System jakosci QAFP

Coraz wiecej konsumentédw poszukuje bezpiecznego, wysokiej jakosci oraz
smacznego miesa drobiowego. Z myslg o nich w 2009 r. zostat opracowany
System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci — QAFP (Quality Assurance for Food
Products). W zakresie drobiu, system obejmuje trzy grupy wyrobéw:

e kulinarne mieso z piersi kurczaka i indyka,
e tuszki i elementy mtodej polskiej gesi owsianej,
e wedliny drobiowe.

Jednym z podstawowych motywdw stworzenia Systemu byto wprowadzenie
nowej jakosci w proces produkcji miesa drobiowego. Obejmuje on swoim
zasiegiem wszystkie ogniwa tancucha produkcyjnego, a produkty opatrzone
znakiem QAFP sg identyfikowalne na kazdym etapie produkcji.

Zatozenia Systemu QAFP stworzyli naukowcy z wiodgcych osSrodkéw
akademickich w Polsce. Zyskat on ponadto uznanie najlepszych ekspertéw i
naukowcow na polskim rynku oraz wsparcie organizacji konsumenckich.

QAFP to system otwarty — kazdy producent, ktoéry spetni okreslone normy moze
do niego przystgpi¢. Jednak certyfikat otrzymuja tylko ci, ktérzy potrafig je
spetnia¢. Wszelkie, nawet najmniejsze odstepstwa, dyskwalifikujg finalny
produkt i pozbawiajg go znaku QAFP. To dlatego w programie QAFP biorg udziat
jedynie ambitni producenci. Oprécz przestrzegania przepiséw krajowych i
unijnych, dobrowolnie podejmujg dodatkowy wysitek zwigzany z wdrozeniem
systemu. Kazdy musi natomiast przejs¢ proces certyfikacji i kontroli.

Dréb oznaczony certyfikatem QAFP produkowany jest z nalezytg starannoscig i
kontrolowany w catym cyklu produkcyjnym w mysl zasady, ze kazda czynnosé
moze wptyngé na koncowgq jakosé.

Szczegdtowe wytyczne, okreslajgce sposdb zywienia ptactwa, dbatos¢ o higiene
i bezpieczenstwo, a takze troska o dobrostan zwierzat oraz sSrodowisko
naturalne stanowig gtéwne zasady systemu QAFP. Ich przestrzeganie jest
systematycznie monitorowane na kazdym etapie produkcji. Wyroby
dostarczane do sklepéw przez producentdw certyfikowanych w programie
charakteryzuje sie wiec wysoka i powtarzalng jakoscig. W systemie wazne jest,



aby karma stosowana w produkcji drobiu byta przygotowana z wysokiej jakosci
sktadnikow i odpowiednio zbilansowana.

Rygorystyczne zasady certyfikacji w ramach systemu gwarantujg, ze produkty
oznaczone znakiem QAFP majg wysoka jakos¢ i wyjgtkowe walory kulinarne.
Mieso QAFP powstaje bez nastrzykiwania, czy wprowadzania jakichkolwiek
dodatkowych substancji. Wysoka jakos¢ miesa QAFP zamknieta jest w
nowoczesnym opakowaniu typu MAP (Modified Atmosphere Packaging),
gwarantujgcym zachowanie petnego bezpieczenstwa oraz dtuzszej swiezosci.
Kazdy produkt posiada tez opis na opakowaniu, pozwalajacy na jego petna
identyfikacje — mozemy sprawdzi¢ z jakiego stada pochodzi kurczak, indyk, badz
ges.

Wiarygodnos$¢ produktow potwierdza kontrola przez niezaleznych audytoréw
na kazdym etapie produkcji, poczgwszy od fermy. Dzieki ciggtemu podnoszeniu
standardow oraz przekazywaniu konsumentom sprawdzonej wiedzy na temat
produkcji miesa, dréb z certyfikatem QAFP jest coraz bardziej rozpoznawalny i
dzieki coraz wiekszej sSwiadomosci odbiorcow, réwniez coraz czesciej
wybierany.
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