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.SSOP

1.General requirements

This program must set out the methods and
means the plant undertakes to employ in order to
maintain a strict and consistent Sanitary Regime
within its premises

SSOP procedures almost entirely deal with
procedures and provisions relating to the
implementation of the sanitary regime,
including the work surfaces and equipment
coming in direct contact with products of
animal origin.

2.Prior to and in course of a working day.

Each official establishment shall conduct the pre-
operational procedures in the Sanitation SOP's
(SSOP), before the start and during operations.
Each establishment shall conduct all other
procedures related to SSOP program at specified
frequencies and shall monitor on a daily basis the
implementation of the procedures in it. The
plant's SSOP program must be written and signed
by the plant manager, who undertakes to
implement it in accordance with the requirements
of this part. The Sanitation program shall be
signed and dated upon initial implementation and
upon any modification.

Procedures in the Sanitation program that are to
be conducted prior to operations shall be
identified as such, and shall address, at a
minimum, the cleaning of food contact surfaces
of facilities, equipment, and utensils.

The SSOP program shall specify the frequency
with which each procedure in the Sanitation
program is to be conducted and identify the
establishment employee(s) reSOPnsible for the
implementation and maintenance of such

1.SSOP

1.Wymagania ogdlne

Ten program musi okresla¢ metody i $rodki, ktore

zaktad zobowiazuje si¢ wykorzysta¢ w celu

utrzymania $cislej i spojnej kontroli sanitarnej na jego
terenie.

Procedury SSOP prawie w catosci skupiaja si¢ na
procedurach 1 przepisach dotyczacych wdrozenia
kontroli sanitarnej dotyczacej migdzy innymi
powierzchni roboczych i sprzetu wchodzacego
w bezposredni kontakt z produktami pochodzenia
ZWIierzgcego.

2.Przed i podczas dnia roboczego.

Kazdy zarejestrowany zaktad powinien realizowac
standardowe procedury sanitarne SOP (SSOP), przed
rozpoczeciem i w czasie pracy.

Kazdy zaklad powinien przeprowadza¢ wszystkie inne
procedury zwiazane z programem SSOP z okre$long
czestotliwoscia 1 powinien codziennie monitorowaé
wdrazanie procedur programu SSOP. Program SSOP
zaktadu musi zosta¢ spisany 1 podpisany przez
kierownika zaktadu, ktéry zobowiaze si¢ do wdrozenia
go zgodnie z wymogami tej czgs$ci. Program Sanitarny
powinien zosta¢ podpisany 1 datowany przy wdrazaniu
wstepnym 1 przy jakiejkolwiek modyfikacji.
Procedury Programu Sanitarnego, ktore maja zostac
przeprowadzone przed rozpoczgciem pracy powinny
zosta¢ okreslone jako procedury tego rodzaju 1
powinny odnosi¢ si¢ do, co najmniej, powierzchni
majacych kontakt z zywnoscia, sprzgtem oraz
narzedziami.

Programem SSOP powinien okresla¢ czgstotliwosé, z
ktora kazda z procedur Programu Sanitarnego powinna
by¢ przeprowadzana i wyznaczy¢
pracownika/pracownikow zaktadu
odpowiedzialnego/odpowiedzialnych za wdrazanie 1
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procedure(s).

The effectiveness of the SSOP program must be
routinely evaluated in order to keep it effective

and current with respect to changes in facilities,
equipment, utensils, operations, or personnel.

3.Corrective actions

Each official establishment shall take appropriate
corrective action(s) when either the establishment
or the competent authority determines that the
establishment's SSOP or the procedures specified
therein, or the implementation or maintenance of
the SSOP program, may have failed to prevent
direct contamination or adulteration of
product(s).

Corrective actions include procedures to ensure
appropriate diSOPsition of product(s) that may
be contaminated, restore sanitary conditions, and
prevent the recurrence of direct contamination or
adulteration of product(s), including appropriate
reevaluation and modification of the SSOP
program and the procedures specified therein or
appropriate improvements in the execution of the
SSOP program or the procedures specified
therein.

4.Documentation

Each official establishment shall maintain daily
records sufficient to document the
implementation and monitoring of the Sanitation
program and any corrective actions taken. The
establishment employee(s) specified in the
program as being reSOPnsible for the
implementation and monitoring of the
procedure(s) specified in the Sanitation program
shall authenticate these records with his or her
initials and the date.

Records required by this part may be maintained

utrzymanie tej procedury/tych procedur.
Skuteczno$¢ programu SSOP musi by¢ regularnie
oceniana w celu zachowania jego efektywnosci i
aktualnosci odno$nie zmian w obiektach,
wyposazeniu, narzedziach, dziataniach badz
personelu.

3.Dzialania korygujace

Kazdy zarejestrowany zaklad podejmie odpowiednie
dziatanie/dziatania korygujace, gdy zaktad lub
wlasciwy organ stwierdzi, ze zaktadowe SSOP lub
procedury przezen okreslone lub wdrozenie lub
utrzymanie programu SSOP mogto dopusci¢ do
powstania bezposredniego zanieczyszczenia lub
skazenia produktu/produktow.

Dziatania korygujace obejmuja procedury
gwarantujace odpowiednia utylizacje
produktu/produktow, ktéry mogt zostac skazony/ktdre
mogly zosta¢ skazone, przywrdcenie warunkow
higienicznych i1 zapobiezenie ponownemu wystapieniu
bezposredniego zanieczyszczenia lub skazenia
produktu/produktow, wliczajac w to odpowiednig
ponowna oceng i modyfikacje programu SSOP oraz
procedur przezen okreslonych lub wprowadzenie
stosownych poprawek w realizacji programu SSOP
lub procedur w nim okreslonych.

4.Dokumentacja

Kazdy zarejestrowany zaktad bedzie przechowywaé
codzienne zapisy wystarczajace do udokumentowania
wdrazania 1 monitoringu Programu Sanitarnego 1
wszelkich podjetych dziatan korygujacych.
Pracownik/pracownicy zakladu wskazany/wskazani
w programie jako osoba/osoby
odpowiedzialna/odpowiedzialne za wdrazanie i
monitoring procedury/procedur opisanej/opisanych
w Programie Sanitarnym bedzie/bgda poswiadczac te
rejestry swoimi inicjalami oraz data.

Rejestry wymagane przez tg cze$¢ moga by¢
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on computers provided the establishment
implements appropriate controls to ensure the
integrity of the electronic data.

Records required by this part shall be maintained
for at least one year and will be made available to
the competent authority.

11.SPS-GMP-SOP-PRP.

Each official establishment must be operated and
maintained in a manner sufficient to prevent the
creation of insanitary conditions and to ensure
that product is not adulterated.

A formal and approved program that sets

forth procedures that the plant under his

supervision must have for the

implementation, monitoring, documentation

and taking corrective action (when

necessary) to maintain a binding sanitary

standard (SPS). The sanitary regime in the

production environment (SPS) (floors,

walls, lighting, ventilation, drainage ducts,

water system in lavatories and dressing

rooms) which do not come in direct contact

with the processed and exposed food.

This is in the aim of preventing the formation of

unsanitary conditions that could contaminate the

processed product.

SPS procedures are divided into two categories:

1. Irregularities that must be addressed
immediately, mostly irregularities that
directly endanger the processed product.

2. lrregularities for which a fixed and binding
time frame can be given to address the

przechowywane w pamigci komputeréw pod
warunkiem, ze zaktad realizuje odpowiednie srodki
kontroli zapewniajace integralno$¢ danych
elektronicznych.

Rejestry wymagane przez tg czg$¢ zostana zachowane
przez co najmniej jeden rok i beda dostgpne dla
wiasciwego organu.

1l. SPS-GMP-SOP-PRP.

Kazdy zarejestrowany zaktad musi dziata¢ i by¢
poddawany konserwacji w sposob uniemozliwiajacy
powstanie warunkow niehigienicznych i zapewniajacy
uniknigcie skazenia produktu.

Spetniajacy wymogi formalne i zatwierdzony
program zawierajacy procedury, ktore
nadzorowany zaktad musi stworzy¢ dla

wdrazania, monitoringu, dokumentacji i

podejmowania dziatan korygujacych (w razie

potrzeby) w celu utrzymania wiazacych
standardow sanitarnych (SPS).SPS Kontrola
sanitarna w srodowisku produkcji (SPS)

dotyczy powierzchni ktore nie wchodza

w bezposredni kontakt z przetwarzanag i

niechroniong zywnoscia.- (podlogi, $ciany,

o$wietlenie, wentylacja, przewody
odprowadzajace i1 szatnie).

Ma to na celu zapobiezenie powstawaniu

niehigienicznych warunkow, ktore moga doprowadzi¢

do zanieczyszczenia przetwarzanego produktu.

Procedury SPS sa podzielone na dwie kategorie:

1.  Nieprawidtowosci, ktore trzeba usunac
natychmiast, gtéwnie nieprawidlowosci, ktore
bezposrednio zagrazaja przetwarzanemu
produktowi.

2. Nieprawidtowosci, ktorym mozna nadac state
1 wigzace ramy czasowe, w ktorych ma by¢
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problem (as they do not immediately
contaminate the processed food). Enforcing
a program for the implementation of the
SPS sanitary standard at the plant,
including the accompanying verification
measures, does not vary materially from
what is required in the SSOP program.

Issues which must be addressed within the SPS

program:

1) Cleanliness of the premises and
disinfestations program.

2) Integrity of the building structure.

3) Lighting.

4) Ventilation /Condensation and leaking
treatment & prevention.

5) Pipes and drainage.

6) Water and ice supply system.

7) Dressing rooms and lavatories.

8) Equipment and instruments.

9) Sanitary and hygienic operation.

10) Personal hygiene of employees.

11) Marking and labeling.

12) Plague *(rodents & insects) programs,
implementation and recordkeeping.

3. Supervision principles of verification are
that the SPS program must comply with the
following requirements:

1) A written program which is approved and
signed by the plant manager who
undertakes to implement it.

2) Implementation, monitoring and
verification: is effectively carried out
according to the written provision.

3) The program is properly maintained by
the routine evaluation of its effectiveness
in preventing a production environment
that compromises the processed product.

rozwiazany problem (jako ze nieprawidtowosci
te nie wiaza si¢ z natychmiastowym
zanieczyszczeniem przetwarzanej Zywnosci).
Narzucony program wdrazania standardow
sanitarnych SPS w zaktadzie, w tym
towarzyszace srodki weryfikacji, nie r6zni si¢
znaczaco wymaganiami od programu SSOP.

Zagadnienia, do ktorych trzeba si¢ odnies¢ w ramach

programu SPS:

1) Czystos¢ budynkow i program odkazania.

2) Integralnosci konstrukcji budynku.

3) Oswietlenie.

4) Wentylacja/Skraplanie i usuwanie
skroplin/zapobieganie skroplinom.

5) Rury i kanalizacja.

6) Dostep do wody i lodu.

7) Szatnie i toalety.

8) Sprzet i narzedzia.

9) Dziatania sanitarne i higieniczne.

10) Higiena osobista pracownikow.

11) Oznaczanie i etykietowanie.

12) Programy zwalczania szkodnikow (gryzonie i
owady), wdrazanie i rejestrowanie.

3. Zasady nadzoru w celu weryfikacji, czy program
SPS zostat stworzony przy uwzglednieniu
nastgpujacych wymagan:

1)  Program w formie pisemnej, ktory zostat
zatwierdzony i podpisany przez kierownika,
ktéry zobowiazuje si¢ do wdrozenia go.

2) Wdrazanie, monitoring i weryfikacja: jest
skutecznie przeprowadzany zgodnie
zZ zapisanymi postanowieniami.

3)  Program wlasciwie utrzymywany przez
regularng oceng jego efektywnosci w
zapobieganiu powstawaniu srodowiska
produkcji, ktore negatywnie wptywa na
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4)  Corrective action is carried out as
required.

5) Documentation of the program's measures

is done according to the procedures.

1. WATER SUPPLY

A supply of potable drinking and running water
at a suitable temperature and under pressure as
needed, must be provided in all areas of a food
business operator where required (for processing
product, for cleaning rooms and equipment,
utensils, and packaging materials, for employee
sanitary facilities, etc.).

A water report, issued under the authority of the
State or local health agency must be available in
an establishment which uses a municipal water
supply or uses a private well certifying or
attesting to the quality of the water supply.

The food business operator reSOPnsibilities with

przetwarzany produkt.

4)  Dzialanie korygujace jest przeprowadzane
wedle potrzeb.

5) Dokumentacja srodkéw programu jest
prowadzona zgodnie z procedurami.

l11. DOSTEP DO WODY

regard to the control of water quality

»  Verification of periodical _microbiological
and chemical tests results carried out on the
source water by the competent authority
(central and/or local authority).

* Regular updating of the plant water systems
diagram which include all sampling points,
pre-numbered for follow-up purposes. The
diagram must be signed and dated after its
update at least once a year.

» Internal plant microbiological tests for
monitoring water quality must be carried out
according to an orderly plan that includes a

plant diagram of all its divisions as well as the

sampling points in each division. The
sampling plan must always includes

Dostep do wody pitnej i biezacej o odpowiedniej
temperaturze i ci$nieniu musi by¢ umozliwiony

w kazdym miejscu produkcji zywnos$ci w formie
umozliwiajacej wykorzystanie wody do danego celu
(do przetwarzania produktu, dla czyszczenia
pomieszczen i sprz¢tu, narzedzi i materiatow
opakowaniowych, do wykorzystania w obiektach
sanitarnych przeznaczonych dla pracownikéw itd.).
Raport o stanie wody, wydany na mocy uprawnien
panstwowych lub regionalnej agencji ds. zdrowia musi
by¢ dostgpny w zakladzie, ktory wykorzystuje
zaopatrzenie w wodg komunalna lub korzysta

z prywatnej studni. Raport ten musi poswiadczaé
zdatno$¢ wody.

Obowiazki przedsiebiorstwa dziatajacego na rynku
zywnosci w zakresie kontroli jakosci wody.

*  Weryfikacja okresowych testow
mikrobiologicznych i chemicznych
prowadzonych na wodzie pochodzacej
z wykorzystywanego zrédla przez odpowiedni
organ (centralny i/lub lokalny).

* Regularna aktualizacja schematu systemow
wodnych zaktadu, ktory obejmuje wszystkie
punkty pobierania probek, ponumerowane dla
potrzeb dalszego wykorzystania. Schemat musi by¢
podpisywany oraz oznaczany data po aktualizacji
CO najmniej raz w roku.

*  Wewngtrzne mikrobiologiczne testy monitorujace
wode¢ w zaktadzie pod katem jako$ci musza by¢
wykonywane zgodnie z systematycznym planem
wykorzystujacym schemat wszystkich dziatow
zaktadu oraz punkty pobierania probek w kazdym
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sampling of source water and an additional
point in a varying round conducted through
the various production halls, including the
dressing rooms and restrooms.

*  The plant must periodically check the water
quality in the pools and emergency reservoirs
and verify the impermeability and cleanliness
of these reservoirs.

»  The plant must draw up a written procedure
for handling any event or suspicion of water
contamination, which relates to the
contamination of the plant and its equipment
as well as the contamination of the processed
products.

1V. HACCP program implementation

Each official establishment will conduct a hazard
analysis to determine the food safety hazards
reasonably likely to occur in the production
process and identify the preventive measures that
can be applied to control those hazards. The
hazard analysis shall include food safety hazards
that can occur before, during, and after food
processing.

The HACCP plan shall be dated and signed upon
initial acceptance, any modification reassessment
and at least annually.

1.Evaluation & updating of food safety
programs _(Annual Reassessment of
programs).

The HACCP system should be reassessed on a
regular basis, at least once a year, and when

dziale. Pobieranie probek musi zawsze obejmowac
pobieranie wody ze zrodta wody
wykorzystywanego przez zaktad oraz dodatkowego
punktu wybranego sposrod punktow znajdujacych
si¢ na terenie hal produkcyjnych, wliczajac w to
przebieralnie oraz toalety.

*  Zaklad musi okresowo sprawdza¢ jakos¢ wody
w zbiornikach i zbiornikach zapasowych i
weryfikowac szczelnos¢ i czystos$¢ tych
zbiornikow.

»  Zaklad musi stworzy¢ procedurg w formie
pisemnej okreslajaca postgpowanie w razie
skazenia badz podejrzenia skazenia wody, ktora
odnosi si¢ do zanieczyszczenia zaktadu i1 sprzgtu
oraz zanieczyszczenia przetwarzanych produktow.

1VV. Wdrozenie programu HACCP

Kazdy zarejestrowany zaktad ma obowiazek
przeprowadzenia analizy zagrozen w celu ustalenia
problemow wptywajacych na bezpieczenstwo
zywnoS$ci mogacych wystapi¢ w czasie procesu
produkcyjnego i identyfikacji srodkow
zapobiegawczych, ktore moga by¢ wykorzystywane
do przeciwdziatania tym zagrozeniom. Analiza
zagrozeh bgdzie obejmowac problemy wplywajace na
bezpieczenstwo zywnosci, ktore moga wystapic przed,
podczas 1 po przetwarzaniu Zywnosci.

Plan HACCP bedzie datowany na dzieh wstepnej
akceptacji i zostanie podpisany w dniu wstepne;j
akceptacji, w razie oceny modyfikacji - przynajmniej
raz w roku.

1.0Ocena i aktualizacja programéw
bezpieczenstwa zywnosci (roczna ocena
programow).

System HACCP powinien by¢ regularnie oceniany,
taka ocena powinna mie¢ miejsce przynajmniej raz
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one or more of the following changes occur:

 Identification of new hazards

* Incorporation of new ingredients/raw
materials

« Change of formula

« Changes in process

« Change in production means

+ Organizational changes

« Updates in regulations and standards

2.Documentation and record-keeping

Each establishment will define procedures for
maintaining the system’s documents and the
records that it generates. Each establishment
must save and maintain all components of the
HACCP program, as well as all records
generated in the course of the program’s
operation.

3.Monitoring, verification, calibration

1) Monitoring
Monitoring methods and procedures must be

defined and documented, it should be specified
who is reSOPnsible for recording the monitoring
results and signing the monitoring records, the
frequency of monitoring and how they should be
used to direct and control the production
processes.

2) Verification
Methods and procedures to verify the HACCP
system’s effectiveness should be defined and
documented, including frequency of verification,
the employee reSOPnsible for implementing it,
and to whom and how the findings should be
reported. The procedures should also define a

w roku oraz gdy maja miejsce jedna lub kilka
nast¢pujacych zmian:

* Identyfikacja nowych zagrozen

*  Wykorzystanie nowych sktadnikow/surowcoéw
* Zmiana sktadu

* Zmiany w procesie

* Zmiana Srodkéw produkcji

* Zmiany organizacyjne
» Aktualizacje przepisow i standardow

2. Dokumentacja i prowadzenie rejestrow

Kazdy =zaktad okresli procedury prowadzenia
dokumentacji systemu oraz rejestrow, ktére system
bedzie generowaé. Kazdy zaktad musi zachowaé i
przechowywa¢ wszystkie elementy programu
HACCP, jak rowniez  wszystkie rejestry
wygenerowane podczas trwania programu.

3.Monitorowanie, weryfikacja, kalibracja

1) Monitoring

Metody i procedury monitoringu musza zostac¢
okreslone 1 udokumentowane, nalezy okresli¢, kto
odpowiada za rejestracje wynikéw monitoringu

1 podpisywanie rejestrOw monitoringu, czgstotliwosé
monitoringu i to, jak powinny zosta¢ wykorzystane
w zarzadzaniu i kontrolowaniu procesu produkc;ji.

2) Weryfikacja
Metody 1 procedury weryfikacji efektywnosci

systemu HACCP powinny zosta¢ okreslone

1 udokumentowane, zalicza¢ si¢ do nich powinna
czestotliwos$¢ weryfikacji, okreslenie pracownika
odpowiedzialnego za wdrazanie, a takze to, komu
I w jaki sposob powinny by¢ raportowane wyniki.




STATE OF ISRAEL
Ministry of Agriculture and Rural Development
Veterinary Services and Animal Health, P.O.B 12, Beit —Dagan, 50250

PANSTWO IZRAEL
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Obszarow Wiegjskich
Stuzby Weterynarii i Zdrowia Zwierzat, P.O.B 12, Beit —Dagan, 50250
IVSAH requirements for the export of poultry meat to Israel.
Wymagania izraelskie dla zakladéw sektora migsa drobiowego.

method for implementing corrective action when
deviations are discovered during the verification
process. These corrective actions should be
followed up, documented and tested for
effectiveness.

3) Calibration

All measurable equipment (thermometers, PH
meters etc’), should be calibrated by an external
auditor from a certified laboratory at least once a
year.

4. Corrective actions

Establishments should develop and document
procedures that should be followed when
monitoring indicates a deviation from critical
limits, or when a trend towards loss of control is
observed. Steps should be taken quickly to
stabilize the process before control is lost.

Corrective action must include these steps:

a. The cause of deviation is identified and
eliminated.

b. The CCP will be under control after the
corrective action taken;

c. Measures to prevent recurrence are
established; and

no product that is dangerous to human health or

otherwise adulterated as a result of the deviation

enters commerce.

V.PATHOGEN REDUCTION

In order to complement HACCP, it is mandatory
to establish food safety performance standards
for pathogenic microorganisms on raw poultry
meat, for the reduction of Salmonella and

Procedury powinny takze okresla¢ metode wdrazania
dziatania korygujacego w przypadku, gdy zostana
odkryte odchylenia podczas procesu weryfikacji. Te
dziatania korygujace powinny by¢ kontrolowane,
dokumentowane i testowane pod katem efektywnosci.

3) Kalibracja

Wszystkie urzadzenia pomiarowe (termometry, Ph-
metry, etc), powinny by¢ kalibrowane przez
zewngtrznego audytora z certyfikowanego
laboratorium co najmniej raz w roku.

4.Dzialania korygujace

Zaktady powinny opracowac i udokumentowaé
procedury, ktore powinny by¢ przestrzegane w
przypadku, gdy monitoring wykaze odchylenie od
limitow krytycznych lub gdy zostanie zaobserwowany
trend prowadzacy do utraty kontroli. Kroki
stabilizujace proces powinny zosta¢ podjete zanim
kontrola zostanie utracona.

Dziatania korygujace musza obejmowac nastgpujace
kroki:
a. ldentyfikacja i eliminacja przyczyny odchylenia.
b. Kontrola CCP po podjeciu dziatan korygujacych;
c. Ustanowienie srodkow w celu zapobiezenia
ponownemu wystapieniu problemu; co wigcej,
zaden produkt, ktory stal si¢ niebezpieczny dla
ludzkiego zdrowia lub w jakikolwiek sposob skazony
w wyniku odchylenia nie moze zosta¢ wprowadzony
do obrotu.

V.REDUKCJA PATOGENOW

W celu wdrozenia HACCP, nalezy obowiazkowo
ustanowi¢ standardy bezpieczenstwa zywnosci
dotyczace mikroorganizmow chorobotworczych dla
surowego migsa drobiowego w celu zmniejszenia
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Campylobacter contamination of raw carcasses.
Monitoring and record of pathogen reduction
activities are performed in order to check the
influence/effect of HACCP- SSOP-SPS systems
in the final hygiene of poultry carcasses., poultry
meat and giblets.

These performance standards would measure
whether HACCP systems are working effectively
to address food safety hazards.

The Israeli veterinary services require that
establishments will conduct a daily microbial
testing for Salmonella and Campylobacter to
verify achievement of the official program.

The exporting country CCA should determine
and describe the Pathogen Reduction directives
including the number of samples, sampling
method, analysis and interpretation method.

The CCA, RCA and LCA are reSOPnsible for the
implementation and follow up of the methods.

SAMPLING for Salmonella and
Campylobacter — poultry carcasses

* According to the schedule prepared

* Every day from the poultry carcass after it has
cooled down for the consecutive 51 days of
slaughter operations

* Possible 12 positive results (Salmonella) and 8
positive results (Campylobacter) (broilers)

SAMPLING for SALMONELLA - turkey
carcasses
Salmonella: for 51 samples 5 is positive

SAMPLING for CAMPYLOBACTER -
YOUNG TURKEYS

* According to the schedule prepared

* Every day from the poultry carcass after it has
cooled down for the consecutive 56 days of

stopnia skazenia surowych tusz zwierzgcych
Salmonella i Campylobacter. Monitorowanie i zapis
dziatan majacych na celu ograniczenie wptywu
patogendow sa wykonywane w celu sprawdzenia
wptywu systemow HACCP-SSOP-SPS na ostateczny
stan higieny tuszek drobiowych, migsa drobiowego

1 podrobow..
Te standardy dziatania pozwalalyby na zmierzenie
stopnia, w jakim system HACCP efektywnie redukuje
zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci.
Izraelskie stuzby weterynaryjne wymagaja, aby
zaklady przeprowadzaty codzienne testy na obecnosé¢
mikroorganizméw pod katem Salmonelli

I Campylobacter w celu weryfikacji efektywnosci
oficjalnego programu.
Kompetentna centralna wiadza kraju eksportujacego
powinna okresli¢ i opisa¢ dyrektywy Redukcji
Patogenoéw w tym liczbe probek, metody pobierania
probek, metody analizy i interpretacji.
Kompetentna centralna wladza kraju , szczebel
wojewodzki i powiatowy sa odpowiedzialne za
wdrozenie i kontrole metod.

POBIERANIE PROBEK - TUSZE DROBIOWE
Salmonella i Campylobacter

* Wg opracowanego harmonogramu

* Kazdego dnia z tuszy drobiowej po jej wychtodzeniu
przez kolejnych 51 dni uboju

*Mozliwe 12 wynikéw dodatnich (Salmonella) oraz 8
wynikow dodatnich (Campylobacter) (brojlery)

POBIERANIE PROBEK - TUSZE INDYKOW
SALMONELLA
Salmonella na 51 probek 5 dodatnich

POBIERANIE PROBEK - TUSZE MLODYCH
INDYKOW CAMPYLOBACTER

* Wg opracowanego harmonogramu

*Kazdego dnia z tuszy drobiowej po jej
wychtodzeniu przez kolejnych 56 dni uboju
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slaughter operations (Starting after 1 June each (zaczynajac po 1 czerwca kazdego roku)
year) *Mozliwe 3 wyniki dodatnie
* Possible 3 positive results

SAMPLING for SALMONELLA - YOUNG POBIERANIE PROBEK - TUSZE MLODYCH

TURKEYS INDYKOW SALMONELLA

* According to the schedule prepared * Wg opracowanego harmonogramu

* Every day from the poultry carcass after it has *Kazdego dnia z tuszy drobiowej po jej
cooled down for the consecutive 56 days of wychtodzeniu przez kolejnych 56 dni uboju
slaughter operations (Starting after 1 June each (zaczynajac po 1 czerwca kazdego roku)
year) * Mozliwe 4 wyniki dodatnie

* Possible 4 positive results

PROCEDURE FOR EXEEDED NUMBER POSTEPOWANIE PRZY PRZEKROCZENIU
OF POSITIVE RESULTS ILOSCI OTRZYMANYCH WYNIKOW
» Carry out another examination for the next DODATNICH
consecutive 51 days of slaughter operations » Przeprowadzi¢ kolejne badanie w 51 kolejnych
- broilers, dniach uboju — brojlery,
» verification of the HACCP system » Poddanie weryfikacji systemu HACCP
» strengthening of GMP procedures » Zaostrzenie procedur GMP
» Training of employees » Szkolenie pracownikow
VI. ANIMAL WELFARE VI. DOBROSTAN ZWIERZAT

The  slaughterhouse  complies  with  the | Rzeznia spelnia wymagania rozporzadzenia (WE) nr
REGULATIONS COUNCIL REGULATION | 1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 roku w sprawie
(EC) No 1099/2009 of 24 September 2009 on the | ochrony zwierzat podczas ich usmiercania lub
protection of animals at the time of killing as | r6wnowazne wymagania kraju w zakresie wymogow
amend?d’ or ?qu'valent gountry ) rgquwements ochrony zwierzat podczas ich u$miercania. Rzeznia
protection of animals at the time of killing. _ posiada standardows, procedure operacyjna dotyczaca
The slaughterhouse has standard ~operation dobrostanu zwierzat i ochrony zwierzat podczas uboju

procedure for animal welfare and animal .. - .
. . L - na miejscu, ktora jest weryfikowane przez wlasciwy
protection at slaughter in place which is verified organ

by the competent authority.

Uboj koszerny * (Shehita) i dobrostanu zwierzat
welfare Uboj rytualny odbywa si¢ na nieogtuszonych

The ritual slaughter is performed in non-stunned zwierzgtach. Na wszystkich innych etapach, nalezy
animals. At all different steps, useless suffering | Zmniejszy¢ niepotrzebne cierpienie drobiu.

of poultry will be reduced .

Kosher Slaughtering *(Shehita) & animal
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V11 .Salting (Koshering)

A. General requirements

1. Salting is one of the procedures of the Jewish
ritual for the preparation of carcass and offal’s.
It consists of three stages:

a) Soaking in water;

b) Application of salt;

¢) Washing (rinsing).

This chapter pertains to instances where it is

requested that salting be performed in the

exporting plant.

2. The carcass salting premises shall be an integral
part of the slaughterhouse, yet completely
separate from other production areas and shall
not be used for any activities other than salting.

3. The salting equipment shall be constructed of

easily cleaned and disinfected stainless steel.

4. Equipment for salting shall include:

a) An immersion chiller tank with a water capacity
of at least 5 times the weight of the poultry
carcass immersed at any given time. The chiller
tank shall be equipped with a water gauge and
a thermometer connected to recorders, both
shall be readily accessible to reading. The
water utilized for immersion shall be of potable
quality, at a temperature not higher than +7°C
and in a volume of at least 1.5 liters per kg. of
the poultry carcass to be koshered. Water shall
flow into the chiller tank in a contra flow to
that of the carcass. The exit shall be by an
overflow located close to the point of entry of
the carcass into the chiller tank.

b) Perforated and well drained stainless steel tables
with stainless steel receptacles for salt and
scoops for salting. The salt shall be dry and
clean coarse rock salt of a kitchen salt quality
complying with Israeli standards for this salt. It
shall be kept in a specially designated closed
storeroom and stored in closed multi-ply paper

V11 .Solenie (Koszerowanie)

A. Wymogi ogolne

1. Solenie to jedna z procedur rytuatu zydowskiego

w zakresie przygotowywania tuszek i podrobow.
Obejmuje ona trzy etapy:

a) moczenie w wodzie;

b) dodawanie soli;

¢) mycie (plukanie).

Niniejszy rozdziat dotyczy przypadkoéw, w ktorych

konieczne jest przeprowadzenie solenia w zakladzie

eksportujacym.

2. Pomieszczenie solenia tuszek stanowi integralna
cze$¢ rzezni, lecz jest catkowicie oddzielone od
innych obszarow produkcyjnych 1 nie jest
wykorzystywane  do  wykonywania  innych
czynnosci oprdcz solenia.

3. Sprzgt do solenia wykonany jest z tatwej do
czyszczenia i dezynfekcji stali nierdzewne;j.

4. Sprzet do solenia obejmuje:

a) zbiornik zanurzeniowy mogacy pomiescic ilos¢ wody
wazacej co najmniej 5 razy tyle co waga tuszki
drobiowej zanurzonej w dowolnej chwili. Zbiornik
wyposazony jest w wodny czytnik i termometr
podtaczony do rejestratorow, oba te urzadzenia
powinny by¢ tatwo dostepne do odczytu. Woda
wykorzystywana do zanurzenia ma jako$¢ wody
pitnej, jej temperatura nie przekracza +7°C, a
objetos¢ co najmniej 1,5 litra na kilogram tuszki
drobiowej, ktoéra ma zosta¢ poddana koszerowaniu.
Woda wplywa do zbiornika w  kierunku
przeciwnym do kierunku wprowadzania tuszki.
Wyptyw  powinien mie¢ formg¢ przelewu
zlokalizowanego blisko punktu wejscia tuszki do
zbiornika

b) Perforowane 1 wlasciwie odwadniane stoly ze stali

nierdzewnej oraz pojemniki ze stali nierdzewnej na
sol 1 tyzki do solenia. Nalezy stosowac sucha, czysta
gruba s6l kamienng o jakosci soli kuchennej zgodne;j
ze standardami izraelskimi dla tej soli. Jest ona
przechowywana w  specjalnie  wyznaczonym
zamknigtym magazynie 1 przechowywana

11
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or solid bags on pallets to prevent it from

getting wet. It shall be transferred to the salting

hall in non-corrosive and easily cleaned dry
containers, or be supplied through a port in the
ceiling into a stainless steel container.

c) Automatic showers to remove excess salt prior

to rinsing, utilizing water of potable quality at a

temperature not exceeding +2°C. The excess
water shall be drained away.

d) Rinsing chiller tanks for suspended poultry
carcasses. The rinsing chiller tank shall be
equipped with a water gauge and thermometer
as in the immersion chillers. The water used fo
rinsing shall be potable, at a temperature not
exceeding +2°C. It shall be supplied in a
contraflow to that of the carcass entering from
the far end of the chiller and in a volume of at
least 2.0 liters per kg. of salted carcasses. The
exit shall be by overflow.

5. The thermographs and cumulative water gauge
readings of the chiller tanks shall be given to
the Veterinarian-in-charge at the end of each
working day and be kept in his files for at least
6 months.

All the koshering procedures should be covered by

risk analysis method of the product (HACCP-
SSOP- SPS) which is verified by the competen
authority.

r

t

w zamknigtych wielowarstwowych papierowych lub
wytrzymatych workach, na paletach, aby zapobiec
ich zamoczeniu. Powinna by¢ transportowana do
pomieszczenia solenia w nierdzewnych i1 tatwych do
czyszczenia suchych pojemnikach lub dostarcza za
pomoca otworu w suficie do zbiornika ze stali
nierdzewne;j.

C) automatyczne prysznice powinny usuwac¢ nadmiar

soli przed ptukaniem, wykorzystujac wodg o jakosci
wody pitnej, ktorej temperatura nie przekracza +2°C.
Nadmiar wody nalezy odprowadzi¢.

d) Zbiorniki do ptlukania podwieszonych tuszek

drobiowych. Zbiornik wyposazony jest w wodny
czytnik i termometr podobnie jak w przypadku
zbiornikow zanurzeniowych. Woda wykorzystywana
do plukania ma jako$¢ wody pitnej, a jej temperatura
nie przekracza +2°C. Powinna by¢ dostarczona
z przeciwnej strony niz tuszka, wplywajac z
drugiego konca zbiornika w ilosci przynajmniej 2
litréw na kilogram solonych tuszek.

5. Odczyty z termografow i zbiorcze odczyty czytnikow

wodnych zbiornikow powinny by¢ przekazywane
odpowiedzialnemu lekarzowi weterynarii na koniec
kazdego dnia roboczego i  przechowywane
w archiwum przez co najmniej 6 miesigcy.

Wszystkie procedury koszerowania powinny by¢ ujgte

w analizie zagrozen (HACCP-SSOP-SPS), ktora
zostala zweryfikowana przez wiasciwy organ.

VIII.COMPETENT AUTHORITY

QUALIFICATIONS AND PROFESSIONAL

VIIL.WEASCIWY ORGAN

KWALIFIKACJE | SZKOLENIE ZAWODOWE

TRAINING

Approved food service employee training
programs teach professional hygiene, causes of

foodborne illness, and how to identify potentially

hazardous foods, prevent cross contamination,

Zatwierdzone programy szkoleniowe pracownikow
uczg profesjonalnej higieny, informuja o przyczynach
chorob przenoszonych przez zywnos$¢, ucza sig, w jaki
sposob zidentyfikowaé potencjalnie niebezpieczna
zywnos¢ 1 jak sprawdzac obecnos¢ szkodliwych

12
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and control or eliminate harmful bacteria in a
restaurant acceptance of

Candidates for Position of Veterinary Inspector
Course for Training for Veterinary Inspectors and
officers

Practical Training

Theoretical Training

Central competent authority

Regional competent authority

Local competent authority

Flow of information (vertical, horizontal)

Non compliance with Veterinary Control
Requirements - follow up of official control

IX.TRACEABILITY
Traceability is the ability to identify and trace the
animal origin, history, location.

1.A traceability system records and follows the
trail as products and materials come from
suppliers and are processed and distributed as
end products.

a)  Official controllable record of animal origin
*(lot/farmer) at the slaughterhouse.

b)  Record of other ingredients origin, part of
final product *(salt, water).

c)  Record of not-ingredients (antiseptics &
soaps).

d)  Packaging and labeling materials origin.

The CCA must publish instructions which require
business operators to document the names and
addresses of the supplier and customer in each
case, as well as the nature of the product and date
of delivery.

Operators must also keep information on the
volume or quantity of a product, the batch/lot
number, and a more detailed description of the
product, such as whether it is raw or processed.

bakterii lub wyeliminowac¢ szkodliwe bakterie

W restauracji

Kandydaci na Stanowisko Inspektora Weterynarii
Przebieg Szkolenia dla Inspektoréw Weterynaryjnych
1 urzednikow

Szkolenie Praktyczne

Szkolenie Teoretyczne

Kompetentny Organ Wiadz Centralnych

Regionalny (wojewoddzkie) Organ Wtadz Centralnych
Lokalny (powiatowy) Organ Wtadz Centralnych
Przeptyw informacji (pionowy, poziomy)

Brak zgodnos$ci z Wymaganiami Kontroli
Weterynaryjne — kontynuacja urzgdowej kontroli.

IX IDENTYFIKOWALNOSC
Identyfikowalnos$¢ to mozliwos¢ okreslenia i §ledzenia
pochodzenia, historii i lokalizacji zwierzgcia.

1.System umozliwia $ledzenie zapisow i drogi
pokonywanej przez produkty i materialy pochodzace
od dostawcow 1 przetwarzanych 1 rozprowadzanych
jako produkty koncowe.

a)  Urzedowy dostepny rejestr pochodzenia
zwierzecia *(dziatka/rolnik) przechowywany
w ubojni.

b)  Rejestr pochodzenia innych sktadnikow, czgsci
produktu koncowego *(soli, wody).

c)  Rejestr nie-sktadnikow (antyseptyki i mydta).

d)  Pakowanie i oznaczenia pochodzenia materialow.

Kompetentna centralna wladza musi publikowac
instrukcje dotyczace wymogu kazdorazowego
rejestrowania przez przedsigbiorstwa nazwisk i
adreséw dostawcow i klientdw, jak rowniez charakteru
wyrobu i daty jego dostawy.

Przedsigbiorstwa maja takze obowiazek
przechowywania informacji o objgtosci lub ilosci
produktu, numerze serii/partii oraz bardziej
szczegdlowe opisy produktu dotyczace na przyktad
tego, czy jest on surowy czy przetworzony.

13
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2.Pre-shipment review:

Review of records associated with a specific
production of product or establishment
designated lots before it is shipped into
commerce. The review includes a check to ensure
that all critical limits at all CCPs have been met,
and that any required corrective actions have
been taken. Conversely, an establishment's
review of its HACCP records is an on-going
review of records not specifically tied to a
production lot.

This ongoing record verification is used by the
establishment to ensure that the HACCP records
are being completed as designed in their HACCP
plan and to ensure that the records demonstrate
compliance with traceability requirements.
Finally, it is used to ensure that the plant's
HACCP system is operating appropriately and is
under control.

3.Recall program:
The ability to remove products from the market
quickly and effectively is vital to every food
producer and distributor. A recall program is a
written action plan that is carefully constructed,
tested and evaluated to ensure efficiency and to
try and prevent consumers from buying or eating
a potentially harmful food product. The program
should, at least, address to the following issues:
1)  Recall Team
2)  Complaint file
3) Recall Contact List
4)  Ability to traceability
5)  Production data
6)  Shipping and sales records
7)  Recalled product records

The CCA must publish instructions which require

2.Kontrola przedwysylkowa:

Kontrola rejestrow zwiazanych z produkcja produktu
lub wyznaczonych partii przedsi¢biorstwa zanim
zostanie on dopuszczony do obrotu na rynku. Kontrola
ta obejmuje upewnienie si¢, ze wszystkie krytyczne
limity na wszystkich CCP zostaty spelnione, oraz ze
wszelkie wymagane dziatania korygujace zostaly
podjete. Odwrotnie, przeglad zapisow HACCP jest
pod ciaglta kontrolg rejestrow nie powiazanych
bezposrednio z partia produkcyjna.

Ta ciagla weryfikacja jest stosowana przez zaklad, aby
zapewni¢ wykonanie rejestrow HACCP zgodnie

z planem HACCP i aby zapewni¢ spelnianie przez
rejestry wymogu identyfikowalnosci. Wreszcie, ma na
celu zapewnienie, ze zakladowy system HACCP
dziata prawidtowo i1 pozostaje pod kontrola.

3.Program wycofania:
Mozliwo$¢ szybkiego 1 efektywnego usunigcia
produktow z rynku jest niezbgdna dla kazdego
producenta i dystrybutora zywnosci. Program
wycofania to spisany plan dziatania, ktory jest
starannie napisany, przetestowany i oceniony w celu
zapewnienia wydajnosci 1 podjgcia proby
zapobiegnigcia Spozyciu przez konsumenta
potencjalnie szkodliwego srodka spozywczego.
Program powinien odnosi¢ si¢ przynajmniej do
nastgpujacych zagadnien:

1)  Zespot Wycofania

2)  Wzor reklamacji

3)  Lista kontaktowa zespotu wycofania

4)  Identyfikowalno$¢

5)  Dane produkcji
6) Rejestr wysylki i sprzedazy
7)  Rejestry wycofanych produktow

Kompetentna centralna wladza musi publikowac
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business operators to develop and evaluate the
efficiency of the program at least once a year.

4.Annual traceability exercise:
Involve record-keeping procedures that provide
the information of products that have been
received and distributed. The Manufacturer must
take into consideration additional traceability
procedures that show the route a raw material
took from the supplier through production to the
final product, and then on to customer/distributor.
Each manufacturer should develop its own
traceability policies. The more key information
products can carry with them, the better the
chances of finding and removing them swiftly
from the marketplace.

5.Labeling
1. Labels of meat products should be

approved by the manager or person in
charge of the export-certified plant and also
by the competent authority. The approved
label will be assigned a certification
number
The following details must appear on the
label of a meat product intended for export:
a. Product name
Name of manufacturer and exact address
Plant's veterinary control code
The production date and product shelf life.
Expiry date should be clear and accurate
using the words approved for use by
(date).
Net weight of the packaged product.
Lot number
Product storage conditions until use.

N o

instrukcje, ktore wymagaja od przedsigbiorstw
rozwinigcie 1 oceng wydajnosci programu co najmniej
raz w roku.

4.Coroczne ¢wiczenie sprawdzajace

identyfikowalnos¢:
Obejmuje procedury prowadzenia rejestrow, ktore
dostarczajac informacje o produktach, ktore zostaty
odebrane i znalazly si¢ w dystrybucji. Producent musi
wzia¢ pod uwage dodatkowe procedury
identyfikowalnosci, ktore umozliwiaja przesledzenie
drogi surowca od dostawcy poprzez proces produkcji,
az do przyjecia formy koncowego produktu, ktory
nastepnie dotrze do klienta/dystrybutora.

Kazdy producent powinien opracowac wlasna
polityke identyfikowalnos$ci. Im wigcej kluczowych
informacji bedzie zawiera¢ sam produkt, tym wigksze
beda szanse szybkiego znalezienia go 1 usunigcia
z rynku.

5.Znakowanie
1. Etykiety produktow migsnych powinny zostaé
zatwierdzone przez kierownika lub osobg
zarzadzajaca zakladem certyfikowanym, jak
rowniez przez odpowiedni organ.
Zatwierdzonym etykietom bgdzie przypisywany
numer certyfikacji
Ponizej przedstawiono szczegoéty, ktdre musza
pojawi¢ si¢ na etykiecie produktu migsnego
przeznaczonego do eksportu:

Nazwa produktu

Nazwa i doktadny adres producenta

Kod kontroli weterynaryjnej zaktadu

Data produkcji i okres przydatno$ci do spozycia

produktu. Termin przydatnosci i do spozycia

powinien by¢ jasny i precyzyjny i opisany przy

zastosowaniu stow zdatny do spozycia do (data).

Cigzar netto zapakowanego produktu.

Numer partii

Warunki przechowywania produktu do chwili

wykorzystania.

oan oo
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X. Ante mortem inspection:

The Ante mortem inspection will conduct in
accordance with the Regulation (EC) No
854/2004 of the European Parliament and of the
Council of 29 April 2004 laying down specific
rules for the organization of official controls on
products of animal origin intended for human
consumption or equivalent country requirements.
Even though, we accept ante mortem inspection
that is conduct only at the slaughterhouse area.
The ante mortem inspection must be conduct by
an official veterinarian or an official auxiliary
under the direct supervision of the official
veterinarian. Ante mortem inspection has to
cover at least a representative sample of poultry
from each truck.

X. Postmortem inspection:

The postmortem inspection will be conduct in

accordance with the Regulation (EC) No

854/2004 of the European Parliament and of the

Council of 29 April 2004 laying down specific

rules for the organization of official controls on

products of animal origin intended for human
consumption Or equivalent country requirements.

On top of the mentioned above, Israel requires

the following:

a. The postmortem inspection must be done by an
official veterinarian or an official auxiliary
under the direct supervision of the official
veterinarian.

b. The inspection must be done in a way which
allows to examine each carcass and in its
associated internal organs.

c. The postmortem inspection should include:

I. The carcasses surface.

ii. Internal organs.

iii. Internal cavity of the carcass.

X. Badanie przedubojowe:

Badanie przedubojowe bedzie przeprowadzane zgodnie
z Rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
ustanawiajacym  szczegdlne  przepisy  dotyczace
organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do
produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych
do spozycia przez ludzi lub zgodnie z rownowaznymi
wymogami krajowymi.

Mimo to strona izraelska akceptuje badanie
przedubojowe przeprowadzane wytacznie na obszarze
rzezni. Badanie przedubojowe musi by¢

przeprowadzane przez urzegdowego lekarza weterynarii
lub pracownika pomocniczego pod bezposrednim
nadzorem urzgdowego lekarza weterynarii. Badanie
przedubojowe  musi  obejmowaé  przynajmniej
reprezentatywna probke drobiu z kazdej cigzardwki.

X. Badanie poubojowe:

Badanie poubojowe bedzie przeprowadzane zgodnie
z Rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
ustanawiajacym  szczegOlne  przepisy  dotyczace
organizacji urzgdowych kontroli w odniesieniu do
produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych
do spozycia przez ludzi lub zgodnie z rownowaznymi
wymogami krajowymi.

Oprécz wymienionych powyzej, Izrael ma nastgpujace

wymogi:

a. Badanie poubojowe musi by¢ przeprowadzane przez
urzedowego lekarza weterynarii lub pracownika
pomocniczego pod  bezposrednim  nadzorem
urzgdowego lekarza weterynarii.

b. Badanie musi odbywaé si¢ w Sposoéb, ktory
umozliwia zbadanie kazdej tuszki 1 zwigzanych z nia
narzadéw wewnetrznych.

c. Badanie poubojowe powinno obejmowac:

I. powierzchnig tuszek.

i1. narzady wewnegtrzne.

iii. wewngtrzng jame tuszki.
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d. The evisceration line speed should allow a
proper inspection of the poultry taking into
account the following:

i. The flock status (ante mortem findings, fecal

contamination, diseases, etc.").

ii. The numbers of inspectors which are

preforming the postmortem inspection on the

line.

iii. The infrastructure conditions allow a proper

postmortem inspection.

d. szybkos¢ linii do wytrzezwiania powinna umozliwia¢
wlasciwe badanie drobiu biorac pod uwagg, co
nastepuje:

i. stan stada (ustalenia przedubojowe, zanieczyszczenie

odchodami, choroby itd.).

ii. liczbg kontroleréw, ktorzy przeprowadzaja badanie

poubojowe na linii.

iii. warunki infrastruktury umozliwiajace wlasciwe

badanie poubojowe.
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