program  prognostycznego modelowania  drobnoustrojéw  zostat
zatwierdzony. Jezeli redukcja obejmuje réwniez rozwdj patogenoéw
wegetatywnych, produkt mozna dopusci¢ do obrotu.

UWAGA: Z powodu gwattownego rozwoju S. aureus w produktach
miesnych i drobiowych, modelowanie w kierunku B. cereus (o
wolniejszym rozwoju) nie jest konieczne, jezeli rozwdj S. aureus jest
odpowiednio kontrolowany (< 3-Log).

Jezeli modelowanie drobnoustrojow wykaze szacunki 2 3-Log rozwoju
S. aureus, produkt nalezy przebadaé w kierunku enterotoksyn A, B, C,
D i E S. aureus za pomocg statystycznie reprezentatywnej procedury
pobierania préb. Jezeli produkt zawiera sktadniki inne niz miesne,
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uprzednio powigzane z chorobami wywotywanymi przez B. cereus, a
prognostyczne modelowanie drobnoustrojow wykaze szacunki > 3-Log
rozwoju S. aureus, zaktady mogg rowniez rozwazyé przeprowadzenie
badan w kierunku toksyny wymiotnej B. cereus (Badanie produktu, str.
17).

UWAGA: jak stwierdzono poprzednio, warunki umozliwiajace rozwoj
S. aureus rzedu 3-Log lub wyzszy stanowia zagrozenie dla zdrowia
publicznego (ICMSF,1996). Ponadto, taki poziom rozwoju (tj. 3-Log) dla
S. aureus jest zgodny z kryteriami dopuszczenia/niedopuszczenia
opracowanymi przez Instytut Technologéw Zywnos$ci (IFT) na potrzeby
FDA w celu kontroli tego rodzaju ryzyka dla bezpieczenstwa zywnosci
(IFT, 2003).

Aby umozliwi¢ bezpieczne dopuszczenie produktu do obrotu, dokumentacja
pomocnicza musi odnosi¢ sie zarowno do kwestii patogendw wegetatywnych, jak i
wytwarzania _enterotoksyn. Jezeli ktorekolwiek z ryzyk nie jest odpowiednio
kontrolowane, tj. do bezpiecznego poziomu, produkt powinien zostac zniszczony.

Proanostyczne modelowanie drobnoustrojéw

Zaktady mogg wykorzystywac prognostyczne modelowanie drobnoustrojéw do oszacowywania
wzglednego rozwoju bakterii przy odchyleniach spowodowanych dtugim CUT (Rodzaj 3). Jak
wyjasniono powyzej w sekcji dotyczgcej odchylen dotyczgcych podgrzewania, wyniki z
modelowania mozna wykorzysta¢ jako dane pozwalajgce podjg¢ decyzje dotyczgcg dalszego
postepowania z produktem, w tym dopuszczenia do obrotu, ponownego gotowania, pobierania
prob i badan, lub zniszczenia, z zastrzezeniem, Zze stosowany model zostat zatwierdzony.
Narzedzia prognostycznego modelowania drobnoustrojow mogg powdc w ocenie dalszego
postepowania z produktem w przypadku innych rodzajéw odchyleh (np. w przypadku odchylen
Rodzaju 1, zaklady mogag korzystaé z arkusza oznaczania zniszczenia drobnoustrojéw w
procesie AMI. Niniejsza sekcja dotyczy jednak oceny dalszego postepowania z produktem w
przypadku wykrycia odchylen przy podgrzewaniu Rodzaju 3 z uwagi na ich ztozono$¢.

Podczas prognostycznego modelowania drobnoustrojéw, zaktady powinny:
1. Korzysta¢ z zatwierdzonych modeli (patrz przyktady ponizej):

o Opieranie sie wylgcznie o jeden model jest niezalecane, chyba ze model zostat
zatwierdzony dla danego rodzaju zywnosci. Zatwierdzony model gotowania jest
modelem, ktérego oszacowania sg zgodne z lub bardziej zachowawcze niz
obserwowane wyniki. Jezeli model nie zostat zatwierdzony dla danego rodzaju
zywnosci, zaklad powinien dostarczyé dodatkowg dokumentacje pomocniczg
potwierdzajgcg wyniki uzyskane z modelu (np. dane z pobierania prob lub
poréwnanie z innymi wynikami uzyskanymi z modeli).

2. Wprowadzi¢ poprawne informacje dotyczace sktadu produktu:
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O

FSIS zaleca wprowadzenie poszczegdlnych wartosci dla sktadu produktu
surowego w przypadku odchylen rodzaju 3: Dlugi CUT, poniewaz wysoka
wilgotnosé na poczatku gotowania przyspieszy rozwdj patogendw, a zatem
reprezentuje najgorszy mozliwy scenariusz. Korzystajagc z wartosci dla
produktow gotowych, zaktady powinny uzasadni¢, w jaki sposdb sg one
reprezentatywne dla matrycy produktu podczas CUT.

3. Wprowadzi¢ dokfadne informacje dotyczace czasu i temperatury do modelu:

O

Wprowadzajgc wartosci czasu i temperatury do modelu, zakfad powinien
uwzglednia¢ wszystkie czesci procesu, w tym CUT gotowania i ponownego
gotowania po wystgpieniu odchylen Rodzaju 1 lub 3. Jezeli zaktad nie uwzgledni
wszystkich czesci procesu, moze nie doszacowaé rozwoju patogendw.

Podczas okreslania temperatury, zaktad powinien uwzgledni¢ zaréwno
temperature w najzimniejszym miejscu wewnatrz produktu (w $rodku), jak i na
jego powierzchni.

Wazne jest uzyskanie profilu wewnetrznego czasu i temperatury produktu, a
takze profilu czasu i temperatury produktu otrzymanego w wyniku pomiaru
termometrem mokrym, ktéry moze zosta¢ wykorzystany do okreslenia
temperatury powierzchniowej produktu. Jezeli zaktad nie posiada danych z
pomiaru temperatury termometrem mokrym, moze przeprowadzi¢ prognostyczne
modelowanie drobnoustrojdw z pomocg profilu wewnetrznego czasu i
temperatury produktu, z zastrzezeniem utrzymania odpowiednim wilgotnosci w
czasie gotowania. Zaktad powinien takze uwzgledni¢, Zze temperatura
powierzchniowa produktu bedzie wyzsza, niz w srodku produktu w warunkach
wzglednie wysokiej wilgotnosci.

W przypadkach z duzymi lukami czasowymi pomiedzy pomiarami temperatury,
zaktady mogg rozwazyC interpolacje do oszacowania dodatkowych danych
dotyczgcych czasu-temperatury pomiedzy znanymi pomiarami, z zastrzezeniem
podgrzewania liniowego. Jednakze, jezeli temperatura produktu utrzymuje sie w
przedziale od 90do 120°F (optymalny przedziat dla rozwoju S. aureus) przez
dluzszy okres czasu, nadmierny rozwdj S. aureus moze stanowi¢ potencjalne
ryzyko utraty kontroli nad produktem. Podczas okreslania dalszego postepowania
z produktem, =zaktad powinien uwzgledni¢ prawdopodobng dokladnos¢
prognozowanego rozwoju za pomocg interpolacji liniowej.

Zatozy¢ brak rozwoju S. aureus w temperaturze powyzej 120°F.

UWAGA: FSIS witgczyta czas, przez ktory produkt pozostaje w
temperaturze od 120 do 130°F do opcji dotyczacej czasu podgrzewania (str.
23) w celu zmniejszenia ryzyka namnozenia B. cereus (wytwarzajgcej
przetrwalniki), a nastepnie jej rozwoju w takich wyzszych temperaturach i
potencjalnego wytworzenia toksyny wymiotnej trwatej w temperaturze pokojowe;j.
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4. Przyjg¢ zachowawcze podejscie do ograniczen modelowych:

o Jezeli charakterystyka produktu lub inne warunki wykracza poza przedziat
modelowy, nie mozna zagwarantowac dokfadnosci. Zaktady powinny pokazac¢, w
jaki sposob wyniki modelowe s3 reprezentatywne dla produktu, albo najgorszego
mozliwego scenariusza dla wystgpienia ryzyka zwigzanego z produktem lub
poréwnac¢ wyniki z kilkoma innymi modelami patogenéw i podjg¢ decyzje na
podstawie modelu przedstawiajgcego najgorszy mozliwy scenariusz (tj. dla S.
aureus jest to model, w ktéorym oszacowano najwiekszy rozwaj).

UWAGA: Niniejsze wytyczne zawierajg zalecenia dotyczgce postepowania w przypadku
okreslonych ograniczen w dwoch zalecanych modelach obecnych w  momencie
opracowywania wytycznych. Zaden z programéw do modelowania nie jest kontrolowany
przez USDA-FSIS i moze ulec zmianom. FSIS zaktualizuje zalecenia dotyczgce
modelowania w przysztych wersjach, tak aby zapewni¢ ich zgodnos¢ z wprowadzanymi
Zmianami.

Zalecane modele

e Model Therm 2.0 (S. aureus, Salmonellai E. coli O157:H7).
Model Therm 2.0 opracowany przez Uniwersytet Wisconsin zostat zaprojektowany w celu
umozliwienia przetwércom wprowadzanie profilu czasu-temperatury produktu i
zatwierdzony do szacowania rozwoju S. aureus, Salmonella i E. coli O157:H7.

Trzy zmienne wejsciowe oraz ich przedziaty wprowadzane do modelu rozwoju zostaty
przedstawione ponizej (Ingham i wsp., 2009):

o Zmienne wejsciowe i przedzialy:
= Profil temperaturowy: od 50°F do 110°F (od 10°C do 43,33°C)
= Data/godzina: model umozliwia wprowadzenie daty kalendarzowej i
godziny
= Miesa:
e Do produktéw miesnych i drobiowych zawierajacych sél (<
2,5%), zaktady powinny stosowa¢ model Therm 2.0 dla kietbas w
celu prognozowania rozwoju patogenéw. Model ten zostat
zaprojektowany tak, aby uwzglednia¢c zachowania patogendw
bakteryjnych w kietbasie wieprzowej i powigzanych produktach o

wyzszej zawartosci tluszczu, chlorku sodu i przypraw.
Przyktadowo, dodanie soli do produktu hamuje rozwoj
konkurencyjnych mikroorganizmaéw, ale umozliwia

intensywniejszy rozwdj S. aureus tolerancyjnej na sol; model
Therm 2.0 uwzglednia takie zachowania. Poniewaz model Therm
2.0 dla kietbas zostat opracowany dla produktu wieprzowego,
zaktady powinny porownac wyniki z innym modelem, takim jak DMRI
Staphtox Predictor podczas oceny odchylen obejmujgcych
produkty drobiowe.
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e Do produktéow miesnych i drobiowych niezawierajacych soli,
zaktady powinny stosowa¢ model Therm 2.0 dla wolowiny,
wieprzowiny lub drobiu w oparciu o rodzaj produktu (Ingham i
wsp.,2009).

o Obchodzenie ograniczen temperatury w modelu: (maks. 110°F)

Model Therm 2.0 nie dokonuje automatycznej interpolacji
(szacowania zmian liniowych) pomiedzy danymi dla czasu i temperatury
wpisanymi przez uzytkownika. W zwigzku z powyzszym, FSIS zaleca,
aby zaktady wprowadzaty dane temperaturowe dla co najmniej 30 minut,
lub w najkrétszym dostepnym przedziale czasowym.

Dla temperatur >110°F, nalezy zastgpi¢ temperaturg 110°F dowolng
temperature wyzszg od 110°F do 120°F. S. aureus rozwija sie
najszybciej w temp. 110°F. Tempo rozwoju spowalnia wraz ze wzrostem
temperatury od 110 do 120°F. Modelowanie wykorzystujgce 110°F dla
obserwowanych temperatur od 110 do 120°F spowoduje niewielkie
przeszacowanie rozwoju S. aureus.

Dla temperatur od 120 do 130°F nie nalezy zaktada¢ rozwoju S.aureus
(nie umieszcza¢ w modelu).

DMRI Staphtox Predictor (wersja 1.0) (S. aureus)

Do prognozowania rozwoju S. aureus w produktach miesnych i drobiowych z dodatkiem
solu (tj. od 1,8% do 4,2%) moze byC rowniez wykorzystywany program Staphtox
predictor (wersja 1.0) opracowany przez Dunski Instytut Badan Miesa (DMRI). Model

zostat zatwierdzony i specjalnie zaprojektowany do prognozowania rozwoju S. aureus w
réznych procesach wytwarzania produktéw miesnych w oparciu o sktad produktu i
zmiany temperatury.

Szes¢ zmiennych wejsciowych oraz ich przedziaty do wprowadzania informacji o
sktadzie produktu do modelu rozwoju zostaty przedstawione ponizej (Gunvig i wsp.,

2018):

o Zmienne wejsciowe i przedzialy:

Profil temperaturowy: od 32°F do 105,6°F (od 0°C do 40,9°C)

pH: 4,4 -6,1

% chlorku sodu (NaCl) w produkcie (na podstawie catkowitej wagi skfadu
produktu): 1,8 —4,2%.

UWAGA: model przeksztatca % chlorku sodu (NaCl) na % soli w fazie
wodne;.

% chlorku potasu (KCI) (na podstawie catkowitej wagi sktadu produktu):
0,0 -4,2%

Azotyn sodu dodany do produktu: 0 — 150 ppm

% wody w produkcie gotowym (oznaczony w drodze analizy laboratoryjnej): 62
- 78%
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o Najgorszy mozliwy scenariusz: FSIS zaleca stosowanie ponizszych wartosci
jako danych wejsciowych do modelu w przypadku produktéw o nieznanych
warto$ciach. Wartoéci te reprezentujg najgorszy mozliwy scenariusz dla rozwoju
S. aureus w oparciu o sktad produktu:

pH: 6,1

% NaClw produkcie: 1,8%

% KCIlw produkcie: 0,0

Azotyn sodu dodany do produktu: O ppm

% wody w produkcie gotowym: 78% (najwyzsza dopuszczalna w modelu)
Wyjsciowy poziom S. aureus: 100 CFU/g

o Obchodzenie ograniczen temperatury w modelu: (maks. 105,6°F)

Dla temperatur > 105,6°F (40.9°C), zastgpi¢ temperaturg 105,6°F dowolng
temperature od 105,6°F (40,9°C) do 120°F (48,9°C). Najszybszy rozwdj
w tym modelu jest odnotowywany dla 105,6°F. Jak opisano powyzej,
S.aureus wzrasta dalej w wyzszych temperaturach, ale tempo rozwoju
spowalnia wraz z osiggnieciem putapu 120°F (48,9°C). Do modelowania
nalezy zastosowaé¢ temp. 105,6°F do obserwowanych temperatur w
przedziale od 105,8°F (41°C) do 120°F (48,9°C), spowoduje niewielkie
przeszacowanie rozwoju S. aureus (bezpieczne).

Dla temperatur od 120°F (48,9°C) do 130°F (54,4°C)nie nalezy zaktadac
rozwoju S.aureus (nie umieszcza¢ w modelu).

UWAGA: Zakfady mogg pomocniczo korzysta¢ z modelu ComBase dla S. aureus. Jednakze
model ten nie zostat zatwierdzony (tj. poréwnuje wyniki kilku modeli i podejmuje decyzje w
oparciu 0 najgorszy mozliwy scenariusz), jak opisano powyze;j.
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Badania produktu

Jak opisano w odchyleniach dotyczgcych gotowania oraz zaleceniach dotyczgcych
modelowania _drobnoustrojow (str. 67-72), jezeli zaklad nie jest w stanie uzasadnic
postepowania z produktem w drodze prognostycznego modelowania drobnoustrojow lub innych
srodkow , zaktad moze przebadal statystycznie istotng liczbe probek produktu w celu
zapewnienia jego bezpieczenstwa. Tabela 7 przedstawia ryzyka, w kierunku ktorych
wykonywane sg badania, wg typu zaistniatego odchylenia dotyczgcego gotowania. Ogdlnie
zaleca sie ocenienie kazdego z odchylen przez eksperta, np. organ ds. przetwarzania, w celu
okreslenia odpowiedniego planu pobierania préb i badan.

Tabela 7. Zalecenia FSIS dotyczace pobierania prob i badan produktu po wykryciu kazdego
rodzaju odchylenia dot. gotowania w celu okreslenia sposobu postepowania z produktem

Rodzaj Patogeny wegetatywne Enterotoksyny trwate
odchylenia dot. w temp. pokojowej
gotowania*
Salmonella Lm E. coli Enterotoksyny

O157:H7 S. aureus

* A B CD,iE
1 - Niedotrzymane wartoSci X X X
czasu-temperatury
2 — Niewystarczajgca wilgotnosé X X X
3 — Dtugi CUT X
Wiele rodzajow tgcznie (np. Nalezy skontaktowac¢ sie z organem ds. przetwarzania w
niedotr_zymane wartosci celu uzyskania pomocy przy ocenie  sposobu
czasu i temperatury ORAZ postepowania z produktem w przypadku odchylen

diugi CUT) ztozonych, 1gczacych wiele rodzajow odchylen dot.

gotowania. Poza ryzykami wymienionymi w tabeli moze
pojawi¢ sie koniecznos¢ uwzglednienia C. perfringens i C.
botulinum.

*Odchylenia dot. gotowania, rodzaje 1-3, zostaty opisane na str. 66.

**Badanie E. coli 0157:H7 jest zalecane wytgcznie dla produktéw zawierajgcych wotowine. Zaktady

moga réwniez przeprowadzi¢ badania w kierunku innych STEC; jednakze, samo badanie w kierunku E.
coli O157:H7 jest wystarczajgce.

Pobieranie préb w odpowiedzi na odchylenie dotyczace gotowania

e Zaktad powinien przeprowadzi¢ badania statystycznie reprezentatywnej liczby prébek na
partie w zaleznosci od patogenu bakteryjnego. FSIS zaleca przebadanie co najmniej 10-15
produktéw na partie, zgodnie z dwuklasowym planem pobierania prob (odpowiednio
Przypadek 11 i 13) zgodnie z wymogami Migedzynarodowej Komisji ds. Mikrobiologicznej
Specyfikacji Zywnosci (ICMSF, 2002).

e Jezeli produkt zawiera skfadniki inne niz migsne, wigzgce sie wczesniej z wystepowaniem
choréb spowodowanych B. cereus (np., ryz lub makaron) a oszacowania z modelowania
drobnoustrojéw dajg wyniki rozwoju S. aureus >3- Log, zaktady mogg réwniez
przeprowadzi¢ badania w kierunku toksyny wymiotnej B. cereus.
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UWAGA: FSIS nie zaleca badania wszystkich produktow w kierunku toksyny wymiotnej B.
cereus z uwagi na niskg czesto$¢ wystepowania B. cereus w surowym miesie i drobiu. W
przypadku braku pewnosci, czy sktad produktu, w ktérym wykryto odchylenia od
gotowania, moze wigzac sie z potencjalnym ryzykiem wystgpienia toksyny wymiotnej B.
cereus, nalezy skontaktowac sie z askFSIS (str. 9).

Kluczowe pytanie

Pytanie: Czy prébki mozna tgczy¢ na potrzeby badan laboratoryjnych?

Odpowiedz: To zalezy od kierunku badania probki:

Enterotoksyny? Nie. FSIS nie zaleca tgczenia prébek w przypadku badan w
kierunku enterotoksyn. tgczenie wielu prébek na potrzeby jednego badania jest
niezalecane. taczenie wielu prébek na potrzeby jednego tekstu (np. komponowanie)
moze uniemozliwi¢ wykrycie enterotoksyn w produkcie w badaniu.

Patogeny wegetatywne? Tak. Jednakze, liczba probek, ktdére mozna fgczyé,
zalezy od patogenu. Dodatkowo, zaktady upewni¢ sie, ze metoda laboratoryjna
zostata zatwierdzona do wigkszych prébek badawczych.

o Salmonella i E. coli O157:H7: FSIS zaleca tgczenie do 3 probek (fgcznie 759)

dla catkowitej liczby 5 analiz, mimo ze zaklady mogg réwniez udokumentowaé
taczenie do 15 — 25-g probek (tacznie 375 gram). Zaktad moze pobiera¢ 15
probek z kazdego z 3 réznych produktéw, aby utworzyé 75g prébke do
analizy. Laboratorium moze przeanalizowa¢ 5 probek tgczonych. Podczas
taczenia, zaktady powinny upewnic¢ sie, ze metoda zostata zatwierdzona do
wiekszych prébek badawczych. FSIS zatwierdzita probki o wielkosci 325g do
analiz probek produktéw RTE zebranych w ramach programéw RTEPROD
(patrz Rozdziat Wytyczne dotyczgce laboratoridow _mikrobiologicznych
prowadzgcych badania pod kgtem Salmonella).

Lm: FSIS zaleca fgczenie do 5 probek (tgcznie 125g) i 3 badan
laboratoryjnych. Zaklad moze pobiera¢ 15 probek z kazdego z 3 réznych
produktéw. Laboratorium moze tgczy¢ probki o wadze 25 g z kazdego z 5
réznych produktow, aby utworzy¢ probke o tgcznej wadze 125g do analizy.
Laboratorium analizuje 3 taczone prébki. Podczas taczenia, zaktady
powinny upewni¢ sie, ze metoda zostata zatwierdzona do wiekszych prébek
badawczych. FSIS zatwierdzita prébki o wielkosci 25g i 125g do analiz
prébek produktéw RTE zebranych w ramach programéw, odpowiednio,
RTEPROD i RLm (patrz Rozdziat Wytyczne dotyczgce laboratoriow
mikrobiologicznych prowadzgcych badania pod kgtem Salmonella).
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https://www.fsis.usda.gov/contact-us/askfsis
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-03/mlg-4.pdf

P wanie z pr ktem rzvmaniu wyvnikow n:

Aby potwierdzi¢ mozliwos¢ bezpiecznego dopuszczenia produkitu do obrotu, kazde ryzyko
zwigzane ze zidentyfikowanym odchyleniem dotyczacym gotowania (patrz Tabela 7) wymaga
kontroli pod katem bezpiecznego dopuszczenia produktu do obrotu. Jezeli ktérekolwiek z ryzyk nie
jest kontrolowane, produkt nalezy zniszczy¢ (utylizacja lub wysypisko).

e Enterotoksyny:
o Jezeli wynik badan produktu na obecno$¢ enterotoksyn jest negatywny, produkty
mozna dopusci¢ do obrotu, o ile nie zaistniaty warunki niesanitarne (lub inne),
ktére mogtyby zafatszowaé produkt (np. patogeny wegetatywne).

o W przypadku wykrycia enterotoksyny, partia zostaje uznana za zafatszowang, a
produkt powinien zostac zniszczony (utylizacja lub wysypisko).

e Patogeny wegetatywne:
o Jezeli wynik badan produktu na obecnos¢ patogendw wegetatywnych jest
negatywny, produkty mozna dopusci¢ do obrotu, o ile nie zaistnialy warunki
niesanitarne (lub inne), ktére mogtyby zafatszowac produkt (np. enterotoksyny).

UWAGA: Badanie w kierunku zywych S. aureus zamiast enterotoksyny
bytoby niepoprawne z uwagi na prawdopodobienstwo wytworzenia przez S.
aureus endotoksyn przed $miercig bakterii (np., podczas gotowania).
Produkt wcigz wywolywatby chorobe, mimo niewykrycia bakterii
wegetatywnych.

o W przypadku wykrycia patogenéw wegetatywnych, partia zostaje uznana za
zafalszowang. Produkt moze zostac:
= Ponownie zagotowany zgodnie z zaleceniami dla Rodzaju 1 i 2 (str. 67-
69);lub
= Zniszczony (utylizacja lub denaturacja zgodnie z 9 CFR 314.3 ust. a), 9
CFR325.11 ust. a), 9 CFR 325.13 ust. a) pkt. 1) do 325.13 ust. a) pkt. 7),
lub 9 CER 381.95 i przekazanie na skladowisko).
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec314-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec325-11.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec325-11.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec325-11.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec325-13.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-95.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-95.pdf

1)

2)

3)

4)

5)

Czeste bledy popetniane przez zaktady podczas oceny odchylen
podczas gotowania — oraz zalecane rozwigzania

Zaktad nie wprowadza poprawnego wewnetrznego profilu czasu-temperatury do modelu.
Zaktad powinien stosowaé rejestrator danych lub gromadzi¢ dane dotyczace czasu i
temperatury w regularnych odstepach czasu podczas gotowania. Zaktad powinien
uwzglednia¢ wszystkie czesci procesu i temperatury w srodku i na powierzchni produktu
(Monitorowanie _temperatury _koncowej, str. 21 i Monitorowane temperatury
powierzchniowej, str. 24).

W przypadku odchylen rodzaju 1 lub 3 z niedotrzymanym parametrem czasu-
temperatury, zaktad nie uwzglednia wielkosci rozwoju bakterii, ktore mogty pojawic sie w
czasi podgrzewania w momencie ponownego uruchomienia cyklu gotowania. Aby
rozwigza¢ ten problem, zaktad powinien uwzgledni¢ zaréwno pierwotny czas
podgrzewania, wstepne chtodzenie oraz drugi czas podgrzewania, gdy cykl gotowania
jest ponownie uruchamiany w ramach modelowania.

Zaktad nie sprawdzit, czy dodatkowy rozwdj Salmonella, E. coli O157:H7 i Lm mogt
wystgpi¢ podczas odchylenia dotyczgcego gotowania Rodzaju 1, i czy mogta rozwing¢
sie tolerancja cieplna. Aby rozwigzaé ten problem, podczas gotowania produktu zaktgd
powinien zwiekszy¢ koncowe wartosci czasu-temperatury i stosowaé odpowiednig
wilgotnosé (Opcije FSIS dla wilgotnosci wzglednej, str. 26).

Zaktad nie odniost sie do rozwoju S. aureus oraz innych patogenow bakteryjnych, ktére
mogty pojawi¢ sie na powierzchni produktu. Problem ten moze rozwigzaC¢ pomiar
temperatury w srodku i na powierzchni produktu (za pomocg termometru mokrego).

Zaktad nie uwzglednit poczgtkowych poziomoéw S. aureus wykrywanych powszechnie w
surowym miesie i drobiu. Poziomy patogendéw w surowych produkcie wynoszg ok. 2-Log.
Wzrost do 3-Log lub wyzszy moze spowodowac¢ stan, w ktérym moze dojs¢ do
wytworzenia enterotoksyn. Zaktady powinny ograniczy¢ rozwdj S. aureus do 2- Log lub
ponizej, aby zapewni¢ bezpieczne dopuszczenie produktiu do obrotu w oparciu o
modelowanie drobnoustrojéw. Patrz Ryzyka biologiczne podczas gotowania, podsekcija:
Staphylococcus aureus (str. 14) w celu uzyskania dodatkowych informaciji.
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Dodatek A3. Kiedy produkty moga by¢ etykietowane jako pasteryzowane?

FSIS definiuje pasteryzacje jako dowolny proces, obrébke lub ich kombinacje, ktéra eliminuje lub
zmniejsza liczbe drobnoustrojow chorobotwérczych w sposéb pozwalajgcy na uzyskanie redukcji
Salmonella lub Lm rzedu 5-Log na powierzchni lub w produktach miesnych lub drobiowych
gotowych do spozycia (RTE) w kohcowym opakowaniu gotowym.

Z zastrzezeniem odpowiedniego zatwierdzenia, procesy pasteryzacji moga obejmowaé
technologie alternatywne inne, niz tradycyjne gotowanie (np. przetwarzanie pod wysokim
cisnieniem (HPP)). FSIS uznaje produkty o surowym wygladzie, poddane obrdbce niszczgcej
drobnoustroje, w efekcie ktérej produkt stat sie produktem RTE, oraz niepoddany ekspozycji po
obrébce niszczacej drobnoustroje (np. ,tatar” poddany obrébce HPP) za pasteryzowane.

W przypadku produktéw etykietowanych jako “pasteryzowane”, obrobka musi:

1) Byc¢ stosowana w opakowaniu korncowym (produkt nie jest poddany ekspozyciji po obrébce
niszczacej drobnoustroje);

2) By¢ wystarczajgca, aby wyeliminowa¢ drobnoustroje chorobotwércze w sposoéb
gwarantujgcy, ze produkt jest bezpieczny do spozycia przez ludzi (brak wykrywalnych
patogenow; RTE) oraz

3) By¢ skuteczna przez co najmniej okres przydatnosci produktu do spozycia

Zaktady mogg etykietowa¢ produkty jako ,pasteryzowane”, jednakze termin ,pasteryzowany” jest
okresleniem specjalnym, ktére musi zostaé przediozone do Agencji do zatwierdzenia etykiety
zgodnie z 9 CFR 412.1 ust. c) pkt. 3). Wniosek o zatwierdzenie etykiety musi zawiera¢ dokumentacje
pomochiczg uzasadniajgca, ze proces uzyskuje redukcje Salmonella lub Lm rzedu 5-Log. W cleu
uzyskania dodatkowych informacji, patrz Wytyczne zgodnosci FSIS dotyczgce zatwierdzania

etykiet.

Napromienianie nie jest procesem
pasteryzacji.Mimo, ze skutek napromieniania
jest podobny do pasteryzaciji, FSIS uznaje
promieniowanie jonizujgce za dodatek do
zywnosci zgodnie z 9 CER 424.22.
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Dodatek A4. Zrodia zakazen Salmonella w produktach RTE oraz najlepsze
praktyki zapobiegajgce zakazeniom

Mimo ze odsetek pozytywnych badan w kierunku Salmonella w produktach RTE jest niski,
obecnos¢ Salmonelli w tych produktach moze wskazywaé na istotny problem przetworczy i dla
zdrowia publicznego. Powszechnymi zrédtami Salmonelli w produktach RTE sa:

[J niewystarczajgce przetworzenie.

[1 zakazenie krzyzowe.
o powierzchnie wchodzgce w kontakt z produktem sg zakazone Salmonellg; lub
o kontakt surowego produktu z produktem RTE.

[0 dodawanie sktadnikéw lub sosu do produktu po etapie gotowania.

[0 niepoprawne postepowanie z produktem przez pracownikéw zakfadu.

0 owady lub wektory zwierzece.

Powszechne zrodta zakazen Salmonellg w produktach RTE oraz najlepsze praktyki
zapobiegajgce temu ryzyku zostaty omowione szczegotowo ponize;j.

Niewystarczajgce przetworzenie

Niewystarczajgce przetwarzanie wystepuje, gdy obrdbka niszczgca drobnoustroje okazuje sie
niewystarczajgca do wyeliminowania patogenéw. W przypadku produktéw poddanych obrébce
cieplnej, niewystarczajgce przetwarzanie moze wynika¢ z nieodpowiedniego procesu gotowania
lub wyksztatceniu sie toleranciji cieplnej u bakterii z powodu osuszenia powierzchni produktu przed
zakohczeniem etapu niszczenia drobnoustrojow z powodu niedostatecznej wilgotnosci (patrz
Krytyczne parametry operacyjne FSIS dla gotowania (tabele wartosci czasu-temperatury) str. 23).

Zakazenie krzyzowe
Zakazenie krzyzowe produktu moze nastgpi¢ w nastepujgcych sytuacjach:

[0 Stosowanie tego samego sprzetu (np. krajalnic) do surowych i gotowanych produktéw bez
petnego wyczyszczenia i odkazenia sprzetu (co powinno znajdowaé sie w standardowe;j
sanitarnej procedurze operacyjnej (SOP)) po wytworzeniu produktu surowego i przed
wytworzeniem produktu RTE.

o W przyczynowej ocenie bezpieczenstwa zywnosci (FSA), w odpowiedzi na
pozytywny wynik badania w kierunku Salmonella w serze RTE, FSIS
zidentyfikowat sprzet stosowany do mielenia surowych i gotowanych produktéw
do produkcji kregéw serowych, ktéry nie byt czyszczony i odkazany pomiedzy
kolejnymi uzyciami, co mogto potencjalnie doprowadzi¢ do zakazenia
krzyzowego Salmonellg.

[0 Umieszczanie produktu gotowanego na tej samej powierzchni (np. stole do ciecia) co

produktu surowego bez petnego wyczyszczenia i odkazenia powierzchni przed
ponownym uzyciem.
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(]

Stosowanie tych samych przyrzadéw lub pojemnikéw (np. tyzek lub wiader) do surowych i
gotowanych produktow.

o W dwoch FSA, skwarki zostaty najprawdopodobniej zakazone Salmonellg w

efekcie stosowania tych samych wiader i szczypiec do produktu surowego i RTE.

Kondensacja lub rozpylenie w srodowisku przetworczym.

Najlepsze praktyki zapobiegajace zakazeniu krzyzowemu

Zgodnie z przepisami HACCP, zakfady muszg zapobiega¢ zakazeniu produktu patogenami po
etapie niszczenia drobnoustrojow. Zaklady sg zobowigzane do utrzymywania warunkow
sanitarnych w obszarze RTE w celu zapewnienia, ze powierzchnie wchodzgce w kontakt z
zywnoscig sg wolne od patogendw takich jak Lm i Salmonella. Najlepsze praktyki obejmuja:

(]

Petne oddzielenie obszarow przetwarzania w czasie lub przestrzeni (np. opracowanie
harmonogramu przetwarzania produktéw surowych i RTE na rézne dni).

Instalacja osobnych systeméw wentylacyjnych zaprojektowanych tak, aby zapobiegac¢
lub minimalizowa¢ kondensacje i inne potencjalne zanieczyszczenia powietrza. Jezeli
montaz takich systemow jest niemozliwy, nalezy zapewnié, ze przeptyw powietrza jest
skierowany od obszarow obrébki produktow RTE do obszaréw obrobki produktéw
surowych.

Korzystanie z osobnego sprzetu do przetwarzania produktéw RTE i surowych. Jesli takie
rozwigzanie jest niemozliwe, nalezy opracowac taki harmonogram, aby sprzet byt
najpierw stosowany do przetwarzania produktéw RTE, a nastepnie surowych.

Ograniczenie przemieszczania sie personelu z obszaru innego, niz RTE do obszaru RTE
podczas przetwarzania.

Ustanowienie odpowiednich procedur sanitarnych dla sprzetu przenoszonego z obszaru
innego, niz przetwarzania, do obszaru przetwarzania produktow RTE w celu
zapobiegniecia skazeniu produktu w efekcie kontaktu ze sprzetem podczas jego obstugi.

Unikanie przemieszczania produktu surowego przez obszary przetwarania RTE i
przemieszczania produktu RTE przez obszary przetwarzania produktéw surowych.

Zapobieganie kontaktowi produktu RTE w chiodniach z produktami surowymi lub
powierzchniami, ktére mogg by¢ zakazone.

Utylizacja produktow, ktére majg kontakt z powierzchniami otoczenia (np. produkt spadt
na podtoge), jezeli nie mozna przywrdcié go do stanu poprzedniego i zapewnic, ze
ryzyko zakazenia zostato wyeliminowane.

Podczas czyszczenia i sanityzacji, postepowacC zgodnie z odpowiednimi procedurami

sanitarnymi, aby upewni¢ sie, ze zadne pozostatosci zywnosci nie pozostaly na
sprzecie.
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[l Podczas dodawania sktadnikow do drugiego pojemnika, unika¢ kontaktu pomiedzy
pojemnikiem zawierajgcym sktadnik i wnetrzem drugiego pojemnika.

Dodawanie sktadnikéw lub sosu do produktu po etapie gotowania

Zakazenie Salmonellg moze wystgpi¢ w efekcie dodania niegotowanych warzyw (np. pomidoréw i
cebuli), $wiezych zidt, jaj, przypraw (ktére mogg albo mogg nie byé poddane obrébce w celu
wyeliminowania bakterii Salmonella), lub innych sktadnikow (np. orzechoéw, hydrolizowanych
biatek roslinnych (HVP)) do przetworzonych produktéw miesnych i drobiowych po pierwotnej
obrébce niszczagcej drobnoustroje. Sos, ktéry nie zostat poddany obrdbce niszczacej
drobnoustroje rowniez moze stanowi¢ zrodto zakazenia produktu gotowego, nawet jezeli jego
pH jest niskie. Nalezy zapewni¢ bezpieczenstwo wszystkich sktadnikéw dodanych do produktu
po etapie obrébki niszczgcej drobnoustroje, nawet jezeli sg one uznawane za produkty RTE. W
niektorych przypadkach, FSA wykazatly, ze dodanie przypraw lub innych skfadnikéw po etapie
gotowania doprowadzito do skazenia produktu RTE Salmonellg. Niezidentyfikowanie
wszystkich etapdw w procesie, w tym dodanie zakazonych sktadnikow i sosoéw, moze
doprowadzi¢ do brakdw w systemie bezpieczenstwa zywnosci.

Przypadki choroby zwigzane z dodaniem sktadnikéw po obrébce
niszczacej drobnoustroje

Przypadki choroby i szereg wycofan produktéw miesnych i drobiowych przygotowanych z
uzyciem sktadnikow zakazonych Salmonellg odzwierciedlajg koniecznos¢ zapewnienia
bezpieczenstwa wszystkich sktadnikéw dodawanych do produktu po obrébce niszczace;j
drobnoustroje. Przyktady takich dziatan obejmujg przypadki wycofania produktow
zwigzane z zachorowaniami dotyczgce salami z posypka z zakazonej papryki (RC-006-
2010) i wycofania produktow zawierajgcych HVP i wycofanych przez FDA (ij. bazy
bekonowe RC-015-2010; tournedo wotowe RC-016-2010 oraz taquitos wotowe i
quesadille z kurczaka RC-017-2010). RC-055-2010 mogty zostaé wycofane przez
zakazony sos dodany do produktu po obrdobce niszczgcej drobnoustroje. Odnotowano
rowniez dwa przypadki wycofania przez dostawce satatek miesnych i drobiowych
zawierajgcych pomidory zakazone Salmonellg (RC-033-2011 and RC-79-2011), a takze
satatki Caesar zawierajgcej zakazong kolendre bedgcg przedmiotem wycofania przez
FDA (RC-059-2012). W roku 2018 odnotowano 12 przypadkéow wycofania z powodu
potencjalnego zakazenia warzyw Salmonellg i Lm, ktore zostaty poddane badaniu przez
FDA, a nastepnie wycofane przez tego samego dostawce (RC-092-2018, RC-093-2018,
RC-094-2018, RC-095-2018, RC-096-2018, RC-097-2018, RC-098-2018, RC-099-2018,
RC-100-2018, RC-101-2018, RC-102-2018 i RC-103-2018).
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Wymogi i najlepsze praktyki zapobiegajace ryzykom powstafym w efekcie dodawania
skiadnikéw po obrébce niszczgcej drobnoustroje

Zakfady sg zobowigzane do:
[1 Zapewnienia, ze wszystkie sktadniki i inne artykuty stosowane do przygotowania

produktow miesnych lub drobiowych sg czyste, w dobrym stanie, zdrowe, i ze nie
spowodowujg zafatszowania produktu (9 CFR 318.6 i 9 CFR 424.21).

[0 Uwzgledniania wszelkich potencjalnych ryzyk dla bezpieczenstwa zywnosci na etapie
procesu, w ktorym sktadnik niebedgcy miesem jest ,dodawany” do systemu
bezpieczenstwa zywnosci (9 CFR 417.2 ust. a) pkt. 1))i dokumentowania wszelkich
kontroli niezbednych do uzasadnienia decyzji (9 CER 417.5 ust. a) pkt. 1)) dotyczgcych
tych zagrozen.

o Zakfady mogg korzysta¢ z COA, ktére zawierajg negatywne wyniki badan dla
kazdej z partii sktadnika niebedgcego miesem jako wsparcia lub poddawaé
badaniom kazdag takg partie po jej otrzymaniu; jednakze zaktady majg wybodr w tej
dziedzinie i nie muszg polegac wytagcznie na badaniach.

o Alternatywnie, zaklady mogg utrzymywaé dokumentacje pomocniczg
wykazujgcg, ze sktadniki takie jak przyprawy =zostaly poddane obrébce
niszczacej patogeny (np. napromienianiu, oddziatywaniu dwutlenkiem etylenu,
obrébce parg), lub mogg zastosowaé obrdbke niszczgcg drobnoustroje (np.
gotowac¢ sos do wieprzowego BBQ).

o W wiekszosci przypadkow, sama wartos¢ LOG nie jest wystarczajgca do
zapewnienia bezpieczenstwa sktadnikéw innych niz mieso dodawanych do
produktu, chyba Zze zaktady wykazg, w jaki sposéb kazda partia sktadnikéw jest
przetwarzania, badania, poddawana obrébce Ilub przetwarzania w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zgodnie z powyzszym punktem.

o Wartos¢ LOG moze by¢ stosowana jako wskaznik bezpieczenstwa sktadnikéw
wstepnie pakowanych (np. keczupu lub musztardy), ktére nie wigzaty sie z
wczesniejszymi wycofaniami z rynku lub przypadkami choroby.

UWAGA: Wiele mrozonych warzyw jest uznawanych przez zaktad produkcyjny za NRTE. FSIS
zaleca, aby nie uzyskiwa¢ wartoéci COA lub LOG jak opisano powyzej, traktowa¢ wszystkie
mrozone warzywa jako NRTE i uwzglednia¢ potencjalne ryzyka zwigzane z ich stosowaniem
(np. przez badania kazdej partii sktadnikéw innych niz migso po otrzymaniu lub zastosowaniu
zatwierdzonej obrobki niszczgcej drobnoustroje). Ponadto, warzywa posiadajgce instrukcje
gotowania na etykiecie nalezy traktowac jako NRTE.

[J Opracowania procedur zapewniajgcych przechowywanie przypraw lub innych
surowcéw w warunkach sanitarnych, niezanieczyszczonych wprowadzeniem
patogendw podczas wielokrotnego otwierania pojemnika i pobieraniu skfadnika do
zastosowania w wielu partiach produkcyjnych.
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[0 Podjecia krokdéw zapewniajgcych, ze sos stosowany do produktéw RTE nie jest
zanieczyszczony poprzez ekspozycje na brudne powierzchnie, niepoddane obrébce
skfadniki lub kontakt z produktami surowymi.

Osoby majace kontakt z zywnoscia

W USA odnotowuje sie wysokg zapadalnos¢ na salmonelloze. Ponadto, niektore osoby moga
by¢ nosicielami rozprzestrzeniajgcymi Salmonelle bezobjawowo. Pracownicy zaktadu bedgcy
nosicielami bezobjawowymi mogg by¢ zrodtem Salmonelli w produktach RTE.

Najlepsze praktyki zapobiegajace ryzykom ze strony osob majacych kontakt z
Zywnoscig

Osoby majgce kontakt z zywnoscig, pracownicy i nadzorcy w zaktadach produkcji zywnosci
powinny:

[0 Pozosta¢c w domu w przypadku objawow takich, jak wymioty lub biegunka, i nie
podejmowacé pracy przed uptywem co najmniej 24 godzin od ustania wymiotow i
biegunki.

[0 My¢ rece po wznowieniu obowigzkdéw po przerwach i przed wiozeniem rekawic.

[0 Nosi¢ osobne lub kodowane kolorem fartuchy w obszarach RTE zaktadu i kontrolowac
ruch pracownikéw pomiedzy obszarem produktéw surowych, a RTE.

[0 Szkoli¢ pracownikédw w zakresie praktyk higienicznych, regularnie je monitorowac i
przeprowadzaé szkolenia przypominajgce co najmniej raz na rok.

[1 Opracowac i wdrozy¢ procedury zapewniajgce monitorowanie i utrzymanie stezen
substancji odkazajgcych w brodzikach.

Zwierzeta

Zwierzeta (np. ptaki i gryzonie) oraz owady mogg rowniez powodowacé zakazenie produktéw
spozywczych Salmonellg. Mozliwe jest wprowadzenie odchodéw zwierzecych do obszaru RTE
z zewnatrz zaktadu i zakazenie nimi produktow.

Najlepsze praktyki zapobiegajace ryzykom ze strony zwierzat
[0 Wdrozenie skutecznego programu kontroli szkodnikow w celu utrzymywania warunkéw

sanitarnych i upewnianie sie, ze produkt nie zostat zafatszowany (9 CFR 416.2 ust. a)).
Szczury, myszy, ptaki i owady stanowig zrodta zakazenh patogenami.

[0 Produkt i sktadniki nalezy w kazdym przypadku chroni¢ przed zakazeniem i
zafatszowaniem podczas przetwarzania, obrobki i przechowywania (9 CER 416.14).
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Dodatek A5. Narzedzie do samooceny RTE w kierunku Salmonelli

FSIS zaleca, aby zakfady korzystaty z narzedzia do okreslenia, czy przyjety odpowiednie
procedury kontroli Salmonelli, czy tez powinny wdrozy¢ nowe. Jezeli zaktady stwierdzg, ze nie
spetniajg zalecen niniejszych wytycznych, FSIS zaleca, aby rozwazyty zmiane praktyk w celu
zapewnienia lepszej kontroli Salmonelli w produkcie.

Ponizsze pytania dotyczg oceny nastepujgcych elementow:

0 Analizy ryzyka / planu HACCP
] Sktadnikow
] Dziatan naprawczych w odpowiedzi na pozytywny wynik w kierunku Salmonella

Analiza ryzyka / Plan HACCP TAK | NIE | N/D
1. Czy zaktad okreslit, czy Salmonella jest ryzykiem, 0 0 0
ktérego wystgpienie jest prawdopodobne (RLTO) w analizie
ryzyka?

2. Jezeli zakiad okreslit, ze Salmonella stanowi RLTO, czy i i 0

zakfad ustanowit CCP w celu jej kontroli lub
zapobiegania?

3. Jezeli zaktad ustanowit CCP, czy posiada wystarczajgcg 0 0 0
dokumentacje pomocniczg dokumentujgcg
skutecznos¢ podejmowanych srodké?

4. W przypadku produkcji pieczonej, gotowanej lub 0 0 0

peklowanej wotowiny, czy proces zapewnia redukcje co

najmniej 6,5-Log lub inng skuteczng (np. 5-Log)

Salmonelli?

5. W przypadku produkcji gotowanych niepeklowanych 0 0 0
kotletow miesnych, czy proces zapewnia redukcje co
najmniej 5-Log Salmonelli?

6. W przypadku produkcji gotowanego drobiu, czy proces 0 0 0
zapewnia redukcje co najmniej 7-Log Salmonelli?
7. W przypadku produkcji innych gotowanych 0 0 0

produktow miesnych RTE, czy proces zapewnia
redukcje co najmniej 6,5-Log lub inng skuteczng (np. 5-
Log) Salmonelli w produkcie?

8. Jezeli zaktad stosuje alternatywnej wartoSci 0 0 0
docelowej redukcji Log w obrdbce niszczacej
drobnoustroje (np. redukcji 5-Log), czy zaktad
posiada dodatkowe wsparcie i pomoce, takie jak
COA, LOG, interwencje tgczone lub badania
podstawowe?

9. W ramach krytycznych warto$ci granicznych, czy zaktad 0 0 0

zidentyfikowat warto$¢ docelowg lub standard wydajnosci

osiggany przez proces (9 CFR417.2 ust. ¢) pkt. 3))?
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10. Jezeli zaktad wytwarza produkty gotowane i korzysta z
tabeli wartosci czasu-temperatury, czy stosuje
wilgotno$¢ w procesie gotowania?

11. Jezeli odpowiedz na poprzednie pytanie brzmi NIE, czy
zaktad posiada uzasadnienie, dlaczego wilgotnosc¢

wzgledna nie jest krytycznym parametrem operacyjnym?

12. Jezeli odpowiedz na poprzednie pytanie brzmi NIE, czy
zakiad stosuje luke naukowa dla braku wilgotnosci
wzglednej? Ktérg? (wskazac)

13. Jezeli zaktad wytwarza produkty gotowane i korzysta z
tabeli wartosci czasu-temperatury FSIS, czy ograniczyt
czas podgrzewania produktu (od 50 do 130°F) do 6
godzin lub ponizej?

14. Jezeli odpowiedz na poprzednie pytanie brzmi NIE, czy
zaktad posiada alternatywne uzasadnienie dla stosowania
diuzszego czasu podgrzewania?

15. Jezeli odpowiedz na poprzednie pytanie brzmi NIE, czy
zaktad stosuje luke naukowg dla diugiego czasu
podgrzewania?

Skfadniki

TAK

NIE

N/D

16.Czy zakiad dodaje sktadniki do produktu po obrébce
niszczacej drobnoustroje? (jesli nie, przej$¢ do kolejne;j
sekciji)

17. Czy zaktad gromadzi COA, LOG lub inne informacje
(np. dane z pobierania prob) dokumentujgce
bezpieczenstwo sktadnikdw?

18. Jezeli zaktad stosuje LOG, czy wskazujg one, w jaki
sposoéb kazda z partii sktadnikow jest przetwarzana,
badana lub poddawana obrébce w celu zapewnienia jej
bezpieczenstwa?

19.Czy skfadniki dodawane do produktu sg ujete w
schemacie analizy ryzyka?

20. Jezeli zakfad stosuje wstepnie pakowane sktadniki
dotgczone do opakowania koricowego z produktem
kohcowym, czy posiada LOG lub inne informacje
potwierdzajgce ich bezpieczenstwo?
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Dziatania naprawcze w odpowiedzi na pozytywny wynik
badania w kierunku Salmonella

TAK

NIE

N/D

21.Czy probka produktu RTE uzyskata pozytywny wynik w
kierunku Salmonella w badaniu FSIS lub zaktadowym?
(jezeli NIE, ocena zostaje zakonczona).

22.Jezeli zaktad kontroluje Salmonelle w planie HACCP, czy
podjat dziatania naprawcze zgodnie z 9 CFR 417.3 ust. a)?
(jezeli zaktad zapobiega Salmonelli przez sanitarng SPO lub
inny program warunkéw zasadniczych, przejs¢ do #26).

23.Czy zaktad podijat kroki w celu identyfikacji i
wyeliminowania przyczyny odchylenia zgodnie z 9 CFR417.3
ust. a) pkt. 1)?

24. Jezeli przyczyng pozytywnego wyniku jest
niedostateczne przetwarzanie, czy zaktad
natychmiast zmienit system przetwarzania i zapewnit
jego zgodnosc¢?

25. Jezeli przyczyng pozytywnego wyniku jest prac wsparcia
w procesie obrobki termicznej, czy zaktad zmienit proces lub
zapewnit dodatkowe wsparcie bezpieczenstwa procesu w
zwigzku z pozytywnym wynikiem?

26. Jezeli zaklad zapobiega Salmonelli w drodze sanitarnej
SPO lub innego programu warunkéw zasadniczych, czy
zaktad podjat dziatania naprawcze zgodnie z 9 CFR
417.3 ust. b)?

27.W ramach dziatahh naprawczych, czy zaktad dokonat
ponownej oceny planu HACCP zgodnie z 9 CFR417.3 ust.
b) pkt. 4)?

28.W ramach ponownej oceny, czy zaktad uwzglednit
patogen w CCP lub dokonat istotnych zmian w programie
warunkow zasadniczych?
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Dodatek AG. Gotowanie szynek wedzonych

W pazdzierniku 2018 roku zaktad wycofat z rynku gotowang szynke wedzong powigzang z
wystgpieniem przypadkow listeriozy (Wycofanie 084-2018; CDC: przypadki infekcii listerig powigzane z
szynkg delikatesowg). Dochodzenie FSIS w zakladzie wykazato, ze szynka wedzona byta
wielokrotnie gotowana w szczelnej torebce. Przed wielokrotnym gotowaniem, szynka byta
peklowana i suszona, co zmniejszyto aktywnos¢ wody.

Ponadto, po wstepnym gotowaniu w szczelnej torebce, szynke wyjmowano, odsgczano i
umieszczano w drugiej torebce; w trakcie tego procesu szynka mogta zosta¢ zakazona krzyzowo na
skutek kontaktu ze sSrodowiskiem przetwérczym. Dodatkowo, odsgczanie mogto spowodowac
powstanie bardziej suchych warunkéw podczas gotowania. Zakfad korzystat z wytycznych FSIS
dotyczacych gotowania (Zatagcznik A) jako wsparcia naukowego i dowodu, ze w efekcie gotowania
drobnoustroje, w tym Lm, zostaty zniszczone. Jednakze, jak wskazano na str. 12, wytyczne opisane
w Zatgczniku A nie dotyczg produktdw o nizszej aktywnosci wody gotowanych w warunkach
suchych lub produktéw suszonych gotowanych wielokrotnie. W zwigzku z tym procesy te mogty
spowodowac brak zniszczenia Lm (USDA/ESIS, 2020). Zaktady stosujgce te procesy muszag
zidentyfikowac inne rodzaje wsparcia dla systemu HACCP (9 CFR 417.5 ust. a) pkt. 1) i 9 CFR
417.4 ust. a) pkt. 1)).

Podczas dochodzenia zwigzanego z przypadkami zachorowan, FSIS wykryta réwniez, ze kilka
zaktadéw gotowato szynki wedzone jednokrotnie w warunkach wilgotnych, korzystajgc z
wytycznych FSIS dotyczgcych gotowania w charakterze wsparcia. Wytyczne te réwniez nie sg
przeznaczone do produktdow o nizszej aktywnosci wody, nawet gotowanych w warunkach
wilgotnych; jednakze FSIS nie posiada informacji o ryzykach zwigzanych z bezpieczenstwem
wynikajgcych z tej praktyki. W zwigzku z tym, na stronie 47 (Tabela 5), przedstawiono krytyczne
parametry operacyjne, ktére mozna stosowa¢ do gotowania produktéw suszonych, takich jak synki
wedzone, jezeli sg gotowane jednokrotnie w warunkach wilgotnych w celu nawodnienia
powierzchni. Nawet jezeli gotowanie w warunkach wilgotnych powoduje nawodnienie powierzchni,
nie istniejg zadne badania potwierdzajgce skuteczno$¢ tego procesu, tak wiec jest on uwazany za
luke naukowsg. Podobnie jak w przypadku innych luk naukowych, pojawia sie staby punkt, poniewaz
wytyczne FSIS dotyczgce obrébki niszczgcej drobnoustroje nie sg przeznaczone dla proceséw, w
ktérych etap suszenia nastepuje przed etapem gotowania w warunkach wilgotnych. Przyczyng tego
faktu jest to, ze gotowanie w warunkach niskiej wilgotnosci powoduje nizszg aktywno$¢ wody w
produkcie. Warunki te prowadzg do zwiekszenia tolerancji cieplnej takich patogendw, jak Lm, w
efekcie czego organizm moze przetrwac proces gotowania. W celu zminimalizowania tego stabego
punktu, FSIS zaleca:

Jezeli produkt jest gotowany jednokrotnie:

[0 Zaktady powinny zgromadzi¢ dowody, takie jak pomiary aktywnosci wody po suszeniu
(przed gotowaniem), a nastepnie po gotowaniu, w celu wykazania, ze aktywnos¢ wody
wzrosta, a powierzchnia produktu zostata nawodniona przed gotowaniem. To zalecenie ma
zastosowanie nawet, jezeli produkt jest gotowany w torebce, poniewaz aktywnos¢ wody
moze nie by¢ wystarczajgco wysoka, aby zapewni¢ zniszczenie drobnoustrojow w
produkcie bez dodania wilgoci.

[0 Zaktady powinny uzyska¢ mozliwie najwyzszg aktywnos¢ wody podczas gotowania.
Wartosci = 0,96 zapobiegajg zwiekszeniu tolerancji cieplnej bakterii
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https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-11/Listeria%20monocytogenes%20Illness%20Outbreak%20Associated%20with%20Ready-to-Eat%2C%20Country-Cured%20Ham%2C%202017%E2%80%932018.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-sec417-4.pdf

(Kieboom, i wsp. 2006), ale uzyskanie takiej aktywnosci moze nie by¢ mozliwe dla
wszystkich procesow.

[0 Zaktady powinny prowadzi¢ badania produktu gotowego w kierunku Salmonella i Lm w
ramach biezgcej weryfikacji.

Zaktady powinny zapewni¢ réwniez, ze torebka do gotowania jest szczelna, tak aby wilgo¢
pozostata w torebce, a produkt nie byt eksponowany na oddziatywanie $rodowiska Iub
zanieczyszczen. Torebki do gotowania mogg ulec zakazeniu podczas takich etapéw jak
formowanie. Zaktad powinien wdrozy¢ proces weryfikujgcy, ze produkt nie zostat naruszony, a w
przypadku wykrycia nieszczelnoéci, ponownie przetworzy¢/przegotowac¢ produkt korzystajgc z
zatwierdzonego procesu.
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