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Aspekt prawny
Temperatura podobnie jak 
wiele innych obszarów pro-
dukcji żywności znalazła swo-
je miejsce w wielu regulacjach 
zarówno na poziomie rozpo-
rządzeń WE, jak i konkretnych 

krajów UE oraz krajów trze-
cich. Poniżej przedstawiamy 
kilka najważniejszych regula-
cji i fragmentów odnoszących 
się do stosowania lub pomia-
rów temperatury obowiązują-
cych w Polsce i całej UE.

Monitoring 
temperatury  
w przemyśle 
spożywczym

Jakub Ostaszewski*

To kiedy człowiek świadomie zaczął wykorzystywać 
temperaturę w odniesieniu do żywności cały czas jest 
przedmiotem dyskusji i sporów naukowców bada-
jących historię ludzkości. Fakt ten z pewnością miał 
miejsce tysiące lat temu, kiedy po raz pierwszy wyko-
rzystano działanie ognia. Niewątpliwie to wydarze-
nie zmieniło dalsze losy gatunku ludzkiego, pomimo 
że było to pierwsze nie do końca świadome zastoso-
wanie temperatury w obszarze kształtowania smaku 
i  przyswajalności żywności. Znacznie później tem-
peraturę zastosowano w  przechowywaniu żywności 
– początkowo wykorzystywano lód, a kiedy technika 
już na to pozwoliła sztucznie osiąganą niską tempe-
raturę. Rozpoczęło to historię tak zwanego łańcucha 
chłodniczego oraz wszystkich elementów z nim zwią-
zanych. Natomiast zdecydowanie najbliżej naszych 
czasów, stosowanie konkretnych temperatur opisano 
w regulacjach prawnych, a także nakazano producen-
tom przestrzegania ustalonych zasad. Nie zmienia to 
faktu, że to właśnie ten ostatni, prawny aspekt stoso-
wania temperatur, jest dla wielu operatorów najważ-
niejszy, dlatego też właśnie w takiej kolejności opi-
sane zostaną wybrane aspekty kontroli temperatur 
w niniejszym artykule. 
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Rozporządzenie (WE) 
852/2004 
- zawiera ogólny wymóg kon-
troli temperatury, określony 
w załączniku II, rozdział IX, 5:
• Surowce, składniki, półpro-
dukty i wyroby gotowe, które 
mogłyby sprzyjać wzrostowi 
chorobotwórczych mikroor-
ganizmów lub tworzeniu się 
toksyn, muszą być przechowy-
wane w temperaturach, które 
nie powodowałyby ryzyka dla 
zdrowia. Nie można naruszać 
łańcucha chłodniczego. Jed-
nakże ograniczone okresy, 
kiedy temperatura nie jest kon-
trolowana, są dopuszczalne, 
aby przystosować się do za-
sad postępowania przyjętych 
w trakcie przygotowywania, 
transpor tu, magaz ynowa-
nia, wystawiania na sprzedaż 
i  dostarczania żywności, pod 
warunkiem że nie powoduje to 
ryzyka dla zdrowia. Przedsię-
biorstwa sektora spożywczego 
produkujące, dokonujące ob-
róbki lub pakujące przetwo-
rzone środki spożywcze muszą 
posiadać właściwe pomiesz-
czenia, odpowiednio duże 
aby oddzielnie przechowywać 
surowce, oddzielnie przetwo-
rzony materiał oraz posia-
dać odpowiednią, oddzielną 
chłodnię.
Dalej w tym samym rozporzą-
dzeniu w rozdziale XI – OB-
RÓBKA CIEPLNA czytamy:
Poniższe wymogi stosuje się 
jedynie w odniesieniu do żyw-
ności wprowadzanej do obrotu 
w hermetycznie zamkniętych 
pojemnikach:
1. każdy proces obróbki ciepl-
nej wykorzystywany w celu 
przetworzenia produktu nie-
przetworzonego lub dalszego 
przetworzenia produktu prze-
tworzonego ma na celu:

a) podniesienie temperatury 
każdej obrabianego produktu 
do danej temperatury na dany 
okres czasu; oraz
b) zapobieżenie możliwości 
zanieczyszczenia produktu pod-
czas procesu;
2. w celu zapewnienia, że 
prowadzony proces doprowa-
dza do zamierzonych celów, 
przedsiębiorstwa sektora spo-
żywczego powinny regularnie 
sprawdzać główne parametry 
(w szczególności temperatu-
rę, ciśnienie, zamknięcie oraz 
mikrobiologię), w tym poprzez 
wykorzystanie urządzeń auto-
matycznych;
3. prowadzony proces powi-
nien spełniać międzynarodowo 
uznane normy (na przykład, pa-
steryzacja, ultra wysoka tempe-
ratura lub sterylizacja).

Rozporządzenie ( WE) nr 
853/2004 Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady z dnia 
29  kwietnia 2004 r. ustana-
wiające szczególne przepisy 
dotyczące higieny w odnie-
sieniu do żywności pocho-
dzenia zwierzęcego.
• W trakcie rozbioru, oddzie-
lania kości od tuszy, trybowa-
nia, porcjowania i krojenia, 
pakowania jednostkowego lub 
zbiorczego, temperatura mięsa 
wynosiła nie więcej niż 3°C dla 
podrobów i 7°C dla pozosta-
łego mięsa, przez utrzymanie 
temperatury otoczenia nie wyż-
szej niż 12°C lub za pomocą in-
nego alternatywnego systemu 
o równoważnym skutku; 
• Mleko musi być natychmiast 
schłodzone do temperatury 
nieprzekraczającej 8°C w przy-
padku dziennego odbioru mle-
ka lub nieprzekraczającej 6°C, 
jeżeli odbiór nie odbywa się co-
dziennie.

• Siara musi być przechowy-
wana osobno i natychmiast 
schłodzona do temperatury 
nieprzekraczającej 8°C w przy-
padku dziennego odbioru lub 
do temperatury nieprzekra-
czającej 6°C, jeżeli odbiór nie 
odbywa się codziennie, lub za-
mrożona.
• Przedsiębiorstwa przemysłu 
spożywczego muszą zapewnić 
w zakładzie przetwórczym, po 
akceptacji, że:
a) mleko jest szybko schładza-
ne do temperatury nieprzekra-
czającej 6°C;
b) siara jest szybko schładza-
na do temperatury nieprzekra-
czającej 6°C lub zamrażana, 
i  utrzymywana w takiej tem-
peraturze do czasu jej prze-
tworzenia.

Rozporządzenie Parlamentu 
Europejskiego i Rady (UE) nr 
1308/2013 z dnia 17 grudnia 
2013 r. ustanawiające wspól-
ną organizację rynków pro-
duktów rolnych oraz uchy-
lające rozporządzenia Rady 
(EWG) nr 922/72, (EWG) nr 
234/79, (WE) nr 1037/2001 
i (WE) nr 1234/2007.
• „Świeże mięso drobiowe” 
oznacza mięso drobiowe nie-
usztywnione wskutek procesu 
wychładzania, które ma być 
utrzymywane przez cały czas 
w temperaturze nie niższej 
niż -2°C i nie wyższej niż 4°C. 
Państwa członkowskie mogą 
jednak ustalić inne wymogi 
w odniesieniu do temperatu-
ry rozbioru i przechowywania 
świeżego mięsa drobiowego 
w sklepach sprzedaży detalicz-
nej lub na terenie przyległym 
do punktów sprzedaży, o ile 
rozbiór i przechowywanie służą 
wyłącznie bezpośredniej obsłu-
dze konsumenta na miejscu;

• „mięso drobiowe mrożone” 
oznacza mięso drobiowe, które 
musi być zamrożone możliwie 
jak najszybciej w związku z wy-
mogami normalnych procedur 
ubojowych i które ma być prze-
chowywane przez cały czas 
w temperaturze nie wyższej niż 
-12°C;
• „głęboko mrożone mięso dro-
biowe” oznacza mięso drobio-
we, które ma być utrzymywane 
przez cały czas w temperaturze 
nie wyższej niż -18°C, z zacho-
waniem tolerancji przewidzia-
nej w dyrektywie Rady 89/108/
EWG 146 ;

Rozporządzenie Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 
19 września 2003 r. w spra-
wie szczegółowych wymagań 
w zakresie składowania i trans-
portu głęboko mrożonych ar-
tykułów rolno-spożywczych:

§  1.

3. Rozporządzenie określa 
szczegółowe wymagania w za-
kresie składowania i transportu 
niebędących lodami jadalnymi 
głęboko mrożonych artykułów 
rolno-spożywczych:
1) które zostały poddane pro-
cesowi mrożenia, z wykorzy-
staniem powietrza, azotu lub 
dwutlenku węgla o czystości 
dozwolonej w kontakcie ze 
środkami spożywczymi, pod-
czas którego strefa maksymal-
nego powstawania kryształów 
lodu jest przekroczona w moż-
liwie najkrótszym czasie,
2) których temperatura końco-
wa po osiągnięciu stabilizacji 
termicznej jest stale utrzymy-
wana na poziomie nie wyższym 
niż -18°C, w każdym punkcie 
produktu - zwanych dalej „mro-
żonkami”.
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§  2.

Czynnikiem chłodniczym sty-
kającym się bezpośrednio 
z  mrożonką jest wyłącznie po-
wietrze, azot lub dwutlenek 
węgla o czystości dozwolonej 
w kontakcie ze środkami spo-
żywczymi.

§  3.

1. Podczas transportu i składo-
wania mrożonki przechowuje 
się w stałej temperaturze nie 
wyższej niż -18 °C.
2. Dopuszcza się podwyższe-
nie temperatury mrożonek, nie 
więcej niż o 3 °C:
1)  podczas w ykony wania 
czynności załadunku i wyła-
dunku w transporcie;
2) znajdujących się w urządze-
niach chłodniczych w sprzeda-
ży detalicznej.

Wnioski płynące z regulacji 
prawnych 
Czytelnik zdecydowanie nie 
powinien zakładać, że powyż-
sze przykłady wyczerpują te-
mat regulacji. Zobowiązania 
rozszerzone są poprzez do-
datkowe wytyczne wynikają-
ce z zapisów typu: „prowadzo-
ny proces powinien spełniać 
międzynarodowo uznane nor-
my (na przykład, pasteryzacja, 
ultra wysoka temperatura lub 
sterylizacja)”. 
Należy pamiętać, że do wszyst-
kich formalnych opublikowa-
nych regulacji, dochodzą te 
opisane w normach oraz stan-
dardach jakości ze szczegól-
nym uwzględnieniem prywat-
nych standardów takich jak 
BRC czy IFS, które oprócz ogól-
nych zasad, często wskazują 
konkretne wytyczne technicz-
ne monitoringu, dokumentacji 

oraz skuteczności procesów 
np. takich jak pasteryzacja 
opartych na walidacji.
Walidacja efektywności proce-
sów termicznych często wspo-
minana jest w standardach 
prywatnych, przewodnikach 
lub w indywidualnych wyma-
ganiach handlowych. Walida-
cja stawia przed urządzeniami 
pomiarowymi szczególne wy-
magania, ze względu na precy-
zję oraz potrzebę umieszczania 
sond bezpośrednio w pro-
dukcie, który podlega obrób-
ce termicznej w regularnym, 
a nie laboratoryjnym, procesie 
produkcyjnym. Sondy oprócz 
transmisji bezprzewodowej 
lub zapisywania w sposób 
ciągły mierzonej temperatury 
muszą zapewnić pomiar w bar-
dzo szerokim zakresie.

Aspekt przechowalnictwa 
produktów
Obszar ten obecnie w bardzo 
dużym stopniu regulowany 
jest przepisami prawnymi 
wspomnianymi w poprzed-
nim rozdziale. Należy jednak 
podkreślić wymagania tech-
niczne pomiarów tempera-
tury. Są one efektem skali 
obecnych systemów magazy-
nowych, hal handlowych, dłu-
gości okresu przechowywania, 
długości łańcucha transportu 
żywności – wszystko przy jed-
noczesnej potrzebie spełnienia 
wymogów standardów jakości 
np. IFS Logistic. Dodatkowo na 
wymagania te nakłada się pre-
sja kosztowa w branży spożyw-
czej. Pracochłonność „ręczne-
go” monitoringu i zapisywania 
temperatur poza tym, że często 
jest fizycznie niemożliwe, łączy 
się z bardzo dużymi kosztami. 
Przy flotach setek samocho-
dów, często tysięcy punktów 

pomiarowych, standardem 
stają się systemy monitoringu 
z elektronicznym transferem 
danych bezpośrednio z sondy 
termometru do centralnej bazy 
danych umieszczonej w  tzw. 
„chmurze”.

Aspekt technologii prze-
twórstwa żywności
Obszar technologiczny w od-
niesieniu do temperatury, 
z pewnością najbardziej zwią-
zany jest z etapem produkcji 
i gastronomii. W obu obsza-
rach obróbka termiczna od-
powiedzialna jest za bezpie-
czeństwo produktów, jakość 
sensoryczną oraz odżywczą 
żywności. Wiedza o procesach 
zachodzących w żywności, 
degradacji jej struktur, skład-
ników, mikroorganizmów 
i  wielu innych reakcji jest 
w coraz większym stopniu ob-
szarem budowania przewagi 
konkurencyjnej. 
Temperatura i czas to główne 
narzędzia w kształtowaniu wa-
lorów większości produktów 
pożywczych. Nie sposób wy-
mienić wszystkich procesów 
technologicznych, które są 
definiowane poprzez tempe-
raturę i czas jej działania. To co 
istotne z punktu widzenia pro-
dukcji i technologii w aspekcie 
pomiaru i sterowania tem-
peraturą to kwestia dodatko-
wych oczekiwań technicznych 
odnośnie urządzeń pomiaro-
wych temperatury. Począwszy 
od zakresu temperaturowego, 
który w stosunku do wcześniej 
opisanych w prawie wymo-
gów bardzo znacząco się roz-
szerza, chociażby ze względu 
na temperaturę pieczenia, do 
konkretnych rozwiązań tech-
nicznych. Niektóre procesy 
termiczne są stosowane w cza-

sie kilku sekund, co zwiększa 
wymóg dokładności pomiaru 
i  czasu bezwładności pomia-
rowej termometrów. W obsza-
rze produkcji i instalacji pro-
dukcyjnych dochodzą również 
różnego typu wymagania 
techniczne takie jak kwestia 
odporności na ciśnienia zwią-
zane np. z faktem pomiarów 
w zamkniętych układach pod 
ciśnieniem kilku atmosfer, do-
stosowania do systemów CIP, 
odporności na dużą wilgot-
ność, drgania itp.

Aspekty techniczne – rodza-
je urządzeń pomiarowych 
Oferta czujników pomiaru 
temperatury jest ogromna, 
szacuje się, że rynek świato-
wy wynosił 4,99 miliarda USD 
w roku 2016 i wzrośnie do 6,86 
w roku 2023.
Obecnie rynek czujników 
temperatury według rodzaju 
metody pomiaru bazuje na:
• czujnikach temperatury bi-
metalicznych,
• czujnikach temperatury IC,
• termistorach,
• rezystancyjnych czujnikach 
temperatury (RTD),
• termoparach,
• czujnikach temperatury na 
podczerwień,
• czujniki światłowodowych.

Co w takim razie muszą za-
pewnić urządzenia do pomia-
ru temperatury, aby spełnić 
wymagania prawne w branży 
spożywczej? 
Poniżej przedstawiamy zaled-
wie krótką check-listę – rzeczy-
wiste wymagania z pewnością 
przekraczają te przedstawione 
poniżej:
• higieniczność wykonania, 
dopuszczenie do kontaktu 
z żywnością; 
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• możliwość sanityzacji;
•  rejestracja  temperatur 
i transfer tej informacji;
• zakres temperatur od -18 do 
100°C  (i więcej);
• ciągły pomiar; 
• bezdotykowy pomiar tem-
peratur; 
• przenośny pomiar;
• brak szkła;
• bezprzewodowy transfer 
danych z sondy pomiarowej;

• możliwość zintegrowania 
z  innymi systemami automa-
tyki lub IT;
• bardzo szybka reakcja na 
zmiany temperatury;
• inne – jakie? 

Podsumowanie
Pomiar temperatury można 
uznać za jeden z najbardziej 
istotnych procesów kontro-
li jakości i bezpieczeństwa 

żywności. Obszar ten w coraz 
większym stopniu objęty jest 
regulacjami prawnymi, a  tam 
gdzie ich nie ma, wchodzą 
w życie różnego rodzaju uzna-
ne standardy jakości, które 
w relacjach handlowych są 
nie mniej istotne niż wymogi 
prawne. Ilość punktów pomia-
rowych w obszarze łańcucha 
żywności można z pewnością 
liczyć w milionach na poje-

dynczym rynku jakim jest np. 
Polska. Stawia to bardzo duże 
wyzwania wszystkim operato-
rom żywności, jednak z dru-
giej strony daje też ogromne 
pole do popisu producentom 
urządzeń pomiarowych tem-
peratury. 

* Jakub Ostaszewski, 
www.FoodFakty.pl, 
jakub.ostaszewski@foodfakty.pl
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