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Registration Conditions and Inspection Focuses for Manufacturers
of Imported Aquatic Products
Warunki rejestracji i kluczowe punkty kontroli dla producentow importowanych produktow wodnych

VEM 45 Registration Number / Numer rejestracyjny:
k4 Fx Name / Nazwa:
Ak il Address / Adres:
JHZ H W Date / Data wypetnienia formularza:
AR
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Notes:

1. According to the Regulations on the Registration Administration of Overseas Manufacturers of Imported Food (Decree No.248 of the General
Administration of Customs), the sanitary conditions of overseas manufacturers of aquatic products applying for registration in China shall
conform to Chinese laws, regulations, and standards, including the requirements of the Protocol on Inspection and Quarantine of Aquatic
Products Exported to China. This table is to be used by the overseas competent authorities of imported aquatic products for their implementation



of official inspections on manufacturers of aquatic products based on the listed main conditions, covering the inspection focuses. Meanwhile, it
is also to be used by overseas manufacturers of aquatic products for their filling-out and submission of supporting materials based on the listed
main conditions. In addition, self-evaluation prior to application may be carried out with reference to the inspection focuses.

2. Determination for compliance shall be made by the competent authorities and manufacturers according to the actual conditions.

3. Submitted materials shall be truly filled out in Chinese or English. Attachments shall be numbered, accurately corresponding to those in the
column of "Filling-Out Requirements and Supporting Materials". The list of supporting materials shall be attached.

4. "Agquatic product" means aquatic animal and plant products and products of their origin for human consumption, such as from jellyfish,
mollusks, crustaceans, echinoderm, cephalophora, fish, amphibians, reptiles, aquatic mammals and algae , excluding live aquatic animals and
propagating materials.

5. “Manufacturers of aquatic products” mean processing plants, warehouses, reefer fishing vessels, fishing carriers and factory vessels.

Uwagi:

1. Zgodnie z Przepisami o zarzqdzaniu rejestracjq zagranicznych producentow importowanej zywnosci (Zarzgdzenie GACC nr 248), warunki
sanitarne zagranicznych producentow produktow wodnych ubiegajgcych sie o rejestracje¢ w Chinach muszq by¢ zgodne z chinskimi przepisami
ustawowymi, wykonawczymi i normami, w tym z wymogami Protokotu w sprawie inspekcji i kwarantanny produktow wodnych eksportowanych
do Chin. Niniejsza tabela jest przeznaczona do stosowania przez zagraniczne witasciwe organy ds. importowanych produktow wodnych w celu
przeprowadzania urzedowych kontroli producentow produktow wodnych w oparciu o wymienione warunki gtowne, obejmujgce kluczowe punkty
kontroli. Jednoczesnie ma by¢ ona rowniez wykorzystywana przez zagranicznych producentow produktow wodnych do wypetniania
| przedktadania materiatow pomocniczych w oparciu 0 wymienione warunki gééwne. Ponadto, przed zloZeniem wniosku mozna dokonaé
samooceny w odniesieniu do kluczowych punktow kontroli.

2. Okreslenie zgodnosci powinno by¢ dokonane przez wlasciwe organy i producentow zgodnie z rzeczywistymi warunkami.

3. Ztozone materialy powinny by¢ prawidtowo wypelnione w jezyku chinskim lub angielskim. Zatgczniki powinny by¢ ponumerowane, doktadnie
odpowiadajgc tym wymienionym w kolumnie "“Wymagania dotyczqgce wypetniania i materialy pomocnicze”. Nalezy zalgczy¢ liste materiatow
pomocniczych.

4. "Produkt wodny" oznacza produkty ze zwierzqt i roslin wodnych oraz produkty z nich pochodzgce przeznaczone do spozycia przez ludzi, takie
jak meduzy, mieczaki, skorupiaki, szkartupnie, gfowonogi, ryby, plazy, gady, ssaki wodne i glony, z wylqczeniem Zywych zwierzgt wodnych
I materiatéow reprodukcyjnych.

5. "Producenci produktow wodnych" oznaczajq zaklady przetworcze, magazyny, statki rybackie typu chiodnia, statki transportowe i statki
przetwornie.
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Item Conditions and Referrence pporting Examination Focus Compliance | Remarks
. - S Wymagania dotyczgce . iy .
Pozycja Warunki i odniesienia S . Kluczowe punkty kontroli Zgodnosé Uwagi
wypetniania i materiaty
pomocnicze
1AV EEAAE 5
Enterprise Overview
Przeglqd przedsiebiorstwa
1 (R N RIGRIE £ 224 ) SN LA, %
TP IS ZNEPSYVASEE Dazﬁaf
Articles 94 and 96 of the Law on Food Safety [T E R —8 M55k m oA &
of P.R. China. bR A =N s i — 3 o
, o L L %
Artykuty 94 i 96 ,, Ustawy o bezpieczenstwie 11 /;\':"lﬁmﬂ(}& 541 Information provided by the A 3 R
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej. AL AR E R . enterprises shall be truthful (%
. 2 <~ | Fill in basic information of i i e A Al o
e S SR S | S Tt T
&0 e Eﬂﬁ %ﬁ'ﬂm IR BB 5 248 imported aquatic products. | aythority of the exporting Tak If not,
Overview Hhok BN K B\ | Nalezy wypelnic country as well as with the il please
Podstawowe Artlcles 5, 6, 7 and 8 of the Regulations on | podstawowe informacje o actual processing conditions. oAMFE No comment
dane the Registration Administration of Overseas | zagranicznych Informacje dostarczone przez Nie the reason.
Manufacturers of Imported Food (Decree | producentach przedsiebiorstwa  muszq  byé Jesli nie,
No.248 of the General Administration of | importowanych produktéw zgodne z prawdq i spdjne z nalezy
Customs). ' N | wodnych. informacjami  przedstawionymi podaé
Artykuly 5, 6, 7 i 8 , Przepisow Chitiskiej przez wlasciwy organ kraju przyczyne.

Republiki Ludowej o zarzgdzaniu rejestracjq
zagranicznych producentéow importowanej
zywnosci” (Zarzqdzenie nr 248 Generalnej

rowniez  z
warunkami

wywozu,  jak
rzeczywistymi
przetwarzania.




Administracji Celnej).

3. (e NRILFIE 3E H 1 a2
HINEY GEREBALE 2495) .
Measures for the Administration of Food
Safety for Import and Export (Decree No.249
of the General Administration of Customs).

., Srodki zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnosci podczas importu i eksportu w
Chinskiej Republice Ludowej” (Zarzgdzenie
nr 249 Generalnej Administracji Celnej).

4. HIFE T8 2 R 5 IR R E A
ALY O EK

Relevant  inspection and  quarantine
requirements agreed between the competent
authorities and the General.

Odpowiednie wymagania dotyczgce inspekcji
i kwarantanny uzgodnione przez wiasciwy
organ panstwa wnioskujgcego i Generalng
Administracje Celng.

2. DA HE K i LA B e
VAR L R R YIS
BOE A & K5 HE (17
R[N 8

Aquatic products to be exported
to China shall be within the
product scope stipulated in
relevant agreements, protocols
and memorandums on
inspection and quarantine of
aquatic products exported to
China.

Produkty wodne wywozone do
Chin muszq miesci¢ si¢ w
zakresie produktow okreslonym
w odpowiednich  umowach,
protokotach i memorandach
dotyczgcych inspekcji i
kwarantanny produktow
wodnych wywozonych do Chin.
3SR (Al )
I BE 3 A2 Ak A2 7= i T A
BRI I K
Human resources (both of the
private and official sectors)
shall be capable to  fulfill
operation and official
supervision requirements.
Zasoby  ludzkie  (zaréwno
sektora prywatnego, jak i




urzedowego) muszq by¢ zdolne

do spelnienia wymogow
operacyjnych i  wurzedowego
nadzoru.

4.1 V> f AT RE ) L i 2 I 25
AL TR AT URTUK B 7K 7 B
HIRE ST

Cold storage capacity shall be
compatible with  continuous
processing and storage of
frozen/fresh aquatic products.
Pojemnos¢  chtodni musi byc
dostosowana  do  cigglego
przetwarzania i
przechowywania
mrozonych/swiezych produktow
wodnych.

2. 4MbAr B 5 & 8] A

Enterprise Location and Workshop Layout
Lokalizacja przedsigbiorstwa i uktad strefy produkcyjnej

2.1 hE )
X IR5E

Site Selection
and Plant
Environment
Wybor miejsca
i otoczenie
zaktadu

1 (e NRIEFE & i 245D 58
—+=%.

Articles 33 of the Law on Food Safety of
P.R. China.

Artykut 33, Ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (BB il s
TAMIEY (GB14881) H13.1. 3.2,
Articles 3.1 and 3.2 of the National Food

2.1.1 SO X A,
PRI R X 354
PR

Provide a plant layout,
indicating identifications of
different operation areas.
Nalezy dostarczy¢ plan
zaktadu wskazujgcy
identyfikacje roznych

L) X A7 il 2 A 7 I L #e
=,

The plant layout meets the
needs of processing.

Uktad  zaktadu  odpowiada
potrzebom przetwarzania..

2.) X F GG Sl -
The plant is free from pollution.
Zaktad  jest  wolny  od

offF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




Safety Standards - General Hygienic
Standard for Food Production
(GB 14881).

Artykuty 3.1 i 3.2, Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (R 2 A E bR 7K il i A
TPAMNE) (GB20941) #13.1, 3.2.
Articles 3.1 and 3.2 of the National Food
Safety Standards - Hygienic Standard for
Aquatic Products Production (GB 20941).
Artykuty 3.1 i 3.2, Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

obszarow operacyjnych.

2.1.2 e fft) X Pratislx
HELHIE R, B R
PRI A S Gl
X &BX, Tolk, gl
MERXD .

Provide pictures of
surrounding areas,
indicating the periphery
information (such as urban,
rural, industrial, agricultural
and residential areas).
Nalezy dostarczy¢ zdjecia
otaczajgcych obszarow
pokazujgce informacije o
otaczajgcym Srodowisku
(takie jak obszary miejskie,
wiejskie, przemystowe,
rolnicze i mieszkalne).

zanieczyszczen.

2.2 ()47
Workshop
Layout

Uktad  strefy
produkcyjnej

L (e NRIEFE & i 245D 58
=+=%-

Articles 33 of the Law on Food Safety of
P.R. China.

Artykut 33, Ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (B dh B b i s
PAMIE) (GB14881) 4.1,

Article 4.1 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for

2.2 SRAEFEFHE, AR
N P 7K
IR, AENERX
S

Provide a workshop layout,
indicating people flow,
product flow, water flow,
process flow and different
cleaning zones.

Nalezy dostarczyé plan

T ) VA= LI
PRI LR, BT X
g,

The workshop layout shall be
reasonable to meet processing
requirements and prevent cross
contamination.

Uktad strefy produkcyjnej musi
by¢ racjonalny, aby spetnic¢
wymogi przetwarzania oraz
zapobiegalé  zanieczyszczeniu

ofF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




Food Production (GB 14881).

Artykut 4.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa ~ Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (B M AERIRAE K ] it
PAEMTEY  (GB20941) H 4.1,
Article 4.1 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 41 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

strefy produkcyjnej
pokazujgcy przeptyw ludzi,
przeplyw produktu,
przepbyw wody, przeptyw
procesu i rozne strefy
czystosci.

krzyzowemu.

2.3 WHERLEEH
5kl
Interior
Structure
Materials
Struktura
wewnetrzna
i materiafy

and

1 (e NRIEFE & 22 45D 56
=1=%.

Acrticles 33 of the Law on Food Safety of
P.R. China.

Artykut 33, Ustawy o bezpieczenstwie

zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowe;.

2. (WA EH AR
(GB 14881) 4.2,

Article 4.2 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 4.2 ., Krajowej Normy

Bezpieczenistwa — Zywnosci -  Ogdlne

przepisy higieniczne dotyczgce produkcji

zywnosci” (GB 14881).

2.3 THihH BEEE. [T
b THD B3 R DA A
BHE 5

Provide photos of ceilings,
walls, windows, doors and
the floors, including a list of
materials.

Nalezy dostarczy¢ zdjecia
sufitow, scian, okien, drzwi i
podtog wraz z listg
materiatow.

10N BB 45 ) B 5 - 4
. IETEEOE R, PR
2 R AR A

The interior structure shall be
easy to be maintained, cleaned
or sanitized, using proper and
durable materials.

Konstrukcja wewnetrzna musi

by¢  tatwa
czyszczeniu

W utrzymaniu,

lub  dezynfekciji,

wykonana z odpowiednich i
trwatych materiatow.

2.5, BEEE. 1% . Huf
NG, S5TiEE, T

PALEA .

offF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




3. oK i) AR B AR R YE )
(GB 20941) 4.2,

Article 4.2 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 4.2 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

The ceilings, walls, windows,
doors and floors shall be of
reasonable structure, easy to be
cleaned and free  from
insanitary conditions.

Sufity, Sciany, okna, drzwi i
podtogi muszg mieé
odpowiedniq  strukture,  by¢
tatwe do czyszczenia i wolne od
warunkow niehigienicznych.

IAEHTLEE .. k. Mid.
A G 5 TiE
K

Materials shall be nontoxic,
odorless, mold-resistant, easy to
clean and not easy to fall off.
Uzyte materialy muszqg by¢
nietoksyczne, bezwonne,
odporne na plesn, ftatwe do
czyszczenia i trudne do
odpadnigcia.

3B
Facility and Equipment
Obiekt i wyposazenie

3.1 AT
B
Processing
Equipment
Urzgdzenia do

1. (e NIRIEAE & 22 eik) &8
=+=%.
Acrticles 33 of the Law on Food Safety of
P.R. China.
Artykut 33 , Ustawy o bezpieczenstwie

3.1 FR it HEU A B
B, Rt inLEE
Provide a list of main
equipment and facilities and
information of their design

1AM S E 2 5 2 7 BE A
S VA TG ViR s
Production equipment shall be
suitable for the production
capacity.

offF & Yes
Tak

oS No
Nie




przetwarzania

zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (B e EF R s
TARYE) (GB14881) H15.2.1.
Article 5.2.1 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 5.2.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa ~ Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (R A E R bRE 7K i) A
TARYE) (GB20941) H15.2.1.
Articles 5.2.1 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 521 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

processing capacities
Nalezy dostarczy¢ liste
glownych urzqdzen |
obiektow oraz informacje o
ich projektowanych
zdolnosciach przetwarzania

Urzgdzenia produkcyjne muszg
by¢ odpowiednie do zdolnosci

produkcyjne;j.

oANE H N/A
Nie dotyczy

3.2 ki
Jitd

Plumbing
Instalacja
wodno-
kanalizacyjna

L (Ao HIAEMRTE)
(GB 14881) H15.1.2

Article 5.1.2 of the National Food Safety

Standards-General Hygienic Standard for

Food Production (GB 14881).

Artykut 5.12 ,, Krajowej Normy

Bezpieczenistwa  Zywnosci -  Ogdlne

przepisy higieniczne dotyczgce produkcji

zywnosci” (GB 14881).

3.2 KA, ARk
IKIRTT ) o

Provide the water flow
diagram for the workshop,
indicating flow directions.
Nalezy dostarczy¢ schemat
przeplywu wody w strefie
produkcyjnej ze wskazaniem
kierunkow przeptywu.

1. fEK R BERAE KT L 7K
I 7K R AR E SR A& A4
PR

The safety, pressure, volume
and related requirements shall
be met for operation.

Na potrzeby dziatania muszg
by¢  spelnione  wymagania
dotyczgce bezpieczenstwa,
cisnienia, objetosci i inne
powigzane Wymogi.

ofF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




2. BN K S HoAl A
Ha B K (e
RHIK S ToKBURIKAE) M
PATE4E 70 B I R s, Tk
R XI59. BE RGN
AR IR LME X 73

Food processing water and
water without contact with food
(such as indirect cooling water,
sewage and waste water) shall
be conveyed in thoroughly
separated pipes to prevent cross
contamination. Pipes shall be
clearly indicated for
identification.

Woda do przetwarzania
zywnosci i woda niemajgca
kontaktu z zywnosciq (taka jak
posrednia  woda  chiodzgca,
Scieki i odpady) muszq byc
transportowane w catkowicie
oddzielnych rurach, aby
zapobiec zanieczyszczeniu
krzyzowemu. Rury powinny by¢
wyraznie oznaczone w celu
identyfikacji.

3K LAUK . AE T
TEYES, VKA TS G
5 T K.

Properly  convey  sewage




without causing any standing
water. Drainage shall not
contaminate food or processing
water.

Prawidtowe odprowadzanie
Sciekéw bez stagnacji wody.
Scieki nie mogq zanieczyszczac
Zywnosci ani wody
technologicznej.

4.5 W HEZK AL 1) L A e 75 Vi
DL AIRTE VR X

Drainage shall be from high
clean zone to low clean zone.
Odplyw powinien przebiegacé 1z
obszaru o wysokim poziomie
czystosci do obszaru o niskim
poziomie czystosci.

3.3 JHIEHTE
Bt
Cleaning and
Sanitizing
facilities
Urzgdzenia do
mycia i
dezynfekcji

L (& mAd " H A MT)
(GB 14881) /15.1.3

Article 5.1.3 of the National Food Safety

Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 5.1.3 ., Krajowej Normy

Bezpieczenistwa ~ Zywnosci -  Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji

zywnosci” (GB 14881).

3.3 Wi ., FIELW
LR TH 15 B L -
Provide a list of facilities.
On-site observation may be
made.

Nalezy dostarczy¢ liste
urzqdzen, ktore mozna
zaobserwowaé na miejscu.

1.0 #% 2% 15 7 T 7
it o

The cleaning and sanitizing
facilities shall be sufficient.

Urzqdzenia do  mycia i
dezynfekciji muszq by¢
odpowiednie..

2.6 IEE . IR LA A
PIESEEE

Prevent cross contamination

caused by cleaning or sanitizing
utensils.
Zapobieganie

ofF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




zanieczyszczeniom  krzyzowym
spowodowanym myciem lub
dezynfekcjq narzedzi.

3.4 PANEA
it
Personal
Sanitary
Facilities
Urzgdzenia do
higieny
osobistej

L (eEmAE7E M A ME)
(GB 14881) H15.1.5

Article 5.1.5 of the National Food Safety

Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 515 ., Krajowej Normy

Bezpieczenistwa ~ Zywnosci -  Ogdlne

przepisy higieniczne dotyczgce produkcji

zywnosci” (GB 14881).

3.4 e, wIH
W& N AR & it 1R
Do

Provide a workshop layout.
On-site observation may be
made.

Nalezy dostarczyé plan
strefy produkcyjnej, aby
mozliwe bylo
zaobserwowanie urzqdzen
na miejscu.

LZE BN 1AL e BB A
=, AR TAFER I

T E .

Dressing rooms shall be
provided at the entrances of
workshops. Personal

belongings and outer garments
shall be separated.

Szatnie muszq znajdowac sie
przy  wejsciach  do  stref
produkcyjnych. Rzeczy osobiste
i odziez wierzchnia muszq by¢
umieszczone oddzielnie.

2. NAEZE RN 1T S AL
B 5 AU L R R T
HEE BRI RO, T
KIS NONAETF B, 2
iRV NP 7B (Y YR VAN
Tk,

Hand washing and sanitizing
facilities as well as boot
sanitizing facilities shall be
provided at the entrances of
workshops and where as

necessary, compatible with
processing volume. Manual

offF & Yes
Tak

oA S No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




taps shall not be used for hand
cleaning facilities, which is
equipped with hot water as
necessary. Hand  washing
methods shall also be illustrated
by hand washing facilities.

Urzqdzenia do  mycia i
dezynfekcji rqk oraz urzqdzenia
do dezynfekcji obuwia muszg
znajdowac sig przy wejsciach
do stref produkcyjnych oraz
tam, gdzie jest to konieczne,
zgodnie z wielkoscig
przetwarzania. Krany do mycia
rgk muszq by¢ bezdotykowe, w
razie potrzeby wyposazone w

gorqgcq wode. Przy
urzgdzeniach do mycia rgk
muszq znajdowad sie

zilustrowane instrukcje mycia
rak.

3. MR e e A T,
BANA] LR FF B, N BBE
T, HARSEMmE
A AL E A A X I
W

Adequate toilet facilities shall
be provided as needed. They
shall be in a sanitary condition,

and equipped with hand
washing facilities, without any




direct connect with food
processing, packing or storage
areas.

Powinny  by¢é  zapewnione
odpowiednie toalety zgodnie z
istniejgcq potrzebq. Muszq one
by¢ w odpowiednim stanie
sanitarnym i wypoSazone w
urzqdzenia do mycia rgk, bez
bezposredniego polgczenia z
obszarami przetwarzania,
pakowania lub przechowywania
ZYWHoSci.

3.5 M it
Lighting

Oswietlenie

L (aEmAEmEHDAEMTE)
(GB 14881) H15.1.7

Article 5.1.7 of the National Food Safety

Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 5.1.7 ,, Krajowej Normy

Bezpieczenistwa  Zywnosci - Ogdlne

przepisy higieniczne dotyczgce produkcji

Zywnosci” (GB 14881).

3.5 MBIt e, AT
W W5 HE W LT 5 400
Provide photos of lights.
On-site observation may be
made.

Nalezy dostarczy¢ zdjecia
elementow oswietlenia,
ktore mozna zaobserwowa¢é
na miejscu.

LAA RSB, HANR

Bk L SEB .
Provide adequate lighting

without altering food colors.
Zapewnione jest odpowiednie
oswietlenie, ktore mie zmienia
kolorow Zywnosci.

2.8 AT JERE BT ) R
it A8 FH 22 4 U I ] iR L
B 47 it o

Provide safety-type lights or
take protection measures over
exposed food or materials.

W przypadku  oswietlenia
umieszczonego  bezposrednio
nad zywnoscig lub materiatami,
zapewnione  sq  bezpieczne

ofF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




elementy  oswietlenia  Ilub
odpowiednie srodki ochronne.

3.6 G:fifi it
Storage
Facilities
Pomieszczenia
magazynowe

1 (e NIRRT A b 2 458 i

B0 D%,

Article 24 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 24, Przepisow  dotyczqcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowe;.

2. (e B s
PARHNEY (GB14881) H 10.
Article 10 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 10 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa — Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (R A E S bRE 7K ) A
TAMTEY (GB20941) ' 10.2,
Articles 10.2 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 10.2 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

3.6 WA, 1HHidIE
JEE 2 1) 2 SR R e i g
Ko (WiEAD
Describe the temperature
control requirements and
monitoring methods if there
is a cold storage. (where
applicable)

Jesli w obiekcie znajduje sie
chiodnia, nalezy opisaé
wymagania dotyczgce
kontroli temperatury i
metody monitorowania (w
stosownych przypadkach).

1. i Vit e il A2 7 it i A7
T EK

Storage facilities shall meet the
temperature requirements for
storage.
Pomieszczenia
muszq  spetniac
dotyczgce
przechowywania.
25k CERE Bl B
M RE A5 AR A 1 5T AN [F]
I AT S i B X A7 TR
HWHMRIR, Bk X5

e

magazynowe
wymagania
temperatury

According to their natures, raw
materials, semi-final products,
final  products, packaging
materials and packing materials
shall be stored in separate
storage or areas, with clear
identifications to prevent cross
contamination.

Surowce, potprodukty, produkty
gotowe, materialy
opakowaniowe itp. muszg byé
przechowywane zgodnie z ich
charakterem w oddzielnych
magazynach lub obszarach,

offF & Yes
Tak

oA S No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




wyraznie  oznaczonych, aby
zapobiec zZanieczyszczeniu
krzyzowemu.

B AW i B A BE L T
RFEFIE MEE R, FENARAE
AT AR

Proper distance from the walls
and floors shall be kept during
storage. Other stored articles
shall not impede the sanitary
condition in the storage.
Podczas przechowywania musi
by¢ zachowana odpowiednia
odleglos¢ od Scian i podtog.
Inne przechowywane artykuty
nie mogq utrudnia¢ utrzymania
w magazynie warunkow
sanitarnych.

3.7 IR AR Wt
Temperature
Control
Facilities
Urzgdzenia do
kontroli
temperatury

L (aEmAEmEHDAEMTE)
(GB 14881) 15.1.9

Article 5.1.9 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 5.1.9 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci -  Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3.7 WitiiE 8, Bl
T A% I 17 1O o

Provide a list of facilities.
On-site observation may be
made.

Nalezy dostarczy¢ liste
urzqdzen, ktore mozna
zaobserwowac na miejscu.

1N ARYE B il 227 BT 55
o & IE BN WA, %
RAEERCNE, LU T HEIR

JE BTt o

Proper heating, cooling or
freezing facilities as well as
temperature monitoring
facilities shall be equipped on
the basis of  processing

characteristics.
W oparciu o charakterystyke
przetwarzania, Muszg  byé

ofF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




zapewnione odpowiednie
urzqdzenia do  ogrzewania,
chiodzenia, zamrazania, a takze
urzqdzenia do monitorowania
temperatury.

2RI AT, W E
AT %5 2 iR PR A0t

Control and monitoring
facilities for room temperature
shall also be equipped as needs.
Zgodnie z potrzebami muszq
by¢ zapewnione urzqdzenia do
kontroli i monitorowania
temperatury pomieszczern.

4. 7K IVKIZRIR
Water/lce/Steam
Woda/lod/para

44T
FH/KIZEIRIK
Chnid& D
Water/ice/
steam for
production and
processing (if
applicable)
Woda/lod/para
do produkcji i
przetwarzania
(jesti dotyczy)

1 (a2 A E 5hriE AR K B
A ARHE)  (GB 5749)

The National Food Safety Standards-
Hygienic Standards for Potable Water
(GB 5749).

“Krajowa Norma Bezpieczenstwa

Zywnosci - Normy sanitarne dotyczqce
wody pitnej” (GB 5749)

2. (LA EFhRE KA
TAHTEY (GB20941) H15.1.1,

Articles 5.1.1 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic

4.1.1 S A #K IR
ALK, JF i
RGAE L N,
BAE R AP . (I
& D

Provide photos of private
water system or secondary
water supply facilities and
explain whether there are
food protection measures
such as designated persons
or locks (if applicable).

LA K 4% I B 78 o
T WHTA KA.

The production water
monitoring plan shall cover all
water outlets in the plant.

Plan  monitorowania  wody
produkcyjnej musi obejmowac
wszystkie  wjscia  wody w
zakladzie.

201H . HiEREME (4
WOCH K TR bR VD
(GB 5749) %3k .

offF & Yes
Tak

o A& No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




Products Production (GB 20941).

Artykut 5.11 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

3. (e E b fim 8
PAMTE) (GB14881) H15.1.1.
Article 5.1.1 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 5.1.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa ~ Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

Nalezy dostarczy¢ zdjecia
prywatnego systemu
zaopatrzenia w wode lub
drugorzednych urzqdzen
zaopatrzenia w wodg oraz
wyjasnié, czy istniejq srodki
ochrony zZywnosci, takie jak
wyznaczone osoby lub
blokady (jesli dotyczy).
4.1.2 FEAEAE =N TR K
PAK S B il B e )
UKIZEIR CERIIND B
Ecan | BIRER AT EE =y i
ARIH . J7ik. S
03 A g5 SR AN R 2
WL RIIE S

Provide a monitoring plan
for water used in processing
and ice/steam (where
applicable) in direct contact
with food, including
bacteriological testing
items, methods, frequency,
records, results and the
latest 2 reports.

Nalezy dostarczy¢ plan
monitorowania wody
uzywanej do przetwarzania

oraz lodu/pary (w
stosownych przypadkach)

Whether the items and methods
meet the requirements of The
National Food Safety
Standards- Hygienic Standards
for Potable Water (GB 5749).
Czy elementy i metody spetniajg
wymagania “Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci -
Normy  sanitarne  dotyczgce
wody pitnej” (GB 5749).

3N FH 7K R 4% 5 48 1 7K o
AL B RO, BN AE
Toi5 G IX B B K i, —
IRt K Bt 1 5E S it AR
FEHIRE R, Bt e
B4 it o

Purification  or  sanitizing
facilities should be equipped as
needed, as well as storage
facilities in non-contaminated
zone.

Sanitary control  procedures
shall be made and implemented
for secondary water supply
facilities and appropriate food
protection measures shall be in
place.

W razie potrzeby powinny byé
zapewnione  urzgdzenia  do
oczyszczania lub  dezynfekcji
wody, a takze urzqdzenia do jej




majgcych bezposredni
kontakt z Zywnoscig, w tym
elementy badan
bakteriologicznych, metody,
czestotliwosé, zapisy, wyniki
i ostatnie dwa raporty.

413 RRMEEES R
vt 42 it ) 7% R4S P £
B ngn,  JF U
AT E ' L
Bk, (UB&EHAD
Provide information about
boiler additives used in the
production of steam in
direct contact with food,
and explain whether they
meet the requirements of
food processing (if
applicable).

Nalezy dostarczy¢
informacje o dodatkach do
kottow stosowanych w
produkcji pary majgcej
bezposredni kontakt z
zywnoscig oraz wyjasnic,
czy spetniajg one
wymagania dotyczgce
przetwarzania Zywnosci
(jesli dotyczy).

przechowywania ~w  strefie
niezanieczyszczonej.

Powinny by¢ opracowane i
wdrozone procedury kontroli
sanitarnej dla drugorzednych
urzqdzen zaopatrzenia w wode
oraz wdrozone odpowiednie

Srodki ochrony zywnosci.

44 EES B AR 2
VRS ASE FH )  d s on 7)
R & A I 2R .
Chnad D

Boiler additives used in the
production of steam in direct
contact with food shall meet the

requirements of food
processing.

Dodatki do kottow stosowane w
produkcji pary majgcej
bezposredni kontakt z
zywnoscig — muszq  spetniac
wymagania dotyczgce

przetwarzania Zywnosci.

5. SR AL AR




Raw Materials, Ingredients and Packaging Materials
Surowce, sktadniki i materialy opakowaniowe

5.1 JE4HEH

1 (e N R E & 22 425 5L it
M) A%

Acrticle 50 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 50 ,, Przepisow  dotyczqgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowe;.

2. (EMZAE bR B A8
PAMIE) (GB14881) H17,

Article 7 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for

5.1 SRALERL. AR
s, AAER YR
e, giior .

Provide acceptance

LJFURE IR ANFRI S8 ST b vEE AT
PR [ R 9k R o 1 2

Acceptance standards for raw

offF & Yes
Tak

Food Production (GB 14881). measures for raw materials | materials and additives, and Jte A

Kl ( ; ) ; and additives, including their compliance with the DT_\H = No
L Artykut 7 ,, Krajowej Normy ) ) N

Receiving Bezpieczeristwa  Zywnosci - Ogélne | @cceptance standards and requirements of Chinese laws 1€
Przyjecie rzepisy higieniczne dotyczqce produkcji | MENOTS. and standards. \

lz?yw;foé)c/i” (%B 14881). prezace p / Nalezy dostarczyé srodki Standardy akceptacji surowcow Dz?ﬁﬁﬁ N/A

. s 1 ol T e | PTEVIECIA SUFOWCOW 1 i dodatkéw oraz ich zgodnosé z | Nie dotyczy

3. <<ﬁmi_ﬁé% LEX TR dodatkéw, w tym standardy | wymogami chinskich przepiséw

PAMIEY (GB20941) 17, i metody ich akceptacji. i norm.

Articles 7 of the National Food Safety

Standards-Hygienic Standard for Aquatic

Products Production (GB 20941).

Artykut 7 ., Krajowej Normy

Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka

higieniczna stosowana przy produktach

wodnych” (GB 20941).
5.2 FoplskyE | 1 (EMLEEZRME KA | 521 3 FEEENE GWE | LSRG IR, WEASH | ofFE Yes
Sources P2 EAERNE)  (GB20941) Hi7.2. AVIRER NG E | B AR R R AR 6] | Tak




Zrédla

Avrticles 7.2 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 7.2 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci -  Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

2.LIKEEN A IE. B, B L
B FEAENLN A ZUE K il i
BHEY, BLFT & R 22 4 E 53R i
it VRENVIIENVEAR D) (GB 2733)
Raw materials, such as viscera, eggs, skin,
fins, scales, bones, shells and other
non-muscle tissues of aquatic animals, shall
conform to the National Food Safety
Standards- Fresh and Frozen Aquatic
Products of Animal Origin (GB 2733).
Surowce, takie jak wnetrznosci, jaja, skora,
pletwy, tuski, osci, muszle i inne
nieumigsnione tkanki zwierzqt wodnych,
muszg byé zgodne z ,,Krajowg Normg
Bezpieczenistwa Zywnosci — Swieze i
mrozone produkty wodne pochodzenia
zwierzecego" (GB 2733).

3B il B IR RN AR ('
a2 A B bR AE 5 RN K
mmy  (GB2733) .

Agquatic products of animal origin shall

conform to the National Food Safety
Standards- Fresh and Frozen Aquatic

BEEAE B il 5k
T P it f T — A
. CEHBD
Provide the latest test report
if the raw materials are of
toxin-forming species or for
products commonly eaten
raw (if applicable).

Nalezy dostarczyé¢
najnowszy raport z badan,
jesli surowce nalezg do
gatunkow toksynotworczych
lub w przypadku produktow
powszechnie spozywanych
na surowo (jesli dotyczy).
5.2.2 ¥ NP, 42
BB TR AL IX
f AENVINTR] S 47457 b
PRI VE AT IR B ST A R A
7. CGERIRD
Provide official permits or
licenses for the fishing area,
time and species and
describe fishing methods if
raw materials are from
fishing vessels (if
applicable).

Nalezy dostarczy¢ urzedowe
zezwolenia lub licencje
dotyczqce obszaru

an SR BEAT RE AN, O
F2 M 2% R0 R 3 A7 56 YA Ak
ORI R At
Toxin tests shall be carried out
on toxin-forming materials such
as bivalve shellfish and puffer
fish. Acceptance standards and
treatment shall be followed in
accordance  with  relevant
stipulations to ensure the safety
of raw materials.

Badania na obecnosé¢ toksyn
muszq by¢ przeprowadzane w
odniesieniu  do  surowcow
toksynotworczych, takich jak
matze i rozdymki. W celu
zapewnienia  bezpieczenstwa
SUrOWcow muszq by¢
przestrzegane standardy
akceptacji i obrobki zgodnie z
odpowiednimi przepisami.

2.7 P JRURY LA A K
PR REAT L
. RERSIEER.

Raw materials shall meet the

requirements  of  relevant
agreements, protocols,
memorandums on inspection
and quarantine of aquatic

products exported to China.
Surowce muszg __ spelniaé

oA No
Nie

oANE H N/A
Nie dotyczy




Products of Animal Origin (GB 2733).
Produkty wodne pochodzenia zwierzecego
muszq by¢ zgodne z , Krajowg Normg
Bezpieczenstwa Zywnosci — Swieze i
mrozone produkty wodne pochodzenia
zwierzecego"” (GB 2733).

4SS i RN AT & (R R A
B oo by e 38 N W) s )
(GB 19643) »

Algae products shall conform to the the

National Food Safety Standards- Algae and
Algae Products (GB 19643).

Produkty z alg powinny by¢ zgodne z

., Krajowq Normg Bezpieczenstwa
Zywnosci — Algi i produkty z alg”
(GB 19643).

5. (B ZaEFIRME &5 E0nH
fRED (GB29921) #*1.

Table 1 of the National Food Safety
Standards- the Maximum Levels of
Pathogenic Bacteria in Food (GB 29921).
Tabela 1 ,,Krajowej Normy Bezpieczenstwa
Zywnosci — Limity mikroorganizméw
patogennych w  pakowanej zZywnosci”
(GB 29921).

6. (B 2 FARUE SR il
fh)  (GB 10136) #3.6. 3.7.
Acrticles 3.6 and 3.7 of the National Food
Safety Standards- Aquatic Products of
Animal Origin (GB 10136).

polowowego, czasu i
gatunkow oraz opisac
metody potowu, jesli
surowce pochodzq ze
statkow rybackich (jesli
dotyczy).

5.2.3 %= AFRHEIERE fE
BEIRIE L B B3 SIE ]
CId& I
Provide qualification of
farms, if raw materials are
from aquaculture (if
applicable).
Nalezy dostarczyé¢
certyfikaty kwalifikacji
gospodarstw, jesli surowce
pochodzq z akwakultury
(jesli dotyczy).

wymogi odpowiednich umow,

protokotow, memorandow
dotyczgcych inspekcji i
kwarantanny produktow

wodnych eksportowanych do
Chin.




Artykuty 3.6 i 3.7 , Krajowej Normy

Bezpieczenstwa Zywnosci — Produkty
wodne pochodzenia zwierzecego”
(GB 10136).

RPIGANES
JEkE CGEH
N

Bivalve
Shellfish
(Where
Applicable)
Maitze (w
stosownych
przypadkach)

1 CEMZEE A AP A
PAEMTEY  (GB20941) H17.2.
Article 7.2 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 7.2 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

2. (BB ' PSR
PRED) (GB29921) #*1.

Table 1 of the National Food Safety
Standards- the Maximum Levels of
Pathogenic Bacteria in Food (GB 29921).
Tabela 1 ,,Krajowej Normy Bezpieczenstwa
Zywnosci —  Limity  mikroorganizméw
patogennych w  pakowanej zZywnosci”
(GB 29921).

3. (B MR EEIRUE BWIEA T ]
fh)  (GB10136) +13.6. 3.7,
Articles 3.6 and 3.7 of the National Food
Safety Standards- Aquatic Products of
Animal Origin (GB 10136).

Artykuly 3.6 i 3.7 , Krajowej Normy
Bezpieczenistwa Zywnosci —  Produkty
wodne pochodzenia zwierzecego”’

5.3.1 2t VIS RER
ioRas DA R Y S E
DIZRA 3R B T VE AT
UERH

Provide a description of
growing waters where
shellfish are originated and
the official permits for
harvesters.

Nalezy dostarczy¢ opis wod
hodowlanych, z ktérych
pochodzq mieczaki, oraz
urzedowe zezwolenia dla
podmiotow zajmujgcych sie
odlowem.

5.3.2 R M VIR R
AT .

Provide information about
purification and treatment.
Nalezy dostarczy¢

informacji na temat
oczyszczania i obrobki.

5.3.3 it VISR R} D12

BE K IR I
Describe monitoring

L DU NR H B T suvF
FR) % T B 197 7K A, A
BN HEAT . DU R
r JH B B N BT
FE VAV AT
Bivalve shellfish shall be
originated from the growing or
harvesting waters approved by
the control authority and
purified as necessary. Farmers
and  harvesters shall  be
approved by the control
authority.

Matze muszg pochodzi¢ z wod
hodowlanych lub wod odfowu
zatwierdzonych przez organ
kontrolny i muszq by¢ w razie
potrzeby oczyszczone. Hodowcy

i podmioty zajmujgce  sig
odtowem muszq by¢
zatwierdzeni  przez  organ
kontrolny.

2. 58 s DU SR EAT DL
BRI, IRk 7 4
P

Routine testing on shellfish

offF & Yes
Tak

o R4 No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




(GB 10136).

measures for shellfish
toxins.

Nalezy dostarczyc¢ opis
srodkéw monitorowania
toksyn wystepujgcych w
mieczakach.

toxins shall be carried out to
verify the safety.
w celu

bezpieczenstwa
przeprowadzane sq rutynowe
badania na obecnos¢ toksyn
wystepujgcych w mieczakach.

weryfikacji

5.4 B SN
) G FH I
Food Additives
(Where
Applicable)
Dodatki do
zywnosci (w
stosownych
przypadkach)

K TR gES P N i = T Ye S i
PAEMTEY (GB 14881) 5i7.3%.
Article 7.3 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 7.3 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa ~ Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczqce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

2. (B A E S ARAE AR ) A
TARTE) (GB20941) #7.3%.
Articles 7.3 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 7.3 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

3. (B L AEEZANE &M INFIfE
FitriE)  (GB 2760) .

The National Food Safety Standard -
Standards for Uses of Food Additives
(GB 2760).

5.4 4= in LA &
A AN NG B (R 44
PRy HIE. BINES)
List of food additives used
(including the name,
purpose and added amount,
etc.).

Lista stosowanych
dodatkow do zywnosci (W
tym nazwa, cel i dodana
ilosé itp.).

LA B fs A & it s IR0 4+
B rh O S n A A
HRE .

The food additives used in the
production conform to China's
regulations on the use of food
additives.

Dodatki do zywnosci stosowane

w  produkcji sq zgodne z
chinskimi przepisami
dotyczgcymi stosowania

dodatkow do zywnosci.

offF & Yes
Tak

oA 4 No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




. Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci — Stosowanie dodatkéw do
zywnosci” (GB 2760)

5.5 f e Ak}
LRI
Packaging
Materials
Materialy
opakowaniowe

1. (A N RN E & 22 45 S8 it
B =T =%

Acrticle 33 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 33, Przepisow  dotyczqgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowe;.

2. (B FhRE | A 8]
PARNE) (GB14881) H18.5.
Article 8.5 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 8.5 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa ~ Zywnosci -  Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczqce produkcji
Zywnosci” (GB 14881).

3. (B M A EbRUE K7 ] it 2
PARNEY (GB20941) H18.5.
Articles 5 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.5 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

4 FRXGAE IR P S K

5.5.1 IR NN B K
& HEAT K i AL Y
IERIA R

Provide proof to
demonstrate that both
packaging and packing
materials are suitable for
aquatic products.

Nalezy dostarczy¢ dowody
potwierdzajgce, ze zarowno
opakowania, jak i materialy
opakowaniowe sq
odpowiednie dla produktow
wodnych.

5.5.2 F Attt A [ H
AR FE R

Provide model labels for
finished products to be
exported to China.

Nalezy dostarczy¢ wzor
etykiet dla gotowych
produktow przeznaczonych
na eksport do Chin.

1AL BRI R 5 WA AN
P26 A R ANRE i £ i (1 %

AR AR

Packaging and packing
materials do not affect food
safety and product

characteristics under specific
storage and use conditions.
Opakowania i materialy
opakowaniowe nie majq
wphywu  na  bezpieczenstwo
zywnosci i wlasciwosci
produktu w okreslonych
warunkach przechowywania i
uzytkowania.

2 A ARR N 5 XA A
R % LVCE S

EK,

Labels  shall ~meet the
requirements  of  bilateral
inspection and  quarantine
agreements, memorandums and
protocols.

Etykiety muszg spetniaé

wymogi dwustronnych umow,
memorandow i  protokotow
dotyczgcych inspekcji i

offF & Yes
Tak

oA S No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




BOE FHER .
Relevant requirements from bilateral

inspection and quarantine agreements,
memorandums and protocols.

Odpowiednie =~ wymogi  wynikajgce z
dwustronnych umow dotyczgcych inspekcji
i kwarantanny, memorandow i protokotow.

kwarantanny.

6 A== 0 LI
Process Controls
Kontrole procesow

6.1 Jii B4
EHE R
7
Establishment
and
Implementa-
tion of Quality
and Safety
Management
System
Ustanowienie i
wdrozenie
systemu
zarzqdzania
jakoscig i
bezpieczen-
stwem

1. (A N RN E B 22 42 S8 it
B0 Ak

Acrticle 48 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 48 ,, Przepisow  dotyczqgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (ARl 2 A ERhRAE K= b
PARNEY (GB20941) H18.1.
Article 8.1 of t the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

3. (fEFEN T 5] 55 (HACCP)
R SR A E R
(GBIT 27341).

6.1.1 SR LA hm e
LSS Sy O ¥
SNV 2 TR (S
HACCP %l .

Provide flow chart, hazard
analysis work sheet and
HACCP plan of all products
to be exported to China.
Nalezy dostarczy¢ schemat
blokowy, arkusz analizy
zagrozen i plan HACCP
wszystkich produktow, ktore

majg byc¢ eksportowane do
Chin.

6.1.2 24}t CCP sS4
s Afwidx. Rl
KFEE .

Provide sample records for
CCP monitoring, corrective

1.HACCP %13 o #r Fi g
RAEH AP . PR, AL

FHIEE

Biological, physical and
chemical hazards shall be
analyzed and effectively
controlled in HACCP.
Zagrozenia biologiczne,

fizyczne i chemiczne muszg byé
analizowane i  skutecznie
kontrolowane poprzez system
HACCP.

2 LN A2, e

FoZ X5 5%,
Process flow shall be

reasonable to prevent cross
contamination.

Przeplyw procesu powinien by¢
racjonalny, aby  zapobiec

offF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) System - General Requirements
for Food Processing Plant (GB/T 27341).
,oystem analizy zagrozen i krytycznych
punktow  kontroli (HACCP) - Qgolne
Wymagania dla zakladu przetworstwa
spozywczego” (GBIT 27341).

actions and verification.
Nalezy dostarczyé
przyktadowe zapisy
dotyczgce monitorowania
CCP, dziatan naprawczych i
weryfikacji.

zanieczyszczeniu krzyzowemu.
3.CCP s & NF} =T,
A JOETE N A 2
The establishment of CCPs
should be scientific and
feasible.Corrective actions and
verification shall be
appropriate.

Ustanowienie CCP powinno
by¢  uzasadnione naukowo i

mozliwe do wykonania.
Drziatania naprawcze i
weryfikacja  powinny  byé
odpowiednie.

4.3 IEAE R IEH) CCP £
B B DL AR R IR 1) 5 A
RER—HL

The location, quantity and

operation restrictions of CCP
being monitored on site are

consistent with system
requirements.

Lokalizacja, liczba i limity
operacyjne CCP
monitorowanych na miejscu sg
zgodne z wymaganiami
systemu.

5.1 B S BE R (LN, SREGE
A WATZh I stk
i UE A% 19 2 AT IF s




WK

When  critical limit are
deviated, appropriate corrective
actions are taken and
documented. Verification
procedures are carried out and
documented.

W  przypadku  stwierdzenia
odchylen od limitow
krytycznych podejmowane sq i

dokumentowane  odpowiednie
dziatania naprawcze.
Przeprowadzane sq i
dokumentowane procedury
weryfikacji.

6.2 FE 5 G
PR 55 ]
Contamination
Risk Controls
Kontrole
ryzyka
zanieczyszcze-
nia

1o €K 7= i b AR 7= A T
(GB 20941) + 8.1,

Article 8.1 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.1 ., Krajowej Normy

Bezpieczenistwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

2. CEMAE @ H B A M)
(GB 14881) 1 8.1,

Article 8.1 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 8.1 ., Krajowej Normy

6.2 £l B dh 2 A AR
BB AT IO -
Implementation of food
safety management System.
Wdrozenie systemu
zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci.

LJSORHFAL TR | V15 . 2838
T E . R L
4% [ % 5 I T2
7 bR AT AR R L B
1B Pim A=A X5
Processes, such as Raw
material preparation, freezing,
cooking, drying, smoking and
salting, shall be segregated
according to each steps and
product  characteristics  to
prevent cross contamination of
people, materials and air flow.

Procesy, takie jak

offF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




Bezpieczenistwa  Zywnosci -  Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

przygotowanie surowca,
zamrazanie, gotowanie,
suszenie, wedzenie i solenie,
powinny  byé  wykonywane
oddzielnie, zgodnie z kazdym
etapem i  charakterystykq
produktu, aby zapobiec
zanieczyszczeniu  krzyzowemu
ludzi, materiatow i przeplywu
powietrza.

2SI IR K R I T
B L G RS G o
Contamination shall be
prevented by sewage or wastes
on materials or products.
Nalezy zapobiegad
zanieczyszczeniu — materiatow
lub produktow Sciekami lub
odpadami.

6.3 i & 12 il
Temperature
Control
Kontrola
temperatury

1. (M EE bR K26l e
TA#TEY (GB20941) t18.2.2.1.4.

8.2.2.1.6.

Article 8.2.214 to 82216 of the
National Food Safety Standards-Hygienic
Standard for Aquatic Products Production

(GB 20941).
Artykuly 8.2.2.1.4, 82216 , Krajowe
Normy  Bezpieczenstwa  ZywnoSci -

Praktyka higieniczna stosowana przy
produktach wodnych” (GB 20941).

6.3.1 SR IL VR R 1 7
o SRR (AR 4%
HIZR (L&D .
Provide information about
thawing method, time and
temperature control
requirements of raw
materials (if applicable).
Nalezy dostarczy¢
informacje o metodzie
rozmrazania, czasie i

1. 42 1) JEOR A O N 1) K L

o
Control thawing time and
temperature.

Kontrola czasu i temperatury
rozmrazania.

2.4 R 7K = i 0 4R R) N A
BRI, NS ERE N
T JE B K = i) 5 F2 22 V8
B, Ve E A N &R

offF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




2. CE M2 K bRUE K i A
TPAERTEY (GB20941) 182221
(AR fhi&E D o

Article 8.2.2.2.1 of the National Food
Safety Standards-Hygienic Standard for
Aquatic Products Production (GB 20941)
(applicable  to  refrigerated  aquatic
products).

Artykut  8.2.2.21 , Krajowej  Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941) (dotyczy
schtodzonych produktow wodnych).

wymaganiach dotyczgcych
kontroli temperatury
surowcow (jesli dotyczy).
6.3.2 1R ML IN T4 8] Sk
A7 P U 5 4 1 2 5R N
JEM RS, (AmUK
PG

Provide information about
temperature control
requirements and
temperature monitoring
equipment for processing
workshops and storage
warehouses. (applicable to
refrigerated aquatic
products).

Nalezy dostarczy¢
informacje na temat
wymagan dotyczqgcych
kontroli temperatury i
sprzetu do monitorowania
temperatury w strefach
przetwarzania i
magazynach. (dotyczy
chiodzonych produktow
wodnych).

JEFRTR
Temperature controls shall be in

place in the processing
workshop ~ for  refrigerated
aquatic  products. Processed

aquatic products shall be moved
to the refrigerated environment
as soon as possible. The
refrigerating chamber shall be
equipped with  temperature
indicators.

W strefie przetwarzania musi
by¢ kontrolowana temperatura
chiodzonych produktow
wodnych. Przetworzone
produkty wodne muszg jak
najszybciej by¢ przenoszone do
Srodowiska chiodniczego.
Komora chiodnicza powinna
by¢ wyposazona we wskazniki
temperatury.

6.4 B EKFE
)

HA

Frozen Aquatic
Products

1 CEMZAaEZARME K 5 A
TPAMTE) (GB20941) 18.2.2.2.2.
Article 8.2.2.2.2 of the National Food
Safety Standards-Hygienic Standard for

6.4.1 FRALARIK ™ b Y
RaEE T30, I TR 2
i PR 2 ) SR L e
A

LA™ B B FRE  JEAR
2 7 R 5 U 4 T A
REE, TR PRI R
P

offF & Yes
Tak

oANFFE No




Mrozone
produkty
wodne

Aquatic Products Production (GB 20941).
Artykut  8.2.2.2.2 , Krajowej  Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

Provide information about
freezing method, time and
temperature control
requirements of frozen
aquatic products and their
determination bases.
Nalezy dostarczy¢
informacje na temat metod
zamrazania, wymagan
dotyczgcych kontroli czasu i
temperatury mrozonych
produktow wodnych oraz
podstawe ich okreslania.
6.4.2 HNEBKT
PRALVA A3 R i
8] o

Provide information about
temperature and time of
cold treatment for aquatic
products commonly eaten
raw.

Nalezy dostarczy¢
informacje na temat
temperatury i czasu obrobki
na zimno produktow
wodnych powszechnie
spozywanych na surowo.

Based on the thickness, shape
and production volume,
freezing time and temperature
are determined to ensure that
products pass the maximum ice
crystal generation zone as soon
as possible.

Czas i temperature zamrazania
okresla sie na podstawie
grubosci, ksztattu i wielkosci
produkcji, aby zapewni¢ jak
najszybsze przejscie produktow
przez  strefe  maksymalnego
tworzenia krysztatéw lodu.

2.4 B K it L ORAIE 78 A2 Y
AT, AR ORASEXS AN A
AEMEF AR, 7E-20C R
DI N R R IR 7
Ko

Agquatic products commonly
eaten raw shall go through
sufficient cold treatment to
destroy parasites harmful to
humans.They shall be kept for 7
days at an ambient temperature
below -20°C.

Produkty wodne powszechnie
spozywane na SUrowo Mmuszq
zostaé poddane wystarczajgcej
obrobce  zimmem w  celu
zniszczenia Ppasozytow

Nie

oA IER N/A
Nie dotyczy




szkodliwych dla ludzi. Powinny
by¢ przechowywane przez 7 dni
w  temperaturze  otoczenia
ponizej -20°C.
3.7E£-35°C B LA N M BE i
NAURERAE, JFAE-35T
B DL N MBI N R A7 15
NG

Products shall be frozen to solid
state at an ambient temperature
of -35°C or below and kept for
15 hours at an ambient
temperature of -35°C or below.
Produkty muszq by¢ zamrozone
do stanu statego w
temperaturze otoczenia -35°C
lub nizszej i przechowywane
przez 15 godzin w temperaturze
otoczenia -35°C lub nizszej.

4.4E-35°C 5 DA M5 I B
A ERERBE, HAE-20C
B DL N MBI N R A7 24
NI

Products shall be frozen to solid
state at an ambient temperature
of -35°C or below and kept for
24  hours at an ambient
temperature of -20°C or below.
Produkty muszq by¢ zamrozone
do stanu statego w




temperaturze otoczenia -35°C
lub nizszej i przechowywane
przez 24 godziny w
temperaturze otoczenia -20°C
lub nizszej.

6.5 FR ALl K= i in -
PR 1) i P
PRS00 B S s KA i
5 Fe A 2 it A7 7 3

6.5 Tl K™ g _
S GEMED | L (BRI APl | glon o mtion ot D2 Yes
N 1 PAR =g = =2

Dried Aquatic | LAY (GB 20941) H18.2.2.2.3. | temperature, ambient L SR DR B K 095 | Tk
Products Article 8.2.2.2.3 of the National Food | humidity, water activity of | ££ %4Vt FH N
(Where Safety Standards-Hygienic Standard for | finished products and Water activity of dried products | o~N%54 No
Applicable) Aquatic Products Production (GB 20941). | packaging and storage shall be within a safe range. Nie
Suszone Artykut  8.2.2.2.3 , Krajowej  Normy | methods. Aktywnos¢  wody  suszonych
produkty Bezpieczenistwa  Zywnosci - Praktyka Nalezy dostarczyé produktow musi miesci¢ si¢ w OAEF N/A
wodne (w higieniczna stosowana przy produktach | informacje na temat czasui | bezpiecznym zakresie. Nie dotvez
stosownych wodnych” (GB 20941). temperatury suszenia, yezy
przypadkach) wilgotnosci otoczenia,

aktywnosci wody gotowych

produktéw oraz metod

pakowania i

przechowywania.
6.6 MEMIK™ | 1. Cfrih 2 A5kl A=A | 6.6 EOLMEHIAT S IORE | LIGHIS A IR FE XL | e s ves
d CEFIET) | BAERE) (GB20941) 18.2.2.24. | /#hE. B, BiibAEmE SR W BRI | 1k
Salted Aquatic | Article 8.2.2.2.4 of the National Food | Provide information about | Proper salinity shall be adopted
Products Safety Standards-Hygienic Standard for | sugar content/salinity. to prevent the reproduction of o754 No
(Where Aquatic Products Production (GB 20941). | Nalezy dostarczy¢ non-halophilic bacteria.

Applicable)

Artykut  8.2.2.2.4  , Krajowej  Normy

informacje o zawartosci

Musi by¢ przyjete odpowiednie

Nie




Solone Bezpieczenistwa  Zywnosci - Praktyka | cukru/zasoleniu. zasolenie, aby zapobiec
produkty higieniczna stosowana przy produktach rozmnazaniu ~ si¢  bakterii | o ANiE B N/A
wodne (w wodnych” (GB 20941). niehalofilnych. Nie dotyczy
stosownych
przypadkach)
6.7.1 SEHCAS R A A e
SRR it R 3% T il B A
IRV 2SR, Jdpili—Ik
()25 B AR IE %
Provide information about
sterilization temperature
6.7 kK= and time requirements for
oo : N L N | canned aquatic products of I ; ;
i GEHIRD | 1 (i 4 E5ham K51 AER | different specifications, and {;ﬁifﬁﬁ”i@%‘iﬁ%m 0% 4 Yes
Canned TAEMIE) (GB20941) 18.2.2.2.5, | the latest ABIREAREI .
quéatlc Article 8.2.2.2.5 of the National Food | Sterilization/temperature Sufficient _ sterilization
roducts Safety Standards-Hygienic Standard for | records. temperature and time shall be o4 No
(Where . . ; : rovided for canned aquatic e
Applicable) Aquatic Products Production (GB 20941). | Nalezy dostarczyc pro duct q Nie
Pppd " Artykul 82225 , Krajowej Normy | informacje na temat products. . o
rodukty Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka wymagan dotyczqcych Nalezy zapewni¢ odpowiednig ,
wodne w R i temperature i czas sterylizacji oAiEH N/A
higieniczna stosowana przy produktach | temperatury I czasu g .
puszkach (w wodnych” (GB 20941), sterylizacji dla produktow wodnych w | Nie dotyczy
stosownych puszkowanych produktow puszkach.
przypadkach) wodnych o réznych

specyfikacjach oraz
najnowsze zapisy dotyczqgce
sterylizacji/temperatury.
6.7.2 SR ABEAS R AR
SRR b ) 2R T A
R AR .




Provide heat penetration
and distribution reports for
different specifications.
Nalezy dostarczy¢ raporty
dotyczgce przenikania i
dystrybucji ciepta dla

roznych specyfikacji.

TIERHEE
Cleaning and Sanitizing
Mycie i dezynfekcja

7.1 75
Cleaning and
Sanitizing
Mycie i
dezynfekcja

1 CEMZEEZMHE &g
HAEMTE)Y (GB 14881) H18.2.1.
Article 8.2.1 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 8.2.1 ,, Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

2. (B A E S ARAE A ) A
TPAEMTEY  (GB20941) H18.2.1.
Article 8.2.1 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.2.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

7.1 SRAHVEIE R,
(IR R R FIRP LT
R, KIERHEHFSCRR
ko

Provide information about
cleaning and sanitizing
measures, including
methods, frequency and
effect verification.

Nalezy dostarczy¢
informacje na temat
Srodkow mycia i
dezynfekcji, w tym metody,
czestotliwosé i weryfikacja
skutecznosci.

1.7 WGV BESE S BE W% T B
G He, FFa DAEER.
Cleaning and sanitizing
measures shall be able to
eliminate cross contamination
and meet hygiene requirements.
Srodki mycia i dezynfekcji
muszq by¢ w stanie
wyeliminowac zanieczyszczenia
krzyzowe i spetniaé wymogi
higieniczne.

offF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




7.2 AR
Wyl
Environmental
Microbiologica
| Monitoring
Monitoring
mikrobiolo-
giczny
srodowiska

LB 22 4B bR AE 7K il it A
HAEMTEY (GB20941) +18.2.2.1.2,
8.2.2.1.3,

Articles 8.2.2.1.2 and 8.2.2.1.3 of the
National Food Safety Standards-Hygienic
Standard for Aquatic Products Production
(GB 20941).

Artykuty 8.2.2.1.2 i 8.2.2.1.3 , Krajowej
Normy  Bezpieczenstwa — Zywnosci -
Praktyka higieniczna stosowana przy
produktach wodnych” (GB 20941).

7.2 SRBEIABRI A P R
= A P s A T
L, AFEREIE .
B FEMRE. PHMESS
P it it o

Provide monitoring plan for
microorganisms in the
environment and products
during production,
including monitoring items,
frequency, criteria and
corrective measures for
positive results.

Nalezy dostarczy¢ plan
monitorowania
mikroorganizmow w
Srodowisku i produktach
podczas produkcji, w tym
elementy monitorowania,
czestotliwosé, kryteria i
Srodki naprawcze w
przypadku pozytywnych

wynikow.

1. M 4 H O TR i AR 4
iy e s A% A DX 45

The focus of monitoring shall
cover areas where
microorganisms are easy to
hide and breed.

Monitorowanie powinno
koncentrowa¢ sie na obszarach,

w  ktorych  mikroorganizmy
tatwo sig ukrywajq i
rozmnazajq.

2. BUFE B o A E RS

i gl B BARGAR
ZEIT, AR TR G
(I BURE 5 -

Selection of sampling sites.
Add necessary sampling sites to
the monitoring plan in case of
major maintenance,
construction  activities  or
worsen sanitary conditions.
Wybor — miejsc  pobierania
probek. Dodawanie
niezbednych miejsc pobierania
probek do planu monitorowania
w przypadku wiekszych prac
konserwacyjnych, budowlanych
lub  pogorszenia  warunkow
sanitarnych.

3.7 1 AR A0 45 SR AN G

offF & Yes
Tak

oA S No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




ARG 7™ B R R K 1 R A 4R
AR S AR
Frequency for environment
monitoring shall be adjusted
according to test results and
severity of contamination risks.
Czestotliwos¢  monitorowania
Srodowiska  powinna  by¢
dostosowana  do  wynikow
badan i stopnia zagrozenia
skazeniem.

A PR 25 F AU i it
Corrective measures due to
positive results.

Srodki naprawcze z powodu
wynikow pozytywnych.

AL RFY. H R EEH
Control of Chemicals, Waste and Pest
Kontrola srodkow chemicznych, odpadow i szkodnikow

8.1 b= iz
il

Chemicals
Controls
Kontrola
srodkow
chemicznych

1 (B B A~
PAMTE) (GB14881) 8.3,
Article 8.3 of the National Food Safety

8.1 faj i fb = b A FH 5 ik

AFEK 1.7 1E i B2 s e e

Standards-General Hygienic Standard for | Brief description %f the o | e
Food Production (GB 14881). requwem:ntﬁ. ort Ie USeand | prevent the contamination by
Artykut 8.3 ., Krajowej Normy storage of chemicals. chemicals

1 ] 7 ‘i - ; Krotki opis wymagan S . .
Bezpieczeristwa  Zywnosci Ogolne Zapobieganie zanieczyszczeniu

dotyczgcych stosowania i
przechowywania srodkéw
chemicznych.

przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

2. (R 2 A bt 7K™ it A

Srodkami chemicznymi.

ofF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




TPARNE) (GB20941) 8.3,
Article 8.3 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.3 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

8.2 KAWE
e

Waste Controls
Kontrola
odpadow

1. (A N RN E B 22 4 S8 it
%) F=1=%.

Acrticle 33 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 33, Przepisow  dotyczgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (B ZAEFIRME K h A
TPAEMNEY (GB20941) 1 8.1.4.
Article 8.1.4 of the National Food Safety

Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 8.1.4 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka

higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

8.2.1 #EMt AR N AT & H

A R I
B X bR IRE
Provide photos of edible
product containers and
waste containers in the
workshop.

Nalezy dostarczy¢ zdjecia
pojemnikow na produkty
Jjadalne i pojemnikow na
odpady w strefie
produkcyjne;j.

8.2.2 fil ik R F- WAL AR
Describe the procedures of
waste disposal.

Nalezy opisac procedury
usuwania odpadow.

LR am . K
FEVAF TR 5 NI 2 A iR
FHIEAX 73

Edible product containers and
waste  containers in  the
workshop shall be clearly
identified and separated.
Pojemniki na produkty jadalne i
pojemniki na odpady w
warsztacie muszq by¢ wyraznie
oznaczone i rozdzielone.

2 RFEDINLIX AT St
AEBE,  E G A 3 BT
Waste shall be stored separately
and disposed of in time to

prevent  contamination  to
production.

Odpady muszq by¢
przechowywane oddzielnie i

usuwane na czas, aby zapobiec
zanieczyszczeniu produkcji.

offF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




1 (rp e NIRRT E A il 22 49580
O =1 =%.

Article 33 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.

8.3 Pt i) 7 =
A PR, A5 =
i, PR =T
Ji

Artykul 33, Przepisow  d h o : ofF & Yes
w’cﬂil)’;azyania ust(;w;zep(l)sowbezpioelgzcezrgsct)v};e Provide information about TakI:1
8.3 HUR T f2 zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej. g?ntrOIS ar;d diStrillJUtion 100G G T B XS AE
| o o iagram. If controls are 22 T A i B st A
il 2. (R 2 X bn e BRI B | undertaken by a third party, 24 LA RUYI DT_‘W = No
Pest Controls T ) ide i lificati Pest shall be excluded. Nie
Kontrola o |MZ;B4 f t(;B il4?_81 | ElFﬂ 6.0|4oS o R{ron. edltstqual ication. Sckodniki  powinny  byc
szkodnikow riicle 6.4 or the National Food safety | [Vaiezy dostarczyc eliminowane. :
Standards-General Hygienic Standard for | informacje na temat W foﬁﬁﬁ N/A
Food Production (GB 14881). kontroli oraz schemat Nie dotyczy
Artykut 6.4 ., Krajowej Normy | rozmieszczenia. Jesli
Bezpieczenstwa — Zywnosci -  Ogolne | Kontrole sq przeprowadzane
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji | przez strong trzeciq, nalezy
zywnosci” (GB 14881). dostarczyc¢ jej kwalifikacje.
9.7 fhiE ¥
Product Traceability
Identyfikowalnosé produktu
1. (R N\ R LA E A 5 22 4 vk 5 O.ff IR MB WIREFT, LA | 1 R @SB iy, SeilR v,
CEMAH | &) B %. CHUCRERLEONP, | AT R i | Y
A Article 33 of the Implementation Rules of | ¥t WA WA B BB 0 2 | 4Bk 46 X aE i .
Traceabilit the Law on Food Safety of P.R. China. JFRL o Traceqblllty procedyres shall be LA
i Recall | Arokul 33 Przepisow  dotyczcych | Describe traceability established to fulfill thorough | =119 7 No
Identyfikowal- wdrazania  ustawy o  bezpieczenstwie | procedure in a brief manner | tracking traceability from raw Nie
Yy zywnosci” Chiniskiej Republiki Ludowej. and illustrate how to trace | materials, processes to finished X
i wycofanie 2. (B A E R EmErsiEA from finished products to products. DT_\ﬁﬂa N/A
raw materials with a batch | Powinny — byé  ustanowione | Nie dotyczy

TA#MIEY (GB14881) tHll,

number.

procedury identyfikowalnosci w




Article 11 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 11 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci - Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (B MR AEFIRUAE K ] it
TPAMNE) (GB20941) 11,
Article 11 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 11 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

Nalezy krotko opisac
procedure
identyfikowalnosci i
zilustrowac, w jaki sposob
mozna przesledzi¢ droge od
gotowych produktow do
SUFOWCOW za pomocq
numeru partii.

celu zapewnienia dokladnej
identyfikowalnosci od
SUFOWCOW, przez przetwarzanie,
az do gotowych produktow.

2. %24 PAE U E A I AR
B, E4E R SR8
AE PRI LS o

Traceability of safety, health
and quality inspection,
including major incidents and
subsequent treatment.
Mozliwosé przesledzenia
inspekcji bezpieczenstwa,
zdrowia i jakosci, w tym
powaznych incydentow i
poZniejszego przetwarzania.

10 N R EE LI

Personnel Management and Training
Zarzgdzanie personelem i szkolenia

10.1 N R f
BE S DA
it}
Personnel
Health and
Hygiene
Controls
Kontrola
zdrowia i
higieny

1. (e N RSN E £ 22 42 S0 it
a0 A+ Tk

Acrticle 45 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 45 , Przepisow  dotyczqgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (B ZAEE bR & A E
ALY (GB 14881) H16.3.
Article 6.3 of the National Food Safety

10.1 $fk 53 T AR i i
FREAE BRI B2 DA B3 AR
KR .

Provide information about
health controls prior to
employment and medical
examination requirements.
Nalezy dostarczy¢
informacje na temat
kontroli stanu zdrowia

1. N 57 I AT & n T
N DA A B A 2
Personnel health management
system shall be established and
implemented.

Nalezy ustanowi¢ i wdrozy¢
system zarzgdzania zdrowiem
personelu.

2.Ji FH 53 R NOREAT A Ae O
UE W3 5 7R B A Al

offF & Yes
Tak

oA & No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




personelu

Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 6.3 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci - Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczqce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (e dh e B E AR K7
PAMTE)  (GB20941) H16.3.
Article 6.3 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 6.3 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

przed zatrudnieniem i
wymogi dotyczgce badan
lekarskich.

TAE, LRBTHE2 AR
e AR E S IR AT
LK

Employees shall have a medical
examination and prove that they
are suitable for working in food
processing enterprises before
employment.  Training  on
sanitation shall be provided.
Przed zatrudnieniem
pracownicy powinni przejs¢
badania lekarskie i udowodnié,
ze nadajq si¢ do pracy w

przedsiebiorstwach
przetworstwa spozywczego.
Nalezy odby¢ szkolenia w

zakresie warunkow sanitarnych.
3. BH AT E M Z A
B 5 B k45 405 R 18 A Y
AT, AR ] BERS I
a2 A TAE AL

Food handlers with an apparent
illness which might impede
food safety or open lesions
shall be excluded from any
positions which might affect
food safety.

Osoby zajmujqce sie zywnoscig,
u ktorych wystepujg objawy
chorob moggcych miec




negatywny wphyw na
bezpieczenstwo zywnosci lub
otwarte zmiany chorobowe,
muszq zosta¢ wykluczone z
wszelkich  stanowisk,  ktore
mogq wplywad na
bezpieczenstwo zywnosci.

4. TN A= B T
REEE AN N A, B ki Gy
e B R TR
NP5 I, 1% ER YT
HEE, SN DAER,
Personal health shall be kept
prior to the entrance of food
processing areas to prevent
contamination. Employees shall
wear outer garments and other
personal protections properly,
wash and sanitize hands

according to the requirements.
Przed wejsciem do obszarow

przetwarzania Zywnosci
przestrzegane sq zasady higieny
osobistej, aby zapobiec

zanieczyszczeniu.  Pracownicy
muszqg  odpowiednio  nosi¢
odziez ochronng i inne srodki
ochrony  osobistej, my¢ i
dezynfekowaé rece zgodnie z
wymogami.




S.ARE I T RAREEA
B, RERTE LT
HE ISV 38 S5 MR o
N G R R AR K
Non-food handlers shall not
enter food processing areas.
Identical sanitation
requirements for food handlers
shall be followed under
exceptional  conditions  for
entrance.

Osoby niemajgce kontaktu z
zywnoscig nie mogq wchodzi¢
do obszarow przetwarzania
zywnosci. W wyjgtkowych
sytuacjach nalezy przestrzegac
takich ~ samych  wymogow
sanitarnych jak w przypadku
0sob  majgcych  kontakt  z
Zywnoscigq.

10.2 \ 515
ol
Personnel
Training
Szkolenia
personelu

1 (e N R ILHE & i 22 425 5L it
FB1) HEIYA-DY%%.

Acrticle 44 of the Implementation Rules of
the Law on Food Safety of P.R. China.
Artykut 44, Przepisow  dotyczgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowej.

2. (BB il iE
PAMTE)  (GB14881) 12,

10.2 $R M A TAE R I
R WA Eiz. ]
Ko

Provide annual training
plans, contents, assessments
and records for employees.
Nalezy dostarczy¢ roczne
plany szkolen pracownikow,
ich tresé, oceny i zapisy.

L3I PA 2 R i A 7K
At RGOS 5 SR
BOEAS o EE AR HESE A

7w
Training shall cover the
contents of memorandums,

agreements and protocols on
inspection and quarantine of
aquatic products exported to
China, Chinese laws and

ofF & Yes
Tak

oA No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




Article 12 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 12 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci - Ogdlne
przepisy higieniczne dotyczgce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

3. (B MR AEFIRUAE K ] it
TPARNE) (GB20941) 12,
Article 12 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 12 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa  Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

standards, etc.
Szkolenie powinno obejmowac
tres¢ memorandow, umow i

protokotow dotyczgcych
inspekcji i kwarantanny
produktow wodnych

eksportowanych  do  Chin,
chinskich przepisow i norm itp.

NSRSk

Self-inspection and Self-control
Samoocena i samokontrola

11 B 5
Finished
Product Tests
Badania
produktow

gotowych

L (i 24 5bn e i A i
PAMIE) (GB14881) 19,
Article 9 of the National Food Safety
Standards-General Hygienic Standard for
Food Production (GB 14881).

Artykut 9 ., Krajowej Normy
Bezpieczenistwa  Zywnosci -  Ogélne
przepisy higieniczne dotyczqce produkcji
zywnosci” (GB 14881).

2. (i 2 A Kbt 7K™ i b A

11 1H2 A3t RS G 0% PR T
H. #8br. k7%
Provide information about
testing items, indicators,
methods and frequency for
finished product.

Nalezy dostarczyé
informacji o elementach
badania, wskaZnikach,

L.t RS e 10 H 745 v 6
PRAEZK

Testing items of finished
product meet the requirements
of Chinese standards.

Badanie gotowych produktow
pod  kqtem  zgodnosci  z
wymaganiami chinskich norm.

ofF & Yes
Tak

oA 4 No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




TARIEY (GB20941) H19.
Article 9 of the National Food Safety
Standards-Hygienic Standard for Aquatic
Products Production (GB 20941).

Artykut 9 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

3. (i e FhrE B, URBhYIE
KiEd)  (GB2733)

National Food Safety Standard - Fresh and
Frozen Aquatic Products of Animal Origin

(GB 2733).
,, Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywno$ci — Swieze [ mrozone produkty
wodne pochodzenia zwierzecego"
(GB 2733).

4. (B EFIRE SR i
m)  (GB10136) .

National Food Safety Standard - Aquatic
Products of Animal Origin (GB 10136).

., Krajowa Norma Bezpieczenstwa

Zywnosci — Produkty wodne pochodzenia

zwierzecego” (GB 10136).

5. CEMLZAEEZARHE K= TR D
(GB 10133) .

National Food Safety Standard - Aquatic

Flavouring (GB 10133).

,, Krajowa Norma
Zywnosci  — Przyprawy

Bezpieczenstwa
z  produktow

metodach i czestotliwosci
badania gotowego
produktu.

11240 A BB s =,
AN SEI =R S
TRIERT; ARV ZRFEER
=R, Rt
TSI E B .
Provide qualification for
either its own laboratory or
entrusted third-party
laboratories.

Nalezy dostarczyc certyfikat
kwalifikacyjny dla wiasnego

laboratorium lub
laboratoriow zewnetrznych.




wodnych” (GB 10133).

6. (a4 E bR e 538 S
mmy  (GB 19643) .

National Food Safety Standard - Algae and
Algae Products (GB 19643).

,, Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci — Algi i produkty z alg”
(GB 19643).

7. (B FbRE &L
FsE)  (GB 2760) .

National Food Safety Standard - Standards
for Uses of Food Additives (GB 2760).

,, Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci — Stosowanie dodatkéw do
zywnosci” (GB 2760)

8. (B M ZEEFIrHE hMmhHER
#IRE) (GB2761)

National Food Safety Standard - Maximum
Levels of Mycotoxins in Foods (GB 2761).
., Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci — Najwyzsze  dopuszczalne
poziomy  mykotoksyn ~w  Zywnosci”
(GB 2761)

9. (B E FARME BTG Y
fRE) (GB2762) .

National Food Safety Standard - Maximum
Levels of Contaminants in Foods
(GB 2762).

,, Krajowa Norma Bezpieczenstwa



javascript:void(0);
javascript:void(0);
javascript:void(0);
javascript:void(0);
javascript:void(0);
javascript:void(0);

Zywnosci — Najwyisze dopuszczalne

poziomy zanieczyszczenn W  ZyWnoSci
(GB 2762)

10. 8 fh 2 Kbl & i b A2
KikHIRE (GB2763)
(BB bR lE & 583U %
VIR PRI LR UE)  (GB 14882) .
(BEmzaeEZXFE TEZ)
(GB 31602) .

National Food Safety Standard - Maximum
Residue Limits for Pesticides in Food
(GB 2763).

Limited Concentrations of Radioactive

Materials in Foods (GB 14882).
National Food Safety Standard - Dried Sea

Cucumber (GB 31602).

., Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci  — Najwyzsze  dopuszczalne
poziomy  pestycydow  w  Zywnosci”
(GB 2763).

., Krajowa Norma Bezpieczenstwa
Zywnosci — Stezenia graniczne substancji
promieniotworczych w zywnosci”
(GB 14882).

,, Krajowa Norma Bezpieczenstwa

Zywnosci — Suszone strzykwy ” (GB 31602).

RBRZETEEH R ARBTHER
Food safety and sanitation management and operation of the protection system
Zarzgdzanie bezpieczenstwem Zywnosci i warunkami sanitarnymi oraz funkcjonowanie systemu ochrony




12.1 Bf%
A HAEH
R RIBATHE
I,

Operation of
Food Safety
and Sanitation
Management
System
Funkcjonowa-
nie systemu
zarzqdzania
bezpieczen-
stwem
Zywnosci i
warunkami
sanitarnymi

1 (e N RILHE & 22 4k 5t
F0) YA\

Article 48 of (the Regulations for the
Implementation of the Food Safety Law of
the People's Republic of China) .

Artykul 48 ,, Przepisow  dotyczgcych
wdrazania ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci” Chinskiej Republiki Ludowe;.

2. (P e N RILANERE O & A
WAENE BT RED) BTk

Article 5 of (the Regulations of the
People's Republic of China on the
Registration and Administration of Foreign
Enterprises in Imported Food) .

Artykut 5 ,, Przepisow Chinskiej Republiki
Ludowej o  zarzqdzaniu  rejestracjq
zagranicznych producentow importowanej
zywnosci”

3. (B bR K7 il dh A

TPAEMTEY  (GB20941) H18.1.
Article 8.1 in ( National Food Safety

Standard, Hygienic Specification for the

Production of Agquatic Products )
(GB 20941).

Artykut 8.1 ., Krajowej Normy
Bezpieczenstwa Zywnosci - Praktyka

higieniczna stosowana przy produktach
wodnych” (GB 20941).

4. (JEFE i 5 KRB EH] S (HACCP)

12.1 St i E T
WIARE 7 S0 Ml sk
Provide the company's
quality manual and
procedure files and records.
Nalezy dostarczy¢ ksiege
Jjakosci przedsigbiorstwa
oraz zbiory procedur i
zapisy.

12.2 SR DA R ER R
Y P S o A A
Provide internal audit
documents for the health
quality system.

Nalezy dostarczyé
dokumenty audytu
wewnetrznego dla systemu
Jjakosci zdrowotnej.

12.3 #2fit HACCP &
LA PR RO
.

Provide HACCP food safety
management system
documentation.

Nalezy dostarczy¢
dokumentacje systemu
zarzgdzania

bezpieczenstwem zywnosci
HACCP.

1. Bz PAEEER
J HACCP 1A Z #L € 58
BAT RS PEAIRCR .

The compliance and
effectiveness of food safety and
hygiene management system
and HACCP system regulations
with on-site operation.
Zgodnos¢ i skutecznosc systemu
zarzqdzania bezpieczenstwem i
higieng zywnosci oraz
przepisow systemu HACCP z
dziataniami na miejscu.

2.8 % A i 2 A D AR R
M 28 JMH 2R SCAF 1 2R 3t
TSR, FFORIEIL SR 72 4
PEL #ERRTE . HSEE,
Records shall be carried out in
accordance with the
requirements of the food safety
and  hygiene  management
system and related documents,
and the completeness, accuracy
and authenticity of the records
shall be guaranteed.

Zapisy muszq by¢ prowadzone
zgodnie z wymogami systemu
zarzgdzania bezpieczenstwem i
higieng Zywnosci oraz
powigzanymi dokumentami, a

offF & Yes
Tak

oA S No
Nie

oANiE A N/A
Nie dotyczy




& BT A E A R

(GBIT 27341).

(Hazard Analysis and Critical Control
Point  (HACCP) System General
Requirements  for Food  Production

Enterprises) (GB/T 27341).
»oystem analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP) - Ogdlne
wymagania dla zakfadu przetwodrstwa
spozywczego” (GB/T 27341).

12 432 fEHACCP & it %
G PRAA ZR R A R A
A

Provide internal audit
documents for HACCP food
safety management system.
Nalezy dostarczy¢
dokumenty audytu
wewnetrznego dla systemu
zarzgdzania

bezpieczenstwem zZywnosci
HACCP.

kompletnos¢,  dokfadnos¢ i
autentycznos¢ zapisow musi by¢
zagwarantowana.

3L I A RS A A
R R ET g
Establish  and
implement
procedures
suppliers.
Ustanawia si¢ [ skutecznie
wdraza  procedury  oceny
wykwalifikowanych dostawcow.

43R LI RS A AT (1)

effectively
evaluation

for qualified

PAEFEHIREFT
Establish  and  effectively

implement sanitation control
procedures in all links.
Ustanawia si¢ i skutecznie
wdraza  procedury  kontroli
warunkow  sanitarnych — we
wszystkich ogniwach.

5. NI RS it A A 1Y
PRIRAIE A 2

Establish  and  effectively
implement the whole process
identification and traceability
system.

Ustanawia sie¢ i skutecznie
wdraza system identyfikacji i
identyfikowalnosci catego




procesu.

6. 3L I AT 7 i A [
i)

Establish ~ and  effectively
implement a product recall
system.

Ustanawia si¢ i skutecznie
wdraza System wycofywania
produktow.
7SR AT R A A
it FRFZE A AR E A SR R 20
Bror i 2 L AN AL B
%O

Establish ~ and  effectively
implement a control system for
non-conforming products,
including  cause  analysis,
corrective measures  and
treatment measures.

Ustanawia si¢ [ skutecznie
wdraza system kontroli
produktow niezgodnych, w tym
analize  przyczyn, Srodki
naprawcze i srodki
przetwarzania.

8. k& DS
ik 2 % HACCP 1k 2 N 3
W HA R

The effectiveness of the internal




audit of the enterprise's food

safety and sanitation
management system and the
HACCP system.

Skutecznos¢ audytu
wewnetrznego dotyczgcego
systemu zarzqdzania
bezpieczenstwem i higieng

zywnosci w przedsigbiorstwie
oraz systemu HACCP.

9. LI RARAT X 2528
THIEE I I e %
Establish ~ and  effectively

implement training for all types
of employees and keep records.

Ustanawia sie 1 skutecznie
wdraza szkolenia dla
wszystkich rodzajow

pracownikow oraz prowadzi ich
dokumentacje.

12.2 {3z
EXUE/ALLN
BATE L
Operation of
food safety
protection
system
Funkcjonowa-
nie systemu
ochrony

1. (A N RSN 3 O il B A 4
WAENE BT RED) S5k

Article 5 of (the Regulations of the
People's Republic of China on the
Registration and Administration of Foreign
Enterprises in Imported Food) .

Artykut 5 ,, Przepisow Chinskiej Republiki
Ludowej o  zarzqdzaniu  rejestracjq
zagranicznych producentow importowanej
zywnosci”.

12.2 $RALERT & S AT RE
FHAERI N TS GRS e
A RE A SR IR i ST
TRV 6] 5 i 2 4
iEiaknmUREE

Provide preventive control
measures or safety
protection plans for possible

man-made contamination
risks and possible

1AM ST I AT AT B

ERBHRIERF
The enterprise establishes and
effectively  implements  the

written operating procedures of
the protection system.
Przedsiebiorstwo ustanawia i
skutecznie  wdraza  pisemne
procedury operacyjne systemu
ochrony.

ofF & Yes
Tak

o A& No
Nie

oANiEH N/A
Nie dotyczy




bezpieczen-
stwa Zywnosci

emergencies in food.
Nalezy dostarczy¢
zapobiegawcze srodki
kontroli lub plany ochrony
bezpieczenstwa dla
mozliwych zagrozen
skazeniem spowodowanym
przez cztowieka i mozliwych
sytuacji awaryjnych w
ZYWnosci.

2L B i N

I € WIT e 2k

Establish a food safety
protection team and conduct
regular drills.

Ustanowiono zespot ds.
ochrony bezpieczenstwa
zywnosci i przeprowadza sie
regularne ¢wiczenia.

30 B il 22 A DA R SR B R
REEES VAT

The key links of food safety
protection have been verified.

Kluczowe ogniwa ochrony

bezpieczenstwa zZywnosci
zostaly zweryfikowane.

4. FESTER B TR )
INIESY Uy SIS o
Establish emergency handling
procedures for emergencies.
Ustanowiono procedury

postegpowania w  sytuacjach
awaryjnych.

13.7 8
Declaration
Oswiadczenia
13.1 kA | 1L (P NRSEAE O REEANE | 131 TS (FEOKZN [ LN A ENE L NG 5 | of5E Yes
HH FEANIFEMHE B E Y 58 L5k BiAb N EM RIE | Tak




Declaration Articles 9 of the Regulations on the | 5) Signature of legal person and
Deklaracja Registration Administration of Overseas | Fi|| out the application for | company seal. oANFFE No
Manufacturers of Imported Food. overseas manufacturers of | Podpis przedstawiciela | Nje
Artykut 9, Przepisow Chinskiej Republiki | imported aquatic products. | Prawnego i pieczeé firmowa.
Ludowej o  zarzgdzaniu  rejestracjg Nalezy wypelnic¢ wniosek
zagranicznych producentow importowanej | dla zagranicznych
Zywnosci”. producentow
importowanych produktow
wodnych.
13.2 315 (3 LK™ i
L (Rt MRS DR dh 5O | B4R A 2= AV it HA i
132 FEY | PEEAHEEE) 5 \%. Y . LA LEHRAREAM
ISLTEIN Articles 8 of the Regulations on the | Fill out the application for | £E = /@i # . off & Yes
Confirmation Registration Administration of Overseas | overseas manufacturers of Signature of principal and seal | Tak
by Competent | Manufacturers of Imported. imported aquatic products. | of competent authority.

Potwierdzenie
przez wlasciwy
organ

Artykut 8 ,, Przepisow Chinskiej Republiki
Ludowej o  zarzqdzaniu  rejestracjq
zagranicznych producentow importowanej
zywnosci”.

Nalezy wypetnic¢ wniosek
dla zagranicznych
producentow
importowanych produktow
wodnych.

Podpis upowaznionego
pracownika i pieczeé
wlasciwego organu.

oA S No
Nie




