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Streszczenie

Poddano analizom europejskie systemy jakosci zywnosci i uznane systemy krajowe z wybran
konano zestawienia korzysci z wdrozenia systemow osiqgganych przez producentow, prze
réw oraz konsumentdéw - uczestnikow systemu taricucha produkcji i dostaw zywnosci.
zasady opracowanego i wprowadzonego Systemu QMP do produkcji wotowiny o wysokigj;
Sci w Polsce przez Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Miesnego przy wsparciu na
Wsréd wartosci dodanej z wdrozenia Systemu QMP sq m.in.: poprawa jakosci mie,

w z SGGW i UWM.
ego, usystematyzo-
stopniu wymagania

wanie dziatan zwigzanych z produkcjq wysokiej jakosci wotowiny, spetniajgcej
konsumentow, zapewnienie identyfikowalnosci miesa na kazdym etapie pr%%&gpmwa komunikacji we-

wnetrznej w taricuchu dostaw tj. pomiedzy rolnikami, ubojniami, handlowcami

wych mozliwosci rynkowych.
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Role of food quality systems

on the example of the beef quality system Quali

9Program - QMP System

Summary

In this paper was analyzed EU food quality systems and so
was taken beef producers, manufactures and consumers
so presented processed and initiated beef quality System

in Poland by Polish Beef Association within support b

ty beef production to fulfill consumer require[ye §

tribution, internal communication improvem
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slaughter houses, trade and consumers as well
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Wspieranie poprawy konkurencyjnos$ci eurgo rolnic-
twa, jest jednym z gtéwnych celé6w Ws lityki Rolne;j.
Wspdlnota Europejska, po wlozonym '\Q W zapewnianie
bezpieczenstwa zywnosci i po osiagniestu Wymogéw bezpie-
czenistwa na odpowiednim poziomi i decyzjami oraz
przyjeta polityka we wcze$niejszych okresach programowa-
nia, umozliwita krajom cztonkowskinpwspieranie systemow
jakosSci zywnosci, ktére moga pray€zynia¢ sie do wzrostu
warto$ci dodanej w tanc staw (Gutkowska i in. 2011;
Gutkowska i in. 2013). Ko uropejska aktualnie wspie-
ra rozw6j produkcji X 'w systemach jako$ci, na mocy
Rozporzadzenia Komi NR 1974/2006 z dnia 15 grud-
nia 2006 r., ustanay ego szczegOlowe zasady stosowania
) nr 1698/2005 w sprawie wsparcia

Wstep

rzecz Roz aréw Wiejskich (EFRROW). Komisja Euro-
pejska be ra¢ rozwoj produkcji rolnej w systemach
jakosci 014 - 2020 na mocy Rozporzadzenia Parla-

éjskiego i Rady (UE) NR 1305/2013 z dnia 17
13 r. wsprawie wsparcia rozwoju obszaréw wiej-

szaréw Wiejskich (EFRROW) i uchylajacego rozporzadzenie

en from EU countries. Under consideration
rom implemented food quality systems. It is al-

QMP in to production of high guaranteed quality meat
O' f?stsfrom SGGW and UWM. Additional value of im-
plemented QMP System is e.g. higher assurance of ?m, t
@ sure traceability on each stage of production and dis-
duction chain and distribution e.g. between farmers,

SY
%

stematization of activity connected with high quali-

new market possibility.

Rady (WE) nr 1698/2005. Kraje cztonkowskie, opierajac sie
na powyzszych podstawach prawnych, wspierajg wspoélno-
towe, jak réwniez krajowe, systemy jakos$ci zywnosci, notyfi-
kowane przez Komisje Europejska, i pozwalajgce na produk-
cje produktéw zywnosciowych wysokiej, powtarzalnej
i gwarantowanej jakosci, satysfakcjonujgcej konsumentéw
UE. Wsparcie wysokojako$ciowej produkcji artykutéw rol-
no-spozywczych, wychodzacej naprzeciw potrzebom i tra-
dycjom zywieniowym panstw czlonkowskich, pozwala na
rozwdj i ochrone tradycyjnych produktéw rolnych i rolno-
spozywczych, pochodzacych z okreslonych regionéw, ktére
charakteryzuja sie specyficznymi cechami, jak réwniez pro-
duktéw wytworzonych w oparciu o zdefiniowane, tradycyj-
ne metody. Unia Europejska majac na wzgledzie przyjeta
polityke, jak tez potrzeby wspélnego rynku, stworzyta sys-
temy i oznaczenia, dzieki ktérym konsumenci maja mozli-
wo$¢ nabywania oryginalnych produktéw, wytworzonych
w oparciu o systemy jako$ci Zywno$ci.

Cecha wspoélng dla systemoéw zapewniania jakos$ci zywnosci
jest przede wszystkim systematyczne planowanie oraz do-
kumentowanie proceséw/operacji, na poszczegélnych eta-
pach wytwarzania i produkcji, poczynajac od produkcji
w gospodarstwach rolnych poprzez wszystkie etapy prze-
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tworcze. W zwigzku z tym, w celu wdrozenia systemoéw ja-
kosci zywnosci, wymagana jest integracja kontroli jakos$ci
w gospodarstwach rolnych z procesem produkcyjnym
w zakladach. Istotne jest takze przestrzeganie procedur
okreslonych w systemach zapewniania jakosci, ktére daja
gwarancje dla wlasciwego przebiegu procesu technologicz-
nego i uzyskanie wyrobéw o wysokiej jakosci. Wytworzone
wyroby mogg by¢ znakowane wspoélnym znakiem towaro-
wym, gwarantujagcym dziatanie systemu, w ramach ktérego
produkt zostat wytworzony (Wierzbicka 2006a; Wierzbicka
2006b; Wierzbicki i in. 2011; Wierzbicki 2012).

W kazdym z unijnych i z krajowych systeméw jakosci zyw-
nos$ci mozliwe jest przystapienie do systemu przez produ-
centa z kazdego kraju UE, co wynika z art. 28 Traktatu usta-
nawiajacego Wspolnote Europejska. Warunkiem jest spel-
nienie wszystkich kryteriéw danego systemu. Kazdy system
powinien zapewnia¢ konsumentom wiarygodng oraz tatwo
dostepna informacje o wytworzonych produktach spozyw-
czych. Dziatania te musza by¢ zgodne z obowigzujgcym pra-
wodawstwem krajowym i wspolnotowym.

Objecie produkcji zywnosci w systemach jakosci certyfikacja,
spowodowato znaczacy wzrost udzialu w rynku produktow
wytworzonych w certyfikowanych systemach. Wptyw na to
miatla niewatpliwie wysoka wiarygodnos$¢ certyfikowanych
produktéw u odbiorcéw, zwtaszcza w okresach kryzyséw na
rynku UE, na przyktad podczas choroby gabczastej encefalo-
patii bydta (BSE - Bovine Spongiform Encephalopathy), ktéra
zachwiata zaufaniem konsumentéw do produkcji niecertyfi-

jest niezmiernie istotne z tego wzgledu, Ze jesteSmy kraje

kowanej. Wprowadzanie systeméw jakos$ci zywnosci w Polsce§

rozwoju ich produkgji i branzy, stwarzajac nowe mig
cy i podwyzszajac warto$¢ dodang z eksportowanej

Taki stan prowadzi do wzrostu zatrudnienia
zywczej i statego podwyzszania jakoSci produ

systemach jakosci produkcji Zywno
kiedy produkty takie posiadajgnwysoka rozpoznawalno$é,
a przede wszystkim gwarantuj tkowy charakter wyrobu,
uzyskany poprzez sposéb wytwa ia, co go odréznia od

innych produktéw, naleZ tej samej kategorii (Wierz-
bicka 2006d; Wierzbicka 0%‘ ierzbicki i in. 2008).

Wsréd systeméw o 0 stopniu zaufania, ktére korzy-
staly lub korzystaj rcia UE, mozna wymienié wspél-
notowe systemy 7 dobrowolne systemy z Austrii,
Francji, Niemie€ Szk oraz polski System QMP, notyfiko-

wany przez Europejska do wsparcia w ramach
PROW 200
e

alizy jest poréwnanie wybranych systemdéw jakos$ci
ci¥Znanych przez Komisje Europejska:

1. Systemy wspolnotowe:

a) System Chronionych Nazw Pochodzenia, System Gwaran-
towanych Tradycyjnych Specjalnosci i Chronionych aczen
Geograficznych, w rozumieniu Rozporzadzenia "f 2 tu
Europejskiego i Rady (UE) NR 1151/2012 z dnia2 topada
2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow =¢0Inych
i Srodkéw spozywczych; &
b) produkcja ekologiczna w rozumigniylRozparzadzenia

Rady nr 834/2007 z dnia 28 czerwc . W sprawie
produkcji ekologicznej i znakowani Sw ekologicz-
nych i uchylajace rozporzadzenie (EW r 2092/91 (Dz.
U.L 189z 20.07.2007 r.). ‘b

krajach UE:

2. Krajowe systemy jakosci w n
a) Austria - System AMA-Giitesiégel;
b) Francja - System Label Rouge;Agriculture Bilogique, Appel-

lation d'origine Contrélée ’% 2
c) Niemcy - System QS -1hxRrifsystem fiir Lebensmittel;

d) Szkocja - System ity Meat Scotland;
e) Polska - System Q uality Meat Program) (uznany za

krajowy system j oéci& nosci na mocy decyzji Ministra
Rolnictwa i RozwojuWsj z dnia 20 pazdziernika 2008 r.) noty-

fikowany pr: 20.06.2012 i wpisany do PROW 2017-
2013 decyzja P 20.11.2012.

A

Aby systep g@byc’ uznany za krajowy system jako$ci zyw-
nosci, ifikuyacy sie do wsparcia, musi spetnia¢ wszystkie

lane systemom jakoSci zywnosci, przyjmowa-
zypanstwa cztonkowskie, okreslone w Rozporzg-
Kpmisji (WE) nr 1974/2006 ustanawiajacym szcze-
zasady stosowania Rozporzadzenia Rady (WE)
8/2005 w sprawie wsparcia rozwoju obszaréw wiej-
ich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Ob-
réw Wiejskich (EFRROW):

1. Specyfika produktu konicowego, wyprodukowanego
w ramach takich systemoéw, wynika ze szczegétowych obo-
wigzkow dotyczacych metod rolnictwa, ktére gwarantujg
szczegblne cechy, tacznie z procesem produkcyjnym, lub ja-
ko$¢ produktu koncowego, ktéra w sposéb znaczacy przewyz-
sza handlowa jako$¢ produktéw w zakresie zdrowia publicz-
nego, zdrowia zwierzat i roélin, warunkéw utrzymania zwie-
rzat i ochrony $rodowiska naturalnego.

2. Systemy obejmuja obowigzujgce specyfikacje produktow,
azgodnos¢ z tymi specyfikacjami weryfikowana jest przez
niezalezng jednostke kontrolujaca.

3. Systemy s3g otwarte dla wszystkich producentéw z kraju
i zagranicg.

4. Systemy sa przejrzyste i zapewniaja petng mozliwo$¢ po-
dazania sladem produktéw (traceability).

5. Systemy odpowiadajg biezacym lub przewidywanym moz-
liwo$ciom rynkowym.

nr 16

Notyfikowane krajowe systemy jako$ci produkcji zywno-
$ci w wybranych krajach UE:

a) Austria - System AMA-Giitesiegel

Na mocy ustawy z 1992 roku utworzono
Austriackag Agencje Rynku Rolnego
(Agrarmarkt Austria - AMA), ktéra zbu-
dowata system jakosci oparty na znaku
~AMA-Giitesiegel”. Podstawag systemu
zapewniania jakos$ci ,AMA-Giitesiegel” jest system certyfikacji
i tréjstopniowy system kontroli.

\ GUTESIEGEL

AusTR\M
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Dziatania AMA oraz AMA Marketing, finansowane s3 z optat
sparafiskalnych”, do ktérych wnoszenia obowigzane sg m.in.
mleczarnie, mtyny, ubojnie, hurtowi producenci warzyw
i owocow, ziemniakdw, przedsiebiorcy wprowadzajacy do
obrotu wina. AMA Marketing wypracowata kryteria, jakie
musz3 spetnia¢ producenci ubiegajacy sie o przyznanie ich
produktom znaku jakosci. Dotycza one obszaréw:

1. Dobrej praktyki w zakresie higieny: surowcow i specyfi-
kacji produktu, dostaw i selekcji, produkcji, procedur opera-
cyjnych, kontroli temperatury, warunkéw magazynowania
oraz przestrzegania zasad zhigieny osobistej, uzywania
odziezy ochronnej oraz szkolenia personelu.

2. Zagwarantowania dobrych wtasciwosci fizycznych i tech-
nicznych tj.: urzadzen do eksploatacji i magazyndw, jakosci
wody i urzadzen sanitarnych, wentylacji i klimatyzacji, kon-
serwacji i utrzymania technicznego.

3. Tworzenia planu i wykonania mycia i dezynfekcji dla
wszystkich obszaréw produkcji.

AMA Marketing, zaré6wno nadzoruje stosowanie znaku jako-
$ci ,,AMA-Giitesiegel”, jak réwniez planuje i koordynuje
dziatania promocyjne tego znaku. System jakosci ,AMA-
Glitesiegel” objat do chwili obecnej nastepujace grupy pro-
duktéw:

— mieso surowe — wotowina, cielecina, wieprzowina, jagnie-
cina i przetwory miesne;

— mleko i przetwory mleczne;

— owoce, warzywa i ziemniaki;

— Swieze jaja.

Ustanowienie znaku w ramach systemu ,AMA-Giitesiegel”

jakosci dla $wiezego miesa, przejrzystosci i $ledzenia po

czerpig nie tylko producenci austriaccy, ale wszyscy produ-

cenci stosujgcy znak ,AMA-Giitesiegel”. \

b) Francja - System Label Rouge (LR)
System Label Rouge zosta tany
i ustawg z 1960 roku i ka t owi
dowéd, ze produkt fo %oiywczy
posiada zespét ceth jacych sie na
najwyzsza jako&c dla uktu w obre-
bie danej grup ktowej. Réznica
w jakosci, miedzy produktem z sys a innymi dostep-
nymi na rynku produktami, powinn bezposrednio wi-
doczna dla konsumenta. Logotyp\premocyjny systemu LR

jest wtasnoscig francuskieg inistérstwa Rolnictwa, jed-
nakze zasady zdobywania go mocyjnego sa sprywaty-

2 P
zowane. Specjalistyczne jé % i COFRAC (zgodnie z norma
EN/45011) sprawdzajq\ 2g0dn@$¢ produkcji z warunkami
zawartymi

iez akredytuja jednostki kontrolne
w systemie ex-antei ex-post na zgodno$¢ deklaracji przedsie-
biorcow ubiegaz]g]' cch%iq 0 udzial w programie z wymaga-

w specyfikacjach, jak r
niami jako$c
Obecnie, we Franeji tym znakiem objetych jest ponad 400

etyfika tego sytemu jest fakt, ze znak LR jest
tacznie catej sieci produkcyjnej (producen-

. Dlatego kazde ogniwo z tancucha powinno
ac Scistych norm, zgodnych ze specyfikacja.

ane krajowe powiadomienia techniczne, aktualizujg-

produktéw minimalne kryteria, zatwierdzone sg na mocy

dla ,$wiezego miesa” ma nastepujace cele: ciagla pOpraw%Qaecyfikacje techniczne i okre$lajace dla danej kategorii

chodzenia w catym procesie produkcyjnym, dalszy ro

i wzmocnienie zaufania konsumentéw poprzez rég

i niezalezne kontrole. Znak jakosci ,,AMA-Gﬁtesiegel%
by¢ przyznawany jedynie takim produktom, ktére;speini
kryteria jakoSci dotyczace:

— metod produkcji;

— wilasciwosci produktu (wtasciwosci fizy€Z
rycznych, itp.);

— pochodzenia geograficznego produktu

Zgodnie z przepisami wspolnotowymi, detyczacymi konku-
rencji (art. 28 TWE), system ,,AMA-Gel” jest otwarty
na artykuly zywno$ciowe Zagra h producentow.
W zwigzku z tym, oznaczenie pothodzenia, a co za tym idzie
wyglad logotypu, uzaleznione/] panstwa cztonkow-
skiego lub regionu, w ktérym zostay/wytworzony dany pro-
dukt. W zaleznosci od ob. eograficznego, znak zmienia
sie graficznie - zmiana ko i i dodanie nazwy kraju lub

regionu (np.. ,AMA- Frankreich” dla produktéow
z Francji, ,AMA-Giitest Poten” dla produktéw z Polski).

%ﬁ jest wytworzenie takiego wizerun-
ku znaku jakoseixktd 6gtby by¢ pomocny w trakcie doko-
nywaniu zak (m*-* konsumentéw. Dziatania AMA Marke-
ting maja rd @ a celu wsparcie produkcji zywnosci wyso-
: -. nia AMA Marketing zwigzane ze znakiem
A |

litesiegel”, nie dotycza konkretnego produktu
czy grupyproeduktow, ale maja na celu zachecenie do kupo-
wan ktéw wysokiej jakoSci oraz rozpowszechnianie

na temat jakosci produktéw zywnos$ciowych i sa-
mego programu znaku jakoSci. Z powyzszych dziatan korzysci

Celem powyzszy

ostanowienia ministerialnego dla produkcji:
— kurczat, perliczek, indykéw, kaptonéw, kaczek, gesi, wa-
rébek gesich;
— miesa wotowego i cieleciny;
— wieprzowiny oraz peklowanych wedlin.

Obecnie, system LR ponad w/w obejmuje réwniez takie
produkty jak: dréb, owoce i warzywa, wedliny, produkty
mleczne, jaja, dania gotowe, napoje, ryby i owoce morza.

W LR wytwarzanie wyrobéw miesnych wysokiej jakosci
uzaleznione jest od min:

— cech przezyciowych (rasa, wiek, ple¢, stan utuczenia
i umie$nienia, zywienie),

— zmian poubojowych;

— przebiegu procesu przetworczego wptywajacego na wita-
$ciwosci fizyczne i sensoryczne;

— eliminacji zmian cech jako$ciowych (barwy, ttuszczu) oraz
smakowych.

Jednakze decydujacym czynnikiem wptywajacym na uzy-
skanie produktéow wysokiej jakosci jest surowiec o wtasci-
wych parametrach fizycznych i sensorycznych. W przypad-
ku sektora drobiarskiego system LR okresla odpowiedni
rodzaj stosowego surowca, m.in. stopienn dojrzatosci ptcio-
wej z regularnym umie$nieniem, o niskim otluszczeniu
i cienkiej skorce. W LR Scisle okreslone sa warunki skar-
miania drobiu, jak réwniez czas i warunki dystrybucji.

Dziatania te gwarantuja nie tylko wysoka jako$¢ produktow
finalnych, ale przede wszystkim przekazuja informacje kon-
sumentowi o jako$ci nabywanego produktu i stanowig do-

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 4/4-2013(8)



Agnieszka WIERZBICKA, Jerzy WIERZBICK]I, Alicja WOZNIAK

skonate narzadzie informacyjne i promocyjne o systemie
i wyprodukowanych wyrobach.

c) Niemcy - System QS - Ihr Priifsystem fiir Lebensmittel

System QS - ,Priifsystem” gwarantuje ja-
ko$¢, przy wytwarzaniu produktéw rolno-
spozywczych w obrebie catego tarcucha
w kierunku ,od pola do stotu”. Podstawg
tego systemu jakoSci jest przejrzystosc,
odpowiednia dokumentacja oraz przepro-
wadzanie kontroli na kazdym etapie pro-
dukgcji. System ,QS” w przedstawia warunki brzegowe dla
kazdego etapu produkcji. W celu stworzenia skutecznego
systemu jakos$ci, obejmujgcego wszystkie etapy wytwarzania
zywnosci objetej certyfikowaniem system QS - ,Priifsystem®,
koncentruje swoje dziatania na:

— pelnej dokumentacji przychodzacych i wychodzacych
towarow;

— kontroli proceséw produkcyjnych;

— bezpieczenistwie produktow;

— zdobywaniu zaufania konsumentow.

QS - Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel

W Niemczech system ten obowigzuje od 2001 roku i dotyczy
kontroli jako$ci miesa i jego przetwordw, pasz, zagrod zwie-
rzat hodowlanych, ubojni i przetw6rni miesa, masarni
ijednostek handlu miesem i jego przetworami, czyli catego
tancucha produkcyjnego. System pozwala na uzyskanie wyro-
bu o gwarantowanym pochodzeniu i wysokiej jakosci, co jest
mozliwe przez wypracowanie standardéw branzowych -
Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP).

Za nadz6r nad systemem ,QS” odpowiedzialna jest organi
zacja ,,QS Qualitdt und Sicherheit GmbH” (,,QS Jakos¢ i B
pieczenstwo Sp. z 0.0.”).

Do zadan ,,QS Qualitat und Sicherheit GmbH” nalezy: %
— okreslenie wytycznych dla wyrobéw ubiegajacych

o znak jakosci "QS”;

— koordynowanie kontroli systemu;

Pierwszy etap, to kontrola wewnatrzzaki
dzana przez przedsiebiorce, polegajaca

ty czy organizacje. Kontrola ta pelega, przede wszystkim na
sprawdzaniu czy produkcja od sig zgodnie z wytycznymi
systemu, gwarantujacymi jakos$¢ \produkowanej zywnoSci.
Na tym etapie, kontroli p ga rOwniez poprawnos$¢ dziata-
nia kontroli wewnetrzne;j. \« z kazdej kontroli przekazy-
oI qcej »QS Qualitit und Sicher-

piecze nad calym systemem
trzecim etapie. Tréjstopniowa

i przeprowadza "ﬁ‘- qle
kontrola ,QS” za @»" kryteria jako$ci sg przestrzegane,
jak réwniez un@ a’przesledzenie catej historii procesu

stepuja6<
— mieso-surewe oraz przetwory miesne;

Q

Opracowany system jakos$ci umozliwia prawidtowe funk-
cjonowanie i pewnos¢ procesu produkcji zywnos$ci poprzez
zapewnienie identyfikowalno$ci wytwarzanych p
sporzadzanie doktadnej dokumentacji oraz prz
nie kontroli warunkéw zapewnienia jakosci
etapie przewazania zywno$ci. Dzieki tej wtasciwo

we jest stworzenie skutecznego systemu ewhiajgcego
jakos¢ i bezpieczenstwo. O @
Wdrozenie systemu ,QS” wptywa nd: %

— usystematyzowanie dziatan zwig produkcja zyw-
nosci wysokiej jako$ci; %

— podwyzszenie efektywnosci %Z eniu systematycz-
nej analizy i realizacji nadzor l4’zapobiegania i elimi-
nacji zagrozen dla produktow(r pozywczych;

— wzrost zaufania kont [ve klientéw, dostawcow

i jednostek kontrolujacyc
— wykazanie zgodnesci

m unijnym zywnoS$ciowym.

Nalezy takze nadmienié. iz system ten jest takze otwarty na
artykuty zywno$ciowe zggranicznych producentdéw, co wyni-
ka z art. 28 Traktatu™ystanawiajacego Wspolnote Europejska.
Zatem kazd %@i z obszaru Wspolnoty Europejskiej
moze otrzymac jakosci ,,QS”, pod warunkiem, iz speini on
i stawiane uczestnikowi danego systemu gwaran-

- System jakosci QMS (Quality Meat Scotland)

Obecnie Szkocja jest krajem europej-
skim, w ktérym udziat w rynku produk-
tow miesnych produkowanych w sys-
temach zapewniania jakos$ci jest domi-

QUALITY MEAT SCOTLAND

Cﬁﬁjqcy. Wynika to z faktu, iz organizacja Quality Meat Sco-

tland przejeta inicjatywe w zakresie rozwoju gospodarstw
olnych i systemédw zapewniania jako$ci produkcji zywno-
$ci. System QMS (Quality Meat Scotland), zostal utworzony
juz w roku 1990. Z dniem 1 kwietnia 2008 r., Quality Meat
Scotland (QMS) stat sie poza ministerialnym dobrem pu-
blicznym rzadu Szkocji, czyli podmiotem prawa publiczne-
go. QMS zarzadza markami Scotch Beef dla wotowiny
i Scotch Lamb dla jagnieciny, ktore uzyskaty znak Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne oraz marka Specially Selected
Pork dla wieprzowiny. System zapewniania jakos$ci, zarza-
dzany przez QMS, obejmuje ponad 90% produkcji zywca
i daje ochrone prawng dla zapewniania konsumenta, Ze
mieso pochodzi od zwierzat, ktére zostaty wyhodowane
z zachowaniem jednych z najbardziej wymagajacych na
Swiecie standardéw.

Celem systemu jest:

— zagwarantowanie wysokiej jakosci miesa i produktéw mie-
snych;

— zapewnienie, ze zwierzeta s3 hodowane wedtug rygory-
stycznych norm, obejmujacych wszystkie aspekty dobrosta-
nu zwierzat;

— bezpieczenstwo zywno$ci i dobre praktyki;

— zachecanie, wprowadzanie na rynek, promowanie
i wspomaganie rozwoju sektora miesa czerwonego, poprzez
$Swiadczenie ustug doradczych, pomoc techniczng i udziela-
nie rzeczowych informacji.
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System QMS dedykowany jest dla matych i $rednich produ-
centow rolnych, prowadzacych dziatalno$¢ zwigzang
z podstawowa produkcja czerwonego miesa. Czlonkostwo
w systemie jest dobrowolne, warunkiem koniecznym jest
wykazanie przestrzegania norm systemu, ktére sg monitoro-
wane przez niezalezng akredytowana jednostke kontroli
i certyfikacji SFQC (Scottish Food Quality Certification).
SFQC jest niezalezng organizacja certyfikujacg, specjalizujaca
sie w kontroli i certyfikacji produkcji i przetworstwa zywno-
$ci. Celem jej jest zaspokojenie zapotrzebowania na $wiadcze-
nia wiarygodnej, niezaleznej certyfikacji produktéw, realizacji
programéw zapewniania jako$ci oraz czy ich wymagania sa
zgodne z normami odpowiednich systeméw w ramach szkoc-
kiego rynku zywnosci, hodowli i rybotéwstwa.

Zgodnie z art. 15 rozporzadzenia (WE) nr 1857/2006 sys-
tem Quality Meat Scotland zapewnia odpowiednie szkolenia
zawodowe dla matych i $rednich producentéw, grup produ-
centow i organizacji, reprezentujacych przedsiebiorstwa
w sektorze miesa czerwonego w Szkocji. Rolg QMS jest row-
niez przygotowanie i dystrybucja (w tym takze w Internecie)
materiatéw zawierajgcych informacje techniczne iporady
dla hodowcédw zwierzat, oraz $wiadczenie ustug z zakresu
zarzadzania i doradztwa w sektorze miesa czerwonego
w Szkocji. Na wszystkich dokumentach i materiatach infor-
macyjnych umieszczone musi by¢ logo QMS, jednakze sto-
sowanie logotypu systemu odbywac sie bedzie bez odniesie-
nia do pochodzenia.

Przedsiebiorstwa posiadajgce system QMS musza spelniac
normy w zakresie:

— higieny i przestrzegania dobrych praktyk produkcyjnych;
— zdolnosci do identyfikacji i $§ledzenia produktu skutecznie
poprzez swoje systemy produkcyjne (traceability).

W ramach systemu QMS dziatania zmierzajgce ku zap
niu jako$ci musza by¢ weryfikowane na kazdym etapi
dukcji. Tylko takie rozwigzanie zapewnia

jako$ci. Wymagania systemu QMS sg weryfikex
rzadzane sg pokontrolne dokumentacje
randardow

pasz, sposobu
kéw, przyczep,
wystgpienia ja-
mi systemu QMS nalezy je

zatadunku oraz wyladunku. W przypa
kichkolwiek niezgodnosci z nor;
natychmiastowo wyjas$nic i using

Mieso wotowe, jagniece i wieprzowe odgrywa istotng role
na rynku szkockim, dlez przy stosowaniu norm
i wytycznych systemu QMSn

wanie miesa wedtug:
$ci. System Qualiy
w zachowanie i p

dukcji, kt()rych §

ustalaniu wi dnpsci dla konsumentéw w wymagajacym
i konkuren ynku.
e) Polsem QMP - Quality Meat Program

Ty System QMP zostal uznany za krajowy system
| © jakoSci zywnoS$ci z tego wzgledu, Ze spelnia
/ 5wszystkie kryteria, stawiane systemom jakoSci
ZywnoSci przyjmowanym przez panstwa czion-

kowskie, okreSlone w rozporzadzeniu Komisji (WE)
nr 1974/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia ‘%(SYYE)
nr 1698/2005 w sprawie wsparcia rozwoju obszargw ich

przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwaréw
Wiejskich (EFRROW) (Dz. U. L 368 z 23.12.2006r).

System QMP jest systemem zapewniania jdkosci %oiowiny,
ktéry pozwala na uzyskanie produktu@ towanej, po-
wtarzalnej jakosci, co daje spr % detalicznym
i konsumentom gwarancje i podstaw, ieckszego zaufania
wobec jakosci polskiej wotowiny Ssiwosci wotowiny
QMP, takie jak: krucho$¢, socé wysokim stopniu
spelniaja oczekiwania konsumefita, Vn winno przyczynic sie
stientow wobec wotowiny,
poprzez poprawe relacji jakesci do/geny. System posiada troj-
stopniowy system kontramokontroli uczestnika sys-

ezateznej jednostki kontrolnej, na

onczac (PCA 2012).

nosci, w ktérym wytworzenie
ofowiny, jest osiggane przy uzyciu
naturalnych&uro
(w petni realiz a zasada traceability). W systemie tym,
pr%iukt charakteryzuje sie pozadang przez

przejrzysty i dobrowolny, a producenci sa zobo-
o przestrzegania zalozen systemu na kazdym eta-
dukcji oraz do posiadania aktualnego certyfikatu
zgognoéci, przechowywania dokumentacji kontroli zwigza-

: ) z posiadaniem certyfikatu zgodnosci. System QMP jest
SYS

ystemem jakoSci zywnos$ci otwartym na wszystkich produ-
centéw bydta, jak réwniez wytworcéw pasz, przewoznikoéw
zywca, przetworcéw miesa, ktérzy poddaja sie kontroli nie-
zaleznej, akredytowanej jednostki certyfikujacej i uzyskuja
certyfikat zgodnosci QMP (Wierzbicki i in. 2008).

System QMP zapewnia monitorowanie catego procesu pro-
dukcyjnego, od wytworcy, producenta pasz, przez uboj, az po
dystrybucje do sklepéw detalicznych. Warunkiem przystapie-
nia jest certyfikacja procesu wytwarzania przez uprawniong
jednostke na zgodnos$¢ z wymaganiami standardéw QMP.

W standardach jako$ciowych producenci miesa maja okre-
$lone procedury, zapewniajgce odpowiednie obchodzenie
sie ze zwierzetami (dobrostan zwierzat), jak i procedury
postepowania z elementami kulinarnymi (proces dojrzewa-
nia, pakowania, warunki transportu produktu). Jako§¢ QMP
oznacza rowniez standardy wotowiny, kryteria takie zostaty
zawarte w systemie, aby zapewni¢ odpowiednie cechy mie-
sa, jak soczystos¢, kruchos¢, to np.:

— wylaczenie starszych zwierzat z cyklu produkcyjnego;

— obnizenie wieku ubojowego poprzez kontrole procesu
produkcji;

— wykorzystanie osiagnie¢ postepu biologicznego dla uzy-
skania wagi rzeznej w mtodszym wieku.

W systemie QMP zawarte s3 tez mechanizmy majace na celu
poprawe puli genetycznej poglowia bydta w Polsce.
W zwigzku z tym, w razmach systemy uwzgledniono rézne
programy krzyzowania towarowego i zywienia, mogace pozy-
tywnie wplyna¢ na jako$¢ koncowag miesa i tym samym na
zwiekszenie satysfakcji konsumenta (Wierzbicki i in. 2008).
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QMP jest systemem, w ktérym producenci wytwarzaja dany
produkt zgodnie z przyjetymi standardami jako$ciowymi,
azgodno$¢ ta jest weryfikowana przez niezalezny organ
kontrolny. Producenci s3 zobowigzani do poddawania sie
kontrolom wewnetrznym, jak i zewnetrznym, majgcym
na celu weryfikacje, czy prowadzona produkcja jest zgodna
ze standardami systemu. Wytwoércy majg obowigzek posia-
dania certyfikatu zgodnosci, a certyfikat taki moze by¢ wy-
dany tylko przez jednostke certyfikujaca akredytowang,
zgodnie z normg PN-EN 45011, w zakresie umozliwiajacym
sprawdzenie zgodnosci z zatozeniami systemu i upowaznio-
ng przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi zgodnie z ustawa
z dnia 20 kwietnia 2004 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz. U.
Nr 93, poz. 898) lub z ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r.
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.
U.z 2005 r. Nr 10, poz. 68).

Standard QMP, w zakresie znakowania, pozwala na podkre-
$lenie pochodzenia produktu i stwarza mozliwo$¢ wprowa-
dzania oznaczen regionalnych. Informacja na temat pocho-
dzenie produktu nie moze jednak stanowi¢ pierwszoplano-
wej cechy przekazu, co jest zgodne z wytycznymi Komisji
Europejskiej. Moze natomiast stanowi¢ informacje uzupet-
niajaca, ktdéra dla konsumenta jest wazng wskazoéwka, co do
specyficznego charakteru produktu. I tak w systemie prze-
widuje sie produkcje regionalnej wotowiny np. z Bieszczad,
z Warmii, z tak Nadbuzanskich, z Kotliny Ktodzkiej, itd..
Takie rozwigzanie stwarza podstawe do rozwijania lokal-
nych systeméw jakosci, opartych o przestrzeganie standar-

Podsumowanie

Przyjeta polityka wsparcia przez UE produkcji %ywnosci
w systemach jakosci, poza wptywem na wyzszg, gw%a-
na jako$¢ produkowanej zywnosci tj.: jej powtar: 5, Spet-
nienie okreslonych normami wymogoéw, spetnieni iwan
konsumentdéw, eliminowanie zagrozen, ma istotny na
rozwo6j gospodarczy sektora rolno-spozyw(cz poprawe
pozycji konkurencyjnej europejskiego i oraz na Swia-
domos$¢ konsumentéw w zakresie i i ZywnoSci, we

wplywie na kondycje i zdrowie cztowie

Dokonana analiza wybranych, w;
notyfikowanych systemoéw jakogel\produkeji zywnosci, zasad
ich funkcjonowania, wskazuj 4 owany i wprowadzo-
ny System QMP do produkcjiwdtowiny o wysokiej, gwaran-
towanej jakosSci w Polsce j ©dZ0 potrzebnym dzialaniem
w sektorze wotowiny, @gélnoéd wolowiny wysokiej
jako$ci. Zrealizowa site pelni przez Polskie Zrzesze-
nie Producentéw By ego przy wsparciu naukowcow
z SGGW, UWM i AR w Lublinie, okazat sie znaczacym i zaczat
odgrywac role w Kiwaniu wymiernych korzysci przez
rolnikéw i iebiprstwa przemystu spozywczego oraz
konsumenté%% d pozytywéw z wdrozenia Systemu
QMP s3: wzrost zapewnienia jakos$ci, usystematyzowanie
dziatan zyia 9ch z produkcja wysokiej jako$ci wolowiny

magania odbiorcéw, zapewnienie identyfi-
iesa na kazdym etapie produkcji, poprawa
i wewnetrznej w fancuchu produkgji tj. pomiedzy
, ubojniami, handlowcami i konsumentami, stwo-
owych mozliwo$ci rynkowych, ozywienie konkuren-

eSa wolowego i miesa jako takiego po utworzeniu syste-

déw produkgji. Zatozenie to jest zgodne z wymogami Uni@' oji. Bojawienie sig kolejnych inicjatyw dla poprawy jakosci

Europejskiej (Wierzbicki i in. 2008).

Wotowina, oznaczona wspdélnym znakiem towarowym
rancyjnym "System QMP", jest wytwarzana w zaproje
nym procesie w gospodarstwie, w wytwdrni pasz,w tra
porcie i w ubojni, aby zapewni¢ wyzszg krucho$

(zelaza, miedzi, cynku selenu, ma

staly stworzone z zatozeniem.osiggania wyzszej jakosci han-
dlowej niz wystepujaca ow catym tancuchu produkcji
i przetwdrstwa. Stopjei>wypelniania standardéow QMP
i satysfakcja konsum%nitorowme, co daje mozliwo$¢

doskonalenia stan 8 P (Wierzbickiiin. 2008).

Wzrost udziat ot y QMP w rynku przyczyni sie do
wzrostu jakosei dlowej wotowiny, identyfikowalnos$ci

produktu, zaufania ze wzgledu na przejrzystos¢
i odtwarz, ocesu produkcyjnego oraz wzrostu konku-
rencyjnos indardy jako$ci QMP pozwalajg na rozpozna-
wanie/ ach sklepowych wotowiny wysokiej jakosci,
0zndko j tym logotypem, a tym samym na gwarantowang

jako$¢ P yewnos¢ wyboru produktu, ktéry jest w stanie dac¢
satysfakcje Konsumentowi (Wierzbicki i in. 2008).

QMP, pozytywnie wplyneto na poprawe jakoSci miesa
wotowego na polskim rynku.

Mieso wotowe, wyprodukowane w Systemie QMP, jest
przede wszystkim bogatym Zrédtem wysokiej warto$ci biat-
ka, witamin z grupy B w szczegélnosci B, Bs, Bi2, witamin
rozpuszczalnych w thuszczach: A i D oraz sktadnikéw mine-
ralnych takich jak: Zelaza, miedzi, cynku, selenu, magnezu oraz
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych CLA jak réwniez
koenzymu Q1o (Michna 2011). Ponadto nalezy podkresli¢, ze
mieso wotowe QMP charakteryzuje sie niska kaloryczno$cia,
wyjatkowa smakowito$cig i atrakcyjnoscia konsumencka,
dajaca pelnie satysfakcji z jego spozywania.
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