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KRYTERIA AKREDYTACJI DLA ZAKLADOW ZAGRANICZNYCH
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Zastrzezenie: gdy to konieczne, mogg zosta¢ natozone dodatkowe odpowiednie wymogi.
A. DEFINICIA

Badanie przedubojowe Kazdy zabieg lub badanie przeprowadzone przez kompetentng osobe
na zywych zwierzetach w celu oceny bezpieczenstwa, przydatnosci oraz
rozdysponowania.

Tusza Ciato zwierzecia po obrdbce.
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Czynnik zanieczyszczajgcy Kazdy czynnik biologiczny lub chemiczny, ciato obce lub inne

Zanieczyszczenie

Obszar obrobki

Produkt jajeczny

Zaktad

HACCP

Wolna przestrzen
Mieso

Czerwone podroby

Zielone podroby

Woda pitna

Badanie poubojowe

Obszar przetwarzania

Opakowanie produktu

Retorta

substancje, ktére nie zostaty celowo dodane do zywnosci, a ktére moga
zagrozi¢ bezpieczenistwu lub przydatnosci zywnosci.

Wprowadzenie lub wystgpienie czynnika zanieczyszczajagcego w
zywnosci lub srodowisku zywnosciowym.

Miejsce stopniowego podziatu ciata zwierzecia na tusze oraz inne czesci
jadalne i niejadalne.

Catos¢ lub czes¢ zawartosci znajdujgcej sie wewnatrz jaj, oddzielona od
skorupki, z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikdw, przeznaczona do
spozycia przez ludzi.

Pomieszczenia zatwierdzone i zarejestrowane przez organ kontrolny, w
ktérych przygotowywane, przetwarzane, obstugiwane lub sktadowane
sg produkty miesne.

System identyfikacji, oceny i kontroli zagrozen istotnych dla
bezpieczeristwa zywnosci.

Przestrzen w opakowaniu produktu, ktéra nie jest zajeta przez zywnosc.
Kazda jadalna cze$¢ tuszy jakiegokolwiek zwierzecia lub ptaka,
zdrowego w chwili uboju, ktéra zwykle wykorzystywana jest przez
cztowieka jako zywno$é, w stanie Swiezym lub przygotowana w drodze
mrozenia, chfodzenia, konserwowania, solenia lub jakiegokolwiek
innego procesu.

Dotyczy przepony, serca, nerek, watroby, jezyka, $ledziony, tchawicy i
krtani.

Dotyczy jelit/jelita cienkiego (w tym odbytnicy/ jelita $lepego),
przetyku/gardzieli i zotgdka/trawienca.

Woda nadajaca sie do spozycia przez ludzi. Standardy zdatnosci do picia
powinny by¢ réwnowaine lub wyisze niz standardy Swiatowej
Organizacji Zdrowia.

Kazdy zabieg lub badanie przeprowadzone przez kompetentng osobe
na wszystkich istotnych czesciach poddanych ubojowi/zabitych
zwierzat w celu oceny bezpieczerstwa, przydatnosci i
rozdysponowania.

Miejsce w pomieszczeniu, w ktérym obstugiwana, przygotowywana i
produkowana jest zywnosc.

Pojemnik metalowy, szklany lub elastyczna torebka przeznaczone do
napetnienia zywnoscig i hermetycznego zamkniecia.

Zbiornik cisnieniowy przeznaczony do obrobki cieplnej zywnosci
zapakowanej w hermetycznie zamykane opakowania produktow.

B. ZAKtAD: PROJEKT | OBIEKTY

1. Projekt

1.1 Budynek i obiekty:
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* zaprojektowane i utrzymywane s3 w celu zapobiegania przedostawaniu sie
szkodnikéw, dzikich zwierzat i sSrodowiskowych czynnikdw zanieczyszczajgcych, takich
jak dym, kurz, plesn itp.

* nie znajdujg sie w poblizu zanieczyszczajgcych srodowisko zaktadéw przemystowych,
ktore mogtoby spowodowac zanieczyszczenie

* zbudowane s3 z materiatéw nadajgcych do zamierzonego zastosowania i nie
przenoszacych zadnych niepozgdanych substancji do zywnosci.

2. Uktad

2.1 Budynek i obiekty powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby zapewniaty oddzielenie, za
pomocg $cianki dziatowej, lokalizacji lub innych skutecznych srodkéw, tych czynnosci, ktére
mogg powodowadé zanieczyszczenie. Nalezy skutecznie oddzieli¢ od siebie obszary niskiego i
wysokiego ryzyka.

2.2 Przetwarzanie i przechowywanie zywnos$ci musi odbywa¢ sie w oddzielnych obszarach/
pomieszczeniach.

2.3 Przeptyw pracy musi odbywaé sie jednokierunkowo (tj. z obszaru niskiego ryzyka do
obszaru wysokiego ryzyka).

2.4 Nalezy wprowadzi¢ odpowiednie srodki w zakresie przenoszenia surowcow, produktow
gotowych i odpaddw (np. oddzielenie w czasie wraz z usuwaniem na zakoriczenie zmiany i
catkowite zamkniecie).

2.5 Obszar przetwarzania nie moze by¢ bezposrednio dostepny dla obszaréw zewnetrznych, z
wyjatkiem drzwi ewakuacyjnych.

3. Struktura
Podtoga

3.1 Podtogi muszg by¢ wykonane z trwatych, nieprzepuszczalnych, odpowiednio pomalowanych (dla
potrzeb dziatalnosci zaktadu i rodzaju wytwarzanego produktu), nietoksycznych,
odpornych na pekanie i tatwych do czyszczenia materiatow.

3.2 Nalezy wprowadzi¢ srodki zapobiegajgce zastojowi wody (np. podtogi muszg by¢ réwne
i nachylone w kierunku odptywoéw podtogowych lub odptywdéw wewnetrznych).

33 Potaczenie miedzy podtogami i Scianami musi by¢ nieprzepuszczalne dla wody i zaokraglone.
Rury i odptywy

3.4 Nalezy unika¢ prowadzenia przewoddw rurowych i mechanizméw bezposrednio nad
nieostonietymi produktami.

3.5 Odptywy muszg by¢ zaprojektowane i utrzymywane w taki sposdb, aby zapobiegad
zatrzymywaniu sie wody w lub wokdét odptywu oraz aby przenosi¢ maksymalne
przewidywane obcigzenie w celu zapobiegania problemowi zalania lub zanieczyszczenia
czystego obszaru.
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Sciany

3.6 Sciany musza by¢ odpowiednio pomalowane (dla potrzeb dziatalnosci zaktadu i rodzaju
wytwarzanego produktu) oraz wykonane z gtadkich, nieprzepuszczalnych, odpornych na
pekniecia materiatéw, ktdre mozna tatwo czyscic.

3.7 Wszystkie spekania nalezy zespawaé lub uszczelni¢ srodkami odpornymi na ciepto i rozwdj plesni.
Sufit
3.8 Sufit musi by¢ wykonany z materiatéw odpornych na pekniecia i wilgo¢.

3.9 Sufity i urzadzenia podsufitowe nalezy utrzymywad w czystosci i zapobiegac bytowaniu szkodnikow
w tych miejscach.

3.10 W przypadku sufitu podwieszanego, musi on by¢ wykonany z materiatu odpornego na wilgo¢
bez zadnych otwordw, a plenum (przestrzen) nalezy utrzymywac w odpowiednim stanie.

Okna i drzwi
3.11 Parapety okienne, drzwi i futryny powinny by¢ wykonane z gtadkich, wodoodpornych materiatow.

3.12 Okna muszg by¢ przez caty czas zamkniete. Jesli okna muszg by¢ otwarte, nalezy zainstalowad
w nich siatki, aby zminimalizowaé przedostawanie sie kurzu i szkodnikéw. Okna i siatki
nalezy regularnie czysci¢ i konserwowaé, aby zapobiegaé nagromadzeniu kurzu i brudu.

3.13 Drzwi zewnetrzne i mostki tadunkowe musza by¢ $cisle dopasowane lub odpowiednio odporne
na szkodniki.

Oswietlenie
3.14 W pomieszczeniach nalezy zapewnié¢ odpowiednie oswietlenie.

3.15 W zaktadzie nalezy stosowaé oswietlenie odporne na sttuczenie lub oprawy oswietleniowe
muszg mie¢ pokrywe odporng na sttuczenie.

Wentylacja

3.16 Nalezy zainstalowac odpowiednie otwory wentylacyjne lub system cyrkulacji powietrza, aby
zapobiec nadmiernemu nagrzewaniu, skraplaniu i zanieczyszczeniu zapachami, pytami,
parg lub dymem.

3.17 Otwory wentylacyjne muszg by¢ ekranowane i wyposazone w odpowiednie filtry powietrza.
Ekrany muszg by¢ tatwo zdejmowalne w celu czyszczenia.
4. Obiekty sanitarne i umywalnie

4.1 Toalety muszg by¢ odpowiednio oddzielone i nie mogg otwieraé sie bezposrednio na
obszar przetwarzania zywnosci.

4.2 Przed wejsciem do obszar przetwarzania zywnosci nalezy zapewnié¢ wszystkim pracownikom
wystarczajgce, wyznaczone przebieralnie.
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4.3 Przy wejsciu oraz w innych odpowiednich miejscach w obszarze przetwarzania nalezy zapewnic
odpowiednie i wystarczajgce obiekty sanitarne, takie jak urzadzenia do dezynfekcji obuwia
i umywalnie.

Umywalnie muszg by¢ wyposazone w goracg i zimng (o odpowiednio kontrolowanej
temperaturze) wode pitng, baterie bezdotykowe i zakryty pojemnik na odpady, mydto w
ptynie/piance, odpowiednie urzadzenia do suszenia rak (*preferowane s3g jednorazowe
reczniki papierowe, jesli wykorzystywane sg suszarki do rak, nalezy je regularnie czyscic i
konserwowag).

4.4 Nalezy zapewni¢ obszar lub pomieszczenie przeznaczone czyszczenia i dezynfekcji sprzetu i
przybordéw.

5. Udogodnienia dla personelu

5.1 Pomieszczenie socjalne dla pracownikow, jezeli jest dostepne, musi by¢ odpowiednio oddzielone
od obszarow przetwarzania.

5.2 Pracownikom nalezy zapewnic szafki, ktdre nalezy utrzymywac w czystosci, aby zapobiegac
nagromadzeniu kurzu i Smieci.

6. Magazyny

6.1 Materiaty trujace lub szkodliwe, w tym srodki czyszczace, dezynfekujgce i owadobdjcze, nalezy
przechowywa¢ w oddzielnych pomieszczeniach zaprojektowanych i oznakowanych
specjalnie do tego celu. Dostep do tego pomieszczenia moze mieé wytgcznie upowazniony
personel.

6.2 Wymagane sg oddzielne obiekty/obszary magazynowe dla surowcow, produktéw koricowych,
produktow chtodzonych, produktéw mrozonych, materiatéw opakowaniowych, sprzetu do
czyszczenia itp. Nalezy stosowac system ,pierwszy wchodzi pierwszy wychodzi” (FIFO).

6.3 Nie nalezy przechowywad surowego miesa w tych samych chtodziarkach lub zamrazarkach co
inne produkty spozywcze, chyba ze w odpowiednio wyznaczonym i oddzielnym miejscu, w
nienaruszonym opakowaniu pierwotnym i wtérnym, aby zapobiec zanieczyszczeniu
krzyzowemu.

6.4 Jezeli wymagane sg regaty, muszg one by¢ wykonane z nieprzepuszczalnych, trwatych i odpornych
na korozje materiatéw. W przypadku wozkéw i stojakéw najnizsza potka powinna
znajdowad sie nad podtozem.

6.5 Produkty zywnosciowe nalezy umieszcza¢ odpowiednio nad podtozem i z dala od $ciany.

6.6 Temperature chtodziarek nalezy utrzymywaé na poziomie 4°C lub nizszym, a temperatura
zamrazarek powinna wynosi¢ 18°C lub ponizej i nalezy j3 monitorowaé. Muszg one by¢
wyposazone w miernik temperatury i/lub automatyczne rejestratory danych
temperaturowych. Jezeli nie jest to mozliwe, nalezy wprowadzi¢ reczne rejestrowanie
temperatury. Nie nalezy przetadowywac chtodziarek i zamrazarek powyzej ich wyznaczonej
pojemnosci.
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6.7 Na stanowisku zatadunku i roztadunku musi istnie¢ ciggty taricuch chtodniczy.

6.8 Nalezy zminimalizowa¢ doptyw powietrza zewnetrznego do chtodni. W przypadku gdy
drzwi chtodni muszg by¢ czesto otwierane, nalezy wdrozyc¢ srodki w celu zminimalizowania
przeptywu powietrza do chtodni.

6.9 Chtodziarki i zamrazarki nalezy przez caty czas utrzymywac w higienicznym stanie.

C. ZAKLAD: ZWALCZANIE SZKODNIKOW

1 Zaktad posiada skuteczny program zarzadzania szkodnikami lub angazuje wtasciwe
przedsiebiorstwo zajmujgce sie zwalczaniem szkodnikdéw w celu zapobiegania bytowaniu i
rozmnazaniu sie szkodnikéw w zaktadzie i pojazdach dostawczych.

2 Przynety i urzadzenia do zwalczania szkodnikéw muszg by¢ odpowiednio rozmieszczone
(np. nie w obszarach przetwarzania) wtasciwie utrzymywane i sprawne. Jezeli urzadzenie
moze spowodowac zanieczyszczenie produktu, nalezy zastosowac alternatywne systemy i
sprzet.

3 W pomieszczeniach nie mozna utrzymywac zwierzat domowych.

D. ZAKtAD: PRAKTYKI HIGIENICZNE

1 Wszystkie powierzchnie majgce kontakt z zywnosciag musza by¢ obojetne, nietoksyczne,
gtadkie i nieporowate, a wyposazenie musi nadawac sie do zamierzonego zastosowania.

2 Jezeli w przetwoérstwie spozywczym wykorzystywany jest 16d, nalezy go wytwarzac z pitnej
lub czystej wody.

3 Wszystkie chtodzone/mrozone produkty spozywcze dostarczane do lub odbierane z
zaktadu nalezy sg transportowa¢ w pojazdach chtodniczych wyposazonych w miernik
temperatury i/lub zautomatyzowane rejestratory danych w celu utrzymania i
monitorowania systemu tancucha chtodniczego.

* W przypadku produktdw chtodzonych temperature nalezy utrzymywac na poziomie od
0 do 4°C, a temperatura wewnetrzna nie moze przekracza¢ 7°C podczas transportu.

* W przypadku produktéw mrozonych temperature nalezy utrzymywaé na poziomie -
18°C lub ponizej, a temperatura wewnetrzna nie moze przekracza¢ -12°C podczas
transportu.

4 Pojazdy wykorzystywane do dostarczania gotowych produktéw nalezy przez caty czas
utrzymywac w odpowiednim stanie sanitarnym i higienicznym.

5 Produkty spozywcze nie mogg znajdowac sie poza zaktadem, z wyjatkiem zatadunku na
pojazdy/roztadunku z pojazdéw w celu dostawy.

6 Produktéw spozywczych nie mozna kfasé bezposrednio na podtodze. Nalezy wdrozy¢ srodki
zapobiegajgce kontaktowi produktéw spozywczych z podtoga.
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Przeterminowane/niezgodne produkty spozywcze nalezy wyraznie zidentyfikowaé i
przechowywac w wyznaczonym obszarze.

Nalezy zapewni¢ oddzielne wyposazenie i przybory dla surowych produktéw spozywczych,
gotowych do spozycia/gotowanych produktéw spozywczych oraz odpadéw.

Przez caty czas nalezy przestrzegaé zasad wtasciwego utrzymania porzadku.

Obszary przetwarzania zywnosci, w tym wyposazenie, stoty, przybory i odziez ochronng,
nalezy codziennie my¢ i czysci¢ oraz, jesli to konieczne, dezynfekowad.

Wszystkie osoby majgce podczas pracy kontakt z produktami spozywczymi,
powierzchniami przeznaczonymi do kontaktu z Zywnoscig i materiatami opakowaniowymi
produktéw muszg przestrzegaé praktyk higienicznych podczas petnienia obowigzkéw, aby
zapobiec zafatszowaniu produktu.

Pracownicy majacy do czynienia z produktami spozywczymi powinni czysci¢ i my¢ rece w
umywalniach (sekcja B, 4.3) przed rozpoczeciem pracy, bezposrednio po skorzystaniu z
toalety i po obstudze materiatow, ktdre mogg spowodowad zanieczyszczenie artykutéw
spozywczych.

Uniformy, fartuchy i inna odziez wierzchnia noszona przez personel obstugujgcy produkty
spozywcze muszg by¢ wykonane z materiatéw jednorazowego uzytku lub tatwe do
czyszczenia. Na poczatku kazdego dnia roboczego nalezy zaktadaé czystg odziez, nakrycia
gtowy, maski na twarz, siatke na brody/wasy oraz odpowiednie obuwie i zmienia¢ je tak
czesto, jak to konieczne. W przypadku noszenia rekawic stosuje sie odpowiednie $rodki w
celu zapewnienia, aby rekawice nie staty sie Zrédtem zanieczyszczenia (*rekawice
jednorazowe nalezy nosi¢ podczas obstugi gotowych do spozycia i gotowanych produktéw
spozywczych).

Kazda osoba, ktéra ma lub wydaje sie mieé chorobe zakazng, widoczne zmiany lub rany na
skérze lub jakiekolwiek inne Zrédto zanieczyszczenia mikrobiologicznego, zostaje
wykluczona z wszelkich dziatan, ktére mogtyby spowodowa¢é zafatszowanie produktu.

Zaden pracownik w obszarze przetwarzania zywnosci nie moze nosic¢ bizuterii i akcesoriéw
(*z wyjatkiem zwyktej obrgczki $lubnej).

Wszyscy pracownicy w obszarze przetwarzania zywnosci muszg mie¢ krotkie, czyste
paznokcie, wolne od jakichkolwiek form lakieru do paznokci.

E. RZEZNIA | CZYNNOSCI ROZBIORU/ODKOSTNIANIA

1. Czynnosci przedubojowe

1.1 Do uboju wykorzystywane sg wytgcznie zdrowe, wyraznie czyste zwierzeta.

1.2 Nalezy utrzymywac w czystosSci magazyn zywca i minimalizowac stres towarzyszacy zwierzetom.

1.3 Nalezy wprowadzi¢ odpowiednie protokoty badania przedubojowego i odrzucania

nieodpowiednich zwierzat.
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2. Ubdj, patroszenie i badanie poubojowe
Informacje ogélne

2.1 Obszary ogtuszania i wykrwawiania nalezy oddzieli¢ od obszaréw obrébki (fizycznie lub
pod wzgledem odlegtosci).

2.2 Metoda uboju i ogtuszania musi by¢ humanitarna.
2.3 Nalezy zapewnic¢ odpowiednie urzadzenia do uboju i odrzucania nieodpowiednich zwierzat.

2.4 Obok pomieszczenia ubojowego nalezy zapewni¢ pomieszczenie/obszar patroszenia, a do
transportu tusz wykorzystuje sie szyny lub system zsuwni.

2.5 Szyny do transportu tusz nalezy utrzymywac w czystosci.

2.6 Pomieszczenia/obszary produktéw jadalnych i niejadalnych muszg byé oddzielne i wyraznie
oznakowane.

2.7 Nalezy zapewni¢ sterylizatory nozy utrzymywane w temperaturze 82°C, a noze nalezy regularnie
sterylizowad.

2.8 Tusze nalezy patroszyé w sposéb, ktéry nie spowoduje zanieczyszczenia tuszy.

2.9 Na linii po wypatroszeniu nalezy zapewnié¢ punkt kontrolny wyposazony w odpowiednie lusterka
i sterylizatory nozy.

2.10 W celu przeprowadzenia badania poubojowego tusz niezbedna jest obecnos¢ odpowiedniej
liczby urzedowych/upowaznionych inspektoréw weterynaryjnych.

2.11 Niedopuszczalny jest rozlew lub wyciek jakiegokolwiek materiatu z przetyku, wola, zotadka, jelit,
kloaki, odbytnicy, pecherzyka zétciowego, pecherza moczowego, macicy lub wymienia,
ktory moze zanieczyscic tusze.

2.12 Wymagana jest metoda identyfikacji umozliwiajgca odrdznienie odrzuconych tusz/organéw od
tusz/organéw nadajgcych sie do spozycia (np. znakowanie barwnikiem).

2.13 Zabiegi redukcji patogendw (PRT), zazwyczaj w postaci ptukania, zanurzenia, spryskiwania lub
mycia, mozna stosowac wytgcznie w odniesieniu do surowego miesa (innego niz mielone
lub siekane), ktére nie zostato poddane soleniu, marynowaniu, konserwacji ani zadnej
innej formie przetwarzania.

* Zaktad moze stosowal wytacznie PRT zatwierdzone przez SFA, wymienione w
siedemnastym zatgczniku do przepiséw zywnosciowych, do maksymalnych
poziomdw ich stosowania. PRT stosowane sg oprécz odpowiednich praktyk
higienicznych i nie wykorzystuje sie ich do tego, aby zanieczyszczone mieso? stato
sie zdatne do spozycia przez ludzi.

1 Zanieczyszczone mieso” obejmuje mieso, ktore miato kontakt z jakakolwiek brudng powierzchnia lub po
patroszeniu pozostaje w widoczny sposob zanieczyszczone odchodami lub pochodzi od chorego zwierzecia.
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» Zakfady stosujace PRT zobowigzane sg do prowadzenia wtasciwej dokumentacji
wykorzystania PRT; informacje, ktére nalezy rejestrowa¢, muszg obejmowad
rodzaj(e) zastosowanych PRT, poziomy zastosowania, etap, na ktérym PRT
stosowany jest w przeptywie procesowym rzezni/zaktadu przetworstwa oraz date
zastosowania.

Drob

2.14 Obszar wykrwawiania i skubania musi by¢ fizycznie oddzielony od obszaru przebywania zywych
ptakow.

2.15 Nalezy zapewni¢ higieniczny system skubania (np. regularne usuwanie piér).

2.16 Sktadniki produktéw woskowych muszg spetnia¢ odpowiednie specyfikacje i kryteria czystosci
ustanowione przez Wspoélny Komitet Ekspertéw Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa i Swiatowe] Organizacji Zdrowia (FAO/WHO) ds. Dodatkéw do
Zywnosci (,,JECFA”) lub inne organy krajowe lub miedzynarodowe.

2.17 Kloaki drobiu nalezy catkowicie usunac.

2.18 Tuszke drobiowg (w tym gtowa i nogi, jesli nie zostaty usuniete) musi by¢ odpowiednio
oczyszczona i wolna od zanieczyszczen.

2.19 Gtowe i nogi drobiu (jezeli zostaty oddzielone od tuszki) nalezy oczysci¢ w obszarze niskiego
ryzyka i schtodzi¢ do temperatury 4°C lub nizszej w odpowiednim okresie czasu.

2.20 Nalezy zapewni¢ oddzielne pomieszczenia/obszary dla potrzeb przetwarzania podrobdéw
drobiowych, obstugi i przechowywania czesci niejadalnych.

2.21Po obrdbce dréb nalezy schtodzi¢ do temperatury 4°C lub nizszej w odpowiednim okresie czasu.
2.22 W wirowym zbiorniku chtodzgcym nalezy stosowac czystg wode.

Przezuwacze (np. bydto, owce) i Swinie

2.23 Wszystkie tusze nalezy indywidualnie oznakowac nazwa rzezni i datg uboju.

2.24 Obszary oparzania, usuwania wtosoéw i opalania muszg by¢ odpowiednio oddzielone od
obszaréw obrobki.

2.25 Przed patroszeniem nalezy usungc skore, a podczas usuwania zewnetrzna powierzchnia skory
nie powinna mieé¢ kontaktu z miesem tuszy.

2.26 Nalezy zapewni¢ oddzielne pomieszczenia dla celéw oprdzniania i przetwarzania zielonych i
czerwonych podrobdow, obstugi miesa i niejadalnych czesci zwierzat, a takze
przechowywania niejadalnych czesci zwierzat.

2.27 Szyny muszg znajdowad sie na takiej wysokosci, aby najnizsza cze$¢ tuszy lub boku nie miatfa
kontaktu z podtogg/platforma.
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3. Pomieszczenie rozbioru i odkostniania
3.1 Temperature pomieszczen przetwarzania nalezy utrzymywac na poziomie 12-15°C.

3.2 W pomieszczeniu rozbioru nalezy zapewnié sterylizator nozy z wodg o temperaturze 82°C lub
inng réwnowazng metode sterylizacji.

3.3 W przypadku zaktadéw przetwarzajgcych mieso wielu gatunkéw (np. wotowine, mieso kurczat)
w tym samym obszarze produkcji nalezy podjgé¢ odpowiednie $rodki (np. oddzielenie w
czasie z zachowaniem odpowiednich warunkdéw sanitarnych lub oddzielenie fizyczne), aby
zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

3.4 Mieso, ktdre przeszto badania poubojowe, jest niezwtocznie zabierane z obszaru obrdbki i
obstugiwane, przechowywane i transportowane w sposdb chronigcy je przed
zanieczyszczeniem i zepsuciem.

3.5 Skrzynie lub kartony muszg mie¢ odpowiednig oktadzine wewnetrzng, chyba ze mieso jest
indywidualnie pakowane przed zapakowaniem.

3.6 Mieso w chtodziarkach/zamrazarkach, ktére nie znajduje sie w kartonach, nalezy zawiesi¢ lub
umiesci¢ na stojakach w celu zapewnienia odpowiedniej cyrkulacji powietrza i
zapobiegania kontaktowi Sciekajgcego z niego ptynu z innym miesem.

F. CZYNNOSCI PRZETWARZANIA MIESA

1 Produkty spozywcze przechowywane na tackach umieszcza sie na nich w taki sposéb, aby
nie miaty bezposredniego kontaktu z podstawg tacek znajdujgcych sie nad nimi.

2 Produkty spozywcze rozmrazane sg w wyznaczonym obszarze w sposdb uniemozliwiajgcy
namnazanie sie drobnoustrojow, np.

* w chtodziarce (0 do 4°C) lub

* w pomieszczeniu o kontrolowanej temperaturze (12 do 15°C) w kartonach lub
umieszczone na stojakach albo stotach ze stali nierdzewnej lub

* pod biezgcg wodg w nienaruszonym szczelnym opakowaniu lub

* z wykorzystaniem urzadzenia do kontrolowanego rozmrazania miesa

3 Stosowanie paliwa lub wegla drzewnego podczas gotowania lub innych form obrébki
cieplnej nie moze powodowac zanieczyszczenia produktéw spozywczych.

4 W przypadku zaktaddw przetwarzajgcych mieso wielu gatunkéw (np. wotowine, mieso
kurczat) w tym samym obszarze produkcji nalezy podjgé odpowiednie S$rodki (np.
oddzielenie w czasie z zachowaniem odpowiednich warunkdw sanitarnych lub oddzielenie
fizyczne), aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

5 Produkty gotowane muszg osiggng¢ czas/temperature wewnetrzng, ktére zatwierdzono
jako zapewniajgce odpowiednig redukcje patogendw, w tym spetnienie okreslonych celow
w zakresie wydajnosci, kryteriow wydajnosci i kryteriéw mikrobiologicznych.

6 Gotowane produkty miesne nalezy natychmiast po przetworzeniu szybko schtodzi¢ i, w
stosownych przypadkach, utrzymywaé w stanie schtodzonym/zamrozonym.
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G. CZYNNOSCI PRZETWARZANIA JA)

1 Przed rozbiciem, oddzieleniem lub myciem przy uzyciu automatycznego urzadzenia do
mycia jaj jaja w skorupkach wykorzystywane do przetwarzania muszg by¢ nienaruszone i
wolne od zanieczyszczen fizycznych, takich jak brud, krew i materiat katowy.

2 Produkty jajeczne poddawane sg zatwierdzonej obrébce antybakteryjnej w celu
zapewnienia bezpieczenstwa i przydatnosci tych produktéw.

3 Produkty jajeczne nalezy natychmiast po przetworzeniu szybko schtodzi¢ i, w stosownych
przypadkach, utrzymywac w stanie schtodzonym/zamrozonym.

H. CZYNNOSCI Z WYKORZYSTANIEM RETORTY

1 Wszystkie etapy procesu produkcyjnego, w tym napetnianie, zamykanie/uszczelnianie,
obrébka cieplna i chtodzenie, nalezy wykonywac¢ jak najszybciej, aby zapobiec
zanieczyszczeniu i pogorszeniu jakosci.

2 Systemy i urzadzenia transportowe muszg by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby
zminimalizowac niewtasciwe postepowanie z opakowaniami produktow.

3 Z opakowaniami produktéw nalezy postepowac¢ w sposdb, ktdry przez caty czas chroni
opakowanie i zamkniecia przed uszkodzeniem.

4 Opakowania produktdw przeznaczone do uzytku na aseptycznych liniach napetniania
muszg by¢ w dobrym stanie (np. wolne od wgniecen, przebié, zarysowan itp.), czyste i
suche, przed sterylizacjg wypetnienia.

5 Zaréwno mechaniczne jak i reczne napetnianie opakowan produktéw nalezy kontrolowac
w taki sposdb, aby spetniato wymogi dotyczgce napetnienia i wolnej przestrzeni dla potrzeb
skutecznej obrébki cieplnej.

6 Nalezy unika¢ zanieczyszczenia obszaréw zamknieé/szwoéw przez produkt. Obszary
szwéw/zamknieé nalezy utrzymywac w czystym i suchym stanie, tak jak to konieczne.

7 Nalezy regularnie obserwowa¢ zewnetrzne uszkodzenia opakowan produktéw oraz
dokonywa¢ oceny zamknieé¢/szwow. Zamkniecia opakowan produktow nalezy poddac
ogledzinom i przeprowadza¢ kontrole pod katem rozerwania, z czestotliwoscig
wystarczajgcg do zapewnienia wiasciwego zamkniecia i integralnosci szwow.

8 Kazda retorta i/lub sterylizator produktu musi posiada¢ co najmniej jedno urzadzenie
rejestrujgce temperature/czas. W przypadku kazdego produktu sporzadza sie zatwierdzony
raport z oceny Fo .

9 Do chtodzenia kazdego hermetycznie zamknietego opakowania produktu nalezy
wykorzystywaé wode pitng. W przypadku stosowania wody ponownie wprowadzonej do
obiegu, nalezy jg przefiltrowad i, jesli to konieczne, uzdatni¢ za pomocg dodatku chloru lub
zatwierdzonego srodka dezynfekujgcego. Pozostatosci wolnego chloru w wodzie chtodzacej
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moga wynosi¢ od 0,5 do 2 ppm. Wyisze poziomy chloru mogg przyspieszy¢ korozje
niektdrych metalowych opakowan.

Po przetworzeniu opakowania produktéw nalezy jak najszybciej wysuszy¢ i nie nalezy
obstugiwac ich recznie, dopdki sg jeszcze mokre. Przed recznym roztadunkiem opakowania
produktéw muszg pozostaé w skrzyniach do wyschniecia.

I. IDENTYFIKOWALNOSC PRODUKTU

Wszystkie surowce lub sktadniki otrzymane przez zaktad muszg by¢ identyfikowalne az do
zrédfa pochodzenia.

Zaktady muszg posiadaé system zapewniajacy identyfikowalno$¢ na wszystkich etapach
produkgcji. (np. od surowca przez produkty posrednie do produktu koricowego).

Produkty koricowe muszg by¢ wyraznie oznakowane i opatrzone datg, aby zapewnic
identyfikowalnos$¢ producenta oraz numer partii/produkcji.

Nalezy wprowadzi¢ odpowiedni system lub program wycofania z rynku, aby skutecznie
zarzadzac incydentami i umozliwi¢ szybkie powiadamianie odpowiednich stron, wycofanie
i wycofanie z rynku danych produktow.

J. SYSTEM ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI (FSMS)

1

Wszystkie zaktady muszg wdrozy¢ analize zagrozen i krytyczne punkty kontroli (HACCP) lub
podobny system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w celu kontrolowania zagrozen
dla zywnosci w procesach produkcyjnych, aby zapewni¢ produkcje bezpiecznej i zdrowej
zywnosci przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

Zaktad musi posiadaé skuteczny system kontroli dokumentéw i prowadzi¢ autentyczng
dokumentacje w celu wykazania skutecznej kontroli bezpieczerstwa produktéw.

Wymagane dokumenty:

* Aktualny oznakowany plan uktadu zaktadu wraz z przeptywem produktow,
pracownikéw i odpaddw, wyznaczonymi obszarami przetwarzania wysokiego/niskiego
ryzyka

* Schemat blokowy procesu produkcji

* Tabela zbiorcza analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP)

*  Dokumentacja monitorowania krytycznych punktéw kontroli

* Dokumentacja dziatarh naprawczych

* Dokumentacja badan przedubojowych i odrzucenia

* Dane dotyczace przenikania ciepta, wykres kotowy lub dokumentacja wykresu obrébki
cieplnej i sterylizacji produktow retortowych

* Kontrola temperatury chtodziarek/zamrazarek

* Raporty laboratoryjne dotyczace wody, powierzchni kontaktu z zywnoscig i gotowych
produktow

* Dokumentacja dotyczaca czyszczenia i higieny

11
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* Dokumentacja higieny osobistej

* Dokumentacja medyczna personelu

* Dokumentacja szkolen personelu

*  Plan, uktad i dokumentacja zwalczania szkodnikéw
*  Dokumentacja wycofania zywnosci z rynku

* Raport z kontroli Wtasciwego Organu

*  Wszelkie raporty wiasciwego organu zagranicznego

Zastosowanie bedg miaty wszelkie inne zasady okreslone w wytycznych Codex, o ktdrych mowa ponizej:

Codex Kodeks Praktyki Higienicznej dla Miesa

2. Codex Praktyki Higienicznej dla Niskokwasowych i Zakwaszonych Niskokwasowych
Puszkowanych Srodkéw Spozywczych

3. Codex Kodeks Praktyki Higienicznej dla Jaj i Produktéw Jajecznych
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