Procedury i wymagania inspekcji na miejscu w Zagranicznych

Obiektach Branzy Spozywczej i Zakladach Zagranicznych

Powiadomienie MFDS Nr 2017-81 (ustanowiona w dniu 31 pazdziernika 2017r.)

Art. 1 (Cel)
Celem niniejszego powiadomienia jest nadanie procedur i wymagan dla kontroli warunkow
sanitarnych na miejscu w zagranicznych obiektach branzy spozywczej oraz zaktadach
zagranicznych, zgodnie z art. 6 do 9, ust. @ artykutu 11, artykutu 12 i artykulu 18 Ustawy
specjalnej w sprawie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci importowanej (dalej znanej ,,Ustawa")
oraz artykutow 6, 11 i 12 of the Zasady Egzekwowania Ustawy specjalnej w sprawie zarzadzania

bezpieczenstwem zywnosci importowanej (dalej zwanej ,,Zasadg Egzekwowania”).

Art. 2 (Definicje) Pojecia zastosowane w niniejszym Powiadomieniu majg nastepujgce znaczenie:

1. ,,Zywno$¢ importowane, itd.” oznacza zywnos¢, dodatki do zywnosci, aparature, pojemniki
oraz opakowania zdefiniowane w art. 2 Food Sanitation Act, Zywno$¢ przeznaczenia
medycznego zdefiniowang w art. 3 Functional Health Foods Act oraz produkty pochodzenia
zwierzecego zdefiniowane w art. 2 Livestock Products Sanitary Control Act (zwanej dalej
»produktami pochodzenia zwierzecego”) importowane do Republiki Korei z panstw
zagranicznych.

2. ,Zagraniczny obiekt branzy spozywcze]” oznacza obiekt zlokalizowany za granicza, gdzie
zywno$¢ importowana, itd., (z wyjatkiem produktow pochodzenia zwierzgcego) jest
produkowana, przetwarzana, poddawana obrobce, pakowana i przechowywana (w tym statki i
gospodarstwa, gdzie produkowane lub przetwarzane sa produkty rybne).

3. ,,Zaklad zagraniczny” oznacza zakltad zlokalizowany za granica, gdzie przeprowadzany jest
ubdj, zbieranie mleka, przetwarzanie, sktadowanie 1 inne czynno$ci dotyczace produktow
pochodzenia zwierzecego importowanych do Republiki Korei.

4. ,Wymagania” oznaczajg te przypisane przez Ministra ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekow,
w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci importowane;j, itd.

5. ,Lista kontrolna” oznacza te¢ stosowang przy ocenie lub kontroli obiektow lub zaktadéw
zagranicznych pod katem wymagan pod-paragrafu 4.

6. ,,Ocena” oznacza akt oceny obiektow i zakladéw zagranicznych z wykorzystaniem listy



kontrolnej pod-paragrafu 5.

7. ,Inspekcja na miejscu” oznacza dana osoba wchodzi na teren zagranicznego obiektu branzy
spozywczej lub zakladu zagranicznego i przeprowadza ich inspekcje zgodnie z art. 6 do 9, ust.
@ art. 11 i art. 12 Ustawy.

8. ,,zywnos¢ OEM (wytwércéw sprzetu oryginalnego), itd.” oznacza wszelka zywnosé
importowang nie produkowang/przetwarzang przez producenta, ale wytwarzang/przetwarzang
przez zagraniczny obiekt branzy spozywczej w ramach umowy a nast¢pnie etykietowany
wiasnym znakiem handlowym producenta.

9. ,,Wnioskodawca” oznacza osobg, ktora sktada wniosek w imieniu importera towaréw lub

zagranicznego obiektu branzy spozywczej, zgodnie z art. 7 1 8 Ustawy.

Art 3 (Zakres) Niniejsze Powiadomienie ma zastosowanie do osoby, ktora importuje/dystrybuuje
zywno$¢ importowang, itd., (z wyjatkiem surowcow wykorzystywanych do produkcji jej
wilasnych produktéw) pochodzaca z zagranicznego obiektu branzy spozywczej/wiasciciela

zaktadu/operatora biznesowego lub zagranicznego obiektu/zaktadu branzy spozywczej.

Art. 4 (Wymagania)

(D Wymagania dla zagranicznych obiektow branzy spozywczej i zaktadéw zagranicznych,
majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnos$ci importowanej, itd., zgodnie z
Zalacznikiem 1. Obiekty zagraniczne i1 zaktady zagraniczne maja obowigzek stosowac si¢ do
tych wymagan.

(@ Listy kontrolne dla obiektdéw zagranicznych zywnoéci importowanej, itd. (za wyjatkiem

produktéw pochodzenia zwierzgcego) sa przedstawione w Zataczniku 2 a listy kontrolne dla

zagranicznych obiektow produktéw pochodzenia zwierzecego sa przedstawione w Zatgczniku 3.

Art. 5 (Procedury inspekcji na miejscu)

D Gdy zamiarem jest przeprowadzenie inspekcji na miejscu zagranicznego obiektu branzy
spozywczej lub zakladu zagranicznego, Minister ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci i Lekow
powiadomi o planowanej inspekcji na miejscu (Dotaczony Formularz nr 1) rzad
przedsigbiorstwa eksportowego lub wilasciciela/operatora zagranicznego obiektu branzy
spozywcze]. Jednakze w przypadku inspekcji na miejscu przeprowadzanych przez instytucje
audytu sanitarnego zywnos$ci importowanej w ramach art. 9 Ustawy, do powiadomienia

zostanie wykorzystany Dotaczony Formularz nr 2.



(2 Rzad kraju eksportujgcego lub wilasciciel/operator zagranicznego obiektu branzy spozywczej,
w momencie odebrania powiadomienia dotyczacego inspekcji na miejscu zgodnie z
powyzszym ust. D, wyéle odpowiedz dotyczaca akceptacji takiej inspekcji w okre$lonych
okresach czasu oraz moze dostosowa¢ harmonogram w zakresie 2 miesi¢cy, w porozumieniu z
instytucja powiadamiajaca.

1. W oparciu o dat¢ otrzymania powiadomienia: w ciggu 15 dni od daty otrzymania
powiadomienia; lub

2. W oparciu o date wystania powiadomienia: w ciggu 20 dni od daty wystania powiadomienia.

Art. 6 (Metody/Oceny inspekcji ha miejscu)

(D Inspekcja na miejscu oraz badanie zywno$ci importowane;j, itd., zgodnie z art. 6 do 9, art. 11 i
art. 12 Ustawy, a takze ocena warunkéw sanitarnych zgodnie z ust. (2, art. 18 Ustawy beda
wykonywane przy uzyciu list kontrolnych zamieszonych w ust. ), art. 4.

@ Ocena zostanie przeprowadzona wedtug list kontrolnych z ust. (D a wynikiem oceny moze by¢
,»O (Zgodny)” lub ,,X (Niezgodny)” dla poszczegdlnych przedmiotow oceny.

@ Jesli zagraniczny obiekt branzy spozywczej lub zaklad zagraniczny przedstawi dziatania
rownorzedne lub poprawnie osiaggniety cel przedmiotu oceny, to chociaz sytuacja
zagranicznego obiektu branzy spozywczej lub zakladu zagranicznego nie sg spojne z
przedmiotami oceny w listach kontrolnych ust. (D, mozna uzna¢ je za zgodne z wymaganiami i
niektore przedmioty oceny z list kontrolnych ust. (D mogg zosta¢ uznane za ,,Zgodne”.

@ Jezeli wyniki oceny zgodnie z ust. () wskazuja na ,,wymagane poprawki” a zagraniczny obiekt
branzy spozywczej lub wlasciciel zaktadu/operator przeprowadzi dziatania korekcyjne lub
zapobiegawcze przez zakonczeniem inspekcji na miejscu oraz przedstawi ich rezultaty (zaktad
zagraniczny przedstawia je za posrednictwem rzadu kraju eksportujacego), zostang one
ocenione, 1 w przypadku uznania za akceptowalne, odpowiednie przedmioty oceny zostang
uznane za ,,Zgodne” z dokumentacja jako ,,poprawki wykonane podczas inspekcji na miejscu’.
Jednakze, moze to nie mie¢ zastosowania do niezgodnosci przedmiotéw gtdéwnych.

(® Jezeli osoba skladajgca wniosek w imieniu importera lub ktorej udzielono rejestracji importera
zamierza zbada¢ kontrole warunkéw sanitarnych zagranicznego obiektu branzy spozywczej lub
jesli osoba, ktoérej udzielono rejestracji zagranicznego obiektu branzy spozywczej zamierza
zbada¢ kontrole warunkow sanitarnych, badania takie zostang przeprowadzone przy uzyciu list

kontrolnych dla obiektéw zagranicznych zgodnie z ust. (), art. 4.



Art. 7 (Ocena)

(D Ocena wydana zostanie poprzez obliczenie warto$ci procentowej przedmiotow ,,Zgodnych (O)

w oparciu o wyniki ocen zgodnie z ust. D, art. 6; ,,Zgodne”, gdy warto$¢ procentowa jest
wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale wigcej lub
rownowartos¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%. Jednakze, jesli wigcej
niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”, zostanie o oceniony jako
»Niezgodny”.

Niezaleznie od tresci ust. (D, w przypadku inspekcji dobrych importeréw zgodnie z ust. @, art.
7 Ustawy lub dobrych zagranicznych obiektéw branzy spozywczej zgodnie z ust. (3, art. 8
Ustawy, warto$¢ procentowa ,,zgodnych (O)” przedmiotéw zostanie obliczona a ich ocena
zostanie przeprowadzona w nastgpujacy sposob: ,,Zgodne” gdy warto$¢ procentowa jest
wigksza lub rowna 85% a ,,Niezgodne”, gdy jest ona nizsza niz 85%. Jednakze, jesli wigcej niz
jeden przedmiot gléwny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”, zostanie o oceniony jako

»Niezgodny”.

Art. 8 (Dzialania oparte na wynikach inspekcji na miejscu)

@O W oparciu o wyniki inspekcji na miejscu zgodnie z art. 6 i art. 9 Ustawy, Minister

1.

Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekéw podejmie jedno z ponizszych dziatah oraz powiadomi o
tym rzad kraju eksportujacego, odpowiedni zagraniczny obiekt branzy spozywczej lub osobe,
ktora importuje/dystrybuuje zywnos¢ importowana, itd.

W przypadku uznania za ,,Zgodny”: utrzymanie rejestracji,

2. W przypadku uznania za ,,wymagajacy poprawy’: prosba o poprawki; oraz

3. W przypadku uznania za ,,Niezgodny”: zawieszenie importu

@ Jesli ocena jest ,Niezgodny”, wedhug ust. (D, art. 6 Ustawy, Minister Bezpieczenstwa

Zywnosci i Lekow moze podjaé decyzje o obecnosci potencjalnego ryzyka zgodnie z ust. (2,

art. 6 Ustawy.

@ W oparciu o wyniki inspekcji na miejscu dobrego importera zgodnie z ust. @), art. 7 Ustawy

lub dobrego zagranicznego obiektu branzy spozywczej zgodnie z ust. ), art. 8 Ustawy,
Minister Bezpieczehstwa Zywnoséci i Lekéw podejmie jedno z ponizszych dziatan oraz

powiadomi o tym wnioskodawce.

1. W przypadku uznania za ,,Zgodny”: rejestracja; oraz

2. W przypadku uznania za ,,Nie zgodny’’: brak rejestracji.



@ W oparciu o wyniki inspekcji na miejscu dobrego importera zarejestrowanego zgodnie z ust.
@, art. 7 Ustawy lub dobrego zagranicznego obiektu branzy spozywczej zgodnie z ust. (), art.
8 Ustawy, Minister Bezpieczefistwa Zywnoéci i Lekow podejmie jedno z ponizszych dzialan
oraz powiadomi o tym wnioskodawce.

1. W przypadku uznania za ,,Zgodny”: utrzymanie rejestracji; oraz

2. W przypadku uznania za ,Nie zgodny”: prosba o korekte i przeprowadzenie badania
produktéw importowanych.

(5 W momencie odebrania sprawozdania z wynikow kontroli warunkéw sanitarnych z instytucji
audytu warunkow sanitarnych zgodnie z art. 11, Minister Bezpieczefistwa Zywnosci i Lekow
podejmie jedno z ponizszych dziatan oraz powiadomi o tym rzad kraju eksportujacego lub
wilasciciela/operatora odpowiedniego zagranicznego obiektu branzy spozywcze;.

1. W przypadku uznania za ,,Zgodny”: utrzymanie rejestracji;

2. W przypadku uznania za ,,wymagajacy poprawy’’: prosba o poprawki; oraz

3. W przypadku uznania za ,,Nie zgodny”: przeprowadzenie badania produktow importowanych
oraz inspekcji na miejscu.

® W oparciu o wyniki inspekcji na miejscu przeprowadzonej na potrzeby rejestracji zakltadu

zagranicznego zgodnie z ust. 3, Art. 12 Zasady Egzekwowania, Minister Bezpieczenstwa
Zywno$ci i Lekéow podejmie jedno z ponizszych dziatah  oraz powiadomi o tym
wlasciciela/operatora zaktadu zagranicznego za posrednictwem rzadu kraju eksportujacego.
1. W przypadku uznania za ,,Zgodny”: rejestracja;
2. W przypadku uznania za ,,wymagajacy poprawy’: prosba o poprawki; oraz
3. W przypadku uznania za ,,Nie zgodny”: brak rejestracji.
® W oparciu o wyniki inspekcji na miejscu zarejestrowanego zaktadu zagranicznego zgodnie z ust.
(2) Art. 12 Ustawy, Minister Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekow podejmie jedno z ponizszych
dziatan oraz powiadomi o tym wlasciciela/operatora zakladu zagranicznego za posrednictwem
rzadu kraju eksportujgcego.
1. W przypadku uznania za ,,Zgodny”: utrzymanie rejestracji;
2. W przypadku uznania za ,,wymagajacy poprawy’: prosba o poprawki; oraz
3. W przypadku uznania za ,,Nie zgodny”: zawieszenie importu.
Jezeli wyniki inspekcji na miejscu oraz innych wskaza konieczno$¢ poprawy, Minister
Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekow moze poprosi¢ wiasciciela/operatora zagranicznego obiektu
branzy spozywczej lub rzad kraju eksportujacego o podjecie dziatan korekcyjnych. W przypadku

zaktadéw zagranicznych, wnioski takie zostang ztozone za posrednictwem rzadu kraju



eksportujacego.

@ W przypadku ztozenia wniosku o korekty zgodnie z ust. (8, korekty zostang zakoficzone w ciggu
60 dni od otrzymania powiadomienia, a termin ten moze zosta¢ raz wydtuzony o 30 dni. W tym
przypadku, przeprowadzenie badania produktow importowanych moze mie¢ zastosowanie do
poprzednio zarejestrowanego wilasciciela/operatora obiektu branzy spozywczej do momentu
zakonczenia wprowadzania korekt.

@0 Wtasciciel/operator zagranicznego obiektu branzy spozywczej (lub zaktadu zagranicznego spetni
prosbe o poprawki zgodnie z ust. oraz, we wskazanym terminie przedlozy Ministrowi
Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekow dokumenty poswiadczajace pokazujace wykonanie korekt. W
przypadku zakladéw zagranicznych, przedtozenia takie zostang dokonane za posrednictwem
rzadu kraju eksportujacego.

@ Jesli wiasciciel/operator zagranicznego obiektu branzy spozywczej (lub zakladu zagranicznego)
nie przedtozy dokumentacji poswiadczajacej pokazujacej zakonczenie wprowadzania korekt
zgodnie z ust. D lub nie przedlozy dokumentacji po$wiadczajacej wystarczajacej do
zademonstrowania, ze takie korekty zostaly przeprowadzone w sposob zadowalajacy, Minister
Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekéw moze uznaé ten zagraniczny obiekt branzy spozywczej (lub
zaktad zagraniczny) za ,,Niezgodny” oraz podja¢ decyzje o ,,braku rejestracji” dla wnioskodawcy
o rejestracje lub ,,zawieszeniu importu” dla zarejestrowanego wtasciciela/operatora zagranicznego

obiektu branzy spozywczej (lub zaktadu zagranicznego).

Art. 9 (Wzajemne Porozumienie Pomiedzy Krajami)

(D Niezaleznie od tresci art. 5, jezeli procedury i metody inspekcji na miejscu zostang uzgodnione
pomiedzy krajami, mozna ich przestrzegac.

(2 Niezaleznie od treéci ust. (D, art. 6, jezeli wymagania dotyczace warunkow sanitarnych importu
oraz innych sg uzgodnione pomiedzy krajami, Minister Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekéw moze

wykona¢ ocen¢ zgodnie z tymi wymaganiami.

Art. 10 (Wymagania dla badania warunkow sanitarnych produktow zywnosciowych OEM)
Badanie warunkow sanitarnych przedsiebiorstw, ktére produkuja/przetwarzajg produkty zywnosciowe
OEM zgodnie z pod-paragrafem 1, ust. (2)art. 18 Ustawy beda wykonywane w nastepujacy sposob:

1. Wypehione zostang wymagania dotyczace warunkow sanitarnych zawarte w art. 4.

2. Przedsigbiorstwa zostang przebadane pod katem kontroli warunkéw sanitarnych wedlug list

kontrolnych art. 4 przez instytucj¢ audytu warunkow sanitarnych dla zywnos$ci importowane;j



wiecej niz jednokrotnie w ramach nastgpujacych czgstotliwosci badan. W przypadku
zarejestrowanego dobrego importera zgodnie z art. 7 Ustawy lub zarejestrowanego importera
zagranicznego zgodnie z art. 8 Ustawy, zostanie to uznane za wykonanie badania kontroli
sanitarnych.
A. Zywnoéci importowana, itd., dla ktorej czestotliwos¢ badania wynosi 1 rok:
1) Zywnos$é importowana, itd., oceniona jako ,,Niezgodna” po badaniach zgodnie z art. 21 i
25 Ustawy; oraz
2) Preparaty dla niemowlat, preparaty dla matych dzieci, preparaty oparte na zbozach dla
niemowlat i matych dzieci oraz inne dla niemowlat i malych dzieci, wsréd zywnosci
specjalnego przeznaczenia wymienionych w standardach i specyfikacjach dla
poszczegolnych  produktow w  Standardach 1 Specyfikacjach dla  Produktow
Zywnosciowych (Powiadomienie MFDS).
B. Zywno$¢ importowana, itd., dla ktorej czestotliwo$¢ badania wynosi 2 lata: importowane
produkty zywnos$ciowe inne niz te wymienione w punkcie A powyze;j.
3. W przypadku warto$ci procentowej ,,zgodnych (O)" produktow oparta na wynikach oceny
warunkow sanitarnych w ramach pod-paragrafu 2, warto$¢ ta bedzie wigksza lub rowna 85%

oraz nie pojawig si¢ zadne oznaczenia ,,X (Niezgodny)” dla przedmiotow giéwnych.

Art. 11 (Sprawozdawczo$¢ wynikow inspekcji na miejscu)

Instytucja audytu warunkow sanitarnych zywnos$ci importowanej, ktora przeprowadza inspekcj¢ na
miejscu, lub audyt sanitarny zatwierdzony przez operatora importujagcego/dystrybuujacego produkty
zywnos$ciowe zgodnie z art. 9 przygotuje sprawozdanie zawierajace nastgpujace informacje oraz
przedstawi je Ministrowi Bezpieczefstwa Zywnoséci i Lekéw w terminie 10 dni po zakoficzeniu
podrozy stuzbowej majacej na celu przeprowadzenie inspekcji na miejscu.

1. Informacje wyszczegdlnione w ust. (D, art. 6 Zasady Egzekwowania;

2. Sprawozdanie z wynikow inspekcji oraz potrzeby poprawy; oraz

3. Listy kontrolne oraz pozostata dokumentacja po§wiadczajaca.

Art. 12 (Okres przegladu)
Minister Bezpieczenstwa Zywnosci i Lekéw dokona przegladu niniejszego Powiadomienia pod
katem odpowiedniosci co trzy lata liczac od 1 stycznia 2018r., (innymi stowy do 31 grudnia

trzeciego roku) oraz podejmie dziatania, takie jak naniesienie poprawek.

Uzupelnienie (Nr 2017-81, 2017.10.31)



Art. 1 (Data wej$cia w zycie) Niniejsze powiadomienie wchodzi w zycie od dany zawiadomienia i

nim.

Art. 2 (Zniesienie innych powiadomien)

Od daty wejscia w zycie art. 1, zniesione zostaja ,,Procedury i Wymagania dla Inspekcji na Miejscu

Obiektow Zagranicznych” (Powiadomienie MFDS nr 2016-122) oraz ,,Procedury i Wymagania dla

Inspekcji na Miejscu Zaktadéw Zagranicznych” (Powiadomienie MFDS nr 2016-10).

[Zatacznik 1]

1.

A.

A.

Wymagania sanitarne dla obiektow i zakladow zagranicznych

Obiekty (za wyjatkiem gospodarstw i statkow)

Kontrole warunkow sanitarnych srodowiska

Budynki sa zlokalizowane w miejscu odleglym od obiektow generujacych skazenie, tak aby
produkty zywnos$ciowe nie podlegaly negatywnemu wpltywowi §$ciekow odzwierzecych,
chemikaliéw lub innych zanieczyszczen lub zapewnione sg s$rodki przeciwdziatajace
skazeniu. Jednakze, moze to nie mie¢ zastosowania, gdy budynki sg zlokalizowane w
systemie zamknietym a systemy obiegu powietrza maja na celu uniknigcie wptywu
srodowiska zewnetrznego.

Budynki sg zbudowane tak, aby utrzymac¢ poziomy temperatury odpowiednie dla rodzajow
przetwarzanych produktow zywnosciowych oraz zapewniaja odpowiednig wentylacje.
Materialty budowlane nie wywieraja negatywnego wpltywu 1 nie powodujg skazenia
produktéw zywnosciowych.

Dostep do budynkow przetwarzania produktéw zywnos$ciowych jest ograniczony w celu
uniknigcia nieautoryzowanego dostepu.

Obiekty obrobki odpadow oraz $ciekow sa oddzielone od tych, w ktorych odbywa si¢

przetwarzanie produktow zywnosciowych.

Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

Powierzchnie robocze znajduja si¢ w odrgbnych budynkach lub sg oddzielone ( oznacza to



odrgbne pomieszczenia oddzielone $cianami lub pigtrami; definicja ta ma zastosowanie w
calym niniejszym dokumencie) od tych wykorzystywanych do produkcji/przetwarzania
produktow zywnosciowych (jak biura) oraz sg utrzymywane w czystosci.

Powierzchnia robocza obejmuje pomieszczenia przetwarzania surowca, pomieszczenie
produkcyjne i przetwarzania, pakowalnie, magazyny oraz inne pomieszczenia niezb¢dne do
produkcji/przetwarzania produktow zywnosciowych a poszczeg6lne obiekty beda oddzielone
lub posegregowane (oznacza segregacje z wykorzystaniem $cianek dziatlowych lub kotar;
definicja ta ma zastosowanie w catym niniejszym dokumencie). Jednakze moze to nie miec
zastosowania, w przypadku oddzielanie lub separacja uwazane sg za niekonieczne za
wzgledu na automatyzacje procesow produkcyjnych lub cechy obiektéw/produktéow a
poszczegblne obiekty sa wyraznie rozdzielone (oznacza to oddzielenie przy uzyciu lin lub
sznurkow; definicja ta ma zastosowanie w catym niniejszym dokumencie).

. Drzwi, $ciany, podtogi, sufity, system wentylacyjny, okna oraz inne w przestrzeni roboczej to
szczelne konstrukcje a na catej przestrzeni roboczej nie dochodzi do wyciekéw wody (tzn w
okolicy drzwi, okien, $cian i sufitow).

. Podlogi powierzchni roboczych sa wykonane z betonu w celu zapewnienia odporno$ci na
wode¢ oraz zagwarantowania odpowiedniego drenazu. Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli
drenaz nie jest wymagany z uwagi na specjalne cechy obiektow/produktow.

Wewngtrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane sa z jasnych odpornych na wodg
materiatdéw oraz pokryte farba zapobiegajaca gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od
podlogi. Jednakze, moze to nie mie¢ zastosowania jesli nie stosuje si¢ wody 1 nie wystgpuje
potencjalne ryzyko sanitarne.

Struktury wewnetrzne, $ciany, sufity, drzwi, okna oraz inne w przestrzeni roboczej sa
wytrzymate 1 odporne na rdz¢ oraz utatwiaja czyszczenie 1 dezynfekcje.

. System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usuna¢ odory, niebezpieczne gazy, dymy, opary
I iInne generowane w obszarze powierzchni roboczej.

. Powierzchnia robocza jest zaprojektowana tak, aby zapobiega¢ przenikaniu zanieczyszczen
oraz wody opadowej z zewnatrz.

Powierzchnia robocza jest wyposazona w odpowiednie systemy zwalczania szkodnikow w
celu zapobiegnigcia przenikaniu 1 rozprzestrzenianiu si¢ insektow 1 gryzoni.

Oswietlenie powierzchni roboczej wyposazone jest w urzadzenia ochronne, tak aby zapobiec
potencjalnym uszkodzeniom oraz skazeniu spadajacymi elementami i zapewni¢ wiasciwe
natezenie $wiatta wynoszace 220 lux. Jednakze, moze to nie mie¢ zastosowania dla obiektow

zautomatyzowanych lub innych gdzie produkty zywnosciowe nie podlegaja obrébcee recznej.
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. Srodki czyszczace, odkazajace i inne chemikalia stosowane w obszarze powierzchni

roboczej sa odpowiednie zgodnie z majacymi zastosowanie przepisami prawa. S3
odpowiednie dla zamierzonych celéw, wykorzystywane 1 naktadane w sposob bezpieczny i
przechowywane w miejscu zamknigtym.

Pomieszczenie powierzchni roboczej sg wyposazone w termometry lub kontrole temperatury

w celu umozliwienia sprawdzenia temperatur oraz ich okresowej kalibracji.

. Poziomy temperatury na obszarze powierzchni roboczej sg odpowiednie do rodzajow

produkowanych/przetwarzanych produktow zywnosciowych a poziomy temperatury sg
odpowiednio utrzymywane (pomieszczenia za wyjatkiem pomieszczen obrobki termicznej sg

utrzymywane w temperaturze < 15°C).

. Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej 1 powierzchni czystej, inni

operatorzy pracuja na réznych powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.
Jesli operator zamierza przejs¢ do innego obszaru, nalezy przestrzegac takich $rodkow

sanitarnych, jak na przyklad wymiana sprzety sanitarnego.

. Przeplyw materiatow i przeplyw personelu sg ustanowione poczynajac od odbioru surowcoéw

i innych materialéw po dystrybucje produktow i takie przeptywy sa przestrzegane. Sciezki
ruchu materialdbw 1 personelu nie zawierajg niepotrzebnych materialdow 1 nie s3
wykorzystywane do innych celow.

W przypadku okien, zapewnione sa Srodki zapewniajace, ze w przypadku ich stluczenia,
odtamki szkla nie dostaja si¢ do obszaru powierzchni roboczej i nie powoduja skazenia

surowcow 1 innych materiatow.

. Srodki dezynfekujace i inne wykorzystywane w operacjach przetwarzania sa wyrazZnie

oznaczone, w celu przedstawienia ich nazw, metod wykorzystania i przechowywania oraz

innych.

Kontrole sanitarne obiektow obstugi zywnosci

A. Obiekty obstugi zywno$ci, w tym wyposazenie 1 przybory wykorzystywane w

produkcji/przetwarzaniu produktow zywnosciowych sg utrzymywane w czystosci i
kontrolowane w sposo6b sanitarny kazdorazowo a obiekty obslugi Zywno$ci 1 wyposazenie sg

odpowiednio zainstalowane wedtug przeptywu procesow.

. Woda wykorzystywana do czyszczenia obiektow obstugi zywnosci jest odpowiednia do picia

1, w przypadku wykorzystywania wod gruntowych, jako$¢ wody jest badana cz¢$ciej niz raz

w roku.

C. W obiektach obstugi zywnos$ci, te czeSci wchodzace w kontakt z produktami
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zywnos$ciowymi s3 bezpieczne dla ludzkiego organizmu i wykonane z sanitarnych
odpornych na wode materiatléow (oznacza to, stal nierdzewna, aluminium, FRP, Teflon i inne
nie pochtaniajgce wody; ma to zastosowanie w catos$ci niniejszego dokumentu), ktére mozna
fatwo czysci¢ lub z sanitarnego tatwego do czyszczenia drewna. Dodatkowo, umozliwiajg

one dezynfekcje i sterylizacja goraca woda, para, Srodkiem sterylizujagcym i innymi.

. Obiekty mrozenia/chtodzenia oraz obiekty obrdobki termicznej sg wyposazone w termometry

lub instrumenty pomiaru temperatury w celu umozliwienia utrzymania i kontroli
odpowiednich poziomdéw temperatury i sg okresowo kalibrowane. W takim przypadku
obiekty chtodzenia bgda utrzymywane w temperaturze ponizej 10°C a obiekty mrozenia begda
utrzymywane w temperaturze ponizej -18°C.

. W przypadku pojazdow, narzgdzi i pojemnikéw przeznaczonych do transportu produktow

zywnosciowych, wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami zywno$ciowymi, beda

one bezpieczne dla ludzkiego organizmu oraz odporne na wodg i korozje.

Kontrole sanitarne surowcow i innych materiatoéw

A. Jako$¢ surowcéw 1 innych materiatow (jak substancje nieaktywne 1 materialy

opakowaniowe), wykorzystywanych do produkcji/przetwarzania produktéw Zywnos$ciowych
sa weryfikowane poprzez dokonywanie przegladu certyfikatow analizy lub innych, lub
testowanie pod katem ustanowionych specyfikacji i standardow. Beda wykorzystywane
zgodnie z zasadg ,,pierwsze-weszto, pierwsze-wyszto” (FIFO) a ich sktadowanie/wydanie

jest dokumentowane.

. Surowce 1 inne materiaty (takie jak substancje nieaktywne i1 materialy opakowaniowe)

wykorzystywane w produkcji/przetwarzaniu produktow zywnosciowych sg okresowo badane.

. Surowce oraz inne materiaty sg dzielone i1 sktadowane bez stycznosci z podtoga lub $cianami,

a jeSli warunki sktadowania s3 wyszczegdlnione dla danych materialow, begda one
przechowywane w temperaturach chtodzenia lub zamrazania odpowiednich dla konkretnych

warunkow sktadowania.

. Surowce wykorzystywane do produkcji/przetwarzania produktow zywno$ciowych sg

bezpieczne dla ludzkiego organizmu i odpowiednie do spozycia przez ludzi oraz majg dobra
jakosci 1 $wiezos¢. Wykorzystane zostang te nie wykazujace symptomow pogorszenia/gnicia
lub skazenia niebezpiecznymi lub toksycznymi substancjami.

Bakterie kwasu mlekowego wykorzystywane do produkcji produktow zawierajgcych
bakterie kwasu mlekowego sa odpowiedni do spozycia przez ludzi i bezpieczne pod katem

warunkow sanitarnych zywnosci.



Jesli, jako surowce, wykorzystywane sa materiaty w proszku, wykorzystane zostang te, o
odpowiedniej §wiezos$ci i nie wykazujace pogorszenia/gnicia lub skazenia cialami obcymi.
Wszelkie odrzucone surowce oraz inne materialy sg identyfikowane jako takie 1 sktadowane

w okreslonym obszarze.

5. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

A

Pomieszczenia przechowywania surowcow, pomieszczenia przetwarzania, pomieszczenia
pakowania i inne pomieszczenia, gdzie dokonywana jest obstuga produktow zywnosciowych
sa kazdorazowo utrzymywane 1 kontrolowane w czysty sposob.

Woda wykorzystywana do produkcji/przetwarzania produktéw zywnos$ciowych lub woda
wykorzystywana do mycia rak oraz czyszczenia powierzchni wyposazenia, przyborow i
pojemnikdw wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami zywnosciowymi jest
odpowiednia do spozycia przez ludzi.

Produkcja / przetwarzania produktéw zywno$ciowych jest prowadzona w sposob unikajacy
potencjalnego skazenia chorobotworczymi  mikroorganizmami lub  potencjalnego
domieszania materialéw obcych.

Woda, alkohol, mieszanka wody 1 alkoholu, lub dwutlenku wegla jest uzywana do ekstrakcji
przy wytwarzaniu produktow zywnosciowych. Jednakze, jesli metody alternatywne zostaty
wymienione w koreanskich kodeksach dla dodatkéw do zywnosci, mozna si¢ nimi kierowac.

Zamrozone surowce, s3 rozmrazane Ww sanitarny sposob na oddzielnych czystych
powierzchniach.

Przetworzone produkty zywnosciowe sa pakowane w sposOb sanitarny w celu uniknigcia
potencjalnego skazenia chorobotworczymi mikroorganizmami.

Jezeli pojemniki 1 materiaty opakowaniowe wykorzystywane do pakowania produktow
zywnosciowych sg wielokrotnego uzytku, sg one czyszczone woda odpowiednia do spozycia
przez ludzi oraz sg badane pod katem obecnosci nieczystosci 1 pozostatosci.

Laczenie surowcoéw 1 substancji nieaktywnych bedzie wykonywane zgodnie ze stosunkiem
taczenia wyszczegdlnionym w dokumencie produkcyjnym.

Jezeli w trakcie produkcji/przetwarzania prowadzona jest obrobka termiczna, nalezy
zastosowa¢ odpowiedni poziom temperatury.

Po ukonczeniu produkcji/przetwarzania, produkty sg pakowane tak szybko jak to mozliwe,
aby unikna¢ pogorszenia lub skazenia z uwagi na podniesienie temperatury lub inne czynniki.
Rekawice, fartuchy lub inne wykorzystywane w obszarze powierzchni roboczej s3 wykonane

z nieprzemakajacych materiatow utatwiajacych czyszczenie i dezynfekcje. Po wykorzystaniu,
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sa czyszczone lub dezynfekowane i skladowane w sposob sanitarny w celu uniknigcia
potencjalnego skazenia produktow.
Caty sprzet wykorzystywany do obstugi lodu bedzie utrzymywany w czystym stanie, a po

wykorzystaniu bedzie czyszczony i sterylizowany w celu zapewnienia kontroli sanitarnej.

. Zostang podjete Srodki majace na celu minimalizacj¢ skazenia i rozwoju mikrobéw oraz

przeciwdziatanie skazeniom w drodze produkcji/przetwarzania innych produktéw
zywnos$ciowych.
Wszystkie dziatania poczynajac od zastosowania surowcoOw do produkcji skonczonych

produktow sg zapisywane a ewidencja ta jest przechowywana.

Kontrole warunkéw sanitarnych przechowywania

A

Potprodukty i produkty skonczone sa skladowane w miejscach oddzielnych od tych
przeznaczonych na skladowanie surowcow i innych materiatdow. Sa przechowywane w
odleglosci od $ciany lub podlogi oraz utrzymywane/kontrolowane w sposob sanitarny w celu
uniknigcia potencjalnego skazenia.

Jezeli ustanowione zostaly specjalne warunki sktadowania dla danych produktéow, beda one
przechowywane w takich ustanowionych warunkach sktadowania.

Wszelkie odrzucone produkty, surowce i inne materiaty sa identyfikowane jako takie 1
sktadowane w konkretnym obszarze.

Dla kazdej jednostki produkcyjnej (takiej jak partia), przygotowywane 1 przechowywane sg
dokumenty opisujace date produkcji, ilos¢ produkcji, klientdéw, ilosci wystane do kazdego z
klientéw oraz inne informacje.

Na podtodze magazynu nie stosuje si¢ wyktadziny dywanowe;.

Kontrole sanitarne dziatan laboratoryjnych

A

C.

Laboratorium z zasobami ludzkimi, wyposazeniem, aparaturg, odczynnikami i pozostatym
wyposazeniem jest niezbedne do badania produktow zywnos$ciowych. Ewidencja badania
bedzie przechowywana i1 kontrolowana. Jednakze, jesli dziatania badawcze sg kontraktowane
na zewnatrz do innych zewnetrznych laboratoridéw, moze to nie mie¢ zastosowania.

Surowce, inne materialy, produkty w trakcie wytwarzania sg okresowo badane w celu
zachowania zgodno$ci ze specyfikacjami i standardami kraju eksportujacego oraz aby
zagwarantowa¢ jako§¢ 1 bezpieczenstwo a wyniki takich badan s3 zapisywane i
przechowywane.

Jezeli dostgpne informacje dotyczace ryzyka wskazuja skazenia lub potencjalne skazenie



surowcOow, materiatow opakowaniowych i innych materiatéw substancjami niebezpiecznymi,

zostang one przebadane pod katem tych substanc;ji.

D. Operatorzy laboratorium przechodza okresowe szkolenia dotyczace operacji badawczych.

Wyposazenie 1 aparatura analityczna s okresowo kalibrowane. Kalibracja taka jest
przeprowadzana przez producenta, jej wyniki sg zapisywane i1 przechowywane. Jesli
kalibracja jest kontraktowana na zewnatrz do zewngtrznych laboratoriow kalibrujacych,
dokumenty kalibracyjne zostang pozyskane i przechowywane.

Dokumenty naukowe niezbedne do ustanowienia okresow przydatno$ci do spozycia
(literatura, dane eksperymentalne i inne) sg przechowywane.

Inne materiaty odrzucone na podstawie wynikow badania sa oddzielnie identyfikowane jako

takie a ich utylizacja zostanie zapisana.

Kontrole sanitarne personelu

A

Personel zajmujacy si¢ obstuga produktow zywno$ciowych powinien nosi¢ sanitarne
nakrycie glowy, odziez robocza oraz obuwie oraz wykonywaé swoja prace w sposob
gwarantujacy czystosé.

Personel zajmujacy sie produkcja/przetwarzaniem produktéw zywnosciowych nie powinien
nosi¢ zegarkow, pierscionkow, spinek lub innych akcesoriow.

Wdy personel rozpoczyna dziatania, konczy lub rozpoczyna je ponownie lub wychodzi z
pomieszczenia roboczego 1 wraca do pracy powinien my¢ rece z uzyciem mydta i innych
srodkow.

Drzwi do obszaru powierzchni roboczej maja osprzet przeznaczony do mycia, suszenia i
dezynfekcji w celu zagwarantowania kontrolg sanitarna personelu a personel przeprowadza
mycie 1 inne czynnosci aby usung¢ wszelkie potencjalne zanieczyszczenia przez
rozpoczeciem pracy.

Caly personel zajmujacy si¢ obsluga produktéw zywnosciowych zostanie poddany badaniu
zdrowotnemu przez podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan bedg przechowywane.
Personel zostanie poddany badaniu zdrowotnemu raz w roku a kazda osoba podejrzana i
zainfekowanie chorobg przenoszalng lub zakazng, jak biegunka oraz majacy zranienia,
zmiany skoérne i inne na ramionach i otwartych czgéciach ciata nie zostanie dopuszczony do
wykonywania pracy.

Operator moze ustanowi¢ okresowy plan szkolen sanitarnych, prowadzac szkolenia dla

personelu oraz przechowujac zapisy z tych szkolen.



9. Kontrole sanitarne toalet

A

Toalety ze sptuczkami i zbiornikiem przetwarzania Sciekdw beda zapewnione w obszarach
nie wptywajacych na obszar powierzchni roboczej. Jednakze, mozna nie zapewniaé toalet,
jesli znajduja sie¢ w sgsiednim obszarze 1 mozna ich wygodnie uzywac.

Toalety zostang wykonane z betonu lub innych materiatéw zapewniajacych odporno$¢ na
wode, a ich podiogi i $ciany wewnetrzne (do wysokosci 1,5m od podtogi) zostang
wykonczone ptytkami i farba odporna na wode w celu zapewnienia nieprzemakalnosci i
czystosci.

Toalety beda wyposazone w umywalki w celu zapewnienia sanitarnego mycia ragk o

oddzielne systemy wentylacyjne w celu zagwarantowania usuwania powietrza na zewnatrz.

10. Kontrole sanitarne systemow dostarczania wody (lub przetwarzania wody)

A

Istnieje system zaopatrywania w wod¢ miejska lub wody gruntowe odpowiednie do spozycia
dla ludzi.

W przypadku wykorzystywania wod gruntowych, zrédto poboru wody bedzie zlokalizowane
w miejscu oddalonym od toalet, systemow przetwarzania wody, gospodarstw hodujacych
zwierzeta oraz innych, ktore moga doprowadzi¢ do skazenia wod gruntowych. Jesli jest to
konieczne, zapewnione zostang systemy sterylizacji i dezynfekcji, jako§¢ wody bedzie
badana cze$ciej niz raz w roku a odpowiednie dokumenty beda przechowywane.

Kazda woda nie odpowiednia do spozycia przez ludzi nie zostanie dopuszczona do kontaktu
lub zmieszania z woda odpowiednia do spozycia.

Linie wodne beda wyraznie oznaczone tak, aby odrézni¢ wode pitna od nie przeznaczonej do
konsumpcji a te dwie linie nie bedg mie¢ ze sobg kontaktu ani si¢ taczyc.

Zbiornik do przechowywania wody wykorzystywanej do produkcji produktow
zywnosciowych bedzie tak zaprojektowany, aby przeciwdziala¢ potencjalnemu
wprowadzeniu zanieczyszczeh z zewnatrz oraz zapewni¢ odpowiednie kontrole.

Zbiornik na wode bedzie zaprojektowany tak, aby umozliwi¢ drenaz. W przeciwnym razie,
mozliwe bedg inne metody umozliwiajgce drenaz.

Zbiornik na wode bedzie umozliwia¢ czyszczenie i badanie, bedzie okresowo czyszczony i
dezynfekowany a wyniki beda zapisywane 1 przechowywane.

Zbiornik na wode, rura oraz inne beda okresowo sprawdzane pod katem wyciekow i
skazenia.

Zainstalowano wieszak na szlauchy potaczone do rury dostarczajacej wodg (przetworzong

wodg¢) w celu zapobiezenia kontaktu z podtoga oraz kontroli szlauchow w czystosci.
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Zbiornik na wodg, rura oraz inne beda wykonane z materialow bezpiecznych dla ludzkiego
organizmu.
Rézne etykiety wykorzystywane beda do odrdéznienia linii wody przetworzonej od linii wody

nieprzetworzonej.

Inne kontrole sanitarne

A

Zapewniona zostanie przebieralnia, ktéra bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaé
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butdw) od ubran sanitarnych (w tym
butéw) w celu uniknigcia skazenia.

Program wycofania opisujacy metody i procedury dla wycofania odrzuconych materialow
lub zwroconych produktow zostanie ustanowiony i bedzie przestrzegany a ewidencja
bedzie przechowywana.

W celu zapewnienia odpowiedniego wycofania, ewidencja opisujaca miejsce produkeji, date,
lini¢ produkcyjna oraz inne dane bedzie przechowywana w celu utatwienia identyfikacji lub
weryfikacji przyczyn wycofania materialow a do §ledzenia produktow zastosowane zostang
odpowiednie metody, takie jak identyfikacja kodowa lub system partii.

Istnie¢ bedzie dziat odpowiedzialny za obstuge skarg klientow dotyczacych wszelkich
dystrybuowanych lub sprzedanych produktow a ewidencja dotyczaca takich skarg
konsumenckich bedzie przechowywana.

Wyposazenie przeznaczone do mycia rak bedzie zlokalizowane w miejscu fatwo
dostepnym z obszaru powierzchni roboczej 1 bedzie oddzielone od zlewu wykorzystywanego
do czyszczenia sprze¢tu lub przyborow.

Scieki bedg odprowadzane do linii bezposrednio podlaczonej to systemu przetwarzania
sciekow.

Pojemniki na usuwanie odpadéw beda tak zaprojektowane aby mozliwe bylo ich szczelne
zamkniecie.

Materiaty toksyczne (takie jak insektycydy, detergenty i srodki dezynfekujace) dopuszczone
w ramach majacych zastosowanie przepisOw prawa oraz rozporzadzen beda
wykorzystywane oraz przechowywane w zamkni¢tym miejscu.

Podczas wysyltki, produkty Zywno$ciowe oraz produkty pochodzenia zwierzgcego beda
oddzielone od produktow niezywnosSciowych/nie pochodzacych od zwierzat w celu
uniknigcia potencjalnego skazenia.

Pojazdy przeznaczone do transportu produktéw zywnosciowych beda wyposazone w system

utrzymujacy witasciwe warunki (stan schtodzenia lub zamrozenia) odpowiednie dla



produktow a pojazdy zaprojektowane tak, aby utrzymywa¢ warunki schlodzenia lub

zmrozenia beda wyposazone w urzadzenie zapisujace temperature w celu umozliwienia

weryfikacji jej zmian.

I.  Obiekty (oznacza gospodarstwa i statki)

1. Kontrole sanitarne statkow

A. Kontrole sanitarne obiektoéw 1 wyposazenia

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Pomieszczenia do przechowywania potowdw 1 produktow rybnych oraz obszar roboczy
beda posegregowane i rozdzielone od przestrzeni, ktore mogg skazi¢ produkty rybne.
Beda istnie¢ pomieszczenia przeznaczone go skladowania skonczonych produktow,
materialdow opakowaniowych oraz produktow pochodnych.

Sprzet, narzedzia i przybory wchodzace w bezposredni kontakt z produktami rybnymi,
jak wentylacja, stanowisko pracy czy usuwacz wnetrznosci, beda wykonane z
materialdow odpornych na korozje, ktore sa odporne na dziatanie wody morskiej a
powierzchnie wchodzace w bezposredni kontakt zywnos$cig beda skonstruowane tak, aby
utatwi¢ czyszczenie 1 dezynfekcje (np., fatwe usuniecie wody podczas czyszczenia i
suszenia).

Narzedzia 1 inne wykorzystywane przy obrdbce, przenoszeniu, sktadowaniu i obstudze
produktéw rybnych beda czyszczone 1 dezynfekowane po uzyciu 1 suszone oraz
sktadowane we wskazanych miejscach.

Zbiornik na wode¢ bedzie zlokalizowany w miejscu, na ktore nie ma wplywu woda do
chtodzenia silnika lub woda odpadowa oraz odpady wyrzucane przez statki.

Rura dostarczajaca wode¢ bedzie konserwowana w celu uniknigcia korozji. Zbiornik na
wode wykorzystywana do obrobki produktow rybnych bedzie okresowo czyszczony a
ewidencja bedzie przechowywana.

W celu zapobiezenia kontaktu szlauchéw z podtoga oraz utrzymania ich w czystosci,
zamontowane beda wieszaki na szlauchy.

Zapewniona zostanie wystarczajagca wydajno$¢ chlodzenia w odniesieniu do
charakterystyki indywidualnych produktow oraz system zapisywania temperatury w celu
kontroli i zapisywania temperatury sktadowania.

Istnie¢ bedzie centralny system kontroli temperatury (jak maszynownia) w celu
zapewnienia weryfikacji temperatur w czasie rzeczywistym oraz przeprowadzana bedzie

jego okresowa konserwacja.



B.

10) Jesli centralny system kontroli temperatury nie jest zapewniony, poziomy temperatury

beda sprawdzane co najmniej co dwie godziny a kontrole te beda zapisywane. W takim
przypadku, czujnik temperatury zostanie umieszczony w punkcie o najwyzszym
poziomie temperatury w zamrazarce i bedzie on okresowo kalibrowany. Ewidencja

kalibracji bedzie przechowywana.

11) Toalety i przebieralnie beda utrzymywane w czystosci a toalety wyposazone beda w

umywalki, detergenty, suszarki (lub rgczniki jednorazowego uzytku) oraz pojemnik na

odpadki z zamknieciem.

12) Podlogi i $ciany pomieszczen przeznaczonych na sktadowanie polowow i produktow

rybnych wykonane beda z materialdw odpornych na korozje i wode, ulatwiajacych
czyszczenie. Jesli sa wykonane z drewna, ich powierzchnia nie moze by¢ uszkodzona, a
powierzchnie be¢da utrzymywane w gladkim 1 czystym stanie. Na podlogach
pomieszczen przeznaczonych na przechowywanie potowow i1 produktow rybnych nie

dopuszcza si¢ stojacej wody.

Kontrole sanitarne produktéw rybnych na poktadzie

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Woda (w tym 16d) wykorzystywana do czyszczenia produktow rybnych lub sprzetu,
przyboroéw, pojemnikow 1 innych, wchodzaca w kontakt z produktami rybnymi lub
wykorzystywania do glazurowania lodem bedzie czysta woda morskg lub odpowiednia
do spozycia przez ludzi.

Miejsca przeznaczone do sktadowania produktow rybnych bgda kontrolowane w sposdb
umozliwiajacy uniknigcie skazenia olejami (takimi jak olej hydrauliczny) oraz innymi
niebezpiecznymi substancjami.

Substancje toksyczne, takie jak $rodki dezynfekujace, beda przechowywane w
zamknigciu 1 zostanie wyznaczona osoba odpowiedzialna za kontrole ich wykorzystania.
Chemikalia wykorzystywane do dezynfekcji powierzchni wchodzacych w bezposredni
kontakt z produktami rybnymi beda zatwierdzone do wykorzystania.

Produkty rybne zostang oczyszczone, obrobione 1 schtodzone zaraz po ztowieniu.

W poblizu miejsca przeznaczonego na przyjecie produktéw rybnych oraz systemu ich
przenoszenia nie bedzie pomieszczenia przeznaczonego na sktadowanie oraz obrobke
odpadow.

Jezeli drzwi do sktadu potowoéw 1 produktéw rybnych lub czg$ci wchodzace w
bezposredni kontakt z produktami rybnymi sa wykonane z drewna, zostang pokryte
materiatami odpornymi na korozj¢, w celu przeciwdziatania potencjalnemu uszkodzeniu

1 skazeniu podczas przenoszenia lub sktadowania produktoéw rybnych.



8) Lampy, termometry oraz inne zapewnione w pomieszczeniach przeznaczonych do
przechowywania produktow rybnych be¢da bezpieczne 1 zabezpieczone przez
potencjalnym skazeniem produktéw rybnych w przypadku uszkodzenia.

9) W celu unikniecia obecnos$ci gryzoni, insektow i innych szkodnikow, prowadzone beda
okresowe kontrole a ich ewidencja bedzie przechowywana.

. Kontrole sanitarne zalogi

1) Wyznaczona zostanie osoba odpowiedzialna za kontrole warunkéw sanitarnych na
poktadzie. Personel bedzie przechodzi¢ okresowe szkolenia sanitarne a ewidencja
szkolen bedzie przechowywana.

2) Personel obstugujacy oleje, farby lub inne substancje, ktore moga by¢ szkodliwe dla
produktéw zywnos$ciowych nie bedzie mial wstepu do obszaru obstugi produktow
rybnych.

3) Personel, ktory dokonuje obrobki produktow rybnych bedzie utrzymywac ubranie w
czystosci. Wszelkie osoby u ktoérych wystgpia zranienia na rgkach lub podejrzany o
infekcje droég oddechowych nie bedzie miat mégl prowadzi¢ obrdobki produktéw rybnych.

. Kontrole sanitarne obiektow przetwarzania/obrobki (ograniczone do statkow posiadajacych

takie obiekty)

1) Duze ryby, ktére nie mogg by¢ obrobione na stanowisku pracy mogg by¢ przetwarzane
na matach sanitarnych oraz zostang podjete dzialania w celu zapobiezenia skazeniu z
otoczenia.

2) Stanowisko pracy przeznaczone do usuwania tbow (czeSci tbow) oraz wngtrznosci z
produktow rybnych bedzie oddzielone od stanowiska pracy przeznaczonego do
filetowania 1 krojenia. Produkty uboczne przeznaczone do usunigcia zostana
niezwlocznie usunigte z powierzchni robocze;j.

3) W przypadku zamrozonych rybich tbow i wnetrznosci przeznaczonych do spozycia
przez ludzi, czgsci przeznaczone do sporzadzenia produktow zostang niezwlocznie 1
wystarczajgco umyte w celu usunigcia cial obcych a nastepnie poddane szybkiemu
mrozeniu.

. Kontrole sanitarne zbiornika na chtodzaca wod¢ morska

1) Zbiornik na chtodzaca wode morskg bedzie wyposazony w odpowiednie urzadzenia dla
napelniania 1 zrzutu wody morskiej oraz dla utrzymania calego zbiornika na
odpowiednim i rOwnym poziomie temperatury.

2) W przypadku zbiornikéw Iub systemu pojemnikow, nalezy zagwarantowac, ze

mieszanka wody morskiej 1 produktow rybnych dojdzie do 3°C w ciggu 6 godzin po



3)

4)

dodaniu produktéw rybnych i do 0°Cw ciggu 16 godzin.

Po usunigciu produktow rybnych, system cyrkulacji zbiornika lub pojemnika zostanie
catkowicie oprézniony i1 oczyszczony przy uzyciu czystej wody morskiej lub wody
odpowiedniej do spozycia przez ludzi.

Sole wykorzystane do mrozenia w solance be¢dg spetnia¢ standardy i specyfikacje

spozywcze.

2. Kontrole sanitarne gospodarstw

A. Kontrole sanitarne obiektéw 1 innych

B.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Gospodarstwa zlokalizowane beda w miejscu odleglym od obiektow generujacych
skazenie, tak aby produkty rybne podlegaly negatywnemu wplywowi S$ciekow
odzwierzgcych, chemikalidw lub innych zanieczyszczen.

Toksyczne 1 latwopalne chemikalia beda skladowane 1 kontrolowane w miejscu
oddzielonym od gospodarstw.

Toalety beda oddzielone od obszaru hodowli oraz bgda wyposazone w urzadzenia
sanitarne i umywalki.

Magazyn do przechowywania karmy wykorzystywanej w gospodarstwie zostanie tak
zaprojektowany aby przeciwdziata¢ potencjalnemu wejsciu insektdéw 1 gryzoni a
pomieszczenie do przygotowywania karmy (mieszania) bedzie kontrolowane w
czystosci w celu uniknigcia nagromadzenia materiatdéw lub wody na podtodze.

Martwe lub chore ryby beda szybko wykrywane i sktadowane we wskazanym obszarze
lub utylizowane. Zapewnione zostang narzedzia dedykowane do obstugi takich ryb.
Zbiornik hodowlany bedzie tak oznaczony aby pokazywaé numer zbiornika, date
rozpoczecia hodowli, liczbe ryb, rozmiar 1 inne.

Kazdy zbiornik hodowlany bedzie okresowo sprawdzany a kontrole takie beda
zapisywane.

Powierzchnie, ktére moga wejs¢ w bezposredni kontakt z produktami rybnymi beda
kontrolowane pod kontem warunkéw sanitarnych.

Woda wykorzystywana do hodowli bedzie odpowiednia do ochrony ludzkiego zdrowia,
a jakos¢ wody bedzie okresowo sprawdzana przez instytucje krajowe lub inne

akredytowane organizacje. Wyniki testow beda przechowywane.

Kontrole sanitarne lekéw i innych

1)

Do dyspozycji bedzie wystarczajaca przestrzen wyposazona w zamek, przeznaczona do

przechowywania lekow dla zwierzat oraz quasi lekow dla zwierzat wodnych.



2)

3)

4)

Ewidencja zakupu oraz wykorzystania poszczegdlnych lekow lub quasi lekow bedzie
przechowywana oraz zostang one oznaczone nazwami produktéw, uzyciem, okresem
przydatnosci lub  innymi danymi.

Dla kazdego zbiornika hodowlanego przechowywane beda dokumenty dotyczace
zastosowania lekow 1 innych substancji.

Leki 1 inne substancje wykorzystywane w hodowli beda tozsame z tymi
zaaprobowanymi w Republice Korei oraz beda wykorzystywane z urzadzeniami
pomiarowymi oraz zgodnie z konkretna dawka i instrukcjami podawania. Nalezy

przestrzega¢ okresdw wymywania pozostatosci oraz okreséw przydatnosci.

. Kontrole sanitarne dystrybucji

1)

2)

Dla kazdego zbiornika hodowlanego zapisywane beda ilo$ci produkeji 1 dystrybucji.
Produkty rybne przeznaczone do dystrybucji bgda okresowo badane pod katem
pozostatosci lekow dla zwierzat oraz innych substancji a wyniki tych badan beda
zapisywane.

Przed dystrybucja nalezy sprawdzi¢ okresy wymywania pozostatosci pod katem lekow
oraz innych wykorzystywanych substancji a kontrole takie beda zapisywane.



Il Zaktady zagraniczne
Ponizsze wymagania maja zastosowanie do zaktadow zagranicznych.

1. Art. 4 (Wymagania dla Eksportujacych Produkty Pochodzenia Zwierz¢cego i Zaktadow
Zagranicznych) Krajow (Regionow) Dopuszczonych do Importu Produktow Pochodzenia
Zwierzecego oraz Wymagania dotyczace Warunkéw Sanitarnych Importu (Powiadomienie
MFDS).

2. Wymagania sanitarne wzajemnie uzgodnione z poszczeg6lnymi krajami.

3. Wszystkie pozycje z list kontrolnych dla zakladow zagranicznych zgodnie z ust. @), art. 4.



[Zatacznik 2]

1. Dane ogdlne

Listy Kontrolne dla Zakladow Zagranicznych

Kategoria Lp. Opis Uwagi
Nazwa zaktadu
Nr rejestracji dziatalnosci
Data rejestracji dziatalno$ci
@ Informacje Wiasciciel
ogodlne Adres
Nr telefonu
Zaktad
Nr faksu
Strona internetowa
[ ] Kompleks
Lokalizacja prz e.mYSbe, [ ] Teren
wiejski / wie§ nadmorska
[ 1 Miasto [ ] Inne
Liczba lat lata
Powierzchnia obiektu m’
@ Dane zaktadu | Catkowita powierzchnia terenu m’
Powierzchnia robocza m’
Powierzchnia magazynowa (sktadowania) m’
Powierzchnia laboratorium m’

Wtasno$¢ budynku

[ ] obiekt wlasnosciowy
[ 1 wynajem

Catkowita liczba

Personelu biurowego

Analiza
(3 Dane personelu | QC
Zarzadzanie
Pelen etat
Produkcja
Tymczasowy
@ Kierownik ds. | Nazwisko
kontroli Nr telefonu
warunkow
sanitarnych E-mail
Liczba produktow
Produkcja Produkcja
| roczna (za | (kg, litr)
(® Dane produkcji zeszty rok) | Kwota ($)
Gltowne kraje
Eksport -
Do Korei ($)




Do Kaorei (kg)

Wielko$¢ sprzedazy OEM (%)
Wielko$¢ sprzedazy PB/PL (%)

2. Listy kontrolne dla poszczegdlnych rodzajow dziatalnosci
A. Przedsigbiorstwa produkujace/przetwarzajace zywnos¢ (zywno$¢, dodatki do zywnosci,
zywnos$¢ przeznaczenia medycznego)

Nazwa: Wtasciciel: (pieczec)
Importer  Adres
Kontakt E-mail
Nazwa:
Zagra_niczny Wihasciciel: (pieczed) Kierownik wiasciwy: (pieczeé)
obiekt
branzy ' Adres
SpozZywczej
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Glowny Ogolny Uwagi

1. Kontrole warunkow sanitarnych srodowiska

(D Budynki sg zlokalizowane w miejscu odleglym od obiektow
generujacych skazenie, tak aby produkty zywnoSciowe nie
podlegaty negatywnemu wplywowi $ciekow odzwierzgcych,
chemikaliéow lub innych zanieczyszczen.

Moze to nie mie¢ zastosowania, gdy budynki sg zlokalizowane w
systemie zamknietym a systemy obiegu powictrza sg stosowane
lub gdy podjete zostaly $rodki majace na celu przeciwdziatanie
potencjalnemu skazeniu.

@ Budynki sa zbudowane tak, aby utrzyma¢ poziomy temperatury
odpowiednie  dla  rodzajow  przetwarzanych  produktow
zywno$ciowych oraz zapewniaja odpowiednia wentylacje.
W  przypadku zywnosci funkcjonalnej, utrzymywane beda
poziomy wilgotno$ci odpowiednie dla jej charakterystyki.

*

Materiaty budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktow zywnosciowych.

personelu begdzie paczkowane.

Obiekty obrobki odpadow oraz $ciekow sa oddzielone od tych, w
ktorych odbywa si¢ przetwarzanie produktow zywnosciowych.

®
@  Wejscie/wyjécie surowcow i produktow oraz wejscie i wyjscie
®
®

Dostep do budynkow przetwarzania produktow zywnos$ciowych
jest ograniczony w celu unikni¢cia nieautoryzowanego dostepu.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych




@D Powierzchnie robocze beda znajdowaé si¢ w niezaleznych
budynkach lub bedg odseparowane od tych przeznaczonych do
innych celow (jak biura).

Powierzchnia robocza jest zaprojektowana tak, aby zapobiegaé
przenikaniu zanieczyszczen oraz wody opadowej z zewnatrz.

(@ System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usungé odory,
niebezpieczne gazy, dymy, opary i inne generowane w obszarze
powierzchni robocze;j.

@ Okna, drzwi i inne w obszarze powierzchni roboczej s3
wyposazone w odpowiednie systemy zwalczania szkodnikow w
celu zapobiegni¢cia przenikaniu i rozprzestrzenianiu si¢ insektow i
gryzoni.

(® Pomieszczenia niezbedne do produkcji/przetwarzania produktow
zywnosciowych (jak pomieszczenia do przetwarzania surowcow,
pomieszczenia  produkcyjne  przetwarzania, pakowalnie i
magazyny) beda odseparowane lub posegregowane.

Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli, z uwagi na automatyzacje
produkcji separacja lub segregacja nie s3 uwazane za niezbedne.

® Struktury wewnetrzne, S$ciany, sufity, podiogi, systemy
wentylacyjne, okna oraz inne w przestrzeni roboczej s3
wytrzymate i odporne na rdz¢ oraz ulatwiajg czyszczenie i
dezynfekcje.

®-1 Aby zapobiec skaZeniu plesnia lub innymi czynnikami
wewnetrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane sg z jasnych
odpornych na wod¢ materiatow oraz pokryte farba zapobiegajaca
gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od podlogi.

(@ Oswietlenie powierzchni roboczej oraz okna bedg tak
zabezpieczone, aby przeciwdziala¢ potencjalnemu skazeniu
materiatow 1 produktow odpadajacymi materiatami  lub
potencjalnym rozproszeniem odlamkéw w przypadku ich
stluczenia.

Powierzchnia robocza bedzie wyposazona w urzadzenia lub sprzet
przeznaczony do zapewnienia wystarczajgcego czyszczenia lub
dezynfekcji wyposazenia, maszyn, przyborow, pojemnikow i
innych.

®-1 Srodki czyszczace, srodki do dezynfekcji oraz inne chemikalia
wykorzystywane na powierzchni roboczej begda sktadowane i
kontrolowane w miejscu oddzielonym od tego przeznaczonego do
obstugi produktow zywnosciowych.

®-2 Srodki czystosci, $rodki dezynfekujace oraz inne chemikalia
wykorzystywane na powierzchni roboczej beda uzywane zgodnie
Z przeznaczeniem.

©@ Podtoga powierzchni roboczej bedzie wolna od peknieé i stojacej
wody. Nalezy zapewni¢ odptyw.

* Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli drenaz nie jest wymagany z
uwagi na specjalne cechy obiektow/produktow.

Drzwi, podtogi, $ciany, sufity systemy wentylacyjne, okna i inne w
przestrzeni roboczej beda strukturami szczelnymi.

@ Na calej powierzchni roboczej niedopuszcezalny jest wyciek wody
(z okien, drzwi, $cian i sufitow).

@ Aby przeciwdziala¢  skazeniu  krzyzowemu  pomigdzy
pomieszczeniami, powierzchnia robocza bedzie klasyfikowana
jako (jako obszar ogélny i czysty) oraz kontrolowana.

@ Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej i




powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na réznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

@3-1 Jesli operator zamierza przejs¢ do innego obszaru, nalezy
przestrzega¢ takich $rodkéw sanitarnych, jak na przykiad
wymiana sprzety sanitarnego.

Kazde pomieszczenie w obszarze roboczym bedzie wyposazone w
oswietlenie o intensywnosci §wiatla wynoszacej przynajmniej 220
lux. Dla powierzchni roboczych, gdzie odbywa si¢ sortowanie i
badanie, intensywno$¢ ta bedzie wicksza lub rowna 540 lux.

* Moze to nie mie¢  zastosowania dla  obiektow
zautomatyzowanych lub innych gdzie produkty zywnos$ciowe nie
podlegaja obrobce rgczne;.

@ Pomieszczenie powierzchni roboczej s3 wyposazone W
termometry w celu umozliwienia sprawdzenia temperatur oraz ich
okresowej kalibracji.

Poziomy temperatury w obszarze powierzchni roboczej beda
utrzymywane na poziomie ponizej 15°C (z wyjatkiem pomieszczen
do obrobki termicznej), w zaleznoéci od charakterystyKi
produktow zywnoSciowych.

1) Dla pomieszczen przeznaczonych do obstugi proszkéw, nalezy
zapewni¢ wyposazenie przeznaczone do wydajnej kontroli tych
proszkow.

Przeptyw materiatdbw i przeptyw personelu s3 ustanowione
poczynajac od odbioru materiatdw po dystrybucje produktow i
takie przepltywy sa przestrzegane.

-1 Sciezki ruchu materialéow i personelu nie zawieraja
niepotrzebnych materiatow i nie sg wykorzystywane do innych
celow.

3. Kontrole sanitarne obiektéw obshlugi ZywnoSci

(D Obiekty obstugi zywnoéci, w tym sprzet oraz przybory
wykorzystywane  do  produkcji/przetwarzania ~ produktow
zywnosciowych beda zawsze konserwowane i kontrolowane w
Sposob sanitarny.

@ Czesci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
zywnosciowymi bedg bezpieczne dla ludzkiego organizmy oraz
wykonane z sanitarnych, odpornych na wod¢ materiatow (jak stal
nierdzewna, aluminium, FRP i teflon), ktére sa tatwe w
czyszczeniu, dezynfekgcji i sterylizacji.

(3 Obiekty przeznaczone do mrozenia/chtodzenia oraz obiekty obrobki
termicznej beda utrzymywane w odpowiednich temperaturach.

(3-1 Obiekty chtodzenia/mrozenia oraz obiekty obrobki termicznej
beda wyposazone w termometry lub instrumenty do pomiaru
temperatury.

(-2 Obiekty chtodzenia/mrozenia beda utrzymywane w odpowiedniej
temperaturze (dla chlodzenia, ponizej 10°C, dla mrozenia, ponizej -
18°0).

(3-3 Termometry i instrumenty do pomiaru temperatury beda okresowo
kalibrowane i konserwowane.

@ W przypadku pojazdéw, narzedzi i pojemnikow przeznaczonych
do transportu produktéw zywnoSciowych, wchodzacych w
bezposredni kontakt z produktami zywnosciowymi, b¢da one
bezpieczne dla ludzkiego organizmu oraz odporne na wode i
korozje.




® Woda wykorzystywana w obiektach obshugi zZywnosci bedzie
odpowiednia do spozycia przez ludzi.

® Wyposazenie i sprzet do obshugi zywnoéci beda odpowiedni
zainstalowane zgodnie z przeplywem procesu.

4. Kontrole sanitarne surowcow i innych materialow

D  Jako$¢ surowcodw i innych materiatéw (jak substancje nieaktywne i
materiaty opakowaniowe), wykorzystywanych do
produkcji/przetwarzania produktow zywno$ciowych sa
weryfikowane poprzez dokonywanie przegladu -certyfikatow
analizy lub innych, lub testowanie pod katem ustanowionych
specyfikacji i standardow.

(D-1 Surowce wykorzystywane do produkcji produktéw
zywnoS$ciowych sa bezpieczne dla ludzkiego organizmu i
odpowiednie do spozycia przez ludzi.

@ Surowce i inne materiaty (takie jak substancje nieaktywne i
materiaty opakowaniowe) wykorzystywane W
produkcji/przetwarzaniu produktow zywnoS$ciowych sg
wykorzystywane zgodnie z zasadg FIFO.

(@ Surowce i inne materiaty (takie jak substancje nieaktywne i
materiaty opakowaniowe) wykorzystywane W
produkcji/przetwarzaniu produktow zywnosciowych sa okresowo
badane, a ewidencja bedzie przechowywana.

® Surowce i inne materialy beda przechowywane w pewnej
odleglosci od $cian.

(@ Surowce i inne materialty beda przechowywane w
pomieszczeniach odseparowanych od magazynu produktow.

(®-1 Produkty rolnicze, le$ne i rybne, ktére nie s3 opakowane beda
przechowywane oddzielnie w celu zapobiezenia skazeniu
krzyzowemu.

® Jesli wymieniono warunki sktadowania, surowce i inne materialy
beda skltadowane w temperaturach chlodzenia lub mrozenia
odpowiednich dla tych warunkow specjalnych.

Wszelkie odrzucone surowce oraz inne materialy sa
identyfikowane jako takie i sktadowane w okreslonym obszarze.

©) Sktadowanie/wydawanie surowcoOw oraz innych materialow
bedzie dokumentowane a ewidencja ta bedzie przechowywana.

5. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(1) Pomieszczenie obstugi zywnosci (pomieszczenia przechowywania
surowcow, pomieszczenia produkcji/przetwarzania, pomieszczenia
pakowania i inne pomieszczenia) sa kazdorazowo utrzymywane i
kontrolowane w czysty sposob.

(2) Produkcja / przetwarzania produktow zywnosciowych jest
prowadzona w sposob unikajacy skazenia chorobotworczymi
mikroorganizmami lub potencjalnego domieszania materialow obcych.

@ Woda, mieszanka wody i alkoholu, lub dwutlenku wegla jest
uzywana do  ekstrakcji przy wytwarzaniu  produktow
zywnosciowych.

Jesli metody alternatywne zostaly wymienione w koreanskich
kodeksach dla dodatkéw do Zywnosci, mozna si¢ nimi kierowac.




(3) Zamrozone surowce, s3 rozmrazane w sanitarny sposob na
oddzielnych czystych powierzchniach.

(4) Przetworzone produkty zywnosciowe sa pakowane w sposob
sanitarny w celu unikniecia potencjalnego skazenia chorobotworczymi
mikroorganizmami lub skazenia krzyzowego.

® Jezeli pojemniki i materialy opakowaniowe wykorzystywane do
pakowania produktéw zywno$ciowych sa wielokrotnego uzytku,
sa one czyszczone woda odpowiednia do spozycia przez ludzi oraz
sa badane pod katem obecnosci nieczystosci i pozostatosci.

(@ Laczenie surowcOw i substancji nieaktywnych bedzie
wykonywane zgodnie ze stosunkiem taczenia wyszczegoélnionym
w dokumencie produkcyjnym.

Jezeli w trakcie produkcji/przetwarzania prowadzona jest
obrobka termiczna, nalezy zastosowaé¢ odpowiedni poziom
temperatury.

©® Rekawice, fartuchy lub inne wykorzystywane w obszarze
powierzchni roboczej sa3 wykonane z materiatéw odpornych na
wodg, utatwiajacych czyszczenie i dezynfekcje.

©-1 Po wykorzystaniu, rekawice, fartuchy i inne sg czyszczone lub
sterylizowane i sktadowane w sposob sanitarny w celu uniknigcia
potencjalnego skazenia produktow

Caty sprzet wykorzystywany do obstugi lodu bedzie utrzymywany
w czystym stanie, a po wykorzystaniu bedzie czyszczony i
sterylizowany w celu zapewnienia kontroli sanitarnej.

@D Wszystkie dzialania poczynajac od zastosowania surowcéw do
produkcji skonczonych produktow sa zapisywane a ewidencja ta
jest przechowywana.

6. Kontrole warunkow sanitarnych przechowywania

@ Polprodukty i produkty skonczone sa skladowane w miejscach
oddzielnych od tych przeznaczonych na skladowanie
surowcow i innych materialow.

(@ Potprodukty i produkty skonczone sa przechowywane w odlegtosci
od $ciany lub podlogi oraz utrzymywane/kontrolowane w sposob
sanitarny w celu uniknigcia potencjalnego skazenia.

@ Jezeli ustanowione zostaly specjalne warunki sktadowania dla
danych produktow, beda one przechowywane w takich
ustanowionych warunkach sktadowania.

@ Wszelkie odrzucone produkty, polprodukty, surowce i inne
materiaty sg identyfikowane jako takie i sktadowane w konkretnym
obszarze.

® Dla kazdej jednostki produkcyjnej (takiej jak partia),
przygotowywane i przechowywane sa dokumenty opisujace datg
produkcji, niedrewnianych, klientow, ilosci wystane do kazdego z
klientow oraz inne informacje.

® Napodlodze magazynu nie stosuje si¢ wyktadziny dywanowe;.

7. Kontrole sanitarne dziatan laboratoryjnych

@D Do dyspozycji beda laboratoria z zasobami ludzkimi,
wyposazeniem, aparaturg odczynnikami i innymi niezb¢dnymi do
badania produktéw zywnosciowych.

* Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli badania sg kontraktowane do




laboratoriow zewngtrznych.

@ Produkty (w tym potprodukty) bedg badane przez laboratorium

wewnetrzne lub zewnetrzne akredytowane przez rzad kraju
eksportujacego.

®

Produkty (w tym poét produkty) beda badana w oparciu o
specyfikacje wewnetrzne. W takim przypadku, specyfikacje
wewnetrzne beda zgodne ze specyfikacjami regulacyjnymi

@

Produkty (w tym po6t produkty) beda badane zgodnie z
ustanowionymi metodami.

®

Ewidencja badan bedzie zawiera¢ informacje dotyczace nazwy
probki, daty produkcji (okresu przydatnosci, numeru partii) daty
badania, przedmiotéw badania, wynikow oraz podpis osoby, ktora
dokonuje oceny.

Wyposazenie i aparatura analityczna sa okresowo kalibrowane.
Kalibracja taka jest przeprowadzana przez producenta, jej wyniki
sa zapisywane 1 przechowywane. Jesli kalibracja jest
kontraktowana na zewnatrz do zewngtrznych laboratoridw
kalibrujacych, dokumenty kalibracyjne zostang pozyskane i
przechowywane. (Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli badania sg
kontraktowane do laboratoridw zewnetrznych.)

Ewidencja dotyczaca badan produktow (w tym polproduktow)
bedzie przechowywana. (W przypadku kontraktowana badan do
laboratoriow zewnetrznych, nalezy przechowywaé zaswiadczenia
analityczne.

Operatorzy laboratorium beda przechodzi¢ okresowe szkolenia
dotyczace dziatan badawczych, a ewidencja szkolen bedzie
przechowywana.

Inne materialy odrzucone na podstawie wynikow badania sg
oddzielnie identyfikowane jako takie a ich utylizacja zostanie
zapisana.

Jesli dostgpne sa informacje obejmujace ryzyko dotyczace
produktow, nalezy wykona¢ badania i przechowaé ich ewidencje.

Dokumenty naukowe niezbedne do ustanowienia okreséw
przydatnosci  produktow do  spozycia  (literatura, dane
eksperymentalne i inne) sa przechowywane.

8. Kontrole sanitarne personelu

@

Personel zajmujacy si¢ obstuga produktow Zywnosciowych
powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez robocza oraz
obuwie oraz wykonywaé swoja prace w sposOb gwarantujacy
czystos¢.

Personel zajmujacy si¢ produkcja/przetwarzaniem produktow
zywnosciowych nie powinien nosi¢ zegarkow, pier§cionkow,
naszyjnikow, spinek do wlosow i innych akcesoriow.

Wdy personel rozpoczyna dziatania, konczy lub rozpoczyna je
ponownie lub wychodzi z pomieszczenia roboczego i wraca do
pracy powinien my¢ rece z uzyciem mydfa i innych srodkow.

Caty personel zajmujacy si¢ obstuga produktow zywnosciowych
zostanie poddany badaniu zdrowotnemu przez podjeciem pracy a
za$wiadczenia z takich badan bedg przechowywane.




@-1 Personel zajmujacy sie obstuga produktéw Zywnoéciowych
zostanie czg$ciej niz raz w roku poddany badaniu lekarskiemu.

® Kazda osoba podejrzana o zainfekowanie choroba
przenoszalng lub zakazna, jak biegunka oraz majacy zranienia,
zmiany skérne i inne na ramionach i otwartych czesciach ciala
nie zostanie dopuszczony do wykonywania pracy.

® Drzwi do obszaru roboczego beda wyposazone w osprzet myjacy,
suszacy 1 dezynfekujacy, aby zagwarantowaé indywidualna
kontrole warunkéw sanitarnych.

(@ Operator moze ustanowi¢ okresowy plan szkolef sanitarnych,
prowadzac szkolenia dla personelu oraz przechowujac zapisy z
tych szkolen.

9. Kontrole sanitarne toalet

(D Toalety ze sptuczkami i zbiornikiem przetwarzania $ciekow beda
zapewnione w obszarach nie wptywajacych na obszar powierzchni
roboczej.

* Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli znajduja si¢ w sasiednim
obszarze 1 mozna ich wygodnie uzywac.

@ Toalety zostang wykonane z betonu lub innych materiatow
zapewniajacych odpornos¢ na wode, a ich podlogi i Sciany (do
wysokosci 1,5m od podlogi) zostang wykonczone ptytkami lub
farba odporna na wodg.

@ Toalety bedg wyposazone w umywalki, w celu zapewnienia
sanitarnego mycia rak.

@ Toalety beda wyposazone w oddzielne systemy wentylacyjne w celu
zapewnienia usunig¢cia powietrza na zewnatrz.

10. Kontrole sanitarne systeméw dostarczania wody

D Istnieje system zaopatrywania w wode¢ miejska lub wody
gruntowe odpowiednie do spozycia dla ludzi.

@ Zrédto gromadzenia si¢ wody, jak wody gruntowe, bedzie
zlokalizowane w miejscu oddalonym od toalet, systemow
przetwarzania wody, gospodarstw hodujacych zwierzeta oraz
innych, ktore moga doprowadzi¢ do skazenia wod gruntowych.

@ W przypadku wykorzystywania wod gruntowych do produkeji
produktow zywnosciowych, nalezy zapewnic system sterylizacji
(dezynfekcji) aby zagwarantowaé obrobke sanitarna.

@ W przypadku wykorzystywania wod gruntowych do produkeji
produktow zywnosciowych, jako§¢ wody bedzie okresowo badana
czesciej niz raz do roku, a ewidencja ta bgdzie przechowywana.

(® Kazda woda nie odpowiednia do spozycia przez ludzi nie zostanie
dopuszczona do kontaktu lub zmieszania z woda do produkcji
produktéw zywnosciowych.

® Zbiornik na wode do produkcji produktéw Zywnosciowych bedzie
zaprojektowany w taki sposob aby zapobiega¢ potencjalnemu
wprowadzeniu zanieczyszczen.

®-1 Zbiornik na wode bedzie wyposazony w zamek aby
zagwarantowa¢ odpowiednig kontrole.

-2 Zbiornik na wode bedzie zaprojektowany tak, aby umozliwié
drenaz. W przeciwnym razie, mozliwe beda inne metody
umozliwiajace drenaz.




-3 Zbiornik na wode bedzie umozliwiaé czyszczenie i badanie,
bedzie okresowo czyszczony i dezynfekowany a wyniki beda
zapisywane i przechowywane.

(D Linie wodne bedg wyraznie oznaczone tak, aby odrézni¢ wodeg pitna
od nie przeznaczonej do konsumpcji.

Zbiornik na wodg, rura oraz inne bgda okresowo sprawdzane pod
katem wyciekow i skazenia.

®-1 Zbiornik na wode, rura oraz inne beda wykonane z materiatow
bezpiecznych dla ludzkiego organizmu.

(-2 Wewngtrzna strona zbiornika na wode bedzie wykonczona farba,
ktérej mozna uzywaé do zywnosci.

© Do dyspozycji bedzie wieszak na szlauchy potgczone do rury
dostarczajacej wode w celu zapobiezenia kontaktu z podtoga oraz
kontroli szlauchéw w czystosci.

11. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butéw oraz inne dla poszczegdlnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

(@-1 Przebieralnia bedzie wyposazona w system wentylacyjny
usuwajacy powietrze na zewnatrz.

(@-2 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaéd
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butéw) od ubran
sanitarnych (w tym butéw) w celu uniknigcia skazenia.

@ Do dyspozycji bedzie dzial i personel zajmujacy sie efektywnym
wycofywaniem odrzuconych materiatow.

@ Operatorzy odpowiedzialni za wycofanie beda posiadaé pelne
zrozumienie procedur i metod wycofania.

(® Program wycofania opisujacy metody i procedury dla wycofania
odrzuconych materiatdw lub zwrdconych produktow zostanie
ustanowiony 1 bedzie przestrzegany a ewidencja bedzie
przechowywana.

® Aby zagwarantowaé wlasciwe wycofanie, przechowywana bedzie
ewidencja zawierajagca miejsce produkcji, datg, lini¢ produkcyjna
oraz inne informacje, w celu ulatwienia identyfikacji 1 weryfikacji
przyczyn odrzucenia materiatow.

@ W celu $ledzenia odrzuconych produktow zastosowane zostang
odpowiednie metody, jak identyfikacja kodowa i system partii.

@ Do dyspozycji bedzie dziat i personel odpowiedzialny za obstuge
skarg klientow zwigzanych z ktorymkolwiek z
rozdystrybuowanych lub sprzedanych produktow.

Przechowywana bedzie ewidencja skarg klientow dotyczacych
wszelkich sprzedanych lub rozdystrybuowanych produktow.

@ Wyposazenie przeznaczone do mycia rgk bedzie zlokalizowane w
miejscu tatwo dostgpnym z obszaru powierzchni roboczej i bedzie
oddzielone od zlewu wykorzystywanego do czyszczenia sprzetu
lub przyborow.

@ Scieki beda odprowadzane do linii bezposrednio podiaczonej to




systemu przetwarzania $ciekOw.

@ System obrobki odpadéw/$ciekéw zostanie zainstalowany i bedzie
dziata¢ z dala od obszaru roboczego.

@-1 Pojemniki przeznaczone na utylizacje odpadéw beda
zaprojektowane tak aby przeciwdziala¢ wyciekom oraz uwalnianiu
brzydkich zapachow.

@3-2 Odpady bedg utylizowane zgodnie z planem kontroli a ewidencja
bedzie przechowywana.

Podczas wysytki, produkty zywnoSciowe oraz produkty
pochodzenia zwierzecego beda oddzielone od produktow
niezywnosciowych/nie pochodzacych od zwierzat w celu
uniknigcia potencjalnego skazenia.

-1 Pojazdy do przewozu produktdow zywnosciowych beda
wyposazone w system utrzymujacy odpowiednie warunki
(warunki mrozenia lub chtodzenia) odpowiednie dla produktow.

-2 Pojazdy do przewozu produktéw zywno$ciowych w warunkach
mrozenia lub chlodzenia be¢da wyposazone w urzadzenie
zapisujace temperature, umozliwiajace weryfikacje jej zmian.

Ocena ostateczna

Wartosé

%
Ocena procentowa
catosciowa Liczba

»Niezgodnych”
przedmiotow
glownych

<Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>

o Data inspekcji

0 Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)
Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Nazwisko

Nazwisko

Nazwisko

(pieczgg)
(pieczed)

(pieczgg)

<Kryteria oceny>

(5) Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub réwna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale wigcej

lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

Dla inspekcji na miejscu zgodnie z ust. @), art. 7 oraz ust. 3, art. 8 Ustawy oraz oceny warunkow
sanitarnych zgodnie z ust. @), art. 18: ,,Zgodne” gdy jest wicksza lub réwna 85% a ,,Niezgodne”, gdy jest

ona nizsza niz 85%.

(6) Liczba ,Niezgodnych” przedmiotow gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty glowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”, zostanie

on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i ), ocena ostateczna rowniez

bedzie ,,Niezgodny™.




B. Statki

Kategoria | - Producent produktow rybnych m Statek O Data
Gospodarstwo
Nr. rejestracyjny
Nazwisko (jedli ma
zastosowanie)
Wtasciciel (pieczg€)
Adres

Nr. telefonu E-mail

Przedmiot oceny

1. Kontrole sanitarne obiektéw i wyposazenia

(D Powierzchnia robocza jest wyposazona w odpowiednie systemy
zwalczania szkodnikdéw w celu zapobiegniecia celowego
przenikaniu i rozprzestrzenianiu si¢ insektow, gryzoni i innych.

@ Drzwi do obszaru roboczego oraz toalety beda wyposazone w
odpowiednia liczbe umywalek, aby zagwarantowac sanitarne
mycie i suszenie rak.

@ Pomieszczenia do przechowywania polowéw i produktow
rybnych oraz obszar roboczy beda posegregowane i
rozdzielone od maszynowni, narzedziowni oraz innych
pomieszczen, ktére moga skazi¢ produkty rybne.

@ Beda istnie¢ pomieszczenia przeznaczone go sktadowania
skonczonych produktow, materialtow opakowaniowych oraz
produktow pochodnych.

(5 Zbiornik na wode oraz jego wlew beda zlokalizowane w miejscu,
na ktére nie ma wplywu woda do chtodzenia silnika lub woda
odpadowa oraz odpady wyrzucane przez statki. Nalezy je
okresowo czyscic i przechowywac¢ ewidencjg.

® Obszary robocze, dla ktorych temperatury pracy i dziatania sg
okreslone, bgda wyposazone w urzadzenia mierzace poziom
temperatury.

* Jesli takie urzadzenie nie jest zapewnione, poziomy temperatury
beda sprawdzane co najmniej co dwie godziny a kontrole te beda
zapisywane. W takim przypadku, czujnik temperatury zostanie
umieszczony w punkcie o najwyzszym poziomie temperatury w
zamrazarce.

(@ Termometry and instrumenty do pomiaru temperatury obszarze
roboczym beda okresowo kalibrowane, a wyniki kalibracji beda
zapisywane.

Nalezy zapewni¢ wystarczajaca wydajnos¢ mrozenia w zaleznosci
od charakterystyki poszczegolnych produktow.

(9 Wyposazenie, narzedzia oraz przybory wchodzace w bezposredni
kontakt z produktami rybnymi, jak wentylacja, stanowisko pracy
i usuwacz wnetrzno$ci, beda wykonane z materiatdw odpornych
na korozj¢ spowodowang morska woda.

Glowny Ogolny

Uwagi




Powierzchnie wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
rybnymi beda gladkie oraz wykonane tak aby utatwiad
czyszczenie 1 dezynfekcj¢ po uzyciu.

@ Narzedzia i inne wykorzystywane przy obrdbce, przenoszeniu,
sktadowaniu i obstudze produktow rybnych beda czyszczone i
dezynfekowane po uzyciu i suszone oraz skladowane we
wskazanych miejscach.

@ W celu zapobiezenia kontaktu szlauchéw z podltogg oraz
utrzymania ich w czystosci, zamontowane beda wieszaki na
szlauchy.

(@3 Toalety oraz przebieralnie beda kontrolowane w czystosci.

Toalety beda wyposazone w umywalke, detergenty, suszarke (lub
reczniki jednorazowe) oraz kosz z zamknigciem.

@ Podtogi i $ciany pomieszczen przeznaczonych na skladowanie
potowdw i produktéw rybnych wykonane bgda z materialow
odpornych na korozje i wode, wtatwiajacych czyszczenie. Jesli
sa wykonane z drewna, ich powierzchnia nie moze by¢
uszkodzona, a powierzchnie beda utrzymywane w gladkim i
czystym stanie.

Zespawane  czgSci  pomieszczen — przeznaczonych  do
przechowywania polowdw i produktow rybnych beda gtadko
wykonczone.

17 Linie elektryczne biegnace w suficie, rury oraz inne w miejscach,
gdzie odkrywane sa produkty rybne beda zaprojektowane tak
aby zapobiega¢ akumulacji kurzu oraz utatwiaé czyszczenie.

Na podtogach pomieszczen przeznaczonych na przechowywanie
potowdw i produktow rybnych nie dopuszcza si¢ stojacej wody.

2. Kontrole sanitarne produktéow rybnych na pokladzie

@ Woda (w tym 16d) wykorzystywana do czyszczenia produktow
rybnych lub sprzetu, przyboréw, pojemnikéw i innych,
wchodzaca w kontakt z produktami rybnymi lub
wykorzystywania do glazurowania lodem bedzie czysta woda
morska lub odpowiednia do spozycia przez ludzi.

(@ Miejsca przeznaczone do sktadowania produktéw rybnych beda
kontrolowane w sposob umozliwiajacy uniknigcie skazenia
olejami  (takimi jak olej hydrauliczny) oraz innymi
niebezpiecznymi substancjami.

@ Substancje toksyczne, takie jak $rodki dezynfekujace, beda
przechowywane w zamknieciu i zostanie wyznaczona osoba
odpowiedzialna za kontrole ich wykorzystania.

@ Chemikalia wykorzystywane do dezynfekcji powierzchni
wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami rybnymi beda
zatwierdzone do wykorzystania.

(® Produkty rybne zostang oczyszczone, obrobione i schlodzone
zaraz po zlowieniu.

® W poblizu miejsca przeznaczonego na przyjecie produktow
rybnych oraz systemu ich przenoszenia nie bedzie
pomieszczenia przeznaczonego na sktadowanie oraz obrobke
odpadow.

(@ Pomieszczenia przeznaczone do obstugi proszkow beda
wyposazone w sprzgt przeznaczony do wydajnej kontroli tych




proszkow.

W celu uniknigcia obecno$ci gryzoni, insektow 1 innych
szkodnikow, prowadzone beda okresowe kontrole a ich
ewidencja bedzie przechowywana.

@ Lampy, termometry oraz inne zapewnione W pomieszczeniach
przeznaczonych do przechowywania potowow i produktéw
rybnych beda bezpieczne 1 zabezpieczone przez potencjalnym
skazeniem produktéw rybnych w przypadku uszkodzenia.

Jesli czgéci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
rybnymi w czasie obstugi tych produktéw sa wykonane z
drewna, bgdg one pokryte materiatami odpornymi na korozjg w
celu zapobiegania potencjalnemu skazeniu podczas obshugi.

3.C. Kontrole sanitarne zalogi

D Wyznaczona zostanie osoba odpowiedzialna za kontrole
warunkow sanitarnych na poktadzie.

@ Personel bedzie przechodzié¢ okresowe szkolenia sanitarne a
ewidencja szkolen bedzie przechowywana.

(@ Personel, ktory dokonuje obrobki produktéw rybnych bedzie
utrzymywac ubranie w czystoSci.

@ Wszelkie osoby u ktorych wystapig zranienia na rgkach lub
podejrzany o infekcje drog oddechowych nie bedzie mial mogt
prowadzi¢ obrobki produktéw rybnych.

(® Personel obstugujacy oleje, farby i inne substancje, ktore moga
by¢ szkodliwe dla potowdéw i produktow rybnych nie bedzie
miat wstepu do obszaru obstugi polowow i produktow rybnych.

4. Kontrole sanitarne obiektow przetwarzania lub obrobki (jesli
maja zastosowanie)

(D Duze ryby, ktére nie moga byé obrobione na stanowisku pracy
moga by¢ przetwarzane na matach sanitarnych oraz zostang
podjete dzialania w celu zapobiezenia skazeniu z otoczenia.

@ Stanowisko pracy przeznaczone do usuwania tbéw oraz
wnetrznosci  z  produktdow rybnych bedzie oddzielone od
stanowiska pracy przeznaczonego do filetowania i krojenia.

@ Usuniete produkty uboczne zostang niezwlocznie usuniete z
powierzchni roboczej.

@ Dla produktéw ubocznych przeznaczonych do spozycia przez
ludzi (rybie tby i wngtrznosci), czgsci wykorzystywane do
wytworzenia produktéw zostang obrobione w celu usunigcia ciat
obcych, wystarczajaco umyte a nastgpnie szybko zamrozone.

5. Kontrole sanitarne zbiornika na chlodzaca wode¢ morska
(ograniczone do statkéw majacych obiekty przeznaczone do
chlodzenia produktéw rybnych zimna woda morska)

(D Zbiornik na chtodzaca wode morskg bedzie wyposazony w
odpowiednie urzadzenia dla utrzymania catego zbiornika na
odpowiednim i rownym poziomie temperatury.

@ Zbiornik na chtodzaca wode morskg bedzie wyposazony w
odpowiednie urzadzenia przeznaczone do napetniania i zrzutu

wody.

@ W przypadku zbiornikéw lub systemu pojemnikéw, nalezy
zagwarantowaé, ze mieszanka wody morskiej i produktow




rybnych dojdzie do 3°C w ciagu 6 godzin po dodaniu produktow
rybnych i do 0°Cw ciagu 16 godzin.

@ Po usunieciu produktéw rybnych, system cyrkulacji zbiornika lub
pojemnika zostanie catkowicie oproézniony i oczyszczony przy
uzyciu czystej wody morskiej lub wody odpowiedniej do

spozycia przez ludzi.

(® Sole wykorzystane do mrozenia w solance beda spetniaé
standardy i specyfikacje spozywcze.

Ocena ostateczna

Wartosé
Ocena procentowa
calosciowa Liczba

»Niezgodnych”
przedmiotow
glownych

%

<Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>

0 Data inspekcji

O Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)
Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytul)

<Kryteria oceny>
D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto§¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;

Nazwisko (pieczgd)
Nazwisko (pieczec)
Nazwisko (pieczgd)

»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowartos¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

bedzie ,,Niezgodny”.

(7) Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw glownych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty glowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”, zostanie
on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i @), ocena ostateczna rowniez



C. Gospodarstwa

Kategoria | - Producent produktow rybnych o  Statck = Data
Gospodarstwo
Nr. rejestracyjny
Nazwisko (jedli ma
zastosowanie)
Wtasciciel (pieczed)
Adres
Nr. telefonu E-mail

Przedmiot oceny

1. Kontrole sanitarne obiektéw i innych

(D Gospodarstwa sa zlokalizowane w miejscu odlegtym od obiektow
generujacych skazenie, tak aby produkty zywnosciowe nie
podlegatly negatywnemu wplywowi §ciekéw odzwierzecych,
chemikaliéow lub innych zanieczyszczen.

@ Toksyczne i tatwopalne chemikalia beda skladowane i
kontrolowane w miejscu oddzielonym od gospodarstw.

@ Toalety beda oddzielone od obszaru hodowli oraz beda
wyposazone w urzadzenia sanitarne i umywalki.

@  Magazyn przeznaczony do  przechowywania  karmy
wykorzystywane w gospodarstwie bgdzie zaprojektowany tak,
aby zapobiega¢ potencjalnemu wprowadzenie insektow i
gryzoni.

@-1 Pomieszczenie przygotowywania karmy (mieszania) bedzie
kontrolowane w czystych warunkach, w celu unikniecia
akumulacji materiatéw i wody na podtodze.

(® Martwe lub chore ryby beda szybko wykrywane i sktadowane we
wskazanym obszarze lub utylizowane.

® Zapewnione zostang narzedzia dedykowane do obshugi takich ryb.

(D Zbiornik hodowlany bedzie tak oznaczony aby pokazywaé numer
zbiornika, dat¢ rozpoczgcia hodowli, liczbe ryb, rozmiar i inne.

Kazdy zbiornik hodowlany bedzie okresowo sprawdzany a
kontrole takie bgda zapisywane.

9 Obiekty, przybory i inne, ktére moga wej$é w bezposredni kontakt
z produktami rybnymi beda kontrolowane pod kontem
warunkow sanitarnych.

Woda wykorzystywana w hodowli bedzie odpowiednia do
ludzkiego zdrowia.

@ Jakos¢ wody bedzie okresowo badana przez instytucje
krajowe lub inne akredytowane organizacje a wyniki badan
beda przechowywane.

Gléwny Ogolny

Uwagi

2. Kontrole sanitarne lekéw i innych




(D Do dyspozycji bedzie wystarczajgca przestrzen wyposazona w
zamek, przeznaczona do przechowywania lekow dla zwierzat
oraz quasi lekow.

@ Nalezy przechowywaé ewidencje dotyczaca zakupu i
wykorzystania poszczegolnych lekéw i quasi lekow.

@ Poszczegodlne leki oraz quasi leki beda oznaczone nazwami
produktow, wykorzystaniem, okresem przydatnosci oraz innymi
danymi.

@ Dla kazdego zbiornika hodowlanego przechowywane beda
dokumenty dotyczace zastosowania lekow dla zwierzat
wodnych.

(® Leki wykorzystywane w hodowli bedg tozsame z tymi
zaaprobowanymi w Republice Korei.

® Do dyspozycji beda urzadzenia do stosowania lekéw, oraz nalezy
przestrzegac okreslonej dawki oraz instrukcji podawania.

@ Nalezy przestrzegaé okresow wymywania pozostalo$ci oraz
okresow przydatnoSci.

3. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Dla kazdego zbiornika hodowlanego zapisywane beda ilosci
produkcji i dystrybucji.

@ Produkty rybne przeznaczone do dystrybucji bedg okresowo
badane pod katem pozostatosci lekéw dla zwierzat oraz innych
substancji a wyniki tych badan bgda zapisywane.

(@ Przed dystrybucja nalezy sprawdzié okresy wymywania
pozostatosci pod katem lekow oraz innych wykorzystywanych
substancji a kontrole takie beda zapisywane.

Ocena ostateczna <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>
Wartosé
Ocena procentowa
catoSciowa Liczba
,Niezgodnych”
przedmiotow
glownych

%

o Data inspekcji

o Inspektorzy
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytul) Nazwisko (pieczgc)

Stanowisko w Organizacji (tytul) Nazwisko (pieczgc)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty gtowne. Jesli wiecej niz jeden przedmiot glowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i (2), ocena ostateczna rowniez



bedzie ,,Niezgodny™.



D. Obiekty produkujace przybory lub pojemniki / materialy opakowaniowe

Importer | Adres

Nazwa: Wiasciciel: (pieczec)

Kontakt E-mail

Zagra_niczny Wrhasciciel: (pieczec)
obiekt

branzy Adres
spozywczej

Nazwa:

Kierownik wtasciwy: (pieczec)

Kontakt E-mail

Przedmiot oceny

1. Kontrole warunkéw sanitarnych §rodowiska

(D Budynki sa zlokalizowane w miejscu odleglym od obiektow

generujagcych skazenie, tak aby produkty zywnosciowe nie
podlegaty negatywnemu wplywowi S$cickow odzwierzgcych,
chemikaliéow lub innych zanieczyszczen.

Moze to nie mie¢ zastosowania, gdy budynki sa zlokalizowane
w systemie zamknigtym a systemy obiegu powietrza sa
stosowane lub gdy podjete zostalty s$rodki majace na celu
przeciwdziatanie potencjalnemu skazeniu.

Budynki sa zbudowane tak, aby utrzyma¢ poziomy temperatury
odpowiednie dla charakterystyki przetwarzanych przyboréw lub
pojemnikéw/materialdow opakowaniowych oraz zapewniaja
odpowiednig wentylacje.

®

Materialy budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktéw zywnosciowych.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

@

Powierzchnie robocze beda znajdowaé si¢ w niezaleznych
budynkach lub beda odseparowane od tych przeznaczonych do
innych celow (jak biura).

(@ Powierzchnia robocza jest zaprojektowana tak, aby zapobiegaé

przenikaniu zanieczyszczen oraz wody opadowej z zewnatrz.

(@ System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usungé odory,

niebezpieczne gazy, dymy, opary i inne generowane w obszarze
powierzchni roboczej.

@

Pomieszczenia niezbedne do produkcji/przetwarzania (jak
pomieszczenia do przetwarzania surowcOw, pomieszczenia
produkcyjne przetwarzania, pakowalnie i magazyny) beda
odseparowane lub posegregowane.

Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli, z uwagi na automatyzacje¢
produkcji separacja lub segregacja nie s3 uwazane za niezbedne.

Struktury wewngtrzne, Sciany, sufity, podlogi, systemy
wentylacyjne, okna oraz inne w przestrzeni roboczej s3
wytrzymate i odporne na rdz¢ oraz ulatwiaja czyszczenie i

Glowny

Ogolny

Uwagi




dezynfekcje.

® Aby zapobiec skazeniu plesnig lub innymi czynnikami
wewnetrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane s z jasnych
odpornych na wod¢ materialdbw oraz pokryte farba
zapobiegajaca gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od
podtogi.

(D Podtogi powierzchni roboczych s3 wykonane z betonu lub innych
materiatdéw w celu zapewnienia odpornosci na wode¢ oraz braku
peknieé i stojacej wody. Nalezy zapewni¢ odpltyw.

* Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli drenaz nie jest wymagany z
uwagi na specjalne cechy obiektow/produktow.

Pomieszczenia przeznaczone do obshugi proszkéw beda
wyposazone w sprzet przeznaczony do wydajnej kontroli tych
proszkow.

3. Kontrole sanitarne obiektow wykorzystywanych do
przetwarzania

(D Sprzet i przybory wykorzystywane do produkcji.przetwarzania
produktow zywnosciowych beda zawsze konserwowane i
kontrolowane w sposéb sanitarny.

@ Czeéci wchodzace w bezposredni kontakt z przyborami lub
pojemnikami/materiatami opakowaniowymi beda bezpieczne dla
ludzkiego organizmy oraz wykonane z sanitarnych, odpornych
na wod¢ materiatow (jak stal nierdzewna, aluminium, FRP i
teflon), ktore sg tatwe w czyszczeniu, dezynfekcji i sterylizacji.

4. Kontrole sanitarne toalet

(D Toalety ze sptuczkami i zbiornikiem przetwarzania $ciekow
begda zapewnione w obszarach nie wplywajacych na obszar
powierzchni roboczej.

* Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli znajduja si¢ w sasiednim
obszarze i mozna ich wygodnie uzywac.

@ Toalety zostang wykonane z betonu lub innych materiatow
zapewniajacych odpornos¢ na wodg, a ich podtogi i $ciany (do
wysokosci 1,5m od podtogi) zostang wykonczone ptytkami lub
farba odporng na wodg.

5. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Pomieszczenie obstugi zywnosci (pomieszczenia przechowywania
SUrowcow, pomieszczenia produkcji/przetwarzania,
pomieszczenia pakowania i inne pomieszczenia)  s3
kazdorazowo utrzymywane i kontrolowane w czysty sposob.

(2 Woda wykorzystywana w obiektach produkcyjnych/przetwarzania
bedzie odpowiednia do spozycia dla ludzi.

@ Produkcja / przetwarzania jest prowadzona w sposob unikajacy
potencjalnego domieszania materialdow obcych.

@ Laczenie surowcOw i substancji nieaktywnych bedzie
wykonywane zgodnie ze stosunkiem taczenia
wyszczegblnionym w dokumencie produkcyjnym.

(® Wszystkie dziatania poczynajac od zastosowania surowcow do
y ynaj
produkcji skonczonych produktow sa zapisywane a ewidencja ta
jest przechowywana.

6. Kontrole sanitarne surowcow / produktéw i magazynow




(D Jako$¢ surowcdw i innych materialéw (jak substancje nieaktywne
i materialy  opakowaniowe),  wykorzystywanych  do
produkcji/przetwarzania  produktéow  zywnos$ciowych  s3
weryfikowane poprzez dokonywanie przegladu certyfikatow
analizy lub innych, lub testowanie pod katem ustanowionych
specyfikacji i standardow.

@  Surowce i inne  materialy  wykorzystywane ~ w
produkcji/przetwarzaniu sa okresowo badane, a ewidencja
bedzie przechowywana.

@ Skonczone produkty nalezy okresowo badaé i przechowywaé
ewidencje. (W przypadku Kkontraktowana badan do
laboratoriow zewnetrznych, nalezy przechowywa¢é
zaswiadczenia analityczne.

@ Powierzchnie wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
zywnoS$ciowymi nie beda drukowane.

(® Surowce i inne materialy beda przechowywane w pewnej
odleglosci od $cian.

® Surowce oraz inne materiaty beda przechowywane i kontrolowane
osobno od produktow.

7. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

D Do dyspozycji bedzie laboratorium przeznaczone do badania
surowcow lub produktéw. (Moze to nie mie¢ zastosowania, jesli
badania s kontraktowane do laboratoridéw zewnetrznych.)

@ Badania (surowce, substancje nieaktywne i produkty) beda
wykonywane zgodnie z wewnetrznymi specyfikacjami. W takim
przypadku, specyfikacje wewngtrzne beda zgodne ze
specyfikacjami regulacyjnymi

(@ Ewidencja badan bedzie zawiera¢ informacje dotyczace nazwy
probki, daty produkcji (lub numeru partii) daty badania,
przedmiotow badania, wynikbw oraz podpis osoby, ktora
dokonuje oceny.

@ Wyposazenie i aparatura analityczna sg okresowo kalibrowane.
Kalibracja taka jest przeprowadzana przez producenta, jej
wyniki sa zapisywane i przechowywane. Jesli kalibracja jest
kontraktowana na zewnatrz do zewngtrznych laboratoriow
kalibrujacych, dokumenty kalibracyjne zostana pozyskane i
przechowywane.

8. Inne kontrole sanitarne

(D Do dyspozycji bedzie dziat i personel zajmujacy si¢ efektywnym
wycofywaniem odrzuconych materiatow.

@ Operatorzy odpowiedzialni za wycofanie beda posiadaé petne
zrozumienie procedur i metod wycofania.

@ Program wycofania opisujacy metody i procedury dla wycofania
odrzuconych materiatdw lub zwrdconych produktdéw zostanie
ustanowiony 1 bedzie przestrzegany a ewidencja bedzie
przechowywana.

3 W celu $ledzenia odrzuconych produktow zastosowane zostang
odpowiednie metody, jak system kontroli partii.

@ Do dyspozycji bedzie dziat i personel odpowiedzialny za obstuge
skarg  klientow zwigzanych  z ktorymkolwiek  z
rozdystrybuowanych lub sprzedanych produktow.




(® Przechowywana bedzie ewidencja skarg klientow dotyczacych
wszelkich sprzedanych lub rozdystrybuowanych produktow.

<Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>

Ocena ostateczna

Wartosé

Ocena procentowa
catosciowa Liczba

,»Niezgodnych”
przedmiotow
glownych

%

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczgd)
Stanowisko w Organizacji (tytul) Nazwisko (pieczec)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczgd)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto§¢ procentowa przedmiotdw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowartos¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

Dla inspekcji na miejscu zgodnie z ust. @, art. 7 oraz ust. (3, art. 8 Ustawy oraz oceny warunkow
sanitarnych zgodnie z ust. @), art. 18: ,,Zgodne” gdy jest wigksza lub rowna 85% a ,,Niezgodne”, gdy jest
ona nizsza niz 85%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionka to
przedmioty gtowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,.X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i @), ocena ostateczna rowniez
bedzie ,,Niezgodny”.



[Zatacznik 3]

Listy kontrolne dla Zakladow zagranicznych (dotyczace art. 4)

1. Ubojnia ssakow
A. Informacje ogdlne

oNazwa ubojni

oAdres

oNazwa wlasciciela

oKierownik ds. warunkéw sanitarnych

o Nazwisko :
o nr telefonu :
o E-mail:

oData zatozenia

ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia

oData rejestracji

oData przeznaczenia na eksport

oGatunki

olnne rodzaje dziatalnosci

[ ] przetwarzanie, [ ] sktadowanie, [ ] inne ()

oSrednia dzienna liczba sztuk poddawanych ubojowi

osztuki/gatunki (/)

oSrednia godzinna liczba sztuk poddawanych ubojowi

osztuki/gatunki (/)

oSrednia wydajno$é uboju osztuki/gatunki
oPowierzchnia pomieszczen schtadzajacych o(m?)
- Mozliwosci sktadowania (jednorazowe) o(tusza)

oNumer inspektora

Calkowita liczba:

- Weterynarz

o Rzadowy:
o Samorzadowy:
o Przedsigbiorstwo:

- Inspektor migsa

o Rzadowy:
o Samorzadowy:
o Przedsigbiorstwo:

oLiczba analitykow laboratoryjnych

oLiczba pracownikow

oDni pracujace w tygodniu

- Liczba zmian dziennie

- Godziny pracy w ciagu zmiany

olnne kraje zatwierdzone do eksportu (inne niz

Republika Korei)

oDolaczone dokumenty

Nalezy dotaczy¢
zawierajacy CCP.

wykres  procesu

przeptywu




B. Listy kontrolne

Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Gléwny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

(D Ubojnia bedzie zlokalizowana w miejscu odleglym od obiektow
utylizacji odpadow, gospodarstw hodowlanych oraz innych
obiektow generujacych zanieczyszczenia.

*  Moze to nie mie¢ zastosowania, gdy jest to system zamknigty a
systemy obiegu powietrza sa stosowane lub gdy podjete zostaty
srodki majace na celu przeciwdziatanie potencjalnemu skazeniu.

(@ Nalezy stosowaé bariery, takie jak ogrodzenia w celu zapewnienia,
ze wewnetrzne pomieszczenia ubojni nie sg widoczne z
Zewnatrz.

(@ Aby ograniczy¢ generacje kurzu, droga dojazdowa do ubojni,
parking, obszary pomigdzy budynkami i innymi musza by¢
utwardzone.

Ubojnie bedzie wyposazona w zagrody, obszary przeznaczone do
badania przed-ubojowego, zagrody izolacyjne, pomieszczenia
robocze, laboratoria, pomieszczenie do  przygotowywania
dezynfekcji, system obrobki Sciekow, system obrobki odpadow,
pomieszczenia obrobki skor surowych, chiodnie /mroznie, obiekty
przeznaczone do dezynfekcji pojazdéow do transportu zwierzat,
przebieralnie, fazienki, pomieszczenia socjalne i inne.

(9) Zagrody dla zwierzat, obszary badan przed-ubojowych oraz
pomieszczenia robocze beda wykonczone betonem lub innymi
materiatami gwarantujacymi odpornos$¢ na wodg.

® Podlogi w =zagrodach dla zwierzat, obszarze badania
przedubojowego , zagrodzie izolacyjnej oraz pomieszczeniu
roboczym beda wykonczone twardymi materiatami, w celu
przeciwdziatania ewentualnym poslizgnigciom.

(@ Podlogi w zagrodach dla zwierzat, obszarze badania
przedubojowego, zagrodzie izolacyjnej oraz pomieszczeniu
roboczym beda pochyle (okoto1/100) w celu zapewnienia
dobrego drenazu.

Ubojnia bedzie klasyfikowana jako obszar ogolny i czysty.

2. Kontrole sanitarne transportu i zagrod dla zwierzat

(D Do dyspozycji beda posegregowane zagrody dla zwierzat roznych
gatunkow.

(@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w furtki, w celu kontroli
dostepu ludzi i zwierzat.

(@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w o$wietlenie o
intensywnosci co najmniej 110lux.




@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w system natryskow aby
umozliwi¢ umycie zwierzat.

(® Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w system dostarczania
wody dla zwierzat.

® Do dyspozycji bedzie wyposazenie do czyszczenia i dezynfekcji
pojazdéw do przewozu zwierzat.

(D Nie wolno wykorzystywaé elektrycznych poganiaczy oraz innych
urzadzen, ktore moga zrani¢ zwierzg.

3. Kontrole sanitarne pomieszczen roboczych (pomieszczenie
ubojni, pomieszczenie przetwarzania  tusz  oraz
pomieszczenie przetwarzania wnetrznosci)

(D Pomieszczenia robocze beda podzielona na pomieszczenie ubojni,
pomieszczenie  przetwarzania tusz oraz  pomieszczenie
przetwarzania wnetrznosci.

@ Dostep do budynkéw przetwarzania produktéow zywnosciowych
jest ograniczony w celu unikni¢cia nieautoryzowanego dostepu.

(@ Drzwi beda wyposazone w kurtyny powietrzne lub beda dziataly
automatycznie lub pot-automatycznie.

@ Obszary pomiedzy podlogg a $ciang oraz pomiedzy $cianami (do
wysokosci 1,5m od podtogi) beda zaokraglone.

@-1 Podtogi i $ciany bedg wykonczone kafelkami, betonem i innymi
materiatami ulatwiajacymi dzialanie i czyszczenie.

@-2 Sufity bedg wykonane z materiatéw odpornych na wode w celu
uniknigcia przylegania cial obcych, pytu i innych substancji.

(5 Pomieszczenia robocze bedg miaty zarowno o$wietlenie dzienne
jak i sztuczne w celu zapewnienia odpowiedniego poziomu
natezenia $§wiatla dla dziatan i inspekcji (wyzsze niz lub rowne
220 lux; wyzsze niz lub réwne 540 lux rekomendowane dla
pomieszczen badania migsa).

(®-1 Dla opraw o$wietleniowych nalezy zastosowaé odpowiednie
srodki zapobiegawcze w celu uniknigcia potencjalnego
skazenia odpadajacymi materiatami w przypadku ich
stluczenia.

® Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odptywach zainstalowane zostang
urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych (o
odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziata¢ ich wchodzeniu
gryzoni.

6-1 System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usungé¢ odory,
niebezpieczne gazy, dymy, opary i inne.

(@ Pomieszczenia tobocze beda odpowiednio kontrolowane aby
zapobiec kondensacji wody.

Odptywy beda zaprojektowane tak aby obejmowaé system i
syfony pod-drenazowe (jak linie w ksztalcie U), w celu
przeciwdziatania zwrotnemu przeptywowi odorow.

(@ Pomieszczenia robocze beda utrzymywane w temperaturze ponizej
15°C. W takim przypadku, poziom temperatury bedzie sprawdzany
w miejscu lokalizacji ostatecznie umytej tuszy. Jesli ostateczne
mycie prowadzone jest za pomocg pary, ten przepis moze nie mie¢
zastosowania.

Do dyspozycji bedzie system dostarczajacy goraca wode¢ co
najmniej o temperaturze 83°C.




@@ nalezy zainstalowa¢ dzwigary aby zagwarantowaé, ze tusze nie bedg
miaty stycznosci z podtoga.
(Pomieszczenia robocze: wigcej niz 30 cm od podtogi,
mroznie/chtodnie: rekomendowane wigcej niz 10 cm)

@-1 Dzwigary w pomieszczeniach roboczych lub
mrozniach/chlodniach zostang zainstalowane tak aby taczy¢ sie
z rampa zaladunkowa pojazdéw do transportu migsa.

@@ Jedli do mycia wykorzystywana jest woda, musi by¢ ona zdatna do
spozycia przez ludzi, a jako§¢ wody bedzie okresowo badana.

@3 Sprzet i przybory wchodzace w bezposéredni kontakt z tuszg beda
wykonane z materialdéw odpornych na korozje, ktore moga by¢
fatwo czyszczone i dezynfekowane.

Aby zapobiega¢ skazeniu krzyzowemu, linie robocze beda
umiejscowione w linii prostej. (Moze to nie mie¢ zastosowania,
gdy zapewniony jest system dostosowania przeplywu powietrza,
obszary skazone i nie-skazone sg oddzielone S$cianami, oraz
zapewnione sg przegrody w celu zapobiegania potencjalnemu
skazeniu tuszy.)

@ Je$li ubojnia jest wyposazona W pomieszczenie do
odkostniania/wykrawania, bedzie ono odseparowane od innych
pomieszczen.

@-1 Pomieszczenie do odkostniania/wykrawania bedzie wyposazone
w system podwieszania tuszy, stanowisko do odkostniania i
system gorgcej wody (> 83°C).

Pomieszczenie ubojowe bedzie wyposazone w  system
gwarantujacy dostateczne wykrwawienie podwieszonej tuszy.

(16-1 Jesli zamierzone jest wykorzystanie krwi do spozycia przez ludzi
lub w produkcji produktéw zywnosciowych/medycznych, do
dyspozycji bedzie sprzet do sanitarnego przetwarzania krwi.

1) Pomieszczenia robocze beda wyposazone w pite do przecinania
tuszy oraz system mycia tuszy.

@-1 Aby zminimalizowa¢ wykorzystanie wody, przy ostatecznym
myciu tuszy rekomenduje si¢ wykorzystanie mycia opartego na
parze.

Personel zajmujacy si¢ ubojem 1 przetwarzaniem tusz oraz
wnetrznosci  bedzie wykonywa¢ przypisane zadania we
wskazanym obszarze. Jesli zostanie to uznane za konieczne
bedzie on przestrzega¢ procedur sanitarnych przed wejsciem do
innych pomieszczen.

4. Kontrole sanitarne badania przedubojowego

(D Pomieszczenie do badan przedubojowych bedzie umiejscowione
w poblizu pomieszczen roboczych.

@ Do dyspozycji badania przedubojowego bedzie system
unieruchamiajacy i o§wietlenie.

Pomieszczenie do badania przedubojowego bedzie miato
o$wietlenie dzienne oraz sztuczny system o$wietleniowy aby
zapewnic¢ intensywnos$¢ §wiatta wynoszaca co najmniej 220 lux.

@ Do dyspozycji bedzie oddzielna $ciezka dla zwierzat pomigdzy
pomieszczeniem do badania przedubojowego a pomieszczeniem
roboczym.




(® Badanie przedubojowe bedzie przeprowadzane w pomieszczeniu
do tego przeznaczonym po zatrzymaniu zwierzat w zagrodzie
przez pewien okres czasu.

®-1 Badanie przedubojowe przeprowadza weterynarze
panstwowi (urzednicy kontrolni) lub weterynarze
wyznaczeni przez rzad, zgodnie z procedurami i metodami
odpowiednimi dla poszczegolnych gatunkow zwierzat.

® Zwierze u ktorego, w czasie badania przedubojowego odkryte
zostana problemy, zostanie poddane kwarantannie oraz
zastosowane przestrzegane beda odpowiednie procedury, w
tym ponowne badanie.

5. Kontrole sanitarne uboju zwierzat

(D Aby przeciwdziata¢ skazeniu krzyzowemu pomiedzy obszarami
skazonymi a nie-skazonymi, linie robocze beda umiejscowione
w linii prostej, lub zapewnione zostang $ciany, przegrody lub
system wymiany powietrza.

@ Personel pracujagcy w pomieszczeniu ubojowym nie moze mieé
dostgpu do innych pomieszczen. Jesli przemieszczenie takie jest
konieczne, nalezy podja¢ s$rodki sanitarne, jak na przyktad
wymiana osprzetu sanitarnego.

@ Uboj bedzie prowadzony gdy zwierze jest podwieszone i nie
dotyka podtogi.

(3-1 Tusza zostanie rozcieta w sposob sanitarny za pomocg pity.

@ Dla zasady, wykrwawienie przeprowadza si¢ podczas
podwieszenia za tylne nogi. Nalezy przeprowadzié
wystarczajace wykrwawienie.

(® Prze ubojem nalezy usungé brud z cial zwierzat oraz umy¢ je
woda.

(B®-1 Aby przeciwdzialaé potencjalnemu skazeniu krzyzowemu
wynikajacemu z brudu pozostajacego na tuszach, rgkach,
nozach lub innych powierzchniach, nalezy podjac
odpowiednie dziatania, jak dezynfekcja.

(®-2 Podczas uboju oraz przetwarzania, tusze nalezy chronié¢ przed
potencjalnym skazeniem od odchodow 1 zawartos$ci
wnetrznosci.

® Obszar odcinania tba oraz skérowania bedzie wyposazony w
system goracej wody (> 83°C) przeznaczony do dezynfekcji
nozy.

(D Noze i inne narzedzia wykorzystywane w obszarze odcinania tba i
skorowania bedg dezynfekowane z czestotliwoscia wskazana w
SSOP.

Urzednicy kontrolni (operatorzy kontrolni) bgda wykonywaé
badanie poubojowe tbow zgodnie z procedurami tego badania.

© skory i siers¢ zostanie usunigta lub $ciggnigta w sposob sanitarny
odpowiedni dla poszczegdlnych zwierzat.

Po ostatecznym myciu tusze nalezy przenie$¢ w sposob sanitarny
aby unikna¢ potencjalnego kontaktu ze Scianami, podlogami oraz
wyposazeniem.

@ Srodki sterylizacji i dezynfekcji wykorzystywane przy tuszach oraz
innych produktach pochodzenia zwierzecego beda zaaprobowane




do wykorzystania w produktach zywnosciowych.

6. Kontrole sanitarne badania poubojowego

(D Kazda linia podwieszenie tusz bedzie wyposazona w st6t do badania
tusz i wnetrznosci.

@ Stét do badania musi mieé wystarczajgca powierzchnic, aby wiccej
niz dwoch operatorow mogto prowadzi¢ badanie.

@ Stot do badania bedzie zlokalizowany w miejscu umozliwiajgcym
badanie lub bedzie on zaprojektowany tak aby umozliwié
operatorom dostosowanie go w czasie badania.

@ Mieso z tuszy i wnetrzno$ci beda badane przez weterynarzy
rzadowych(urzednikéw kontrolnych) lub wykwalifikowanych
operatoréw inspekcyjnych pod nadzorem takich weterynarzy
rzadowych.

® Urzednicy inspekcyjni przeprowadza badanie poubojowe
wnetrznosci i migsa tuszy zgodnie z okreslonymi procedurami
poubojowymi.

® Mieso z tuszy i wnetrzno$ci pochodzace od tego samego zwierzecia
zostang przebadane w tym samym czasie lub opatrzone etykiets
lub podjete zostang inne odpowiednie $rodki, aby umozliwic
identyfikacj¢ migsa z tuszy 1 wngtrznosci od tego samego
zwierzecia.

(D Wszelkie migso z tuszy i wnetrzno$ci uznane za nieakceptowalne w
trakcie badania poubojowego zostang przemieszczone do linii lub
umieszczone w miejscu innym niz normalne produkty oraz zostana
zutylizowane, czgsciowo zutylizowane, zdezynfekowane lub
przebadane w laboratorium zgodnie z okreslonymi procedurami.

7. Kontrole sanitarne przetwarzania wnetrznosci

(D Pomieszczenie do przetwarzania wnetrzno$ci bedzie wyposazone w
sprzet do ich chlodzenia.

(D-1 Do dyspozycji bedzie oddzielne pomieszczenie do przetwarzania
wnetrznosci na obszarze roboczym.

(D-2Pomieszczenie do przetwarzania wnetrznosci bedzie polaczone z
obszarem roboczym.

(@ Pomieszczenie do przetwarzania wnetrznosci bedzie wyposazone
w stot do przetwarzania wnetrznosci, urzadzenie do ich
przenoszenia, zbiornik na czysta wod¢ oraz zbiornik do
sktadowania odpadow przeznaczonych do utylizacji.

@-1 Stoét do przetwarzania wngtrzno$ci, urzadzenie do przenoszenia
wnetrznos$ci oraz zbiornik na czysta wode beda wykonane ze
stali nierdzewnej lub innego ekwiwalentnego lub lepszego
materiatu.

(3 Wnetrznosci bedg podawane obstudze w warunkach sanitarnych w
celu zapobiegnigcia kontaktu z podtoga.

8. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

@ Sciany w mrozni/chtodni beda wykonane z materialtow odpornych
na wodg¢ i nietoksycznych.

(D-Chtodnie beda utrzymywane w temperaturze ponizej 10°C

@ System podwieszania w mrozni/chtodni bedzie zainstalowany w




taki sposob aby zapewnié, ze tusza nie ma kontaktu z podloga,
$ciang ani innymi tuszami.

-1 Dzwigary w mrozniach/chtodniach zostang zainstalowane tak aby
faczy¢ si¢ z rampa zatadunkowa pojazdow do transportu migsa.

@ Powierzchnia tuszy zawieszonej w mrozni/chtodni bedzie chroniona
przed skazeniem odchodami.

(® Powierzchnia tuszy podwieszonej w mrozni/chtodni bedzie
kontrolowana w celu minimalizacji przywierania ciat obcych, jak
thuszez.

® Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 10°C, a
mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -18°C

@ Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a ewidencja takich  kontroli  bedzie
przechowywana.

Mroznia/chtodnia bedzie skonstruowana w taki sposob aby
umozliwi¢ kontrole temperatury.

(@ Nalezy zapewni¢ system gwattownego chtodzenia przeznaczony do
szybkiego schiadzania tuszy.

Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chtodni bez jej otwierania,
termometr nalezy zainstalowa¢ na zewnatrz. (w tym rowniez
kontrole temperatury w gldéwnym pokoju kontrolnym)

@ Mroznie/chtodnie bedg utrzymywane w czystosci.

@2 Je$li mroznia/chtodnia jest otwarta dziatanie nie bedg podejmowane.

9. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

(2 Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system kontroli
szkodnikow, w celu zapobiegania potencjalnemu wprowadzeniu
insektow i gryzoni oraz bedzie okresowo kontrolowane.

(@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materiatbw w celu utatwiania operacji i
czyszczenia.

(9 Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 15°C.

(® Produkty migsne beda niezwlocznie tadowane na pojazdy do
przewozu migsa.

® Migso bedzie obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

@ Za kazdym razem przestrzen zatadunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

Przed zatadunkiem migsa nalezy wilaczy¢ system chtodzenia
pojazdu (mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom
temperatury.

@ Podczas transportu migsa nalezy utrzymywaé warunki zamrozenia
lub schiodzenia.

10. Kontrole sanitarne personelu

(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez robocza
oraz obuwie oraz wykonywaé swoja pracg w sposob gwarantujacy




czystosc.

(D-1 Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczacé
ohszaru roboczego.

@ Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej i
p € p golnej
powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na roéznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

@ Jedli operator zamierza uda¢ si¢ do toalety w trakcie pracy, musi
zdjac rekawice i fartuch.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i Zucia.

(® Personel zajmujacy sie¢ obslugg produktéw pochodzenie
zwierzecego nie powinien nosi¢ zegarkow, pierscionkow, spinek
lub innych akcesoriow.

®  Personel powinien myc rece za  kazdym  razem
wchodzac/wychodzac.

@ W celu przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu produktow
pochodzenia zZwierzgcego, personel bedzie czesto
my¢/dezynfekowac rece, rekawice, noze stot do obrobki oraz inne
narzgdzia podczas pracy.

Wszelkie osoby, ktore choruja lub sa podejrzane o choroby
przenoszalne majg zakaz prowadzanie operacji.

(@ Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skornymi lub innymi na
ramionach i otwartych czeSciach ciala maja zakaz prowadzenia
operacji.

Caly personel zajmujacy si¢ obstuga produktéw pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a =zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

11. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

@ Do dyspozycji bedzie laboratorium mikrobiologiczne z zasobami
ludzkimi, wyposazeniem, aparaturg odczynnikami 1 innymi
niezbednymi do badan mikrobiologicznych.

@ Analitycy odpowiedzialni za badania mikrobiologiczne bedg
magistrami bezpieczenstwa zywnosci lub otrzymaja odpowiednie
wyksztatcenie/przeszkolenie.

Operatorzy  laboratorium  beda  przechodzi¢  okresowe
szkolenia/edukacj¢ dotyczaca dziatan badawczych, a ich ewidencja
bedzie przechowywana.

@ Wyrywkowe probki migsa beda pobierane z tusz i badane pod katem
salmonelli. Wyniki badan beda przechowywane przez okres
dtuzszy niz 6 miesigcy.

12. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butdw oraz inne dla poszczegolnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.




@-1 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaé
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butéw) od ubran
sanitarnych (w tym butow) w celu uniknigcia skazenia.

3 Toalety bedg z lokalizowane w miejscu nie wplywajacym na obszar
roboczy.

@ Toalety bedg wyposazone w umywalki, system kontroli szkodnikow
oraz system wentylacyjny.

(® Toalety beda wyposazone w kran poét-automatyczny lub
automatyczny do mycia rak, w celu przeciwdzialania
potencjalnemu skazeniu.

® Dla chemikaliow  wykorzystywanych do  dezynfekcji
przechowywanych w pomieszczeniu przygotowania dezynfekcji,
nalezy przygotowa¢ instrukcje uzytkowania oraz przechowywac
ewidencje ich wykorzystania i kontroli.

(@ Nalezy zapewni¢ i uzywaé odpowiedniego systemu utylizacji
odpaddw, spetniajgcego wymagania.

Jesli wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem wody
do czyszczenia podlog), nalezy okresowo sprawdzac jej jakos$e.

@ Noze, przybory, pily i inne narzedzia wykorzystywane do ciecia i
trybowania powinny by¢ czgsto czyszczone/dezynfekowane przy
uzyciu gorgcej wody (> 83°C).

System dezynfekcji dla pojazdéw do transportu zwierzat bedzie
zlokalizowany tak, aby zapewni¢ czyszczenie/dezynfekcje
pojazdow, bez koniecznosci ich odwracania po rozladunku
zwierzat.

@ Wszelkie ciata obce, jak gleba, pozostatosci migsa, sierSci i metale,
oraz substancje niebezpieczne. Jak $rodki czyszczace, powinny
zosta¢ usuni¢te z powierzchni aparatury, narzedzi i innych
wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami pochodzenia
zwierzecego.

@ Te nie odpowiednie do spozycia przez ludzi lub przeznaczone do
utylizacji zostang skontrolowane oddzielnie od migsa.

@3 Aby przeciwdziata¢ obecnos$ci pozostatosci odchodéw w zbiorniku
wodnym przeznaczonym dla oparzalni oraz w zbiorniku z woda
przeznaczong do czyszczenie wnetrznosci, nalezy czesto zmieniaé
wode.

@ Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
beda one odpowiednie do spozycia przez ludzi.

@-1 Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska),
jakos¢ wody bedzie okresowo sprawdzana a ewidencja bedzie
przechowywana.

13. Ogolne praktyki kontroli sanitarnych (SSOP)

(D SSOP zostang przygotowane, beda przestrzegane i utrzymywane w
nastepujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych (konserwacji/naprawy
powierzchni roboczych, kontroli obszarow dla gosci, kontroli
szkodnikow, kontroli wody (wdd gruntowych), kontroli odpadow
oraz systemu obrobki $ciekow, oraz inne)




SSOP dla kontroli warunkéw sanitarnych (miejsce czyszczenia,
czgstotliwos$¢ czyszcezenia, sposdb czyszczenia, chemikalia oraz
narzgdzia wykorzystywane do czyszczenia, ocena czyszczenia,

0 kontrola warunkéw zdrowotnych, specyfikacji i wykorzystania
ubiordéw roboczych, czestotliwos$¢ i metoda kontroli zbiornika na
srodki  dezynfekcyjne, obstuga oraz = wykorzystywanie
chemikaliow na powierzchni roboczej i inne)

0 SSOP dla badania tuszy

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadow i innych
w tym systemdw chtodzenia / mrozenia

0

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych oraz bedzie prowadzi¢ codzienne kontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

® W przypadku znalezienia jakichkolwiek odstepstw,
zainicjowane zostang poprawki. (Poprawki beda uwzgledniaé
poprawe warunkow sanitarnych poprzez usunigcie skazenia,
opracowanie dzialan majacych na celu zapobieganie i
odpowiednie usuwanie dotknietych produktow.)

@ W przypadku zmiany SSOP lub jesli konieczna jest jej rewizja po
przeprowadzeniu oceny wewnetrznej, historia tej rewizji zostanie
zapisana i podpisana przez odpowiednie osoby.

(® Operatorzy opracuja plan szkolen sanitarnych, beda prowadzié
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

® Inspektorzy rzadowi bedg okresowo dokonywaé kontroli w celu
weryfikacji zgodno$ci z wewngtrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

14. HACCP

@D Nalezy przygotowa¢ i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastgpujace aspekty.

- Organizacja zespotu HACCP, opis produktu, przeptyw procesow
(wykres  przeptywu  procesow, plan  pigtra, przeptyw
materiatow/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitow krytycznych, ustanowienie
systemOw monitorujacych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

@ Organizacja zespotu HACCP oraz przypisanie zadan i uprawnien
odpowiednim zespolom/cztonkom zespotu zostanie szczegdtowo i
w konkretny sposob udokumentowane.

(3 Opis produktu zostanie przygotowany dla wszystkich wytwarzanych
produktow.

-1 Specyfikacje dla produktéw skonczonych nalezy przygotowaé na
podstawie  specyfikacji ~ regulacyjnych oraz  specyfikacji
wewnetrznych.

(-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktéw skoficzonych bedg oparte
na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych punktow
kontroli.

@ Wykres przeplywu procesu bedzie uwzglednial etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.




(® Nalezy przygotowaé plan pietra aby okresli¢ obszary w celu
przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu pomigdzy
pomieszczeniami.

® Nalezy zaprojektowaé przeplyw personelu tak, aby zapewnié
efektywne przemieszczanie si¢ pomiedzy obszarami.

(D Nalezy tak zaprojektowa¢ system wentylacji aby zapewnié¢ przeptyw
powietrza z obszaru czystego do obszaru ogolnego lub
zamontowa¢ wentylacje niezalezng.

Nalezy tak zaprojektowaé system drenazu aby zapewni¢ przepltyw
wody z obszaru czystego do obszaru ogdlnego lub zamontowac
drenaz niezalezny.

@ Nalezy zidentyfikowaé potencjalne zagrozenia dla poszczegdlnych
surowcow, substancji nieaktywnych oraz etapdw przetwarzania.

Nalezy logicznie wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli (CCP) na
podstawie analizy procesu oraz ryzyka.

@ Limity krytyczne (goérne lub dolne) nalezy wyznaczyé na podstawie
wynikow walidacji CCP.

@ Nalezy okreslié procedury i metody monitorowania w celu
zapewnienia efektywnej obserwacji oraz zapisywania limitow
krytycznych.

@-1 Operatorzy monitorowania beda przeprowadzaé¢ kontrole
zgodnie z wyznaczonymi procedurami i metodami oraz
przechowywac jej ewidencje.

@-2 Operatorzy monitorowania bedg posiadaé pelne zrozumienie
procedur i metod monitorowania.

@3-3 Instrumenty monitorowania CCP (bilanse, termometry, zegary,
standardy i inne) beda kalibrowane a ewidencja kalibracji bedzie
przechowywana.

Przygotowany zostanie plan dziatan korekcyjnych uwzgledniajacy
te , ktore maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia limitow
krytycznych oraz awarii sprzetu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania korekcyjne
niezwlocznie  podejma  takie dzialania  zgodnie @z
ustanowionymi procedurami i metodami (analiza i eliminacja
powodéw, przywrocenie CCP do normalnego stanu,
opracowanie Srodkéw przeciwdzialajacych ponownemu
wystapieniu oraz utylizacja dotknietych produktow) oraz beda
prowadzi¢ odpowiednig ewidencje.

@-2 Operatorzy odpowiedzialni za dziatania korekcyjne beda posiadaé
petne zrozumienie metod dziatan korekcyjnych.

@ Procedury i metody weryfikacji zostang opracowane w celu objecia
aspektow walidacji 1 wdrazania.

@9-1 Weryfikacje nalezy prowadzi¢ wigcej niz raz w roku, zgodnie z
y 1) y P gce) g
procedurami i metodami weryfikacji a wyniki tych weryfikacji
beda przechowywane.

Opracowanie / przeglad dokumentow HACCP zostanie
udokumentowany i podpisany przez osoby odpowiedzialne a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

@ Nalezy tak przygotowaé plan ksztalcenia / szkolenia aby
uwzglednial uczestnikow, zawarto$¢, metody oceny i inne aspekty.




(-1 Ksztalcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z
ustanowiona  czestotliwoscia a  ich  ewidencja  bedzie
przechowywana.

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdza¢ 1 oceniaé
przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodno$ci z wymaganiami
HACCP.

Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2 lata.

) i <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>
Wynik catkowity
Ocena Warto$é Y
calosciowa procentowa 0
Ocena ostateczna
o Data inspekcji
o Inspektorzy
Stanowisko w Organizacji (tytutl) Nazwisko (pieczgd)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczgl)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale

wigcej lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty =zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty gldwne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot glowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,

zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i (2), ocena ostateczna réwniez

bedzie ,,Niezgodny”.



2. Ubojnie drobiu
A. Informacje ogdlne

oNazwa ubojni

oAdres

oWlasciciel o Nazwisko :
o Nazwisko :

oKierownik ds. warunkéw sanitarnych o E-mail:

o nr. telefonu :

oData zalozenia

ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia

oData rejestracji

oData przeznaczenia na eksport

oGatunki

olnne rodzaje dziatalnosci

[ ] przetwarzanie, [ ] sktadowanie, [ ] inne ()

oSrednia dzienna liczba sztuk poddawanych ubojowi

osztuki/gatunki (/)

oSrednia godzinna liczba sztuk poddawanych

ubojowi osztuki/gatunki ( /)
oSrednia wydajnos¢ uboju osztuki/gatunki
oPowierzchnia pomieszczen schtadzajacych o(m?)

- Mozliwosci sktadowania (jednorazowe) o(tusza)

oNumer inspektora

Calkowita liczba:

- Weterynarz

o Rzadowy:
o Samorzadowy:
o Przedsigbiorstwo:

- Inspektor migsa

o Rzadowy:
o Samorzadowy:
o Przedsigbiorstwo:

oLiczba analitykow laboratoryjnych

oLiczba pracownikow

oDni pracujace w tygodniu

- Liczba zmian dziennie

- Godziny pracy w ciagu zmiany

olnne kraje zatwierdzone do eksportu (inne niz
Republika Korei)




oDolaczone dokumenty ii?:fajchoé%;yc wykres  procesu  przeplywu
B. Listy kontrolne
Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wtasciwy: (pieczeé)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Glowny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

(D Ubojnia bedzie zlokalizowana w miejscu odleglym od obiektow
utylizacji odpadow, gospodarstw hodowlanych oraz innych
obiektow generujacych zanieczyszczenia.

*  Moze to nie mie¢ zastosowania, gdy jest to system zamknigty a
systemy obiegu powietrza sa stosowane lub gdy podjete zostaty
srodki majace na celu przeciwdziatanie potencjalnemu skazeniu.

(@ Nalezy stosowaé bariery, takie jak ogrodzenia w celu zapewnienia,
ze wewnetrzne pomieszczenia ubojni nie s3 widoczne z
Zewnatrz.

(@ Aby ograniczy¢ generacje kurzu, droga dojazdowa do ubojni,
parking, obszary pomigdzy budynkami i innymi musza by¢
utwardzone.

@ Ubojnia bedzie wyposazona w zagrody, pomieszczenie
przeznaczone do zarzynania oraz wykrwawiania, pomieszczenia
robocze, laboratorium, pomieszczenie do przygotowania
dezynfekcji, pakowalni¢, system obrobki Sciekow, system
obrobki odpadow, chlodnie /mroznie, obiekty przeznaczone
doczyszczenia i dezynfekcji pojazdow do transportu zwierzat,
przebieralnie, tazienki, pomieszczenia socjalne i inne.

(® Zagrody dla zwierzat, pomieszczenia do zarzynania i
wykrwawiania oraz pomieszczenie robocze beda wykonczone
betonem lub innymi materiatlami gwarantujacymi odporno$¢ na
wode.

(®-1 Podlogi w zagrodach dla zwierzat, pomieszczeniu do zarzynania
i wykrwawiania oraz pomieszczeniu roboczym beda pochylte
(okoto1/100) w celu zapewnienia dobrego drenazu.

® Ubojnia bedzie klasyfikowana jako obszar ogolny i czysty.

2. Kontrole sanitarne transportu i zagréd dla zwierzat

(D Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w drzwi umozliwiajace
kontrole dostepu.

@ Zagrody dla zwierzat beda potaczone z linig podawcza drobiu oraz
beda to struktury otwarte.

@-1 Zagrody dla zwierzat beda mialy wystarczajacy rozmiar aby
pomiesci¢ pojazdy oraz pojemniki do transportu drobiu.




@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w o$wietlenie o
intensywnosci co najmniej 110lux.

@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w $ciemniane $wiatlo,
wentylacje oraz urzadzenia natryskowe.

(® Podloga w zagrodzie dla zwierzat bedzie odporna na wodg i nie
$liska, w celu zapewnienia dobrego drenazu.

® Do dyspozycji bedzie wyposazenie do czyszczenia i dezynfekcji
pojazdéw do przewozu zwierzat.

(D Nie wolno wykorzystywaé elektrycznych poganiaczy oraz innych
urzadzen, ktore mogg zrani¢ zwierze.

3. Kontrole sanitarne pomieszczen roboczych

(D Dostep do budynkéw przetwarzania produktéw zywnosciowych
jest ograniczony w celu uniknigcia nieautoryzowanego dostgpu.

(D-1 Personel pracujgcy w pomieszczeniach indywidualnych nie
moze mie¢ dostepu do innych pomieszczen.

(D-2 Jesli konieczne jest umozliwienie personelowi przejécia do
innych pomieszczen, nalezy podjaé srodki sanitarne, jak
wymiana osprzetu sanitarnego.

@ Drzwi bedg wyposazone w kurtyny powietrzne lub bedg dziataty
automatycznie lub pot-automatycznie.

(3 Obszary pomiedzy podlogg a $ciang oraz pomiedzy $cianami (do
wysokosci 1,5m od podtogi) beda zaokraglone.

-1 Podlogi i $ciany beda wykonczone kafelkami, betonem i
innymi materiatami utatwiajacymi dziatanie i czyszczenie.

(3-2 Sufity beda wykonane z materiatéw odpornych na wode w
celu uniknigcia przylegania ciat obeych, pyhu i innych substancji.

(3-3 System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usunaé odory,
niebezpieczne gazy, dymy, opary i inne.

(3-4 Pomieszczenia robocze beda odpowiednio kontrolowane aby
zapobiec kondensacji wody.

(3-5 Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odptywach zainstalowane
zostang urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych
(o odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziata¢ ich wchodzeniu
gryzoni.

@-6 Odptywy beda zaprojektowane tak aby obejmowaé system i
syfony pod-drenazowe (jak linie w ksztalcie U), w celu
przeciwdziatania zwrotnemu przeptywowi odorow.

(-7 Dla opraw os$wietleniowych nalezy zastosowa¢ odpowiednie
srodki zapobiegawcze w celu unikniecia potencjalnego skazenia
odpadajacymi materiatami w przypadku ich sttuczenia.

(11}8 Pomieszczenia robocze beda miaty zaréwno o$wietlenie dzienne
jak i sztuczne w celu zapewnienia odpowiedniego poziomu natezenia
$wiatla dla dziatan i inspekcji (wyzsze niz lub rowne 220 lux; wyzsze
niz lub réwne 540 lux rekomendowane dla pomieszczen badania).

@ Do dyspozycji bedzie system klimatyzacyjny gwarantujacy
utrzymanie temperatury w obszarze roboczym ponizej 15°C,

(® Obiekty sparzania, wyrywania, usuwania pior, wytrzewiania,
rozcinanie tuszy oraz chlodzenia zostang zainstalowane aby
zapewni¢ cigglo$¢ operacji.




(®-1 Kazda linia do wytrzewiania bedzie wyposazona w stot do
badania tuszy.

(5-2 Linia do wytrzewiania bedzie wyposazona w maszyne-przeno$nik
do transportu wnetrznosci lub stanowisko pracy.

(5-3 Stét do przetwarzania wnetrzno$ci, urzadzenie do przenoszenia
wnetrznosci, zbiornik na czysta wode oraz inne beda wykonane
ze stali nierdzewnej lub innego ekwiwalentnego lub lepszego
materiatu.

(5-4 Obiekt wyrywania wyposazony bedzie w maszyne-przeno$nik/
ruchomga maszyng¢ do wyrywania piér lub automat do
wyrywania pior.

(5-5 Obiekt sparzania bedzie wyposazony maszyne-przenosnik do
cigglego sparzania lub automatyczna maszyng oparzajaca.

(®-6 W celu zapewnienia ciggltego dzialania, nalezy zainstalowaé
automatyczng maszyng ubojowa.

(5-7 Stét do badaé utrzyma szybkoéé badan odpowiednia do szybkosci
uboju. (zalecane jest do 2,500 sztuk na godzing).

@3 Sprzet i przybory wchodzace w bezposredni kontakt z tuszg beda
wykonane z materialtbw odpornych na korozj¢(np. Stal
nierdzewna), ktore moga by¢ tatwo czyszczone i dezynfekowane.

(@ Woda wykorzystywana do czyszczenia bedzie odpowiednia do
spozycia przez ludzi a ci$nienie wody oraz czas czyszczenia
zostang okreslone i beda przestrzegane.

Pomieszczenie robocze begdzie wyposazone w system dostarczania
wody wystarczajacy do wykonania czyszczenia i innych operacji.

®-1 Woda bedzie dostarczana z miasta lub odpowiednia do spozycia
przez ludzi. 1Jakos¢ wody bedzie okresowo badana a wyniki
badan beda przechowywane.

(@ Temperatura wody wykorzystywanej do oparzania bedzie
utrzymywana na odpowiednim poziomie aby przeciwdziataé
schtadzaniu drobiu.

(©-1 W czasie oparzania bedzie okresowo dodawana §wieza woda, aby
przez caty czas zapewni¢ utrzymanie czystosci.

Drob bedzie schtadzany ponizej 5°Cw okreslonym czasie.
(< 1.8 kg: 4 godziny, < 3.6 kg: 6 godzin, > 3.6 kg: 8 godzin)

@0-1 Migso drobiowe bedzie utrzymywane w temperaturze ponizej 5°C
przed zapakowaniem.

@ Zainstalowany zostanie system chtodzenia oparty na zimnym
powietrzu, wodzie lub lodzie.

(D-1 Temperatura systemu chtodzenia nie przekroczy 15°C.

-2 Woda w zbiorniku chtodzacym bedzie spemnia¢é wymagania
wody pitnej.

@-3 Woda w zbiorniku chtodzagcym bedzie wolna od wszelkich
zanieczyszczen. W przypadku stosowania chloru, nalezy stosowac
si¢ do okreslonych procedur.

@ Do dyspozycji beda automatyczne systemy usuwania odbytu,
kloaki, usuwania ptuc, wycofywania przewodu oddechowego oraz
przetyku, czyszczenia wewnetrznych i zewnetrznych czesci, oraz
usuwania wnetrznosci.

4. Kontrole sanitarne badania przedubojowego




(D Weterynarze rzadowi (urzednicy inspekcyjni) lub weterynarze
wskazani przez rzad (urzednicy inspekcyjni) beda prowadzi¢
badania grup zwierzat zgodnie z odpowiednimi procedurami
i metodami (sylwetki i zachowania zwierzat).

@ W przypadku zwierzat wykazujacych stany anormalne w trakcie
badania grupy zwierzat, kazde z nich zostanie przebadane na
stole do badania przedubojowego zgodnie z ustalonymi
procedurami.

(-1 Badanie grupy zwierzat skupi sie na sylwetkach i zachowaniach
zwierzat oraz zostanie wykonane w zagrodzie dla zwierzat w
ubojni.

(2-2 Badanie poszczegdlnych zwierzat zostanie przeprowadzone dla
zwierzat przejawiajacych stan anormalny w trakcie badania grupy.
Pidra, powieki, jama nosowa, odbyt oraz inne cze¢sci ciata zostang
przebadane na stole do badania przedubojowego w ubojni.

@ Gdy wyniki badania wskaza obecno$é¢ lub podejrzenie choroby
zwierzgcej, urzednik inspekcyjny zakaze uboju.

@ Stét do badan przedubojowych bedzie umiejscowiony w poblizu
pomieszczen ubojowych/wykrwawiania.

(® Pomieszczenie do badania przedubojowego bedzie miato oprawy
oswietleniowe aby zapewni¢ intensywno$¢ §wiatla wynoszaca co
najmniej 220 lux.

5. Kontrole sanitarne uboju zwierzat

(D Uboj bedzie prowadzony gdy zwierze jest podwieszone i nie
dotyka podtogi.

@ Jesli istnieje podejrzenie choroby, zwierzeta padly podczas
transportu, zwierzgta sag powaznie ranne, lub zwierzgta nie sg
uwazana za zdatne do spozycia przez ludzi, ubdj nie zostanie
przeprowadzony.

6. Badanie Poubojowe

@ Badanie poubojowe zostanie przeprowadzone przez
weterynarzy rzgdowych (urzednikow kontrolnych) lub
wykwalifikowanych operatoréow inspekcyjnych pod nadzorem
weterynarzy rzadowych (urzednikow inspekcyjnych).

@ Mieso z tuszy oraz wnetrzno$ci zostana zbadane przez
urzednikéw inspekcyjnych zgodnie z procedurami badania
poubojowego.

@ Wszelkie migso z tuszy i wnetrzno$ci uznane za nieakceptowalne w
trakcie badania poubojowego zostang przemieszczone do miejsca
innego niz normalne produkty oraz zostang zutylizowane lub
przebadane w laboratorium zgodnie z okreslonymi procedurami.

7. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych.

@D Do dyspozycji bedzie laboratorium mikrobiologiczne z
wyposazeniem, aparaturg odczynnikami i innymi niezbednymi do
badan mikrobiologicznych.

@ Analitycy odpowiedzialni za badania mikrobiologiczne beda
magistrami bezpieczenstwa zywnosci lub otrzymaja odpowiednie
wyksztatcenie/przeszkolenie.




Operatorzy  laboratorium  bedg  przechodzi¢  okresowe
szkolenia/edukacj¢ dotyczaca dziatan badawczych, a ich ewidencja
bedzie przechowywana.

@ Wyrywkowe probki miesa bedg pobierane z miesa i badane pod
katem salmonelli. Wyniki badan beda przechowywane przez okres
dtuzszy niz 6 miesiecy.

8. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

@ Sciany w mrozni/chtodni beda wykonane z materiatéw odpornych
na wodg¢ i nietoksycznych.

@ System podwieszania w mrozni/chtodni bedzie zainstalowany w
taki sposob aby zapewni¢, ze produkty pochodzenia zwierzecego
nie maja kontaktu z podtoga, Sciang ani innymi takimi produktami.

® Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 5°C, a
mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -18°C

@ Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a  ewidencja takich  kontroli  bedzie
przechowywana.

(® Mroznia/chlodnia bedzie skonstruowana w taki sposob aby
umozliwi¢ kontrole temperatury.

® Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chlodni bez jej otwierania,
termometr nalezy zainstalowa¢ na zewnatrz. (w tym réwniez
kontrolg temperatury w gldéwnym pokoju kontrolnym)

(@ Mroznie/chtodnie beda utrzymywane w czystosci.

9. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

(@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system kontroli
szkodnikow, w celu zapobiegania potencjalnemu wprowadzeniu
insektow i gryzoni oraz bedzie okresowo kontrolowane.

(@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materiatow w celu ulatwiania operacji i
czyszczenia.

(9 Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 15°C.

(® Produkty migsne beda niezwlocznie tadowane na pojazdy do
przewozu migsa.

® Jesli mroznia/chtodnia jest otwarta dziatanie nie bedg podejmowane.

(D Migso bedzie obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

Za kazdym razem przestrzen zatadunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

© Przed zatadunkiem migsa nalezy wlaczyé system chlodzenia
pojazdu (mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom
temperatury.

@0 Podczas transportu migsa nalezy utrzymywaé warunki zamrozenia
lub schtodzenia.




10. Kontrole sanitarne personelu

(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez roboczg
oraz obuwie oraz wykonywaé swoja pracg w sposob gwarantujacy
czystosc.

(2 Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczaé
obszaru roboczego.

@ Jesli operator zamierza udaé si¢ do toalety w trakcie pracy, musi
zdja¢ rekawice i fartuch.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i Zucia.

(® Personel zajmujacy sie¢ obslugag produktéw pochodzenie
zwierzgcego nie powinien nosi¢ zegarkow, pierscionkow, spinek
lub innych akcesoriow.

®  Personel powinien myc rece za  kazdym  razem
wchodzac/wychodzac.

@ W celu przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu produktow
pochodzenia zZwierzgcego, personel bedzie czesto
my¢/dezynfekowac rece, rekawice, noze stot do obrobki oraz inne
narzgdzia podczas pracy.

Wszelkie osoby, ktore choruja lub sa podejrzane o choroby
przenoszalne maja zakaz prowadzanie operacji.

(9 Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skornymi lub innymi na
ramionach i otwartych czeSciach ciala maja zakaz prowadzenia
operacji.

Caly personel zajmujacy si¢ obstuga produktéw pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a =zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

@ Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej i
p e p goine;
powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na réznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

11. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butow oraz inne dla poszczegolnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

3 Toalety beda z lokalizowane w miejscu nie wplywajacym na obszar
roboczy.

@ Toalety beda wyposazone w umywalki, system kontroli szkodnikow
oraz system wentylacyjny.

(® Toalety beda wyposazone w kran poét-automatyczny lub
automatyczny do mycia ragk, w celu przeciwdzialania
potencjalnemu skazeniu.

® Dla chemikaliow  wykorzystywanych do  dezynfekeji
przechowywanych w pomieszczeniu przygotowania dezynfekcji,
nalezy przygotowal instrukcje uzytkowania oraz przechowywaé
ewidencje ich wykorzystania i kontroli.

(D Nalezy zapewni¢ i uzywa¢ odpowiedniego systemu utylizacji
odpadow, spetniajgcego wymagania.




Jesli wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem wody
do czyszczenia podldg), nalezy okresowo sprawdzac jej jakose.

@ Noze, przybory, pily i inne narzedzia wykorzystywane do ciecia i
trybowania powinny by¢ czgsto czyszczone/dezynfekowane przy
uzyciu gorgcej wody (> 83°C).

System dezynfekcji dla pojazdéw do transportu zwierzat bedzie
zlokalizowany tak, aby zapewni¢ czyszczenie/dezynfekcje
pojazdow, bez koniecznosci ich odwracania po rozladunku
zwierzat.

@ Wszelkie ciala obce, jak gleba, pozostalosci miesa, sierci i metale,
oraz substancje niebezpieczne. Jak $rodki czyszczace, powinny
zosta¢ usunigte z powierzchni aparatury, narzedzi i innych
wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami pochodzenia
zwierzecego.

@ Te nie odpowiednie do spozycia przez ludzi lub przeznaczone do
utylizacji zostang skontrolowane oddzielnie od migsa.

12. Ogélne praktyki kontroli sanitarnych (SSOP)

(D SSOP zostang przygotowane, beda przestrzegane i utrzymywane w
nastepujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych (konserwacji/naprawy
powierzchni roboczych, kontroli obszaréow dla gosci, kontroli
szkodnikow, kontroli wody (wod gruntowych), kontroli odpadow
oraz systemu obrobki $ciekow, oraz inne)

SSOP dla kontroli warunkow sanitarnych (miejsce czyszczenia,
czgstotliwos$¢ czyszczenia, sposob czyszczenia, chemikalia oraz
narzedzia wykorzystywane do czyszczenia, ocena czyszczenia,
0 kontrola warunkow zdrowotnych, specyfikacji i wykorzystania
ubioréw roboczych, czestotliwos$é i metoda kontroli zbiornika na
srodki  dezynfekcyjne, obstuga oraz  wykorzystywanie
chemikaliow na powierzchni roboczej i inne)

0 SSOP dla badania tuszy

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadow i
innych w tym systemow chlodzenia / mrozenia

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych  oraz bedzie prowadzi¢ codzienne Kkontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

® W przypadku znalezienia jakichkolwiek odstepstw,
zainicjowane zostang poprawki. (Poprawki beda uwzgledniaé
poprawe warunkéw sanitarnych poprzez usuniecie skazenia,
opracowanie dzialan majacych na celu zapobieganie i
odpowiednie usuwanie dotknietych produktow.)

@ W przypadku zmiany SSOP lub jesli konieczna jest jej rewizja po
przeprowadzeniu oceny wewnetrznej, historia tej rewizji zostanie
zapisana i podpisana przez odpowiednie osoby.

(® Operatorzy opracujg plan szkolen sanitarnych, beda prowadzi¢
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

® Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
bedq one odpowiednie do spozycia przez ludzi.




(D Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska), jako$¢
wody bedzie okresowo sprawdzana a ewidencja bedzie
przechowywana.

Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywaé inspekcji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewnetrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

13. HACCP

D Nalezy przygotowaé¢ i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastepujace aspekty.

- Organizacja zespolu HACCP, opis produktu, przeplyw proceséow
(wykres  przeptywu  procesow, plan  pigtra,  przepltyw
materiatdw/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitow krytycznych, ustanowienie
systemOw monitorujacych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

@ Organizacja zespolu HACCP oraz przypisanie zadan i uprawnien
odpowiednim zespotom/cztonkom zespolu zostanie szczegdtowo i
w konkretny sposob udokumentowane.

(@ Opis produktu zostanie przygotowany dla wszystkich wytwarzanych
produktow.

-1 Specyfikacje dla produktéw skonczonych nalezy przygotowaé na
podstawie  specyfikacji  regulacyjnych  oraz  specyfikacji
wewngtrznych.

(-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktow skonczonych beda oparte
na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych punktéw
kontroli.

@ Wykres przeptywu procesu bedzie uwzglednial etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.

(® Nalezy przygotowaé plan pietra aby okre§li¢ obszary w celu
przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu pomigdzy
pomieszczeniami.

® Nalezy zaprojektowa¢ przeptyw personelu tak, aby zapewnié
efektywne przemieszczanie si¢ pomi¢dzy obszarami.

(D Nalezy tak zaprojektowa¢ system wentylacji aby zapewnié przeptyw
powietrza z obszaru czystego do obszaru ogodlnego lub
zamontowac wentylacje niezalezna.

Nalezy tak zaprojektowa¢ system drenazu aby zapewni¢ przeplyw
wody z obszaru czystego do obszaru ogdlnego lub zamontowad
drenaz niezalezny.

© Nalezy zidentyfikowaé potencjalne zagrozenia dla poszczegdlnych
surowcoOw, substancji nieaktywnych oraz etapow przetwarzania.

@0 Nalezy logicznie wyznaczyé krytyczne punkty kontroli (CCP) na
podstawie analizy procesu oraz ryzyka.

@ Limity krytyczne (gérne lub dolne) nalezy wyznaczy¢ na podstawie
wynikoéw walidacji CCP.

@3 Nalezy okresli¢ procedury i metody monitorowania w celu
zapewnienia efektywnej obserwacji oraz zapisywania limitow
krytycznych.




@-1 Operatorzy monitorowania beda przeprowadzaé¢ kontrole
zgodnie z wyznaczonymi procedurami i metodami oraz
przechowywac jej ewidencje.

@3-2 Operatorzy monitorowania beda posiadaé pele zrozumienie
procedur i metod monitorowania.

@3-3 Instrumenty monitorowania CCP (bilanse, termometry, zegary,
standardy i inne) beda kalibrowane a ewidencja kalibracji bedzie
przechowywana.

Przygotowany zostanie plan dzialan korekcyjnych uwzgledniajacy
te , ktére maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia limitow
krytycznych oraz awarii sprze¢tu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania korekcyjne
niezwlocznie  podejma  takie dzialania zgodnie z
ustanowionymi procedurami i metodami (analiza i eliminacja
powodéw, przywrocenie CCP do normalnego stanu,
opracowanie S$rodkéw przeciwdzialajacych ponownemu
wystapieniu oraz utylizacja dotknietych produktow) oraz beda

prowadzi¢ odpowiednia ewidencje.

@9-2 Operatorzy odpowiedzialni za dziatania korekcyjne beda posiadaé
petne zrozumienie metod dziatan korekcyjnych.

@ Procedury i metody weryfikacji zostang opracowane w celu objecia
aspektow walidacji i wdrazania.

@-1 Weryfikacje nalezy prowadzié¢ wiecej niz raz w roku, zgodnie z
procedurami i metodami weryfikacji a wyniki tych weryfikacji
beda przechowywane.

Opracowanie / przeglad dokumentow HACCP zostanie
udokumentowany i podpisany przez osoby odpowiedzialne a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

@ Nalezy tak przygotowaé plan ksztalcenia / szkolenia aby
uwzglednial uczestnikow, zawarto$¢, metody oceny i inne aspekty.

-1 Ksztatcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z
ustanowiona  czestotliwoscia a ich  ewidencja  bedzie
przechowywana.

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdza¢ 1 oceniaé
przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodno$ci z wymaganiami
HACCP.

Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2 lata.

Wynik catkowity
Ocena Wartos¢ %
cato$ciowa procentowa 0
Ocena ostateczna

<Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Nazwisko

(pieczgc)




Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)

Stanowisko w Organizacji (tytul) Nazwisko (pieczgg)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty glowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot glowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

(12 Ocena ostateczna: W przypadku uznania za , Niezgodny” w jednym w (D i (), ocena ostateczna rowniez

bedzie ,,Niezgodny”.

3. Zaklad rozbioru i pakowania migsa
A. Informacje ogolne

oNazwa ubojni

oAdres

oWrlasciciel o Nazwisko :
o Nazwisko :

oKierownik ds. warunkow sanitarnych o nr. telefonu :
o E-mail:

oData zatozenia

ONr rejestracyjny lub nr zalozenia

oData rejestracji

oData przeznaczenia na eksport

oZatwierdzona praca lub dziatanie oGatunki:

oZatwierdzony przedmiot oWotowina, wieprzowina, drob, itd.




oCatkowita dzienna ilo§¢ migsa i tusz poddanych
rozbiorowi

o(Hkg(M/T)/( )tusza/przedmioty

oCatkowita godzinna ilo$¢ migsa i tusz poddanych
rozbiorowi

o()kg(M/T)/( )tusza/przedmioty

ONTr i powierzchnia chlodziarek / zamrazarek

o()m*/(') chtodziarki

o()m*/() zamrazarki

- Powierzchnia, objetos¢ (jednorazowa), oraz liczba
chtodziarek

o()ym?( )kg(M/T)/( )chtodziarki

- Powierzchnia, obje¢to$¢ (jednorazowa), oraz liczba
zamrazarek

o()ym?( )kg(M/T)/( )zamrazarki

oNumer inspektora

o Rzadowy:
o Samorzadowy:
o Przedsigbiorstwo:

© Numer pracownika

oDni pracujgce w tygodniu

- Liczba zmian dziennie

- Godziny pracy w ciagu zmiany

olnne kraje zatwierdzone do eksportu (inne niz
Republika Korei)

oDotaczone dokumenty

Nalezy dotaczyé wykres procesu przeptywu zawierajacy
CCP.

B. Listy kontrolne

Nazwa:

Wiasciciel: (pieczec)
Zaktad

zagraniczny Adres

Kierownik wiasciwy: (pieczeé)

Kontakt

E-mail

Przedmiot oceny

Gléwny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

D Budynki sg zlokalizowane w miejscu odleglym od obiektow
generujacych  skazenie, tak aby produkty pochodzenia
zwierzecego nie podlegaly negatywnemu wpltywowi S$ciekow
odzwierzegcych, chemikaliow lub innych zanieczyszczen.

@ Budynki sg zbudowane tak, aby utrzymaé poziomy temperatury
odpowiednie dla rodzajow  przetwarzanych  produktow
pochodzenia zwierzgcego oraz zapewniaja odpowiednig

wentylacje.




(@ Materiaty budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktéw pochodzenia zwierzgcego.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(D Obszary robocze (pomieszczenie skladowania surowcow,
pomieszczenie przetwarzania migsa, pakowalnia oraz inne
pomieszczenia niezbedne do rozbioru i pakowania migsa) beda
znajdowa¢ si¢ w oddzielnych budynkach lub begda oddzielone
obiektow o innym przeznaczeniu.

Dostep do budynkéw przetwarzania produktow zywnosciowych
jest ograniczony w celu unikni¢cia nieautoryzowanego dostepu.

Podlogi powierzchni roboczych sg wykonane z betonu w celu
zapewnienia odpornosci na wode oraz zagwarantowania
odpowiedniego drenazu.

@ Powierzchnie $cian wewnetrznych oraz sufitdw beda gtadkie, tak
aby unikna¢ nagromadzenia cial obcych oraz pylow.

(® Wewnetrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane sg z jasnych
odpornych na wod¢ materiatdw oraz pokryte farba zapobiegajaca
gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od podtogi.

® Obszar roboczy bedzie wyposazony w o$wietlenie o intensywnosci
Swiatta wynoszacej przynajmniej 220 lux.

* Za wyjatkiem tych gdzie nie prowadzona jest obstuga surowcow lub
rozbidr/pakowanie migsa.

(@ System wentylacyjny jest usuwa odory generowane w obszarze
powierzchni roboczej.

Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odptywach zainstalowane zostana
urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych (o
odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziata¢ ich wchodzeniu
gryzoni.

(@ Obszary robocze beda utrzymywane w temperaturze ponizej 15°C.

©@-1 Aby utrzymaé temperature obszaru roboczego ponizej 15°C,
niezbedny jest system kontroli temperatury.

Do dyspozycji bedzie system zaopatrywania w wode miejska lub
wode¢ odpowiednig do spozycia dla ludzi.

@ Woda wykorzystywana do czyszczenia sprzetu, przyborow i
innych przeznaczonych do obstugi surowcow i produktow bedzie
zdatna do spozycia przez ludzi.

3. Kontrole sanitarne surowcow

D Ewidencja dotyczaca zakupdw i wykorzystywania surowcOw
begdzie przechowywana przez 2 lata od daty ostatniej
dokumentacji.

@ Przy odbiorze surowcéw nalezy przestrzegaé wewnetrznych
procedur.

(-1 Jako$¢ surowcodw oraz innych materiatéw bedzie weryfikowana
za posrednictwem przegladu zaswiadczen analitycznych Iub
zgodnosci z okreslonymi specyfikacjami i standardami.

(2-2 Temperatura centralnej czeéci surowego migsa bedzie na
poziomie -2~10°C dla sktadowania w chtodni (mi¢so drobiowe:
-2~5°C) Iub ponizej -18°Cdla sktadowania w mrozni.

@ Pojemniki oraz materialy opakowaniowe wykorzystywane przy
wytwarzaniu produktéw beda spetnia¢ dane specyfikacje.




4. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Sprzet, przybory oraz inne wykorzystywane do obstugi i
przetwarzania produktow pochodzenia zwierzecego beda
odpowiednie dla charakterystyki tych produktdw.

@ Czeéci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenie zwierzgcego beda wykonane z sanitarnych,
odpornych na wod¢ materialow (jak stal nierdzewna, aluminium,
FRP i teflon), ktore nie pochtaniaja wody.

@-1 Czeéci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenia zwierzgcego beda tatwe w czyszczeniu oraz
dezynfekcji / sterylizacji przy uzyciu goracej wody, pary, srodka
sterylizujacego lub innych substancji.

(3 Mroznie/chtodnie oraz pomieszczenie do obrébki termicznej bedg
wyposazone w termometry lub inne urzadzenia do pomiaru
temperatur.

Mroznie/chlodnie oraz obiekty obrobki termicznej beda
utrzymywane w odpowiednich temperaturach.

@ Powierzchnie calo$ci wyposazenia, przeno$nikow, stanowisk
roboczych oraz innych wchodzace w bezposredni kontakt z
produktami pochodzenia zwierzgcego beda utrzymane w
czystych i sanitarnych warunkach.

® W momencie pakowania miesa, zakazane jest dodawanie
jakichkolwiek dodatkéow do zywnosci lub innych produktéw
zywnosciowych (zawarto$¢ miesa: 100%).

5. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

@D Mroznie/ chtodnie s3 niezbedne, aby utrzymaé temperature
sktadowania odpowiednig dla migs i produktow surowych.

D-1 Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 10°C,
a mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -
18°C

* Dla migsa drobiowego przechowywanego w zimnie, -2°C~5°C

D-2 Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a ewidencja takich  Kkontroli bedzie
przechowywana.

(D-3 Mroznia/chtodnia bedzie skonstruowana w taki sposéb aby
umozliwi¢ kontrolg temperatury.

@ Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chlodni, termometr nalezy
zainstalowac¢ na zewnatrz. (w tym rowniez kontrolg temperatury
w gtownym pokoju kontrolnym)

(3 Mroznie/chtodnie beda utrzymywane w czystosci.

@ Jesli mroznia/chtodnia jest otwarta dziatanie nie bedg
podejmowane.

6. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w  system
kontroli szkodnikéw, w celu zapobiegania potencjalnemu
wprowadzeniu insektow 1 gryzoni oraz bedzie okresowo
kontrolowane.

@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub




innych podobnych materialtdow w celu ulatwiania operacji i
czyszczenia.

@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 15°C.

(® Produkty beda obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

® Za kazdym razem przestrzeh zatadunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

(D Przed zatadunkiem nalezy wiaczyé system chlodzenia pojazdu
(mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom temperatury.

7. Kontrole sanitarne personelu

(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez
roboczg oraz obuwie oraz wykonywaé swoja prace w sposob
gwarantujacy czystosc.

(D-1 Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczaé
obszaru roboczego.

esli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej i

@ Jesli p h b 1 ¢ do p hni ogoblnej
powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na réznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

(@ Jedli operator zamierza udaé sie do toalety w trakcie pracy, musi
zdja¢ rekawice i fartuch.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i Zucia.

(® Personel zajmujagcy sie obslugg produktéw pochodzenie
zwierzecego nie powinien nosi¢ zegarkow, pierscionkow, spinek
lub innych akcesoriow.

®  Personel powinien myc rece za kazdym razem
wchodzgc/wychodzac.

@ Gdy operator przemieszcza si¢ z pomieszczenie, gdzie
obstugiwane sg surowce do pomieszczenia, gdzie przetwarzane
sa produkty, osoba ta podejmie S$rodki zaradcze, takie jak
wymiana odziezy sanitarnej lub fartucha lub
czyszczenie/dezynfekcja obuwia sanitarnego lub rak.

Wszelkie osoby, ktore choruja lub sa podejrzane o zapalenie
watroby/choroby przenoszalne maja zakaz prowadzanie operacji.

© Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skérnymi lub innymi na
ramionach i otwartych czg¢éciach ciata majg zakaz prowadzenia
operacji.

Caly personel zajmujacy si¢ obstuga produktow pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan beds
przechowywane.

8. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

(D Dla surowego miesa oraz gotowych produktow przeprowadzone
zostang badania wewngtrzne.

@ Do dyspozycji bedzie laboratorium przeznaczone do badania
surowcow i produktow.

Jednakze , moze to nie mie¢ zastosowania jesli dziatania te sa
kontraktowane do zewngtrznych laboratoriow zgodnie z
wymaganiami kraju eksportujacego.

@ Jesli konieczne jest posiadanie laboratorium, zapewnione zostanie
wyposazenie, aparatura oraz odczynniki niezbedne do badania




wewnetrznego.

@ Wyniki badania wewnetrznego beda przechowywane.

(5 Wyposazenie i aparatura analityczna sg okresowo kalibrowane.

9. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

(@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butow oraz inne dla poszczegdlnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

(-1 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaé
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butow) od
ubran sanitarnych (w tym butdow) w celu uniknigcia skazenia.

@ Toalety beda z lokalizowane w miejscu nie wplywajacym na
obszar roboczy.

Toalety beda wyposazone w umywalki, system kontroli
szkodnikow oraz system wentylacyjny.

Toalety bedg wyposazone w kran poét-automatyczny lub
automatyczny do mycia rak, w celu przeciwdziatania
potencjalnemu skazeniu.

® Dla chemikaliow wykorzystywanych do  dezynfekcji
przechowywanych w pomieszczeniu przygotowania dezynfekgji,
nalezy przygotowac instrukcje uzytkowania oraz przechowywaé
ewidencje ich wykorzystania i kontroli.

(@ Jesli wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem
wody do czyszczenia podtog), nalezy okresowo sprawdzaé jej
jako$é, a wyniki beda przechowywane.

Wszelkie ciatla obce, jak gleba, pozostalosci migsa, sierSci i
metale, oraz substancje niebezpieczne. Jak $rodki czyszczace,
powinny zosta¢ usunigte z powierzchni aparatury, narzedzi i
innych wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenia zwierzgcego.

© Rece, rekawice, noze, stanowiska przetwarzania oraz inne beda
czesto czyszczone/dezynfekowane podczas operacji.

@ Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
bedq one odpowiednie do spozycia przez ludzi.

@0-1 Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska) jest
wykorzystywana w produktach pochodzenia zwierzecego lub w
miejscach ich obstugi, jako§¢ wody bedzie okresowo sprawdzana
a ewidencja bedzie przechowywana.

10-2 Jakos¢ wody bedzie okresowo badana a wyniki badan

beda przechowywane.

(1) Operatorzy opracuja plan szkolen sanitarnych, beda prowadzi¢
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

10. Zarzadzanie wycofaniem/klientami

(D Program dla dobrowolnego wycofania materiatébw odrzuconych
zostanie opracowany i bedzie przestrzegany.

@ Materialy odrzucone (w tym zwrocone produkty) beda
odpowiednio sktadowane 1 obslugiwane we wskazanych
obszarach w celu zapobiezenia potencjalnemu zmieszaniu z




zatwierdzonymi produktami.

11. SSOP

(D SSOP zostang przygotowane, beda przestrzegane i utrzymywane w
nastepujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych (konserwacji/naprawy
powierzchni roboczych, kontroli obszarow dla gosci, kontroli
szkodnikéw, kontroli wody (wdéd gruntowych), kontroli
odpaddw oraz systemu obrobki $ciekow, oraz inne)

SSOP dla kontroli warunkow sanitarnych (miejsce czyszczenia,
czestotliwos$¢ czyszcezenia, sposdb czyszczenia, chemikalia oraz
narzgdzia wykorzystywane do czyszczenia, ocena czyszczenia,

0 kontrola warunkéw zdrowotnych, specyfikacji i wykorzystania
ubioréw roboczych, czgstotliwo$¢ i metoda kontroli zbiornika
na s$rodki dezynfekcyjne, obstuga oraz wykorzystywanie
chemikaliéw na powierzchni roboczej i inne)

0 SSOP dla inspekcji produktow

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadéw i

0 innych w tym systemow chtodzenia / mrozenia

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych  oraz bedzie prowadzi¢ codzienne Kkontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

(3 SSOP muszg by¢ przestrzegane.

@ Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywa¢ inspekcji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewnetrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

12. HACCP

@D Nalezy przygotowa¢ i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastepujace aspekty.

- Organizacja zespolu HACCP, opis produktu, przeptyw proceséw
(wykres  przeptywu  proceséw, plan  pigtra, przeplyw
materiatow/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitoéw krytycznych, ustanowienie
systemow monitorujacych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

(@ Organizacja zespotlu HACCP oraz przypisanie zadan i uprawnief
odpowiednim zespolom/cztonkom zespotu zostanie szczegoétowo
i w konkretny sposob udokumentowane.

@ Opis produktu zostanie przygotowany dla  wszystkich
wytwarzanych produktow.

-1 Specyfikacje dla produktow skonczonych nalezy przygotowaé
na podstawie specyfikacji regulacyjnych oraz specyfikacji
wewnetrznych.

(3-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktéw skoficzonych bedg
oparte na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych
punktow kontroli.

@ Wykres przeptywu procesu bedzie uwzgledniat etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.




(® Nalezy przygotowaé plan pictra aby okredli¢ obszary w celu
przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu pomigdzy
pomieszczeniami.

® Nalezy zaprojektowaé przeptyw personelu tak, aby zapewnié
efektywne przemieszczanie si¢ pomiedzy obszarami.

(@ Nalezy tak zaprojektowaé system wentylacji aby zapewnié
przeptyw powietrza z obszaru czystego do obszaru ogoélnego lub
zamontowa¢ wentylacje niezalezng.

Nalezy tak zaprojektowa¢ system drenazu aby zapewnié przepltyw
wody z obszaru czystego do obszaru og6élnego lub zamontowaé
drenaz niezalezny.

(@ Nalezy zidentyfikowaé potencjalne zagrozenia dla poszczegodlnych
surowcow, substancji nieaktywnych oraz etapdw przetwarzania.

Nalezy logicznie wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli (CCP) na
podstawie analizy procesu oraz ryzyka.

@ Limity krytyczne (goérne lub dolne) nalezy wyznaczy¢ na
podstawie wynikow walidacji CCP.

@ Nalezy okredli¢ procedury i metody monitorowania w celu
zapewnienia efektywnej obserwacji oraz zapisywania limitow
krytycznych.

@-1 Operatorzy monitorowania beda przeprowadzaé kontrole
zgodnie z wyznaczonymi procedurami i metodami oraz
przechowywaé jej ewidencje.

@-2 Operatorzy monitorowania beda posiada¢ pelne zrozumienie
procedur i metod monitorowania.

@3-3 Instrumenty monitorowania CCP (bilanse, termometry, zegary,
standardy i inne) begda kalibrowane a ewidencja kalibracji
bedzie przechowywana.

Przygotowany zostanie plan dziatan korekcyjnych uwzgledniajacy
te , ktore maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia
limitéw krytycznych oraz awarii sprzetu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania korekcyjne
niezwlocznie podejmg  takie dzialania zgodnie z
ustanowionymi  procedurami i metodami (analiza i
eliminacja powodéw, przywrécenie CCP do normalnego
stanu, opracowanie srodkow przeciwdzialajacych
ponownemu wystapieniu oraz utylizacja dotknie¢tych
produktéw) oraz beda prowadzi¢ odpowiednia ewidencje.

@-2 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania korekcyjne beda
posiada¢ pelne zrozumienie metod dziatan korekcyjnych.

@ Procedury i metody weryfikacji zostana opracowane w celu
objecia aspektow walidacji i wdrazania.

@-1 Weryfikacje nalezy prowadzi¢ wigcej niz raz w roku, zgodnie z
procedurami i metodami weryfikacji a wyniki tych weryfikacji
beda przechowywane.

Opracowanie / przeglad dokumentow HACCP zostanie
udokumentowany i podpisany przez osoby odpowiedzialne a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

1) Nalezy tak przygotowa¢ plan ksztalcenia / szkolenia aby
uwzglednial uczestnikow, zawarto$¢, metody oceny i inne
aspekty.




-1 Ksztalcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z

ustanowiona ich ewidencja bedzie

przechowywana.

czestotliwoscia

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdza¢ i oceniac
przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodnosci z wymaganiami

HACCP.
Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2
lata.
) ) <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>

Wynik catkowity

Ocena Warto$é %

calo$ciowa procentowa °

Ocena ostateczna

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytul)

<Kryteria oceny>
D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wiecej lub rownowartos¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.
@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty =zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty gtéwne. Jesli wiecej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,.X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.
@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i @), ocena ostateczna rowniez
bedzie ,,Niezgodny™.

Nazwisko

Nazwisko

Nazwisko

(pieczed)
(pieczed)

(pieczed)




4. Magazyn mie¢sa
A. Informacje ogdlne

oNazwa zakladu

oAdres

oNazwa wlasciciela

o Nazwisko :
oKierownik ds. warunkéw sanitarnych o nr. telefonu :
o E-mail:
oData zatozenia
ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia
oData rejestracji
oData przeznaczenia na eksport
oZatwierdzona praca lub dzialanie
oZatwierdzony przedmiot
o()m*/() chtodziarki

oNr i powierzchnia chtodziarek / zamrazarek

o()m/() zamrazarki

- Poczizrdzzcig;léi, objetos¢ (jednorazowa), oraz liczba o(ym2/( )kg(M/T)/( )ehlodziarki
- Powierzchnia, obj¢to$¢ (jednorazowa), oraz liczba

zamrazarek

o()ym?( )kg(M/T)/( )zamrazarki

o Liczba pracownikow

olnne




B. Listy kontrolne

Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Gléwny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(D Budynki sa zlokalizowane w miejscu odleglym od obiektow
generujacych  skazenie, tak aby produkty pochodzenia
zwierzgcego nie podlegaly negatywnemu wpltywowi Sciekow
odzwierzgcych, chemikalidw lub innych zanieczyszczen.

@ Budynki s3 zbudowane tak, aby utrzymaé poziomy temperatury
odpowiednie dla rodzajow  przetwarzanych  produktow
pochodzenia zwierzgcego oraz zapewniaja odpowiednig
wentylacje.

Materialy budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktéw pochodzenia zwierzgcego.

Powierzchnie robocze bg¢dg znajdowaé si¢ w niezaleznych
budynkach lub bgda odseparowane od tych przeznaczonych do
innych celow.

Dostep do budynkéw przetwarzania produktéw zywnosciowych
jest ograniczony w celu uniknigcia nieautoryzowanego dostepu.

® Do dyspozycji beda systemy zaladunku/roztadunku, chitodnie,
mroznie oraz inne i beda one od siebie oddzielone lub
odseparowane.

©®-1 Kazdy obszar roboczy (jak np., systemy zatadunku/roztadunku,
chtodnie, mroznie i inne) bedzie utrzymany w czystosci.

(D Chtodnia, mroznia i inne beda skonstruowane tak aby zapewnié
kontrole temperatury.

(D-1 Aby sprawdzi¢ temperature bez otwierania, termometr nalezy
zainstalowa¢ na zewnatrz.

(D-2 Czujnik temperatury zostanie umieszczony w punkcie o
najwyzszym poziomie temperatury.

Przechowywanie materialow begdzie prowadzone w ramach
objetosci chtodni (mrozni).

@ Struktury i funkcje wyposazenie chtodzacego / mrozacego bedzie
wystarczajace aby pomiesci¢ produkty pochodzenia zwierzecego
bez powodowania skazenia.

Obszary zatadunku/roztadunku beda odseparowane od zewnatrz i
zaprojektowane tak, aby zapewni¢ utrzymanie temperatur
odpowiednich dla rodzajow produktow pochodzenia zwierzecego.

@ Podtogi powierzchni roboczych sa wykonane z betonu lub innych
materiatdbw w celu zapewnienia odpornosci na wode¢ oraz braku
peknieé i stojacej wody/wilgotnoscei.




@@ Sufity oraz gérne struktury bedg utrzymywane w czystosci w celu
uniknigcia kapania skondensowanej wody.

@ Os$wietlenie bedzie dostarczaé wystarczajacej intensywnosci
$wiatta (wigkszej lub rownej 75 lux) oraz bedzie wyposazone w
odpowiednie = urzadzenia przeciwdzialajace  potencjalnemu
skazeniu potamanymi fragmentami.

Do dyspozycji bedzie system kontroli szkodnikéw majacy na celu
zapobiezenie potencjalnemu wprowadzeniu insektéw i gryzoni.

@ Toalety i przebieralnia bedg z lokalizowane w miejscu nie
wplywajacym na obszar roboczy. Toalety beda wyposazone w
umywalki, suszarki oraz inne aby zapewni¢ odpowiednia
wentylacje i czystos¢.

Przybory, pojemniki i inne wchodzace w bezposredni kontakt z
produktami pochodzenia zwierzgcego beda wykonane z
sanitarnych materiatéw odpornych na wode, ktére moga by¢
fatwo czyszczone, sterylizowane i dezynfekowane.

2. Kontrole warunkow sanitarnych

(D Zapewnione beda obiekty, wyposazenie, przybory i inne niezbedne
do kontroli sanitarnych , a warunki sanitarne zostang utrzymane.

@ Przybory i pojemniki wykorzystywane do przechowywania
produktéw pochodzenia zwierzecego beda utrzymywane w
czystosci.

(D Personel powinien nosi¢ odziez robocza, nakrycie glowy oraz
obuwie odpowiednie do rodzaju wykonywanych dziatan oraz
wykonywac swojg prace w sposdb gwarantujacy czystosé.

@ Dziatania zostang podjete w przypadku personelu wykazujgcego
stan fizyczny, ktory moze niekorzystnie wpltywaé na produkty
pochodzenia zwierzgcego.

(® Dla dziatan, podczas, ktérych zaistnial kontakt ze skazonymi
materiatami lub mogto pojawi¢ si¢ skazenie, nalezy podjac¢
niezbedne $rodki takie jak czyszczenie i dezynfekcja.

® Wewnetrzne procedury kontroli sanitarnej zostang ustanowione dla
personelu, czyszczenia i dezynfekeji obszaru roboczego obiektow
i wyposazenia.

- migjsce czyszczenia, czgstotliwos$¢ czyszezenia, metody czyszczenia,
detergenty  wykorzystywane do  czyszczenia,  $rodki
dezynfekujace i narzedzia, odziez robocza, metody noszenia,
pranie reczne oraz metody dezynfekcji, zachowanie ostroznosci
w dziataniu, ocena po sprzataniu, kontrola warunkow
zdrowotnych, kontrola §rodkow dezynfekujacych

(D Nalezy przestrzegaé wewnetrznych procedur sanitarnych.

Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych  oraz bedzie prowadzi¢ codzienne kontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

(@ Ewidencja dotyczace odbioru produktéw pochodzenia zwierzecego
zostanie przygotowana i bedzie przechowywana przez 2 lata.
- Zapisujac temperature pojazdu, date przydatnosci do spozycia

Jesli mroznia/chlodnia jest otwarta dziatanie nie beda

podejmowane.

@  Utrzymywana bedzie temperatura przechowywania
odpowiednia dla rodzajéw produktow pochodzenia

zwierzecego (chlodzenie: -2 ~ 10°C (dréb: -2~5°C), mrozenie:




ponizej -18°C)

@-1 Chtodnie (mroznie) beda wyposazone w automatyczne systemy
zapisywania temperatury.

-2 Mroznia/chtodnia bedzie skonstruowana w taki sposob aby
umozliwi¢ kontrole temperatury.

-3 Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chtodni, termometr nalezy
zainstalowaé na zewnatrz. (w tym réwniez kontrole temperatury
w gltéwnym pokoju kontrolnym)

@ Produkty pochodzenia zwierzecego zostang zatadowane i beda
przechowywane w pewnej odleglosci od podtogi lub $cian.

Produkty pochodzenia zwierzgcego zostang odpowiednio
zatadowane tak, aby nie ulegly pogorszeniu.

@ Wyposazenie, maszyny, przybory, pojemniki, materialty do
czyszczenia oraz inne wykorzystywane do przechowywania bgda
trzymane w miejscu chronionym przed deszczem i $niegiem.

-1 Bedg trzymane w miejscu niedostepnym dla insektow, gryzoni i
innych zwierzat.

Srodki dezynfekujace, substancje toksyczne, materiaty tatwopalne
oraz chemikalia nie zdatne do spozycia przez ludzi beda
przechowywane w miejscu oddzielonym od tych przeznaczonych
na obstuge 1 przechowywanie produktow pochodzenia
Zwierzgcego.

1) Produkty przeznaczone na eksport do Republiki Korei beda
sktadowane osobno w celu uniknigcia potencjalnego zmieszania z
produktami przeznaczonymi na rynek krajowy lub dla innych
krajow.

Przed zatadunkiem nalezy wiaczy¢ system chiodzenia pojazdu
(mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom temperatury.

(8-1 Pojazdy dystrybucyjne beda, podczas transportu, utrzymywac
warunki chtodzenia (mrozenia) (rozwazenie sezonowych wahan

temperatury).
Wynik catkowity <Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>
Ocena Warto§¢ Y
calo$ciowa procentowa 0
Ocena ostateczna
o Data inspekcji
o Inspektorzy
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczgg)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale

wigcej lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionka to
godny p g Yy y zap pog
przedmioty glowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot glowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,



zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.
@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i (2), ocena ostateczna réwniez
bedzie ,,Niezgodny™.



5. Zaklad przetwarzajacy produkty pochodzenia zwierzecego

A. Informacje ogdlne

oNazwa zaktadu

oAdres

oNazwa wilaSciciela

oPlac

o Miejsce:
o Budynek:

oObiekty gtowne

o Linia produkcyjna:
o Laboratorium:

o Magazyn:

o Inne:

oData zatozenia

ONT. rej.

oData rej.

oData przeznaczenia na eksport

oZatwierdzona praca lub dziatanie

oZatwierdzone przedmioty & roczna wielko$¢ produkcji

oPrzedmiot eksportowy & roczna wielko$¢ produkcji

o Numer pracownika

o Administracja:
o Produkcja:

o Laboratorium:
o Inne:

oBadanie skonczonych produktow

[ 1 w zaktadzie [ ] podmiot zewngtrzny

oData przeznaczenia na eksport

oKraje eksportowe oprocz Korei

olnne




B. Listy kontrolne

Nazwa:

Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)

Zaktad
zagraniczny Adres

Kontakt E-mail

Przedmiot oceny Gléwny

Ogolny

Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

(D Budynki sg zlokalizowane w miejscu odlegtym od obiektow
generujgcych  skazenie, tak aby produkty pochodzenia
zwierzgcego nie podlegaly negatywnemu wplywowi Sciekow
odzwierzgcych, chemikaliow lub innych zanieczyszczen.

@ Budynki s zbudowane tak, aby utrzymaé poziomy temperatury
odpowiednie dla rodzajow przetwarzanych produktow
pochodzenia zwierzecego oraz zapewniaja odpowiednig
wentylacje.

(@ Materiaty budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktéw pochodzenia zwierzgcego.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(D Obszary robocze (pomieszczenie sktadowania surowcow,
pomieszczenie przetwarzania migsa, pakowalnia oraz inne
pomieszczenia  niezb¢dne  do  przetwarzania/pakowania
produktow pochodzenia zwierzecego beda znajdowaé sie w
oddzielnych budynkach lub begdg oddzielone obiektow o innym
przeznaczeniu.

@ Obszary robocze beda oddzielone lub posegregowane (segregacja
przy uzyciu $cianek dzialowych lub kurtyn). Jednakze moze to
nie mie¢ zastosowania, w przypadku oddzielanie lub separacja
uwazane s3 za niekonieczne za wzgledu na automatyzacje
proceséw produkcyjnych lub cechy obiektow/produktow a
poszczegodlne obiekty sa wyraznie rozdzielone (oddzielenie przy
uzyciu lin lub sznurkow).

@ Dostgp do budynkoéw przetwarzania produktow zywnosciowych
jest ograniczony w celu unikni¢cia nieautoryzowanego dostepu.

@ Podtogi powierzchni roboczych sa wykonane z betonu w celu
zapewnienia odporno$ci na wodg¢ oraz zagwarantowania
odpowiedniego drenazu.

(® Powierzchnie $cian wewnetrznych oraz sufitow bedg gtadkie, tak
aby unikna¢ nagromadzenia cial obcych oraz pytow.

® Wewngtrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane sg z jasnych
odpornych na wod¢ materiatow oraz pokryte farba zapobiegajaca
gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od podtogi.

(D Obszar roboczy bedzie wyposazony w o$wietlenie o intensywnosci
$wiatta wynoszacej przynajmniej 220 lux.

* Za wyjatkiem tych gdzie nie prowadzona jest obstuga surowcow lub
pakowanie migsa.




System wentylacyjny usuwa odory generowane w obszarze
powierzchni roboczej.

@ Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odptywach zainstalowane zostang
urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych (o
odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziata¢ ich wchodzeniu
gryzoni.

Obszary robocze beda utrzymywane w temperaturze ponizej 15°C.

(A1 Aby utrzymaé temperature obszaru roboczego ponizej 15°C
niezbedny jest system kontroli temperatury.

@ Do dyspozycji bedzie system zaopatrywania w wode miejska lub
wodg¢ odpowiednig do spozycia dla ludzi.

@ Woda wykorzystywana do czyszczenia sprzetu, przyborow i
innych przeznaczonych do obstugi surowcow i produktow bedzie
zdatna do spozycia przez ludzi.

3. Kontrole sanitarne surowcow

(D Ewidencja dotyczaca zakupéw i wykorzystywania surowcow
bedzie przechowywana przez 2 lata od daty ostatniej
dokumentacji.

@ Przy odbiorze surowcéw nalezy przestrzegaé wewnetrznych
procedur.

@-1 Jako$é surowcow oraz innych materiatéw bedzie weryfikowana
za posrednictwem przegladu zaswiadczen analitycznych Iub
zgodnosci z okreslonymi specyfikacjami.

(2-2 Temperatura centralnej czeéci surowego migsa bedzie na
poziomie -2 ~10°C dla sktadowania w chtodni (migso drobiowe:
-2~5°C) Iub ponizej -18°Cdla sktadowania w mrozni.

@ Pojemniki oraz materialy opakowaniowe wykorzystywane przy
wytwarzaniu produktéw begda spetnia¢ dane specyfikacje.

4. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Sprzet, przybory oraz inne wykorzystywane do obshigi i
przetwarzania produktéw pochodzenia zwierzgcego beda
odpowiednie dla charakterystyki tych produktow.

@ Czeéci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenie zwierzgcego beda wykonane 2z sanitarnych,
odpornych na wod¢ materialow (jak stal nierdzewna, aluminium,
FRP i teflon), ktore nie pochtaniaja wody.

@-1 Czesci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenia zwierzgcego beda tatwe w czyszczeniu oraz
dezynfekcji / sterylizacji przy uzyciu goracej wody, pary, Srodka
sterylizujgcego lub innych substancji.

(3 Mroznie/chtodnie oraz pomieszczenie do obrobki termicznej beda
wyposazone w termometry lub inne urzadzenia do pomiaru
temperatur.

Mroznie/chlodnie oraz obiekty obrobki termicznej begda
utrzymywane w odpowiednich temperaturach.

@ Powierzchnie calosci wyposazenia, przeno$nikow, stanowisk
roboczych oraz innych wchodzace w bezposredni kontakt z
produktami pochodzenia zwierzgcego beda utrzymane w
czystych i sanitarnych warunkach.

® Jesli produkty pochodzenie zwierzecego sa sterylizowane,




nalezy przestrzegaé warunkow sterylizacji.

® Jesli do procesu produkcyjnego wykorzystywane sa jaja, przed
wykorzystaniem nalezy wyczysci¢/zdezynfekowaé skorupki jaj.

5. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

(D Mroznie/ chlodnie s3 niezbedne, aby utrzymaé temperature
sktadowania odpowiednig dla surowcow i produktow.

(D-1 Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 10°C,
a mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -
18°C

* Dla migsa drobiowego przechowywanego w zimnie, -2°C~5°C

(D-2 Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a ewidencja takich kontroli bedzie
przechowywana.

(D-3 Mroznia/chtodnia bedzie skonstruowana w taki sposéb aby
umozliwi¢ kontrole temperatury.

@ Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chlodni, termometr nalezy
zainstalowaé na zewnatrz. (w tym rowniez kontrol¢ temperatury
w gltdéwnym pokoju kontrolnym)

(3 Mroznie/chtodnie bedg utrzymywane w czystosci.

@ Jesli mroznia/chlodnia jest otwarta dziatanie nie bedg
podejmowane.

6. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system
kontroli szkodnikow, w celu =zapobiegania potencjalnemu
wprowadzeniu insektow 1 gryzoni oraz bedzie okresowo
kontrolowane.

(@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materiatdw w celu ulatwiania operacji i
czyszczenia.

(@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 15°C.

(® Produkty bedg obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

® Za kazdym razem przestrzeh zatadunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

(D Przed zatadunkiem nalezy wiaczyé system chlodzenia pojazdu
(mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom temperatury.

7. Kontrole sanitarne personelu

(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez
roboczg oraz obuwie oraz wykonywaé swoja pracg w Sposob
gwarantujacy czystosc.

(D-1 Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczaé
obszaru roboczego.

(@ Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogdlnej i
powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na réznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

@ Jesli operator zamierza uda¢ si¢ do toalety w trakcie pracy, musi




zdjac rekawice i fartuch.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i Zucia.

(® Personel zajmujacy sic obslugg produktéw pochodzenie
zwierzgcego nie powinien nosi¢ zegarkow, pier§cionkéw, spinek
lub innych akcesoriow.

®  Personel powinien myc rece za kazdym razem
wchodzgc/wychodzac.

(@ Gdy operator przemieszcza si¢ z pomieszczenie, gdzie
obstugiwane s3 surowce do pomieszczenia, gdzie przetwarzane
sa produkty, osoba ta podejmie $rodki zaradcze, takie jak
wymiana odziezy sanitarnej lub fartucha lub
czyszczenie/dezynfekcja obuwia sanitarnego lub rak.

Wszelkie osoby, ktore chorujg lub sg podejrzane o zapalenie
watroby/choroby przenoszalne maja zakaz prowadzanie operacji.

9 Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skérnymi lub innymi na
ramionach i otwartych czgéciach ciata maja zakaz prowadzenia
operacji.

Caly personel zajmujacy si¢ obstuga produktow produktow
pochodzenia zwierzecego zostanie poddany badaniu lekarskiemu
przez podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

8. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

(D Dla surowego miesa oraz gotowych produktéw przeprowadzone
zostang badania wewng¢trzne.

@ Do dyspozycji bedzie laboratorium przeznaczone do badania
surowcow i produktow.

Jednakze , moze to nie mie¢ zastosowania je§li dzialania te sg
kontraktowane do zewnetrznych laboratoriow zgodnie z
wymaganiami kraju eksportujgcego.

(3 Jesli konieczne jest posiadanie laboratorium, zapewnione zostanie
wyposazenie, aparatura oraz odczynniki niezbedne do badania
wewnetrznego.

@ Wyniki badania wewnetrznego beda przechowywane.

(5 Wyposazenie i aparatura analityczna sg okresowo kalibrowane.

9. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butow oraz inne dla poszczegdlnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

(-1 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaé
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butow) od
ubran sanitarnych (w tym butow) w celu unikniecia skazenia.

@ Toalety beda z lokalizowane w miejscu nie wptywajagcym na
obszar roboczy.

@ Toalety beda wyposazone w umywalki, system kontroli
szkodnikow oraz system wentylacyjny.

(® Toalety beda wyposazone w kran pot-automatyczny lub
automatyczny do mycia rak, w celu przeciwdziatania
potencjalnemu skazeniu.




® Dla chemikaliow wykorzystywanych do  dezynfekcji
przechowywanych w pomieszczeniu przygotowania dezynfekji,
nalezy przygotowac instrukcje uzytkowania oraz przechowywac
ewidencje ich wykorzystania i kontroli.

@ Je$li wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem
wody do czyszczenia podtdg), nalezy okresowo sprawdzaé jej
jako$¢, a wyniki beda przechowywane.

Wszelkie ciala obce, jak gleba, pozostalosci migsa, siersci i
metale, oraz substancje niebezpieczne. Jak $rodki czyszczace,
powinny zosta¢ usuni¢te z powierzchni aparatury, narzedzi i
innych wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenia zwierzgcego.

@ Rece, rckawice, noze, stanowiska przetwarzania oraz inne beda
czgsto czyszezone/dezynfekowane podczas operacji.

@ Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
beda one odpowiednie do spozycia przez ludzi.

@0-1 Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska) jest
wykorzystywana w produktach pochodzenia zwierzecego lub w
miejscach ich obstugi, jakos¢ wody bedzie okresowo sprawdzana
a ewidencja bedzie przechowywana.

@0-2 Jakos¢ wody bedzie okresowo badana a wyniki badan bedg
przechowywane.

@ Operatorzy opracuja plan szkolen sanitarnych, beda prowadzi¢
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

10. Zarzadzanie wycofaniem/klientami

(D Program dla dobrowolnego wycofania materiatébw odrzuconych
zostanie opracowany i bedzie przestrzegany.

@ Materialy odrzucone (w tym zwrécone produkty) beda
odpowiednio sktadowane i obstugiwane we wskazanych
obszarach w celu zapobiezenia potencjalnemu zmieszaniu z
zatwierdzonymi produktami.

11. SSOP

(D SSOP zostang przygotowane, bedg przestrzegane i utrzymywane w
nastepujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych
(konserwacji/naprawy  powierzchni  roboczych, kontroli

0 obszarow dla gosci, kontroli szkodnikéw, kontroli wody (wod
gruntowych), kontroli odpadéw oraz systemu obrobki
Sciekow, oraz inne)

SSOP dla kontroli warunkéw sanitarnych (miejsce
czyszczenia, czgstotliwo$¢ czyszczenia, sposob czyszczenia,
chemikalia oraz narzedzia wykorzystywane do czyszczenia,
ocena czyszczenia, Kkontrola warunkow zdrowotnych,
specyfikacji 1 wykorzystania ~ ubiorow  roboczych,
czestotliwo$¢ 1 metoda kontroli zbiornika na  $rodki
dezynfekcyjne, obstuga oraz wykorzystywanie chemikaliow
na powierzchni roboczej i inne)

0 SSOP dla inspekcji produktow

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadow i
innych w tym systeméw chtodzenia / mrozenia




@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych  oraz bedzie prowadzi¢ codzienne Kkontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

(@ SSOP muszg byé przestrzegane.

@ Inspektorzy rzadowi bedg okresowo dokonywaé inspekcji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewnetrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

12. HACCP

(D Nalezy przygotowaé¢ i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastepujace aspekty.

- Organizacja zespolu HACCP, opis produktu, przeptyw proceséw
(wykres  przeptywu  proceséw, plan  pigtra, przeplyw
materiatdw/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitow krytycznych, ustanowienie
systemOw monitorujagcych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

(@ Organizacja zespotu HACCP oraz przypisanie zadaf i uprawnien
odpowiednim zespotom/cztonkom zespotu zostanie szczegdétowo
i w konkretny sposob udokumentowane.

(@ Opis produktu zostanie przygotowany dla  wszystkich
wytwarzanych produktow.

-1 Specyfikacje dla produktow skonczonych nalezy przygotowaé
na podstawie specyfikacji regulacyjnych oraz specyfikacji
wewngtrznych.

(3-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktéw skonczonych beda
oparte na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych
punktow kontroli.

@ Wykres przeplywu procesu bedzie uwzgledniat etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.

(® Nalezy przygotowaé plan pietra aby okre$li¢ obszary w celu
przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu pomigdzy
pomieszczeniami.

® Nalezy zaprojektowaé przeplyw personelu tak, aby zapewni¢
efektywne przemieszczanie si¢ pomiedzy obszarami.

(D Nalezy tak zaprojektowa¢ system wentylacji aby zapewni¢
przeptyw powietrza z obszaru czystego do obszaru ogélnego lub
zamontowac wentylacje niezalezna.

Nalezy tak zaprojektowaé system drenazu aby zapewni¢ przeptyw
wody z obszaru czystego do obszaru ogélnego lub zamontowaé
drenaz niezalezny.

9 Nalezy zidentyfikowa¢ potencjalne zagrozenia dla poszczegdlnych
surowcow, substancji nieaktywnych oraz etapow przetwarzania.

@0 Nalezy logicznie wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli (CCP) na
podstawie analizy procesu oraz ryzyka.

@ Limity krytyczne (gorne lub dolne) nalezy wyznaczy¢ na
podstawie wynikow walidacji CCP.

@3 Nalezy okresli¢ procedury i metody monitorowania w celu
zapewnienia efektywnej obserwacji oraz zapisywania limitow
krytycznych.




@-1 Operatorzy monitorowania beda przeprowadzaé kontrole
zgodnie z wyznaczonymi procedurami i metodami oraz
przechowywac jej ewidencje.

@3-2 Operatorzy monitorowania beda posiada¢ pelne zrozumienie
procedur i metod monitorowania.

@3-3 Instrumenty monitorowania CCP (bilanse, termometry, zegary,
standardy i inne) beda kalibrowane a ewidencja kalibracji
bedzie przechowywana.

Przygotowany zostanie plan dzialan korekcyjnych uwzgledniajacy
te , ktore maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia
limitow krytycznych oraz awarii sprzgtu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania Kkorekcyjne
niezwlocznie podejma takie dzialania zgodnie z
ustanowionymi  procedurami i metodami (analiza i
eliminacja powodéw, przywrécenie CCP do normalnego
stanu, opracowanie sSrodkow przeciwdzialajacych
ponownemu wystapieniu oraz utylizacja dotknietych
produktéw) oraz beda prowadzié¢ odpowiednia ewidencje.

@-2 Operatorzy odpowiedzialni za dziatania korekcyjne beda
posiada¢ petne zrozumienie metod dziatan korekcyjnych.

@ Procedury i metody weryfikacji zostang opracowane w celu
objecia aspektow walidacji i wdrazania.

@-1 Weryfikacje nalezy prowadzi¢ wiecej niz raz w roku, zgodnie z
procedurami i metodami weryfikacji a wyniki tych weryfikacji
beda przechowywane.

Opracowanie / przeglad dokumentow HACCP zostanie
udokumentowany i podpisany przez osoby odpowiedzialne a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

1) Nalezy tak przygotowa¢ plan ksztalcenia / szkolenia aby
uwzglednial uczestnikow, zawarto$¢, metody oceny i inne
aspekty.

-1 Ksztalcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z
ustanowiona  czgstotliwoscia a ich ewidencja bedzie
przechowywana.

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdza¢ i oceniac

przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodno$ci z wymaganiami
HACCP.

Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2

lata.
. ) <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>
Wynik catkowity
Ocena Warto$é %
calo$ciowa procentowa i
Ocena ostateczna

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Nazwisko

Nazwisko

(piecze¢c)

(piecze¢c)



Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)

<Kryteria oceny>

(D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowartos¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty gtowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i (2), ocena ostateczna réwniez
bedzie ,,Niezgodny™.



6. Zaklad pakowania jaj
A. Informacje ogdlne

oNazwa zaktadu o
oAdres o
oWrlasciciel o Nazwa :
o Nazwisko :
oKierownik ds. warunkéw sanitarnych o nr. telefonu :
o E-mail:
oData zatozenia, Data zalozenie przedsigbiorstwa |0
ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia o
oData rejestracji o
oZatwierdzone rodzaje dziatalnosci o

o Dostawca jaj

oPosiadane gospodarstwa : ()
oGospodarstwa kontraktowe : ()

oRodzaj kurnika (w przypadku gospodarstwa
wlasnego)

o Budynek z klatkami (')
o Budynek z wybiegiem ()
o Wolny wybieg ()

Liczba kur niosek na metr kwadratowy

o Budynek =z klatkami

00cm(rozmiar Klatki)

00(liczba kur)/ 00cm x

o Budynek z wybiegiem 00(liczba kur)/m’

Czas zbierania jaj

(¢]

o Liczba gospodarstw wytwarzajacych jaja (w

przypadku  dostaw jaj z  gospodarstw o
kontraktowych)
o Dzienna wydajno$¢ pakowania jaj o( ea)

oLiczba i rozmiar obiektu zimnego sktadowania dla

1

o()m*/(') przechowalni w temperaturze pokojowej
o()m*/() chtodziarki

o Agencja inspekcyjna

o Rzadowa:

o Samorzadowa:

o Przedsigbiorstwo:

o Laboratorium prywatne:

o Przedmioty i czgstotliwos$¢ inspekcji; Badaniao

laboratoryjne
o Numer pracownika o
o Lista krajow eksportowych innych niz Korea o

o Dotgczone dokumenty

Nalezy dotaczy¢ wykres procesu przeptywu zawierajacy
CCP.




B. Listy kontrolne

Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Gléwny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

(D Obszar roboczy bedzie znajdowaé sie w osobnym budynku lub
bedzie oddzielony od tych przeznaczonych do innych celow a
zewngtrzne otoczenie obszaru roboczego bedzie utrzymywane w
warunkach sanitarnych.

@ Obszar roboczy bedzie poddawany konserwacji, aby zapobiec
wprowadzeniu gryzoni, wezy oraz innych dzikich zwierzat.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(D Pomieszczenia indywidualne w obszarze roboczym beds
klasyfikowane jako ogdlne i czyste oraz beda utrzymywane w
czystosci.

@ Nalezy zapewnié¢ urzadzenia usuwajace odoréw generowanych w
obszarze roboczym.

(@ Pomieszczenia beda tak skonstruowane aby zapewni¢ kontrole
dostepu.

@ Odptywy beda tak zaprojektowane aby zapobiegaé wprowadzeniu
gryzoni i innych szkodnikow oraz cofki $ciekdéw o wody
odpadowej oraz bedg kontrolowane pod katem czystosci i w celu
unikniecia akumulacji.

(® Oswietlenie dzienne i sztuczne bedg odpowiednie dla dziatah a
oprawy zostang zabezpieczone przed potencjalnym skazeniem w
razie stluczenia.

® Urzadzenia dezynfekujgce zostang zapewnione dla pojazdow
transportowych, tacek na jaja, palet, przestrzeni tadunkowej
pojazdu, pojemnikow transportowych oraz innych, a ewidencja
dezynfekcji bedzie przechowywana.

(D Urzadzenia przetwarzajace beda mialy gladkie powierzchnie oraz
beda zaprojektowane i zbudowane w taki sposob aby ulatwiac
czyszczenie w celu uniknigcia potencjalnego skazenia surowych
jaj o produktow ciatami obcymi.

Stanowiska pracy, potki oraz stoty pakowalnicze beda wykonane z
materiatdw odpornych na wode.

@ Powierzchnia robocza jest wyposazona w system zwalczania
szkodnikow ~w  celu  zapobiegnigcia  przenikaniu i
rozprzestrzenianiu si¢ gryzoni.

@0 Okna prowadzace na zewnatrz beda zamkniete lub wyposazone w
siatki przeciwko insektom aby zapobiec ich wprowadzeniu.

@ Stosowane bedg zatwierdzone rodentycydy i insektycydy oraz




beda one wykorzystywane zgodnie z instrukcjami na etykiecie.

@ Lampy chwytajace owady, kurtyny powietrzne oraz inne beda
okresowo czyszczone i sprawdzane a zapasy beda wymieniane.
Beda pracowa¢ normalnie.

3. Kontrole sanitarne surowcéw

@ W momencie odbiory surowych jaj, zostana one przebadana a
ich ewidencja bedzie przechowywana.

- Temperatura pojazdu, informacje o fermie daty zlozenia jaj,
daty zebrania jaj, iloSci i inne), badanie wzrokowe (jaja
nieakceptowalne i inne)

@ Nalezy przechowywaé ewidencje dotyczaca zakupu i
wykorzystania surowcow.

(@ Ewidencja zostanie przygotowana i bedzie przechowywana w
momencie odbiory innych materiatdw, takich jak materiaty
opakowaniowe.

@ Surowe jaja oraz produkty gotowe beda kontrolowane osobno.

(® Surowe jaja beda przechowywane w odpowiedniej temperaturze
oraz wilgotnosci and oraz beda wykorzystywane zgodnie z
zasada FIFO.

® Pomieszczenie do przechowywania surowych jaj bedzie
utrzymywane w czystosci w celu zapobiegania ple$ni i
brzydkiemu zapachowi.

4. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Przeplyw materiatow (jajka i produkty surowe)i personelu zostanie
okreslony 1 bedzie przestrzegany poczynajac od odbioru
surowych jaj i innych materialow do dystrybucji produktow, w
celu zapobiegania skazeniu krzyzowemu.

@ Szczegdtowe procedury i metody czyszczenia, mycia i dezynfekcji
urzadzen i sprzgtu sa opracowane i beda przestrzegane.

( Pomieszczenie, urzadzenia, sprzet i inne beda kontrolowane w
czysty i sanitarny sposob przed oraz podczas operacji.

@ Temperatura oraz pH wody do czyszczenia oraz koncentracja i
temperatura wody do dezynfekcji beda odpowiednio
kontrolowane.  (weryfikacja temperatury surowych jaj,
temperatury i pH wody do czyszczenia, nazwy s$rodka
dezynfekujacego oraz temperatury i koncentracji wody do
dezynfekcji)

® Jaja z defektami zostang usuniete podczas ich kontroli, a
wszelkie stluczone migkkie lub skazone jaja zostana
przetworzone w sposob sanitarny zgodnie z ustanowionymi
procedurami.

® Podczas transportu, obstugi i przechowywania surowych jaj i
produktow, nalezy podja¢ srodki w celu minimalizacji wahan
temperatury.

5. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewngtrz.
Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system
kontroli szkodnikéw, w celu zapobiegania potencjalnemu
wprowadzeniu insektow 1 gryzoni oraz bedzie okresowo
kontrolowane.




@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materialtbw w celu ulatwiania operacji i
czyszczenia.

(@ Temperatura magazynu bedzie utrzymywana zgodnie =z
wymaganiami dystrybucji.

@2 Jesli mroznia jest otwarta dziatanie nie beda podejmowane.

(® Produkty bedg obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.
Przestrzen zatadunkowa pojazdu bedzie utrzymywana w
czystosci.

® Dla kazdej jednostki produkcyjnej (takiej jak partia),
przygotowywane i przechowywane sa dokumenty opisujace date
produkcji, niedrewnianych, klientow, ilosci wystane do kazdego
z klientdw oraz inne informacje.

(@ Wnetrze pojazdu do transportu produktéw bedzie czyste oraz
wolne od brzydkich zapachow, a $ciany, sufit i podloga bedzie
wolna od peknigc.

Pojazdy do przewozu produktow w warunkach chtodzenia bgda
wyposazone w urzadzenie zapisujace temperature, umozliwiajace
jej weryfikacje podczas transportu.

(@ Materiaty odrzucone beda odpowiednio sktadowane we
wskazanym magazynie w celu zapobiezenia potencjalnemu
zmieszaniu z zatwierdzonymi produktami.

6. Kontrole sanitarne personelu

D Drzwi do obszaru roboczego beda wyposazone w urzadzenia
myjace /dezynfekujace oraz procedury mycia dezynfekcji w
czasie wchodzenia/wychodzenia.

@ Urzadzenia myjace/ dezynfekujace beda okresowo sprawdzane
pod katem stanu roboczego oraz detergentu / $rodka
dezynfekujacego.

(3 Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie glowy, odziez robocza
oraz obuwie oraz wykonywaé swojg prace W sposOb
gwarantujacy czysto$¢. Personel noszacy sanitarng odziez
roboczg nie moze opuszczaé obszaru roboczego.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i zucia.

(® Kazdorazowo osoby wchodzace do obszaru roboczego bedg my¢
rece.

® Caty personel zajmujacy sie obshuga produktéw pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

(@ Zadna osoba podejrzana o zakazenie choroba przenoszalng oraz
noszaca obrazenia, zmiany skorne oraz inne na ramionach i
otwartych cze$ciach ciata, ktére moga negatywnie wptywaé na
produkty nie zostanie dopuszczona do wykonywania operacji.

7. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

D W celu zapewnienia bezpieczehstwa surowych jaj i kontroli
warunkow sanitarnych urzadzen obszaru roboczego, urzadzen
przetworczych, produkty i inne beda okresowo badane. (w
laboratorium wewnetrznym lub zewnetrznym)




@ Analitycy odpowiedzialni za badania mikrobiologiczne bedg
magistrami bezpieczenstwa zywnosci lub otrzymajg odpowiednie
wyksztatcenie/przeszkolenie.

@ Sprzet analityczny oraz aparatura dla dziatania laboratorium
zostang zapewnione i bedg okresowo sprawdzane. (za wyjatkiem
tych gdzie badania sa kontraktowane do laboratoriow
zewnetrznych).

@ Przechowywana bedzie ewidencja dotyczaca wykorzystania
materiatow niezbednych do badania, takich jak media,
odczynniki oraz inne.

(® Nalezy opracowaé i przestrzega¢ szczegélowych procedur i metod
pracy laboratorium.

- Przedmioty badania, metody, kryteria akceptacji, cze¢stotliwo$é
badania, pobieranie probek, specyfikacje, itd.

- Sprzet analityczny i aparatura (za wyjatkiem tych gdzie badania sg
kontraktowane na zewnatrz)

® Oswiadczenia analityczne bedg zawiera¢ nastepujace informacje:
- Numer partii, dat¢ produkcji, nazwe proby, dat¢ pobrania proby, date
badania, przedmioty badania, metody i wyniki, ocene, date
oceny itd.,

(D Nalezy podja¢ odpowiednie dziatania zachowaé ewidencje, gdy
wyniki nie spetniajg limitow kontrolnych.

8. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubrafn, butow oraz inne dla poszczeg6lnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

(-1 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowaé
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butow) od
ubran sanitarnych (w tym butdow) w celu uniknigcia skazenia.

(@ Toalety ze sptuczkami i zbiornikiem przetwarzania $ciekow bedg
zlokalizowane w miejscach nie wplywajacych na obszar
powierzchni roboczej.

@ Chemikalia i inne beda kontrolowane osobno w celu unikniecia
potencjalnego skazenia produktow.

71 Chemikalia i inne bedg wykorzystywane zgodnie z instrukcjami
na etykiecie a ich ewidencja bedzie przechowywana.

® Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska), beda
one spetnia¢ wymagania wody pitnej. Nalezy prowadzi¢
okresowe badania jakosci wody i przechowywac¢ ewidencje.

(@ Operatorzy opracujg plan szkolen sanitarnych, bedg prowadzi¢
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

Operatorzy laboratorium begda przechodzi¢ okresowe
szkolenia/edukacj¢ dotyczaca dzialan badawczych, a ich
ewidencja bedzie przechowywana.

@ Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
beda one spelnia¢ wymagania wody pitnej.

(©-1 Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska) jest
wykorzystywana w produktach pochodzenia zwierzecego lub w
miejscach ich obstugi, jako§¢ wody bedzie okresowo sprawdzana
a ewidencja bedzie przechowywana.




9. Zarzadzanie wycofaniem/klientami

B. Program wycofania opisujacy metody i procedury dla wycofania
odrzuconych materiatéw lub zwréconych produktéw zostanie
ustanowiony i bedzie przestrzegany.

@ Aby zagwarantowaé wilasciwe wycofanie, przechowywana bedzie
ewidencja zawierajaca miejsce produkcji, date, lini¢ produkcyjna
oraz inne informacje, w celu ulatwienia identyfikacji i
weryfikacji przyczyn odrzucenia materialow. W celu §ledzenia
odrzuconych produktow zastosowane zostang odpowiednie
metody, jak identyfikacja kodowa i system partii.

10. SSOP

@ SSOP zostana przygotowane, beda przestrzegane i

utrzymywane.

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych oraz bedzie prowadzi¢ codzienne kontrole przed i
w trakcie dziatania zgodnie z ustanowionymi czgstotliwosciami i
metodami.

® W przypadku znalezienia jakichkolwiek odstepstw,
zainicjowane zostana poprawki. Poprawki beda uwzgledniaé
poprawe warunkéw sanitarnych poprzez usuniecie skazenia,
opracowanie dzialan majacych na celu zapobieganie i
odpowiednie usuwanie dotkni¢tych produktéw.

@ W przypadku zmiany SSOP lub jesli konieczna jest jej rewizja po
przeprowadzeniu oceny wewnetrznej, historia tej rewizji zostanie
zapisana i podpisana przez odpowiednie osoby.

(® Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywa¢ inspekcji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewngtrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

11. HACCP

@ Nalezy przygotowaé i przechowywaé¢ dokumenty HACCP.

@ Nalezy zorganizowaé zespot HACCP oraz przypisa¢ role i
obowiazki czlonkom zespotu.

(3 Opis produktu bedzie uwzglednia nastgpujace informacje:

- Nazwe jaja stotowego, date produkcji lub okres przydatnosci do
spozycia jaja stotowego, osobe przygotowujaca dokument oraz
date przygotowania, $rodki ostroznosci przy przechowywaniu
oraz dystrybucje, zastosowanie i inne

@ Wewnetrzny plan oceny HACCP bedzie przeprowadzany cze$ciej
niz raz w roku. Ocena taka bedzie przeprowadzana w czasie
zmiany wymagan HACCP oraz w momencie wystapienia
niespodziewanych wypadkow.

(® W momencie opracowania i przegladu planu HACCP zostanie to
udokumentowane 1 podpisane przez osob¢ odpowiedzialng a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

® Instrumenty monitorowania jak termometry, bilanse i inne, beda
okresowo kalibrowane a ewidencja kalibracji bedzie
przechowywana.

@ CCP beda odpowiednio monitorowane zgodnie z planem
HACCP a ewidencja bedzie przechowywana.




W momencie przekroczenia limitow Kkrytycznych, nalezy
podja¢ dzialania korekcyjne, uwzgledniajace analiz¢ oraz
eliminacj¢ przyczyn, odzyskanie normalnego stanu CCP,
opracowanie S$rodkow w celu zapobieZzenia ponownemu
wystapieniu oraz utylizacje dotknietych produktéw).

@ Operatorzy monitorujacy CCP bedg posiadaé pelne zrozumienie
metod dziatan korekcyjnych, w momencie gdy CCP nie spetniaja
akceptowalnych limitow krytycznych.

Operatorzy i personel bgda szkolenie odnoscie planu HACCP a
ewidencja bedzie przechowywana.

Ocena
calosciowa

Wynik catkowity

Wartos¢
proce ntowa

Ocena ostateczna

%

<Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Stanowisko w Organizacji (tytul)

Stanowisko w Organizacji (tytut)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85% ale
wigcej lub rownowartos$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

@ Liczba ,Niezgodnych” przedmiotéw gléwnych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to

przedmioty gldwne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot glowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i @), ocena ostateczna rowniez
bedzie ,,Niezgodny”.

Nazwisko (pieczed)
Nazwisko (pieczgl)
Nazwisko (pieczed)




