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WSTEP

Logistyka dystrybucji jest to zlozony system, dzigki ktéremu towar o preferowanej jakosci
bezpiecznie trafia poprzez przedsigbiorce do klienta. Caty proces opieki nad towarem rozpoczyna si¢
od wprowadzenia do magazynu, jego skladowanie, komplementacje, zatadunek az do dostarczenia do
zainteresowanego odbiorcy finalnego. Logistyka dystrybucji taczy S$ci$le zarzadzanie: magazynem,
zapasami i transportem. Jednym z filaréw transportu produktow jest transport zywnosci. Produkty te
wymagaja specjalnego traktowania podczas calego procesu logistycznego.

Transport produktéw zywnosciowych jest jednym z gtéwnych etapow w tancuchu spozywczym.
Od samego transportu zalezy nie tylko jako$¢ sensoryczna produktu, ale szczegélnie jakos¢
zdrowotna. Wplywaja na to warunki przewozu, kontrole i szkolenia personelu. Duze centra
dystrybucji spozywczej korzystaja w gtdéwnej mierze z transportu drogowego, gdyz jest funkcjonalny i
elastyczny. Kazdy rodzaj produktu spozywczego wymaga dopasowania warunkéw transportu do jego
specyfiki.

Celem niniejszego artykulu jest opis najwazniejszych aspektow zwigzanych z bezpieczenstwem
W przewozie migsa w $wietle obowigzujacych przepisow prawa polskiego.

1 REGULACJE PRAWNE DOTYCZACE WARUNKOW TRANSPORTU ZYWNOSCI

Transport zywnosci szczegolnie tej szybko psujacej si¢ jest bardzo trudnym w realizacji zadaniem
dla przewoznika. Nieprzewidziane zmiany warunkoOw w trakcie transportu i nieprawidlowosci w
budowie nadwozia moga si¢ przyczyni¢ do obnizenia jakos$ci transportowanych produktoéw, a takze do
zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw. Aby zapewni¢ konsumentowi poczucie
bezpieczenstwa, konieczna jest ochrona prawna, czyli odpowiednie regulacje dotyczace
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Wszystkie kraje europejskie, w szczego6lnosci te, ktore
wchodzg w sktad Unii Europejskiej, daza do wdrozenia zgodnos$ci ustawodawstwa zywnos$ciowego
celem, ktorego jest ochrona zdrowia spoteczenstwa, zapewnienie bezpieczenstwa, mozliwosci
swobodnej wymiany towarowej i zapewnienie uczciwosci w transakcjach handlowych [3].

Transport 1 skladowanie sg istotnymi ogniwami w tancuchu logistycznym artykuléw spozywczych,
dlatego srodki kontrolne sg niezbedne na kazdym etapie tego tancucha. Kazde przedsigebiorstwo w
fancuchu powinno oceni¢ 1 wdrozy¢ $rodki, ktore zapewnig bezpieczenstwo zywnosci od chwili
pierwszej wysyltki poprzez dostawy do miejsc finalnych. Firmy spozywcze stawiajac na jako$¢ swoich
produktéw, coraz czesdciej stosujg wewnetrzne miedzynarodowe normy bezpieczenstwa zywnosci, aby
zapewni¢ kontrahentowi produkt wysokiej jakosci. Do standardow tych mozna zaliczy¢ [2] m. in.:
BRC Global Food Safety issue 6 oraz IFS Food Standard ver. 6, a takze wymagania norm FSSC
22000/ 1SO 22000

W Polsce przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci 1 transportu sg bardzo zaostrzone
na tle innych krajow UE. Przepisy prawne jednoznacznie okre$laja zasady wykonawstwa przez
przedsigbiorstwa transportu zywnos$ci. Przewoznik traktowany jest przez prawo tak samo
restrykcyjnie, jak i producent. Z tego powodu producenci jak i przewoznicy muszg si¢ stosowa¢ do
przepisow zawartych w Ustawie o warunkach zdrowotnych zywnos$ci 1 zywienia, do ktorej zostaty
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wydane rézne Rozporzadzenia. Podstawowym 1 najwazniejszym jest Rozporzadzenie z 19 grudnia
2002 ., ktére okresla wymagania sanitarne dotyczace §rodkow transportu zywnosci. [3,16].

Innym systemem jest RASFF - System Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznych Produktach
Zywnosciowych i Srodkach Zywienia Zwierzat. Ma on za zadanie umozliwi¢ wczesne przewidywanie
zagrozen oraz niezwloczne podejmowanie dziatan, by nie dopusci¢ wprowadzenia do obrotu
niebezpiecznej zywnosci i pasz. Obecne przepisy zawarte sa w Rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. [10].

W Polsce na podstawie Ustawy o transporcie drogowym z dnia 6 wrzesnia 2001 r. Zgodnie z art.
87 ustawy, podczas wykonywania przewozu drogowego (krajowego lub mig¢dzynarodowego)
kierowca pojazdu samochodowego jest obowigzany posiada¢ i okazywaé na zadanie uprawnionego
organu kontroli $wiadectwo wymagane zgodnie z Umowa ATP. Przedsigbiorcy §wiadczacy ushugi
transportu zywnosci, sg takze obowigzani do stosowania art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady WE nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
spozywczych (Dz. Urz. UEL 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz: Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz.
13, t. 34, str. 319), tj. sa zobowigzani zapewni¢, zeby organ nadzoru zawsze posiadat aktualne
informacje na temat zakladow, w tym poprzez powiadamianie o kazdej istotnej zmianie w
dziatalnosci. [10].

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 roku w sprawie wymagan sanitarnych
dotyczacych $rodkéw transportu zywnosci, substancji pomagajacych w przetwarzaniu, dozwolonych
substancji dodatkowych i innych sktadnikéw Zywnos$ci okresla miedzy innymi wszelkie zasady jakie
muszg by¢ stosowane w bezpiecznym przewozie zywnosci [ 15].

Wedlug Rozporzadzenia z 19 grudnia 2002 roku zywno$¢, substancje pomagajace w
przetwarzaniu, dozwolone substancje dodatkowe 1 inne sktadniki Zywno$ci, zwane dalej ,,artykutami”,
musza by¢ przewozone specjalistycznymi s$rodkami transportu, ktore posiadajg konstrukcje i
wyposazenie odpowiednie do rodzaju przewozonych artykutow. Artykuly moga by¢ przewozone
takze srodkami transportu, bezposrednio przystosowanymi do przewozu srodkow spozywczych, tylko
wtedy gdy zostaly dokonane zmiany konstrukcyjne oraz zainstalowane wyposazenie zapewniajace
ochrone przed zanieczyszczeniami i zachowanie odpowiedniej jakosci zdrowotnej artykutow. Srodki
transportu musza by¢ pelnosprawne, utrzymane w odpowiedniej czystosci, aby zabezpieczy¢ artykuty
przed zanieczyszczeniem umozliwiajac im zachowanie wlasciwej jakosci zdrowotnej. Srodki
transportu powinny posiada¢ zaplecze dostosowane do rodzaju przewozonego towaru. Zapewnienie
higieny, porzadku i dezynfekcji srodka transportu powinno by¢ proste 1 przebiega¢ bez problemow
technicznych. Kazdy $rodek transportu uzywany do przewozu Zywnosci musi by¢ odpowiednio
oznaczony zgodnie z przepisami ruchu drogowego. Ulozenie artykuldéw wewnatrz pomieszczenia
zatadunku, powinno uniemozliwi¢ ich zanieczyszczenie. Artykuly nie posiadajace opakowan
jednostkowych oraz takie, ktorych opakowanie nie spetnia 100 % pewnosci, ze nie nastapi
zanieczyszczenie, muszg by¢ przewozone w szczelnych opakowaniach zbiorczych lub odpowiednio
do tego przygotowanych zbiornikach transportowych [10].

Rozporzadzanie rowniez normuje przewdéz w otwartych $rodkach transportu. Dotyczy to
artykutow ktore sg zapakowane w opakowanie hermetyczne lub wodoszczelne, oraz takich, ktore nie
wymagaja w czasie przechowywania i transportu zachowania szczegdélnych warunkéw w zakresie
temperatur. Muszg by¢ jednak zabezpieczone przez ztym dzialaniem warunkow atmosferycznych oraz
mozliwym zanieczyszczeniem.

Srodki spozywcze szybko psujace sie, powinny by¢ przewozone w odpowiednio zadanej
temperaturze, srodkami transportu dostosowanymi do takich artykutow. Temperatur¢ odpowiednig do
przewozu i przechowywania artykutu okresla jego producent [10].

Kiedy artykul nie wymaga przechowywania w temperaturze ponizej 0°C, jego przewoz moze
odbywac si¢ $rodkami transportu odpowiednio przystosowanymi, lecz gdy temperatura otoczenia
przekracza 10°C, czas przewozu w S$rodku transportu nie moze by¢ dhluzszy niz jedna godzina.
Urzadzenia chlodnicze muszg by¢ sprawne technicznie, ciggle monitorowane w celu zapewnienia
temperatury odpowiedniej do przewozonego transportu. Osoba odpowiedzialna za utrzymanie
temperatury w §rodku transportu jest kierowca. Kazdy $srodek transportu przed zatadunkiem musi by¢
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przygotowany do kolejnego, przez usuni¢cie resztek poprzednich tadunkéw, naprawienie
ewentualnych uszkodzen technicznych lub powierzchni zatadunku, wyczyszczenie i doprowadzanie
do nalezytej higienicznej czystosci. Za prawidtowy zatadunek, transport i zachowanie warunkow
czysto$ci i temperaturowych odpowiada osoba sprawujaca nadzoér nad przewozem danej partii
artykutow. Powinna ona posiada¢ cata dokumentacje dotyczacg transportu aktualnie przewozonego

[10].

2 ZAKAZENIA MIKROBIOLOGICZNE | RYZYKO W TRANSPORCIE MIESA

Migso jest surowcem nietrwatym mikrobiologicznie, ktorego jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne w
duzej mierze zalezy od czasu i warunkow przechowywania, szczegolnie jezeli mamy do czynienia z
produktem nie opakowanym.

Migso moze charakteryzowac si¢ nie wtasciwg jakoScig zdrowotng 1 by¢ zrodlem zanieczyszczen
chemicznych, fizycznych, a szczeg6lnie mikrobiologicznych. Z przegladu literatury [1,13] wynika, ze
migso nie przetworzone termicznie jest idealnym S$rodowiskiem dla rozwoju roéznego rodzaju
mikroorganizméw saprofitycznych ale réwniez chorobotworczych. Przyczyng tego moga by¢ nie
przestrzegane zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej w obrocie poubojowym
| W transporcie. Zgodna z zasadami HACCP jako$¢ mikrobiologiczna migsa jest znaczgca
w ksztattowaniu jego bezpieczenstwa zdrowotnego, na ktorg sktada sig: okres przydatnosci produktu
do spozycia, tekstura, smak i zapach produktu oczekiwany przez konsumenta, nieobecno$¢
mikroorganizméw oraz ich produktéw metabolizmu [8,13].

W migsie mozliwe jest wystapienie nastepujacych bakterii chorobotworczych:

— bakterie z rodzaju Pseudomonas spp.,

— Dbakterie nalezace do rodziny Enterobacteriaceae,

— bakterie z rodzaju Listeria spp.,

— bakterie z rodzaju Clostridium spp.,

— bakterie z rodzaju Lactobacillus spp.,

— bakterie z rodzaju Aeromonas spp.,

— bakterie z rodzaju Moraxella spp.,

— drozdze (z rodzaju Torula spp., Candida spp.)

— plesnie (Mucor spp., Aspergillus spp., Penicillium spp., Cladosporium spp.) [4, 5, 6].

Najczgsciej wystepujace grupy bakterii w migsie sg opisane ponizej.

W zaleznos$ci od warunkdw przechowywania, obchodzenia si¢ od uboju do zaktadu produkcyjnego
oraz transportu produktem, moze dojs¢ do zakazenia roéznymi rodzajami mikroorganizmow.
Przechowywanie w niewtasciwych warunkach higienicznych chtodni, izotermy moze by¢ przyczyna
zakazenia bakteriami rodzaju Yersinia spp. Bakterie te mogg si¢ rozwijaé nawet przy temperaturze
0°C, nie zahamuje ich wzrostu pakowanie w atmosferze ochronnej czy prézniowe [6].

Kolejnym rodzajem mikroorganizmow, ktore moga zanieczyszcza¢ migso niewlasciwie
przechowywane i transportowane sg bakterie nalezace do rodzaju Campylobacter spp. Powszechne
wystepowanie w surowcach migsnych Campylobacter jejuni wynika z obecnos$ci tych bakterii w
uktadzie pokarmowym zywych zwierzat. Przechowywanie migsa w odpowiednich warunkach, tj.-
18°C, sprzyja ograniczeniu rozwoju bakterii z rodzaju Campylobacter spp. [4, 6].

Innym przykladem wystgpowania zanieczyszczen mikrobiologicznych w migsie moga by¢
bakterie E. coli, ktore tak jak bakterie z rodzaju Salmonella spp. nalezg do rodziny Enterobacteriacea.
Na powierzchni surowca migsnego, ktory jest magazynowany w urzadzeniach chtodniczych oraz w
srodowisku tlenowym, dominujaca mikroflora chorobotwércza moga by¢ bakterie z rodzaju
Pseudomonas spp. Bakterie te wywotuja niekorzystne zmiany w zywnoSci, przez co skracaja czas jej
przydatnosci do spozycia [7,12].

Przyktadem mikroorganizméow, wystepujacych w surowcu migsnym przechowywanym w ztych
warunkach higienicznych, nie spehiajgcych zasad GHP i GMP sg paciorkowce z rodzaju
Enterococcus sp. W 1,0 g surowca liczba tych bakterii moze oscylowaé¢ 10 do 10* jednostek
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tworzacych koloni¢ [9]. Moga one wystepowac na powierzchni migsa wieprzowego, drobiowego i
wotowego [12].

3 TRANSPORT PRODUKTOW MIESNYCH

Migso jest jedng w tych grup produktow, ktdre sa podatne na zanieczyszczenia z bardzo szerokiej
gamy zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych. Produkty te sg wrazliwe w
szczegolnosci na zagrozenia mikrobiologiczne, poniewaz ich wilasciwosci fizykochemiczne, czyli
zawartos¢ wody 1 biatka, poziom pH sprzyjaja rozwojowi mikroorganizméw chorobotworczych
zapewniajac im doskonate srodowisko wzrostu. Ze wzgledu na te wlasciwosci produkty muszg by¢
doktadnie monitorowane, aby nie dopusci¢ do ich zanieczyszczenia. Wymagania prawne narzucajg
réwniez obowigzek utrzymywania tzw. ,tancucha chtodniczego” na wszystkich etapach dystrybucji
zywnosci. ,.Lancuch chitodniczy” moze by¢ przerwany wylacznie na czas przetadunku towaroéw [10],
natomiast nie jest to korzystne dla produktu migsnego, dlatego dazy si¢ do catkowitego braku
przerwania tego tancucha. Warunki temperaturowo — wilgotnosciowe nie powinny ulega¢ zmianie w
trakcie transportu, w ktoéry wlaczony jest przeladunek, gdyz moze to spowodowad obnizenie
bezpieczenstwa zdrowotnego produktu.

W przypadku produktéw pochodzenia zwierzecego najczesciej stosowang forma transportu sg
izotermy oraz chtodnie. Przedsigbiorca powinien zgodnie z wymaganiami przepisOw ustawy O
produktach pochodzenia zwierzgcego uzyska¢ numer weterynaryjny u wilasciwego Powiatowego
Inspektora Weterynaryjnego. Nadany numer weterynaryjny pozwala na prowadzenie dziatalno$ci
zwigzanej z fancuchem produktéw zwierzgcych oraz identyfikuje przedsiebiorce odpowiedzialnego za
dany element tego tancucha. Transport ze wzgledu na wymagania produktow pochodzenia
zwierzecego jest bardzo wymagajacym i intensywnie kontrolowanym. Wymagania w zakresie
temperatury transportu sa do$¢ przejrzyste w przepisach prawa i obliguja wszystkie podmioty do
utrzymania tancucha chtodniczego na wszystkich etapach tancucha dostaw zywnosci. Podstawg sg tu
wymagania zawarte w Rozporzadzenia (WE) 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiajacego
szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego (Dz. U.L
139 z 30.4.2004, str. 55), ktore stosowane sa przez producentOw migsa, drobiu, wyrobéw migsnych,
wedlin, nabiatu, itp. [2]. Przepisy te wymagaja, aby transport prowadzony byt wedtug ponizszych
kryteriow:

— migso swieze (czerwone) — ponizej +7°C,

— migso drobiowe (biate) — ponizej +4°C,

— podroby — ponizej +3°C,

— produkty z migsa mielonego — ponizej +2°C.

Podczas transportu i przechowywania migsa schlodzonego utrzymuje si¢ temperature mozliwie
zblizong do krioskopowej ( od -1 °C do -2 °C), przy minimalnym obiegu powietrza ( 0,1 -0,2 m/s).
Przepisy kraju importera lub dokumenty przewozowe moga ustala¢ inna temperature przewozu np., W
panstwach UE maksymalnie 7 °C. Wentylatory wymuszajace obieg powietrza wlacza termostat, ktory
jednoczesnie steruje pracg agregatu chtodniczego [14]. W tabeli 1 szczegotowo przedstawiono
warunki temperaturowe jakie powinny by¢ spelnione podczas przechowywania i transportu roznego
rodzaju migsa.

Tab.1. Warunki temperaturowe dla transportu i przechowywania miesa Zrodto: Oprac. whasne na podst. 12.

Typ miesa Temperatura transportu Temperatura przechowywania
[°C] [°C]
Mieso +7 0-+4
Dro6b Swieze/y +4 0-+4
Podroby +3 0-+4
Mieso -18 -18 - -30
Dréb rozone/y -18 -18 - -22
Podroby -18 -22 - -30
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Aby nie dochodzito do sytuacji zagrozenia mikroorganizmami chorobotwodrczymi, konieczne jest
stosowanie zasad dobrej praktyki higieniczniej i produkcyjnej, oraz systematyczne kontrolowanie
catego tancucha spozywczego, przez ktory ptynie surowiec migsny.

4 BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE | KONTROLA JAKOSCI MIESA
WIEPRZOWEGO

Terminem bezpieczenstwo zdrowotne mozemy okre§lic ogdét warunkow, ktore musza byé
spetnione na wszystkich etapach produkcji aby produkty, ktoére trafiaja do odbiorcy finalnego nie
zagrazaly jego zdrowiu a tym bardziej zyciu. Kiedy warunki te sa spelnione otrzymujemy produkt
bezpieczny, czyli wolny od czynnikdw zagrazajacych zdrowiu niezaleznie od ich pochodzenia.
[11,17]. Zagadnienie bezpieczenstwa produktéw migsnych nalezy rozpatrywaé w trzech aspektach:

1. Oczekiwan i obaw konsumentow,

2. Wspolczesnej wiedzy o skali zagrozen i ich skutkach spoteczno — gospodarczych,

3. Powinnosci stuzb administracyjnych uzasadnionych oczekiwaniami konsumentéw oraz
zdrowotnymi i gospodarczymi skutkami uchybien na tym polu.

Jednym z podstawowych dziatan zapewniajacych bezpieczenstwo jakosciowe zywnosci jest stata
kontrola obecnosci substancji szkodliwych (schemat 1). Badania takie to nie tylko bezpieczenstwo
zdrowotne konsumentéw, ale takze spelnienie wymagan obowigzujacych w krajowym i
mig¢dzynarodowym handlu zywnosciag pochodzenia zwierzecego.

Obecnie w imig¢ istniejgcych zasad w zakresie bezpieczenstwa zywieniowego badania kontrolne
pozostalosci chemicznych i biologicznych w migsie sg ukierunkowane na wykrywanie zagrozen
istotnych dla cztowieka. Wdrozenie sprawnego systemu bezpieczenstwa i kontroli jakosci produktow
pochodzenia zwierzecego na wszystkich etapach produkcji jest procesem dlugotrwalym i
kosztownym. Jednak bez jego sprawnego funkcjonowania nie sposob zagwarantowac standardow
jakosciowych obowigzujacych w Unii Europejskiej [17].

Zaktady zajmujace si¢ przetwoOrstwem, obrotem 1 transportem migsa oraz innych artykutow
spozywczych oprocz kontroli wewnetrznych, sa kontrolowane przez upowaznione inspekcje, takie,
jak: Inspekcja Handlowa, Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno —
Spozywczych oraz Inspekcja Weterynaryjna. Zakres dzialan poszczegdlnych instytucji jest
réznorodny 1 dotyczy kontroli réznych grup obiektow. Wszystkie powyzsze dziatania wykonywane sa
na podstawie wczesniej ustalonych procedur kontroli. Jako$¢ migsa kontrolowana jest w
szczegdlnosci przez Inspekcje Sanitarng 1 Inspekcje Weterynaryjng. Glownie kontroli podlega
ciggtos¢ tancucha chtodniczego [12]. Inspekcja Sanitarna kontroluje réwniez zawarto$¢ metali
cigzkich, obecno$¢ mikroorganizmow chorobotworczych i czas przydatnosci do spozycia.

W 2013 r. organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej skontrolowaty 8617 $rodkoéw transportu
zywnos$ci, sposrod ktorych tylko 1 (0,04%) nie spelnial wymagan higieniczno-sanitarnych.
Poréwnujac z rokiem 2012 r., uleglo to poprawie, gdyz wtedy odsetek ten wynosit 0,13 %. Zaktady
produkujace zywno$¢ posiadaja w wigkszosci wilasne S$rodki transportu, ktére zostaty pozytywnie
ocenione przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Wiekszo$¢ obiektow obrotu zywnos$cig dysponuje
funkcjonalnymi i elastycznymi $rodkami transportu, dobrymi technicznie i przeznaczonymi wylacznie
do przewozu artykutow spozywczych. Niektore zaklady korzystaja z ustug firm logistycznych,
specjalnie przygotowanych do przewozu produktéw spozywczych. W poréwnaniu do roku ubieglego,
w 2013 r. jako$¢ zdrowotna s$rodkow spozywczych wprowadzanych do obrotu w kraju ulegla
poprawie.

W 2013 r. laboratoria Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, dziatajgce w zintegrowanym systemie
badania zywnoS$ci, zbadaly ogoétem 67036 probek srodkow spozywczych, z ktérych 2,89% nie
spetniato obowigzujacych w kraju wymagan jako$ci zdrowotnej (w 2012 r. — 4,02%) [18].
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Rys. 1. Organizacja bezpieczenstwa i kontroli jako$ci zywnosci pochodzenia zwierzecego [11].

WNIOSKI

Stosowanie podstawowych zasad dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej w przewozie
produktéw zywieniowych, gwarantuje ich wysoka jakos¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne. Systematyczne
kontrole dostaw surowego migsa i produktéw pochodzenia zwierzgcego minimalizujg zagrozenia
mikrobiologiczne, chemiczne jak i fizyczne. Zintegrowane systemy jako$ci zywnosci w Polsce i UE
wyznaczaja wymagania dla ré6znych grup zywnosci, ktore w catym tancuchu transportowym musza
by¢ przestrzegane przez firmy dostarczajace je do kontrahenta.

Streszczenie

Transport produktow zywnosciowych jest jednym z glownych etapow w taricuchu spozywczym. Kazdy rodzaj
produktu spozywczego wymaga dopasowania warunkow transportu do jego specyfiki. Migso jest produktem,
ktory musi by¢ szczegdlnie traktowane podczas obrotu. Jest surowcem nietrwatym mikrobiologicznie, ktorego
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jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zalezy od czasu i warunkow przechowywania oraz transportu. Przepisy
prawne jednoznacznie okreslajg zasady wykonawstwa bezpieczenstwa przez przedsigbiorstwa transportu
zywnosci. Mimo duzych osiggnie¢ i poprawie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, systemy wymagajq
dopracowania.

W artykule omowiono zagrozenia mikrobiologiczne w transporcie oraz mozliwosci ich eliminacji z
wykorzystaniem aktualnych przepisow prawa.

Meat products transport in view of the law

Abstract

Transport of food is one of the main stage in comestible chain. Every type of food product requires special
conditions for transport. Meat is a product that has to be especially treated. It is microbiological unstable raw
material. Its quality and health safety depend on the time and conditions of storage and transport. The laws
clearly define rules of safety performance for food transporting firms. Systems need more work, despite of
major achievements and improvment of food safety. The article discusses microbiological risks in transport and
possibility of their elimination based on current legislation.

BIBLIOGRAFIA

1. Cierpialowski M.: ,System HACCP w  transporcie = zywno$ci oraz  pasz”,
www.dziennik.egospodarka/pl.

2. Danyluk B., Pyrcz J., ,Bezpieczenstwo zdrowotne migsa i wyrobow migsnych”, Gospodarka
Migsna, 2012, 1, s. 12-14.

3. Choroszy K., Tereszkiewicz K ,,Zarzadzanie bezpieczenstwem zywno$ci w transporcie”, TTS
Technika Transportu Szynowego, z.9, 2013, s.2179-2186.

4. Haé-Szymanczuk E., ,,Charakterystyka Mikroflory Najczgsciej w Surowcach i1 Przetworach
Migsnych”, Gospodarka Migsna, 2012, 2, S. 16-18

5. Haé-Szymanczuk E., ,,Czynniki sprzyjajace rozwojowi mikroflory w migsie i1 produktach
migsnych”, Gospodarka Migsna, 2012, 3, s. 36-39.

6. Hac¢-Szymanczuk E., ,,Nowe patogeny” w surowcach oraz produktach migsnych”, Gospodarka
Migsna, 2012, 7, s. 22-23.

7. Ha¢-Szymanczuk E., ,,Rozw6j mikroflory psychrofilnej i psychrotrofowej w migsie 1 produktach
migsnych”, Gospodarka Migsna, 2012, 4, s. 28-30.

8. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., ,HACCP Koncepcja i system zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnos$ci”, Stowarzyszenie Naukowo — Techniczne Inzynierow 1 Technikow
Przemystu Spozywczego, Warszawa 1999 r.

9. Kregiel D., Parzecka E., ,Enterokoki i ich znaczenie w przemys$le migsnym”, Przemyst
Spozywczy, 2012, 11, s. 34-36.

10. Nieoczym A., ,, Systemy zapewniania jakoSci w przewozie artykutow spozywczych”, Logistyka
nr 4/2014.

11. Niewiadomska A, Zmudzki J, Bezpieczenstwo zywnosci i kontrola jakosci wieprzowiny wedhug
wymagan UE, Materiaty Konferencji naukowej, Pawtowice 79 -94, 2002.

12. Palkowska A., ,, Wptyw kontroli monitorowania warunkéw przechowywania i dostaw na
optymalizacje¢ jakosci mikrobiologicznej migsa”, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni,
nr 80, X1 2013, s. 43 — 49.

13. Popis M., System HACCP a jako$¢ zywnosci, Problemy Jakos$ci, 2010, 12, s. 16—20.

14. Praca zbiorowa pod red. Grabowskiego T. i Kijowskiego J., ,,Mig¢so 1 przetwory drobiowe,
technologia, higiena, jako$¢”, WNT Warszawa 2004, s. 435-436.

15. Rozporzadzenie z 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan sanitarnych dotyczacych srodkéw
transportu zywnos$ci, substancji pomagajacych w przetwarzaniu, dozwolonych substancji
dodatkowych i innych sktadnikéw, zywnosci.

logistyka 6/2014 2659



http://www.dziennik.egospodarka/pl

logistyka - navka

16. Starkowski D., Bienczak K., Zwierzycki W. ,Samochodowy transport krajowy i
mi¢dzynarodowy”, Kompendium wiedzy praktycznej, tom II i III, Systhermm D. Gazinska,
Poznan 2007.

17. Tereszkiewicz K. ,, Zarzadzanie jako$cig tusz i migsa wieprzowego”, Aktualne Problemy
Zarzadzania, t. 2, 2008, s. 395-422.

18. http:/mwww.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Stan%20sanitarny%20kraju%202013.pdf

2660 Logistyka 6/2014




