Opakowania, znakowanie 1
przechowywanie wedlin

Do opakowan transportowych stosowane s pojemniki metalowe, z
tworzyw sztucznych, drewniane lub pudetka tekturowe lub =z
innego materiatu. Powinny one by¢ gtadkie, czyste, bezwonne,
tatwe do mycia i odkazania, azurowe lub peitne, mozliwe do
spietrzenia.

Opakowania jednostkowe przetwordw plasterkowych i porcjowanych
powinny miec¢ czytelng informacje dotyczacy:

nazwy produktu,

oznaczenia produktu,

daty produkciji,

ceny detalicznej za 1lkg,

masy porcji,

wielkosci porcji,

uwage: ,przechowywa¢ w chtodnym miejscu”.
Dopuszcza sie trzy sposoby znakowania:

przy umieszczeniu wewngtrz torebki kartki o dtugosci 9 cm na
szerokos¢ 5 cm,

naklejenie etykiety na torebce,
przez stosowanie folii z nadrukiem.

0golne zasady przechowywania wedlin sg takie same jak miesa.
Podane warunki przechowywania niektérych wedlin to:

kietbasy surowe o Sredniej wydajnosci 75%:
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od 2°C do 10°C — 10 dni,

od 10,1°C do 25°C — 10 dni,

wedzonki i kietbasy podsuszone o Sredniej wydajnosci 75-90%:
od 2°C do 10°C — 5 dni,

od 10,1°C do 25°C — 3 dni,

kietbasa surowa nie wedzona:

od 2°C do 10°C — 24 godziny,

od 10,1°C do 25°C — 24 godziny,

wedliny plasterkowe surowe:

od 2°C do 10°C- 5 dni,

od 10,1°C do 25°C- 5 dni,

wedliny porcjowane suszone i podsuszone:
od 2°C do 10°C- 15 dni

od 10,1°C do 25°C- 15 dni

Wspotczesne znakowanie 1 bezpieczne
przechowywanie wedlin

Dawne przyktady znakowania pokazujg, jak bardzo zmienita sie
ilos¢ informacji na opakowaniu. Obecnie podstawowe zasady dla
zywnosci paczkowanej w Unii Europejskiej wynikaja z
rozporzadzenia nr 1169/2011. Etykieta ma umozliwil rozpoznanie
zywnos$ci i Swiadomy wybér. Zwykle obejmuje nazwe produktu,
wykaz sktadnikdéw, wyrdéznione alergeny, ilos¢ okreslonych
sktadnikéw, ilo$¢ netto, date, warunki przechowywania i
uzycia, dane odpowiedzialnego podmiotu oraz informacje
zywieniowg. Zaleznie od produktu potrzebne mogg by¢ dodatkowe



wskazania, na przyktad o atmosferze ochronnej, zamrozeniu,
ostonce niejadalnej czy potaczeniu kawatkéw miesa. Numer
partii stuzy identyfikowalnosci.

Nazwa powinna opisywal rzeczywisty charakter produktu, a nie
jedynie brzmie¢ atrakcyjnie. Gdy wedzonka wyglada jak caty
miesien, lecz powstata z potaczonych kawatkdéw, konsument
powinien otrzyma¢ odpowiednig informacje. Podobnie kietbasa
surowa wymagajgca ugotowania nie moze by¢ prezentowana tak,
jakby byta gotowa do jedzenia. Wykaz sktadnikdéw podaje sie
zasadniczo w kolejnosci malejacej wedtug masy w chwili uzycia.
Przy nazwie lub sktadniku podkreslanym stowem albo obrazem
czesto pojawia sie procentowa zawartos¢. Pozwala to pordwnad
produkty, ktérych front opakowania wykorzystuje podobne
okreslenia handlowe, ale receptury znacznie sie réznia.

Alergeny z unijnej 1listy muszg by¢ wyrdéznione w wykazie
sktadnikow, na przyktad inng czcionka lub pogrubieniem. W
wedlinach mogg to by¢ miedzy innymi mleko, soja, gorczyca,
seler, jaja lub zboza zawierajgce gluten. Komunikat o mozliwej
obecnosci sladowej nie zastepuje dobrej praktyki produkcyjnej;
opisuje ryzyko niezamierzonego kontaktu, ktdrego nie dato sie
wystarczajgco wyeliminowac. Osoba z alergig powinna czytad
etykiete przy kazdym zakupie, nawet jes$li zna marke, poniewaz
receptura i miejsce produkcji mogg ulec zmianie. W sprzedazy
nieopakowanej informacja o alergenach takze musi byC dostepna.

Data ,nalezy spozy¢ do” odnosi sie do bezpieczeristwa zywnosci
bardzo *atwo psujgcej sie. Po jej uptywie produktu nie nalezy
spozywa¢, nawet jezeli wyglgda i pachnie prawidtowo.
sNajlepiej spozy¢ przed” informuje przede wszystkim o jakosci;
po tej dacie produkt moze nadal nadawa¢ sie do jedzenia,
jezeli byt prawidtowo przechowywany 1 opakowanie pozostaje
cate, cho¢ jego smak lub tekstura mogag sie pogorszy¢. Wedliny
chtodzone czesto otrzymujg pierwszy rodzaj daty, ale nie wolno
zgadywaé¢ — trzeba sprawdzi¢ sformutowanie na konkretnej
paczce. Po otwarciu moze obowigzywad krdétszy czas niezalezny
od daty dla zamknietego produktu.



Nie istnieje jeden aktualny zestaw temperatur i liczby dni
odpowiedni dla wszystkich wedlin. Trwatlos¢ zalezy od
aktywnosci wody, pH, soli, obrébki, mikroflory, pakowania i
mozliwo$ci wzrostu patogendw. Producent ustala ja na podstawie
wiedzy o procesie, badan i przewidywanych warunkoéw
dystrybucji. Z tego wzgledu historyczne warto$ci podane w
pracy nie powinny zastepowa¢ instrukcji na wspoOtczesnym
opakowaniu. Szczegdélnie niebezpieczne bytoby przyjecie, ze
produkt chtodzony mozna przez wiele dni przechowywac w
temperaturze pokojowej tylko dlatego, ze podobny wyrdb dawniej
zaliczano do trwatych. Pierwszenstwo ma oznaczenie producenta
i nieprzerwany tancuch chtodniczy.

Lodéwka domowa powinna utrzymywad temperature pozwalajaca
spetni¢ wymagania etykiety. Najcieplejsze miejsce w drzwiach
nie zawsze nadaje sie do wedlin, a przepetnienie poétek
utrudnia przeptyw zimnego powietrza. Termometr pomaga
wychwyci¢ réznice miedzy nastawg a rzeczywistg temperaturg.
Paczki nalezy chroni¢ przed kontaktem z surowym miesem i
ptynem z niego. Po otwarciu wedlina powinna pozostaé zakryta,
aby nie wysychata i nie zanieczyszczata sie od innych
produktéw. Wyjmowanie tylko potrzebnej porcji jest lepsze niz
wielokrotne ogrzewanie catego opakowania podczas dtugiego
positku.

Przerwanie chtodzenia nie zostaje ,wyzerowane” po ponownym
wtozeniu produktu do loddéwki. Ciep*o moze przyspieszy¢ wzrost
drobnoustrojéw, a pdézZzniejsze schtodzenie jedynie go spowalnia.
Dlatego w sklepie wedliny warto wktada¢ do koszyka pod koniec
zakupow, przewozi¢ szybko, a w upat uzywa¢ torby izolacyjnej.
Podczas przyjecia dostawy zaktad Llub sklep sprawdza
temperature i stan opakowan. W domu podobng funkcje peini
ostroznos¢: paczka pozostawiona na wiele godzin w samochodzie
nie odzyskuje automatycznie bezpieczeristwa, nawet gdy nie ma
nieprzyjemnego zapachu.

Czytanie etykiety najlepiej zakonhczy¢ krétkim porownaniem
potrzebnym do decyzji. Nazwa i procent miesa méwig o



charakterze wyrobu, sktad ujawnia recepture i alergeny, tabela
wartosci odzywczej pozwala oceni¢ biatko, ttuszcz i sél, a
data oraz temperatura wyznaczajg sposOb postepowania.
Integralnos¢ opakowania potwierdza, ze warunki zostaty
zachowane do momentu zakupu. Te informacje sg wazniejsze niz
hasta marketingowe i przyzwyczajenia wyniesione z dawnych
podziatdéw. Po otwarciu nalezy dopisa¢ wtasng ,historie”
produktu poprzez higieniczne krojenie, szybkie chtodzenie 1
dotrzymanie wskazanego czasu spozycia.

Informacja zywieniowa jest najcze$Sciej podawana dla 100
graméw, co utatwia pordwnanie opakowan o réznej wielkos$ci.
Moze zawiera¢ takze wartos$ci dla porcji, ale trzeba sprawdzi¢,
jak producent zdefiniowat porcje. Trzy plastry cienkiej szynki
i trzy plastry grubej kietbasy nie musza wazy¢ tyle samo. W
wedlinach szczegélnie warto zestawié¢ zawartos¢ soli, tktuszczu
nasyconego i biatka. Has*o na froncie nie powinno zastepowat
tabeli; produkt o duzej zawartos$ci biatka moze réwnoczesnie
mie¢ duzo soli, a okreslenie ,lekki” wymaga sprawdzenia, czego
doktadnie dotyczy.

Wielko$¢ czcionki, kontrast i miejsce etykiety wptywajg na
dostepnos¢ informacji. Kluczowe dane nie powinny by¢ ukryte
pod zagieciem ani zgrzewem. W sprzedazy internetowej wiekszos¢
obowigzkowych informacji ma by¢ dostepna przed zakupem, z
wyjatkiem danych, ktérych charakter wymaga podania przy
dostawie, jak konkretna data. Po otrzymaniu produktu etykieta
na paczce pozostaje rozstrzygajgca dla warunkdéw i terminu.
Zdjecie archiwalne w sklepie internetowym nie powinno
zastepowal sprawdzenia fizycznego opakowania, zwtaszcza po
zmianie receptury.

Oswiadczenia takie jak ,bez konserwantdéw” trzeba czytac
dostownie i w kontek$cie. Nie méwig one automatycznie o ilosci
soli, ttuszczu, stopniu przetworzenia ani trwatosci. Produkt
moze opiera¢ bezpieczenstwo na obrdébce cieplnej, chtodzeniu,
pakowaniu i krétkim terminie, a inny na fermentacji oraz
suszeniu. Sformutowania marketingowe nie mogg wprowadzad w



btgd, lecz nie zastepujg opisu technologicznego. Najlepsze
pordwnanie opiera sie na informacjach regulowanych: nazwie,
sktadzie, ilosci sktadnikéw, tabeli, dacie i warunkach uzycia.

Jezeli etykieta jest nieczytelna, data starta albo opakowanie
ma naklejki zastaniajgce istotne dane, konsument ma podstawe,
by wybra¢ inng sztuke i zgtosi¢ problem sprzedawcy. Nie
powinno sie odgadywa¢ terminu z numeru partii. Przy reklamacji
warto zachowa¢ opakowanie i zrobi¢ zdjecie kodu. Dane te
pomagajg sprawdzic¢ inne produkty z tej samej partii.
Przejrzyste znakowanie petni wiec nie tylko funkcje
informacyjng przy poétce, lecz takze pozwala szybko reagowac,
gdy po sprzedazy zostanie wykryta wada lub zagrozenie.

Podczas planowania positkéw mozna ograniczy¢ marnowanie bez
naruszania bezpieczenstwa. Produkt z wczed$niejszym terminem
warto zuzy¢ jako pierwszy, ale tylko jesli byt prawidtowo
chtodzony 1 opakowanie jest cate. Wedline mozna przed terminem
zamrozi¢, gdy producent tego nie wyklucza, oznaczajgc date i
porcje. Zamrozenie nie naprawia wczesSniejszego ztego
przechowywania, a po rozmrozeniu trzeba przestrzegad
instrukcji oraz unika¢ ponownego zamrazania bez obroébki.
Rozsagdne zakupy mniejszych opakowan czesto zapobiegajg zardéwno
wyrzucaniu zywnosci, jak 1 ryzykownemu przedtuzaniu jej
uzycia.

Dla oséb szukajgcych pomocy w pisaniu prac z réznych dziedzin
polecamy serwis pisanie prac z prawa, administracji,
zarzadzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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