Tlumaczenie robocze

.

EUROAZJATYCKA KOMISJA GOSPODARCZA
RADA

POSTANOWIENIE

9 pazdziernika 2014 r. Nr 94 Minsk

Rozporzadzenie w sprawie jednolitego systemu wspolnych inspekcji obiektow i
pobierania probek towarow (produktow) podlegajacych kontroli weterynaryjnej

Zgodnie z artykulem nr 3 umowy FEurazjatyckiej Komisji Gospodarczej, z dnia 18
listopada 2011 roku, regulaminem pracy Eurazjatyckiej gospodarczej komisji, zatwierdzonej
postanowieniem Najwyzszej Eurazjatyckiej Rady Ekonomicznej dnia 18 listopada 2011 r. nr
1, a takze artykutem nr 7 umowy Unii Celnej o Srodkach Weterynaryjno-Sanitarnych z dnia
11 grudnia 2009 roku, Rada Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej postanowita:

1. Zatwierdzi¢ zalaczone Przepisy, dotyczace jednolitego systemu wspolnej inspekcji
obiektow i1 pobierania probek towarow (produktow) podlegajacych kontroli weterynaryjne;.

2. Uniewazni¢ punkt nr 1 Postanowienia Komisji Unii Celnej z dnia 18 pazdziernika
2011 r. nr 834 “Rozporzadzenie dotyczace jednolitego systemu wspolnej inspekceji obiektow i
pobierania probek towaréw (produktow) podlegajacych kontroli weterynaryjne;.

3. Postanowienie wchodzi w zycie po uptywie 30 kalendarzowych od dnia jego
oficjalnej publikacji, z wyjatkiem pkt. 11 i pkt 48 lit. g zatwierdzonych niniejszym
postanowieniem o Przepisach, ktére wchodza w zycie w dniu przytaczenia Republiki
Kazachstan do Swiatowej Organizacji Handlu.

Czlonkowie Rady Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej

Przedstawiciel Przedstawiciel Przedstawiciel Federacji
Republiki Bialoru$ Republiki Kazachstan Rosyjskiej
S. Rumas B. Sagintaew I. Shuwalow
[piecze¢ dla dokumentow [pieczec¢ dla dokumentow [piecze¢ dla dokumentow
Euroazjatycka Komisja Euroazjatycka Komisja Euroazjatycka Komisja

Gospodarcza] Gospodarcza] Gospodarcza]
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ZATWIERDZONO

na podstawie decyzji Rady
Eurazjatyckiej Komisji Gospodarczej
Z dnia 9 pazdziernika 2014 r. nr 94

ROZPORZADZENIE
w sprawie jednolitego systemu wspoélnych inspekcji obiektéw i pobierania prébek
towarow (produktow) podlegajacych kontroli weterynaryjnej

l. Postanowienia ogdlne

1. Niniejsze rozporzadzenie opracowane zostato w celu realizacji umowy Unii Celnej,
dotyczacej Srodkow Weterynaryjno-Sanitarnych z dnia 11 grudnia 2009 roku.

2. Niniejsze rozporzadzenie ustala ogélne zasady bezpieczenstwa zwierzat 1 produktow
pochodzenia zwierzecego, zawarte w Ogolnym wykazie towardéw, ktore podlegaja kontroli
weterynaryjnej, zatwierdzonym decyzja Komisji Unii Celnej dnia 18 czerwca 2010 r. nr 317
(dalej - Ogdlny wykaz towarow), sprowadzanych na terytorium Unii Celnej przez panstwa
trzecie, transport pomigdzy panstwem czlonkowskim Unii Celnej, innym panstwem
cztonkowskim (dalej — panstw cztonkowskich), przy wytwarzaniu (produkcji), przetwarzaniu,
transporcie i1 (lub) przechowywania, a takze organizacji badan urzedowych panstw trzecich i
wspolnej kontroli (inspekcji) osdéb 1 organizacji zaangazowanych przy produkcji
(wytwarzaniu), przetwarzaniu, transporcie i (lub) przechowywaniu kontrolowanych towarow
(produktow) oraz przyjgciu gwarancji.

3. Wspolna kontrola (inspekcja) kontrolowanych obiektéw przeprowadzana jest
zgodnie z niniejszym rozporzadzeniem w nastepujacych przypadkach:

kontrola (inspekcja) przedsigbiorstw panstw trzecich, audyt urzgdowych systemow
kontroli w ktorych nie odbywa sig, albo wyniki sg niezadowalajace, w celu wiaczenia tych
przedsigbiorstw do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich (rozdzial VI niniejszego
dokumentu).

kontrola (inspekcja) przedsigbiorstw panstw trzecich, w ktorych nie byto audytu
urzedowego systemu kontroli albo wyniki ktérych sa niezadowalajace, w celu wiaczenia tych
przedsigbiorstw do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich (rozdzial VI niniejszego
dokumentu).

kontrola (inspekcja) przedsigbiorstw panstw trzecich w czasie audytu (re-audytu)
Urzedowego systemu kontroli w celach potwierdzenia (powtérnego potwierdzenia) tego, iz
urzedowy system kontroli 1 stosowanie srodkéw ochrony zabezpieczaja co najmniej poziom
okreslony przez wymagania Unii Celnej (rozdziat VI niniejszego dokumentu).

kontrola (inspekcja) przedsigbiorstw panstw czlonkowskich w celu wlaczenia tych
przedsigbiorstw do wykazu przedsigbiorstw Unii Celnej (rozdziat VII niniejszego
dokumentu).

kontrola (inspekcja) przedsigbiorstw panstw cztonkowskich — wpisanych do rejestru
przedsiebiorstw Unii Celnej w celu przeprowadzenia kontroli (inspekcji) (rozdziat VII
niniejszego dokumentu).

4. Przy prowadzeniu audytu urz¢dowego systemu nadzoru panstw trzecich i kontroli
(inspekcji) kontrolowanych obiektow wiasciwe organy panstw cztonkowskich biorg pod
uwage istniejgce warunki prowadzenia dziatalnosci gospodarczej wraz z historig handlu 1
danymi o zgodnos$ci z umowami Unii Celnej w odniesieniu do panstw trzecich, z ktérych sa
importowane produkty (towary) na tereny Unii Celnej.
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. Terminy i definicje

5. W niniejszej dokumentacji wykorzystywane sg nastepujace terminy i definicje:

“audyt zagranicznego urzedowego systemu nadzoru” - procedura okreslenia zdolnosci
zagranicznego urzgdowego systemu nadzoru zapewnienia poziomu bezpieczenstwa towarow
(produktéw) rownowaznego z poziomami okreslonymi wymaganiami Unii Celnej;

“kontrola na miejscu (inspekcja)” - forma kontroli (inspekcji), weterynaryjnej
przeprowadzana przez inspektora, w czasie wizyty w kontrolowanym obiekcie;
“ujednolicone wymaganie weterynaryjne” - Jednolite weterynaryjne (sanitarno-

weterynaryjne) wymagania dla towaréw podlegajacych kontroli weterynaryjnej (nadzorowi),
zatwierdzone decyzja Komisji Unii Celnej dnia 18 czerwca 2010 r. nr 317;

“strefowanie” - postepowanie prowadzone przez witasciwy organ, lub uprawniony organ
dla okreslenia na terytorium subpopulacji zwierzat ze statusem epizootycznym, gldwnie na
podstawie kryterium geograficznego.

“inspektor” - oficjalna osoba upowazniona przez uprawniony organ panstwa
cztonkowskiego lub wlasciwego organu panstwa trzeciego;

“inspektor - audytor” - pracownik organu panstwowego badz instytucji publicznej,
posiadajacy odpowiednia wiedze¢ i do$wiadczenie w zakresie audytu i (lub) kontroli
(inspekcji):

“kwarantanna” - dziatania specjalistyczne 1 organizacyjne majace na celu zapobieganie
rozprzestrzenianiu si¢ podlegajacych kwarantannie i szczeg6lnie niebezpiecznych chordb
zwierzat, ustalonych zgodnie z prawem panstw cztonkowskich;

“kompartmentalizacja” -postepowanie, prowadzone przez wlasciwy Ilub organ
upowazniony we wspOtpracy z producentami (dostawcami) na terytorium kraju dla okreslenia
subpopulacji zwierzat i organizacji zaangazowanych w obrocie produkcji pochodzenia
zwierzecego, ktore posiadajg status epizootyczny, okre§lony przez system zarzadzania i
praktyki hodowli zwierzat w zwiagzku z bezpieczenstwem biologicznym;

“kompetentny organ” - organ panstwowy panstwa trzeciego, posiadajacy uprawnienia do
opracowywania aktow prawnych i (albo) zastosowania ustawodawstwa (czy obie funkcje) w
zakresie prowadzenia kontroli (inspekcji);

“monitorowanie” - realizacja planowanych 1 konsekwentnych badan i obserwacji w celu
okreslenia ogolnego zarysu bezpieczenstwa kontrolowanych towaréw (produktéw) oraz
zgodno$ci z wymogami.

“obiekt kontroli” - osoba lub organizacja, zaangazowana w wytwarzanie (produkcje),
przetwarzanie, transport 1 (lub) przechowywanie towaréw (produktow) objetych kontrola;

“kontrolowane towary (produkty)” - zwierzeta 1 produkty zwierzgce ujete w Ogdlnym
wykazie towarow;

“rejestr przedsigbiorstw Unii Celnej” - rejestr osOb 1 organizacji zajmujacych si¢
produkcja, przetwarzaniem 1 (lub) przechowywaniem kontrolowanych towardéw (produktow),
transportem z terenu jednego pafstwa czlonkowskiego na terytorium innego panstwa
cztonkowskiego;

“rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich” - rejestr osob 1 organizacji zajmujacych si¢
produkcja, przetwarzaniem 1 (lub) przechowywaniem kontrolowanych towarow (produktow)
przywozonych na terytorium celne Unii Celnej;

“surowe” wyroby (produkty) przeznaczone do dalszego przetwarzania;

“wymagania Unii Celnej” standardy miedzynarodowe, rekomendacje i wskazoéwki w
rozumieniu postanowienia Unii Celnej z dnia 22 czerwca 2011 r. nr 721 “W sprawie
stosowania mi¢dzynarodowych standardow zalecen i wskazowek” zwigzane z weterynaryjno-
sanitarnymi wymogami, dotyczgcymi kontrolowanych towardw, przepiséw technicznych Unii
Celnej, Jednolite wymogi weterynaryjne i (lub) rézne wymagania panstw czlonkowskich
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uzgodnione z panstwami trzecimi w certyfikatach weterynaryjnych (importowych) zgodnie z
rozdziatem “Przepisy koncowe i przejsciowe” jednolitych wymogoéw weterynaryjnych, a
takze obowigzkowych wymogdéw wobec towardw panstw cztonkowskich.

“organ upowazniony” - organ publiczny panstwa cztonkowskiego, ktory posiada
uprawnienia do opracowania przepisow 1 (lub) stosowania prawa (lub obie funkcje)
przeprowadzania kontroli (inspekcji);

“ekspert” - pracownik agencji rzagdowych lub agencji publicznych udzielajagcy pomoc
wlasciwym organom panstw cztonkowskich w prowadzeniu kontroli (inspekcji) obiektow i
pobieraniu probek towardéw (produktow).

1. Ogolne zasady bezpieczenstwa kontrolowanych towaréw (produktéw) przy
wytwarzaniu (produkcji), przetwarzaniu, transportu i (lub) magazynowaniu

6. Podstawowa =zasada stosowang przez panstwa czlonkowskie zapewnienia
bezpieczenstwa kontrolowanych towaréw (produktow) w trakcie ich produkcji,
przetwarzania, transportu i (lub) magazynowania jest audyt zagranicznego urzedowego
systemu nadzoru.

7. W przypadku pomyslnego zakonczenia audytu zagranicznego urzedowego systemu
nadzoru, wlaczenie przedsigbiorstw (0sob) do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich, jezeli
jest to przewidziane w aktach prawnych Unii Celnej, powinno by¢ realizowane zgodnie z
wykazem dostarczonym przez wlasciwy organ.

8. W przypadkach, kiedy audyt zagranicznego urzegdowego systemu nadzoru nie byt
przeprowadzany, czy nie byl zakonczony, albo wyniki badania zagranicznego urzgdowego
systemu nadzoru nie byly uznane za takie, ktore sa w stanie zapewni¢ poziom bezpieczenstwa
co najmniej rownowazny z poziomem bezpieczenstwa okreslonym przez wymagania Unii
Celnej, panstwa czlonkowskie mogg wyrazi¢ zgod¢ na wilaczenie przedsigbiorstw
(organizacji) do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich na podstawie wspdlnej kontroli
(inspekcji), lub gwarancji, udzielonych przez wlasciwy organ, gdy istnieje zapotrzebowanie
na wlaczenia do rejestru.

9 W trakcie przygotowania i zatwierdzenia wynikow wspoélnej kontroli (inspekcji)
obiektéw audytu zagranicznego urzedowego systemu nadzoru panstwa czlonkowskie
powinny zapewni¢ dostgpnos¢ wynikéw (w tym mozliwo$¢ zapoznania si¢ z nimi) dla
wlasciwego organu panstwa trzeciego oraz obiektu kontroli.

W celu ochrony informacji poufnych i zapewnienia braku konfliktu intereséw w stosunku
do badanego (badanych) obiektu kontroli, koncowy raport opublikowany przez uprawniony
organ, nie powinien zawiera¢ numeru identyfikacyjnego (ID) a takze nazwy organizacji 1 0s6b
zajmujacych si¢ wytwarzaniem (produkcja), przetwarzaniem, transportem 1 (lub)
przechowywaniem towarow.

10. Przy prowadzeniu wspodlnej kontroli (inspekcji) obiektow kontroli powinny by¢
wykorzystywane zasady sondowania i kompartmentalizacji, a takze dane, uzyskane podczas
monitoringu towarow (produktow) podlegajacych kontroli, produkowanych przez dany obiekt
kontroli (organizacje, przedsigbiorstwo, osobg) 1 w przypadku, jesli znajduja si¢ one na
terytorium panstwa trzeciego, - dane audytu zagranicznego urzedowego systemu nadzoru.

11. Przy prowadzeniu wspdlnej kontroli (inspekcji) obiektow kontroli zgodnie z
niniejszymi Przepisami inspektor powinien sprawdzac¢ i ocenia¢ obiekt kontroli zgodnie z
zatgcznikiem nr 3, jak okre$lono w niniejszych Przepisach i jesli obiekt kontroli odpowiada
standardom mig¢dzynarodowym, instrukcjom 1 zaleceniom, na podstawie zasady
rownowaznosci powinien byt uznany za zgodny z wymogami Unii Celnej. W przypadku, jesli
akt prawny Unii Celnej lub obowigzkowe wymogi ustawodawstwa krajowego panstwa
cztonkowskiego nosi bardziej ograniczajacy charakter, niz  standard miedzynarodowy,
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inspektor przy braku odpowiedniej podstawy naukowej powinien ocenia¢ zgodno$¢ na
podstawie standarddow miedzynarodowych, instrukcji 1 zalecen, przewidzianych
Porozumieniem, dotyczacym stosowania $rodkéw sanitarnych i fitosanitarnych Swiatowej
Organizacji Handlowej z dnia 15 kwietnia 1994 roku (dalej — Porozumienia WTO dla SFS) w
celu bardziej surowych s$rodkow. Jesli istnieje wskazany akt inspektor dostarcza go do
kompetentnego organu w celu umozliwienia zaproponowania réwnowaznych s$rodkow
zgodnie z Porozumieniem WTO dla SFS. Jesli jakiekolwiek przedsiebiorstwo zostanie
wiaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich na podstawie gwarancji kompetentnego
organu, inspektor sprawdza takze i ocenia, czy spelniajg gwarancje, zastosowane dla
certyfikacji eksportowej.

12. Inspektorzy audytorzy i eksperci upowaznionego organu powinni by¢ bezstronni.
Inspektorzy audytorzy i eksperci upowaznionego organu powinni mie¢ odpowiednie
kwalifikacje, do$wiadczenie i posiada¢ wiedze w odpowiednich dziedzinach. Przy ocenie
inspektorzy audytorzy i eksperci upowaznionego organu powinni zapewnia¢ bezpieczenstwo
informacji poufnych.

V. Audyt zagranicznych urzedowych systemow nadzoru

13. Inspektorzy audytorzy, prowadzacy audyt zagranicznego urzg¢dowego systemu
nadzoru weterynaryjnego, powinni odréznia¢ dwie sytuacje:

a) w stosunku po panstw, z ktorych nie dokonywany jest import towarow (produktow)
podlegajacych kontroli na terytorium celne Unii Celnej;

b) wobec panstw, z ktorych odbywa si¢ import towarow (produktow) podlegajacych
kontroli na terytorium celne Unii Celnej.

14. W tym celu, aby inicjowaé procedur¢ prowadzenia audytu, kompetentny organ
wysyta do upowaznionego organu prosbe, w ktorej wskazywany jest zakres prowadzenia
audytu, wlacznie z grupami towardéw (produktow) podlegajacych kontroli i rodzaj dziatalno$ci
obiektow kontroli.

15. Na oficjalnej stronie Euroazjatyckiej Komisji Ekonomicznej w sieci informacyjno-
telekomunikacyjnej ,,Internet” (dalej odpowiednio — oficjalna strona Komisji, Komisja)
umieszczane s3 informacje o planach prowadzenia przez upowaznione organy audytu
zagranicznych oficjalnych systemow nadzoru 1 wspolnych kontroli  (inspekcji)
przedsigbiorstw panstw trzecich, ktora przedstawiana jest przez upowaznione organy i
aktualizowana nie mniej niz razy w roku.

16. Przy ocenie zagranicznego systemu nadzoru inspektorzy powinni uwzglednia¢
histori¢ handlu z odpowiednim panstwem 1 informacje, ktore posiada w chwili obecnej
upowazniony organ, odnosnie do nastepujacych zagadnien:

a) organizacja, struktura i pelnomocnictwa kompetentnego organu;

b)  zapewnienie personelu;

C) zasoby materialne (wlacznie z finansowymi);

d) dokumentacja normatywna i mozliwosci funkcjonalne;

e) system kontroli zdrowia zwierzat i systemu ochrony zdrowia ludzi;

f)  systemy formalne zapewnienia jakosSci, wigcznie z polityka zarzadzania jakoscia;

g) ocena wydajnosci systemu i programu nadzoru.

17. Przy ocenie zagranicznego urzedowego systemu nadzoru inspektorzy powinni
stosowac zasady, wskazane w zatgczniku nr 2 do niniejszych Przepiséw i1 wykorzystywaé
kryteria oceny, okreslone odpowiednimi artykutami Kodeksu Zdrowia Zwierzat Ladowych i
Kodeksu Zdrowia Zwierzat Wodnych Migdzynarodowego Biura epizootycznego (dalej —
EIO), a takze dokumentami Komisji Kodeks Alimentarius, innym standardami 1 instrukcjami
miedzynarodowymi, uznawanymi przez Swiatowa Organizacje Handlowa.
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18. Pierwszym etapem oceny jest analiza dokumentéw. W tym celu upowazniony organ
wysyla kompetentnemu organowi prosbe o dostarczenie dokumentéw ustawodawczych i
innych, zwigzanych z nimi dokumentow, niezbe¢dnych dla przeprowadzenia oceny.

19. Do kompetentnego organu moze by¢ wystana ankieta dla uzyskania dodatkowych
informacji o strukturze, upowaznieniach i srodkach pracy praktycznej kompetentnego organu.

20. Po zakonczeniu analizy dokumentéw upowaznione organy panstw cztonkowskich na
podstawie rezultatow analiz podejmuja decyzje o tym, czy zagraniczny oficjalny system
nadzoru wobec odpowiednich towaréw (produktéw) zdolny jest do zapewnienia ogodlnie
poziomu ochrony, minimum rownowaznego z wymogami Unii Celnej.

21. Jesli ten etap zostat pomySlnie zakonczony, upowaznione organy panstw
cztonkowskich moga zaplanowa¢ kontrole (inspekcje) w celu weryfikacji nalezytego
zastosowania odpowiedniego ustawodawstwa danego panstwa trzeciego.

22. Upowazniony organ panstwa czlonkowskiego, ktory zaplanowatl audyt, nie pozniej
niz w ciggu 2 miesigecy (w przypadku jesli nie ustalono krotszego okresu, uzgodnionego z
panstwami czlonkowskimi) przed rozpoczeciem zaplanowane] wizyty w panstwie trzecim,
ktére poprosito o przeprowadzenie audytu, powinien poinformowaé o tym upowaznione
organy innych panstw obcych o planowanej wizycie dla utworzenia grupy inspektoréw i
koordynacji czasu przeprowadzenia wizyty.

23. Upowaznione organy innych panstw czlonkowskich nie p6zniej niz w ciggu 2
tygodni po otrzymaniu informacji o przysziej wizycie wysylaja odpowiedz, zawierajaca
odmowg udziatu w prowadzeniu wizyty lub zgode na taki udziat i dane o osobach oficjalnych
panstwa czlonkowskiego, ktore biorg udzial w wizycie. Jesli upowazniony organ nie wysyla
odpowiedzi w ustalonym terminie, to oznacza odmowe udziatu w wizycie.

24. Wizyta moze by¢ wykonywana przez inspektoréw audytoréw jednego z panstw
cztonkowskich, jesli inne upowaznione organy panstw cztonkowskich nie wystaty
odpowiedzi lub nie poinformowatly o odmowie udziatu. Upowaznione organy panstw
cztonkowskich, ktore nie biora udzialu w audycie, uznaja decyzje, oparta na rezultatach,
uzyskanych przez upowazniony organ, biorgcy udziat w wizycie.

25. Pierwotny audyt prowadzony jest przez grupe inspektoréw audytorow.

26. Upowaznione organy mogg angazowac ekspertow, bedacych pracownikami organow
i instytucji panstwowych (za wyjatkiem tlumaczy), dla wspotpracy z inspektorami
audytorami, odnos$nie do nastepujacych zagadnien:

ustawodawstwo odpowiedniego panstwa trzeciego;

organizacja kompetentnego organu odpowiedniego panstwa trzeciego, jego upowaznienia
i niezalezno$¢, kierowanie i powaznienia, ktore posiada w stosunku do efektywnego
zastosowania lub zabezpieczenia stosowanych praw;

szkolenie personelu w zakresie prowadzenia kontroli (inspekcji);

zasoby, wlacznie ze Srodkami diagnostyki;

istnienie i zastosowanie przedstawianych w dokumentach procedur kontroli i systemu
monitoringu;

sytuacja o zdrowiu zwierzat i procedury zawiadamiania panstw cztonkowskich 1
odpowiednich organizacji miedzynarodowych o wybuchach chordb zwierzat, podlegajacych
zawiadamianiu OIE.

Eksperci zwigzani sg takimi samymi obowigzkami 1 odpowiedzialnoscia, jak 1 inspektorzy
audytorzy, w stosunku do ochrony informacji poufnych i zapewnienia braku konfliktu
interesow w stosunku do produkcji sprawdzanych (monitorowanych) przedsiebiorstw.
Upowazniony organ gwarantuje bezstronno$¢ i zasadniczo$¢ ekspertow.

27. Sfera audytu zawiera potwierdzenie informacji systemowych, takich jak prawa
panstwa, przepisy, dyrektywy, zalecenia i inne dokumenty, dotyczace realizacji programu
audytu; informacje o dziatalnosci przedsigbiorstwa, rezultatach kontroli (inspekcji)
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przedsigbiorstwa 1 innej dzialalno$ci, zapewniajgcej zastosowanie ustawodawstwa; kontrole
sladowych ilosci substancji chemicznych na odcinku technologicznym od ferm do ubojni;
program badan mikrobiologicznych i chemicznych, zabezpieczenie laboratoryjne, program
pobierania probek, metody badan i inne wymogi, zwigzane z eksportem na terytorium Unii
Celnej, wlacznie ze zmniejszeniem poziomoOw zawarto$ci patogendéw i1 wdrozeniem systemu
analizy ryzyka i krytycznych punktéw kontroli.

28. Przy prowadzeniu kontroli (inspekcji) wyjazdowej przedsigbiorstwa, bedacej czesciag
audytu, inspektorzy audytorzy panstwa cztonkowskiego (panstw cztonkowskich) zestawiaja
dokumentacje wedlug systemu kontroli panstw trzecich z obserwacjami w czesci
zastosowania tego programu kontroli.

29. Celem wizyty w przedsiebiorstwie jako czesci audytu jest potwierdzenie tego, ze w
ramach kontroli zagranicznego systemu nadzoru, zwigzanej z produkcja, przetworstwem,
transportem 1 (lub) przechowywaniem towarow (produktow) podlegajacych Kkontroli,
wszystkie ustawy, przepisy i inne wymogi dotyczace kontroli i certyfikacji, ktore zostaly
uznane na etapie analizy dokumentacji przez upowazniony organ panstwa czlonkowskiego
(panstw cztonkowskich) za zdolne do =zapewnienia poziomu ochrony, minimalnie,
réwnowaznego do poziomu ochrony, ustalonego wymogami Unii Celnej, stosowany sa
prawidlowo.

30. Po zakonczeniu etapu analizy dokumentalnej i etapu  kontroli (inspekcji)
wyjazdowych upowazniony organ panstwa czlonkowskiego przygotowuje wstepne
sprawozdanie o audycie z uwzglednieniem zapisoOw Zalacznika C do Porozumienia WTO dla
SFS 1 wysyla do upowaznionych organdéw innych panstw cztonkowskich pismo z zatagczeniem
tego sprawozdania. W sprawozdaniu zawarta jest wstepna opinia o istnieniu lub braku
rownowaznosci i okreslana jest doktadna podstawa prawna w przypadkach niezgodnosci
oficjalnego systemu kontroli z rezultatami audytu, a takze zalecenia, majace na cel usunigcie
takich niezgodnosci.

31. Upowaznione organy (w tym nie biorace udzialu w audycie) moga przesytaé
dodatkowe dane i wyjasnienia, dotyczace informacji i wnioskow, zawartych w sprawozdaniu
wstepnym w ciggu 2 miesigcy od daty elektronicznego zawiadomienia o otrzymaniu
wstepnego sprawozdania na oficjalny adres poczty elektroniczne;.

32. Upowazniony organ ocenia dodatkowe dane i wyjasnienia 1 w razie koniecznosci
wnosi zmiany do sprawozdania wstepnego.

33. Upowazniony organ przygotowuje dodatkowe sprawozdanie wstgpne o audycie,
bioragc pod uwage zapisy Zalacznika C do Porozumienia WTO dla SFS 1 przesyta do
kompetentnego organu pismo z jego zalaczeniem.

34. Kompetentny organ wraz z innymi zainteresowanymi osobami danego panstwa
trzeciego moze przesta¢ dodatkowe dane 1 wyjasnienia odnosnie do informacji 1 wnioskéw
sprawozdania wstepnego w ciggu 2 miesigcy po otrzymaniu sprawozdania wstepnego o
audycie liczac od daty elektronicznego zawiadomienia o jego otrzymaniu na oficjalny adres
poczty elektronicznej upowaznionego organu.

35. Upowazniony organ ocenia uzyskane informacje, przygotowuje, publikuje, a takze
wysyta do Komisji sprawozdanie ostateczne w ciggu 2 miesigcy po otrzymaniu urzedowego
pisma od kompetentnego organu z komentarzami do sprawozdania wstgpnego.

36. Ostateczne sprawozdanie, przygotowane przez upowazniony organ (upowaznione
organy) panstwa cztonkowskiego (panstw cztonkowskich), ktory (ktére) brat (braty) udziat w
prowadzeniu audytu, powinno zawiera¢ opini¢ o tym, czy zagraniczny oficjalny system
nadzoru zapewnia poziom ochrony, minimum, réwnowazny do poziomu ochrony zgodnie z
wymogami Unii Celnej (dalej — opinia o rownowaznosci).

37. Po przedstawieniu Komisji ostatecznego sprawozdania o audycie, zawierajacego
opini¢ o réwnowaznos$ci, Komisja bez nieuzasadnionej zwtoki publikuje na oficjalnej stronie
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Komisji sprawozdanie, wskazane w punkcie 36 niniejszych Przepisoéw. Upowazniony organ
publikuje informacje o tym na swojej stronie w sieci informacyjno-telekomunikacyjnej
Internet.

38. po publikacji informacji, wskazanych w punkcie 37 niniejszych Przepisow,
kompetentny organ tworzy wykaz przedsigbiorstw, ktore planujg dostarcza¢ towary
podlegajace kontroli do Unii Celnej, w tym dla ich wlaczenia do rejestru przedsigbiorstw
panstw trzecich.

39. Kompetentny organ, wykonujacy przygotowanie wskazanego w punkcie 38
niniejszych Przepiséw wykazu przedsiebiorstw dla ich wigczenia do rejestru przedsigbiorstw
panstw trzecich, powinien przesta¢ do upowaznionego organu, ktéry organizuje
przeprowadzenie audytu, pismo ze wskazanym wykazem przedsigbiorstw.

40. Upowazniony organ powinien zaktualizowac¢ rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich,
wlaczajagc do niego przedsigbiorstwa ze zaktualizowanego wykazu 1 opublikowac
zaktualizowany rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich w ciggu 10 dni roboczych po
otrzymaniu odpowiedniego pisma od kompetentnego organu.

41. Upowazniony organ powinien poinformowa¢ Komisj¢ o zmianach w
ustawodawstwie swojego panstwa, wptywajacych na system urzgdowego nadzoru w stosunku
do odpowiednich towarow (produktow) podlegajacych kontroli. Komisja bez nieuzasadnionej
zwloki informuje upowaznione organy o tych zmianach.

42. Upowazniony organ panstwa cztonkowskiego (panstw cztonkowskich) moze pojaé
decyzj¢ o przeprowadzeniu powtornego audytu zagranicznego oficjalnego systemu nadzoru
panstwa trzeciego, ale nie cze$ciej niz raz w roku, za wyjatkiem przypadku, wskazanego w
punkcie 44 niniejszych Przepisow. Decyzja o przeprowadzeniu powtdrnego audytu powinna
by podejmowana z uwzglednieniem celowosci powtornej oceny, a takze koniecznosci
zmniejszenia w miar¢ mozliwosci ilo$ci informacji, ktére powinny by¢ przedstawiane przez
kompetentny organ.

43. Na podstawie sprawozdania ostatecznego, zawierajagcego opini¢ negatywng o
robwnowazno$ci, panstwa czlonkowskie moga rozpatrzy¢ zagadnienie o udzieleniu
kompetentnemu organowi prawa o udzieleniu gwarancji 0 zgodnosci towaréw (produktow)
podlegajacych kontroli, produkowanych przez konkretne przedsigbiorstwo (przedsigbiorstwa)
lub poinformowaé kompetentny organ o tym, ze przedsigbiorstwa danego panstwa trzeciego
moga by¢ wilaczone do rejestru przedsiebiorstw panstw trzecich wytacznie na podstawie
pozytywnych rezultatow kontroli (inspekcji) produkcji takich przedsigbiorstw przez
inspektorow Unii Celne;j.

Ta decyzja powinna by¢ przyjeta na podstawie doswiadczenia handlu z danym panstwem,
wiedzy o strukturze i1 upowaznieniach kompetentnego organu panstwa trzeciego 1 innych
odpowiednich informacji.

44. W przypadku jesli oficjalny system kontroli panstwa trzeciego nie zostat uznany za
zdolny do zapewnienia poziomu ochrony, minimum, réwnowaznego do poziomu ochrony,
ustalonego wymogami Unii Celnej, kompetentny organ tego panstwa moze powtdrnie
zwrécié si¢ do upowaznionego organu w celu przeprowadzenia audytu w dowolnym czasie po
przeprowadzeniu dzialan, majacych na celu usunigcie wykrytych brakéw. Upowazniony
organ powinien przyja¢ taki wniosek i dla zmniejszenia zakresu niezbednych prac do
minimum przeprowadzi¢ procedur¢ uznania rownowaznosci z wykorzystaniem informacji,
uzyskanych w czasie poprzedniego audytu. W przypadku nieznacznych problemow,
wykrytych podczas pierwszego audytu, analiza przedsigwzie¢ majgcych na celu korekte
wykrytych wad moze by¢ wystarczajacym, w tym przypadku decyzja moze by¢ podjeta bez
przeprowadzenia powtornego audytu. Procedura przeprowadzenia powtornego audytu jest
analogiczna do procedury, opisanej wyzej.
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45. W przypadku, jesli audyt urzgdowego zagranicznego systemu nadzoru zostat
rozpoczety, ale nie zakonczony lub jesli audyt zagranicznego systemu nadzoru nie odbywat
sie, panstwa cztonkowskie mogg rozpatrzy¢ przyjecie gwarancji lub przeprowadzenie
wspolnej kontroli (inspekcji), kiedy wymagane jest wiaczenie do rejestru przedsicbiorstw
panstw trzecich.

V. Gwarancje

46. Kompetentny organ moze wysyta¢ do upowaznionego organu prosbe o przyjecie
jego gwarancji o zgodnosci towaréow (produktéw) podlegajacych kontroli, produkowanych
przez konkretne przedsigbiorstwo (przedsigbiorstwa) z zalgczeniem informacji zgodnie z
podpunktami ,,a”, ,,c”, ,,d”, ,.f, ,,&” 1,,)” punktu 48 niniejszych Przepisow, ktore kompetentny
organ uwaza za niezbedne dla oceny danej prosby, wlacznie z wykazem przedsigbiorstw z
nazwa produkowanych produktow wedlug koddéw ogoélnego Nazewnictwa Towarowego
Dziatalnosci w Handlu zagranicznym Unii Celnej (dalej NT HZ UC) i rodzajow dziatalnosci.
Gwarancje kompetentnego organu, przyjmowane sg dla kazdej grupy towarow (produktow)
zgodnie z kodami NT HZ UC, ktére wskazywane sa w prosbie kompetentnego organu.

47. Po otrzymaniu prosby, wskazanej w punkcie 46 niniejszych Przepisow, upowazniony
organ rozpatruje zataczone i inne dostgpne informacje w rozsagdnym terminie, ale nie dhuzej
niz 2 miesigce.

W ciggu tego okresu w razie konieczno$ci upowazniony organ moze zazadaé
dodatkowych informacji od kompetentnego organu dla przeprowadzenia oceny wedlug
kryteriow, wskazanych w punkcie 48 niniejszych Przepisow. W takim przypadku okres
rozpatrywania zadania przedluzany jest o 15 dni roboczych od dnia otrzymania dodatkowych
informacji.

48. Rozpatrzenia wniosku dokonuje upowazniony organ i oparte jest na nastepujacych
kryteriach w zaleznosci od rozpatrywanego towaru:

a) poziom rozwoju kompetentnego organu;

b) przestrzeganie gwarancji, wezesniej udzielonych przez kompetentny organ;

C) ryzyko przeniesienia na terytorium panstwa trzeciego i dalszego rozprzestrzeniania
si¢ czynnikdbw  wywolujacych choroby infekcyjne zwierzat, wlacznie z chorobami,
wspolnymi dla zwierzat 1 ludzi;

d) sytuacja epizootyczna w panstwie trzecim;

e) rezultaty badan monitoringowych towarow (produktéw) podlegajacych kontroli,
wwozonych na terytorium celne Unii Celnej z panstwa trzeciego, przeprowadzonych przez
panstwa czlonkowskie (jesli istniejq);

f)  dane monitoringu towarow (produktow) podlegajacych kontroli prowadzonej przez
kompetentny organ (jesli istniejg). Brak takich danych nie moze by¢ przyczyna odmowy
przyjecia gwarancji;

g) potwierdzenie tego, ze kompetentny organ skontrolowal (dokonat inspekcji)
przedsiebiorstwa, ktoére sa niezbgdne dla wilaczenia do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich 1 uznal je za zgodne z wymogami Unii celnej, zgodnie z zalgcznikiem nr 3 do
niniejszych Przepisow;

h) rezultaty kontroli (inspekcji) prowadzonych przez upowaznione organy
przedsigbiorstw na terytorium panstwa trzeciego (jesli istnieja);

i)  doswiadczenie handlu z panstwem trzecim (je$li istnieje);

J)  wykaz przedsiebiorstw, ktory jest zadany dla wlaczenia do rejestru przedsigbiorstw
panstw trzecich, z rodzajami produktow.
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49. Po zakonczeniu oceny zadania upowazniony organ przygotowuje projekt decyzji
ostatecznej w ciggu 10 dni roboczych. Decyzja powinna uwzglednia¢ poziom ryzyka i
powinna by¢ oparta na kryteriach, wskazanych w punkcie 48 niniejszych Przepisow.

50. Upowazniony organ przesyla projekt sprawozdania ostatecznego, wiacznie z
informacjami, dostarczonymi przez kompetentny organ, upowaznionym organom innych
panstw cztonkowskich do uzgodnienia.

Upowaznione organy innych panstw cztonkowskich, ktére otrzymaty projekt decyzji
ostatecznej do uzgodnienia, moga wysta¢ odpowiedz upowaznionemu organowi,
przygotowujacemu projekt decyzji ostatecznej, w ciggu 10 dni roboczych po jego otrzymani.
W przypadku, jesli upowazniony organ, ktory trzymat projekt decyzji ostatecznej do
uzgodnienia, nie wysytaja odpowiedzi w ciggu wskazanego okresu, to oznacza, ze uzgadnia
on projekt decyzji ostatecznej.

Odpowiedz moze zawiera¢ uzgodnienie lub komentarze i (lub) propozycje albo sprzeciw.

51. W przypadku nie zgadzania si¢ z opinia, sporzadzona w projekcie decyzji
ostatecznej, upowazniony organ powinien wskaza¢ w odpowiedzi przyczyny. Te przyczyny
powinny by¢ oparte na kryteriach, wskazanych w punkcie 48 niniejszych Przepisow i
powinny wyraznie wskazywac, jakie elementy nie sa zgodne w tych kryteriach, biorac pod
uwage zasade proporcjonalnosci ryzyka. Te ramy czasowe wykorzystywane sg takze dla
wymiany dodatkowych informacji pomig¢dzy panstwami cztonkowskimi dla rozstrzygnigcia
rozbieznosci.

52. Upowazniony organ, ktdry przygotowat projekt decyzji ostatecznej, po otrzymaniu
odpowiedzi od upowaznionych organéw innych panstw czlonkowskich przygotowuje
ostateczng decyzj¢ w ciggu 10 ni roboczych.

53. Po przygotowaniu decyzji ostatecznej upowazniony organ wysyla go w formie
pisemnej kompetentnemu organowi.

54. Decyzja ostateczna moze zawiera¢ jedna opini¢ (pozytywnag lub negatywng) lub
roézne opinie (pozytywne i negatywne) w stosunku do grup produktéw, produkowanych przez
konkretne przedsigbiorstwo.

55. Przy decyzji pozytywnej upowazniony organ aktualizuje rejestr przedsigbiorstw
panstw trzecich w ciggu 10 dni roboczych od daty podjecia decyzji.

Przy decyzji negatywnej przyczyny odmowy, wskazane w decyzji ostatecznej, powinny
by¢ oparte na kryteriach, wskazanych w punkcie 48 niniejszych Przepisow 1 powinny
odzwierciedla¢ konkretny element, ktory nie odpowiada tym kryteriom, z uwzglednieniem
zasady proporcjonalnos$ci ryzyka. Taka decyzja moze by¢ zrewidowana po dostarczeniu przez
kompetentny organ dodatkowych informacji.

56. Kompetentny organ, ktorego gwarancje zostaly przyjete w ustalonym trybie, moze
nastepnie przesyla¢ do upowaznionego organu wniosek o wniesienie zmian do wykazu
przedsigbiorstw, wiacznie z wnioskiem o dodaniu nowych przedsigbiorstw do rejestru
przedsigbiorstw panstw trzecich.

57. Upowazniony organ, ktory otrzymal taki wniosek, prowadzi jego oceng i
przygotowuje projekt decyzji zgodnie z zapisami niniejszego rozdziatu.

58. Upowazniony organ moze nastgpnie prowadzi¢ kontrole (inspekcje) reprezentacyjnej
czgsci przedsigbiorstw, wiaczonych do rejestru przedsiebiorstw panstw trzecich. W
przypadkach uzyskania niezadowalajacych rezultatow podczas kontroli (inspekcji) ponad 60
procent przedsigbiorstw sposrdd poddawanych kontroli (inspekceji), co §wiadczy o znacznych
brakach urzedowego systemu nadzoru, upowazniony organ moze podja¢ decyzje o odmowie
przyjecia gwarancji kompetentnego organu i zazada¢ obowigzkowego przeprowadzenia
wspolnych kontroli (inspekcji) przedsigbiorstw panstwa trzeciego.

59. W przypadku wykonywania dziatan korygujacych w stosunku do problemow, ktore
staly si¢ przyczyna pozbawienia prawa do udzielenia gwarancji, kompetentny organ moze
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zwrocic¢ si¢ do upowaznionego organu z prosbg o udzielenie prawa do udzielenia gwarancji o
zgodno$ci przedsigbiorstw tego panstwa trzeciego z wymogami Unii Celnej. Wniosek
zostanie rozpatrzony w trybie, wskazanym wyzej.

VI. Wspolne kontrole (inspekcje) przedsigbiorstw panstw trzecich

60. Wspolna kontrola (inspekcja) przedsiebiorstwa (przedsiebiorstw) moze by¢
prowadzona w nastgpujacych celach:

1) w celu wlgczenia przedsi¢biorstwa (przedsigbiorstw) do rejestru przedsigbiorstw
panstw trzecich (dalej w niniejszym rozdziale — przypadek 1);

2) w celu wspodlnej kontroli (inspekcji) przedsiebiorstwa (przedsigbiorstw), ktore byto
wczesniej wlaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich i import z ktérego jest
dozwolony:

wedhug rezultatow przeprowadzenia wspolnych kontroli (inspekcji) (dalej w niniejszym
rozdziale — przypadek 2);

na podstawie przyjecia gwarancji kompetentnego organu (dalej w niniejszym rozdziale —
przypadek 3),

wedtug rezultatow pomyslnie przeprowadzonego audytu (dalej w niniejszym rozdziale —
przypadek 4);

na podstawie informacji o niezgodno$ci z wymogami Unii Celnej (dalej w niniejszym
rozdziale — przypadek 5);

3) dla wspdlnych kontroli (inspekcji) przedsigbiorstwa (przedsigbiorstw) panstw
trzecich, ktore byto wezesniej wiaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich i import
towarow (produkcji) z ktérego zostat ograniczony czasowo (dalej w niniejszym rozdziale —
przypadek 6).

61. Wspolna kontrola (inspekcja) w przypadkach 1 i 6 prowadzona jest na zapytanie
kompetentnego organu, w przypadkach 2 — 5 — na zapytanie upowaznionego organu.

62. W przypadkach 1 i 6 upowazniony organ moze przesungé przeprowadzenie wspolne;j
kontroli (inspekcji)w przypadku braku zasobdéw (finansowych, ludzkich lub innych). W tych
przypadkach upowazniony organ powinien podja¢ wszelkie mozliwe $rodki, aby taka zwtoka
nie stworzyla sytuacji, ktorej towarzysza nadmiernie dtugotrwate problemy dla eksportu na
terytorium celne Unii celnej z danego przedsigbiorstwa.

63. Koszty, zwigzane z przeprowadzeniem wspdlnych kontroli (inspekcji) w
przypadkach, wskazanych w punkcie 60 niniejszych Przepisow, odbywajg si¢ na koszt
srodkéw odpowiednich budzetow panstw-czlonkéw, jesli w kazdym konkretnym przypadku
nie uzgodniono inaczej.

64. Termin przeprowadzenia wspolnej kontroli (inspekcji) przedsigbiorstwa nie
powinien przekracza¢ terminu, uzgodnionego z kompetentnym organem 1 nie moze
przekracza¢ 5 dni roboczych.

65. Upowazniony organ, planujacy wspdlng kontrole (inspekcj¢) (dalej w niniejszym
rozdziale — inicjator), nie pdzniej niz 3 miesigce przed jej przeprowadzeniem (jesli z
kompetentnym organem nie uzgodniono krotszego terminu) wysyta do kompetentnego organu
wykaz normatywnych aktéw prawnych, w ktorych ustalono odpowiednie normy 1 wymogi, a
takze wykaz dokumentow, ktore powinny by¢ przedstawione w jezyku rosyjskim lub innym
uzgodnionym jezyku przez kompetentny organ i (lub) kontrolowane (sprawdzane)
przedsigbiorstwo w czasie prowadzenia kontroli (inspekcji).

66. Inicjator nie pdzniej niz w ciggu 3 miesiecy przed przeprowadzeniem wspolnej
kontroli (inspekcji) (jesli kompetentny organ nie ustalit krotszego terminu) moze wysta¢ do
kompetentnego organu zapytanie o udzielenie wstgpnych informacji w jezyku rosyjskim lub
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innym uzgodnionym jezyku, niezbednych do przeprowadzenia kontroli (inspekcji) lub oceny
jej rezultatow, wlacznie z:

a) informacjami o ustalonych prawem upowaznieniach kompetentnego organu;

b) informacje o strukturze centralnego aparatu i terytorialnych pododdzialow
kompetentnego organu, odpowiedzialnego za kontrolowane (sprawdzane) przedsigbiorstwo;

c) informacje o przygotowaniu i zmianie kwalifikacji personelu kompetentnego organu,
odpowiedzialnego za kontrolowane (sprawdzane) przedsigbiorstwo;

d) informacje o rozwoju i wyposazeniu sieci laboratoryjnej panstwa trzeciego, biorgce;j
udziat w ocenie bezpieczenstwa produktow, produkowanych przez kontrolowane
(sprawdzane) przedsiebiorstwo i wykorzystywanych przez niego surowcow;

e) teksty normatywnych aktow prawnych panstwa trzeciego, ustalajgce obowigzkowe
wymogi wobec produktéw, produkowanych przez kontrolowane (sprawdzane)
przedsigbiorstwo, wykorzystywanych przez nie surowcéw i metod kontroli;

f)  krajowy plan dziatan panstwa trzeciego w zakresie kontroli (nadzoru) w sytuacjach
nadzwyczajnych 1 przy rozprzestrzenieniu si¢ infekcyjnych chordb zwierzat, dotyczacych
produkcji kontrolowanego (sprawdzanego) przedsigbiorstwa;

g) informacje o obecnosci i rozprzestrzenieniu odpowiednich chordb zwierzat i chordb
odzwierzecych do panstw trzecich;

h) krajowy plan monitoringu produkcji, podlegajacej kontroli (nadzorowi)
weterynaryjnej;

i) rezultaty procedur kontroli (nadzoru), prowadzonej przez kompetentny organ w
stosunku do towarow (produktéw) podlegajacych kontroli, przywozonych przez kontrolowane
(nadzorowane) przedsigbiorstwo, produkowanych przez kontrolowane (nadzorowane)
przedsiebiorstwo, w czesci zapewnienia kontroli (nadzoru) zgodno$ci z wymogami Unii
Celnej, jesli to przedsiebiorstwo wczesniej dostarczalo towary podlegajace kontroli na
terytorium Unii Celnej (wskazane informacje moga by¢ udzielone przed lub w czasie
prowadzenia wspoélnej kontroli (inspekcji));

J)  rezultaty procedur kontroli (nadzoru), prowadzonej przez kompetentny organ wobec
towarow (produktow) podlegajacych kontroli, produkowanych przez kontrolowane
(nadzorowane) przedsigbiorstwo, skierowanej na zapewnienie nadzoru zgodno$ci z
wymogami panstwa trzeciego, jesli to przedsigbiorstwo wczesniej nie dostarczato towarow
podlegajacych kontroli na terytorium celne Unii Celnej lub jesli brak jest rezultatow kontroli
(nadzoru), wskazanych w podpunkcie ,,i”” niniejszego punktu (wskazane informacje moga by¢
dostarczone przed lub w czasie prowadzenia wspolnej kontroli (inspekcji)).

67. Inicjator nie pdzniej niz w ciggu 2 miesiecy przed rozpoczgciem kontroli (inspekcji)
(jesli panstwa cztonkowskie nie uzgodnily krotszego okresu) powinien poinformowac
upowaznione organy innych panstw czlonkowskich o przysztej kontroli (inspekcji) w celu
utworzenia grupy inspektorow i koordynacji termindéw prowadzenia wspolnej kontroli
(inspekc;ji).

68. Upowaznione organy innych panstw cztonkowskich nie poézniej niz w ciggu 2
tygodni po otrzymaniu od inicjatora informacji o przysztej kontroli (inspekcji) moga przesta¢
odpowiedz, w ktorej zawarta jest odmowa udziatu w kontroli (inspekcji) lub zgoda na udziat
w kontroli (inspekcji) 1 informacje o inspektorach (ekspertach), ktorzy wezma w niej udziat.
Brak jakiej odpowiedzi przed uptywem ustalonego terminu oznacza odmowe udzialu we
wspolnej kontroli (inspekcji).

69. Wspolna kontrola (inspekcja) moze by¢ prowadzona przez inspektorow jednego z
panstw cztonkowskich, jesli inne panstwa cztonkowskie nie dostarczyly odpowiedzi lub
zglaszaja, ze nie beda bra¢ udziatu w kontroli (inspekcji). Panstwa cztonkowskie, nie biorgce
udziatu we wspdlnej kontroli (inspekcji), uznaja decyzj¢, oparta na rezultatach, uzyskanych
przez inicjatora.
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70. Inicjator i inne upowaznione uczestniczace organy moga angazowacé ekspertow,
bedacych pracownikami organdéw i instytucji panstwowych (za wyjatkiem tlumaczy),
odnosnie do nastgpujacych zagadnien:

a) ustawodawstwo panstwa trzeciego;

b) organizacja kompetentnego organu panstwa trzeciego, jego upowaznienia i
niezaleznos$¢, kierownictwo i upowaznienia, ktore on posiada w stosunku do efektywnego
zastosowania lub zapewnienia stosowania prawa;

c) szkolenie personelu w zakresie prowadzenia kontroli (inspekc;ji);

d) zasoby, wigcznie ze srodkami diagnostyki;

e) istnienie i stosowanie odzwierciedlanych w dokumentach procedur kontroli i
systemOw monitoringu;

f)  sytuacja zdrowia zwierzat i procedury zawiadamiania panstw czlonkowskich i
odpowiednich organizacji mi¢dzynarodowych o wybuchach choréb zwierzat, podlegajacych
zawiadamianiu OIE.

71. Eksperci, zwigzani sg tymi samymi zobowigzaniami i odpowiedzialnos$cia, jak i
inspektorzy, w stosunku do ochrony informacji poufnych i zapewnienia braku konfliktu
interesow w stosunku do produkcji kontrolowanych (nadzorowanych) przedsigbiorstw.
Upowazniony organ gwarantuje bezstronno$¢ i zasadniczos¢ ekspertow.

72. Inicjator, nie pozniej niz w ciggu 2 miesiecy przed rozpoczeciem kontroli (inspekcji)
(jesli krotszy termin nie zostal uzgodniony z kompetentnym organem) przesyla do
kompetentnego organu informacje:

a) o celach wspdlnej kontroli (inspekcji);

b) panstwach cztonkowskich, biorgcych udziat w kontroli (inspekcji);

c) wykaz inspektorow i ekspertow;

d) wykaz kontrolowanych (nadzorowanych) przedsi¢biorstw;

e) wykaz i ilo§¢ obiektow kontroli, dostarczajacych odpowiednie surowce dla
kontrolowane (nadzorowane) inspekcje;

f)  wykaz i ilo$¢ innych przedsigbiorstw, biorgcych udziat w wykonaniu (produkcji) i
(lub) kontroli odpowiednich towardéw (produktow), podlegajacych kontroli, produkowanych
przez kontrolowane (nadzorowane) przedsigbiorstwa;

g) wykaz dokumentow, ktore kompetentny organ i (lub) kontrolowane (nadzorowane)
przedsigbiorstwa powinny dostarczy¢é przy prowadzeniu wspolnej kontroli (inspekcji) w
jezyku rosyjskim lub innym uzgodnionym jezyku.

73. Jesli kompetentny organ w przypadkach 2-5 odméwi przeprowadzenia kontroli
(inspekcji) jednego lub wigcej wybranych przedsigbiorstw, to moze by¢ podstawa dla
inicjatora do wstrzymania eksportu produkcji z tych przedsigbiorstw, jesli inicjator nie ocenia
przyczyn takiej odmowy, przedstawionych przez kompetentny organ, jako wazne.

74. Po przybyciu do przedsigbiorstwa inspektor powinien przeprowadzi¢ analizg
dokumentow o:

a) rodzaju dziatalnosci;

b) projekcie przedsigbiorstwa;

C) przeptywach produkcyjnych i kontroli produkcji;

d) charakterystykach strukturalnych i technologicznych przedsigbiorstwa;

e) wielkosciach produkcji i wyprodukowaniu towaréw (produkcji) podlegajacych
kontroli;

f)  istnieniu i zastosowaniu oficjalnej kontroli i kontroli produkcyjnej dla zapewnienia
bezpieczenstwa produkowanych towarow (produkcji), podlegajacych kontroli;

g) sytuacji epizootycznej na administracyjnym terytorium w miejscu lokalizacji
przedsigbiorstwa.

75. Przy przeprowadzeniu kontroli (inspekcji) inspektor powinien:
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a) odwiedzi¢ budowle i inne obiekty infrastruktury kontrolowanego (sprawdzonego)
przedsigbiorstwa;

b) zapozna¢ si¢ z ich zgodno$cig z wymogami Unii Celnej z uwzglednieniem zasady
odpowiednio$ci w przypadkach 1-3, 5 i 6 lub zapewni¢ poziom ochrony, minimalnie,
odpowiadajacy wymogom Unii celnej, w przypadku 4;

c) sprawdzi¢ metody i urzadzenia, wykorzystywane przy kontroli panstwowej i kontroli
produkcyjnej;

d) wykonywac inne dziatania, niezbedne dla osiggni¢cia celow niniejszych Przepisow.

76. W czasie prowadzenia kontroli (inspekcji) inspektorzy powinni pozna¢ zgodno$¢
procesow technologicznych, realizowanych przez przedsigbiorstwo, z wymogami Unii Celnej,
uwzgledniajac odpowiednie instrukcje, przyznawane przez WTO 1 zasad¢ odpowiedniosci,
jak przewidziano punktem 11 niniejszych Przepiséw, w przypadkach 1-3, 51 6 lub zapewni¢
poziom ochrony, minimalnie, odpowiadajagcy wymogom Unii Celnej, w przypadku 4.

77. Przy prowadzeniu kontroli (inspekcji) moga by¢ wizytowane inne przedsiebiorstwa,
ktore dostarczaja surowce kontrolowanemu (nadzorowanemu) przedsiebiorstwu i1 (lub)
organizacji, biorgce udziat w kontroli oficjalnej i (lub) produkcyjnej, jesli kompetentny organ
dat zgode na takg wizyte przy uzgodnienie planu kontroli (inspekcji).

78. Na zapytanie kompetentnego organu przy prowadzeniu kontroli (inspekcji)
inspektorzy Unii Celnej moga prowadzi¢ pobieranie probek towarow (produktow)
podlegajacych kontroli, produkowanych przez kontrolowane (nadzorowane) przedsi¢biorstwo
1 wykorzystywanych przez nie surowcow.

79. W przypadku wykrycia podczas kontroli (inspekcji) przedsiebiorstw, wtaczonych do
rejestm przedsiebiorstw panstw trzecich, mezgodnosm ktére stwarzajg znaczne zagrozeme
zyciu 1 zdrowiu czlowieka lub zwierzgcia, grupa inspektoréw (inspektor) powinna
niezwlocznie informowacé inicjatora o tym i inicjator moze niezwlocznie wstrzymaé eksport
towarow (produktow) z jego przedsigbiorstwa.

80. W przypadku powtérnych niezadowalajacych rezultatéw wspolnej kontroli
(inspekcji) przedsigbiorstw, upowazniony organ moze podja¢ decyzje o wstrzymaniu eksportu
towarow (produktow) z tych przedsigbiorstw.

81. Po zakonczeniu wizyty w przedsiebiorstwie inspektorzy na zapytanie przedstawiciela
kompetentnego organu lub kierownictwa przedsigbiorstwa przedstawiajag informacje o
wykrytych niezgodnosciach z uwzglednieniem odpowiedniosci, jak przewidziano punktem 11
niniejszych Przepiséw. Kierownictwo przedsigbiorstwa moze poinformowac uczestnikéw
kontroli (inspekcji) bezposrednio lub przez kompetentny organ przed ich wyjazdem z danego
panstwa trzeciego o wykonaniu $rodkow, przyjetych dla usunigcia wykrytych brakow.

Uczestnicy kontroli (inspekcji) moga przyjac te informacje do wiadomosci 1 uwzglednic je
przed sporzadzeniem wstepnego sprawozdania.

82. Po zakonczeniu kontroli (inspekcji) inicjator przygotowuje wstepne sprawozdanie.
Wstepne sprawozdanie powinno zawiera¢ konkretng podstawe prawng w stosunku do
niezgodnos$ci, ktore wykryto podczas kontroli (inspekcji), a takze zawiera¢ zalecenia dla
kompetentnego organu i (lub) konkretnego przedsigbiorstwa, majace na celu usuwanie takich
niezgodnosci. Inicjator nie pozniej niz w ciggu 2 miesigcy po zakonczeniu kontroli (inspekcji)
w trzecim panstwie powinien przygotowac i wysta¢ do upowaznionych organdéw panstw
cztonkowskich, uczestniczacych w  kontrolach  (inspekcjach), projekt wstepnego
sprawozdania. Upowaznione organy innych panstw cztonkowskich nie pdzniej niz w ciagu 2
tygodni po otrzymaniu projektu (liczac od daty otrzymania elektronicznego zawiadomienia)
sprawozdania wstepnego przesylaja inicjatorowi odpowiedz. Brak odpowiedzi po uptywie
ustalonego terminu oznacza akceptacje projektu sprawozdania wstepnego.

83. Inicjator z uwzglednieniem odpowiedzi upowaznionych organdéw innych panstw
cztonkowskich, uczestniczacych w kontrolach (inspekcjach), w ciggu 3 miesiecy po
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zakonczeniu wspoélnej kontroli (inspekcji) w panstwie trzecim powinien wysta¢ do
kompetentnego organu wstepne sprawozdanie o wspdlnej kontroli (inspekcji). Kompetentny
organ w ciggu 2 miesigcy moze wysta¢ odpowiedz, zawierajaca komentarze, dodatkowe
informacje (wlacznie z informacjami o wykonanych $rodkach, majacych na celu naprawe
wykrytych brakow), a takze wyjasnienia dla inicjatora. Jesli kompetentny organ nie wystat
odpowiedzi w ciggu ustalonego okresu czasu, oznacza to, ze w pelni zgadza si¢ on ze
sprawozdaniem wstepnym.

84. Po otrzymaniu odpowiedzi od kompetentnego organu lub po uplywie ustalonego
terminu, jesli odpowiedz nie zostala wystana, inicjator, nie pozniej niz w ciggu 1 miesigca
powinien przygotowaé¢ i przesta¢ do upowaznionych organdéw panstw czlonkowskich,
uczestniczagcych w  kontrolach  (inspekcjach), projekt ostatecznego sprawozdania.
Upowaznione organy innych panstw cztonkowskich nie pdzniej niz w ciagu 2 tygodni po
otrzymaniu projektu sprawozdania ostatecznego (liczgc od daty otrzymania zawiadomienia
elektronicznego) wysytaja inicjatorowi odpowiedz. Brak odpowiedzi po uplywie ustalonego
terminu oznacza akceptacje projektu sprawozdania wstepnego.

Inicjator z uwzglednieniem odpowiedzi upowaznionych organdéw innych panstw
cztonkowskich, uczestniczacych w kontrolach (inspekcjach), w ciagu 2 tygodni po
otrzymaniu odpowiedzi od upowaznionych organdéw powinien wysta¢ do kompetentnych
organow ostateczne sprawozdanie o wspolnych kontrolach (inspekcjach).

85. Ostateczne sprawozdanie powinno zawiera¢ opinie w stosunku do kazdego
skontrolowanego (monitorowanego) przedsigbiorstwa, wiaczonego lub niewltaczonego do
rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich i zalecenia, dotyczace srodkow korygujacych, ktore
powinny by¢ podjete przez przedsiebiorstwa dla wlaczenia do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich.

86. Opinia moze by¢ jedna z nastgpujacych:

a) przedsi¢biorstwo wiaczane jest do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich i moze
rozpocza¢ eksportowanie;

b) przedsicbiorstwo nie moze by¢ wlaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich;

C) przedsigbiorstwo moze kontynuowac eksport i zachowuje jego obecny status w
rejestrze przedsiebiorstw panstw trzecich;

d) przedsi¢biorstwo moze kontynuowac eksport i zachowuje jego obecny status w
rejestrze przedsiebiorstw panstw trzecich, ale dziatania korygujace sa niezbedne;

e) eksport z przedsigbiorstwa jest czasowo ograniczony;

f)  przedsigbiorstwo moze wznowic¢ eksport, status ,,czasowo ograniczony” anulowany;

g) przedsigbiorstwo nie moze wznowi¢ eksportu, status ,,czasowo ograniczony”
zachowany;

h) przedsigbiorstwo moze kontynuowa¢ eksport pod warunkiem spelnienia
»specjalnych wymogow”, zaproponowanych przez inicjatora.

87. W przypadku 1 przedsigbiorstwa, ktore zostalty wlaczone do rejestru przedsigbiorstw
panstw trzecich w rezultacie kontroli (inspekcji), moga eksportowaé towary, podlegajace
kontroli na terytorium celne Unii Celnej od daty opublikowania zaktualizowanego rejestru
przedsigbiorstw panstw trzecich. Towary nie moga by¢ wyprodukowane przed data
przeprowadzenia kontroli (inspekcji), jesli w opinii nie wskazano inaczej.

88. Inicjator publikuje sprawozdanie ostateczne na swojej oficjalnej stronie w sieci
informacyjno-telekomunikacyjnej Internet i przesyla je upowaznionym organom i
kompetentnemu organowi w ciggu 5 dni roboczych po zakonczeniu przygotowania
sprawozdania ostatecznego.

89. Opublikowane sprawozdanie ostateczne nie powinno zawiera¢ oficjalnych numeréw,
nazw 1 doktadnych lokalizacji przedsigbiorstw panstw trzecich.
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90. Inicjator powinien zaktualizowac rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich w ciggu 10
dziesigciu dni roboczych po przygotowaniu ostatecznego sprawozdania i przestad
zawiadomienie o tym kompetentnemu organowi.

VII. Wspolne kontrole (inspekcje) przedsigbiorstw Unii Celnej dla wiaczenia ich do
rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej

91. Wspdlna kontrola (inspekcja) przedsigbiorstwa (przedsiebiorstw) odbywa si¢ w celu
wilgczenia do rejestru przedsigbiorstw Unii Celnej, oprocz przypadku, wskazanego w punkcie
107 niniejszych Przepisow.

92. Wspdlna kontrola (inspekcja) powinna by¢ prowadzona na prosbe przedsigbiorstwa.

93. Zamowienie przedsicbiorstwa powinno by¢ adresowane do upowaznionego organu.
Koszty, zwigzane z przeprowadzeniem wspolnej kontroli (inspekcji), powinny by¢ pokrywane
ze $srodkéw odpowiednich budzetow panstw cztonkowskich, jesli ustawodawstwo panstwa
cztonkowskiego, na terytorium ktorego zlokalizowane jest przedsigbiorstwo, nie zaleca
inaczej.

94. Czas trwania kontroli (inspekcji) wyjazdowej w przedsigbiorstwie nie powinien
przekracza¢ 5 dni roboczych.

95. Upowazniony organ, planujacy wspolng kontrole (inspekcj¢), nie pézniej niz w ciggu
1 miesigca przed jej rozpoczgciem (jesli krotszy termin nie zostal uzgodniony z
upowaznionymi organami) przesyta upowaznionym organom innych panstw czlonkowskich
pismo z zawiadomieniem o planowanej kontroli (inspekcji) w celu utworzenia grupy
inspektorow 1 uzgodnieni daty przeprowadzenia wspolnej kontroli (inspekcji). Upowaznione
organy innych panstw cztonkowskich nie p6zniej niz w ciggu 2 tygodni po otrzymaniu
informacji o przysziej wspdlnej kontroli (inspekcji) wysylaja odpowiedZ, ktéra zawiera
odmowe udzialu w kontroli (inspekcji) lub zgode na wzigcie udzialu w niej 1 dane
inspektorow (ekspertow), ktorzy beda brali udziat w kontroli (inspekcji) lub nie wysytaja
odpowiedzi we wskazanym terminie, co oznacza odmowe udziatu w kontroli (inspekcji).

96. Przedsigbiorstwa, zlokalizowane na terytorium panstwa cztonkowskiego, moga by¢
wlaczone do rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej bez przeprowadzania wspolnej kontroli
(inspekcji) zgodnie z uzgodniong decyzja upowaznionych organdw wszystkich panstw
cztonkowskich w przypadku, jesli ryzyko, zwigzane z dostawami towarow (produktow)
podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez dane przedsigbiorstwo, oceniane jest przez
nie jako ryzyko do przyjecia.

97. Wspdlna kontrola (inspekcja) przedsigbiorstwa moze by¢ przeprowadzona przez
inspektorow jednego z panstw cztonkowskich, jesli upowaznione organy innych panstw
cztonkowskich nie przesla odpowiedzi na prosbe o przeprowadzeniu kontroli (inspekcji) lub
oswiadcza, ze nie beda bra¢ udziatu we wspodlnej kontroli (inspekcji), uznaja decyzje, oparta
na rezultatach kontroli (inspekcji), przeprowadzonej przez upowazniony organ.

98. Po przybyciu do przedsigbiorstwa inspektor powinien przeprowadzi¢ analize
dokumentow o:

a)  rodzaju dziatalnosci;

b)  projekcie przedsigbiorstwa;

c)  przeptywach produkcyjnych i kontroli produkc;ji;

d)  charakterystykach strukturalnych i technologicznych przedsigbiorstwa;

e)  wielkosciach produkcji i wytworzenia towarow (produktow) podlegajacych kontroli;

f) istnieniu i zastosowaniu oficjalnej kontroli i kontroli produkcyjnej dla zapewnienia
bezpieczenstwa produkowanych towarow (produktéw) podlegajacych kontroli;

g) sytuacji epizootycznej na terytorium administracyjnym w miejscu lokalizacji
przedsigbiorstwa.
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99. Przy prowadzeniu kontroli (inspekcji) wyjazdowej inspektor powinien:

a)  odwiedzi¢ budowle i inne obiekty infrastruktury kontrolowanego (monitorowanego)
obiektu;

b)  zapoznac si¢ z ich zgodnos$cig z wymogami Unii Celnej;

c) sprawdzi¢ metody i urzadzenia, wykorzystywane przy kontroli panstwowej i
samokontroli;

d)  wykona¢ inne dziatania, niezb¢dne dla osiggniecia celow niniejszych Przepisow.

100. W czasie prowadzenia kontroli wyjazdowej (inspekcji) inspektorzy powinni poznad
zgodno$¢ procesOw technologicznych, realizowanych przez przedsigbiorstwo, z wymogami
Unii Celnej.

101. Jesli uzgodniono to z upowaznionym organem panstwa cztonkowskiego podczas
planowania wspdlnej kontroli (inspekcji), moga by¢ odwiedzone inne przedsigbiorstwa, ktore
dostarczajg surowce kontrolowanemu (monitorowanemu) przedsiebiorstwu 1 (lub)
organizacji, uczestniczace w kontroli oficjalnej i (lub) produkcyjne;.

102. Na prosbe upowaznionego organu inspektorzy moga prowadzi¢ pobor probek
towarow (produktow) podlegajacych kontroli, produkowanych przez kontrolowanego
(monitorowane) przedsigbiorstwo 1 surowcow, wykorzystywanych przez wskazane
przedsigbiorstwo.

103. Po zakonczeniu wizyty w przedsigbiorstwie inspektorzy za prosbe kierownictwa
przedsiebiorstwa powinni przedstawi¢ informacje o wykrytych niezgodnos$ciach i zalecenia
dla podjecia srodkow w celu ich poprawienia.

104. Po zakonczeniu wspolnej kontroli (inspekcji) upowazniony organ, prowadzacy
kontrole (inspekcje), publikuje sprawozdanie o przeprowadzonej kontroli (inspekcji) i
przesyta upowaznionym organom panstw cztonkowskich pismo z zalaczeniem tego
sprawozdania.

105. Przedsigbiorstwo moze wysta¢ dodatkowe informacje i wyjasnienia w zwigzku z
informacjami, zawartymi w sprawozdaniu wstepnym i dokonanymi w nim wnioskami w
ciggu 2 tygodni.

106. Upowazniony organ powinien przeprowadzi¢ ocen¢ uzyskanych informacji i podjaé
decyzje¢, dotyczaca wilaczenia przedsigbiorstwa do rejestru przedsigbiorstw Unii Celnej,
poinformowac przedsigbiorstwo, inne panstwa cztonkowskie i Komisj¢ o podjetej decyzji w
ciggu 1 miesigca.

107. W przypadku jesli Uchwata Komisji Unii Celnej system kontroli (inspekcji)
obiektow kontroli (nadzoru) weterynaryjnej jednego z panstw czlonkowskich zostat uznany
za odpowiedni, przedsigbiorstwa, zlokalizowane na terytorium tego panstwa cztonkowskiego,
wlaczane sa przez upowazniony organ panstwa cztonkowskiego do rejestru przedsigbiorstw
Unii Celnej bez prowadzenia wspdlnej kontroli (inspekcji).

108. Komisja powinna opublikowaé zaktualizowany rejestr przedsiebiorstw Unii Celnej
na podstawie informacji upowaznionego organu panstwa cztonkowskiego be nieuzasadnionej
zwloki.

109. Przedsigbiorstwa, nowo wilaczone do rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej, moga
wykonywa¢ dostawy towaréw (produktow) podlegajacych kontroli na terytorium innych
panstw cztonkowskich od daty publikacji zaktualizowanego rejestru przedsigbiorstw Unii
Celnej. Produkty powinny by¢ przy tym wyprodukowane poczynajac od rozpoczecia kontroli
(inspekcji) wyjazdowej, a w przypadku, wskazanym w punkcie 107 niniejszych Przepisow, -
od daty przedstawienia do Komisji przez upowazniony organ panstwa cztonkowskiego
informacji o wlaczeniu przedsigbiorstwa do rejestru przedsiebiorstw Unii Celne;.
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VIIl.  Wspolne kontrole (inspekcje) przedsigbiorstw, wniesionych do Rejestru
przedsigbiorstw Unii Celnej, na terytorium panstw cztonkowskich

110. Wspodlna kontrola (inspekcja) przedsiebiorstwa (przedsiebiorstw), wniesionego do
rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej, moze odbywaé si¢ w razie konieczno$ci i za
porozumieniem panstw cztonkowskich w przypadkach:

a) powtdrnego wykrycia niezgodnosci towardéw (produkcji) podlegajacych kontroli,
wyprodukowanych w obiektach kontroli, z Ogolnymi wymogami weterynaryjnymi;

b) anulowania kwarantanny na terytorium, na ktérym zlokalizowany jest obiekt
kontroli;

c)  znajdowania si¢ obiektu kontroli na terytorium, graniczacym z terytorium (strefg), na
ktorym ustalono kwarantanne.

111. Koszty, zwigzane ze wspolna kontrola (inspekcja), powinny by¢ pokrywane z
odpowiednich budzetow panstw cztonkowskich, jesli inaczej nie przewidziano
ustawodawstwem panstwa cztonkowskiego, na terytorium ktorego zlokalizowane jest
przedsigbiorstwo.

112. Czas trwania kontroli (inspekcji) wyjazdowej w przedsigbiorstwie nie powinien
przekracza¢ 5 dni roboczych.

113. Kontrola (inspekcja) powinna by¢ prowadzona w trybie, ustalonym rozdziatem VII
niniejszych Przepisow.

114. Upowazniony organ, ktory prowadzi rejestr przedsigbiorstw Unii Celnej danego
panstwa cztonkowskiego, dostarcza informacje, ktoére powinny by¢é zawarte w rejestrze
przedsiebiorstw Unii Celnej, Komisji w tym celu, aby udostepni¢ je w ramach
zintegrowanego systemu handlu zewngtrznego i wzajemnego Unii Celnej (dalej — ZISHZW),
w trybie i formacie, ustalanym Komisja.

115. Po wlaczeniu przedsiebiorstwa do rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej, upowazniony
organ moze prowadzi¢ monitoring towaréw (produktow) tego przedsigbiorstwa,
podlegajacych kontroli. Monitoring prowadzony jest zgodnie z aktami normatywnymi Unii
Celnej 1 ustawodawstwem panstwa czlonkowskiego 1 powinien wlacza monitoring
laboratoryjny, monitoring kliniczny (tylko przy dostawach zwierzat), monitoring
prawidtowosci sporzadzania weterynaryjnych dokumentéw przewodnich i1 prawidlowosci
znakowania towarow (produktow) podlegajacych kontroli, bedacych w obrocie na terytorium
celnym Unii Celnej.

IX. Pobieranie probek towarow (produkcji), wyprodukowanych na terytorium celnym
Unii Celngj

116. Pobieranie probek towaréw (produktow) wyprodukowanych na terytorium celnym
Unii Celnej, moze odbywac si¢ na prosbe producenta lub witasciciela danego towaru lub na
decyzj¢ panstwowego inspektora weterynaryjnego podczas:

a) prowadzenia panstwowego programu monitoringu, prowadzonego w ramach
panstwowe] kontroli (nadzoru) weterynaryjnej bezpieczenstwa towaréow (produktow)
podlegajacych kontroli, ktore znajdujg si¢ w obrocie na terytorium celnym Unii Celnej;

b)  prowadzenia panstwowej kontroli (nadzoru) weterynaryjnej towaréow (produktow)
podlegajacych kontroli w celu ich certyfikacji eksportowe;;

C) prowadzenia wzmocnionej kontroli weterynaryjnej bezpieczenstwa towaréw
(produktow) podlegajacych kontroli, wyprodukowanych  przez przedsigbiorstwo, w
przypadku wykrycia naruszenia odpowiednich wymogéw Unii Celnej (w stosunku do
towarow (produktéw) podlegajacych kontroli), przeznaczonych dla obrotu na terytorium
celnym Unii Celnej) lub panstwa trzeciego ( w stosunku do towardéw (produktow)
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podlegajacych kontroli), przeznaczonych dla eksportu). Wzmocniona kontrola laboratoryjna
w tych przypadkach jest srodkiem, wprowadzanym w charakterze alternatywy do czasowego
zakazu na przemieszczanie towaréw (produktow), wyprodukowanych przez dane
przedsigbiorstwo, na terytorium innych panstw cztonkowskich lub na eksport;

d)  panstwowej kontroli (nadzoru) weterynaryjnej w stosunku do przedsiebiorstwa.

117. Celem pobierania prob jest otrzymanie probek dla badania laboratoryjnego.

118. Pobieranie prob powinien wykonywac¢ inspektor, posiadajagcy odpowiednie
wiadomosci 1 doswiadczenie, pozwalajace prawidtowo stosowa¢ wymogi Unii Celnej wobec
procedur pobierania probek, ich pakowania i transportu z tym, aby unikng¢ ich uszkodzenia,
zamiany lub kontaminacji, ktore moga znieksztalci¢ rezultaty analiz laboratoryjnych.

119. Pobieranie préob, ich dokumentowanie i przewoz pobranych probek powinno by¢
organizowane tak, zeby zapobiec ich uszkodzeniu, zepsuciu, kontaminacji, a takze zamianie i
innym rodzajom naruszenia prawa.

120. W przypadkach, wskazanych w podpunktach ,a” (za wyjatkiem przypadku,
wskazanego w punkcie 121 niniejszych Przepisow) i ,,d” punktu 116 niniejszych Przepisow,
pobieranie prébek, transport pobranych probek do laboratorium i ich badanie laboratoryjne
odbywa si¢ bez pobierania optaty od wtasciciela towaru, podlegajacego kontroli.

121. W przypadku wykrycia naruszen Ogdlnych Wymogéw Weterynaryjnych przy
prowadzeniu kontroli dokumentalnej lub fizycznej wlasciciel towardéw (produktow)
podlegajacych kontroli ponosi koszty pobierania probek towaréw (produktow) podlegajacych
kontroli, transportu pobranych probek do laboratorium i ich badania laboratoryjnego.

122. W przypadku, wskazanym w podpunkcie ,,c” punktu 116 niniejszych Przepisow,
wiasciciel towaru, podlegajacego kontroli ponosi koszty pobrania probek towarow
(produktow) podlegajacych kontroli), transportu tych probek do laboratorium i ich badania
laboratoryjnego.

123. W przypadku, wskazanym w punkcie 121 niniejszych Przepisoéw, badania
laboratoryjne probek powinny by¢ prowadzone wedlug wszystkich wskaznikow
bezpieczenstwa w celu okresleni mozliwosci dalszego wykorzystania lub zniszczenia
konkretnej partii towaréw (produktow) podlegajacych kontroli.

124. W przypadku pobierania probek za zadanie producenta lub wilasciciela majg oni
prawo okredli¢ laboratorium niezaleznie od tego, na terytorium jakiego panstwa
cztonkowskiego znajduje si¢ ono. W innych przypadkach inspektor w decyzji o pobraniu
probek wskazuje laboratorium, jesli nie bylo ono okreslone w rozporzadzeniu, zgodnie z
ktérym prowadzi on pobieranie probek.

125. Pobieranie probek powinno by¢ dokumentowane droga sporzadzenia protokotu
pobrania prob (probek) wedtug wzoru zgodnie z zalgcznikiem nr 1. Pierwsza kopia protokotu
powinna by¢  dostarczona przez inspektora producentowi lub wiascicielowi towaru,
podlegajacego kontroli. Druga kopia powinna by¢ dostarczona glownemu panstwowemu
lekarzowi weterynaryjnemu na terytorium, gdzie prowadzone jest pobieranie probek. Trzecia
kopia powinna by¢ wystana do laboratorium, gdzie zostanie przeprowadzone badanie probek.
Czwarta kopi¢ inspektor powinien przechowywaé w ciagu nie mniej niz 1 roku.

126. Po przybyciu probek do laboratorium powinny by¢ one sprawdzone przez personel
laboratorium w tym celu, aby wykry¢ ich przydatno$¢ do badan (na brak zepsucia) i
prawidtowos$¢ opakowania 1 sporzadzenia dokumentéw przewodnich. W przypadku
naruszenia probka nie powinna podlega¢ badaniu, a zawiadomienie o naruszeniu powinno by¢
wysltane do inspektora, prowadzacego pobieranie probek.

127. Laboratorium powinno by¢ akredytowane przez organ do spraw akredytacji panstwa
cztonkowskiego 1 posiada¢ wyposazenie, pozwalajace prawidtlowo przeprowadzi¢ badania
laboratoryjne, wilacznie z zabezpieczeniem czuto$ci okreslania, pozwalajacej wykry¢
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maksymalnie dopuszczalne stgzenie organizmu lub zwigzku, na obecno$¢ ktorego
prowadzone jest badanie.

128. w przypadku ustalenia niezgodnosci probki z wymogami Unii Celnej laboratorium
powinno zachowac probki kontrolne do uptywu okresu uzytkowania danej partii towaru, ale
nie wigcej niz w ciggu 3 miesigcy po poinformowaniu zainteresowanych oséb o rezultatach
badan laboratoryjnych.

129. W przypadku, wskazanym w podpunkcie ,,c” punktu 116 niniejszych Przepisow,
pobieranie probek powinno odbywac si¢ z 10 partii produkowanych towardéw (produktow) i w
ciggu nie wigcej niz 3 miesiecy. Pobieranie probek powinno odbywac sie tylko z towaréw
(produktow)tego samego typu, w ktorym wykryto naruszenie. Badania laboratoryjne powinny
by¢ prowadzone tylko dla tego wskaznika (wskaznikow), dla ktorych wczesniej wykryto
niezgodnosci.

130. Upowazniony organ powinien informowaé, wiascicieli danego towaru,
podlegajacego kontroli, producenta, inspektorow terytorium administracyjnego i upowaznione
organy pozostatych panstw cztonkowskich o naruszeniach, wykrytych podczas monitoringu
lub wzmocnionej kontroli laboratoryjnej, najszybciej jak to mozliwe, ale nie p6zniej niz w
ciggu 10 dni roboczych. W tych informacjach powinny by¢ wskazane dane o metodzie
pobierania probek, jego miejscu i cel, o wykorzystywanej metodzie analitycznej, jesli
wykorzystywane Sg metody analityczne, o laboratorium, gdzie prowadzone byty badania
laboratoryjne i o rezultatach badania.

131. Rezultaty badania przedstawione w postaci dokumentéw 1 zawiadomienie o
rezultatach powinno odbywac si¢ zgodnie z normatywnymi aktami prawnymi Unii Celnej.

X. Pobieranie na terytorium celnym Unii Celnej probek towarow (produktoéw),
wyprodukowanych w panstwie trzecim

132. Pobieranie probek na terytorium celnym Unii Celnej towaréw (produktow)
podlegajacych kontroli, wyprodukowanych w panstwie trzecim, moze by¢ wykonane na
prosbe producenta lub wtasciciela danego towaru lub na decyzje panstwowego inspektora
weterynaryjnego podczas:

a)  wykonywania programu monitoringu panstwowego, prowadzonego w celach
panstwowe] kontroli (nadzoru) weterynaryjnej bezpieczenstwa towarow (produktow)
podlegajacych kontroli, ktdre znajduja si¢ w obrocie na terytorium celnym Unii Celne;j;

b)  prowadzenia panstwowej weterynaryjnej kontroli (nadzoru) granicznej w stosunku
do towarow (produktow) podlegajacych kontroli (oprocz przypadku, wskazanego w
podpunkcie ,,c” niniejszego punktu) w punktach przekraczania granicy panstwowej, w
miejscach dokonywania petnego zakresu formalnos$ci celnych lub w innych miejscach, gdzie
prowadzona jest kwarantanna importowanych zwierzat;

c) prowadzenia wzmocnionej kontroli laboratoryjnej bezpieczenstwa towarow
(produktow), podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez przedsigbiorstwo (osobg)
panstwa trzeciego w przypadku wykrycia naruszenia odpowiednich wymogoéw Unii Celne;.
Wzmocniona kontrola laboratoryjna w tych przypadkach jest $rodkiem, wprowadzanym w
charakterze alternatywy dla czasowego zakazu importu towaréw (produktéw) podlegajacych
kontroli, wyprodukowanych przez dane przedsigbiorstwo;

d) prowadzenia kontroli partii towaréw (produktow), podlegajacych kontroli,
przedsiebiorstw-producentoéw, na wwoz ktorych wprowadzono czasowe ograniczenia, ale
wyslanych przed datag wprowadzenia czasowych ograniczen;

e) prowadzenia  kontroli  towaréw  (produktow)  podlegajacych  kontroli,
wyprodukowanych przez przedsigbiorstwo, wiaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich pod gwarancje kompetentnego organu, ktore byty si¢ pod czasowym ograniczeniem



21 Tlumaczenie robocze

po powtdrnym naruszeniu 1 czasowe ograniczenia zostaly anulowane pod gwarancje
kompetentnego organu.

133. Celem pobierania probek jest uzyskanie probek do badania laboratoryjnego.

134. Pobierania probek powinien dokonywa¢ inspektor, posiadajacy odpowiednie
wiadomos$ci 1 do$§wiadczenie, pozwalajace prawidtowo stosowa¢ wymogi Unii Celnej w
stosunku do procedur pobierania probek, ich opakowania i transportu, z tym, aby unikna¢ ich
uszkodzenia, zamiany lub kontaminacji, ktore mogg znieksztalci¢ rezultaty analiz
laboratoryjnych.

135. Pobieranie prébek, jego dokumentowanie i przewdz pobranych probek powinny by¢
organizowane w taki sposob, zeby zapobiec ich uszkodzeniu, zepsuciu, kontaminacji, a takze
zamianie i innym rodzajom naruszenia prawa.

136. W przypadkach, wskazanych w podpunktach ,,a” i ,,b” punktu 132 niniejszych
Przepisow, pobieranie probek, transport pobranych probek do laboratorium i ich badanie
laboratoryjne odbywa si¢ bez pobierania optaty od wiasciciela towaru, podlegajacego
kontroli.

137. W stosunku do przypadkéw, wskazanych w podpunkcie ,,b” punktu 132 niniejszych
Przepisow, w przypadku wykrycia naruszen Ogdlnych wymogoéw weterynaryjnych przy
prowadzeniu kontroli dokumentéw lub kontroli fizycznej wwozonych towaréw (produktow)
podlegajacych kontroli w punktach przekraczania granicy panstwowej lub w miejscach
odprawy celnej w pelnym zakresie wiasciciel towarow (produktow) podlegajacych kontroli
moze zazada¢ przeprowadzenia badan laboratoryjnych dla takich towaréw (produktow) w
celu potwierdzenia ich bezpieczenstwa. W tym przypadku wiasciciel ponosi koszty pobierania
probek towaréw (produktow) podlegajacych kontroli, transportu pobranych probek do
laboratorium i ich badania laboratoryjnego.

138. W przypadku, wskazanym w punkcie 137 niniejszych Przepisoéw, badania
laboratoryjne probek powinny by¢ prowadzone dla wszystkich wskaznikow bezpieczenstwa
w celach okreslenia mozliwosci dalszego wykorzystania lub zniszczenia konkretnej partii
towarow (produktow), podlegajacych kontroli.

139. W przypadkach, wskazanych w podpunktach ,.c” — ,,e” punktu 132 niniejszych
Przepisow, wilasciciel towaru, podlegajacego kontroli ponosi koszty pobierania probek
towaréw (produktoéw), podlegajacych kontroli, transportu tych probek do laboratorium i ich
badania laboratoryjnego.

140. W przypadku, wskazanym w podpunkcie ,,d” punktu 132 niniejszych Przepisow,
pobieranie probek powinno odbywacé sie¢ ze wszystkich partii importowanych towardow
(produktow), wystanych przed data wprowadzenia czasowych ograniczen w stosunku do
konkretnego przedsigbiorcy-producenta. Badania laboratoryjne powinny by¢ prowadzone
tylko dla tego wskaznika (wskaznikow), dla ktorego wykryto wczesniej niezgodnosci.

141. W przypadku, wskazanym w podpunkcie ,,”e” punktu 132 niniejszych Przepisow,
pobieranie probek powinno odbywac si¢ z pierwszych 10 partii importowanych towarow
(produktow) konkretnego przedsigbiorstwa-producenta.

142. Laboratorium powinno by¢ akredytowane przez organ akredytacji panstwa
cztonkowskiego 1 posiada¢ wyposazenie, pozwalajace prawidtlowo przeprowadzi¢ badania
laboratoryjne, wilacznie z zapewnieniem wrazliwosci okreslenia, pozwalajacej wykry¢
maksymalne dopuszczalne stezenie organizmu lub zwigzku, w kierunku obecnosci  ktorego
prowadzone jest badanie.

143. W przypadku ustalenia niezgodnosci probki z wymogami Unii Celnej laboratorium
powinno zachowa¢ probki kontrolne do czasu wykorzystania danej partii towaru,
podlegajacego kontroli, ale nie dluzej niz w ciggu 3 miesigcy po poinformowaniu
zainteresowanych 0sob o rezultatach badan laboratoryjnych.
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144. W przypadku pobrania probek na zadanie producenta lub wiasciciela majg oni prawo
okresli¢ laboratorium niezaleznie od tego, na terytorium ktorego panstwa cztonkowskiego
znajduje si¢ ono. W innych przypadkach inspektor w decyzji o pobieraniu probek wskazuje
laboratorium, jesli nie bylo ono okreslone w rozporzadzeniu zgodnie z ktérym prowadzi on
pobieranie probek.

145. W przypadku, wskazanym w podpunkcie ,,c”” punktu 132 niniejszych Przepisow, po
jednokrotnym wykryciu jakiegokolwiek naruszenia, pobieranie probek powinno odbywac si¢
z 10 partii importowanych towaréw (produktéw) i w ciggu ponad 3 miesiecy. Pobieranie
probek powinno odbywa¢ si¢ tylko z towarow (produktow) tego samego typu, w ktorym
wykryto naruszenie. Badania laboratoryjne powinny by¢ prowadzone tylko dla tego
wskaznika (wskaznikow), dla ktorych wczesniej wykryto niezgodnosc.

146. Upowazniony organ powinien poinformowa¢ kompetentny organ panstwa, w ktérym
zostal wyprodukowany towar, podlegajacy kontroli 1 kompetentny organ panstwa, z ktorego
towar, podlegajacy kontroli byt eksportowany na terytorium celne Unii Celnej, wlasciciela
towaru, producenta, inspektoréw terytorium administracyjnego, upowaznione organy innych
panstw czlonkowskich o naruszeniach, wykrytych przy prowadzeniu monitoringu i (lub)
wzmocnionej kontroli laboratoryjnej towarow (produktéw) podlegajacych kontroli, mozliwie
jak najszybciej, ale nie pdzniej niz w ciggu 10 dni roboczych po otrzymaniu z laboratorium
rezultatow badania. W tych informacjach powinny by¢ wskazane dane o metodzie pobierania
probek, jego miejscu i celu, o wykorzystywanej metodzie, jesli wykorzystywane sg metody
laboratoryjne, o laboratorium, w ktérym prowadzone sg badania laboratoryjne i o rezultatach
badania.

147. Opracowanie rezultatow badania laboratoryjnego w postaci dokumentéw i
poinformowanie o jego rezultatach powinno odbywac si¢ zgodnie z normatywnymi aktami
prawnymi Unii Celnegj.

XI. Pobieranie probek na terytorium panstw trzecich w ramach prowadzenia audytu
zagranicznego urzedowego systemu nadzoru lub wspodlnej kontroli (inspekc;ji)

148. Pobieranie probek towardéw (produktow) podlegajacych kontroli do badania
laboratoryjnego na terytorium panstw trzecich w ramach prowadzenia audytu zagranicznego
urzgdowego systemu nadzoru lub wspdlnej kontroli (inspekcji) powinno odbywaé si¢ za
zadanie kompetentnego organu i zgodnie z wymogami, ustalonymi niniejszym rozdziatem.

149. Pobieranie probek powinien wykonywac inspektor panstwa cztonkowskiego lub
panstwowy (wyznaczony przez panstwo) inspektor (weterynarz) panstwa trzeciego lub
przedstawiciel producenta lub wtasciciela towaru, podlegajacego kontroli za porozumieniem z
kompetentnym organem i upowaznionym organem.

150. Za porozumieniem kompetentnego organu i upowaznionego organu pobieranie
probek powinno odbywaé si¢ zgodnie z normatywnymi aktami prawnymi Unii Celnej lub
ustawodawstwem panstwa trzeciego.

151. Osoba, dokonujaca pobierania probek, powinna posiada¢ odpowiednie wiadomosci 1
doswiadczenie, pozwalajace prawidlowo stosowac¢ ustalone, jak wskazano w punkcie 149
niniejszych Przepisow, wymogi Unii Celnej lub panstwa trzeciego w stosunku do procedury
pobierania probek, ich opakowania 1 transportu, aby unikng¢ ich uszkodzenia, zamiany lub
kontaminacji, ktore mogg znieksztatci¢ rezultaty analiz laboratoryjnych.

152. Pobieranie probek, jego dokumentowanie i przewo6z pobranych probek powinno by¢
zorganizowane tak, zeby zapobiec ich uszkodzeniu, zepsuciu, kontaminacji, a takze zamianie
I innym rodzajom naruszenia prawa.
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153. Laboratorium powinno by¢ akredytowane przez organ akredytacji panstwa
cztonkowskiego lub probki powinny by¢é badane w laboratorium panstwa trzeciego,
zaproponowanego przez kompetentny organ i uzgodnionego przez upowazniony organ.

154. W przypadku ustalenia niezgodnosci probki z wymogami Unii Celnej laboratorium
powinno przechowywac¢ probki kontrolne do czasu uptywu terminu wykorzystania danej
partii towaru podlegajacego kontroli, ale nie dluzej niz w ciggu 3 miesiecy po
poinformowaniu zainteresowanych osob o rezultatach badan laboratoryjnych.

155. W zaleznosci od tego, gdzie znajduje si¢ laboratorium, kompetentny organ lub
upowazniony organ powinien poinformowaé odpowiednio upowazniony organ lub
kompetentny organ o rezultatach badania laboratoryjnego towaru, podlegajacego kontroli,
mozliwie jaj najszybciej i w ciggu nie dtuzej niz 10 dni roboczych po otrzymaniu od
laboratorium rezultatéw badania laboratoryjnego. W tych informacjach powinny by¢
wskazane dane o metodzie pobierania probek, jego miejscu i celu, o wykorzystywanej
metodzie analitycznej, jesli wykorzystywane sg metody analityczne, 0 laboratorium, w
ktorym prowadzone sg badania laboratoryjne 1 o rezultatach badania.

156. Przepisy sporzadzania dokumentéw o rezultatach badan laboratoryjnych powinny
by¢ uzgodnione przez kompetentny organ i upowazniony organ.

XII. Prowadzenie rejestru przedsi¢biorstw panstw trzecich

157. Rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich powinien by¢ opublikowany na oficjalnej
stronie Komisji.

158. Dostep przez Internet do rejestru przedsiebiorstw panstw trzecich odbywa sie bez
pobierania opfaty.

159. Rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich zawiera nastgpujace informacje w jezyku
rosyjskim (jesli inaczej nie wskazano nizej) o przedsigbiorstwach panstw trzecich, ktére
eksportuja 1 (lub) majg prawo eksportowaé towary podlegajace kontroli na terytorium celne
Unii Celne:

a)  nazwa przedsigbiorstwa w jezyku angielskim i (lub) innym jezyku panstwowym;

b)  numer (identyfikator) przedsi¢biorstwa, nadany przez kompetentny organ;

c) wykaz towarow (produktow) podlegajacych kontroli, ktore to przedsigbiorstwo ma
prawo eksportowaé na terytorium celne Unii Celnej;

d) status weterynaryjno-sanitarny (dalej — status) przedsigbiorstwa w rejestrze
przedsiebiorstw panstw trzecich 1 datg¢ jego zmiany;

e)  adres przedsigbiorstwa;

f)  region (obwdd, prowincja, ziemia, stan itd.).

160. W przypadkach, ustalonych w zalgczniku nr 1 do Ogdélnych wymogdéw
weterynaryjnych, przedsigbiorstwa, ktore nie sg wtaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich, nie maja prawa dokonywac eksportu tych towaréow (produktow) na terytorium celne
Unii Celnej.

161. Status przedsigbiorstwa w rejestrze przedsiebiorstw panstw trzecich moze byc¢
jednym z nastepujacych:

a) ,,bez ograniczen” — w chwili obecnej przedsigbiorstwo moze eksportowac towary,
podlegajace kontroli na terytorium celne Unii Celnej bez jakichkolwiek zakazow i
dodatkowych ograniczen;

b) ,,czasowo ograniczony” — eksport towarow (produktéw) podlegajacych kontroli z
danego przedsigbiorstwa w chwili obecnej zostal czasowo wstrzymany;
c) ,nasilona kontrola laboratoryjna” — eksport mozliwy, ale kazda partia

eksportowanego towaru powinna by¢ poddana pobieraniu probek w celu ich kontroli
laboratoryjnej;
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d) ,ostrzezenie” — kompetentny organ zostal ostrzezony przez upowazniony organ o
wykrytych naruszeniach w stosunku do towarow (produktow), wyprodukowanych przez to
przedsiebiorstwo, ale w chwili obecnej te naruszenia nie doprowadzity do czasowych
ograniczen lub wprowadzenia trybu nasilonej kontroli laboratoryjnej;

e) ,specjalne wymogi” — nalezy stosowac $rodki zamienne (dodatkowe), aby eksport
towaréw (produktow) podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez to przedsigbiorstwo,
na terytorium celne Unii Celnej mogt by¢ kontynuowany, a bez wykorzystania tych srodkéw
on moze by¢ wstrzymany. W tym przypadku rejestr przedsigbiorstw panstw trzecich powinien
zawiera¢ odwotlanie do dokumentu, wyjasniajacego, jakiego rodzaju specjalne wymogi nalezy
stosowac.

162. Przedsigbiorstwo moze by¢ wiaczone do rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich na
podstawie rezultatow:

a) dostarczenia kompetentnym organom danych o tym przedsigbiorstwie w
zawiadomieniu o zezwoleniu na eksport towardw (produktéw) podlegajacych kontroli na
terytorium celne Unii Celnej, wydanym przez kompetentny organ, - w przypadku jesli
panstwo pomyslnie przeszto procedur¢ audytu zagranicznego urzedowego systemu nadzoru,
ustalonego przez rozdziat IV niniejszych Przepisow;

b)  udzielenia przez kompetentny organ gwarancji o tym, ze towary podlegajace
kontroli, zostaly wyprodukowane przez to przedsigbiorstwo i procesy ich produkcji
odpowiadaja wymogom Unii Celnej, - W przypadku jesli kompetentnemu organowi nadane
zostalo prawo do udzielania gwarancji w trybie, ustalonym rozdzialem V niniejszych
Przepisow;

c) decyzj¢ upowaznionego organu, przyjeto w rezultacie wspolnej kontroli (inspekcji)
przedsigbiorstwa w trybie, ustalonym rozdziatem VI niniejszych Przepisow.

163. Przedsigbiorstwo moze by¢ wykreslone w rejestru przedsigbiorstw panstw trzecich na
zadanie danego przedsi¢biorstwa lub kompetentnego organu.

164. Za wyjatkiem sytuacji nadzwyczajnych, czasowe ograniczenie WwO0zU Z
przedsiebiorstwa moze by¢ stosowane tylko w jednym z nastepujacych przypadkow:

a)  na zadanie przedsigbiorstwa lub kompetentnego organu;

b) na podstawie powtornego wykrycia niezgodno$ci z wymogami Unii Celnej,
zarejestrowanego albo podczas kontroli (inspekcji) wyjazdowej, albo w rezultacie
monitoringu i nasilonej kontroli laboratoryjnej towaréow (produktow), podlegajacych kontroli,
wyprodukowanych przez to przedsigbiorstwo, o ktérych zostal poinformowany kompetentny
organ, jesli wykryte niezgodnosci stanowig znaczne zagrozenie dla zycia 1 zdrowia ludzi lub
zwierzat.

W wyjatkowych przypadkach Komisja moze podja¢ decyzje, dotyczaca wprowadzenia
ograniczen w stosunku do grupy przedsi¢biorstw lub wszystkich przedsigbiorstw panstwa
trzeciego przy wykryciu powaznych naruszen w oficjalnym systemie nadzoru panstwa
trzeciego, jesli Srodki dotyczace poprawy sytuacji nie zostaly podjete 1 te czasowe
ograniczenia s3 proporcjonalne do ryzyka dla zdrowia ludzi 1 zwierzat, spowodowanego
takimi naruszeniami.

165. Zmiana statusu przedsigbiorstwa w rejestrze przedsigbiorstw panstw trzecich jest
mozliwa na podstawie rezultatow:

a)  zadania przedsiebiorstwa;

b)  Zadania kompetentnego organu;

C) zadania importera, pragngcego importowa¢ towary, podlegajace kontroli,
wyprodukowane przez to przedsigbiorstwo;

d)  kontroli (inspekcji) wyjazdowej przedsigbiorstwa, prowadzonej przez upowazniony
organ;
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e)  wykrycia na terytorium celnym Unii Celnej naruszenia wymogéw Unii Celnej w
stosunku do towarow (produktow), podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez
przedsigbiorstwo;

f)  zakonczenia okresu nasilonej kontroli laboratoryjnej towaréw (produkcji)
podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez przedsi¢biorstwem,;

g) odmowy dalszego przyjmowania gwarancji kompetentnego organu;

h)  odtworzenia prawa kompetentnego organu do udzielania gwarancji;

1)  negatywnego wniosku o ekwiwalentnosci wedtug rezultatow powtornego audytu
urzgdowego systemu nadzoru trzeciego panstwa;

J)  pozytywnego wniosku o ekwiwalentnosci wedtlug rezultatow powtornego audytu
urzgdowego systemu nadzoru trzeciego panstwa.

166. Kompetentny organ i upowaznione organy innych panstw cztonkowskich powinny
by¢ informowane przez upowazniony organ o dowolnej zmianie statusu, przyczynach takiej
zmiany, wlacznie z informacjami, dotyczacymi badan laboratoryjnych, potwierdzajacych
niezgodno$¢ z wymogami Unii Celnej, jesli takie badania laboratoryjne staty si¢ przyczyna
zmiany statusu.

167. Po otrzymaniu sprawozdania o naruszeniach kompetentny organ powinien zapoznac
si¢ z sytuacja i okresli¢ $rodki jej poprawy, jesli sa one niezbedne i jesli nalezy potwierdzi¢
realizacje takich $rodkéw. Wedlug rezultatbw wspomnianego rozpoznania sytuacji
kompetentny organ moze ztozy¢ zadanie zmiany statusu przedsi¢biorstwa w rejestrze
przedsigbiorstw panstw trzecich.

168. Wszelkie zmiany powinny by¢ wnoszone do rejestru przedsigbiorstw panstw
trzecich bez nieuzasadnionej zwtoki, jednak nie p6zniej niz w ciggu 10 dni roboczych po
podjeciu odpowiedniej decyzji lub uzyskaniu odpowiedniego zadania w przypadkach, Kiedy
podjecie decyzji nie jest wymagane przez upowazniony organ.

XIl.  Prowadzenie rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej

169. Rejestr przedsigbiorstw Unii Celnej jest bazg danych z dostgpem przez sie¢ Internet.
Tres¢ rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej przedstawiana jest na oficjalnych stronach
upowaznionych organéw i Komisji.

170. Dostgp przez Internet do rejestru przedsiebiorstw Unii Celnej odbywa si¢ bez
pobierania opfaty.

171. Rejestr przedsigbiorstw Unii  Celnej zawiera nast¢pujace informacje o
przedsigbiorstwach panstw cztonkowskich, posiadajacych prawo do przewozenia towarow,
podlegajacych kontroli z terytorium jednego panstwa cztonkowskiego na terytorium drugiego
panstwa czlonkowskiego:

a)  panstwo cztonkowskie;

b)  numer rejestracyjny przedsigbiorstwa, wydany przez upowazniony organ panstwa
cztonkowskiego;

C)  nazwa przedsigbiorstwa;

d) region (obwdd, prowincja, ziemia, stan, wojewodztwo, ajmak, powiat)

e) adres przedsi¢cbiorstwa;

f)  rodzaj dziatalnosci;

g)  status weterynaryjno-sanitarny przedsigbiorstwa;

h)  podstawa do wpisania przedsi¢biorstwa do rejestru przedsi¢biorstw Unii Celne;.

Rejestr przedsigbiorstw Unii Celnej moze zawiera¢ inne informacje o wpisanych do niego
przedsigbiorstwach.

172. Przedsigbiorstwa moga mie¢ w rejestrze przedsiebiorstw Unii Celnej nastepujacy
status:
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a) ,bez ograniczen” — w chwili obecnej przedsigbiorstwo moze dostarcza¢ towary,
podlegajace kontroli z terytorium jednego panstwa cztonkowskiego na terytorium innego
panstwa cztonkowskiego bez jakichkolwiek zakazow 1 dodatkowych obcigzen;

b) ,czasowo ograniczone” — w chwili obecnej towary podlegajace kontroli,
wyprodukowane przez przedsi¢biorstwo, nie mogg by¢ przewozone z terytorium jednego
panstwa czlonkowskiego na terytorium innych panstw cztonkowskich;

c) ,nasilona kontrola laboratoryjna” — towary podlegajgce kontroli, wyprodukowane
przez przedsigbiorstw, moga by¢ przewozone z terytorium jednego panstwa cztonkowskiego
na terytorium innych panstw czlonkowskich, ale kazda partia powinna by¢ przy tym
poddawana pobieraniu probek do kontroli laboratoryjnej;

d) ,ostrzezenie” — upowazniony organ tego panstwa, w ktorym zlokalizowane jest
przedsiebiorstwo, zostal ostrzezony przez upowazniony organ drugiego panstwa
cztonkowskiego lub przedsiebiorstwo zostato ostrzezone przez upowazniony organ tego
panstwa cztonkowskiego, w ktorym jest ono zlokalizowane, o naruszeniach, zwigzanych z
towarami, podlegajacymi kontroli, wyprodukowanymi przez przedsigbiorstwo, ale te
naruszenia w chwili obecnej nie doprowadzity do ograniczen lub dodatkowego obcigzenia;

e) ,specjalne wymogi” — nalezy wykorzystywaé $rodki zamienne (dodatkowe), aby
towary podlegajace kontroli, wyprodukowane przez przedsigbiorstwo, mogly by¢
przemieszczane po terytorium innych panstw cztonkowskich. Przy czym bez realizacji takich
srodkéw takie przemieszczanie powinno by¢ zabronione. W tym przypadku rejestr
przedsigbiorstw Unii Celnej powinien zawiera¢ odwotlanie do dokumentu, wyjasniajacego,
jakiego rodzaju specjalne wymogi powinny by¢ stosowane.

173. Przedsigbiorstwo moze by¢ wiaczone do rejestru przedsigbiorstw Unii Celnej:

a) na wniosek upowaznionego organu — W przypadku, przewidzianym punktem 107
niniejszych Przepisow;

b)  w rezultacie wspdlnej kontroli (inspekcji) przedsigbiorstwa.

174. Przedsigbiorstwo moze by¢ wykreslone z rejestru przedsigbiorstw Unii Celnej na
jego prosbg.

175. Przyczynami zmiany statusu przedsigbiorstwa w rejestrze przedsigbiorstw Unii
Celnej moga by¢:

a)  wniosek przedsiebiorstwa;

b)  decyzja upowaznionego organu panstwa cztonkowskiego;

c)  kontrola (inspekcja) wyjazdowa przedsigbiorstwa;

d)  wykrycie na terytorium jednego z panstw czlonkowskich naruszen, zwigzanych z
towarami, podlegajacymi kontroli, wyprodukowanymi przez przedsigbiorstwo;

e) zakonczenie okresu nasilonej kontroli laboratoryjnej towaréw (produktow)
podlegajacych kontroli, wyprodukowanych przez przedsigbiorstwo

176. Wszelkie zmiany powinny by¢ wnoszone do bazy danych przedsigbiorstw Unii
Celnej bez nieuzasadnionej zwtloki, ale nie pdzniej niz w ciggu 10 dni roboczych po podjeciu
odpowiedniej decyzji lub otrzymaniu odpowiedniego wniosku w przypadkach, kiedy podjecie
decyzji przez upowazniony organ nie jest wymagane.

XIV. Postanowienia koncowe i przejsciowe

177. Wprowadzenie w zycie niniejszych PrzepisOw nie zmienia statusu przedsigbiorstw
panstw cztonkowskich 1 przedsigbiorstw panstw trzecich w rejestrze przedsiebiorstw Unii
Celnej 1 odpowiednio w rejestrze przedsiebiorstw panstw trzecich.
178. Przed wprowadzeniem w zycie modutu IISWWT, wspierajacego funkcjonowanie
rejestrow, upowaznione organy powinny publikowaé wskazane w punkcie 177 niniejszych
Przepisow rejestry na swoich oficjalnych stronach w sieci Internet.
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179. Kompetentny organ moze zaskarzy¢ opini¢, wydang na podstawie rezultatoéw audytu
urzedowego systemu nadzoru lub kontroli (inspekcji), jesli ten kompetentny organ wnosi
uwagi wobec procedury, ktorg prowadzili inspektorzy-audytorzy lub metody sporzadzania
opinii. Taka skarga moze by¢ przestana do upowaznionego organu panstwa cztonkowskiego
(panstw cztonkowskich) i Komisji. Upowazniony organ i Komisja powinny oceni¢ skarge i
ewentualnie wnie$¢ zmiany do opinii w ciggu w miar¢ krétkiego okresu czasu, z reguty, nie
przekraczajacego 6 miesiecy.
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ZALACZNIK nr 1

do Przepiséw o Ogo6lnym trybie prowadzenia
wspolnych kontroli obiektow i pobierania
probek towarow (produktow), podlegajacych
kontroli (nadzorowi) weterynaryjnej

(wzo6r)
Protokot
pobierania prob (probek)
Nr z dnia 20 .

Obwodowy (miejski) Terytorialny Pododdziat Resortu upowaznionego organu dla

obwodu (miasta)

Nazwa przedsigbiorstwa

Nazwa przemieszczanego (przewozonego) obiektu

Miejsce pobierania probek

(nazwa i adres obiektu)

Ja (my)

(nazwisko, imi¢, imi¢ odojcowskie przedstawiciela (i) upowaznionego organu, dokonujacego pobrania probek)

w obecnosci

(wskaza¢ stanowisko, nazwisko, imie¢, imi¢ odojcowskie przedstawiciela (i) wlasciciela przemieszczanego

(przewozonego) obiektu, osoby prawnej lub nazwisko, imi¢, imi¢ odojcowskie osoby fizycznej)

przeprowadzono badanie

(nazwa przemieszczanego (przewozonego) obiektu)

Wielko$¢ partii , data nadej$cia

(waga netto, 1lo$¢ miejsc)

(wskaza¢ nazwe, ilos¢ jednostek i numer pojazdow)

Dokumenty przewodnie

(wymieni¢ rodzaje dokumentow, nr i dat¢ wydania)

Brak dokumentow

(wskaza¢ jakich)

Produkty wyprodukowane

(panstwo pochodzenia)

Termin przydatnosci, producent, data produkcji

Rezultaty badania produktow

(wyglad zewngtrzny, zapach, nienaruszone opakowanie, zgodnos¢

znakowania, temperatura wewnatrz produktu itd.)

Podstawa do prowadzenia badan laboratoryjnych produktow i pasz:

(w trybie kontroli i obserwacji planowej; podejrzenie o niebezpieczenstwo pod wzgledem weterynaryjno-sanitarnym; uzyskanie informacji o

ztej jakosci; naruszenie warunkow przechowywania, przy dziataniach wiasciciela przemieszczanego (przewozonego obiektu)
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Probki zostaly pobrane o godz. minut
Zgodnie z
(wskaza¢ nazwe dokumentu)
w ilosci , ponumerowano i oplombowano

(ostemplowano)

sg wysytane do

dla

(wskaza¢ nazwg weterynaryjnego laboratorium)

Data wysytki prob (probek)

(wskaza¢ rodzaje badan laboratoryjnych)

Panstwowy inspektor weterynaryjno-sanitarny,

prowadzacy pobieranie probek:

Wiasciciel produktow lub jego przedstawiciel

(podpis) (nazwisko, imig, imi¢ odojcowskie)

(podpis) (nazwisko, imig, imi¢ odojcowskie)

Notatki o odbiorze prob (prob) probek:

Probki odebrat:

(podpis, wskaza¢ stanowisko, nazwisko, imig, imi¢ odojcowskie specjalisty laboratorium weterynaryjnego)
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ZALACZNIK nr 2

do Przepiséw o Ogolnym trybie
prowadzenia wspolnych kontroli
obiektow i pobierania probek towaréw
(produktoéw), podlegajacych
kontroli (nadzorowi) weterynaryjnemu

INSTRUKCJA

dla inspektorow w zakresie okreslania rownowaznosci Srodkow weterynaryjnych,
stosowanych w panstwach trzecich przy prowadzeniu kontroli obiektéw, podlegajacych
kontroli weterynaryjnej i audytu oficjalnych systemow kontroli panstw trzecich

Niniejsza Instrukcja ustala procedury oceny réwnowazno$ci $rodkéw weterynaryjnych,
stosowanych w panstwach trzecich przy prowadzeniu kontroli obiektow, podlegajacych
kontroli weterynaryjnej i audytowi oficjalnych systeméw kontroli panstw trzecich, a takze
zasady dziatania inspektorow i ekspertow upowaznionych organéw panstw-importerow i
kompetentnych organdéw panstw — eksporterow.

Zasady dzialania inspektorow w procesie oceny:

Zasada A. Procedury prowadzenia oceny powinny by¢ skupione na rezultacie, powinny
by¢ one przejrzyste, konstruktywne i powinny by¢ prowadzone po uzgodnieniu, etycznie i
profesjonalnie, z zachowaniem poufno$ci informacji (w razie wykorzystywania takich
informacji).

Zasada B. Panstwo — importer i panstwo-eksporter powinny w uzgodnieniu rozpatrywac
problemy, powstajace podczas prowadzenia oceny.

Zasada C. Panstwo-importer i panstwo-eksporter uzgadniaja metode¢ prowadzenia oceny
przed jej rozpoczeciem, w oparciu o uzgodnione zakresy dziatania i cele.

Zasady procesu oceny

Zasada D. Proces prowadzenia oceny powinien by¢ zaplanowany, powinien by¢ on
systematyczny, przejrzysty, systematyczny, w pelni potwierdzony dokumentami i
informacjami.

Zasada E. Plan, zawierajacy podstawe, cele, zakres dzialania, metody oceny i wymogi, na
podstawie ktérych oceniany jest system panstwowego monitoringu i certyfikacji, powinien
by¢ okreslony przez pafistwo — importera, przedstawiony kompetentnym organom panstwa —
eksportera i uzgodniony z nimi w granicach rozsadnego terminu przed rozpoczeciem oceny.

Zasady sprawozdawczosci o ocenie

Zasada F. uzgodnione dzialania korygujace, ramy czasowe i procedury potwierdzenia,
powinny by¢ wyraznie ustalone i odnotowane w dokumentach.

Zasada G. Ostateczne sprawozdanie o ocenie powinno by¢ doktadne i przejrzyste i moze
by¢ opublikowane z uwzglednieniem poufnosci informacji, tam gdzie jest to stosowane.

Zasada A

Procedury prowadzenia oceny powinny by¢ skupione na rezultacie, powinny by¢ one
przejrzyste, konstruktywne i powinny by¢ prowadzone po uzgodnieniu, etycznie i
profesjonalnie, z zachowaniem poufno$ci informacji (w razie koniecznosci wykorzystania
takich informacji).

1.  Inspektorzy i eksperci upowaznionego organu panstwa-importera powinni mie¢
mozliwos¢ potwierdzenia, ze rezultaty oceny, opnie i zalecenia odzwierciedlajg wiarygodnos¢
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osiggniecia przez system wymaganych rezultatow, a takze potwierdzane sg obiektywnymi
danymi lub danymi, ktére zatwierdzone s3 jako dokladne i niezawodne.

2.  Zagadnienia, powstajagce podczas prowadzenia oceny, powinny by¢ rozstrzygane
przez inspektorow i ekspertow upowaznionych organéw po uzgodnieniu, etycznie i
profesjonalnie.

3. Inspektorzy i eksperci panstwa-importera powinni przestrzega¢ barku uprzedzen.
Inspektorzy i eksperci powinni mie¢ odpowiednie kwalifikacje i doswiadczenie.

4.  Inspektorzy i eksperci panstwa-importera powinni gwarantowa¢ ochrone¢ informacji
poufnych przy prowadzeniu oceny.

Zasada B

Panstwo-importer i panstwo-eksporter powinni w uzgodnieniu rozpatrywac¢ problemy,
powstajace podczas prowadzenia oceny.

5. Przed rozpoczgciem oceny nalezy uzgodni¢ kluczowe elementy procesu
rozpatrywania zagadnien, ktore moga powsta¢ podczas rozpatrywania problemu.
Upowaznione organy panstwa —importera i kompetentne organy panstwa-eksportera powinni
dazy¢ do rozstrzygania wszystkich zagadnien, powstajacych podczas prowadzenia oceny,
wspolnie, po uzgodnieniu w sposob otwarty i przejrzysty. W przypadku, jesli jakiekolwiek
problemy pozostajg nierozstrzygnigte, nalezy je wskaza¢ w sprawozdaniu oceny z
odpowiednimi wyja$nieniami.

Zasada C

Upowazniony organ panstwa — importera i kompetentny organ panstwa-eksportera
uzgadniaja metod¢ prowadzenia oceny przed jej rozpoczeciem, w oparciu o uzgodniony
zakres dziatan i cele.

6. Przy tym wybierany jest najbardziej skuteczna i efektywna metoda, ktora moze
oceni¢ efektywno$¢ systemu monitoringu panstwowego i certyfikacji panstwa-eksportera,
wiacznie z mozliwoscig organizowania i prowadzenia kontroli przez kompetentne organy, a
takze zapewnienia niezbednych gwarancji panstwu-importerowi.

7. Przy wyborze metody oceny waznym jest uwzglednienie przyczyny
przeprowadzenia oceny. Na przyktad, oceny moga by¢ skladnikiem analizy ryzyka,
prowadzonej przed rozpoczeciem handlu, moga one ocenia¢ system monitoringu
panstwowego i certyfikacji lub kontroli poszczegolnych elementéw (na przyktad, pozostatosci
substancji chemicznych) lub konkretne przedsigbiorstwa eksportujace.

8.  Przy wyborze metody oceny nalezy uwzglednia¢ doswiadczenie pracy, poziom
wiedzy i niezawodnosci (paragrafy 9-14 zalacznika do Instrukcji oceny réwnowaznos$ci
srodkéw sanitarnych, zwigzanych z systemem monitoringu 1 certyfikacji produktow
spozywczych (CAC/GL 53-2003) zawieraja okreslenie poje¢ ,,doswiadczenie”, ,,wiedza” i
»hiezawodno$¢”, a takze rozszerzaja informacje, przedstawione w paragrafach 9-12
wskazanej Instrukcji), ktore panstwo-importer posiada wobec systemu monitoringu
panstwowego i certyfikacji panstwa-eksportera.

Metody audytu

9. Metoda audytu (,,audyt systemowy”) powinna skupia¢ si¢ na ocenie tego, czy
odpowiada swoim celom obowigzujacy w panstwie-eksporterze system monitoringu
panstwowego i certyfikacji lub jego komponenty.

10. W odréznieniu od badania wszystkich procedur, audyt systemowy opiera si¢ na
badaniu przyktadu procedur systemowych , dokumentow lub wpisow rejestracyjnych 1 jesli
jest to wymagane, szeregu odcinkow w sferze dziatania systemu, poddawanego audytowi.

11. Podejscie systemowe skupione jest na systemie (systemach) kontroli i zgodnie z nim
wszystkie wykryte zgodnosci (niezgodnosci) powinny by¢ rozpatrywane w konteks$cie catego
systemu.
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12. Prowadzony audyt systemowy moze zawiera¢ badanie elementéw bazy
ustawodawczej , srodkow kontroli, procedur, pomieszczen, urzadzen, laboratoriow, pojazdéw,
srodkéw tacznosci, personelu 1 procesy przygotowania dla osiggnigcia celow programu
monitoringu i certyfikacji lub w razie koniecznosci, innych elementow.

Metoda monitoringu

13. W niektorych przypadkach dla potwierdzenia efektywno$ci weryfikacji kontrolnych,
przeprowadzonych przez kompetentny organ w panstwie-eksporterze, moze by¢
wykorzystana metoda monitorowania.

14. Inspekcje mogg zawiera¢ badanie nast¢pujacych zagadnien:

a) jak przedsicbiorstwo spelnia wymogi, wlacznie z rozpatrzeniem specjalnej
dziatalnosci 1 specyfikacji produktu, obserwacje i1 rozpatrzenie dziatan przedsigbiorstwa i
odpowiednich wpisow rejestracyjnych o dziatalnosci;

b)  liczebno$¢ personelu w przedsiebiorstwie, jesli jest to szczegdlnie wskazane w
wymogach;

c)  mozliwosci inspektorow, jesli jest to szczegdlnie wskazane w wymogach.

Zasada D

Proces prowadzenia oceny powinien by¢ rozplanowany, powinien by¢ systematyczny,
przejrzysty, stopniowy, w petni potwierdzony dokumentami i informacjami.

15. Dokumenty potwierdzajace rezultaty, wnioski i zalecenia, nalezy sporzadza¢ w taki
sposob, aby ocena i przedstawienie jej rezultatow byty jednolitymi, przejrzystymi i
niezawodnymi.

16. W celu przygotowania i przeprowadzenia oceny pomi¢dzy upowaznionym organami
panstwa-importera i kompetentnymi organami panstwa-eksportera prowadzone sg konsultacje
odno$nie do wszystkich punktow procesu, od opracowania planu oceny do sprawozdania
koncowego 1 decyzji odnos$nie do wszystkich zagadnien, powstajacych podczas prowadzenia
oceny. Dla zapewnienia regularno$ci i przejrzystosci wspoldziatania komunikacyjnego
upowaznione organy panstwa-importera i kompetentne organy panstwa — eksportera
wyznaczaja odpowiedzialne osoby do kontaktu lub punkty kontaktowe dla oceny.

Zasada E

Plan, zawierajacy podstawe, cele, zakres dziatania, metody oceny 1 wymogi, wedtug
ktorych oceniany jest system monitoringu panstwowego 1 certyfikacji, powinien by¢
okreslony przez panstwo-importera, zgtoszony kompetentnym organom panstwa-eksportera i
uzgodniony z nimi w granicach rozsadnego terminu przed rozpoczg¢ciem oceny.

17. Przy okreslaniu podstawy, celu, zakresu dzialania, czestotliwosci oceny 1 metod
oceny upowazniony organ panstwa-importera powinien uwzgledni¢ ustalony poziom
doswiadczenia, wiedzy, niezawodnosci wraz z historig poprzednich ocen z okresu od
momentu ostatniej oceny, a takze wszystkie pozostale znaczace czynniki.

18. Procedura oceny, przy jej przeprowadzaniu, powinna by¢ stosowana na podstawie
wstepnie okreslonego i strukturyzowanego programu zgodno$ci w celu oceny.

Zawiadomienie

19. W poczatkowym zapytaniu i przed rozpoczg¢ciem oceny obowigzujacej w panstwie-
eksporterze systemu monitoringu panstwowego 1 certyfikacji upowaznione organy panstwa-
importera i kompetentne organy panstwa-eksportera wymieniaja nastgpujace informacje:

a) podstawe koniecznoSci przeprowadzenia oceny. Przyczynami powstania
konieczno$ci moga by¢ zobowigzania prawne panstwa —importera, konieczno$¢ rozumienia
odpowiednich r6l upowaznionych organow panstwa-importera i kompetentnych organow
panstwa — eksportera, koniecznos¢ potwierdzenia zdolnos$ci systemu panstwa — eksportera lub
przedsigbiorstw produkcji (przetworstwa) produktow spozywczych do zapewnienia
przestrzegania wymogow i inne przyczyny;
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b) cel oceny (na przyklad, potwierdzenie tego, ze S$rodki panstwa — eksportera
zapewniaja odpowiedni poziom ochrony panstwa-importera). W razie koniecznosci moze by¢
przeprowadzony audyt komponentu oceny ryzyka systemu kontroli bezpieczenstwa
spozywczego panstwa — eksportera dla wsparcia metody zarzadzania ryzykiem,;

c) sfera zastosowania oceny (czy ocena dotyczy calego systemu lub tylko jego
poszczego6lnych komponentow, srodkéw, wymogoéw technicznych lub produktow);

d) planowana metoda oceny, wlgcznie z wymogami, wobec ktorych prowadzona bedzie
ocena systemu monitoringu panstwowego i certyfikacji panstwa-eksportera.

20. We wszystkich przypadkach upowazniony organ panstwa-importera powinien
poinformowa¢ kompetentny organ panstwa-eksportera o planowanym przeprowadzeniu
oceny, aby kompetentny organ mogt organizowa¢ wszystkie niezbedne dziatania, takie jak
logistyka i gromadzenie informacji. W przypadku jesli podstawa koniecznos$ci
przeprowadzenia oceny jest problem ochrony zdrowia, w zawiadomieniu powinna by¢
wskazana pilnos¢, zwigzana z ryzykiem dla zdrowia ludzi.

Przygotowanie do oceny

21. Nalezy przygotowaé plan prowadzenia ocen, wiacznie z metodami oceny, ramami
czasowymi i wymiang niezbednych informacji i przekaza¢ je do kompetentnego organu
panstwa-eksportera w ciggu rozsadnego okresu czasu. Plan powinien zawiera¢ nastgpujace
zagadnienia:

a) cele i zakres prowadzenia oceny, wlacznie z informacjami o tym, czy jest ona
oddzielng oceng lub czy zwigzana jest z inng oceng (na przyktad, kontrola poprzedniej oceny)
lub jest serig ocen;

b)  zakres (elementy) do rozpatrzenia badania (analizy), ktore moga zawiera¢ zapisy i
oceny arkuszy kontrolnych;

C)  oczekiwany okres, w ciggu ktorego bedzie prowadzona ocena i sporzadzane
sprawozdanie;

d)  kryteria, wedlug ktoérych bedzie prowadzona ocena systemu monitoringu
panstwowego i certyfikacji panstwa-eksportera;

e) osoba do kontaktow dla cztonkdéw grupy oceny, ktéra moze uzgadniaé szczegdty
planu oceny i w razie konieczno$ci, cztonkow grupy, wiacznie z audytorami (inspektorami)
zagranicznymi, gtownego audytora (inspektora), ekspertow technicznych i ttumaczy;

f)  jezyk, ktory bedzie wykorzystywany w czasie prowadzenia oceny, wigcznie z
tltumaczeniem pisemnym, dostgpno$¢ niezainteresowanego 1 kompetentnego tlumaczenia
ustnego i zasoby.

g)  Wskazanie typu lub, jesli to mozliwe (niezbgdne), - miejsca wizyt (na przyktad,
biura, laboratoria lub inne obiekty), terminéw 1 odpowiedzialno$ci za zawiadomienie o
miejscu (w razie koniecznosci);

h)  Data przeprowadzenia oceny, data narady wstepnej i koncowej i oczekiwana data
zglaszania uwag odnos$nie do oceny;

i) trasa 1 przedsigwzigcia, zwigzane z logistyka, niezbedne dla wizyty o0sob,
prowadzacych oceng;

j)  sposoby ochrony informacji poufnych.

22. Poniewaz nalezy zapewni¢ przestrzeganie planu oceny, powinien by¢ on
sporzadzony elastycznie, aby mozna bylo wnosi¢ do niego zmiany z uwzglednieniem
informacji, zgromadzonych przed przeprowadzeniem lub w czasie prowadzenia oceny.
Proponowane znaczne zmiany plany oceny nalezy wnosi¢ tylko przy okolicznosciach
tagodzacych i jak najszybciej informowac o nich odpowiedni kompetentny organ.

23. Nalezy wczesniej uzgadnia¢ jezyk, ktory bedzie wykorzystywany w czasie oceny,
wlacznie z tlumaczeniem pisemnym, dostepnos¢ niezainteresowanego i kompetentnego
tlumaczenia ustnego i zasoby.
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24. O ile to mozliwe, o informacje w postaci dokumentow, wymagane dla planowania,
przeprowadzenia i zakonczenia oceny nalezy prosi¢ i dostarcza¢ przed rozpoczeciem
prowadzenia oceny, wykorzystujgc w miare mozliwosci elektroniczne $rodki tgcznosci.

W zamdwieniu przygotowania przeprowadzenia oceny powinien by¢ wskazany zakres
oceny i jej cele

W przypadku jesli planowane jest przeprowadzenie oceny kontrolnej, panstwo-eksporter
powinno dostarczy¢ tylko informacje, ktore zmienity si¢ od momentu poprzedniej oceny lub,
o ktoére nie proszono w czasie poprzedniej oceny.

W przypadku jesli cel zamowienia udzielenia informacji jest niejasny dla panstwa-
eksportera i (lub) istniejg problemy, zwigzane z udzieleniem zadanych informacji, panstwo-
eksporter moze zazada¢ od panstwa-importera udzielenia wyjasnienia w zwigzku z celem
zapytania i planowanym wykorzystaniem takich informacji.

W przypadku, jesli w charakterze metody prowadzenia oceny zaproponowano wizyte w
obiekcie, przed rozpoczgciem wizyty nalezy przeprowadzi¢ analiz¢ dokumentdw, opisujacych
system, wlacznie z ustawodawstwem.

25. W niektoérych przypadkach oceng mozna wstrzymaé lub zakonczy¢ przed wizyta w
obiekcie w zalezno$ci od charakteru informacji, dostarczanych przez kompetentny organ
panstwa-eksportera i w takim przypadku upowazniony organ panstwa-importera powinien
wyraznie poinformowa¢ kompetentny organ panstwa-eksportera o przyczynie. Kompetentny
organ panstwa-eksportera powinien mie¢ mozliwos¢ uzyskania wyjasnien w zwiazku z
udzielonymi informacjami, jesli bedzie to uznane za niezbedne.

Narada startowa (wstgpna) w zwigzku z oceng

26. Jesli ocena zawiera wizyte, nalezy przeprowadzi¢ narade startowg (wstepna).

Narada powinna by¢ przeprowadzona w miejscu, okreslonym przez kompetentny organ
panstwa-eksportera.

Na naradzie powinny by¢ rozpatrzone wszystkie aspekty planu oceny, wilacznie z
korektami koncowymi; cel narady — dokonanie przegladu systemu monitoringu panstwowego
i certyfikacji w panstwie i potwierdzenie parametrow i logistyki oceny.

Nalezy uzgodni¢ sposoby zapewnienia stalego wspoéldziatania 1 kontaktu pomigdzy
grupami w czasie prowadzenia oceny.

Narada koncowa (podsumowujaca)

27. W przypadku jesli prowadzenie oceny zawiera wizyte, nalezy przeprowadzi¢ narade
koncowa (podsumowujaca).

Narada powinna by¢ przeprowadzona w miejscu, wyznaczonym przez kompetentny organ
panstwa-eksportera.

Grupa, prowadzaca oceng, powinna podsumowaé wizyte 1 przedstawi¢ podstawowe
rezultaty 1 wstepne wnioski w zwigzku z przeprowadzong oceng. Nalezy wskaza¢ wszelkie
niezgodnosci 1 przytoczy¢ obiektywne argumenty potwierdzajace opinie. Poprawianie
niezgodnosci powinno by¢ nalozone na kompetentny organ panstwa-eksportera i
przeprowadzone przez upowazniony organ panstwa-importera, wiacznie z oceng kontrolng (w
razie koniecznosci).

Na naradzie kompetentnemu organowi panstwa-eksportera umozliwia si¢ zadawanie pytan
1 uzyskiwanie wyjasnien w zwigzku z rezultatami i uwagami, przedstawionymi na naradzie.

Zasada F

Uzgodnione dzialania korekcyjne, ramy czasowe 1 procedury potwierdzenia powinny by¢
wyraznie ustalone i zapisane w dokumentach.

Zasada G

Sprawozdanie koncowe dotyczace oceny, powinno by¢ doktadne i przejrzyste i moze by¢
opublikowane z uwzglednieniem poufnosci informacji, gdzie jest to stosowane.
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28. Panstwu-eksporterowi, w ktorym prowadzona byta ocena, nalezy umozliwi¢
rozpatrzenie projektu sprawozdania w ciggu uzgodnionego terminy, dostarczenie komentarzy
i poprawe faktycznych bledow przed sporzadzeniem ostatecznej wersji sprawozdania.
Ostateczne sprawozdanie powinno zawiera¢ lub powinny mu towarzyszy¢ komentarze
kompetentnego organu panstwa-eksportera.

29. W sprawozdaniu z oceny powinny by¢ przedstawione obiektywne rezultaty i
powinny by¢ zawarte wnioski i zalecenia, oparte na tych rezultatach. Sprawozdanie powinno:

a)  zawiera¢ cel, zakres dziatania i rezultaty;

b)  zawiera¢ kryteria i proces oceny;

C)  zawieraé rezultaty oceny z argumentami potwierdzajacymi dla kazdej opinii wraz ze
znaczeniem, omawianym na naradzie koncowej;

d) by¢ dostgpne po uprzednim uzgodnieniu z kompetentnym organem panstwa-
cksportera, wilacznie z komentarzami kompetentnego organu panstwa-eksportera,
sporzadzonym w celu podwyzszenia doktadno$ci sprawozdania;

e) uwzglednia¢ ramy czasowe dla sporzadzenia ostatecznego wariantu i dla $rodkow
przeprowadzonych w odpowiedzi, uzgodnionych pomigdzy upowaznionym organem panstwa
— importera i kompetentnym organem panstwa-eksportera;

f)  zawiera¢ opis tego, jak bgda przedstawiane i uzgadniane dzialania korekcyjne, a
takze, jak bedzie prowadzona kontrola;

g) zawiera¢ arkusz kontrolny elementdéw, podlegajacych ocenie, dla poparcia wnioskow
(w razie koniecznosci);

h)  zawiera¢ wykaz rezultatbw oceny;

i)  zawiera¢ podstawowe zagadnienia i problemy, powstajace w czasie oceny, jesli nie
ma uzgodnien o wnioskach i dziataniach korekcyjnych;

J) zawiera¢ powstale niejasnosci 1 (lub) wszelkie przeszkody, ktére mogly wptynaé na
obiektywno$¢ wniosku z oceny;

K) zawiera¢ opis zakresow, nie objetych sprawozdaniem z oceny, chociaz
podlegajacych pod zakres dziatania i przyczyny takiego odchylenia od uzgodnionego zakresu
dzialania.

30. Nalezy wskazywaé terminy i protok6t dla kontroli. Potwierdzenie dziatan
korygujacych moze zawierac:

a)  gwarancje, udzielone przez kompetentny organ panstwa-eksportera;

b)  dokumenty, dostarczone przez kompetentny organ panstwa-eksportera; lub

c)  zgloszone dziatania korygujace z ich ocena.

31. Przy sporzadzaniu sprawozdania koncowego z oceny i jego opublikowaniu powinna
by¢ uwzgledniania poufnos$¢ informacji.

32. Po sporzadzeniu wersji ostatecznej sprawozdania upowazniony organ panstwa-
importera 1 kompetentny organ panstwa-eksportera powinny uzgodni¢, czy bedzie
publikowane sprawozdanie i jak powinno by¢ to zrobione, z uwzglednieniem poufno$ci
informacji, jesli takie istniejq.
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ZALACZNIK nr 3

do Przepiséw o Ogolnym trybie
prowadzenia wspolnych kontroli
obiektow i pobierania probek towaréw
(produktoéw), podlegajacych
kontroli (nadzorowi) weterynaryjnej

PRZEPISY PRZEWODNIE
w zaKkresie prowadzenia inspekcji obiektow, podlegajacych kontroli (nadzorowi)
weterynaryjnej

Rozdziat A. Przepisy przewodnie w zakresie prowadzenia inspekcji przedsigbiorstw, statkow
potawiajacych i przetwarzajacych zwierzeta wodne, wlacznie z rybami.

1. Przepisy og6lne

1.  Niniejsze Przepisy przewodnie ustalajag podej$cie i zasady oceny przedsiebiorstw,
statkbw polawiajacych 1 przetwarzajacych zwierzeta wodne, wiacznie z rybami,
prowadzacych swoja dzialalno$¢ na terytorium celnym Unii Celnej 1 panstw trzecich,
stosowane przy prowadzeniu ich inspekcji.

2. Inspektorzy i eksperci upowaznionych organdéw przy prowadzeniu inspekcji
przedsiebiorstw, statkow potawiajacych i przetwarzajacych zwierzeta wodne, wiacznie z
rybami, panstw czlonkowskich Unii Celnej (dalej - panstwa cztonkowskie) 1 panstw trzecich,
powinny kierowac si¢ niniejszymi Przepisami przewodnimi.

3.  Przedsigbiorstwa, statki potawiajace i przetwarzajace zwierzeta wodne, wiacznie z
rybami, panstw cztonkowskich i panstw trzecich, kontrolowane sa w kierunku ich zgodnosci z
wymogami Unii Celnej, w tym w oparciu o zasad¢ roéwnowaznos$ci w stosunku do
przedsigbiorstw panstw trzecich.

4. Z wykorzystaniem kryteridow, ustalonych przez Przepisy przewodnie dla
prowadzenia inspekcji przedsigbiorstw, statkow polawiajacych i przetwarzajacych zwierzeta
wodne, wlacznie z rybami, inspektor powinien ustali¢, czy w przedsigbiorstwie produkcji
zwierzat wodnych, wlacznie z rybami, istnieje odpowiedni poziom ochrony, ustalony
wymogami Unii Celnej (jak to okre§lono w zataczniku nr 2 do Przepisow o ogélnym trybie
prowadzenia wspoOlnych kontroli obiektow 1 pobierania probek towarow (produktéw),
podlegajacych kontroli (nadzorowi) weterynaryjnemu i wymogom weterynaryjnym panstw
cztonkowskich w przypadku jesli takie wymogi nie sa przewidziane normatywnymi aktami
prawnymi Unii Celnegj.

5. Niniejsze Przepisy przewodnie publikowane sg w celu zapewnienia ogdlnego
dostepu 1 wsparcia rozwoju rzetelnej praktyki.

6. W niniejszych Przepisach przewodnich wykorzystywane sa pojgcia, ktore oznaczaja:

»analiza ryzyka” — proces gromadzenia i oceny informacji o niebezpieczenstwach i
warunkach, prowadzacych do ich pojawienia si¢, dla podjecia decyzji, majacych znaczenie
dla bezpieczenstwa spozywczego i co za tym idzie, ktore powinny by¢ uwzglednione w planie
HACCEP (analiza ryzyka i krytycznych punktéw kontroli) ( w transkrypcji angielskie] HACCP
— Hazard Analysis and Critical Control Points);

»analiza ryzyka 1 krytycznych punktow kontroli” (HACCP) — system, ktory okresla, ocenia
1 kontroluje ryzyko, majace duze znaczenie dla bezpieczenstwa produktéw spozywczych;
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,,biotoksyny” — substancje trujace, w naturalny sposob obecne w rybach i produktach
rybnych lub nagromadzone przez zwierzgta, zywigce si¢ wodorostami, produkujgcymi
toksyny lub w wodzie, zawierajacej toksyny, produkowane przez organizmy takiego
poziomu;

,,dezynfekcja” — obnizenie przy pomocy substancji chemicznych i (lub) metod fizycznych
ilosci mikroorganizméw w srodowisku naturalnym do poziomu, ktéry nie stwarza zagrozenia
dla bezpieczenstwa spozywczego i1 przydatnosci;

,wada” — stan, spotykany w produkcie, ktéry nie odpowiada istotnym warunkom jakosci,
sktadu 1 (lub) znakowania produktu zgodnie z odpowiednimi standardami Kodeksu
Alimentarius;

»skazenie” — wprowadzenie lub pojawienie si¢ skazonej substancji w rybie 1 innych
zwierzetach wodnych i produktach z nich;
,substancja skazajaca” — kazda substancja biologiczna lub chemiczna, substancje

postronne lub inne substancje, niecelowo dodane do produktu spozywczego, ktére moga
stwarza¢ zagrozenie dla bezpieczenstwa spozywczego i przydatnosci;

,dzialania korygujace” — dzialania, ktore nalezato podjaé , kiedy rezultaty monitoringu w
KPK (krytycznym punkcie kontroli) wykazuja utrate kontroli;

,krytyczny punkt kontroli” (KPK) — etap, w ktérym mozna stosowac kontrolg 1 ktory jest
znaczacym dla zapobiegania lub usuwania zagrozenia dla bezpieczenstwa produktéw
spozywczych lub jego obnizenia do poziomu, ktory jest do przyjecia;

»Srodki kontroli” — wszelkie dziatania i dzialalno$¢, ktore moga by¢é wykorzystane do
zapobiegania lub usuwania niebezpieczenstwa skazenia produktow spozywczych lub jego
obnizenia do poziomu, ktory jest do przyjecia;

,monitoring” — dzialanie prowadzone w zaplanowanej kolejnosci obserwacji dla oceny
tego, czy znajduje si¢ pod kontrolag KPK (krytycznego punktu kontroli);

,obiekt” — kazde pomieszczenie, w ktorym ryby, inne zwierzeta wodne i produkty z nich
sa przygotowywane, przetwarzane, chtodzone, zamrazane, pakowane lub przechowywane;

,hiebezpieczenstwo” — obecno$¢ substancji biologicznej, chemicznej lub fizycznej w
produktach spozywczych Iub stan produktu spozywczego, zdolny do spowodowania
niekorzystnych skutkéw dla zdrowia;

,.chtodzenie” — proces chlodzenia ryb 1 innych zwierzat wodnych do temperatury, zblizonej
do temperatury topnienia lodu;

,»schlodzona woda” — czysta woda, schlodzona przy pomocy odpowiedniego systemu
chtodzenia;
,0CZyszczanie” — oczyszczanie z ziemi, pozostato$ci jedzenia, btota, thuszczu i innych

substancji niepozadanych;

,woda pitna” — woda stodka, przydatna do spozycia przez cztowieka;

,rozebrana” — ta czg$C ryby, ktora pozostata z odglowienia i patroszenia;

,rozktad” — zepsucie si¢ ryby, innych zwierzat wodnych i produktéw z nich, wlacznie z
rozerwaniem struktury, powodujgcym stale 1 rozne nieprzyjemne zapachy i1 smak;

,Iyby” — dowolny zmiennocieplny (egzotermiczny) kregowiec wodny, za wyjatkiem
ptazow 1 gadow;

,»okres przydatno$ci” — okres, w ciggu ktorego produkt zachowuje swoje bezpieczenstwo
mikrobiologiczne 1 chemiczne 1 wilasciwosci organoleptyczne w okreslonej temperaturze
przechowywania. Bazuje on na wykrytych niebezpieczenstwach dla produktu, obrobce
cieplnej lub innych procedurach dla przechowywania, sposobach opakowania i innych
przeszkodach lub czynnikach, ktore moga by¢ wykorzystane;

»surowce” — §wieze lub zamrozone ryby i inne zwierzeta wodne 1 (lub) ich czegsci, ktore
moga by¢ wykorzystane do produkcji produktow, przeznaczonych dla spozycia przez
czlowieka;
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»czysta woda” — woda z dowolnego zrodlta, w ktérym nie ma szkodliwych skazen
mikrobiologicznych, substancji i (lub) planktonu toksycznego w takiej ilosci, ktora moze
wpltywa¢ na zdrowie ryb i innych zwierzat wodnych, a takze na bezpieczenstwo produktow
ich przetworstwa.

Il. Projektowanie i konstrukcja statkow do potawiania i przetworstwa zwierzat
wodnych, wlacznie z rybami

Przy ocenie projektowania i budowy statkow, wykorzystywanych dla potowu (zbierania) i
przetwarzania zwierzat wodnych, wlacznie z rybami (dalej — zwierzeta wodne), uwzglednia
sig:
1)  mozliwos¢ tatwego oczyszczania i dezynfekceji. Statki powinny by¢ zaprojektowane i
zbudowane z uwzglednieniem:

minimalizacji ostrych katéw wewnetrznych i1 wypustéw dla unikania nagromadzenia si¢ w
nich zanieczyszczen;

powinno by¢ przewidziane wystarczajace zaopatrzenie w czysta wode lub wodg pitng z
odpowiednim ci$nieniem;

konstrukcja powinna zapewnia¢ wystarczajacy drenaz, a takze wykluczaé biegnace z
naprzeciwka lub krzyzujace si¢ potoki surowcéw i spozywczych produktéw rybnych, a takze
wyklucza¢ biegnace z naprzeciwka lub krzyzujace si¢ potoki spozywczych produktow
rybnych z odpadami produkcyjnymi;

wewnetrzna powierzchnia fadowni i zbiornikdw powinna by¢ nieprzemakalna, wykonana z
gladkiego materiatu lub by¢ gltadko pomalowana, tatwa do mycia i dezynfekcji. Powloki nie
powinny zanieczyszcza¢  produktow rybnych substancjami, szkodliwymi dla zdrowia
czlowieka;

2)  doprowadzenie do minimum skazen:

wszystkie powierzchnie w strefie przetworstwa wodnych zwierzat powinny byé
nietoksyczne, gladkie, nieprzemakalne, tatwo dostepne dla usuwania rybnego $luzu, krwi,
tuski i wnetrzno$ci w celu obnizenia ryzyka zanieczyszczenia fizycznego 1 skazenia
mikrobiologicznego;

w razie konieczno$ci powinny by¢ przewidziane odpowiednie pomieszczenia dla obrobki 1
mycia zwierzat wodnych, a takze wystarczajacy zapas zimnej wody pitnej lub czystej wody
do tego celu. Odpowiednie pomieszczenia w razie koniecznosci powinny by¢ wyposazone W
urzadzenia do mycia 1 dezynfekcji;

miejsce poboru czystej wody powinno by¢ zlokalizowane tak, zZeby uniknaé jej
zanieczyszczenia;

wszystkie wodociagi 1 linie spustowe powinny zapewnia¢ prac¢ z parametrami,
charakterystycznymi dla szczytowego obcigzenia;

rurociagi niepitnej wody powinny by¢ wyraznie oznaczone i oddzielone od wody pitnej w
celu unikania zanieczyszczenia;

niepozadane substancje, w sklad ktorych moga wchodzi¢ wody z tadowni, dym, mazut,
materialy smarownicze, odpady drenazowe 1 inne, nie powinny zanieczyszczaé zwierzat i
produktow z nich;

kontenery na odpady powinny by¢ wyraZznie oznaczone, odpowiednio skonstruowane,
wyposazone w pokrywe i powinny by¢ wykonane z materiatu nieprzemakalnego;

powinny by¢ przewidziane oddzielne i odpowiednie odcinki (pomieszczenia) dla
przechowywania: substancji trujacych lub szkodliwych, suchego przechowywania
materiatow, opakowania itd., przechowywania odpadéw i $§mieci;

w razie konieczno$ci powinno istnie¢ odpowiednie pomieszczenia do mycia 1 wezet
sanitarny, oddzielone od strefy przetworstwa zwierzat wodnych;
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powinno by¢ zapewnione zapobieganie przenikaniu ptactwa, zwierzat, owadow i innych
szkodnikow.

3)  Obnizenie czestotliwosci uszkodzen mechanicznych zwierzgt wodnych podczas
przetworstwa:

na odcinkach przetworstwa powierzchnie powinny mie¢ najmniejsza mozliwg ilo$¢ ostrych
katéw 1 wystepow;

sprzet rybacki i1 jego uzytkowanie powinny zapewnia¢ minimalizacj¢ uszkodzen i
pogorszenia jakosci zwierzat wodnych;

na odcinkach fasowania i przechowywania konstrukcja wyposazenia powinna
uniemozliwia¢ nadmierne ci$nienie, ktéremu ulegaja zwierzeta wodne;

koryta i tasmociagi powinny by¢ opracowane z uwzglednieniem minimalizacji uszkodzen
mechanicznych od upadku zwierzat wodnych z duzej wysokosci lub rozrywania,
rozdrabniania itp.

4)  Obnizenie czestotliwosci uszkodzen w czasie wybierania ryby i1 wodnych
bezkregowcoOw hodowlanych (obiektow akwakultury):

przy wytawianiu i gromadzeniu obiektow akwakultury z wykorzystaniem niewodow i
sieci 1 przewozeniu ich zywych $rodki potowu powinny by¢ starannie dobrane, aby zapewnic
minimalne uszkodzenia w czasie potowu i gromadzenia, a odcinki przygotowania
pOtproduktow i wszystkie urzadzenia dla przemystu (gromadzenia), sortowania, dostarczania
taSmociaggami 1 transportu zywej produkcji powinny zapewniaé, jej szybka i efektywna
obrébke bez uszkodzen mechanicznych;

powierzchnie, wyposazenie i materialy, z ktorymi maja kontakt ryby, bezkr¢gowce wodne
1 produkty z nich powinny by¢ wyprodukowane z przydatnego materialu antykorozyjnego,
gladkiego i fatwego do mycia i dezynfekcji. Powloki powierzchni powinny by¢ wytrzymate i
wykonane z materialéw, przeznaczonych do kontaktu z produktami spozywczymi;

jesli ryby transportowane sg zywe, nalezy zachowaé ostroznos¢, w celu uniknigcia
przepelnienia zbiornikdw transportowych i redukcji tworzenia si¢ u ryb wylewoéw krwi i
uszkodzen mechanicznych;

jesli ryby przechowywane sa lub transportowane zywe, nalezy zwr6ci¢ uwage na
przestrzeganie czynnikow, wptywajacych na jakos$¢ ryb (na przyklad na stgzenie CO2, Oo,
odpadéw azotowych i na przestrzeganie optymalnej temperatury itd.)

1. Projektowanie i budowa przedsigbiorstw przetworstwa ryb

Terytorium przedsigbiorstwa przetworstwa ryb powinno mie¢ ciagi transportowe, piesze 1
platformy produkcyjne z twarda nieprzemakalng powierzchnig, kanalizacja burzowa,
wykluczajacg zast6] opaddéw atmosferycznych, ogrodzenie i odpowiada¢ wymogom w
stosunku do zazielenienia, naturalnego oswietlenia 1 wietrzenia, poziomu stania wod
gruntowych.

Lokalizacja przedsiebiorstwa przetworstwa ryb powinna wyklucza¢ mozliwos¢
niekorzystnego oddzialywania na niego innych przedsigbiorstw.

Przedsigbiorstwo przetworstwa ryb powinno mie¢ wystarczajace powierzchnie
produkcyjne dla wykonywania prac w nalezytych warunkach higienicznych.

Urzadzenie 1 planowanie przedsigbiorstw powinny by¢ takie, aby zapobiegac
zanieczyszczeniu produkcji i izolowac strefy ,,brudne” 1 ,,czyste”.

Przedsigbiorstwa przetworstwa ryb powinny by¢ skonstruowane z uwzglednieniem:

wykluczenia biegnacych z naprzeciwka lub krzyzujacych si¢ potokow surowcoOw i
spozywczych produktéw rybnych;

wykluczenia biegnacych z naprzeciwka lub krzyzujacych sie potokdéw spozywczych
produktéw rybnych z odpadami produkcyjnymi;



40 Tlumaczenie robocze

doprowadzenia do minimum przestojow, ktore moga doprowadzi¢ do pogorszenia jakosci
zwierzat wodnych i produktow z nich.

Zwierzeta wodne sg szybko psujacymi si¢ produktami, dlatego nalezy postepowac z nimi
ostroznie i chtodzi¢ bez zwloki.

Z tego powodu przedsigbiorstwa powinny by¢ skonstruowane z uwzglednieniem
koniecznosci szybkiej obrobki i przechowywania w stanie schtodzonym.

Przy ocenie projektowania i budowy przedsiebiorstw bra¢ pod uwage nastepujace:

1)  Mozliwos¢ tatwego czyszczenia i dezynfekcji:

powierzchnie $cian, $cianek dzialowych 1 podtég powinny by¢é wykonane z
nieprzemakalnych, nietoksycznych materiatow;

wszystkie powierzchnie, z ktorymi moga stykac si¢ zwierzeta wodne 1 produkty z nich,
powinny by¢ wyprodukowane z antykorozyjnych, nieprzemakalnych materiatow, powinny
by¢ pomalowane na jasne kolory, powinny by¢ gladkie i fatwe do czyszczenia;

Sciany i $cianki dziatowe powinny mie¢ gtadkg powierzchnig;

podilogi powinny by¢ skonstruowane pod odpowiednim katem dla zapewnienia
prawidlowego drenazu;

sufity 1 urzadzenia wiszace powinny by¢ skonstruowane i wykonczone tak, zeby
zredukowac nagromadzenie brudu i kondensatu i mechaniczne zanieczyszczenie postronnymi
czasteczkami;

okna powinny by¢ skonstruowane tak, zeby zredukowaé nagromadzenie brudu, w razie
koniecznosci okna powinny by¢ wyposazone w zdejmowane moskitiery;

drzwi powinny mie¢ gtadkie, nieabsorbujace powierzchnie;

styki pomiedzy podloga i $cianami powinny by¢ zaprojektowane tak, aby zapewnié ich
tatwe czyszczenie;

2)  Zmniejszenie zanieczyszczen:

planowanie pomieszczen powinno by¢ skierowane na obnizenie krzyzowego
zanieczyszczenia produktow surowcami, co moze odbywaé si¢ droga fizycznego lub
czasowego rozdzielenia ich potokow;

wszystkie powierzchnie na odcinku obrobki powinny by¢ nietoksyczne, gladkie 1
nieprzemakalne, w dobrym stanie, aby zredukowa¢ nagromadzenie S$luzu, krwi, tuski,
wnetrznosci 1 obnizy¢ ryzyko fizycznego zanieczyszczenia;

powierzchnie robocze, ktore majg bezposredni kontakt ze zwierzetami wodnymi 1
produktami z nich, powinny by¢ w stanie sprawnym, powinny by¢ dlugowieczne i proste w
obstudze. Powinny by¢ one wykonane z gladkich, nieabsorbujacych i nietoksycznych
materiatdéw 1 powinny by¢ obojetne wobec zwierzat wodnych i produktow ich przetworstwa,
srodkéw myjacych 1 dezynfekujacych w normalnych warunkach eksploatac;ji;

powinny by¢ przewidziane odpowiednie $rodki techniczne dla obrobki i mycia zwierzat
wodnych 1 produktéw ich przetworstwa 1 wystarczajacy zapas schtodzonej wody pitnej lub
czystej wody, przeznaczonej do tego celu;

powinny by¢ przewidziane przydatne i1 nalezyte $rodki dla zapewnienia produkcji 1 (lub)
przechowywania lodu;

oswietlenie sufitowe powinno by¢ zakryte lub chronione w inny odpowiedni sposob, aby
zapobiec zanieczyszczeniu produkcji szktem lub innymi postronnymi przedmiotami;

powinna by¢ zapewniona wentylacja wystarczajaca do tego, aby usung¢ nadmiar pary,
dymu i nieprzyjemne zapachy i zapewni¢ ochron¢ przez zanieczyszczeniem krzyzowym
przez aerozole;

powinno by¢ zapewnione odpowiednie przechowywanie $srodkéw do mycia i dezynfekcji
pomieszczen, wyposazenia;

wodociagi dla niepitnej wody powinny by¢ wyraznie oznaczone i oddzielone od
wodociggow dla wody pitnej w celu uniknigcia zanieczyszczenia;
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wszystkie rurociggi kanalizacji 1 $ciekow powinny zapewnia¢ prace z parametrami
maksymalnego obcigzenia;

nalezy zredukowa¢ nagromadzenie si¢ odpadow statych, potptynnych lub ptynnych w celu
uniknigcia zanieczyszczenia produktow;

w odpowiednich przypadkach kontenery dla odpadéw 1 $mieci powinny by¢ wyraznie
oznaczone, posiada¢ odpowiednia konstrukcje¢, by¢é wyposazone w pokrywy i wykonane z
nieprzemakalnego materiatu;

powinny by¢ przewidziane oddzielne i niezawodne odcinki (pomieszczenia) dla
przechowywania substancji trujacych i szkodliwych, suchego przechowywania materiatow,
opakowania itd., odpadéw i $§mieci w celu zapobiegania zanieczyszczenia nimi;

powinny istnie¢ pomieszczenia dla mycia ragk i wezet sanitarny, oddzielone od odcinka
przetworstwa, wyposazone w celu zapobiegania przenikania ptakow, owadow i innych
szkodnikéw 1 zwierzat, linii wodociggowej, wyposazone w urzadzenia przeplywu zwrotnego,
gdzie jest to konieczne;

pomieszczenia bytowe dla pracownikéw dzialow produkcyjnych powinny by¢ wyposazone
wedtug typu przepustéw sanitarnych i przy wejsciu wyposazone w urzadzenia do mycia rak i
do czyszczenia i dezynfekcji obuwia;

3)  Zapewnienie prawidtowego oswietlenia:

wszystkie powierzchnie robocze powinny by¢ wyposazone w odpowiednie o$wietlenie.

V. Konstrukcja urzadzen i wyposazenia

Stan wurzadzen 1 wyposazenia powinien by¢ takim, aby obnizy¢ 1 zapobiec
zanieczyszczeniom.

Projektowanie 1 konstrukcja urzadzen i wyposazenia powinno uwzgledniaé¢ nast¢pujace:

1)  Obrodbka sanitarna i dezynfekcja:

urzadzenia powinny by¢ wytrzymate, mobilne i (lub) z mozliwoscia demontazu dla
zapewnienia obstugi technicznej, procedur sanitarnych, dezynfekc;ji;

konstrukcja 1 montaz urzadzen, kontenerow 1 wyposazenia, stykajacego si¢ ze zwierzetami
wodnymi 1 produktami z nich, powinny zapewnia¢ prawidtowy drenaz 1 odpowiednie
czyszczenie, dezynfekcje 1 warunki utrzymania w celu uniknigcia zanieczyszczenia;

na odcinkach obrobki powierzchnie powinny mie¢ najmniejsza mozliwg ilo$¢ ostrych
katow 1 wypustow w celu uniknigcia uszkodzenia fizycznego produkcji podczas obrobki i dla
zmniejszenia mozliwosci gromadzenia zanieczyszczen;

powinien istnie¢ wystarczajacy zapas odpowiednich zarejestrowanych przez oficjalna
instytucje srodkdw myjacych 1 narzedzi do mycia.

2)  zmniejszenie zanieczyszczen:

wszystkie powierzchnie na odcinku obrobki powinny by¢ nietoksyczne, gladkie 1
nieprzemakalne, w dobrym stanie, aby zredukowa¢ nagromadzenie S$luzu, krwi tuski,
wnetrznosci 1 obnizy¢ ryzyko zanieczyszczenia fizycznego;

nagromadzenie odpadow statych, poiptynnych lub ptynnych powinno by¢ sprowadzone do
minimum, aby zapobiec zanieczyszczeniu ryb;

powinien by¢ zapewniony prawidlowy drenaz kontenerow i urzadzen dla przechowywania;

powinno nie wystgpowac ryzyko zanieczyszczenia produktow z drenazu.

3)  redukcja uszkodzen:

powierzchnia powinna mie¢ minimum ostrych katéw 1 wystepow;

koryta i taSmociagi powinny by¢ opracowane tak, zeby zapobiega¢ ich uszkodzeniom
mechanicznym z powodu spadania z wysokosci lub rozgniatania;

urzadzenia do przechowywania powinny by¢ przydatne zgodnie z ich przeznaczeniem u
nie prowadzi¢ do rozgniatania produktu.
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V. Program zabezpieczenia sanitarnego

Program zabezpieczenia sanitarnego powinien uwzglgdnia¢ potencjalne  skutki
gromadzenia 1 obrobki produktow, transportu na poktadzie statku lub prac produkcyjnych w
przedsigbiorstwie dla bezpieczenstwa i przydatnosci zwierzat wodnych i uzyskanych z nich
produktow.

Miedzy innymi powinien zawiera¢ wykonywanie kontroli we wszystkich punktach, gdzie
moze mie¢ miejsce skazenie obrabianych produktow i1 system prowadzenia konkretnych
dzialan dla zapewnienia produkcji bezpiecznego i korzystnego produktu. Typ niezbednej
kontroli i nadzoru zalezy od zakresu operacji i charakteru prac.

Srodki zabezpieczenia sanitarnego powinny odbywacé sie w celu:

zapobiegania tworzeniu si¢ lub terminowego usuwania odpadow i $mieci;

ochrony zwierzat wodnych i1 produktow z nich przed zanieczyszczeniem i skazeniem;

utylizacji catego wybrakowanego materiatu zgodnie z normami sanitarnymi;

monitoringu higieny osobistej personelu i przestrzegania przez niego norm sanitarnych;

nadzoru prawidlowego wykonania programu kontroli szkodnikéw;

monitoringu programu obrdbki sanitarnej i dezynfekcji;

kontroli jakosci i bezpieczenstwa zrodta wody i lodu.

Program zabezpieczenia sanitarnego powinien uwzgledniaé:

1)  harmonogram statej obrobki sanitarnej i dezynfekc;ji.

Harmonogram biezacej obrobki sanitarnej i dezynfekcji powinien by¢ sporzadzony z
uwzglednieniem tego, ze wszystkie czes$ci statku lub przedsiebiorstwa przetworczego i
wykorzystywanych urzadzen powinny w odpowiedni sposob i regularnie by¢ poddawane
obrdbce sanitarnej. Harmonogram powinien by¢ rewidowany w przypadku wniesienia zmian
konstrukcyjnych na statku lub w pomieszczeniach przedsigbiorstwa przetworczego w
wykorzystywanych urzadzeniach. Czg$¢ tego harmonogramu powinna zawiera¢ zasade
,»CZys$ci¢ na biezaco”;

2)  proces obrobki sanitarnej i dezynfekcji moze zawiera¢ nastepujace stadia:

oczyszczanie wstepne (przygotowanie odcinka do oczyszczania) zawiera takie $rodki, jak
usunig¢cie przetwarzanych zwierzat wodnych i uzyskanych z nich produktéw z odcinka,
ochrona wrazliwych komponentéw 1 materiatow opakowaniowych przed wilgocia, usunigcie
reczne lub miottg odpadow, smieci itd.

wstepne plukanie — przemywanie wodg w celu usunigcia pozostatosci duzych kawatkow
luZznego materiatu;

oczyszczanie — usunigcie zanieczyszczonych materiatdow, pozostatoSci pokarmu, brudu,
thuszczu lub innych niepozadanych substancji;

mycie — plukanie wodg pitng lub czysta wodg (w razie konieczno$ci) w celu usunigcia
pozostatosci materiatdéw zanieczyszczajacych i srodkow myjacych;

dezynfekcja — zastosowanie zatwierdzonych przez oficjalny organ substancji chemicznych,
posiadajacych wlasciwosci dezynfekujace 1 (lub) wysokiej temperatury w celu zniszczenia
mikroorganizmdow na powierzchniach;

ptukanie koncowe — w razie koniecznosci ostateczne ptukanie woda pitng lub czysta woda
w celu usunigcia wszystkich pozostatosci srodkéw dezynfekujacych;

3)  przechowywanie — oczyszczone i zdezynfekowane urzadzenia, kontenery i narzedzia
powinny by¢ przechowywane w taki sposob, aby zapobiegac ich zanieczyszczeniu;

4)  sprawdzanie efektywnosci oczyszczania — efektywno$¢ oczyszczania powinna byé
kontrolowana w miarg koniecznosci;

5)  osoby sortujace lub personel oczyszczajacy w odpowiednich przypadkach powinien
by¢ dobrze przeszkolony do wykorzystania specjalnych narzedzi 1 substancji, stosowanych
przy oczyszczaniu, metod demontazu urzadzen w celu oczyszczania i powinien by¢ w petni



43 Tlumaczenie robocze

swiadomy znaczenia ryzyka, zwigzanego z oczyszczaniem i dezynfekcja, ktore wykonano
nieodpowiednio.

Wyznaczenie personelu do czyszczenia- w kazdym przedsigbiorstwie przetworczym lub na
statku odpowiedzialnym za sanacj¢ przedsigbiorstwa przetwodrczego lub statku i urzadzen
wyznaczana jest dobrze przeszkolona osoba;

6) utrzymanie pomieszczen, urzadzen i wyposazenia:

budynki, materiaty, wyposazenie i wszystkie urzadzenia na statku lub w przedsiebiorstwie,
w tym systemy drenazowe, powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie;

urzadzenia, wyposazenie 1 inne $rodki materialne statku powinny by¢ utrzymywane w
czystosci 1 sprawne;

w razie konieczno$ci, powinien by¢ ustalony tryb obstugi technicznej, remontu, ustawien i
kalibracji. Tryby te powinny zawiera¢ opis wykorzystywanych metod dla kazdego typu
urzadzen, a takze osob, odpowiedzialnych za ich stosowanie i1 czgstotliwos¢ ich wykonania;

7)  system walki ze szkodnikami:

w celu uniknigcia stworzenia niekorzystnych warunkow dla szkodnikow powinna by¢
stosowana odpowiednia praktyka sanitarna;

program walki ze szkodnikami moze zawiera¢ zapobieganie dostepowi, wykluczenia
warunkéw dla stworzenia kolonii w przedsiebiorstwie, a takze stworzenie systemu ich
wykrywania i likwidacji;

substancje fizyczne, chemiczne i biologiczne dla walki ze szkodnikami powinny by¢
stosowane przez wykwalifikowany personel z przestrzeganiem ustalonych przepisow:

8)  dostawa wody, lodu i pary:

woda — powinien istnie¢ odpowiedni zapas zimnej i cieptej wody pitnej i (lub) czystej
wody pod odpowiednim cis$nienie tam, gdzie jest to konieczne. Wszedzie, gdzie jest to
konieczne, w celu uniknigcia zanieczyszczen powinna by¢ uzywana woda pitna;

l6d powinien by¢ produkowany z wykorzystaniem wody pitnej lub czystej wody i
powinien by¢ chroniony przed zanieczyszczeniem,;

para — dla operacji, w ktorych potrzebna jest para, nalezy posiada¢ odpowiedni zapas pod
wystarczajagcym cis$nienie. Para, wykorzystywana w bezposrednim kontakcie z rybami,
innymi zwierz¢tami wodnymi lub powierzchniami, majacymi kontakt w produktami
spozywczymi, nie powinna stwarza¢ zagrozenia dla bezpieczenstwa i przydatnosci produktow
spozywczych;

9) utylizacja odpadéw:

odpady po przetworzeniu produktow 1 $mieci powinny by¢ usuwane regularnie z
pomieszczen przedsigbiorstwa przetworstwa ryb lub statku;

srodki do gromadzenia i1 usuwania odpadow przetworstwa 1 Smieci powinny by¢
utrzymywane w odpowiedni sposéb;

wypuszczanie Sciekow ze statku nie powinno zanieczyszczaé systemu poboru wody statku
lub potowu.

VI. Higiena osobista i sanitarna

Higiena osobista i §rodki powinny by¢ takimi, aby zapewni¢ odpowiedni poziom higieny
osobistej w celu unikniecia kontaminacji produkcji.

1)  pomieszczenia i urzadzenia powinny zawierac:

odpowiednie srodki higienicznego mycia i suszenia rak;

toaleta 1 szatnie dla personelu powinny by¢ zlokalizowane i oznaczone w odpowiedni
sposob;

2)  higiena personelu:
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osoba, ktora cierpi na chorobe infekcyjng lub jest nosicielem, ma zainfekowana ran¢ lub
otwarte porazenia, nie powinna pracowac przy przygotowaniu, obrobce lub transporcie;

w razie konieczno$ci nalezy nosi¢ odpowiednig odziez ochronng, nakrycie gtowy i obuwie;

wszystkie osoby, pracujace w obiekcie, powinny utrzymywaé wysoki poziom higieny
osobistej 1 podejmowa¢ wszystkie niezbedne sSrodki ostroznosci w celu usunigcia
zanieczyszczenia.

Mycie i dezynfekcja rgk powinny by¢ wykonywane przez caly personel, pracujacy w
dziale obrobki:

przy rozpoczeciu prac w zakresie obrobki zwierzat wodnych i1 przy powtdérnym wejsciu do
dzialu obrobki;

od razu po skorzystaniu z toalety.

W dziale transportu i przetworstwa zabrania si¢ pali¢, plu¢, odchrzakiwaé, spozywac
pozywienie, kicha¢ lub kaszla¢ w bezposredniej bliskosci z niezakrytg produkcja,

nosi¢ przedmioty osobiste, takie jak bizuteria, zegarki, spinki do wlosow i inne elementy,
ktore mogg trafi¢ do produktéw i spowodowaé zagrozenie bezpieczenstwa i przydatnosci
produkcji.

VII. Szkolenia

Szkolenia sanitarne w zwigzku z pracag ze zwierzetami wodnymi sg bardzo wazne.
Wszyscy pracownicy powinni by¢ u§wiadomieni o ich roli i odpowiedzialno$ci w zakresie
ochrony zwierzat wodnych przed skazeniem i zepsuciem.

Osoby sortujace powinny posiada¢ niezb¢dne wiadomosci 1 umiejetnosci, pozwalajace im
dokonywac¢ przetwarzania zwierzat wodnych zgodnie z przepisami higienicznymi.

Osoby, pracujace z silnie oddzialywujacymi substancjami chemicznymi i innymi
potencjalnie niebezpiecznymi substancjami chemicznymi, powinny by¢ poinstruowane o
bezpiecznych metodach pracy z nimi.

We wszystkich przedsigbiorstwach, sadach, gdzie wykonywana jest przerdébka zwierzat
wodnych i produktéw z nich, kazdy pracownik powinien przej$¢ nalezyte i odpowiednie dla
danego obiektu szkolenie w zakresie struktury i prawidtowego zastosowania zasad HACCP
(analiza ryzyka i krytycznych punktéw kontroli) i zarzadzania procesami technologicznymi.

Szkolenie personelu w zakresie korzystania z systemu HACCP (analiza ryzyka i
krytycznych punktéw kontroli) posiada zasadnicze znaczenie dla pomys$lnego wdrazania i
realizacji tego systemu w obiektach (sadach) przetwarzania zwierzat wodnych.

Pomys$lno$¢ praktycznego zastosowania tego systemu bedzie bardziej prawdopodobna,
jesli osoba, odpowiedzialna w przedsigbiorstwie za realizacje zasad HACCP (analiza ryzyka 1
krytycznych punktow kontroli), pomy$lnie zakonczyla odpowiedni cykl szkolenia.

Menedzerowie powinni organizowa¢ odpowiednie szkolenia 1 okresowa zmiang
kwalifikacji kazdego pracownika zatrudnionego w zakladzie w zakresie rozumienia zasad
HACKCEP (analiza ryzyka 1 krytycznych punktow kontroli).

VIIl.  Postanowienia ogolne w zakresie przetwarzania §wiezych zwierzat wodnych

Jesli stato si¢ wiadomym, ze partia lub cze$¢ partii zwierzat wodnych zawiera pasozyty,
jest zainfekowana niepozadanymi mikroorganizmami, kontaminowana pestycydami,
preparatami weterynaryjnymi, zawiera domieszki toksyn, zawiera materiat rozktadajacy sie,
jest kontaminowana innymi substancjami, o ktéorych wiadomo, ze moga one szkodzi¢ zdrowiu
cztowieka i to skazenie nie moze by¢ usuni¢te lub obnizone do poziomu, ktory jest do
przyjecia, przez zwykle sortowanie, to dana partia nie powinna trafia¢ do przetworstwa.
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Jesli wykryto nieprzydatne dla spozycia przez czlowieka zwierzeta wodne, powinny by¢
one utylizowane i przechowywane oddzielnie od zwierzat wytowionych lub przetworzonych i
(lub) utylizowane w odpowiedni sposob.

Wszystkie zwierzeta wodne, nadajace si¢ do spozycia przez cztowieka, powinny byc¢
przetworzone w odpowiedni sposob, ze zwrdceniem szczegolnej uwagi na kontrolg czasu
przetwarzania i temperatury, w ktorej jest ono wykonywane.

IX. Kontrola czasu i temperatury

Temperatura jest najwazniejszym czynnikiem, wplywajacym na predkos¢ zepsucia
zwierzat wodnych i produktéw z nich oraz intensywno$¢ rozmnozenia mikroorganizmow.

Chlodzenie jest najbardziej efektywna metoda zapewnienia bezpieczenstwa produktéw
spozywczych uzyskiwanych ze zwierzat wodnych. Z tego powodu bardzo waznym jest, aby
Swieze zwierzeta wodne 1 uzyskiwane z nich produkty byty jak najszybciej schtadzane i stale
przechowywane w temperaturze najbardziej zblizonej do 0 °C.

Minimalny czas przed przetwarzaniem jest gwarancja obnizenia prawdopodobienstwa
zepsucia.

Dal obnizenia prawdopodobienstwa zepsucia waznym jest, aby jak najszybciej rozpoczac
chlodzenie 1 stale trzymaé¢ w zimnie §wieze zwierzeta wodne. Powinny by¢ ona jak
najszybciej przetwarzane i przemieszczane, pozostajac caty czas w stanie schtodzonym.

Stata kontrola temperatury jest srodkiem dla zapobiegania zepsuciu.

W celu zapewnienia kontroli temperatury:

systemy chtodzenia zimng woda, gdzie jest to konieczne, powinny zapewniaé
przechowywanie ryb i innych zwierzat wodnych w temperaturze, zblizonej do 0 °C;

ryby i inne zwierzg¢ta wodne powinny by¢ przechowywane w nieglebokich zbiornikach w
rozdrobnionym topniejgcym lodzie;

zywe ryby i inne zwierzeta wodne powinny by¢ przewozone przy obnizonej temperaturze,
odpowiadajacej ich postaci biologicznej;

urzadzenia 1 wyposazenie dla dostarczania schtodzonej lub zimnej wody 1 (lub) systemu
zimnego przechowywania powinny by¢ skonstruowane i utrzymywane tak, zeby zapewniac
nawet przy maksymalnym obciazeniu prawidtowe chlodzenie;

ryby nie powinny by¢ przechowywane w systemach chtodzenia wodnego w takiej ilosci,
ktéra obniza ich zdolno$¢ do pracy;

monitoring 1 kontrola czasu, temperatury i1 jednorodno$ci chtodzenia powinny byc¢
prowadzone regularnie.

X. Oszczedne sposoby przetwarzania jako srodek do zapobiegania psuciu

Nieodpowiednie sposoby przetwarzania moga doprowadzi¢ do istotnych uszkodzen
mechanicznych swiezych zwierzat domowych. Obecnos¢ takich uszkodzen moze zwigkszy¢
predkos¢ ich psucia i rozktadu, doprowadzajac tym samym do niepotrzebnych strat produkc;ji.

Uszkodzenia przy przetwarzaniu mozna sprowadzi¢ do minimum, wykorzystujac
nastepujace srodki:

dopoki zwierzgta wodne znajduja si¢ na poktadzie, oddzialywanie niekorzystnych
czynnikéw powinno by¢ doprowadzone do minimum w tym celu, aby zapobiec niepotrzebnej
utracie wody;

zwierzeta wodne nalezy przetwarzaé i przemieszczaé na taSmociagu ostroznie, szczegdlnie
W czasie przemieszczania 1 sortowania unikajac uszkodzen mechanicznych, takich jak
przektucie, uszkodzenie itd.;
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jesli ryby 1 bezkregowce wodne przechowywane sa lub przewozone zywe, nalezy
przestrzega¢ optymalnej warto$ci tych parametrow, ktére moga wptyna¢ na ich stan (na
przyktad, stezenie CO2, Oz, temperatura, obecnos$¢ ilo$¢ substancji azotowych itd.);

nie nalezy depta¢ po rybach i innych zwierzg¢tach wodnych i chodzi¢ po nich;

jesli dla przechowywania ryb i innych zwierzat wodnych wykorzystywane sg skrzynie
(kontenery), nie powinny by¢ one nadmiernie wypetniane lub by¢ zbyt glebokie lub by¢
ustawiane w stos w taki sposob, zeby gorne skrzynie zbyt silnie naciskatly na zawartos¢
dolnych;

przy chiodzeniu w miar¢ mozliwosci nalezy wykorzystywaé drobno rozdrobniony lod,
poniewaz jego drobne kawatki doprowadzaja do minimum psucie ryby i matzy i zwigkszaja
efektywnos¢ chlodzenia;

w komorach chtodniczych, chtodzonych woda, gesto$¢ ryby powinna by¢ pod kontrola w
celu unikni¢cia uszkodzenia.

XI. Przetwarzanie surowcoOw

Potencjalne ryzyko: mikroorganizmy patogenne, zdolne do zZycia pasozyty, biotoksyny,
substancje chemiczne (w tym pozostalosci lekow weterynaryjnych) i zanieczyszczenie
fizyczne.

Potencjalna szkoda: rozktad, pasozyty, zanieczyszczenie fizyczne.

Charakterystyki techniczne surowcoéw rybnych moga zawierac:

Wskazniki organoleptyczne, takie jak wyglad zewn¢trzny, zapach, konsystencja itd.;

Wskazniki chemiczne rozktadu i (lub) skazenia (np. tr6j metyloamina, azot zasad lotnych,
histamina (dla gatunkéw ryb zawierajacych histydyng), metale cigzkie, pestycydy, azotany
itd.);

wskazniki mikrobiologiczne surowcow, substancje obce;

charakterystyki fizyczne(na przyktad, wymiary ryby);

jednorodnos¢ sktadu gatunkowego partii.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa przybywajacych surowcoéw rybnych pracownicy
przetworstwa rybnego powinni przejs¢ szkolenia w zakresie  sposobow identyfikacji
gatunkow ryby 1 uzyska¢ informacje o specyfikacji produktéw, o czym powinny by¢
sporzadzane protokoly pisemne. Przy tym szczegdlna uwage nalezy poswigci¢ sposobom i
metodom sortowania tych gatunkéw ryb, z ktérymi zwigzane jest niebezpieczenstwo
obecnosci  biotoksyn, takich jak ciguatoksyna u duzych drapieznych tropikalnych i
subtropikalnych ryb lub histaminy (u gatunkéw zawierajacych histydyng), a takze sposob
identyfikacji pasozytow.

Umiejetnosci wykrycia oznak zaglodzenia ryb przy ogledzinach wizualnych partii
powinni posiada¢ pracownicy przetwarzajacy ryby i odpowiedni personel, aby zapewnié
odpowiedni poziom bezpieczenstwa surowcow.

Ryby, ktore nalezy patroszy¢ niezwlocznie przed przybyciem do przedsigbiorstwa
przetworczego (statek), patroszy si¢ bez niepotrzebnej zwtloki 1 z ostroznoscia, aby unikac
zanieczyszczenia.

Partia ryb nie powinna by¢ przyjmowana do przetworstwa, jesli ustalono, ze zawiera ona
domieszki szkodliwych lub obcych substancji 1 materiatu gnilnego 1 jesli przy pomocy
zwyktej procedury sortowania i obrobki wstepnej nie moga by¢ one usuniete lub ich poziom
nie moze by¢ obnizony do poziomu do przyjecia.

Ocena organoleptyczna ryb

Najlepszg metoda oceny $wiezosci lub zepsucia ryb sg metody oceny organoleptyczne;.

Zaleca si¢ wykorzystywanie odpowiednich kryteridow, wedtug ktdrych mozna wnioskowac
o przydatnosci ryb lub o koniecznosci ich utylizacji.
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Na przyktad, probki §wiezych biatych ryb uwazane sg za nie do przyjecia przy obecnosci
nastepujacych charakterystyk:

Luska ($luz) metna, koloru piaskowego, ze Sluzem, z zo6to-bragzowymi plamkami;

oczy wkleste nieprzezroczyste, zapadnigte, odbarwione;

$luz nieprzezroczysty, zotty, gesty ze skrzepami,

zapach trupi, amoniakowy, migsny, mleczny, siarczkowy, zapach fekaliow, zgnilizny,
przesmierdtej ryby.

1)  Przechowywanie w stanie schtodzonym.

Potencjalne niebezpieczenstwo: patogeny mikrobiologiczne, biotoksyny, histamina (dla
ryby zawierajacej histydyne).

Potencjalne wady: rozktad, uszkodzenia mechaniczne.

Wzgledy techniczne:

ryby niezwlocznie powinny by¢ przeniesione do pomieszczenia lub pojemnika dla
chtodnego przechowywania;

przedsigbiorstwo (statek) powinno by¢ wyposazone w $rodki do podtrzymywania
temperatury ryby w skali od 0 °C do 4 °C;

dla pojemnikow chtodniczych, chtodni, pomieszczen chtodniczych powinna by¢
przewidziana mozliwo$¢ pomiaru temperatury z niezbedng okresowoscia;

plany obrotu zapasow surowcow, produkcji i materiatow powinny zapewni¢ szybkie
wykorzystanie surowcoOw rybnych dla przetworstwa,

przed obrobka ryby powinny by¢ przechowywane w nieglebokich pojemnikach w
wystarczajaca iloscig drobno rozkruszonego lodu lub mieszaniny lodu i wody lub schtodzonej
wody;

ryby powinny by¢ przechowywane tak, zeby nie ulegaty uszkodzeniom mechanicznym od
nadmiernie glebokiego uktadania lub przepeknienia kontenerow;

w razie konieczno$ci ilo$¢ lodu w rybie powinna by¢ uzupelniana lub w odpowiedni
sposob powinna by¢ zmieniana temperatura w pomieszczeniu dla przechowywania.

2)  Kontrola rozmrazania.

Potencjalne niebezpieczenstwa: patogeny mikrobiologiczne, biotoksyny i histamina.

Potencjalna wada: rozktad.

Wzgledy techniczne: metoda rozmrazania powinna by¢ wyraznie okreslona i dobrana z
uwzglednieniem czasu i temperatury rozmrazania i powinna przewidywac¢ wykorzystanie
przyrzadu do pomiaru temperatury, ktéry powinien by¢ umieszczony w odpowiedni sposob.

Pozadanym jest posiadanie systemu rejestracji czasu 1 temperatury rozmrazania.
Harmonogram rozmrazania (parametry czasu i temperatury) powinny by¢ doktadnie ustalone.

Wybo6r metody rozmrazania powinien uwzgledniac:

grubo$¢ 1 stopien niejednorodno$ci rozmrazanego produktu w zalezno$ci od  jego
wymiarow;

czas, temperatura rozmrazania i granice krytyczne temperatury ryby powinny by¢
wybierane w taki sposob, zeby kontrolowa¢ tworzenie mikroorganizméw, histaminy (dla
rodzajow z wysokim ryzykiem jej tworzenia) 1 zapobiec pojawieniu si¢ stalych 1
charakterystycznych nieprzyjemnych zapachow 1 smaku, ktore §wiadczg o rozktadzie;

jesli woda bezposrednio wykorzystywana jest w charakterze $rodowiska dla topnienia,
powinna by¢ ona wodg pitng;

jesli przy topnieniu wykorzystywana jest recyrkulacyjna woda, nalezy podja¢ $rodki
przeciwko nagromadzeniu w niej mikroorganizmow;

jesli przy topnieniu wykorzystywana jest woda, powinna by¢ zapewniona dostateczna
intensywnos¢ jej cyrkulacji, aby dokona¢ rownomiernego topnienia;

przy topnieniu zgodnie z wykorzystywana metoda produkty nie powinny podlegaé
oddziatywaniu nadmiernie wysokich temperatur;
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szczegblng uwage nalezy zwroci¢ na kontrole powstawania kondensatu i1 aerozoli,
powinien by¢ przewidziany efektywny drenaz;

po rozmrozeniu ryby powinny by¢ niezwlocznie przetworzone lub schtodzone i
przechowywane w odpowiedniej temperaturze;

schemat rozmrazania powinien by¢ rewidowany w razie koniecznosci.

3)  Mycie i patroszenie.

Potencjalne niebezpieczenstwo: patogeny mikrobiologiczne, biotoksyny i histamina (dla
ryb zawierajacych histydyng).

Potencjalne wady: obecno$¢ organdéw wewnetrznych, krwiaki, nieprzyjemny zapach,
nieprawidlowe krojenie.

Instrukcja techniczna:

patroszenie uwaza si¢ za zakonczone, kiedy organy przewodu zotadkowo-jelitowego i
organy wewnetrzne zostaty w peini usunigte;

do mycia powinien istnie¢ wystarczajacy zapas czystej wody lub wody pitnej;

przed patroszeniem powinno by¢ przeprowadzone sortowanie wszystkich ryb dla usuni¢cia
$mieci obcych i obnizenia obcigzenia bakteryjnego;

wypatroszone ryby powinny przej$¢ procedury wstgpne i powinny by¢ wymyte w celu
usunie¢cia krwi i pozostatosci wnetrznosci z jamy brzusznej;

powierzchnia ryb powinna by¢ wyczyszczona w celu pelnego usuniecia tuski (w razie
koniecznosci);

powinny by¢ obecne i wykorzystywane prawidtowo urzadzenia i1 narz¢dzia do patroszenia,
aby obnizy¢ nagromadzenie §luzu, krwi i odpadow;

oddzielne 1 wyposazone w odpowiedni sposdb pomieszczenia do przechowywania
powinny by¢ zapewnione dla ryb, ikry, mleczow 1 watroby, jesli podlegaja one
przechowywaniu dla dalszego wykorzystania.

4)  Filetowanie, usuwanie skory, obcinanie i §cinanie cienkich pasow.

Potencjalne niebezpieczenstwa: pasozyty zdolne do zycia, patogeny mikrobiologiczne,
biotoksyny,, histamina, obecnos¢ osci.

Potencjalne wady: pasozyty, obecno$¢ os$ci, niepozadane domieszki (na przyktad skora,
tuska itd.), rozktad.

Wzgledy techniczne:

Doprowadzenie do minimum czasowych przestojow, projekty linii filetowania 1 linii
przeswietlania (w razie koniecznos$ci) powinny pozwoli¢ na realizowanie nieprzerwanego i
stopniowego potoku przetwarzanych produktow, bez przerw lub spowolnienia, a takze
nieprzerwanego usuwania odpadow;

powinien by¢ zapewniony wystarczajacy zapas czyste] wody lub wody pitnej do mycia
przetwarzanych produktow, wiacznie z rybami do filetowania, szczegdlnie rybami, z ktorych
zdjeto tuske, filetow po filetowaniu i1 zdjeciu skory lub obcinaniu, aby usung¢ slady krwi,
tuske lub organy wewnetrzne;

regularne mycie urzadzen i instrumentow do filetowania w celu zredukowania
nagromadzenia $luzu i krwi;

zapewnienie personelowi, pracujgcemu z filetami bez kosci, przeznaczonymi do sprzedazy
lub do dalszego przetwarzania odpowiednich metod kontroli i niezbednych narzedzi do
usuwania kosci;

zapewnienie wykwalifikowanemu personelowi niezbgdnych urzadzen do przeswietlania
filetow bez skory poszczegolnych rodzajéw ryb w miejscu odpowiednim pod wzgledem
warunkow i1 parametrow oswietlenia. Dana metoda jest efektywng dla usuwania pasozytow ze
swiezych ryb;
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stot do przeswietlania nalezy czgsto my¢ w czasie pracy w celu zredukowania aktywnos$ci
mikroorganizmow na powierzchniach stykania i w celu unikania wysuszania ryb i produktéw
dzigki cieptu, wydzielanemu przez lampe.

XIl.  Produkcja migsa rybnego mielonego

Krojenie ryb z wykorzystaniem mechanicznego procesu oddzielenia migsa od koSci.

Potencjalne niebezpieczenstwa: mikrobiologiczne organizmy patogenne, biotoksyny,
histamina, zanieczyszczenia fizyczne (metal, o$ci, kauczuk z pasa separatora itd.).

Potencjalne wady: nieprawidlowe podzial (tzn. trafianie do produktéw niepozadanych
substancji), rozktad, obecnos¢ osci 1 pasozytow.

Wzgledy techniczne:

surowce powinny by¢ dostarczone do separatora nieprzerwanie, ale nie w nadmiernej
ilosci;

przeswietlanie zalecane jest dla gatunkow lub partii ryb, w stosunku do ktorych istnieje
podejrzenie o wysokim skazeniu pasozytami;

ryby po rozbiorze lub filety nalezy dostarcza¢ do separatora tak, zeby krojona
powierzchnia dotykala powierzchni perforowane;;

ryby powinny by¢ dostarczane do separatora w kawatkach o wymiarach, z kutymi on moze
sobie poradzi¢;

aby unikng¢ pracochlonnego ustawiania maszyny i réznicy w poziomie jakosci gotowych
produktow, surowce roznych gatunkow i typdw powinny znajdowac si¢ oddzielnie i nalezy
zaplanowac przetwarzanie roznigcych si¢ gatunkow surowcoéw w sktadzie oddzielnych partii;

wymiary perforacji w powierzchni separatora, a takze nacisk na surowce powinny by¢
dobrane zgodnie z charakterystykami pozadanego produktu koncowego;

poszczegolne pozostatosci materialu powinny by¢ doktadnie usuwane stale lub do$¢ czesto
1 nie powinny trafia¢ do kolejnego etapu przetwarzania;

zamrozone produkty nalezy niezwlocznie przenie$s¢ do komory chtodniczej;

podstawowg temperatur¢ zamrazanych ryb nalezy regularnie kontrolowaé dla petnosci
procesu zamrazania;

dla zapewnienia prawidlowosci procedury zamrazania powinny by¢ prowadzone czgste
kontrole;

w razie konieczno$ci prowadzony jest monitoring dla potwierdzenia tego, ze rozpylacze
nie sg zanieczyszczone;

dla zniszczenia pasozytéw szkodliwych dla zdrowia czlowieka temperatura zamarzania 1
kontrola czasu trwania zamrazania powinny by¢ laczone dla zapewnienia odpowiedniej
obrobki zimnem.

XIIl.  Obrébka ryb, produkowanych w opakowaniu prézniowym lub opakowaniu z
modyfikowanym $rodowiskiem gazowym

1.  Wazenie

Waga powinna by¢ okresowo kalibrowana z wykorzystaniem standardowej masy dla
zapewnienia doktadnosci.

2.  Opakowanie prozniowe lub modyfikowano-gazowe

Proces pakowania powinien by¢ $cisle kontrolowany. Powinna by¢ prowadzona kontrola:

objetosci gazu na jednostke masy produktow;

rodzajow 1 proporcji gazoOw w wykorzystywanej mieszaninie gazowej;

typu folii wykorzystywanej do opakowania;

temperatury produkcji w czasie przechowywania;
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stworzenia odpowiedniej prozni i odpowiedniego opakowania;

tak, aby produkt z ryb nie stykata si¢ z okolica spoiny;

material opakowaniowy powinien by¢ sprawdzony przed wykorzystaniem, aby przekonaé
si¢, ze nie jest on uszkodzony i nie jest skazony;

jednolitos¢ opakowania gotowych produktéw powinna by¢ okresowo sprawdzana przez W
odpowiedni sposob przeszkolony personel w celu sprawdzenia efektywnosci hermetyzacji i
prawidtowosci pracy maszyny do pakowania;

po hermetyzacji produkty w opakowaniu z modyfikowanym $rodowiskiem gazowym lub
proézniowym powinny by¢ przemieszczane ostroznie i bez zwloki do komor chtodniczych dla
przechowywania;

powinno by¢ zapewnione osiggni¢cie odpowiedniej prozni i brak uszkodzenia opakowania.

XIV.  Produkcja ryb mrozonych

1.  Proces zamrazania:

produkty rybne powinny od razu poddawane by¢ zamrazaniu, poniewaz niepotrzebna
zwloka z zamrazaniem powoduje podwyzszenie temperatury produkcji rybnej, pogorszenie
jakosci i zmniejszenie okresu przechowywania w zwigzku z aktywno$cig mikroorganizmow i
niepozadanych reakcji chemicznych;

powinien by¢ stworzony optymalny rezim czasowy i temperaturowy dla zamrazania, w
ktérym powinny by¢ uwzglednione wlasciwosci 1 wydajnos¢ wykorzystywanych urzadzen
chtodniczych i niezbedne parametry zamrazania, okre§lane charakterem produkcji rybnej,
wlacznie z przewodnictwem cieplnym, gruboscia, ksztattem, temperatura wyjsciowa,
wielkoscig produkeji. Taki tryb powinien gwarantowaé, ze skala temperatur maksymalnej
krystalizacji wody w produktach powinna by¢ przezwyci¢zana mozliwie szybko w celu
obnizenia poziomu uszkodzenia struktury produktu przez tworzace si¢ krysztaty lodu;

grubos¢, ksztalt i temperatura produktu rybnego, trafiajacego do mrozenia, powinny by¢
mozliwie jak najbardziej rOwnomierne;

obcigzenie linii produkcyjnych zaktadu przetworczego powinna by¢ zorientowana na
mozliwos$ci chtodni;

zamrozone produkty nalezy przemieszcza¢é do komor chlodniczych mozliwie jak
najszybciej;

temperature zamrazanych produktéw z ryby nalezy stale kontrolowa¢ przed zakonczeniem
procesu zamrazania;

powinny by¢ prowadzone czg¢ste kontrole w celu zapewnienia prawidtowego zamrazania;

powinna by¢ prowadzona doktadna ewidencja wszystkich operacji przy zamrazaniu;

dla uniknigcia pasozytéw szkodliwych dla zdrowia cztowieka, wymogi wobec temperatury
zamrazania 1 kontrola czasu trwania zamrazania powinny taczy¢ si¢ z charakterystykami
technicznymi urzadzen dla zapewnienia prawidtowej obrobki zimnem.

2. Glazurowanie:

glazurowanie uwaza si¢ za zakonczone, jesli cata powierzchnia zamrozonego produktu
rybnego pokryta jest odpowiednig ochronna warstwg lodu. Przy tym powinny by¢ nieobecne
niepokryte lodem odcinki produktow w rezultacie ewentualnego usunigcia wody przez
sublimacj¢ (oparzenie przy zamrazaniu);

jesli w sktadzie wody do glazurowania wykorzystywane sa domieszki, nalezy uwzgledniaé¢
konieczno$¢ przestrzegania ich prawidlowych proporcji 1 stosowaé je z uwzglednieniem
charakterystyk produktu;

jesli prowadzone jest znakowanie produktoéw, to informacje o wielkosci lub proporcjach
glazury, ktora pokrywane sg produkty i informacje o cyklu produkcyjnym powinny by¢
zachowane i wykorzystywane przy okresleniu i wskazaniu wagi netto bez glazury;
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w razie koniecznos$ci prowadzony jest monitoring dla potwierdzenia tego, ze rozpylacze
nie s3 zanieczyszczone,

tam, gdzie dla glazurowania wykorzystywane jest zanurzanie, waznym jest zapewnienie
okresowej wymiany roztworu do glazurowania, aby obnizy¢ jego skazenie bakteryjne i
zmniejszy¢ nagromadzenie substancji biatkowych z ryb w roztworze, poniewaz ich
nagromadzenie moze przeszkadza¢ w procesie glazurowania.

3. Fasowanie i pakowanie

Potencjalne niebezpieczenstwa: mikroorganizmy patogenne.

Potencjalne wady: stopniowe usuwanie wody, rozktad.

Wzgledy techniczne:

material opakowaniowy powinien by¢ czysty, caty, wytrzymaly, w ilo$ci, wystarczajacej
do wykorzystania zgodnie z przeznaczeniem, posiadac¢ niezbedng jakos¢ dla wykorzystania w
bezposrednim kontakcie z produktami spozywczymi,

opakowanie powinno odbywac si¢ dla zredukowania ryzyka skazenia i rozktadu;

produkty powinny odpowiada¢ odpowiednim standardom dla znakowania i wagi.

4.  Przechowywanie w stanie zamrozonym

Potencjalne niebezpieczenstwa: patogeny mikrobiologiczne, toksyny, zdolne do zycia
pasozyty.

Potencjalne wady: usuwanie wody, zjelczaty zapach, utrata wtasciwosci spozywczych.

Wzgledy techniczne:

przedsiebiorstwo (statek) powinno by¢ wyposazone w $rodki do utrzymania temperatury
ryb minus 18 C i nizej z minimalnymi wahaniami temperatury;

magazyn chlodniczy powinien by¢ wyposazony w kalibrowany termometr z
zamontowanym termo-rejestratorem lub powinny by¢ przewidziane inne metody, pozwalajace
wykonywac stata kontrole i rejestracje temperatury;

powinien by¢ opracowany i przestrzegany plan systematycznego obrotu magazynowego
produktow;

produkty powinny by¢ glazurowane i (lub) zapakowane w materiaty foliowe dla ochrony
przed odwodnieniem;

partia ryb nie powinna by¢ przyjmowana do przetworstwa, jesli ustalono, ze zawiera ona
wady 1 jesli przy pomocy powtdrnej procedury obrobki osoby sortujace i dokonujace
wstepnego przygotowania do przetworstwa nie mogg ich usuna¢ lub ich poziom nie moze by¢
obnizony do poziomu, ktory jest do przyjecia.

XV. Transport

1. Srodki transportu powinny by¢ zaprojektowane i zbudowane z uwzglednieniem
nastepujacego:

Sciany, podlogi i sufity powinny by¢é wykonywane z odpowiedniego materiatu
antykorozyjnego z gladkg niewchlaniajaca powierzchnia;

podtogi powinny mie¢ odpowiednie odplywy (tam gdzie jest to konieczne);

powinny mie¢ urzadzania do chtodzenia w czasie transportu, przeznaczone do
utrzymywania zwierzat wodnych ochtodzonymi do temperatury mozliwie najblizszej do 0 °C,
a dla zamrozonych zwierzat wodnych 1 produktow uzyskanych z nich do utrzymania
temperatury minus 18 °C i nizej (za wyjatkiem ryb zamrozonych w solance, przeznaczonych
do konserwowania, ktére mogg by¢ przewozone w minus 9 °C lub nizej);

2. Srodki transportu powinny zapewniaé:

przewo6z zywych ryb i innych zwierzat wodnych w temperaturze, odpowiadajacej danym
gatunkom biologicznym;
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ochroneg przewozonych ryb lub innych zwierzat wodnych przed skazenie, oddzialywania
ekstremalnych temperatur, bezposrednich promieni stonecznych i wiatru;

swobodny przepltyw schlodzonego powietrza wokot tadunku przy istnieniu mechanicznych
srodkoéw chiodzenia.

Instrukcja transportu (przemieszczania) dotyczy rozdzialow XI-XIV. Sg one etapem
technologicznego schematu blokowego. Personel, ktory je realizuje, powinien posiadaé
specjalne umiejetnosci. Transport nalezy rozpatrywac z tg samg doktadnoscia, jak 1 inne etapy
procesu technologicznego. W niniejszym rozdziale przytaczane sa przyktady potencjalnych
niebezpieczenstw 1 wad, opisane sg zalecenia technologiczne, ktére moga by¢ wykorzystane
dla opracowania $rodkow kontroli 1 dziatan korygujacych.

Szczegbdlnie waznym z roéznych wzgledow jest transport $wiezych schtodzonych i
zamrozonych zwierzat wodnych i produktéw z nich. Podczas transportu nalezy podejmowacé
srodki, majace na celu zredukowanie ryzyka podwyzszenia temperatury produktu i
utrzymania jej w ustalonych granicach. Oprdcz tego, powinny by¢ stosowane odpowiednie
srodki dla obnizenia ryzyka uszkodzenia produktow i ich opakowania.

3. Swieze, schtodzone i zamrozone produkty

Potencjalne niebezpieczenstwa: niepozadane procesy biochemiczne (histaminy), wzrost
mikroorganizmow, zanieczyszczenia.

Potencjalne wady: rozklad, uszkodzenie fizyczne, skazenie chemiczne (na przyklad,
paliwem).

Wzgledy techniczne:

powinna odbywa¢ si¢ kontrola temperatury produkcji przed zatadunkiem;

nalezy unika¢ niepotrzebnego oddzialywania podwyzszonych temperatur w czasie
zatadunku 1 wytadunku zwierzat widnych i produktéw z nich;

zatadunek powinien odbywac si¢ w taki sposdb, aby zapewni¢ dobry przeptyw powietrza
pomigdzy produktami i $§cianami, podioga i panelami dachowymi, zaleca si¢ wykorzystanie
urzadzen do stabilizacji obcigzen;

nalezy zapewni¢ obserwacje temperatury powietrza wewnatrz odcinka tadunkowego przy
transporcie, zaleca si¢ wykorzystanie termometru zapisujacego;

w czasie transportu zamrozone produkty powinny posiada¢ temperatur¢ okoto minus 18°
lub mniej (dopuszczalne wahania w granicach + 3 °C);

Swieze (schlodzone) zwierzeta wodne 1 produkty z nich nalezy przechowywac 1
transportowac w temperaturze mozliwie najblizszej do 0 °C.

swieze cale ryby powinny by¢ przechowywane w malych kontenerach w drobno
rozkruszonym topniejagcym lodzie, powinien by¢ zapewniony odpowiedni drenaz, aby
zapewni¢ brak zanieczyszczenia wodg z topniejacego lodu z jednych konteneréw zawartosci
innych kontenerow;

przy istnieniu mozliwosci mozna wykorzystywac przewoz $wiezych ryb w kontenerze z
suchymi $rodkami mrozacymi, a nie w lodzie;

w razie konieczno$ci transportu ryb w zawiesinie lodowej, schtodzonej wodzie morskiej,
schtodzona woda morska lub zamrozona woda morska (16d) powinny by¢ wykorzystywane w
taki sposob, aby zapewniaC bezpieczenstwo transportowanych ryb pod wzgledem
weterynaryjno-sanitarnym;

temperatura transportowania schtodzonych produktow powinna by¢ utrzymywana na
poziomie, zadanym przez proces technologiczny, ale ogolnie nie powinna przekraczaé¢ 4 °C;

nalezy zapewni¢ odpowiednig ochrone zwierzat wodnych i1 produktow z nich przez
zanieczyszczeniami, pylem, oddziatywaniem wysokich temperatur i wysuszaniem pod
wplywem stonca 1 wiatru.
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Przed zaladunkiem nalezy sprawdzi¢ czysto$¢, przydatno$¢ i stan sanitarny pojazdu.
Zatadunek i transport powinny odbywac si¢ tak, aby unika¢ uszkodzenia i zanieczyszczenia
produktéw i zapewnic¢ jednolitos¢ opakowania.

Rozdziat B. Przepisy przewodnie prowadzenia inspekcji w przedsigbiorstwach przemyshu
mleczarskiego

l. Zapisy ogolne

1.  Niniejsze przepisy przewodnie ustalajg podejscie 1 zasady oceny przedsigbiorstw
produkcji mleka i produktéw mleczarskich, prowadzacych swoja dziatalno$¢ na terytorium
celnym Unii Celnej i panstw trzecich przy prowadzeniu inspekcji.

2. Inspektorzy 1 eksperci upowaznionych organéw przy prowadzeniu inspekcji
przedsigbiorstw przemystu mleczarskiego panstw cztonkowskich i panstw trzecich powinny
kierowac si¢ zapisami niniejszych Przepiséw przewodnich.

3.  Przedsigbiorstwa przemystu mleczarskiego panstw cztonkowskich i panstw trzecich
przechodza inspekcje w kierunku zgodnosci z wymogami Unii Celnej, w tym w oparciu o
zasade rownowaznosci w stosunku do przedsigbiorstw panstw trzecich.

4. 7 wykorzystaniem kryteriow, ustalonych niniejszymi Przepisami przewodnimi,
inspektor powinien ustali¢, czy w przedsigbiorstwie przemystu mleczarskiego osiggany jest
odpowiedni poziom bezpieczenstwa, ustalony wymogami Unii Celnej (jak okre§lono to w
zalaczniku nr 2 do PrzepisOw o ogdélnym trybie prowadzenia wspdlnych kontroli obiektow i
pobierania  probek towaréw  (produktéw), podlegajacych  kontroli  (nadzorowi)
weterynaryjnemu) i wymogom weterynaryjnym panstw cztonkowskich w przypadkach, kiedy
takie wymogi nie sg przewidziane normatywnymi aktami prawnymi Unii Celne;.

5.  Niniejsze Przepisy przewodnie publikowane sa w celu zapewnienia ogolnej
dostepnosci 1 wsparcia rozwoju rzetelnej praktyki.

6. W niniejszych Przepisach przewodnich wykorzystywane sg poj¢cia, ktore oznaczaja:

»analiza ryzyka” — proces sktadajacy si¢ z trzech wzajemnie powigzanych komponentéw:
ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem 1 przekazanie ryzyka;

,,komunikacja ryzyka” — interaktywna wymiana informacji i opinii podczas calego procesu
analizy ryzyka w stosunku do niebezpieczenstw i ryzyka, czynnikow, zwigzanych z ryzykiem
1 odbioru ryzyka pomiedzy oceniajagcym ryzyko, menedzerami ryzyka, konsumentami,
przedsigbiorstwami przemyshu paszowego 1 spozywczego, kregami naukowymi i innymi
zainteresowanymi stronami, w tym w celu wyjasnienia rezultatow oceny ryzyka i
uzasadnienia dla decyzji w zakresie zarzadzania ryzykiem;

,konsument koncowy” — konsument produktéw zywnosciowych, ktory nie bedzie
wykorzystywaé produktu zywnosciowego, jako czeSci dowolnej operacji lub dziatalnosci
przedsigbiorstwa przemystu spozywczego;

,obrobka” — dowolne dziatanie, ktore istotnie zmienia produkt wyjSciowy, w tym
ogrzewanie, wedzenie, podsuszanie, przetrzymywanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcja,
ekstruzja lub mieszanie tych proceséw;

,produkty obrobione” — produkty zywnoS$ciowe, bedace rezultatem obrobki
nieobrobionych produktéw. Te produkty moga zawiera¢ komponenty, ktdre sa niezbgdne dla
przygotowania lub nadania im okreslonych wtasciwosci;

,hiebezpieczenstwo” — obecno$¢ czynnika biologicznego, chemicznego lub fizycznego w
produkcji lub stan produkcji fizycznej lub paszy zdolny do spowodowania niekorzystnych
skutkoéw dla zdrowia;
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,operator sektora spozywczego” — o0soba fizyczna lub prawna, odpowiedzialna za
zapewnienie tego, aby wymogi ustawodawstwa spozywczego wykonywane byly przez
podmioty sektora spozywczego, ktore znajdujg si¢ pod jego kontrola;

»ocena ryzyka” — naukowo uzasadniony proces , skladajacy si¢ z czterech etapow:
wykrycie niebezpieczenstwa, wykrycie wlasciwosci niebezpieczenstwa, ocena oddziatywania
I charakterystyka ryzyka;

»przedsiebiorstwo sektora spozywczego” — kazde przedsiebiorstwo panstwowe lub
prywatne, prowadzace w celu uzyskania dochodu lub bez takiego celu dzialalnos¢, zwiazang z
dowolnym stadium produkcji, przetwoérstwa i dystrybucji produktow spozywczych;

,mozliwos¢ sledzenia” — zdolno$¢ do $ledzenia produktéw spozywczych, pasz, zwierzat,
dajacych produkty, a takze substancji, przeznaczonych lub planowanych do wiaczenia do
produktéow spozywczych lub pasz, na wszystkich etapach produkcji, przetworstwa i
dystrybuciji;

,umieszczenie na runku” — umieszczenie na rynku produktow spozywczych w celu
sprzedazy, w tym oferta sprzedazy lub wszelkie inne formy przekazania (bezptatnie lub nie) i
sprzedazy, dystrybucja i inne formy przekazania;

»Iyzyko” — prawdopodobienstwo niekorzystnego oddzialywania na zdrowie 1 stopiefn
danego oddziatywania, ktére moze doprowadzi¢ do niebezpieczenstwa;

,handel detaliczny” — sklepy, osrodki dystrybucji po supermarketach i o$rodki handlu
hurtowego, przedsigbiorstva zywienia zbiorowego, Ww tym restauracje i inne podobne
przedsigbiorstwa zywienia zbiorowego;

»termin przydatnosci” — okres, w ciggu ktorego produkt zachowuje swoje bezpieczenstwo
mikrobiologiczne 1 przydatno$¢ w granicach wskazanej temperatury przechowywania i w
razie koniecznos$ci, we wskazanych warunkach przechowywania i postepowania;

»stadium produkcji, przetwdrstwa i dystrybucji” — kazde stadium, w tym import, z
pierwotnej produkcji produktu spozywczego az do jego przechowywania, transportu,
sprzedazy lub dostawy do konsumenta ostatecznego i w odpowiednich przypadkach, wwoz,
produkcja, wykonanie, przechowywanie, transport, dystrybucja, sprzedaz i dostawa pasz;

,surowe mleko” — mleko, nie poddane obrobce termicznej w temperaturze ponad 40° lub
przy obrobce, w rezultacie ktorej zmieniajg si¢ jego czesci sktadowe;

,»zarzadzanie ryzykiem” — proces, rozniacy si¢ od oceny ryzyka, polegajacy na okresleniu
politycznych alternatyw w konsultacjach z zainteresowanymi stronami , biorgc pod uwage
oceng ryzyka 1 inne znaczace czynniki i w razie konieczno$ci wyboru odpowiednich srodkéw
profilaktyki i zwalczania.

1. Mozliwos¢ sledzenia

Mozliwo$¢ sledzenia produkcji mleczarskiej, przeznaczonej na pozywienie dla ludzi,
powinna by¢ zapewniona na wszystkich stadiach produkcji 1 obrotu tej produkcji.

Przy tym przedsigbiorstwo produkujace produkty mleczarskie lub przedsigbiorstwo,
uczestniczace w ich obrocie, zobowigzane jest zapewni¢ mozliwos¢ identyfikacji dowolnego
dostawcy surowcow 1 pochodzenia kazdego sktadnika, wchodzacego w sktad produktow, a
takze wszystkich odbiorcow produktow danego przedsigbiorstwa.

Przedsigbiorstwa, uczestniczace w obrocie produkcji, powinny dysponowa¢ systemami 1
procedurami, pozwalajacymi udostepni¢ te informacje kompetentnym organom na ich
zadanie

Produkty spozywcze, umieszczone lub przygotowane do umieszczenia na rynku, powinny
by¢ znakowane lub identyfikowane w taki sposob, aby utatwi¢ ich $ledzenie wedlug
dokumentacji lub powinny zawiera¢ informacje, odpowiednio do wymogéw wobec
konkretnych rodzajéw produktéw spozywczych.
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1. Ogolne przepisy higieny dla przedsiebiorstw

Wszystkie operacje w zakresie gromadzenia i przetworstwa mleka powinny odbywac si¢ w
taki sposob, aby doprowadzi¢ do minimum mozliwo$¢ zanieczyszczenia produktow
jakimikolwiek kontaminantami.

Nastepujace wymogi sg niezb¢dne dla dokonania odpowiedniego przygotowania
sanitarnego procesu technologicznego:

1)  Powierzchnia podtogi powinna by¢ utrzymywana w czysto$ci, tatwa do czyszczenia i
dezynfekcji. W zwigzku z tym dla pokrycia podtogi nalezy wykorzystywa¢ nieprzemakalne,
nieabsorbujace, zmywalne i nietoksyczne materiaty. W miejscach, gdzie jest to konieczne , w
podtodze moga by¢ obecne odptywy drenazowe. Na koniec kazdego dnia roboczego (lub
zmiany) powierzchnia podtogi powinna by¢ wymyta;

2)  Powierzchnia $cian powinna by¢ utrzymywana w czystosci, tatwa do czyszczenia i
dezynfekcji. W zwigzku z tym do wykonczenia $cian nalezy wykorzystywac nieprzemakalne,
nieabsorbujace, zmywalne i nietoksyczne materiaty. Powierzchnia $cian powinna by¢ gtadka;

3) Inne powierzchnie (wlagcznie z powierzchnig urzadzen) w strefach, gdzie produkty
spozywcze poddawane sg obrdbce (przetwarzaniu), szczegodlnie powierzchnie ktore maja
bezposredni kontakt z produkcja powinny by¢ utrzymywane w czystosci, by¢ tatwe do
czyszczenia 1 dezynfekcji. W tym celu nalezy wykorzystywaé gladkie, zmywalne,
antykorozyjne i1 nietoksyczne materiaty. Pod koniec kazdego dnia roboczego (lub zmiany)
wszystkie powierzchnie powinny by¢ wymyte;

4)  Dla usunigcia odpadéw produkcyjnych ptynnych w budynku powinny by¢ wykonane
odplywy drenazowe odpowiednich wymiaréow, prawidtowo zlokalizowane, wyposazone w
pokrywe z mozliwoscia przedmuchiwania. Powierzchnia podlogi we wszystkich
pomieszczeniach powinna mie¢ skos do odptywow drenazowych;

5)  Sufit (w razie je$li on nie istnieje — wewnetrzna powierzchnia dachu) i gorne
mocowania powinny by¢ wykonane w taki sposéb, zeby zapobiec gromadzeniu si¢ brudu,
obnizy¢ prawdopodobienstwo tworzenia kondensatu, wzrostu niepozadanej ple$ni (plesni,
ktorej obecnosci nie przewidziano procesem technologicznym) i osypywania si¢ czasteczek;

6) Okna i inne otwory powinny by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiec
gromadzeniu si¢ brudu. Okna, ktére otwierane sg na zewnatrz, powinny by¢ wyposazone w
moskitiery, fatwo zdejmowalne do czyszczenia. Okna, prze ktdre do pomieszczenia moga
trafia¢ zanieczyszczenia, powinny pozostawa¢ zamknigte w czasie produkcji;

7) Drzwi powinny by¢ tatwe do czyszczenia i dezynfekcji. W tym celu nalezy
wykorzystywac gladkie 1 nieabsorbujace materiaty. Drzwi drewniane 1 otwory drzwiowe
powinny by¢ pokryte metalem ze ggsto zespawana spoina;

8) Dostarczanie wody: niezaleznie od wykorzystywanego zrodla wody (odwierty,
studnie, strumienie, dostawa wody komunalnej i in.) woda powinna odpowiada¢ wymogom
wobec wody pitnej. Zimna 1 gorgca woda powinna by¢ dostarczana w dostatecznej ilosci do
wszystkich odcinkéw produkc;ji.

V. Migjsca przechowywania mleka 1 produktow mleczarskich

Miejsca przechowywania mleka i produktéw mleczarskich powinny by¢ utrzymywane
w czystosci 1 nalezytym wygladzie.

Pomieszczenia o przechowywania produktow powinny:

pozwoli¢ na prowadzenie efektywnej obstugi, sprzatania i dezynfekcji, zapobiega¢ lub
minimalizowa¢ zanieczyszczenie powietrza i zapewnia¢ dostateczng przestrzen robocza dla
prac sanitarno-higienicznych;
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zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu, kontaktu surowcoOw i produktéw z materiatami
toksycznymi, obsypywaniu czasteczek z sufitu, tworzeniu kondensatu lub niepozadanej plesni
(plesni, ktorej obecnos¢ nie jest przewidziana procesem technologicznym) na
powierzchniach;

zapewnia¢ nalezyte przestrzeganie higieny, wiacznie z ochrong pomieszczen od
zanieczyszczen, gryzoni i owadow;

w razie konieczno$ci zapewnia¢ odpowiednie warunki termoregulacji przy obrobce i1
przechowywaniu produktow, przy tym systemy termoregulacyjne powinny zapewnia¢ staly
monitoring temperatur i razie koniecznosci dla ich obrobki sanitarno-prysznicowej przed
wejsciem do pomieszczen produkeyjnych.

Toalety

W przedsigbiorstwie powinna by¢ zapewniona dostateczna ilo$¢ toalet, potaczonych z
systemem kanalizacyjnym. Przy tym nie powinny si¢ one znajdowaé¢ w bezposredniej
bliskosci od pomieszczen, w ktoérych wykonywana jest obrobka (przetwarzanie) produkcji
mleczarskiej.

W toaletach powinien by¢ odpowiedni naturalny lub mechaniczny system wentylacji.

Umywalki

W przedsigbiorstwie powinny wystepowa¢ w odpowiedniej ilosci zlokalizowane i
oznaczone w odpowiedni sposob umywalki do mycia ragk. Umywalki powinny dostarczac
ciepta i zimng wode, powinny posiada¢ w komplecie $rodki do mycia i higienicznego
suszenia (wycierania) rgk. Umywalki powinny znajdowa¢ si¢ w toaletach, szatniach i
pomieszczeniach produkcyjnych. Powinny by¢ one wykonane w taki sposob, aby do
wiaczania i wylgczania wody nie bylo wymagane uzycie rak do tokcia.

Umywalki do mycia produktow powinny by¢ zlokalizowane oddzielnie od umywalek
do mycia rak.

Wentylacja

Pomieszczenia powinny by¢ wyposazone w odpowiednie $rodki do sztucznej
wentylacji, wykluczajace trafianie powietrza z zanieczyszczonej (surowcowej) strefy
(Srodowiska) do strefy czystej (strefa produktow i przechowywania produktéw). Systemy
wentylacji powinny by¢ skonstruowane w taki sposéb, zeby filtry 1 inne detale, wymagajace
regularnego czyszczenia lub wymiany, mozna byto usunag¢ w dowolnym momencie.

Oswietlenie

Oswietlenie powinno mie¢ intensywno$¢, pozwalajaca personelowi przedsigbiorstwa i
stuzby kontroli technicznej na ocen¢ warunkow sanitarnych przedsigbiorstwa 1 obecnos¢
zanieczyszczenia produktow.

Drenaz

Urzadzenia drenazowe powinny sprawnie wykonywac¢ swoje funkcje. Powinny by¢ one
opracowane 1 skonstruowane w taki sposob, aby sprowadzi¢ ryzyko zanieczyszczenia
produkcji do minimum.

W miejscach, w ktorych kanaty drenazowe sg w pehni lub czeSciowo otwarte, powinny
by¢ one skonstruowane w taki sposob, aby gwarantowaly, ze Scieki nie beda trafia¢ ze strefy
zanieczyszczonej do czystej, miedzy innymi do strefy czystej, w ktorej odbywa si¢ obrobka
(przetwarzanie) produktéw spozywczych, posiadajacych wysoki stopien ryzyka dla
uzytkownika ostatecznego.

Szatnie

Szatnie powinny by¢ zlokalizowane oddzielnie od pomieszczen, w ktorych
przygotowywane sg, przechowywane lub obrabiane (przetwarzane) produkty.

Szatnie powinny by¢ zlokalizowane oddzielnie od toalet.

Nalezy urzadzi¢ oddzielne szatnie dla me¢zczyzn 1 kobiet, je§li w przedsiebiorstwie
pracuja 1 jedni i drudzy.
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W szatniach powinno by¢ wystarczajace i1 rozdzielone w odpowiedni sposéb
o$wietlenie.

Pozadang jest obecno$¢ oddzielnych szatni dla pracujagcych w strefie ,,brudnej” i
,»CZystej”.

Pojemnik dla zanieczyszczonej odziezy powinien by¢ umieszczony obok szatni
stuzbowych.

V. Wyposazenie

Wszystkie detale, narz¢dzia i urzadzenia, z ktorymi maja bezposredni kontakt produkty,
powinny by¢:

poddawane dokladnemu oczyszczaniu, a w razie koniecznosci — dezynfekcji.
Oczyszczanie 1 dezynfekcja urzadzen powinno odbywac si¢ z regularnoscig, wykluczajaca
wszelkie ryzyko zanieczyszczenia produktow;

skonstruowane w taki sposob, z takich materialéw 1 utrzymywane przez regularne
remonty w takim stanie, aby doprowadzi¢ do minimum wszelkie ryzyko zanieczyszczenia;

za wyjatkiem nie podlegajacych zwrotowi konteneréw i opakowan, powinny by¢
skonstruowane w taki sposob, z takich materiatow i utrzymywane przez regularne remonty w
takim stanie, aby pozostawaly czyste i byty dezynfekowane jedynie w miar¢ koniecznosci;

zamontowane w taki sposob, aby umozliwi¢ odpowiednie czyszczenie urzadzen i
otaczajacego Srodowiska;

W razie koniecznos$ci urzadzenia powinny by¢ wyposazone w odpowiednie urzadzenia
kontrolne. Jesli dla zapobiegania korozji urzadzen i konteneréw wymagane jest stosowanie
substancji chemicznych, nalezy wykorzystywac¢ substancje chemiczne, nalezy wykorzystywaé
je zgodnie z odpowiednig metodyka, zapewniajaca bezpieczenstwo.

VI.  Dostarczanie wody

Dostarczanie wody do przedsiebiorstw, w tym zapewnienie wody pitnej, powinno by¢ state
1 powinno by¢ zorganizowane w taki sposob, aby gwarantowato wykluczenie
zanieczyszczenia produktow spozywcezych.

Woda nienadajaca si¢ do picia (woda techniczna), wykorzystywana, na przyklad, w
systemie przeciwpozarowym, do produkcji pary, w systemie chlodzacym i1 w innych
podobnych celach, powinna cyrkulowa¢ w oddzielnym systemie wodociggowym. Woda
nienadajaca si¢ do picia (woda techniczna) nie powinna by¢ mieszana z wodg pitng lub nie
powinna saczy¢ si¢ do systemu dostarczania wody pitne;.

Woda, wykorzystywana przy obrobce surowcoéw lub produktéw, albo w charakterze
niezbednego komponentu przy produkcji produktéw, nie powinna powodowaé ryzyka
zanieczyszczenia produkcji. Powinna ona odpowiada¢ standardowi dla wody pitnej, jesli
kompetentny organ bedzie uwazaé, ze jej jakos¢ nie moze wplyna¢ na stan sanitarny
produktow spozywczych.

Lod, stykajace si¢ z produktami spozywczymi lub mogacy zanieczysci¢ je, powinien by¢
wykonany z wody pitnej. Léd powinien by¢é wykonany, obrobiony i przechowywany w
warunkach, wykluczajacych jego zanieczyszczenie.

Para, bezposrednio stykajaca si¢ z produktami spozywczymi, nie powinna zawieraé
substancji, stanowigcych zagrozenie dla zdrowia cztowieka lub zdolnych do zanieczyszczenia
produktéw spozywczych.

Przy zastosowaniu obrobki termicznej surowcdéw lub produktéw w hermetycznie
zamknigtych kontenerach nalezy przekonaé si¢ o tym, czy woda, wykorzystywana do
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chlodzenia konteneréw po obrobce termicznej nie jest zrédtem zanieczyszczenia produktow
spozywczych.

VII.  Higiena osobista

Przestrzeganie higieny osobistej jest niezbedne dla zapobiegania zanieczyszczeniu
ogolnemu 1 krzyzowemu produktow spozywczych mikroorganizmami chorobotwoérczymi,
zdolnymi do spowodowania choréb pokarmowych ludzi.

Kazdy pracownik prowadzacy obrébke produktéw spozywczych, powinien przestrzegaé
odpowiedniego stopnia ochrony osobistej 1 nosi¢ odpowiednio czysta i w razie koniecznosci
ochronng odziez. Kazdy chory pracownik powinien niezwlocznie zglosi¢ o swej chorobie lub
jej oznakach kierownictwu.

Do wykazu choréb i1 oznak, o ktorych nalezy informowaé kierownictwo dla rozpatrzenia
zagadnienia konieczno$ci przeprowadzenia badania lekarskiego i (lub) ewentualnego
odsunigcia od obrobki (przetwodrstwa) produktow spozywczych, nalezy zoéttaczka, biegunka
(rozwolnienie), wymioty, goraczka (temperatura), angina, goraczka (dreszcze), jawne
uszkodzenia skory (ropnie, rany itd.), , nienaturalne wydzieliny z uszu, oczu lub nosa.

Personel, prowadzacy bezposredni a obrobk¢ mleka, takze powinien przestrzegac
odpowiedniego stopnia higieny osobistej 1 w razie koniecznos$ci, nosi¢ odpowiednia odziez
ochronng, nakrycie gtowy i obuwie. Na skaleczenia i rany, przy ktoérych personelowi zezwala
si¢ na kontynuowanie pracy, nalezy natozy¢ odpowiedni opatrunek nieprzemakalny.

Personel zobowigzany jest my¢ rece w kazdym przypadku, kiedy higiena osobista moze
wptyna¢ na bezpieczenstwo produktow spozywczych, na przyktad:

na poczatku pracy z zakresu obrobki (przetworstwa) produktow spozywezych;

od razu po wyjS$ciu z toalety;

po obrobce surowych produktow spozywczych lub jakiegokolwiek zanieczyszczonego
materialu. Moze to doprowadzi¢ do zanieczyszczenia innych produktow, dlatego pracownicy
danej kategorii powinni unika¢ kontaktéw z gotowymi produktami.

Nie nalezy zaktada¢ lub przynosi¢ do strefy obrobki produktow spozywczych bizuterii,
zegarkow, agrafek lub jakichkolwiek innych podobnych przedmiotow.

VIII. Szkolenie

Kierownicy przedsiebiorstwa produkcji produktow spozywczych powinni sprawdzad
personel, pracujacy przy obrobce produktow spozywczych, a takze prowadzi¢ instruktaz i
(lub) treningi odnosnie do zagadnien bezpieczenstwa spozywczego i higieny, odpowiednio
wedlug swojego programu  zgodnie z podstawowymi kierunkami ich dziatalnosci
pracowniczej.

Programy nauczania powinny:

dostarcza¢ personelowi wiadomosci, umiejetnosci 1 zdolno$ci, ktéore pozwola mu
wykonywa¢ konkretne zadania, zwigzane z higiena produkcji mleczarskiej i weryfikacje
kontroli statystycznej produkcji, HACCP lub system analogiczny do HCCP;

zapewni¢ praktyczne szkolenie do wymaganego stopnia;

w razie koniecznosci przewidywac prowadzenie testowania personelu;

gwarantowaé, ze personel, zaangazowany do kontroli technologicznej, posiada
odpowiednie umiejetnosci;

by¢ atestowanym i opiera¢ si¢ na wymogach wobec wyksztatcenia zawodowego;

przewidywac uzyskanie dalszego wyksztatcenia dla kompetentnych osob.

IX. Analiza ryzyka i krytyczne punkty kontroli (HACCP)
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Systemy HACCP lub systemy, analogiczne do HACCP, w produkcji mleczarskiej to
srodek zarzadzania procesem produkcyjnym w celu zapewnienia bezpieczenstwa produktow
spozywczych.

Zatwierdzenie planu HACCP lub planu analogicznego do HACCP systemu produkcji
produktow mleczarskich powinno gwarantowa¢ zgodnos¢ tego planu z celami lub kryteriami
zapewnienia produkcji produktow bezpiecznych pod wzgledem weterynaryjno-sanitarnym,
bioragc pod uwage stopien zmiennosci istnienia zagrozen i ryzyka, ktore zwykle zwigzane jest
z r6znym stanem zdrowia zwierzat, surowce z ktorych dostarczono do przetworstwa.

Czestotliwos¢ kontroli zgodnie z planem HACCP lub systemem analogicznym do HACCP
moze zmienia¢ si¢ w zaleznosci od aspektéw eksploatacyjnych kontroli produkcji, a takze od
bezposrednich rezultatow wczesniejszych kontroli.

Kompetentny organ moze osobiscie akceptowac plany HACCP lub systemu analogicznego
do HACCP 1 ustala¢ czgstotliwos¢ kontroli.

Badanie mikrobiologiczne w celu przeprowadzenia kontroli w ramach systemu HACCP
lub systemu, analogicznego do HACCP (na przyktad, dla sprawdzenia krytycznych granic i
statystycznej kontroli produkcji), dla wielu produktow spozywczych jest najwazniejsza
charakterystyka efektywnosci planow HACCP lub systemu, analogicznego do HACCP.

X. Standardowe procedury robocze kontroli sanitarnej (SPRKS)

Eksploatacyjne 1 poprzedzajace eksploatacj¢ standardowe procedury robocze kontroli
sanitarnej (SPRKS) zostaly powolane w celu obnizenia bezposredniego i1 posredniego
zanieczyszczenia mleka do minimum.

W odpowiedni sposob realizowany system SPRKS powinien gwarantowaé, ze przed
rozpoczeciem pracy wszystkie instrumenty i wyposazenie zostaly oczyszczone i poddane
obrdbce sanitarnej, a w czasie produkcji przestrzegane s3 odpowiednie wymogi higieny.

Kompetentny organ moze dostarczy¢ instrukcje wedtug SPRKS, zawierajagce minimalne
obowigzkowe wymogi wobec ogolnej kontroli sanitarne;.

Osobliwosci standardowych procedur kontroli sanitarnej (SPRKS):

opracowanie przez instytucje pisemnego programu SPRKS z opisem wiaczonych procedur
i ustaleniem czestotliwos$ci ich zastosowania;

wyznaczenie w trybie nakazowym spos$rod personelu przedsigbiorstwa 0sob,
odpowiedzialnych za prowadzenie kontroli SPRKS;

dokumentacja monitoringu 1 dowolnych podjetych dziatah korekcyjnych 1 (lub)
profilaktycznych, dostgp do ktorej udzielany jest kompetentnemu organowi w celu
sprawdzenia;

dziatania korygujace, zawierajace odpowiednie rozmieszczenia produkcji;

ocena okresowa efektywnos$ci systemu przez kierownika instytucji.

Przy kontroli sanitarnej odcinka produkcji, gdzie odbywaja si¢ operacje z gotowymi
produktami, przeznaczonymi jako pozywienie dla ludzi, testy na czystos¢ mikrobiologiczng
powierzchni, majacych kontakt i nie majacych kontaktu z produktami spozywczymi, w
ramach SPRKS powinny by¢ bardziej intensywne, niz dla innych przypadkéow produkcji.

XI. Zwalczenie gryzoni i owadow

Gryzonie 1 owady sg gtownym zagrozeniem dla bezpieczenstwa 1 przydatnosci produktow
spozywczych. Porazenie przez szkodniki rolnicze moze odby¢ si¢ tam, gdzie sa warunki dla
ich rozmnozenia 1 obecna jest zywnos¢.

W celu uniknigcia stworzenia $rodowiska, sprzyjajacego dla gryzoni i owadow, nalezy
wykorzystywac odpowiednie metody kontroli higieniczne;.
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Efektywna profilaktyka, przeglad naptywajacych materiatow i dokladna kontrola moga
doprowadzi¢ do minimum prawdopodobienstwo porazenia i w taki sposob ograniczyc
potrzebe zastosowania rodentycydow i srodkow owadobdjczych.

Budynki powinny by¢ wyremontowane: pomoze to zapobiec dostepowi gryzoni i owadow
1 usuna¢ potencjalne miejsca ich rozmnazania.

Otwory, odptywy wody i inne miejsca, przez ktore gryzonie i owady mogg przenikna¢ do
pomieszczenia, nalezy zakry¢ w mechaniczny sposob. Odpowiednie siatki na otwartych
oknach, drzwiach i lufcikach obnizg zagrozenie przedostawania si¢ szkodnikow.

Wszedzie, gdzie to mozliwe, z terytorium przedsi¢biorstwa przetworstwa mleka nalezy
usunaé zwierzeta oprocz psow stuzbowych.

Dostepnos¢ pozywienia 1 wody sprzyja wtargnigciu 1 zasiedleniu terytorium
przedsigbiorstwa przez gryzonie i owady.

Potencjalne zrddta pozywienia powinny by¢ przechowywane w kontenerach, niezawodnie
ochronionych przed przenikaniem szkodnikéw i (lub) nalezy je umieszcza¢ nad powierzchnig
ziemi 1 daleko od $cian.

Przedsigbiorstwo i otaczajace go terytorium nalezy regularnie obserwowac na obecno$¢
dzialalnosci zyciowej gryzoni i owadow. Przy wykryciu wskazanych oznak nalezy reagowac
niezwlocznie 1 bez wyrzadzenia szkody dla bezpieczenstwa lub przydatnosci produktow
spozywczych.

Nalezy regularnie w odpowiedni sposob prowadzi¢ obrobke pomieszczen 1 terytorium
srodkami chemicznymi, fizycznymi lub biologicznymi.

Systemy kontroli sanitarnej nalezy sprawdza¢ pod wzgledem efektywnos$ci, okresowo
prowadzac kontrolne badania przed eksploatacja lub, gdzie jest to stosowane, pobierajac
probki mikrobiologiczne z otaczajacego $rodowiska i z powierzchni, stykajacych si¢ z
pozywieniem, a takze regularnie bada¢ 1 przystosowywaé je do zmieniajacych si¢
okolicznosci.

XII. Zasady pierwotnego przetworstwa mleka

Mileko, dostarczane do uzytkownika nie powinno zawiera¢ zanieczyszczen, stwarzajacych
zagrozenie dla zdrowia ludzi.

Z powodu znacznego wplywu pierwszych stadidow produkcji produktéw mlecznych na ich
bezpieczenstwo potencjalne skazenie mikrobiologiczne ze wszystkich zrodet powinno by¢
zminimalizowane do granic.

W celu uzyskania gwarancji odpowiedniego stanu zdrowych zwierzat mlecznych, nalezy
dbac¢ o nie 1 wykorzystywac¢ odpowiednie metody hodowli zwierzat.

Niezadowalajace warunki utrzymania, niewystarczajace lub zlej jakosci karmienie
zwierzat, niedoskonalo$¢ obstugi weterynaryjnej, niezadowalajgca higiena dojarek i
wykorzystywanych przez nich urzadzen, nieodpowiednie sposoby dojenia — wszystko to moze
by¢ przyczyng skazenia produktow spozywczych pozostato§ciami substancji chemicznych i
innymi kontaminantami w pierwszych etapach produkcji produktow mlecznych.

Kontaminacja mleka czynnikami biologicznymi 1 chemicznymi, pochodzacymi od
zwierzat 1 S$rodowiska naturalnego, powinna by¢ doprowadzona do minimum w
poczatkowych stadiach produkcji (kontaminant to kazdy czynnik biologiczny lub chemiczny,
ciato obce lub kazda inna substancja, nieplanowo wprowadzona do produktow spozywczych 1
zdolna do stworzenia zagrozenia ich bezpieczenstwu lub przydatnosci).

Zawarto$¢ mikroorganizmow-kontaminantow w mleku nalezy utrzymywaé na mozliwie
niskim poziomie, wykorzystujac dobrej jakosci metody produkcji mleka i biorgc pod uwage
wymogi technologiczne wobec jego nastepnej obrobki.
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W celu podwyzszenia poziomu bezpieczenstwa w poczatkowych stadiach produkcji nalezy
podejmowac $rodki, majace na celu obnizenie dopuszczalnego poziomu poczatkowego
stezenia w mleku mikroorganizméw-kontaminantoéw, wiacznie z mikroorganizmami
patogennymi, wplywajacymi na bezpieczenstwo i przydatnos$¢ produktow spozywcezych.

Dla gwarancji bezpieczenstwa 1 przydatnosci produktu celowym jest wykorzystywanie
takiego technologicznego przygotowania mleka, ktore pozwoli wykorzystywaé mniej surowe
srodki kontroli mikrobiologicznej w porownaniu z innymi wykorzystywanymi technologiami.

X1, Organizacja produkcji produktow w przedsigbiorstwie

1.  Odbioér mleka

Przy przybyciu mleka do przedsigbiorstwa przetworstwa mleka (pod warunkiem, ze dalsza
obrobka nie przewiduje innych dziatan) nalezy je schlodzi¢ i w miar¢ mozliwosci dalej
trzyma¢ w obnizonej temperaturze, aby zminimalizowa¢ wszelkie mozliwo$ci zwigkszenia
ilosci zwartych w nim mikroorganizmow.

Nalezy zastosowa¢ zasade, zgodnie z ktorg mleko, ktore przybyto pierwsze, powinno jako
pierwsze przejs¢ obrobke.

2.  Przejsciowe produkty przetworstwa, ktore przechowywane sa dla dalszej obrébki
(przetworstwa), nalezy przetrzymywaé¢ w warunkach, ograniczajacych (zapobiegajacych)
wzrost mikroorganizmow lub podda¢ obrébee (przetwarzaniu) w mozliwie krotkim czasie.

Maksymalne bezpieczenstwo i1 przydatnos¢ mleka i produktow mlecznych, a takze
intensywnos$¢ srodkow kontroli, ktére nalezy stosowa¢ w czasie obrobki, zalezy nie tylko od
poczatkowej zawarto$ci mikroorganizmow w surowcach, ktore przybyly do przedsigbiorstwa
przetworstwa mleka, ale takze od efektywnos$ci zapobiegania wzrostowi mikroorganizmow w
tych surowcach.

Wykorzystanie odpowiedniego temperaturowego trybu przechowywania i odpowiednie
postgpowanie z surowymi produktami to gléwne czynniki obnizenia Wwzrostu
mikroorganizmow.

Zgodnos¢ produktu z okreslonymi celami bezpieczenstwa produktow spozywcezych i (lub)
zwigzanymi z nimi celami 1 kryteriami zalezy od nalezytego zastosowania §rodkow kontroli,
wlacznie z kontrolg czasu i temperatury.

W przedsigbiorstwie powinien odbywac si¢ adekwatny obrét zapasow surowcoOw i
produktow, oparty na zasadzie ,,pierwszy odebrany — pierwszy wystany”.

3. Przechowywanie i zlokalizowanie gotowych produktow

Mleko 1 produkty mleczne produkty powinny by¢ przechowywane w temperaturze,
pozwalajace] zachowaé ich bezpieczenstwo i1 przydatno$¢ jako pozywienie od momentu
opakowania i do czasu spozycia jako pozywienie lub przygotowania pozywienia.

Temperatura przechowywania powinna zapewnia¢ bezpieczenstwo i przydatnos$¢ jako
pozywienie mleka 1 produktow mlecznych w ciagu catego okresu przydatnosci, ustalonego
przez producenta. Temperatura przechowywania moze zmienia¢ si¢ w zalezno$ci od tego,
czy produkt jest szybko psujacym sie, czy nie.

Dla szybko psujacych si¢ produktéow powinien by¢ opracowany system podziatu,
zapewniajacy ich przechowywanie w warunkach niskich temperatur, aby zagwarantowac
bezpieczenstwo i1 przydatno$¢ danych produktow, jako pozywienie.

Przy pracy z produktami spozywczymi, opracowanymi dla dtugotrwatego przechowywania
w warunkach temperatury srodowiska naturalnego, nalezy unika¢ ekstremalnych temperatur
przede wszystkim w tym celu, aby zagwarantowaé, ze produkty przechowywane byly w
odpowiednich warunkach.

Przy opracowaniu standardowych modeli podziatu i obrobki nalezy bra¢ pod uwage
oczekiwane naruszenia trybu temperaturowego.



62 Tlumaczenie robocze

XIV. Organizacja srodkow zapewnienia bezpieczenstwa przy obrobce (przetwarzaniu) i po
niej

Waznym jest, aby srodki zapewnienia bezpieczenstwa stosowane byly zaro6wno w czasie
poczatkowego okresu produkcji, jak i w czasie przetworstwa. Pozwoli to zminimalizowa¢ lub
zapobiec skazeniu mikrobiologicznemu, chemicznemu lub fizycznemu mleka. Oprécz tego, w
czasie obrobki roznych produktow mlecznych nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage, aby z
powodu niedbatosci nie doszto do wzajemnego skazenia, w tym komponentami, ktére mogg
zawiera¢ alergeny.

Uwaga: mozna przeprowadzi¢ wyrazne odréznienie pomiedzy dwoma typami Srodkéw
zapewnienia bezpieczenstwa, wykorzystywanym w stosunku do czynnikow skazajacych o
charakterze mikrobiologicznym i dla czynnikow skazajacych natury chemicznej i fizyczne;.

Srodku zapewnienia bezpieczenstwa, wykorzystywane chemicznych i fizycznych
czynnikéw skazajacych w produktach spozywczych, sa glownie profilaktycznymi.
Skierowane sg one na to, zeby zapobiec skazeniu produktow spozywczych chemicznymi i
fizycznymi czynnikami skazajacymi. Wraz z tym, istnieje kilka wyjatkéw, na przykiad,
wykorzystanie filtrow, siatek ochronnych i detektoréw metalu dla usunigcia okreslonych
fizycznych czynnikow skazajacych.

Zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktéw spozywczych odbywa sie¢
droga stosowania odpowiednich wybranych $rodkow, ktore stosowane s3a podczas
poczatkowych etapdéw produkcji w potaczeniu ze $rodkami zapewnienia bezpieczenstwa,
wykorzystywanymi przy obrobce 1 po niej.

Rezultat zastosowania dowolnego $rodka bakteriobdjczego dla  zapewnienia
bezpieczenstwa w znacznym stopniu zalezy od zawarto$ci mikroorganizmow 1 koncentracji
zanieczyszczajacych czynnikéw mikrobiologicznych w produkcie, ktory ulegh skazeniu.

Dlatego waznym jest stosowanie $rodkoéw profilaktycznych zaréwno w poczatkowych
etapach produkcji w tym celu, aby obnizy¢ poczatkowa zawarto§¢ mikroorganizmow
patogennych, jak 1 w czasie przetwarzania, aby zapobiec skazeniu w procesie produkc;ji.

Poczatkowa zawarto$§¢ mikroorganizmoéw ma znaczny wplyw na wskazniki, niezbedne dla
wykonywania srodkéw zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego, stosowanych przy
przetworstwie 1 po nim, a takze na wskazniki, ktore wymagane s3 dla uznania produktu za
przydatny do spozycia jako pozywienie. Bezpieczefnstwo i przydatnos¢ produktu koficowego
zalezy nie tylko od poczatkowe] zawartosci mikroorganizmow 1 efektywnosci procesu, ale
takze od pdzniejszego wzrostu organizmow, ktore przezyly i skazenia w kolejnych etapach
produkcji i obrotu produkc;ji.

Nalezy wybra¢ indywidualne $rodki dla zapewnienia bezpieczenstwa i stosowac je w takiej
kombinacji, ktora pozwoli osiggna¢ odpowiednie wskazniki 1 obnizy¢ ryzyko
niebezpieczenstwa produktu koncowego do poziomu, ktory jest do przyjecia.

Poziomy skazenia w produkcie koncowym, ktore sg do przyjecia powinny byc
identyfikowane na podstawie celdéw zapewnienia bezpieczenstwa produktow spozywczych,
kryteriow przydatnos$ci produktu koncowego 1 innych podobnych kryteriow.

Konkretne $rodki zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego mozna klasyfikowac
zgodnie z ich pierwotnymi funkcjami w nastgpujacy sposob:

srodki bakteriobojcze to srodki, skierowane na obnizenie zawarto$ci mikroorganizméw, na
przyktad, drogg ich zniszczenia, zmniejszenia ich wzrostu lub ich fizycznego usunigcia. Te
srodki mozna stosowa¢ zard6wno w czasie obrobki podczas realizacji odpowiedniego procesu
technologicznego (jak, na przyklad, przy mikrofiltracji, termostatowaniu, pasteryzacji), jak i
po nich w charakterze czynnikdw wewnetrznych (jak, na przyktad, przy utlenianiu);

srodki mikrobostatyczne to $rodki, zapobiegajace, ograniczajace lub hamujace wzrost
mikroorganizméw przy pomocy $rodkéw chemicznych lub fizycznych. Srodki danego typu
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wykorzystywane s3 w tym celu, aby wuczyni¢ produkt odpornym na dziatanie
mikroorganizméw chorobotwoérczych i mikroflory, powodujacej gnicie produktéw. Moga by¢
one stosowane po produkcji mleka, w czasie jego produkcji (na przyktad, w charakterze
przejsciowych etapow przetworstwa) i po nim.

Tym nie mniej, $rodki mikrobostatyczne zapewnienia bezpieczenstwa dopuszczaja
prawdopodobienstwo odnowienia wzrostu mikroorganizmy, chociaz i obnizaja je. Takie
srodki, bedace efektywnymi po obrébce, mozna stosowaé wobec produktéw charakterze
czynnikow zewnetrznych (kontrola temperatury lub czasu) lub wprowadzi¢ do produktu w
charakterze czynnikéw wewnetrznych (konserwanty, odczyn pH).

Srodki mikrobostatyczne zapewnienia bezpieczenstwa, zapobiegajace bezposredniemu
skazeniu produktu to $rodki, skierowane na fizyczne =zapobieganie kontaminacji
mikroorganizmami produktu lub obnizenia stopnia takiej kontaminacji. Realizowane s3 one,
na przyktad, drogg stworzenia zamknigtego cyklu produkcyjnego , specjalnych technologii
lub przy pomocy odpowiedniego opakowania, przeznaczonego do ochrony produktu.

Wykorzystanie jednokrokowej obrobki moze mie¢ istotne skutki dla poziomu kontaminacji
mikroorganizmami (na przyktad, zmniejszenie pH lub zawartosci wody), wowczas kiedy inne
srodki mikrobiologiczne zapewnienia bezpieczenstwa tylko obnizajg ilo§¢ mikroorganizmow,
skazajacych produkt (lub srodowisko, gdzie jest on produkowany) na tym konkretnym etapie
procesu produkcyjnego, ktdrego on dotyczy.

Potaczenie srodkéw mikrobiologicznych dla zapewnienia bezpieczenstwa

Z reguly, wymagane jest stosowanie wigcej niz jednego S$rodka zapewnienia
bezpieczenstwa mikrobiologicznego w tym celu, aby kontrolowa¢ zawarto$é
mikroorganizméw, zahamowac lub zapobiec higienie 1 powstaniu choréb pokarmowych.

Mozna opracowaé odpowiednie kombinacje $srodkow, ktére pozwolityby obnizy¢ ilo§¢
okreslonych niebezpiecznych organizméw i (lub) uczyni¢ produkt nieprzydatnym dla ich
dalszego wzrostu (dziatalnos$ci zyciowej). Takie kontaminacje czasami zwane sg w przemysle
mleczarskim ,,technologia barierowg”.

Kombinacji srodkdw zapewnienia bezpieczenstwa stuzg glowne cele:

w czasie obrobki — zapewni¢ gwarancje tego, ze poziom zawarto$ci niebezpiecznych
mikroorganizmoéw chorobotwoérczych 1 (lub) mikroflory, powodujacej gnicie, nie begdzie
zwigkszac si¢ lub bedzie obnizona do poziomu, ktéry jest do przyjecia.

po obrobce (opakowaniu, upowszechnieniu i przechowywaniu) — gwarantowac, ze bedace
do przyjecia poziomy zawartosci niebezpiecznych mikroorganizméw chorobotwoérczych i
(lub) mikroflory, powodujacej gnicie, osiggnigte zostaty do czasu obrobki, znajdujg si¢ pod
kontrola w ciggu calego okresu przydatno$ci produktu.

Moga by¢ wymagane gwarancje tego, ze wzrost mikroorganizmow przed obrobka
pomigdzy réznymi jej etapami 1 po niej zmniejszony jest do minimum.

Wykorzystywane $rodki mikrobostatyczne zapewnienia bezpieczenstwa powinny byc
przystosowane do potrzeb, zwigzanych z konkretnym produktem w konkretnej sytuacji.

Rezultat koncowy w planie zapewnienia bezpieczenstwa 1 przydatnosci produktu
koncowego zalezy nie tylko od poczatkowej zawarto$ci mikroorganizmow 1 efektywnosci
procesOw zapewnienia bezpieczenstwa, ale tez od pomyslnosci realizacji metod zapobiegania
przysztemu wzrostowi mikroorganizmoéw, ktore przezyly, a takze od efektywnosci
zapobiegania nowym etapom skazenia.

Dlatego ~ wszystkim  kombinacjom  $rodkow  zapewnienia  bezpieczenstwa
mikrobiologicznego powinny towarzyszy¢ odpowiednie profilaktyczne $rodki przed i1 po
procesie, jesli ich wspdlne zastosowanie bedzie uwazane za niezbedne.

W zaleznoS$ci od zrodia 1 ewentualnych drog kontaminacji mikroorganizmami, zagrozenie
mozna kontrolowa¢ przy pomocy profilaktycznych $rodkow, realizowanych w poczatkowych
etapach produkeji i (Iub) w $srodowisku produkcyjnym.
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Oceniajagc  efektywnos¢ s$rodkow, skierowanych na profilaktyke kontaminacji
mikroorganizmami, szczegdlnie waznym jest, aby wiedzie¢ na jakie rodzaje zagrozen moga
wplywac takie $srodki i do jakiego stopnia zmniejszajg one prawdopodobienstwo skazenia
mleka w czasie dojenia lub produktéw mlecznych w procesie ich obrobki i (lub) sprzedazy.

Zagrozenia mikrobiologiczne, na ktore nie dziataja $rodki profilaktyczne 1
mikrobostatyczne zapewnienia bezpieczenstwa, nalezy zapobiegaé przy pomocy
odpowiednich srodkow bakteriobdjczych, potagczonych z jakimikolwiek innymi §rodkami.

Srodki zapobiegania kontaminacji mikroorganizmami, dziatajace tylko na etapie ich
stosowania, nalezy wykorzystywa¢ w odpowiednich potaczeniach z innymi S$rodkami
mikrobiologicznymi.

Potaczenie S$rodkéw jest najbardziej efektywne w tym przypadku, jesli jest ono
wielocelowe, to znaczy kiedy rézne konkretne Srodki wybierane sg z takim rozliczeniem, aby
oddziatywa¢ na rozne czynniki, od ktorych zalezy przezycie mikroorganizmow, na przyktad
odczyn pH, aktywno$¢ wody. Dostepnos¢ substancji odzywczych itd.

Z reguty, wielocelowe potgczenie srodkéw jest o wiele bardziej efektywnym, niz
jakikolwiek oddzielny $rodek, stosowany z wysoka intensywnoscia.

Wykorzystanie niektorych $rodkow, powstrzymujacych wzrost mikroorganizmoéw lub
obnizajacych ich ilos¢, moze mie¢ efekt synergiczny, kiedy efekt sumaryczny ich wspolnego
zastosowania jest o0 wiele lepszy, niz mozna bylo oczekiwa¢ biorac pod uwage zastosowanie
tych srodkéw oddzielnie .

XV.  Wskazniki mikrobiologiczne i inne wskazniki przydatno$ci surowcow

Po dostarczeniu do przetwoérstwa mleko powinno by¢ poddane kontroli organoleptyczne;.

W celu wykrycia nieprzydatnego dla produkcji surowego mleka nalezy wykorzystaé takze
inne kryteria, na przyktad, takie jak temperatura, kwasowos$¢, poziom kontaminacji
mikroorganizmami i skazenia chemicznego.

Wszelkie niezgodnosci dostarczonego mleka ze wskazanymi kryteriami (szczeg6lnie pod
wzgledem mikroorganizméw chorobotworczych) powinny powodowaé niezwloczne
whniesienie zmian na fermie 1 w przedsigbiorstwie przemystu przetworczego. Ich przyktadem
s3:

odmowa wykorzystania produktéw danej partii mleka dla produkcji surowych produktow
mlecznych;

zmiana procedury dojenia (procedury oczyszczania urzadzen do dojenia, wymion itd.);

poprawa jako$ci karmienia zwierzat na fermie, skad przybyto mleko;

poprawa wilasciwosci higienicznych wody, przeznaczonej do pojenia zwierzat;

zmiana technologii utrzymania zwierzat;

indywidualne badanie zwierzat dla wykrycia osobnika (lub osobnikow), ktory moze
przenosi¢ choroby;

1zolacja tego osobnika ze stada w razie koniecznosci.

Wnoszone zmiany nalezy oznacza¢ i realizowaé, przy tym fermom mlecznym moze
okazac¢ si¢ potrzebna specjalistyczna pomoc.

W niektorych przypadkach, kiedy wykorzystywany jest szerszy kompleks s$rodkow,
gwarantujacych bezpieczenstwo 1 przydatnos¢ mleka, jak na przyktad, w przypadku, kiedy
surowe mleko planuje si¢ wykorzystywaé przy produkcji surowych produktow mlecznych,
moze powsta¢ konieczno$¢ klasyfikacji ferm na dwie grup — nadajace si¢ do produkcji
surowego mleka i nienadajace sig¢, a takze konieczno$¢ ustalenia dodatkowych wymogoéw dla
mleka, wykorzystywanego dla produkcji produktow mlecznych, nie poddawanych obrobce
termicznej.
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W zaleznosci od rezultatow analizy zagrozen, wykonanej przez producenta 1 kombinacji
srodkdw zapewnienia bezpieczenstwa, stosowanej podczas obrobki produktow mlecznych i
po niej, moze powsta¢ konieczno$¢ ustalenia dodatkowych specjalnych kryteridow czystosci
mikrobiologicznej.

XVI.  Srodki zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego

Uwaga: Srodki zapewnienia bezpieczenstwa, opisane w niniejszym rozdziale,
przedstawione zostaly wylacznie w charakterze przyktadéw pogladowych 1 mozna je
stosowac tylko po potwierdzeniu ich efektywnosci i bezpieczenstwa.

Wzrost mikroorganizméw z powodu licznych czynnikéw srodowiska naturalnego, takich
jak: skladniki, $rodki odzywcze, aktywno$¢ wody, pH, obecnos¢ konserwantow,
konkurencyjnych mikroorganizmow, atmosfery gazowej, potencjal utleniajaco-odtwarzajacy,
temperatura i termin przechowywania.

Kontrolujgc dane czynniki, mozna ograniczaé, spowalnia¢ lub zapobiega¢ wzrostowi
mikroorganizmow.

Srodki zapewniania bezpieczenstwa mikrobiologicznego, jak i érodki, chroniace produkt
przed bezposrednim skazeniem mikroorganizmami ze srodowiska naturalnego, petnig funkcje
mikrobostatyczne.

Liczne $rodki mikrobostatyczne oddzialuja na mechanizmy homeostatyczne
mikroorganizméw, pozwalajagce im rozmnaza¢ si¢ lub utrzymywaé, aby przezyc
oddziatywanie §rodowiska naturalnego.

Podtrzymanie homeostazy $rodowiska wewngtrznego wymaga od mikroorganizmu
istotnego zuzycia energetycznego i plastycznego. Dlatego, kiedy $rodek mikrobiologiczny
narusza homeostaze, mikroorganizm zaczyna do$wiadcza¢ braku energii dla rozmnazania i
bedzie znajdowac si¢ w formie latencji. Niektore komorki mikroorganizméw moga przy tym
zgina¢, zanim homeostaza odtworzy je.

Przyktady typowych srodkéw mikrobostatycznych:

Dwutlenek wegla Dodanie 1 (lub) utworzenie dwutlenku wegla podczas

(CO») procesow technologicznych dla uzyskania dlugotrwatego
efektu mikrobostatycznego, wilacznie z utworzeniem
warunkoéw beztlenowych droga zamiany przez nie tlenu,
obnizenie pH, hamowanie okreslonych enzymow
wewnatrzkomorkowych (dekarboksylacja) 1
wstrzymywanie transportu rozpuszczalnych w wodzie
srodkéw odzywczych przez btong (droga dehydratacji
btony komorkowej). Efektywnos$¢ zalezy w glownej
mierze od punktu przylozenia. W dojrzatym serze
wydzielanie dwutlenku wegla z sera do $rodowiska
zewnetrznego czesto  wykorzystywane jest w  celu
zapewnienia warunkow beztlenowych w swobodnej
przestrzeni opakowania sera

Naniesienie powtoki Stworzenie bariery fizycznej, chronigcej produkty od
kontaminacji mikroorganizmami. Do powloki moga by¢
wprowadzone substancje antybakteryjne, pozwalajace
osiggna¢ stopniowe usunig¢cie mikroorganizméw z
powierzchni

Zamrazanie Obnizenie temperatury ponizej punktu zamrazania
produktu réwnoczesnie z obnizeniem aktywnosci wody.
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Zamrazanie posiada oddziatywanie zarOwno
mikrobostatyczne, jak i przeciwdrobnoustrojowe

Laktoferyna Hamowanie rozw¢] mikroorganizméw przy pomocy
naturalnych glikoprotein (z najwyzszym st¢zeniem w
siarze), pozwalajgce przedtuzy¢ fazy latencji bakterii 0 12
— 14 godzi, droga wigzania jonéw zelaza w obecnosci
wodoroweglanow

System laktoperoksydazy Aktywacja systemu laktoperoksydazy lub tiocyjanianu
lub nadtlenku wodoru (systemu wewnetrznego w mleku),
skierowana  na  inaktywacje  kilku = enzyméw
metabolicznych, waznych dla zycia bakterii, prowadzacej
do wielokierunkowej blokady ich metabolizmu i
zdolnos$ci do rozmnazania

Atmosfera modyfikowana Stworzenie $rodowiska gazowego (z niska zwartosciag
tlenu 1 9lub) wysoka zawartoscig dwutlenku wegla lub
azotu) dla powstrzymywania wzrostu mikroorganizmow
tlenowych droga ostabienia dzialania mechanizméw
biochemicznych wymiany komodrek bakteryjnych.
Opakowanie w atmosferze modyfikowanej (OAM) to
technologia pakowania produktu, przy ktorej wewnatrz
opakowania tworzy si¢ modyfikowane $rodowisko
gazowe. Nalezy uwzglednia¢, ze stworzenie §rodowiska
beztlenowego dla powstrzymywania wzrostu
mikroorganizméw  tlenowych moze  spowodowac
gwaltowny  wzrost  okresSlonych  patogenicznych
mikroorganizméow beztlenowych

Opakowanie Opakowanie zapewnia barier¢ fizyczna, ktéra chroni
produkt przed dostepem mikroorganizmoéow ze srodowiska
zewnetrznego

Obnizenie pH Stworzenie S$rodowiska kwasnego, prowadzacego do

przenikania dodatkowej ilosci jonow wodoru do
cytoplazmy mikroorganizméw, tym samym naruszajac
mechanizmy wsparcia stato$ci pH
wewnatrzkomorkowego, odpowiedzialnego za
podtrzymywanie mozliwosci funkcjonalnych kluczowych
komponentow komorki, ktore sg niezbedne dla zycia,
kontynuacji wzrostu 1 zdolno$ci zyciowych.  Niskie
wartosci pH mozna wuzyska¢ droga fermentacji 1
dodawania kwasoéw (organicznych lub nieorganicznych).
Wartos¢ pH, dostatecznie niska dla zapobiegania
wzrostowi mikroorganizméw, rozni si¢ dla kazdego
konkretnego mikroorganizmu chorobotwoérczego, ale
zwykle znajduje si¢ w skali 4,0-5,0 pH. Przy niskim pH
mikroorganizmy staja si¢ bardziej wrazliwe takze w
stosunku do innych srodkow przeciwko
mikroorganizmom. Mozliwy jest zwigzek synergiczny
obnizenia pH z sola, aktywnoscia wody, kwasami
organicznymi, systemem laktoperoksydazy [
substancjami antybakteryjnymi.

Wykorzystanie konserwantow  Dodanie do produktu odpowiednich dodatkéw dla
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zwiekszenia jego bezpieczenstwa i wytrzymatosci drogg
bezposredniego lub posredniego dziatania o charakterze
antybakteryjnym 1 (lub) antyseptycznym. Wigkszo$¢
konserwantow jest do$¢ specyficzna i dziala tylko na
okreslone rodzaje mikroorganizmow.
Kontrola potencjalu Potencjatl utleniajaco-odtwarzajacy (PUO) — s$rodek
utleniajaco-odtwarzajacego ilosciowy utleniajagcej lub odtwarzajacej zdolnosci
srodowiska odzywczego, okreslajacy, jakie organizmy
zdolne sa rosnag¢ w danych warunkach (tlenowe lub
beztlenowe).
Mozna wptynag¢ na PUO, usuwajac tlen i (lub) dodajac

substancje — odtwarzajace (na przyktad kwas
askorbinowy, sacharozg itd.)

Chlodzenie Obnizenie temperatury produktu dla podtrzymania
aktywnos$ci mikroorganizmow

Czas Praktyka organizacji bardzo  krotkich  okresow

gromadzenia (przechowywania), ograniczajacych okres
przydatnosci produktéw lub wykonanie niezwlocznej
obrobki surowego mleka w celu zagwarantowania, ze
wszystkie obecne mikroorganizmy znajduja si¢ w fazie
latencji, dlatego sa nieaktywne i bardziej wrazliwe na
inne $rodki stosowane przeciwko mikroorganizmom
Kontrola aktywnosci wodnej Kontrola aktywnosci wodnej (AW) w produkcie (rozumie
si¢ przez to dostepnos¢ wody dla mikroorganizmow, a
nie zawarto§¢ wody w produktach spozywczych),
wyrazana w postaci stosunku ci$nienia pary wodnej,
obecnej w produkcie spozywczym do ci$nienia pary
czystej wody. Wartos¢ AW, wystarczajaca dla
zapobiegania wzrostowi mikroorganizméw, rozni si¢ dla
kazdego konkretnego mikroorganizmu
chorobotworczego, ale zwykle znajduje si¢ w skali
pomiedzy 0,90 1 0,96. Aktywnos¢ wody mozna
kontrolowa¢ droga:
stezania, parowania 1 suszenia, co takze zwigksza
objetos¢ buforowg mleka (synergia)
solenia (dodania soli kuchennej), co takze zmniejsza opor
komorki wobec oddzialywania dwutlenku wegla 1 odbija
si¢ na rozpuszczalnos$ci tlenu (synergia)
podstadzania (dodawania cukru), co przy wskazniku AW
ponizej 0,90-0,95 prowadzi takze do oddziatywania
antybakteryjnego, w zaleznosci od typu cukru (synergia)

Srodki  bakteriobdjcze lub $rodki faktycznego usuwania obnizaja  zawarto$é
mikroorganizmdw, na przyktad, drogg ich zniszczenia, dezaktywacji lub usunigcia.

Liczne s$rodki zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego posiadaja caly szereg
funkcji. Niektore z nich, na przyktad, obnizenie pH, chiodzenie, zamrazanie, wykorzystanie
konserwantow 1 wewnetrznych systemoéw ochrony przeciwbakteryjnej, posiadaja takze
dziatanie bakteriobojcze, ktérego stopien czgsto zalezy od intensywnosci ich zastosowania.

Pasteryzacja 1 inne metody obrobki cieplnej mleka, posiadajace, w ostatecznym wypadku,
rownowazng efektywno$¢, stosowana jest na tyle intensywnie (przy odpowiednich
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kombinacjach czasu i temperatury), ze faktycznic niszczag niektore organizmy

chorobotworcze. Z tego powodu dane metody tradycyjnie wykorzystywane byly w

charakterze kluczowych srodkow przeciwbakteryjnych przy produkcji produktéw mlecznych.

Nietypowe srodki bakteriobdjcze z analogiczng efektywnos$cia na razie nie sg stosowane tak

intensywnie, zeby zapewni¢ bezpieczenstwo produktu mlecznego na etapie spozycia.
Przyktady typowych srodkow bakteriobojczych:

Wirowanie Usuwanie z mleka komorek mikroorganizméw z
wysoka gestoscia przy pomocy sil wirowania. Srodek
ten jest najbardziej efektywny przeciwko komorkom
mikroorganizmow z wysoka gestoscig, szczegOlnie
przetrwalnikow bakteryjnych i komorek somatycznych

Sterylizacja komercyjna Obrobka wysokotemperaturowa mleka i produktow
mlecznych w ciggu czasu, wystarczajacego, aby zrobi¢
je komercyjnie sterylnym, tym samym pozwalajac im
na pozostanie bezpiecznymi i biologicznie stabilnymi
w temperaturze pokojowej

Mikroflora konkurencyjna Zmniejszenie ilo$ci niepozadanych mikroorganizmow
droga obnizenia pH, pochionigcia substancji
odzywczych i produkcji substancji antybakteryjnych
(takich jak nizyna, inne $rodki bakteriobdjcze i
nadtlenek  wodoru). Z reguly, ten S$rodek
mikrobiologiczny stosowany jest przy wyborze
zakwasu. Efektywno$¢ okreslana jest liczebnoS$cig
czynnikow, wlacznie z predkoscia, poziomem
obnizenia pH i zmiany przy danym poziomie pH

Przygotowanie masy serowej Obrobka wysokotemperaturowa masy serowej gldwnie
dla celéw technicznych. Taka obrébka cieplna jest
mniej intensywna, niz termizacja, ale pozwala uczyni¢
mikroorganizmy bardziej wrazliwymi na inne Srodki
mikrobiologiczne

Obrobka energia Energi¢ elektromagnetyczng rodza pola elektryczne

elektromagnetyczna: wysokiego napigcia, w ktorych czestotliwo§¢ zmienia
si¢ miliony razy na sekunde
(<108 MHz), na przyktad — energia mikrofalowa (efekt
cieplny), energia czgstotliwosci radiowych (efekty
niecieplne) lub impulsy wysokiego napigcia (10-50
kW/cm, efekty niecieplne). Taka obrébka niszczy
komorki, tworzac pory w ich otoczkach dzigki
tworzeni si¢ tadunkéw elektrycznych w  blonie
komorkowe;j.

Obrdobka wysokim cisnieniem Zastosowanie wysokiego ci$nienia hydrostatycznego
dla wyrzadzenia nieodwracalnych uszkodzen btonom
komorek bez przetrwalnikoéw

Mikrofiltracja Usunigcie mikroorganizméw, ich skupisk i komorek
somatycznych drogg przepuszczania produktu przez
mikrofiltr. Zwykle rozmiar pro filtra stanowi okoto
0,6-1,4 um i to jest wystarczajace dla odfiltrowania
wiekszej czesci bakterii. Dana metoda moze by¢
stosowana w kombinacji z obrobka termiczng
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Pasteryzacja Obrobka wysokotemperaturowa mleka 1 ptynnych
produktow mlecznych, skierowana na redukcje ilo$ci
dowolnych  mikroorganizméw  patogennych do
poziomy, w ktorym nie stanowig one istotnego
zagrozenia dla zdrowia cztowieka

Pulsujace $wiatto o wysokiej Obrobka (na przyktad, materiatu opakowaniowego,

intensywnosci urzadzen 1 wody) szerokopasmowymi impulsami
$wietlhymi o duzej intensywnosci z widmem w
nadfiolecie, widmem widzialnym i w podczerwieni
(okoto 20 000 razy bardziej intensywne niz $wiatto
stoneczne) dla zniszczenia organizméw. Z powodu
braku zdolnosci przenikania przez substancje
nieprzezroczyste dana technologia jest efektywna
tylko przy pracy z otwartymi powierzchniami (na
przyktad, po usuni¢ciu blony biologicznej) 1 pozwala

w  taki Sposob  zapobiegaé  wzajemnemu
zanieczyszczeniu
Zakwaszanie (dojrzewanie) Przechowywanie produktu w ciggu okreslonej iloSci

czasu w okreslonej temperaturze i w okreslonych
warunkach, ktére prowadzg do zmian biochemicznych
i fizycznych, niezb¢dnych dla produkcji sera. Kiedy
dany proces stosowany jest w charakterze $rodka
bakteriobojczego, wieloczynnikowy, zlozony system,
rozwijajacy si¢ w serze (kwasowos$¢, szkodliwa flora,
obnizona aktywno$¢ wody, metabolizm bakteriocydow
i kwasow organicznych), wykorzystywany jest dla
oddziatywania na mikrosrodowisko w produktach
spozywczych i, jako skutek, - na sktad obecnej w nich
mikroflory

Termizacja Obrobka  wysokotemperaturowa  mleka,  mniej
intensywna, niz pasteryzacja i skierowana na redukcje
ilosci  mikroorganizméw.  Oczekiwane  ogodlne
zmniejszenie ilo$ci bakterii moze osiggnaé rzgdu 3-4.
Mikroorganizmy, ktore przezyly pod wplywem
wysokich temperatur stang si¢ bardziej podatne wobec
kolejnych srodkéw mikrobiologicznych

Obroébka ultradzwigkiem Obrobka ultradzwigkiem wysokiej intensywnosci (18-
500 MHz), powodujacym cykle sprezania,
rozszerzania i kawitacji w komorkach
mikroorganizmow. Implozja mikroskopijnych

pecherzykéw gazu prowadzi do tworzenia si¢
odcinkow z bardzo wysokim ciSnieniem 1
temperaturami, zdolnymi doprowadzi¢ do zniszczenia
komorki. Ta metoda moze by¢ bardzie efektywna, jesli
zostanie zastosowana w polgczeniu z innym $rodkami
mikrobiologicznymi  zapewnienia bezpieczehstwa.
Kiedy sa one stosowane w wysokich temperaturach,
takg obrobke czgsto nazywa si¢ ,temperaturowo-
utradzwigkowy”.

Opakowanie termozgrzewalne Obrobka wysokotemperaturowa (80-95 °C) statego
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produktu  koncowego, zwigzana z  procesem
opakowaniowym, na przyktad, po to, aby utrzymywacé
produkt w stanie gestosci dla odpowiedniego
opakowania. Dany proces moze by¢ wykonywany
zarOwno w systemie biezacym, jak i w procesach
okresowych. Produkt zaklejany jest w warunkach
temperatury opakowaniowej 1 chtodzony do dalszego
przechowywania (upowszechnienia). W potaczeniu z
niskim wskaznikiem pH w produkcie (na przyktad
ponizej 4,6) produkt, zaklejony w opakowanie
termozgrzewalne, moze by¢ komercyjnie sterylnym,
poniewaz w pelni mozliwe jest, ze wszystkie
mikroorganizmy ktére przezyly beda pozbawione
mozliwosci dalszego wzrostu. Dodatkowe $rodki
mikrobostatyczne powinny gwarantowa¢ odpowiednie
normy schtadzania opakowanych produktow, aby
zminimalizowa¢ potencjal wzrostu bakterii rodzaju
Bacillus cereus

XVII.  Pasteryzacja mleka i ptynnych produktow mlecznych

Minimalne warunki pasteryzacji to warunki, posiadajace oddzialywanie bakteriobdjcze,
rownowazne do podgrzewania mleka do 72°C w ciggu 15 sekund (pasteryzacja nieprzerwana)
lub do 63 °C w ciggu 30 minut (pasteryzacja okresowa). Analogiczne warunki mozna
osiagnaé, idac po linii, taczacej te punkty na wykresie stosunku czasu i temperatury.

Wymagany czas trwania obrobki jest proporcjonalnie redukowany wraz z minimalnym
podwyzszeniem temperatury. Ekstrapolacje temperatur wedtug przedziatow skali 63-72 °C
nalezy wykonywaé z najwyzsza ostrozno$cig, poniewaz dana technika jeszcze nie byla
poznana do$wiadczalnie.

Na przyktad, bytoby nadzwyczaj trudno (jesli w ogdle mozliwe) okresli¢ efektywnos¢
pasteryzacji w 80 °C, dlatego, ze w tym przypadku ekstrapolowany czas trwania obrobki
stanowitby okoto 0,22 sekundy, dla osiggnigcia w skrajnym przypadku S5-krotnego
zredukowania liczebnosci bakterii.

Dla zagwarantowania, ze kazda czasteczka jest ogrzana w dostatecznym stopniu, przeptyw
mleka w wymiennikach ciepta powinien by¢ turbulentnym.

Kiedy proponowane jest wniesienie zmian do sktadu, procesu obrobki i wykorzystania
produktu, nalezy wnie$¢ odpowiednie zmiany takze do zaplanowanej obrobki termicznej, po
czym kompetentna osoba powinna oceni¢ jej efektywnos¢.

Na przyklad, zawarto$¢ tluszczu w $mietance powoduje konieczno$¢ minimalnych
warunkow, przekraczajacych takowe dla mleka: minimum - 75 °C w ciggu 15 sekund.

Ptynne produkty mleczne z wysoka zawarto$cia cukru lub wysoka gestoscig takze
wymagajg warunkow pasteryzacji w uzupetieniu do minimalnych warunkéw, okreslonych
dla mleka.

Sprawdzenie procesu

Zgodnie ze stosowang metoda, produkty, poddawane pasteryzacji, powinny od razu po
obrobce termicznej przejawi¢ negatywng reakcje na fosfataz¢ zasadowg. Mozna takze
wykorzysta¢ inne metody, aby pokazacd, ze byla stosowana odpowiednia obrdbka termiczna.

W wielu produktach mlecznych ($mietance, serze itd.) fosfataz¢ zasadowa mozna
odtworzy¢. Oprocz tego, mikroorganizmy, wykorzystywane w produkcji produktu, moga
wytworzy¢ fosfataze mikroorganizmow3 i inne substancje, ktére moga znieksztatci¢ rezultaty
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testow na obecno$¢ ostatecznej fosfatazy. Dlatego dana specyficzna metoda powinna by¢
prowadzona od razu po obrébce termicznej, aby rezultaty byly wiarygodnymi.

Rozdziat C. Przepisy przewodnie dla prowadzenia inspekcji w punktach uboju zwierzat i
przedsigbiorstwach przemystu migsnego

l. Przepisy ogolne

1.  Niniejsze Przepisy przewodnie ustalaja podejscia i zasady oceny punktéw uboju
zwierzat 1 przedsigbiorstw przemystu migsnego, prowadzacych swoja dziatalno$¢ na
terytorium celnym Unii Celnej i panstw trzecich przy prowadzeniu ich inspekcji.

2. Inspektorzy 1 eksperci upowaznionych organow panstw cztonkowskich, przy
prowadzeniu inspekcji przedsigbiorstw Unii Celnej 1 panstw trzecich powinny kierowac si¢
przepisami niniejszych Przepiséw przewodnich.

3. Punkty uboju zwierzat i przedsigbiorstwa przemyslu migsnego panstw
cztonkowskich Unii Celnej 1 panstw trzecich kontrolowane sa w kierunku ich zgodnosci z
wymogami Unii Celnej, w tym w oparciu o zasad¢ rownowaznosci w stosunku do
przedsigbiorstw panstw trzecich.

4.  Z wykorzystaniem kryteridow, ustalonych przez niniejsze Przepisy przewodnie,
inspektor powinien ustali¢, czy w punkcie uboju zwierzat i przedsigbiorstwie przemystu
migsnego osiggany jest odpowiedni poziom ochrony, ustalony wymogami Unii Celnej (jak
okreslono w zalgcznik 2 niniejszych Przepisow) 1 wymogami weterynaryjnym panstw
cztonkowskich, w przypadkach, kiedy takie wymogi, nie sa przewidziane normatywnymi
aktami prawnymi Unii Celnej.

5. Niniejsze Przepisy przewodnie publikowane sg w celach zapewnienia ogdlnego
dostepu 1 wsparcia rozwoju rzetelnej praktyki.

6. W niniejszych Przepisach przewodnich wykorzystywane s3 definicje, ktore
0znaczajg nastepujace:

»analiza ryzyka” - proces, sktadajacy si¢ trzech wzajemnie powigzanych komponentow:
ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem i przekazanie ryzyka;

,organy wewnetrzne (podroby)” — organy jamy piersiowej, brzusznej i jamy miednicy, a
takze tchawica 1 przewdd pokarmowy drobiu i zwierzat;

,domowe zwierzeta kopytne” — domowe duze bydlo rogate (w ty gatunki bawoldéw 1
bizonow), $winie, owce i kozy, a takze domowe nieparzystokopytne;

,»skazenie” — obecnos¢ lub wprowadzenie niebezpiecznej substancji;

»zawiadomienie o ryzyku” — interaktywna wymiana informacji 1 opinii podczas calego
procesu analizy ryzyka w stosunku do niebezpieczenstw i ryzyka, czynnikow, zwigzanych z
ryzykiem 1 odbioru ryzyka pomiedzy oceniajacym ryzyko, menadzerami ryzyka,
konsumentami, przedsigbiorcami przemyshu paszowego i1 spozywczego, krggami naukowymi
i innymi zainteresowanymi stronami i podstawy dla decyzji o zarzadzaniu ryzykiem,;

,konsument ostateczny” — konsument produktéw spozywczych, ktory nie bedzie
wykorzystywa¢ produktu spozywczego jako czesci dowolnej operacji lub dzialalnosci
przedsigbiorstwa przemystu spozywczego;

,produkty migsne” — przetworzone produkty, uzyskane w rezultacie przetworstwa migsa
lub dalszej obrobki takich produktow przetworstwa, tak ze powierzchnia $cinania pokazuje,
ze produkt nie ma juz wlasciwosci S$wiezego migsa;

,subprodukty migsne” — produkty uboju w postaci organow wewnetrznych, gtowy, ogona,
konczyn (ich cze$ci), Scinki migsne, wyczyszczone od wylewow krwi, bez btony §luzowej i
przylegajacych tkanek, a takze skory 1 cze$ci miedzy wymionami $win;



72 Tlumaczenie robocze

,mieso” — produkt uboju w postaci tuszy lub czesci tuszy, stanowigcy ogét tkanek
migsnych, thuszczowych i facznych z tkanka kostng lub bez niej;

,mi¢so po mechanicznym usunig¢ciu kosci” (MMO) — migso bezkostne w postaci masy o
wygladzie pasty z udzialem wagowym cze$ci kostnych nie wiekszym niz 0,8 procent,
uzyskiwane drogg oddzielenia tkanki migsniowej, tacznej 1 (lub) thuszczowej (pozostatosci
tkanki mig$niowej, tacznej 1 (lub) ttuszczowej) od kosci w sposdb mechaniczny, bez dodatku
sktadnikow nie migsnych;

»przetworzone produkty” — produkty spozywcze, bedace rezultatem obrobki
nieprzetworzonych produktéw. Produkty te mogg zawiera¢ komponenty, ktore sa niezbedne
dla ich przygotowania lub nadania im odpowiednich wlasciwosci;

,obrobka” — obrobka termiczna (oprocz zamrazania 1 schladzania), wedzenie,
konserwowanie, dojrzewanie, kwaszenie, solenie, suszenie, marynowanie, koncentrowanie,
ekstrakcja, ekstruzja lub potaczenie tych procesows;

,hiebezpieczenstwo” — obecno$¢ substancji biologicznej, chemicznej lub fizycznej w
produkcji lub stan produkcji spozywczej lub paszy, zdolny do spowodowania niekorzystnych
skutkow dla zdrowia;

,operator sektora spozywczego” — osoba fizyczna lub prawna, odpowiedzialna za
zapewnienie, aby wymogi ustawodawstwa spozywczego wykonywane byly przez podmioty
sektora spozywczego, ktdre znajduja sie pod jego kontrola;

,ocena ryzyka” — naukowo uzasadniony proces, skladajacy si¢ z czterech etapow:
wykrycia niebezpieczenstwa, wilasciwosci niebezpieczenstwa, oceny oddziatywania i
charakterystyki ryzyka;

»przedsi¢biorstwo sektora spozywczego” — kazde przedsigbiorstwo z celem uzyskania
dochodu lub nie, panstwowe lub prywatne, prowadzace dziatalno$¢, zwigzang z kazdym
stadium produkcji, przetworstwa i podziatu produktéw spozywczych;

,,mozliwos¢ Sledzenia” — zdolno$¢ do s$ledzenia produktéw spozywczych, pasz, zwierzat,
dajacych produkty spozywcze lub substancje, przeznaczone lub planowane do wiaczenia do
produktow spozywczych lub pasz, na wszystkich etapach produkcji, przetworstwa lub
sprzedazy;

,,drob” — drob hodowlany, w tym dréb, ktory nie jest uwazany za domowy, ale ktory jest
hodowany jak zwierzeta domowe, za wyjatkiem paleognatycznych;

,umieszczenie na rynku” — umieszczenie produktow spozywczych w celu sprzedazy, w
tym oferta sprzedazy lub wszelkie inne formy przekazania, bezptatnie lub nie 1 sprzedazy,
dystrybucja i inne formy przekazania;

,»Iyzyko” — prawdopodobienstwo niekorzystnego oddziatywania na zdrowie i stopien
danego oddzialywania, ktore moze doprowadzi¢ do niebezpieczenstwa;

,handel detaliczny” — sklepy, osrodki dystrybucji w supermarketach i osrodki handlu
hurtowego, przedsi¢biorstwa zywienia zbiorowego, w tym restauracje i inne podobne
przedsigbiorstwa zywienia zbiorowego;

,,migso krojone” — migso z kosciami, ktore byto rozdrobnione na kawalki;

»Swieze migso” — migso, ktore nie bylo poddawane procesom konserwacji, oprocz
chlodzenia, zamrazania lub szybkiego zamrazania,

w tym migso, ktore zostalo zapakowane w opakowanie prozniowe lub zapakowane

w atmosferze kontrolowanej;

»stadium produkcji, przetworstwa i dystrybucji” — kazde stadium, w tym import, z
pierwotnej produkcji produktu spozywczego az do jego przechowywania, transportu,
sprzedazy lub dostawy do konsumenta ostatecznego i w odpowiednich przypadkach, wwoz,
produkcja, wykonanie, przechowywanie, transport, dystrybucja, sprzedaz i dostawa pasz;

,»tusza” — cialo zwierzecia po uboju i rozbiorze;
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,opakowanie” — umieszczenie produktu spozywczego w opakowaniu lub kontener w
bezposrednim kontakcie z produktami spozywczymi i obwini¢cie b sam kontener;

»zarzadzanie ryzykiem” — proces, roznigcy si¢ od oceny ryzyka, zawarty w okresleniu
alternatyw politycznych w konsultacjach z zainteresowanymi stronami, biorgc pod uwage
ocen¢ ryzyka i inne znaczace czynniki i w razie konieczno$ci wybor odpowiednich srodkow
profilaktyki i zwalczania;

,,dzial krojenia migsa” — pomieszczenie, wykorzystywane dla usunigecia kosci i (lub)
krojenia migsa.

I, Sledzenie

Sledzenie miesa i produktéw miesnych powinno byé ustalone na wszystkich etapach
produkcji, przetworstwa 1 dystrybucji.

W punktach uboju zwierzat i w przedsigbiorstwach przemyshu migsnego powinna by¢
mozliwos¢ okreslenia osoby, od ktérej nabyto zwierzeta, surowce lub substancie,
przeznaczong dla celow spozywczych. W tym celu powinny one mie¢ systemy i procedury,
ktére pozwalajg przedstawi¢ informacje kompetentnym organom na zapytanie.

Punkty uboju zwierzat i przedsigbiorstwa przemyshu migsnego powinny mie¢ systemy i
procedury dla wykrywania osob, przez ktore byto dostarczone migso i produkty migsne. Te
informacje powinny by¢ dostgpne dla kompetentnych oso6b na pierwsze ich zadanie.

Migso i produkty migsne, ktoére umieszczane sg na rynku lub moga by¢ tam umieszczone,
powinny by¢ znakowane lub oznaczone w odpowiedni sposob, aby utatwic¢ ich $ledzenie
przez odpowiednig dokumentacj¢ lub informacje, zgodnie z wymogami bardziej konkretnych
przepisow.

I1. Ogolne przepisy higieny dla pomieszczen punktéw uboju zwierzat i przedsigbiorstw
przemystu migsnego

Waznym jest, aby wszystkie procesy przetwodrstwa miegsa, rozbior lub dalsza obrdobka
mi¢sa odbywaty si¢ w strefie czystej w obiekcie specjalnie zbudowanym i utrzymywanych
dla przetworstwa migsa, Zrodla skazenia powinny by¢ kontrolowane. Dla odpowiedniego
przygotowania sanitarnego wymagane jest:

Powierzchnia podlogi

Powierzchnia podtogi punktow uboju zwierzat 1 przedsigbiorstw przemystu migsnego
powinna by¢ utrzymywana w dobrym stanie, powinna by¢ tatwa do czyszczenia 1 w razie
koniecznosci dezynfekowania. W tym celu nalezy wykorzystywaé nieprzemakalne,
niewchlaniajagce wilgoci, zmywalne 1 nietoksyczne materialy. Tam, gdzie to konieczne,
podiogi powinny mie¢ drenaz powierzchniowy.

Odptywy

Dla pozbycia si¢ $ciekdw powinna by¢ wystarczajaca liczba odptywow potrzebnych
wymiaréw, ktére zlokalizowane sa, umocowane i wentylowane sg prawidtowo. Wszystkie
podiogi powinny mie¢ pochylenie w kierunku $ciekow.

Powierzchnia $cian

Powierzchnia $cian punktoéw uboju zwierzat i1 przedsigbiorstw przemystlu migsnego
powinna by¢ rowna, utrzymywana w dobrym stanie, tatwa do czyszczenie 1 w razie
koniecznosci do dezynfekowania. W tym celu nalezy wykorzysta¢ nieprzemakalne, nie
pochlaniajace wilgoci, zmywalne i nietoksyczne materiaty.

Sufity

Sufity punktéw uboju zwierzat i przedsigbiorstw przemystu migsnego (lub tam, gdzie nie
ma sufitow, wewnetrzna strona dachu) 1 konstrukcje podwieszane powinny by¢



74 Tlumaczenie robocze

zaprojektowane i zamontowane tak, aby zapobiec gromadzeniu si¢ nieczystosci i obnizy¢
kondensacj¢, wzrost niepozadanej plesni i wpadania czasteczek.

Okna

Okna i inne otwory punktoéw uboju zwierzat i przedsiebiorstw przemystu migsnego
powinny by¢ skonstruowane tak, aby zapobiec gromadzeniu si¢ nieczystosci. Okna, ktoére
moga by¢ otwarte na zewnatrz, w razie konieczno$ci powinny by¢ wyposazone w moskitiery,
ktore mozna zdejmowaé do czyszczenia. Tam, gdzie otwarte okna moga doprowadzi¢ do
zanieczyszczenia, powinny one pozostawaé zamknigte w procesie produkcji.

Drzwi

Drzwi punktéw uboju zwierzat i przedsigbiorstw przemystu migsnego powinny tatwo
czyscic si¢ 1 w razie koniecznosci dezynfekowac sie. W tym celu nalezy wykorzystywac
materialty z gladka niepochtaniajacg powierzchnig. Drzwi drewniane i otwory drzwiowe
powinny by¢ nieprzemakalne, nie pochtaniajagce wilgoci, mozliwe do mycia i z materiatow
nietoksycznych.

Powierzchnie

Powierzchnie wlacznie z urzadzeniami) w miejscach, gdzie przetwarzane jest migso i
produkty miesne, mi¢dzy innymi powierzchnie, stykajace si¢ z nimi, powinny by¢ utrzymane
w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i w razie konieczno$ci dezynfekowane.

W tym celu wymagane jest wykorzystanie gladkich, zmywalnych, antykorozyjnych i
nietoksycznych materiatow. Wszystkie powierzchnie powinny by doktadnie wymyte pod
koniec kazdego dnia.

Dostarczanie wody

Niezaleznie od zrodia (odwiertu lub systemu samorzadowego) powinna by¢ dostarczana
woda pitna, ciepta i zimna

(w wystarczajacej objetosci) powinna by dostarczana do wszystkich odcinkéw punktow
produkcyjnych uboju zwierzat i przedsigbiorstw przemystu migsnego.

V. Pomieszczenia punktow uboju zwierzat 1 przedsigbiorstw przemystu migsnego

Pomieszczenia punktow uboju zwierzat 1 przedsigbiorstw przemystu migsnego powinny
by¢ czyste 1 utrzymywane w stanie nadajacym si¢ do uzytku.

Rozplanowanie, konstrukcja 1 rozmiary pomieszczen powinny:

by¢ zdatne do wlasciwej obstugi technicznej, sprzatania i (lub) dezynfekcji, zapobiega¢ lub
eliminowa¢ skazenia, przenoszone przez powietrze, zapewnia¢ dostateczng przestrzen
roboczg dla higienicznego wykonania wszystkich prac;

chroni¢ przed nagromadzeniem brudu, kontaktem z substancjami toksycznymi, dostaniem
si¢ drobinek do produktéw spozywczych i tworzeniem si¢ skropliny lub niepozadanej plesni
na powierzchni;

pozwala¢ na zastosowanie wlasciwych praktyk higieny migsa 1 produktow migsnych,
wlacznie z ochrong przed zabrudzeniem a szczegdlnie walke ze szkodnikami;

w razie koniecznos$ci zapewni¢ wlasciwe warunki dla obrébki termoregulacyjnej 1
przechowywania z dostatecznymi mozliwo$ciami dla utrzymywania migsa i produktow
migsnych w odpowiedniej temperaturze i zaprojektowane tak, aby zmiany tej temperatury
mozna bylo $ledzi¢ a w razie koniecznosci zapisywac.

Toalety

W przedsigbiorstwie powinna by¢ wystarczajgca ilo$¢ toalet, potaczonych z systemem
kanalizacyjnym. Toalety nie powinny by¢ otwierane bezposrednio w pomieszczeniach, w
ktorych ma miejsce obrobka migsa 1 produktéw migsnych. W toaletach powinien by¢
wlasciwy naturalny lub mechaniczny system wentylacji.

Umywalki
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Powinna by¢ wystarczajgca ilos¢ umywalek, usytuowanych w odpowiedni sposob i
przeznaczonych do mycia rgk. Umywalki do mycia rak powinny by¢ wyposazone w goracg i
zimng wode. Koto umywalek powinny by¢ $rodki do czyszczenia rak i1 suszarki higieniczne.

Umywalki powinny by¢ umiejscowione w toaletach, szatniach i pomieszczeniach
produkcyjnych. Powinny by¢ one zrobione w ten sposob, aby dla wiaczenia i wylgczenia
wody nie byto konieczne uzycie rak do tokcia.

W razie koniecznosci armatura dla mycia migsa 1 produktéw migsnych powinna by¢
oddzielona od armatury do mycia rak.

Wentylacja

Systemy wentylacyjne punktéw uboju zwierzat i przedsigbiorstw przemyshu migsnego
powinny by¢ zaprojektowane, zbudowane i1 umiejscowione tak, aby stale zabezpieczaé
dobrostan zwierzat z uwzglednieniem przewidywanych zmian warunkow pogodowych.

Powinny by¢ odpowiednie i wystarczajace srodku naturalnej lub mechanicznej wentylacji.
Nalezy unika¢ przeplywu powietrza ze strefy zakazonej do strefy czystej. Systemy
wentylacyjne powinny by¢ skonstruowane w taki sposob, aby filtry i inne cze¢$ci wymagajace
czyszczenia lub wymiany byty tatwo dostepne.

Wezly sanitarne powinny posiada¢ naturalng lub mechaniczng wentylacjg.

Oswietlenie

Urzadzenia o$wietleniowe w pomieszczeniach punktéw uboju zwierzat i1 przedsigbiorstw
przemystu migsnego, gdzie obrabiane jest mig¢so 1 produkty migsne, powinny zapewniac
maksymalne bezpieczenstwo, aby wykluczy¢ dostanie si¢ do migsa i produktow migsnych
kawatkow szkta i zapobiec nagromadzeniu brudu i $mieci na powierzchni lamp.

Oswietlenie powinno by¢ na tyle jasne, aby pracownicy i personel sprawdzajacy mogli
widzie¢ warunki sanitarne i zabrudzenie migsa oraz produktow migsnych.

Pomieszczenia, w ktorych obrabiane jest migso powinny mie¢ odpowiednie naturalne i
(lub) sztuczne os$wietlenie.

System drenarski

Urzadzenia drenarskie punktéw uboju zwierzat i przedsicbiorstw przemystu migsnego
powinny odpowiada¢ przeznaczeniu. Powinny by¢ zaprojektowane i zbudowane tak, aby
zapobiega¢ ryzyku zarazenia zwierzat 1 zabrudzeniu migsa oraz produktoéw migsnych.

Kanaly drenarskie powinny by¢ czeSciowo lub catkowicie odkryte i1 powinny by¢
skonstruowane w taki sposob, aby odpady, ktore mogg stanowi¢ wigksze zagrozenie dla
nabywcy koncowego, odprowadzane byty z zabrudzonych stref, a w szczegdlnosci miejsc,
gdzie obrabiane jest migso 1 produkty migsne.

Szatnie

Szatnie dla personelu punktéw uboju zwierzat 1 przedsiebiorstw przemystu miesnego
powinny by¢ oddzielone od pomieszczen albo komorek, gdzie przygotowywana jest,
przechowywana jest lub obrabiana jest produkcja.

Szatnie powinny by¢ oddzielone od toalet.

Dla me¢zczyzn 1 kobiet powinny by¢ przewidziane osobne szatnie.

W szatniach powinno by¢ dobre oswietlenie.

Osobne szatnie dla tych, ktérzy pracujg z produktami surowymi 1 pracownikéw innych
dziatow, sprzyjaja zapobieganiu krzyZzowemu zanieczyszczeniu produktow.

Obok szatni powinny znajdowac si¢ kosze dla brudnej odziezy.

V. Wyposazenie

Wszystkie artykuly, przyrzady i1 wyposazenie punktoéw uboju zwierzat 1 przedsigbiorstw
przemystu migsnego, z ktérymi ma styczno$¢ migso i1 produkty migsne, powinny by¢:
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dobrze oczyszczone 1 w razie konieczno$ci odpowiednio czesto zdezynfekowane, aby
zapobiega¢ jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

skonstruowane, wykonane z takich materialtow 1 by¢ w takim stanie, aby obnizy¢ do
minimum ryzyko zakazenia;

skonstruowane, wykonane z takich materiatow 1 by¢ w takim stanie, aby mozna bylo je
czysci¢ i w przypadku konieczno$ci dezynfekowad, za wyjatkiem bezzwrotnej tary i
opakowania;

zamontowane w taki sposéb, aby mozna bylo dokona¢ oczyszczenia wyposazenia i
przylegtej strefy.

W razie konieczno$ci wyposazenie powinno by¢ zaopatrzone w odpowiednie urzadzenie
sterujgce. Tam, gdzie nalezy stosowac §rodki chemiczne dla uniknig¢cia korozji wyposazenia i
konteneréw, powinny by¢ one stosowane zgodnie z odpowiednig praktyka higieny.

VI.  Zaopatrzenie w wodg¢

Punkty uboju zwierzat 1 przedsigbiorstwa przemyshu migsnego powinny posiadaé
odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitna, ktdra powinna by¢ stosowana w razie konieczno$ci
dla uniknigcia zanieczyszczenia migsa i produktow migsnych. Tam, gdzie wykorzystywana
jest woda niezdatna do picia, na przyklad: w systemie przeciwpozarowym, dla wytwarzania
pary, chtodzenia i innych podobnych celow, powinna ona krazy¢ w osobnym systemie, ktory
jest w odpowiedni sposob oznaczony. Woda niezdatna do picia nie powinna taczy¢ si¢ lub
zlewa¢ do systemu wody pitne;.

Woda recyrkulacyjna, stosowana w pracy lub jako czg¢s¢ sktadowa, nie powinna stwarzac
ryzyka zarazenia. Powinna by¢ tego standardu, co woda pitna, jesli tylko odpowiedni organ
nie stwierdzi, ze jako$¢ wody nie wptywa na jako$¢ migsa i produktoéw migsnych w postaci
gotowej.

Léd, ktéry ma kontakt z produktami migsnymi lub moze zanieczysci¢ produkty miesne,
powinien zosta¢ wyprodukowany z wody pitnej lub z czystej wody, jesli wykorzystywany jest
dla schtodzenia migsa przed rozbiorem. Powinien on by¢ produkowany, obrabiany i
przechowywany w warunkach, ktore chronig go przed zanieczyszczeniami.

Para, wykorzystywana w bezposrednim kontakcie z migsem i produktami migsnymi, nie
powinna zawiera¢ substancji niebezpiecznych dla zdrowia i nie powinna zanieczyszczaé
Zywnosci.

W przypadku gdy produkty migsne w hermetycznie zamknietych opakowaniach
poddawane sa obrobce termicznej, wazne jest, aby woda wykorzystywana do chtodzenia nie
bylta zrodtem zakazenia produktow migsnych.

VIl.  Higiena osobista

Obrobka 1 kontrola migsa stwarzajg szerokie spektrum mozliwosci zakazenia krzyzowego.
Przestrzeganie higieny osobistej przez personel punktow uboju zwierzat 1 przedsigbiorstw
przemystu migsnego, powinno zapobiec nadmiernemu zanieczyszczeniu ogélnie, a takze
zarazeniu cztowieka, spowodowanemu czynnikami chorob, czego rezultatem moga by¢
choroby pochodzenia pokarmowego.

Osoby, ktore przechodza z pomieszczen lub stref, gdzie przechowywane jest surowe
migso, do pomieszczen lub stref, gdzie przechowywane sg migsne potabrykaty 1 gotowe
produkty migsne (szczeg6lnie gdy produkty te zostaly ugotowane), powinny doktadnie my¢
odziez ochronng lub ubiera¢ nowa, a w razie koniecznosci dokona¢ dezynfekcji, w
przeciwnym razie nalezy maksymalnie obnizy¢ prawdopodobienstwo krzyzowego
zanieczyszczenia.
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Osoby pracujace w sferze obrobki migsa 1 produktéw migsnych, powinny zachowywacé
higien¢ osobista na wysokim poziomie i nosi¢ odpowiednig odziez ochronng, nakrycia gtowy
1 obuwie. Na skaleczenia i1 rany, nalezy koniecznie nalozy¢ odpowiednig opatrunek
nieprzemakalny.

Osoby chore powinny niezwtocznie powiadomi¢ kierownictwo punktu uboju zwierzat lub
przedsigbiorstwa przemystu migsnego o chorobie i jego objawach.

Kierownictwo podejmuje decyzj¢ dotyczaca koniecznosci badania lekarskiego i1 (lub)
mozliwego odsunigcia chorego od obrobki produktow spozywczych, ze wzgledu na jego stan
zdrowia.

Personel powinien zawsze my¢ rgce, w przypadku, jesli moze to wplynaé na
bezpieczenstwo migsa i produktow migsnych, na przyktad:

przystepujac do obrobki migsa i produktéw migsnych;

bezposrednio po skorzystaniu z toalety;

po kontakcie z produktami surowymi lub jakimikolwiek zanieczyszczonym materialem,
jesli moze to doprowadzi¢ do zanieczyszczenia innych produktow spozywczych, pracownicy
powinni w miar¢ mozliwo$ci unikac¢ obrébki zywnosci gotowej do spozycia.

Podczas pracy, osoby, zajmujace si¢ obrobkg migsa i produktoéw migsnych nie powinni
pali¢, plu¢, odchrzakiwaé, spozywacé zywnosci, kicha¢ lub kaszla¢ w poblizu niezakrytej
produkcji.

W miejscach, gdzie ma miejsce obrébka migsa i produktow migsnych, nie jest
dopuszczane posiadanie lub ubieranie takich rzeczy osobistych jak bizuteria, zegarki, spinki i
inne przedmioty.

VIIl.  Szkolenie personelu

Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat i przedsiebiorstwami przemystu migsnego powinni
zapewni¢ nadzor, poinstruowanie i (lub) szkolenie zwigzane z zagadnieniami higieny
zywnos$ciowej osob, zajmujacych si¢ obrobka migsa i produktow miesnych, w zaleznos$ci od
charakteru wykonywanych przez nich prac.

Programy szkoleniowe powinny:

zapewnia¢ zdobycie przez pracownikéw wiedzy, umiejetnosci i mozliwosci wykonywania
konkretnych zadan dotyczacych higieny przy pracy z produktami migsnymi, na przyktad,
badanie poubojowe, sprawdzenie kontroli statystycznej, HACCP;

w niezbgdnym zakresie zapewnia¢ przygotowanie praktyczne;

w razie konieczno$ci przewidywac formalne przetestowanie pracownikow;

zagwarantowacé, ze pracownicy zaangazowani w proces szkolenia maja odpowiednie
umieje¢tnosci;

by¢ ukierunkowane na rozpoznawanie 1 podniesienie kwalifikacji zawodowej personelu.

IX. Analiza ryzyka i punkty krytyczne oraz kontrolne (HACCP)

Systemy HACCP dla produkcji migsa 1 produktéw miesnych zawierajg efektywne
schematy zarzadzania procesami technologicznymi w celu zapewnienia bezpieczenstwa
surowca migsnego 1 produktéw miegsnych.

Kontrola planu HACCP wzgledem migsa i produktéw migsnych powinna ustalac
efektywnos¢ wypelnienia wymogow technicznych 1 kryteriow technicznych, biorgc pod
uwage stopien niestabilno$ci przy istnieniu czynnikdéw ryzyka, ktore zazwyczaj koreluja z
wieloma ré6znymi zwierzg¢tami, dostarczonymi do badania.

Czestotliwos¢ kontroli moze si¢ zmienia¢ w zaleznosci od roboczych aspektéw kontroli
procesow, wskaznikow historycznych placéwki, dotyczacych zastosowania planu HACCP, a
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takze rezultatow samej kontroli. Zaleca si¢ zastosowanie testu mikrobiologicznego dla
kontroli systeméw HACCP, na przyklad dla kontroli krytycznych granic i kontroli
statystycznej nad procesami, ktére sg wazng sktadowg HACCP wielu produktow.

Zasady przewodnie powinny rozrozniac¢ i uwzglednia¢ kategorie obrobki, na przyktad:

surowiec, krojone lub rozdrobnione, na przyktad, kietbasa wieprzowa;

migso z inhibitorami wtérnymi - nieprzydatne do dilugotrwatego przechowywania, na
przyktad, suszona stonina wotowa;

poddane obrobce termicznej — niepelnej gotowos$ci, nieprzydatne do dlugotrwatego
przechowywania, na przyktad, kotlety — potfabrykaty;

peinej gotowosci - nieprzydatne do dtugotrwalego przechowywania, na przyktad, szynka
gotowana;

nie poddane obrébce termicznej — zdatne do dlugotrwatego przechowywania, na przyktad,
suche salami;

poddane obrobce termicznej — zdatne do dhlugotrwatego przechowywania, na przyktad,
suszona wolowina;

poddane obrobce termicznej — sterylne, na przyktad, konserwy miesne.

Przy opracowaniu planow HACCP dla migsnych potabrykatow i produktéw migsnych
poddanych obrobce termicznej, zarzadzajacy punktami uboju zwierzat i przedsicbiorstw
przemystu miesnego powinni prowadzi¢ pelng dokumentacje zgodnie z wymogami
dotyczacymi procesu, odnos$nie do wszystkich parametrow cieplnych procesu, obrébki po
termicznej 1 procedur dodatkowych konserwowania w zalezno$ci od pozadanego rezultatu
procesu, na przyklad, produkt pasteryzowany. Parametry technologiczne dla chlodzenia
produktéw migsnych poddanych obrobce termicznej moga zawieraC szybkie, umiarkowane
lub przerywane chtodzenie w zaleznosci od produktu. Nagrzane wczesniej produkty migsne
nie powinny by¢ pakowane w temperaturze powyzej minimalnej, na przyktad 4° C, jesli nie
ma mozliwosci udowodnienia, ze chtodzenie po pakowaniu nie stanowi zagrozenia dla
bezpieczenstwa produkcji.

Plany HACCP dla poétfabrykatdow migsnych i produktéw migsnych ktére byly gotowane,
powinny zawiera¢ monitoring 1 udokumentowanie parametrow, z pomoca ktorych
zapewniana jest zgodno$¢ temperatury wewnetrzne;.

X. Standardowe sanitarne procedury operacyjne (SSOP)

Standardowe sanitarne procedury operacyjne (SSOP) dotyczace czynnosci 1 przygotowania
do nich, powinny sprowadzi¢ do minimum bezpos$rednie i posrednie zakazenie migsa na tyle
na ile to mozliwe z praktycznego punktu widzenia. Wdrozony system SSOP powinien
zapewnia¢ oczyszczenie i dezynfekcje wyposazenia i bazy materialno — technicznej przed
rozpoczgciem prac, a takze zachowanie zasad higieny podczas prac. Pomoce w zwigzku z
SSOP dostarczane s3 przez odpowiedni organ i moga zawiera¢ minimum Wwymogow
normatywnych dla ogdélnej poprawy warunkow sanitarnych.

Do charakterystyk SSOP naleza:

ulepszenie pisemnego programu SSOP drogg opisu stosowanych procedur i czgstotliwosci
ich zastosowania, wykonanego przez punkty uboju zwierzat lub przedsigbiorstwa przemyshu
migsnego;

ustalenie pracownikéw punktow uboju zwierzat i przedsigbiorstw przemystu migsnego
odpowiedzialnych za wypehienie i kontrolg SSOP;

prowadzenie dokumentacji dotyczacej kontroli i usunigcia brakéow o (lub) dzialan
profilaktycznych, do ktérych nie ma dostepu odpowiedni organ dokonujacy kontroli;

usuni¢cie brakow, wiacznie z odpowiednig dystrybucja produkc;ji;
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okresowa ocena efektywnos$ci systemu przez zarzadzajacych punktami uboju zwierzat 1
przedsigbiorstwami przemystu migsnego.

Kontrola mikrobiologiczna SSOP powinna zaktada¢ szereg bezposrednich i posrednich
metod. Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat lub przedsiebiorstwami przemyshu migsnego
powinni stosowac kontrole statystyczng proceséw lub inne metody kontroli stanu sanitarnego.

Dla wyrobéw gotowych do uzytku, kontrola mikrobiologiczna SSOP powierzchni, ktore
maja kontakt lub nie majg kontaktu z produktami spozywczymi, powinna by¢ realizowana z
najwigkszg staranno$cia, niz dla jakichkolwiek innych wyrobow.

XI. Walka z gryzoniami

Gryzonie stanowig najwigksze zagrozenie dla bezpieczenstwa i zdatnos$ci produktow
spozywczych. W miejscach ich rozmnozenia 1 pozywiania si¢ istnieje duze
prawdopodobienstwo zarazenia. Utrzymanie higieny na wlasciwym poziomie jest po to, aby
unikng¢ stworzenia srodowiska dobrostanu dla gryzoni.

Budynki punktéw uboju zwierzat i1 przedsigbiorstw przemystu migsnego nalezy
utrzymywaé w stanie, ktory zapobiega dostaniu si¢ gryzoni i utworzeniu miejsc ich
rozmnazania. Wszystkie dziury, ktorymi moglyby dosta¢ si¢ gryzonie, powinny zostac
uszczelnione. Siatka zamocowana na otwartych oknach, drzwiach i systemach wentylacji jest
po to, aby obnizy¢ prawdopodobienstwo dostania si¢ szkodnikéw. Jesli jest taka mozliwosé
nalezy wykluczy¢ prawdopodobienstwo dostania si¢ zwierzat na teren punktoéw uboju
zwierzat lub przedsiebiorstw przemystu migsnego.

Obecnos$¢ wody 1 produktéw spozywczych zwieksza ryzyko rozmnozenia szkodnikéw i
chordb przez nich wywotanych. Potencjalne zrédta zywnosci powinny by¢ przechowywane w
kontenerach chronionych przed gryzoniami 1 (lub) z dala od podtogi i §cian. Pomieszczenia, z
ktérymi majg kontakt produkty spozywcze powinny by¢ utrzymywane w czysto$ci zarowno
wewnatrz jak 1 na zewnatrz. Jesli to mozliwe odpady spozywcze powinny by¢
przechowywane w zamknietych kontenerach chronionych przed gryzoniami.

Punkty uboju zwierzat, przedsi¢biorstwa przemystu migsnego i przylegajace do nich
obszary powinny by¢ regularnie sprawdzane pod katem obecno$ci gryzoni. Nagromadzenia
gryzoni powinny zosta¢ usuni¢te niezwlocznie, nie wyrzadzajac przy tym szkody dla
bezpieczenstwa 1 przydatnosci migsa 1 produktow migsnych.

XII. Informacje dotyczace tancucha pokarmowego

Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat 1 przedsigbiorstwami przemystu migsnego
zobowigzani s3 w zalezno$ci od konieczno$ci zwrdcié si¢ z prosba o udzielenie informacji,
zobowigzani sg do zbierania, sprawdzania 1 opracowywania informacji dotyczacych tancucha
pokarmowego, okre§lonych niniejszym rozdzialem, wzgledem wszystkich zwierzat, oprocz
zwierzat townych, wysylanych lub przeznaczonych do wysytki do punktéw uboju zwierzat
lub przedsigbiorstw przemystu migsnego.

Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat lub przedsigbiorstwami przemyslu migsnego
powinni otrzymac¢ informacje wczesniej — przed przyjazdem zwierzat do punktu uboju bez
szkody dla zasad uboju zwierzat tego rodzaju w trzecim kraju. Odpowiednie informacje
zwigzane z tancuchem pokarmowym, zawieraja w szczego6lnosci:

status gospodarstwa pochodzenia zwierzat lub stan zdrowia zwierzat w regionie;

stan zdrowia zwierzat;

lecznicze preparaty weterynaryjne lub inne $rodki lecznicze;

ktére stosowane byly dla zwierzat w odpowiednim okresie, z uwzglgdnieniem dat
zastosowania i okreséw oczekiwania (dla punktow uboju zwierzat);
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obecnos¢ chorob, ktére moga wptynaé na bezpieczenstwo migsa;

w przypadku gdy ma to znaczenie dla zdrowia spoteczenstwa, rezultaty analiz,
przeprowadzonych na probkach,

pobranych od zwierzat lub na innych prébkach, pobranych w celu okreslenia diagnozy
chorob, ktore moga wptynaé na bezpieczenstwo migsa, wiacznie z probkami pobranymi w
ramach monitoringu i kontroli choréb odzwierzecych i pozostatosci;

odpowiednie sprawozdania dotyczace wczesniej przeprowadzonych przedubojowych i
poubojowych badan zwierzat z tego gospodarstwa pochodzenia, w szczegdlnosci w tacznie ze
sprawozdaniami gldwnego lekarza weterynarii;

data badania, jesli moze ona wskazywac na obecnos¢ choroby;

nazwisko i adres prywatnego lekarza weterynarii, ktory sprawuje codzienng opiek¢ nad
gospodarstwem pochodzenia.

Jesli podmiot, do ktérego nalezy punkt uboju zwierzat dysponuje juz tymi informacjami
(na przyktad, w rezultacie statej umowy lub za posrednictwem systemu zapewnienia jakos$ci),
to nie ma konieczno$ci udzielania podmiotowi, ktéry posiada punkt uboju zwierzat,
nastepujacych informacji:

status gospodarstwa pochodzenia lub stan zdrowia zwierzat w regionie;

stan zdrowia zwierzat;

odpowiednie sprawozdania dotyczace wczesniej zrealizowanych przedubojowych i
poubojowych badan zwierzat z tego gospodarstwa pochodzenia, w szczegolnosci wlacznie ze
sprawozdaniami gtéwnego lekarza weterynarii;

nazwisko i1 adres prywatnego lekarza weterynarii, ktoéry sprawuje codzienng opieke nad
gospodarstwem pochodzenia.

Informacje nie powinny by¢ udzielane w postaci dostownego odpisu z rejestru
gospodarstwa pochodzenia zwierzat. Moga by¢ one udzielone za pomocg wymiany informacji
droga elektroniczng lub w postaci standardowego wniosku podpisanego przez producenta.

Zarzadzajacy, ktorzy podejmuja decyzje o przyjeciu zwierzat do punktéw uboju lub do
przedsigbiorstw przemystu migsnego, po ocenie odpowiednich informacji dotyczacych
taficucha pokarmowego, powinni niezwtocznie dostarczy¢ te informacje do glownego lekarza
weterynarii, lecz nie pdzniej lub w czasie dostawy zwierzecia lub partii zwierzat.
Zarzadzajacy punktem uboju zwierzat lub przedsigbiorstwem przemyshu miesnego przed
badaniem przedubojowym tego zwierzecia dostarcza gtownemu lekarzowi weterynarii
wszystkie informacje, ktore moga zawiera¢ przyczyng¢ niebezpieczenstwa dla zdrowia.

W przypadku dostawy zwierzgcia do ubojni bez informacji, dotyczacych tancucha
pokarmowego, zarzadzajacy powinien niezwlocznie zawiadomi¢ glownego lekarza
weterynarii. Zwierz¢ nie podlega ubojowi bez wczesniejszej zgody glownego lekarza.

Jesli kompetentny organ wydat pozwolenie, informacje dotyczace tancucha pokarmowego
mogg towarzyszy¢ zwierzetom ktorych dotycza, w punktach uboju zwierzat lub powinny by¢
dostarczone wcze$niej, przed dostawg zwierzat do punktu uboju bez szkody dla zasad uboju
zwierzat tego rodzaju w trzecim panstwie. Zarzadzajacy punktem uboju zwierzat 1
przedsigbiorstwem przemystu migsnego powinni mie¢ dostgp do wszystkich informacji,
dotyczacych tancucha pokarmowego ktore mogg doprowadzi¢ do powaznego problemu w
pracy punktéw uboju bydta, w odpowiednim terminie (zawczasu) przed dostawg zwierzat do
punktu uboju zwierzat, aby wnie$¢ odpowiednie poprawki do planu pracy.

Zwierzeta nie powinny podlega¢ ubojowi i wypatroszeniu bez uprzedniej zgody gldwnego
lekarza weterynarii.

Zarzadzajacy punktem uboju zwierzat lub przedsigbiorstwem przemystu migsnego
zobowigzany jest sprawdzi¢ dokumenty weterynaryjne, towarzyszace zwierzetom
hodowanym w gospodarstwach, po to, aby upewnic sig¢, ze zwierzg nadaje si¢ do uboju w celu
uzycia jako pokarm dla cztowieka.
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XIIl.  Transport zywych zwierzat do punktow uboju zwierzat i do przedsigbiorstw
przemystu migsnego

Podczas przyjecia i transportu nalezy ostroznie obchodzi¢ si¢ ze zwierze¢tami, nie
wyrzadzajac im nieuzasadnionego bdlu fizycznego.

Zwierzeta z objawami choroby lub zwierzeta pochodzace ze stad, ktore narazone byty na
zarazenie przez czynniki majace znaczenie dla zdrowia publicznego, dopuszczane sa do
transportu do punktéw uboju zwierzat lub do przedsiebiorstw przemystu migsnego wytacznie
za pozwoleniem odpowiedniego organu.

XIV.  Punkty uboju zwierzat i przedsi¢ebiorstwa przemystu migsnego

Punkty uboju zwierzat i przedsigbiorstwva przemystu migsnego powinny dysponowac
higienicznymi miejscami przebywania zwierzat lub, jesli pozwala na to klimat, zagrodami dla
zwierzat, ktore mozna tatwo wyczysci¢ 1 zdezynfekowaé. Obiekty te powinny by¢
wyposazone w urzadzenia do pojenia zwierzat, a takze w razie koniecznosci dla ich
karmienia. System odprowadzania $ciekdw nie powinien stanowi¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa migsa i produktow migsnych.

Punkty uboju =zwierzat lub przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny byc
wyposazone w osobne pomieszczenia dla zwierzat chorych i zwierzat podejrzewanych o
chorobe, do ktorych dostep powinien by¢ ograniczony, dlatego, aby unikngé¢ ewentualnego
rozprzestrzenia si¢ infekcji.

Rozmiar miejsc pobytu zwierzat powinien zapewnia¢ dobre warunki przechowywania
zwierzat. Ich rozplanowanie powinno utatwia¢ przeprowadzanie badan przedubojowych, w
tym identyfikacj¢ zwierzat lub grup zwierzat.

Aby unikna¢ skazenia migsa, punkty uboju zwierzat 1 przedsigbiorstwa przemystu
migsnego powinny:

dysponowa¢ odpowiednig ilo§cig pomieszczen nadajacych si¢ do wykonania okreslonych
dziatan;

dysponowaé¢ osobnymi pomieszczeniami dla oproznienia, oczyszczenia zotadkow 1 jelit,
jesli tylko odpowiedni organ nie wyda okre§lonemu przedsigbiorstwu pozwolenia na
rozdzielenie tych dziatan w czasie w trybie pojedynczych przypadkow;

zapewni¢ osobne miejsca, a takze rozdzielenie w czasie kolejnych dziatan:

oszalamianie 1 wykrwawianie;

oparzanie, usuni¢cie siersci, oskrobanie, opalanie (dla swin);

patroszenie i dalsze oczyszczanie;

obrobka czystych wnetrznosci 1 zwaczy;

wstepna obrobka 1 oczyszczanie innych wstepnie oczyszczonych skor, w szczegdlno$ci
obrobki skor po usunigciu szczeciny, jesli nie sg one przeprowadzane na linii uboju;

grupowe pakowanie oczyszczonych skor;

wysytka migsa;

dysponowa¢ przyborami, za pomoca ktorym unika si¢ kontaktu migsa z podtoga, Scianami
1 urzadzeniami;

dysponowa¢ w odpowiedni sposéb zaprojektowanymi liniami uboju (w miejscach
zastosowania), zapewniajacymi staty postep procesu uboju i unikni¢cie krzyzowego skazenia
réznych czesci linii uboju. Jesli w tych samych pomieszczeniach dziata kilka linii uboju,
nalezy zapewni¢ niezbedne rozdzielenie linii uboju, w celu uniknigcia skazenia krzyzowego.

Punkty uboju zwierzat lub przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny by¢
wyposazone w urzadzenia do przeprowadzenia dezynfekcji z zaopatrzeniem w ciepla wode
lub alternatywny system, dzigki ktéremu mozna uzyskac taki rezultat.
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Urzadzenia do mycia ragk pracownikow majacych kontakt z niezapakowanym migsem,
powinny by¢ w odpowiedni sposob zaprojektowane w celu uniknigcia rozprzestrzeniania si¢
zanieczyszczenia.

Punkty uboju zwierzat lub przedsiebiorstwa przemystu miesnego powinny dysponowac
pomieszczeniami zamykanymi na klucz, chtodniami do przechowywania pozostawionego
migsa, a takze osobnymi chlodniami do przechowywania migsa, ktore zostalo uznane za
niezdatne do uzytku w pozywieniu.

Punkty uboju zwierzat lub przedsigbiorstwa przemystlu migsnego powinny posiadad
specjalnie oddzielne miejsca do mycia i dezynfekcji pojazdow przewozacych zwierzgta na
ubdj. Zasady tej nie stosuje si¢ za pozwoleniem odpowiedniego organu, jesli w poblizu
punktu uboju zwierzat w oficjalnym trybie dziata odpowiednie urzadzenie i jest specjalnie
wydzielone miejsce do tych celow.

Punkty uboju zwierzat lub przedsi¢biorstwa przemystu migsnego powinny dysponowac
osobnymi pomieszczeniami dla chorych zwierzat lub zwierzat podejrzewanych o chorobe, do
ktorych dostep powinien by¢ ograniczony, jesli tylko inne miejsce (przedsiebiorstwo) nie
zostato oficjalnie zatwierdzone dla uboju takich zwierzat. Jesli w punktach uboju zwierzat lub
w przedsigbiorstwach przemystu migsnego przechowywany jest nawdz lub zawartosé
przewodu zotadkowo-jelitowego, do tego celu powinno zosta¢ wydzielone specjalne miejsce
lub teren.

W punktach uboju zwierzat lub w przedsigbiorstwach przemyshu migsnego powinno byc¢
odpowiednio wyposazone miejsce zamykane na klucz lub w przypadku koniecznos$ci
pomieszczenie, z ktérego korzystaja wylacznie stuzby weterynaryjne.

XV. Higiena uboju zwierzat

Po dostawie zwierzat do punktu uboju zwierzat nie dopuszcza si¢ wstrzymywania ich
uboju bez istniejacych do tego podstaw. Jednakze przed ubojem zwierzat nalezy wyznaczy¢
czas na odpoczynek, jesli taka konieczno$¢ powstaje ze wzgledu na ich stan.

Migso zwierzat nie moze zosta¢ wykorzystane przez cztowieka jako pozywienie, jesli
zwierzeta te nie zostaly zabite w punktach uboju zwierzat lub w przedsigbiorstwach
przemystu migsnego.

Do punktu uboju zwierzat 1 do przedsigbiorstw przemystu migsnego nalezy dostarczy¢
wylacznie zywe zwierzgta, przeznaczone do uboju.

Migso zwierzat podlegajacych ubojowi wskutek nieszczesliwego wypadku w punktach
uboju zwierzat lub w przedsigbiorstwach przemystu migsnego, mozne by¢ wykorzystane
przez cztowieka jako pozywienie, jesli badanie nie wykryje innych powaznych uszkodzen,
oprocz tych, ktore powstaly wskutek nieszczgsliwego przypadku.

Zwierzeta lub w razie koniecznosci kazda partia zwierzat wysytana na ubdj powinna byc¢
identyfikowana w taki sposob, aby pozwalato to okresli¢ ich pochodzenie.

Zwierzeta powinny by¢ czyste.

Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat lub przedsigbiorstwami przemystu migsnego
zobowigzani sa podgza¢ za zaleceniami lekarza weterynarii, wyznaczonego przez
odpowiednie organy.

Zwierzeta dostarczone do hal ubojowych powinny zosta¢ natychmiast zabite.

Ogtuszenie, wykrwawianie, czyszczenie skor, patroszenie o oczyszczanie nalezy zrobic
niezwlocznie, a takze w ten sposob, aby unikng¢ zanieczyszczenia mig¢sa, a szczegodlnie:

podczas operacji wykrwawiania nie nalezy uszkodzi¢ tchawicy i przewodu pokarmowego,
za wyjatkiem przypadkow, gdy ubdj realizowany jest zgodnie z rytualnym obrzedem
religijnym;

podczas usuwania skory 1 siersci:
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nalezy unika¢ kontaktu migdzy zewnetrzna powtoka skory i1 tuszg zwierzecia;

osoby majace kontakt z zewngtrzng powtoka skory i sier$cig zwierzat nie powinny dotykaé
migsa;

nalezy powzia¢ $rodki zapobiegajace rozlewaniu tresci przewodu zotadkowo-jelitowego
podczas 1 po zakonczeniu patroszenia, a takze koniecznie zapewni¢ takie warunki, aby
patroszenie odbylo si¢ mozliwie jak najszybciej po ogluszeniu;

przy usunig¢ciu wymion nie mozna dopusci¢ do zanieczyszczenia tuszy mlekiem lub siara.

Tusze 1 inne czgsci ciata przeznaczone do uzytku jako pozywienie dla cztowieka nalezy
poddac¢ catkowitemu oczyszczeniu skory, za wyjatkiem §win, a takze tbow 1 nog owiec, koz i
cielat.

Z tbami, wlgcznie z wargami i ryjami i nogami nalezy obchodzi¢ si¢ w ten sposob aby
unikna¢ skazenia pozostatego migsa.

Ze $win z nieoczyszczong skorg nalezy natychmiast usuna¢ szczecing. Nalezy sprowadzic¢
do minimum ryzyko skazenia migsa woda do oparzania. Nast¢pnie $wini¢ nalezy natychmiast
umy¢ wodg pitna.

Tusze nie powinny mie¢ widocznych zanieczyszczen odpadami. Wszelki widoczne
zanieczyszczenia nalezy niezwtocznie usuna¢ drogg usuwania mig¢sa od kosci lub za pomoca
srodkow alternatywnych dajacych réwnorzedny rezultat.

Tusze i oczyszczone skory nie powinny mie¢ kontaktu z podtoga, scianami lub miejscami
pracy.

Zarzadzajacy punktami uboju zwierzat lub przedsigbiorstwami przemystu migsnego
zobowigzani sa do przestrzegania zalecen odpowiedniego organu w celu zapewnienia
odpowiednich warunkow dla przeprowadzenia badania poubojowego wszystkich zwierzat,
ktére zostaty poddane ubojowi.

Do momentu przeprowadzenia badania poubojowego czeSci zwierzat podlegajacych
ubojowi i przeznaczonych do takiego badania powinny by¢ rozpoznawalne jako nalezace do
jednej tuszy i nie powinny mie¢ kontaktu z zadng inng tuszg, wyczysczong skorg lub
wnetrznosciami, w tym z tymi, ktore zostaty poddane badaniu poubojowemu.

Penis, u zwierzat ptci meskiej mozna usung¢ od razu pod warunkiem, Ze nie wyjawia
zadnych zmian patologicznych.

Obie nerki powinny by¢ usunieta z warstwy tluszczowej. W przypadku duzego bydla
rogatego, §wih 1 zwierzat nieparzystokopytnych nie nalezy usuwac torebki okotonerkowe;.

Jesli krew lub inne odpady kilku zwierzat gromadzone sa3 w tym samym zbiorniku przed
prowadzeniem badania poubojowego, a tusza jednego lub kilku z tych zwierzat zostata
zgloszona jako nieprzydatna do spozycia jako pozywienie przez cztowieka, cala zawarto$¢
takiego zbiornika zgtaszana jest jako nieprzydatna do spozycia przez cztowieka.

Po przeprowadzeniu badania poubojowego:

migdaly duzego bydla rogatego 1 zwierzat nieparzystokopytnych nalezy usuwacé
przestrzegajac wymogow higieny;

czesci, nieprzydatne do spozycia przez cztowieka, nalezy jak najszybciej usungé z
czystego sektora uboju zwierzat lub przedsigbiorstwa przemystu migsnego;

pozostawione lub zgtoszone jako nieprzydatne do spozycia przez cztowieka migso, a takze
niejadalne produkty ubocze nie powinny mie¢ kontaktu z migsem, zgtoszonym jako przydatne
do spozycia przez cztowieka;

wnetrznosci lub czgdci wngtrznos$ci, ktdre pozostaly w tuszy, za wyjatkiem nerek, nalezy
usuwa¢ w pelni 1 mozliwie jak najszybciej, jesli tylko kompetentne organy nie wydadza
zezwolenia na inne postgpowanie.

Po przeprowadzeniu badania poubojowego nalezy niezwlocznie podda¢ migso chtodzeniu
w punkcie uboju zwierzat.

W przypadku przeznaczenia dla innej obrobki:
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zotadki nalezy wyparzyc¢ i oczyscic;

jelita nalezy opréznic i oczyscic;

glowy 1 nogi nalezy oczysci¢ ze skory lub wyparzy¢ i usuna¢ z nich siersc.

W przypadku, jesli punkt uboju zwierzat lub przedsigbiorstwo przemyshu migsnego
otrzymaty zatwierdzenie w stosunku do przeprowadzenia uboju réznych gatunkow zwierzat
lub w stosunku do obrobki tusz dzikich zwierzat, utrzymywanych przez cztowieka, a takze
zwierzat przemystowych, niezbednym jest podjecie srodkow, zapobiegajacych wzajemnemu
zanieczyszczaniu drogg zapewnienia oddzielnych miejsc 1 rozdzielenia w czasie operacji,
prowadzonych na réznych gatunkach. Powinien istnie¢ oddzielny sprzet do odbioru i
przechowywania tusz dzikich zwierzat, utrzymywanych przez cztowieka, z nieoczyszczong
skorg, ktore poddane byly ubojowi w gospodarstwie, a takze tusz zwierzat przemystowych.

Jesli w punkcie uboju zwierzat nie ma zamykanego na klucz wyposazenia, przeznaczonego
do uboju zwierzat chorych lub podejrzanych o chorobg w, wyposazenie, wykorzystywane dla
uboju takich zwierzat przed rozpoczeciem uboju innych zwierzat, nalezy oczys$ci¢, wymy¢ i
zdezynfekowac¢ pod oficjalnym nadzorem.

Dozwolone jest rozrabywanie tusz hodowanych w gospodarstwach zwierzat kopytnych na
poltusze lub ¢éwiartki tusz, a pottusze — na wiegcej niz trzy czegsci. Dalszy rozbidr 1 oddzielnie
tuszy od kos$ci zezwala si¢ tylko w przedsiebiorstwie rozbioru migsa.

XVI.  Aparatura do rozbioru mi¢sa

Wszystkie przedmioty, przyrzady i urzadzenia, z ktérymi produkty majg kontakt, powinny
by¢:

Efektywnie oczyszczone i jesli to konieczne zdezynfekowane.

Sprzatanie 1 dezynfekcja powinny odbywac si¢ z czgstotliwoscia, niezbedng dla
niedopuszczenia do jakiegokolwiek ryzyka kontaminaciji;

Skonstruowane z materiatow, zapewniajacych minimalizacj¢ jakiegokolwiek ryzyka
kontaminacji i utrzymywane w czystosci;

Za wyjatkiem tary niezwrotnej i opakowania, skonstruowane z materiatow 1 utrzymywane
w stanie, w ktorym mogg by¢ one utrzymywane jako czyste 1 jesli to konieczne
dezynfekowane;

Zamontowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na wystarczajace sprzatanie urzadzen i
otaczajacej przestrzeni.

W razie konieczno$ci urzadzenia powinny by¢ wyposazone w dowolny odpowiedni sprzet
do sterowania.

W przypadku wykorzystania chemicznych dodatkow dla zapobiegania korozji urzadzen 1
kontenerow powinny by¢ one wykorzystywane zgodnie z odpowiednig praktyka (instrukcja
producenta).

XVII.  Przestrzeganie higieny przy rozbiorze i usuwaniu mi¢sa od kos$ci

Punkty uboju zwierzat i przedsigbiorstwa przemystu spozywczego powinny zapewniac
przestrzeganie nast¢pujacych wymogoéw przy krojeniu i usuwaniu mig¢sa od kosci domowych
zwierzat kopytnych:

praca z migsem i produktami migsnymi powinna by¢ organizowana w taki sposob, zeby
wyklucza¢ lub doprowadzi¢ do minimum skazenie;

w czasie wykonywania prac w zakresie chlodzenia nalezy zapewni¢ wystarczajaca
wentylacje w celu zapobiegania kondensacji wilgoci na powierzchni migsa;

migso, przeznaczone do krojenia, przynoszone jest do pomieszczen produkcyjnych
partiami w miar¢ koniecznosci;
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wszystkie procesy krojenia, usuwania mi¢sa od kosci, trybowania i pakowania powinny
by¢ wykonywane temperaturach w celu zapobiegania wzrostowi mikroorganizméw lub
powinny by¢ stosowane inne $rodki, prowadzace do tych samych rezultatow;

jesli pomieszczenia przeznaczone sg do krojenia migsa réwnych gatunkow zwierzat,
nalezy podja¢ $rodki ostroznosci, aby unikng¢ skazenia krzyzowego w razie konieczno$ci
droga rozdzielenia operacji dla réznych gatunkéw wedtug odcinkow i w czasie.

Migso moze by¢ takze pakowane i krojone bez przejsciowego chtodzenia, jesli przestrzen
dla krojenia znajduje si¢ w tym samym miejscu, co pomieszczenie dla uboju. W tym
przypadku migso moze by¢ przemieszczone do miejsca krojenia od razu po uboju lub po
okresie oczekiwania w komorze chtodnicze;j.

Jesli migso jest fasowane lub zapakowane:

material opakowaniowy powinien by¢ przydatny do uzytkowania, przechowywania
zgodnie z normami higienicznymi;

owinigcie lub pudetka kartonowe powinny mie¢ odpowiednig warstw¢ wewngtrzng lub
inne $rodki ochrony migsa, oprocz tych przypadkow, kiedy wewngtrzna warstwa ochronna
lub inna ochrona nie s3 wymagane, jesli kawatki migsa (takie jak kawatki pokrojone)
zawini¢te sg kazdy kawatek osobno do opakowania.

Chtodzenie i zamrazanie odbywa si¢ zgodnie z instrukcjami technologicznymi.

XVIII. Przechowywanie i transport migsa

Bioragc pod uwage wzrost mikroorganizméw patogennych i zepsucie produktow przy
braku odpowiedniej kontroli temperatury, migso nalezy transportowa¢ w temperaturze,
odpowiadajacej zadaniom jego bezpieczenstwa i przydatnosci. W miar¢ mozliwosci w
srodkach transportu i duzych kontenerach powinien znajdowaé si¢ sprzet do stalego
monitoringu 1 rejestracji temperatury. Oprocz tego transport powinien zapewnial
odpowiednig ochrone¢ tadunku przez zanieczyszczeniem z zewnatrz i uszkodzeniami, co
sprzyja obnizeniu wzrostu mikroorganizmow patogennych i gnilnych.

Jesli migso przypadkowo ulegto oddziatywaniu niekorzystnej temperatury lub Zrédia
skazenia, potencjalnie wplywajacego na jego bezpieczenstwo i1 przydatno$¢, kompetentny
pracownik powinien dokona¢ ogledzin migsa zanim zostanie wydane zezwolenie na jego
dalszy transport i dostawe.

Oprocz tego warunku przewozy powinny zapewnia¢ adekwatng ochrong przez skazeniem
zewnetrznym 1 uszkodzeniami, a takze powinny redukowaé wzrost mikroorganizmow
patogennych i wywotujacych zepsucie.

Migso, przeznaczone do zamrazania, powinno by¢ zamrozone bez nieuzasadnionej zwtoki
z uwzglednieniem, w razie koniecznosci, okresu stabilizacji przed zamrazaniem.

Niezapakowane migso powinno by¢ przechowywane 1 przewozone oddzielnie od
zapakowanego migsa, w przeciwnym wypadku material opakowaniowy 1 sposob
przechowywania lub przewozu nie powinny by¢ zrédtem skazenia migsa.

XIX. Migso mielone, potprodukty i migso po mechanicznym oddzieleniu od kosci (MOM)

Punkty uboju zwierzat 1 przedsiebiorstwa przemystu migsnego produkujace migso mielone,
potprodukty migsne lub migso po mechanicznym oddzieleniu od ko$ci powinny gwarantowac,
ze:

sa one zbudowane w taki sposob, aby zapobiega¢ skazeniu migsa i produktow, w
szczegblnosci droga:

zapewnienia nieprzerwanej zmiany operacji;

zapewnienia rozdzielenia produkcji roznych partii produkcji;
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istnienia pomieszczenia do osobnego przechowywania zapakowanego i hiezapakowanego
mig¢sa oraz produktow migsnych, jesli tylko nie sg one przechowywane w réoznym czasie lub
w taki sposob, ze material opakowaniowy 1 sposéb przechowywania nie moze by¢ zrodtem
skazenia mig¢sa lub produktow;

obecnosci urzadzen do mycia ragk, wykorzystywanych przez pracownikow pracujacych
przy obrobce niezapakowanego migsa i1 produktow, przeznaczonych do zapobiegania
rozprzestrzenieniu si¢ skazenia;

obecnosci urzadzen do dezynfekcji przyboréw goraca woda lub alternatywnego systemu
dajacego analogiczny rezultat.

Okres$lenie migsa po mechanicznym oddzieleniu od kosci (MOM) powinno by¢ ogolne i
obejmowac¢ wszystkie metody oddzielania mechanicznego. Rozw¢j technologii w tym
obszarze zawiera koniecznos¢ elastycznego podejscia do tego okreslenia. Wymogi techniczne
dla MOM powinny by¢ rézne w zaleznosci od oceny ryzyka i uwarunkowane roéznymi
metodami.

Przy produkcji migsa mielonego i potproduktow migsnych:

zamrozone lub szybko zamrozone mi¢so wykorzystywane do produkcji migsa mielonego
lub potproduktéw migsnych powinno zosta¢ oddzielone przed zamrozeniem. Moze by¢ ono
przechowywane jedynie przez ograniczony okres.

Dla MOM otrzymanego z wykorzystaniem metod, ktore nie zmieniajg struktury kosci
wykorzystywanych przy produkcji MOM i przy tym zawarto§¢ wapnia w MOM jest
nieznacznie wyzsza niz w mi¢sie mielonym, przy zastosowaniu nastepujacego:

surowce dla produkcji MOM mogg by¢ przechowywane przez ograniczony okres czasu dla
zapobiegania rozwoju mikroorganizméow;

mechaniczne rozdzielenie powinno odby¢ si¢ od razu po oddzieleniu;

jesli MOM nie zostanie uzyte od razu po otrzymaniu, powinno zosta¢ paczkowane lub
zapakowane, a nastgpnie schlodzone Ilub zamrozone dla zapobiegnigcia rozwoju
mikroorganizméw. Odpowiednia temperatura powinna by¢ utrzymywana podczas
przechowywania i transportu;

jesli przedsigbiorstwo przemystu spozywczego przeprowadzilo analiz¢ pokazujaca, ze
MOM odpowiada kryteriom mikrobiologicznym dla migsa mielonego, moze by¢ ono
wykorzystane w potproduktach migsnych, ktore jawnie nie sa przeznaczone do uzytku bez
wcezesniejszej obrobki termicznej i migsnych produktach (MOM, ktore nie sg zgodne z tymi
kryteriami, moze by¢ uzyte tylko do produkcji produktéw migsnych ktore zostaty poddane
obrdbce termicznej w zatwierdzonych placowkach).

Migso z ko$émi, otrzymane z zamrozonych tuszek, nie powinno by¢ zamrazane powtornie:

jesli nie zostalo uzyte w ciggu 1 godziny po otrzymaniu, MOM powinno zostaé
schlodzone;

jesli po schtodzeniu MOM nie jest planowana obrobka w ciggu 24 godzin, powinno zostac¢
ono zamrozono mozliwie jak najszybciej, lecz nie pozniej niz w ciggu 12 godzin, aby
zapobiec rozwojowi mikroorganizmow.

Zamrozone MOM powinno by¢ paczkowane lub zosta¢ zapakowane do czasu jego
przechowywania lub transportu.

MOM moze by¢ uzyte tylko do produkcji produktow migsnych ktore zostaly poddane
obrdbce termicznej w zatwierdzonych placowkach.

Migso mielone, polprodukty migsne i MOM nie powinny by¢ ponownie zamrazane po
rozmrozeniu.

Opakowania przeznaczone dla dostawy do uzytkownika koncowego z migsem mielonym z
drobiu lub zwierzat nieparzystokopytnych albo potprodukty migsne zawierajace MOM,
powinny posiada¢ napis o tym, ze takie produkty nalezy gotowac przed uzyciem.
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Warunki przechowywania potproduktow migsnych i produktéw migsnych powinny by¢
wyraznie wskazane na opakowaniu.

Praca zwigzana z mi¢sem powinna by¢ zorganizowana w taki sposob, aby zapobiec lub
sprowadzi¢ do minimum skazenie.

Surowce wykorzystywane do produkcji migsa mielonego, powinny:

odpowiada¢ wymogom dotyczacym $wiezego migsa;

zosta¢ wyprodukowane z migsni szkieletowych, w tym z przylegajaca tkankg ttuszczows;

nie powinny by¢ produkowane z:

odpadéw po krojeniu i odpaddéw powstatych po odcinaniu od migsa (oprécz catego
wycinka migsni);

MOM,;

migsa, ktdre zawiera czastki kosci lub skory;

migsa glowy (za wyjatkiem mig$ni zwaczy), czesci bezmig$niowe] bialej linii brzucha,
obszaru nadgarstkowego i1 stepowego, zeskrobiny kosci i migéni przepony (jesli zostata
usunig¢ta btona sluzowa).

Do przygotowania potproduktéw migsnych moze zosta¢ wykorzystany nastepujacy
surowiec:

Swieze migso;

migso odpowiadajace wymogom dotyczacym surowca wykorzystywanego dla migsa
mielonego.

Jesli potprodukty miesne nie zostaly przeznaczone do uzytku bez wczesniejszej obrobki
termicznej, to do ich produkcji moze zosta¢ wykorzystane:

migso otrzymane z rabania lub rozdrabniania migsa odpowiadajagcego wymogom
dotyczacym surowca uzywanego do migsa mielonego, oprocz odpadow po krojeniu i
odpadow powstatych po odcinaniu od migsa (oprocz catego kawatka migséni);

MOM, jesli przedsigbiorstwo przemystu spozywczego przeprowadzito analize,
wskazujaca, ze MOM odpowiada kryteriom mikrobiologicznym dla mi¢sa mielonego.

Surowce uzywane do produkcji MOM powinny odpowiada¢ wymogom dotyczacym migsa
Swiezego.

Do produkcji MOM nie powinny by¢ uzywane nastepujace surowce:

z drobiu: nogi, skora szyi i glowy;

z innych zwierzat: kosci glowy, nogi, ogony, biodra, golenie, kosci ramion, promieniowe i
tokciowe.

XX.  Produkty migsne

Przedsigbiorstwo powinno gwarantowaé, ze w przygotowanych produktach
miesnych w charakterze surowca, uzyskanego od zwierzat nie wykorzystuje si¢:

organdw piciowych plci zenskiej 1 meskiej za wyjatkiem jaj;

organdw moczowo-ptciowych, za wyjatkiem nerek i1 pecherza moczowego;

chrzastek krtani, tchawicy 1 oskrzeli;

oczu i powiek;

zewngtrznego przewodu shuchowego;

tkanki rogu.

Przedsigbiorstwo powinno gwarantowaé, ze w przygotowanej produkcji migsne] w
charakterze surowcoOw, uzyskanych z drobiu, nie wykorzystywana jest glowa (oprocz
grzebienia, uszu i korali), przewod pokarmowy, wole, jelita i organy plciowe.

Cale migso 1 produkty migsne, w tym migso mielone 1 pOtprodukty migsne,
wykorzystywane dla produkcji produktéw migsnych powinny odpowiada¢ wymogom dla
Swiezego migsa.
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XXI.  Znakowanie migsa

Znakowanie mig¢sa odbywa si¢ dopiero po tym, kiedy zwierze zostalo poddane badaniu
przedubojowemu, a mi¢so — badaniu poubojowemu, w przypadku, jesli nie ma podstaw do
uznania mig¢sa za nieprzydatne do spozycia jako pozywienie dla czlowieka.

Znakowanie wykonywane jest na zewng¢trznej powierzchni tuszy droga ostemplowania
przy pomocy fary lub droga goracego znakowania i w taki sposéb, aby w przypadku, jesli
tusze beda rozdzielane na poéttusze lub na ¢wiartki, albo poéttusze beda rgbane na trzy czesci,
na kazdej czgsci istnialo znakowanie.

Farby, wykorzystywane przy nanoszeniu znakowania, powinny by¢ zatwierdzone zgodnie
z przepisami stosowania barwnikéw w produktach spozywczych.

XXII. Materiaty specyficznego ryzyka

Materiaty specyficznego ryzyka powinny by¢ denaturowane lub malowane od razu po
usunieciu, pozniej podlegaja one utylizacji.

Materialy specyficznego ryzyka powinny by¢ usuwane w punktach uboju i w razie
koniecznos$ci, w innych miejscach uboju zwierzat lub w przedsigbiorstwach rozbioru, jesli
mowa o kregostupach duzego bydta rogatego.

XXIII. Czestotliwos¢ pobierania probek

Nie istnieje jednolita metoda dla okre$lania czestotliwosci pobierania probek. W
przedsiebiorstwach, gdzie prowadzony jest ubdj zwierzat i rozbiodr tusz, moze ona zaleze¢ od
tego lub innego procesu technologicznego lub od wielosci dostarczania zwierzat. Oprocz
zapewnienia lodowego wyboru na poziomie przedsigbiorstwa nalezy uwzgledniaé takie
zastosowanie wielkos$ci, jak zrodlo surowcoéw, rodzaj i charakter obrobki migsa 1 wielkos¢
produkcji.

W zalezno$ci od rezultatu badania pobieranie probek powinno odbywac si¢ z wigksza lub
mniejszg czestotliwoscia. Jesli rezultaty dziatan, opartych na HACCP, pokazuja staly poziom
pracy przedsigbiorstwa, ktory jest do przyjecia, kolejne badania mikrobiologiczne powinny
by¢ prowadzone w wielko$ci, wystarczajacej dla potwierdzenia tego, ze przestrzegana jest
kontrola procesow technologicznych.

XXIV. Transport zywego drobiu do punktow uboju drobiu lub do przedsigbiorstw przemystu
migsnego

W czasie odbioru i transportu z drobiem nalezy postgpowac ostroznie, nie zadajagc mu
nieuzasadnionego bolu fizycznego.

Drob, posiadajacy oznaki choroby lub dréb, wezesniej nalezacy do grup, ktore podlegaty
skazeniu przez czynniki, majgce znaczenie dla spotecznej ochrony zdrowia, dopuszcza si¢ do
przewozu do punktéw uboju drobi wylacznie na zezwolenie kompetentnego organu.

Klatki do przewozu zywego drobiu do punktow uboju drobiu lub do przedsiebiorstw
przemystu migsnego, a takze moduly, jesli sa wykorzystywane, powinny by¢ wykonane z
metalu, odpornego na korozje¢, a takze powinny pozwala¢ tatwo czysci¢ si¢ 1 dezynfekowac.
Bezposrednio po oproznieniu, a takze w razie koniecznosci przed powtdrnym
wykorzystaniem wszystkie urzadzenia, przeznaczone do odbioru i dostawy zywego drobiu,
powinny by¢ oczyszczone, wymyte i zdezynfekowane.

XXV. Punkty uboju drobiu i przedsigbiorstwa przemystu migsnego
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Punkty uboju drobiu Ilub przedsi¢biorstwa przemystu migsnego powinny posiadaé
pomieszczenie lub powinny mie¢ odcinek chroniony wiata dla odbioru drobiu, a takze do
badan przedubojowych.

W celu zapobiegania skazeniu migsa, punkty uboju drobiu lub przedsigbiorstwa przemystu
migsnego powinny:

posiada¢ wystarczajaca ilo$¢ pomieszczen, przydatnych dla wykonywania okre§lonych
dziatan;

posiada¢ oddzielne pomieszczenia dla patroszenia i1 dalszej obrobki, wiacznie z
dodawaniem przypraw do catych tuszek drobiu domowego, jesli tylko kompetentny organ nie
wyda okreslonemu przedsigbiorstwu zezwolenia na rozdzielenie tych dzialan w czasie w
trybie pojedynczych przypadkow;

zapewnia¢ oddzielne miejsca, a takze rozdzielenie w czasie dla nastgpujacych dziatan:

oghuszanie 1 usuwanie krwi,

skubanie lub od$wiezanie i oparzanie;

wysytka miesa;

posiadaé przyrzady, zapobiegajace stykaniu si¢ migsa z podloga, Scianami i urzadzeniami;

posiada¢é w odpowiedni sposéb zaprojektowane linie uboju (w miejscach odbioru),
zapewniajace stale trwanie procesu uboju drobiu i1 zapobiegajace zanieczyszczeniom
krzyzowym roznych cz¢sci linii uboju. Jesli w tych samych pomieszczeniach pracuje kilka
linii uboju, nalezy zapewni¢ odpowiednie rozdzielenie linii uboju w celu zapobiegania
zanieczyszczeniom krzyzowym.

Punkty uboju drobiu i przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny by¢ wyposazone w
urzadzenia dla prowadzenia dezynfekcji z dostarczaniem goracej wody lub alternatywnym
systemem, dajace maki sam rezultat.

Urzadzenia do mycia rak dla pracownikow, majacych kontakt z nieopakowanym migsem,
powinny by¢ w odpowiedni sposdb zaprojektowane w celu zapobiegania rozprzestrzenianiu
si¢ skazenia.

Punkty uboju drobiu i przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny posiadad
pomieszczenia, zamykane na klucz, komory chtodnicze dla przechowywania pozostawionego
migsa, a takze oddzielne komory chiodnicze dla przechowywania migsa, uznanego za
nieprzydatne do spozycia przez cztowieka.

Punkty uboju drobiu i1 przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny posiadaé
wydzielone miejsce z odpowiednim urzadzeniem dla czyszczenia, mycia 1 dezynfekcji
urzadzen, shuzacym do transportu, na przyktad, klatek 1 sSrodkow transportu.

W punktach uboju drobiu 1 w przedsigbiorstwach przemyshu migsnego powinno istnie¢
odpowiednie wyposazone, zamykane na klucz miejsce lub w razie koniecznos$ci
pomieszczenie wylacznie dla wykorzystania przez stuzby weterynaryjne.

XXVI. Higiena uboju drobiu

Migso drobiu nie moze by¢ wykorzystane dla spozycia jako pozywienie przez cztowieka,
jesli ten drob nie zostat poddany ubojowi w punkcie uboju drobiu lub w przedsigbiorstwie
przemystu migsnego.

Do punktéw uboju drobiu 1 do przedsigbiorstw przemystu migsnego dopuszczany jest tylko
zywy drdb, przeznaczony na uboj.

Drob, dostarczony do pomieszczenia, w ktorym prowadzony jest ubdj, powinien byc¢
poddany ubojowi bez nieuzasadnionej zwtoki.

Operacje ogluszenia, usuniecia krwi, odswiezenia lub skubania, patroszenia i dalszego
oczyszczania drobiu nalezy wykonywac bez niekoniecznej zwtoki w taki sposob, aby uniknaé
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skazenia migsa. Miedzy innym, nalezy podja¢ s$rodki, majace na celu zapobieganie
rozlewaniu tresci przewodu pokarmowego w czasie patroszenia.

Zarzadzajacy punktami uboju drobiu 1 przedsigbiorstwami przemystu migsnego
zobowigzani sg przestrzega¢ wskazowki kompetentnego organu w celu zapewnienia
odpowiednich warunkow dla prowadzenia badan poubojowych, a szczegdlnie odpowiedniego
zbadania drobiu po uboju.

Po przeprowadzeni badania poubojowego:

czgsci, nieprzydatne do spozycia przez czlowieka, nalezy jak najszybciej usungé z
czystego sektora przedsiebiorstwa;

pozostawione lub zgloszone jako nieprzydatne do spozycia przez czlowieka migso
drobiowe, a takze niejadalne produkty uboczne nie powinny mie¢ kontaktu z mig¢sem,
zgloszonym jako przydatne do spozycia przez cztowieka;

wnetrznos$ci lub czegsci wnetrznosci, pozostale w tuszce, za wyjatkiem nerek, nalezy usunaé
calkowicie 1 mozliwie jak najszybciej, jesSli tylko kompetentne organy nie wydadza
zezwolenia, aby postepowac inaczej.

Po zbadaniu i wypatroszeniu dréb, poddany ubojowi, nalez oczysci¢ 1 mozliwie jak
najszybciej schlodzi¢, jesli tylko migso nie jest krojone na pot.

Jesli tuszki drobiu poddawane sg procesowi chlodzenia metoda zanurzania, nalezy zwrocic
uwage na przestrzeganie przytoczonych nizej srodkdw ostroznosci.

Nalezy podja¢ wszelkie $rodki ostroznos$ci, aby zapobiec zanieczyszczeniu tuszek, z
uwzglednieniem takich parametrow, jak waga tuszek, temperatura wody, objetos¢ 1 kierunek
przeplywu wody, a takze czas chtodzenia.

Urzadzenie powinni by¢ w pelni oproznione, oczyszczone i1 zdezynfekowane za kazdym
razem, kiedy powstanie taka koniecznos$¢, ale nie rzadziej niz raz w dzien.

W punkcie uboju i w przedsigbiorstwie przemystu migsnego nie nalezy prowadzi¢ uboju
chorego lub podejrzanego o chorobe drobiu, a takze drobiu poddawanego ubojowi w ramach
programu zwalczania choréb lub programu zapobiegania chorobom, za wyjatkiem
przypadkéw uzyskania zgody kompetentnych organdéw. W takiej sytuacji ubdj nalezy
prowadzi¢ pod oficjalnym nadzorem kompetentnych organdw, a takze nalezy podja¢ wszelkie
srodki, zapobiegajace skazeniu. Przed powtornym wykorzystaniem w pomieszczeniach
nalezy wykona¢ sprzatanie 1 dezynfekcje.

XXVII. Aparatura do rozbioru mig¢sa drobiowego

Punkty uboju 1 przedsigbiorstwa przemyshu migsnego powinny przekonaé sig¢, ze obiekt
zostal zbudowany w taki sposob, aby uniknag¢ skazeniu migsa, szczegdlnie, droga:

zapewnienia nieprzerwanej zmiany operacji;

zapewnienia rozdzielenia pomiedzy réznym partiami produkcji;

obecnos$ci pomieszczen dla oddzielnego przechowywania migsa opakowanego i
nieopakowanego;

obecnos$ci urzadzen do mycia ragk z kranami, przeznaczonymi dla zapobiegania
rozprzestrzenianiu zanieczyszczen, dla uzytkowania przez personel, bioracy udzial w pracy z
nieopakowanym mig¢sem;

zapewnienia Srodkow do dezynfekcji narzedzi goracg wodg lub alternatywnego systemu o
analogicznym dziataniu.

XXVIII. Higiena w czasie 1 po rozbiorze 1 usuwaniu mig¢sa drobiu od kosci
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Prace, zwigzane z migsem drobiu, powinny by¢ organizowane w taki sposob, aby
zapobiega¢ lub doprowadzi¢ do minimum skazenie. W tym celu punkty uboju i
przedsigbiorstwa przemystu migsnego powinny zapewniac:

migso drobiu, przeznaczone do krojenia, dostarczane jest do pomieszczen produkcyjnych
stopniowo, w miar¢ koniecznosci;

w procesie krojenia, usuwania migsa od kosci, obcinania, krojenia na kawatki, fasowania i
pakowania temperatura migsa powinna by¢ dos¢ niska, ale nie wyzsza niz 4 °C;

W pomieszczeniach, przeznaczonych do krojenia migsa rdéznych gatunkéw zwierzat,
podjete zostaty srodki ostroznosci dla unikniecia krzyzowego skazenia w razie konieczno$ci
droga rozdzielenia operacji dla réznych gatunkéw migsa w odcinkach i w czasie.

Migso drobiu moze by¢ oddzielane od kosci i poddawane krojeniu przed osiggnieciem
temperatury nie wigcej niz 4 °C, jesli pomieszczenie do krojenia znajduje si¢ w tym samym
odcinku, co odcinek uboju, pod warunkiem, ze przekazywane jest ono do odcinka krojenia:

bezposrednio z pomieszczenia uboju;

po schtodzeniu lub zamrozeniu.

Kiedy migso drobiu zostanie pokrojone i w razie konieczno$ci kiedy jest pakowane,
zostaje ono schtodzone dla zapobiegania wzrostowi mikroorganizmow.

Migso drobiu powinno osiggnaé¢ temperatur¢ nie wyzszg niz 4 °C przed transportem i
zachowac tg temperatur¢ w czasie przewozu.

Migso drobiu powinno by¢ przechowywane i przewozone oddzielnie od opakowanego migsa,
w przeciwnym wypadku opakowany material i sposdb przechowywania lub przewozu nie
powinny by¢ zrodtem skazenia migsa.




