Proces pakowania i dystrybucji

Podziatu elementéw na mniejsze czesci — jedno i wieloporcjowe — dokonuje sie
wedtug Scisle okreslonej specyfikacji wyrobéw gotowych. Okresla ona takie
szczegoty, jak rodzaje cieé¢, formy i gramatury porcji, a takze ich barwne
fotografie. Warto zauwazyé, ze produkcja masowa musi by¢é zgodna z
jednostkowymi wzorcami i potwierdzona przez systematyczne kontrole.
Dotyczy to takze procesu pakowania. Jesli mieso i elementy z kurczat sg na
tackach MAP, powinny by¢ pakowane w atmosferze gazdw obojetnych (MAP),
ktdrych koncentracja iloSciowa i jakosciowa jest odpowiednio kontrolowana i
dokumentowana. Wyrywkowa inspekcja dotyczy w tym wypadku szczelnosci, a
czynnosci te muszg by¢ odnotowane oraz wtasciwie zarejestrowane.

Rodzaje opakowan i proces konfekcjonowania

Dopuszcza sie stosowanie opakowan typu stretch, prézniowych,
termokurczliwych oraz innych opakowan zamknietych, uniemozliwiajgcych
bezposredni kontakt wyrobu z czynnikami zewnetrznymi. Aby zapewnic
odpowiednie warunki podczas konfekcjonowania i pakowania, pomieszczenia
przeznaczone do tych proceséw sg schtadzane w cyklu produkcyjnym do 12°C, a
temperatura rejestrowana jest w systemie ciggtym.

Magazynowanie

W komorach sktadowych dla towaru swiezo schtodzonego temperatura jest
utrzymywana na poziomie nie wyzszym niz + 4°C. W komorach sktadowych dla
towaru mrozonego temperatura sktadowania powinna by¢é natomiast
utrzymywana na poziomie nie wyzszym niz — 18°C. Proces ten jest za kazdym
razem Scisle monitorowany, a wydawanie produktow do dystrybucji odbywa sie
na zasadzie , pierwsze weszto — pierwsze wyszto”.

Transport miesa do sklepu i sprzedaz gotowych wyrobow

Srodki transportowe do przewozu miesa musza by¢ pojazdami
specjalistycznymi  wyposazonymi w odpowiednie tfadownie, instalacje
chtodnicza do monitorowania warunkéw termicznych i konstrukcje
umozliwiajgce utrzymanie czystosci. Ich kierowca powinien by¢ z kolei
przeszkolony w zakresie zasad higieny i umiejetnosci monitorowania warunkéw
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termicznych w fadowni na postojach, a takze w czasie transportu. W przypadku
przerwania tancucha chfodniczego w trakcie transportu, wyréb nie moze by¢
wprowadzony do sprzedazy detalicznej, a sytuacja ta musi zosta¢ odpowiednio
zarejestrowana. Oznacza to, ze w zakfadzie powinna by¢ opracowana instrukcja
awaryjna dla sytuacji nadzwyczajnych w czasie transportu miesa, a kierujgcy
pojazdem muszg by¢ przeszkoleni w tym zakresie.

Dystrybucja gotowych wyrobéw

Przed przyjeciem wyrobdw do magazynéw dystrybucyjno — handlowych nalezy
wykonaé nastepujgce czynnosci:

e skontrolowac czystos¢ tadowni,

e oceni¢ ewentualny stopien uszkodzen opakowan jednostkowych i
zbiorczych w transporcie,

e skontrolowaé warunki termiczne w tadowni,

e skontrolowac temperature wyrobu.

Mieso drobiowe nie moze by¢ wprowadzone do sprzedazy detalicznej w
nastepujacych przypadkach:

e stwierdzenia przerwania fancucha chtodniczego w tadowni w czasie
transportu,

e stwierdzenia temperatury miesa przy przyjeciu wyzszej niz 4°C.

W magazynach dystrybucyjno — handlowych i w ladach wystawienniczych
warunki termiczne powinny by¢ monitorowane i dokumentowane.
Temperatura miesa w ladach chtodniczych nie powinna przekraczac¢ 4°C i dla
zapewnienia tego stanu musi by¢ systematycznie kontrolowana.

Bez wzgledu na dochowanie powyzszych procedur, podczas sprzedazy
wyrobow miesnych nalezy:

e wizualnie kontrolowaé jakos¢ produktow na ekspozycji,

e systematycznie eliminowac uszkodzone przez klientow opakowania,

e nie dopuszcza¢ do ekspozycji i sprzedazy produktéw o wizualnie
obnizonym standardzie.
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Co istotne, na wypadek wystgpienia sytuacji wyjatkowej, producent jest
zobowigzany posiadaé¢ udokumentowang procedure wycofania z rynku
wyrobow, ktére nie spetniajg norm bezpieczenstwa dla konsumenta.
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