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HOBERREFIRIME B EMSE AN AT EE R

Warunki rejestracji i porownawcze punkty kontroli dla zagranicznych producentow importowanego mleka

pasteryzowanego

iEAYRE / Numer rejestracyjny:
AVBFR / Nazwa przedsiebiorstwa:
eMlitiE / Adres przedsiebiorstwa:
1EZKHHA / Data wypetnienia formularza:

1EZK1AA / Objasnienia do formularza:



LR (GEOR@RIMEFEWEMEENE) RIEEBXEESE 248 5), MPERBEMIURINLGRE T, HBEFRHY
NARFETREEEREINTIFEITENEXME, eI AeltZERER. FFRUHOEBKREFIRIEEELRIEMIE
ERURAEE, MRFEEANBERREIESEWVHRELGE,; BT, BINCERREIEFEWREMIIEESRMRKE, HR
HIRZUEBEMHE L, WEREEERB O HERRICE, AT EE EMEIIEFEIF . / Na podstawie ,Przepisdw zarzadzania rejestracja

zagranicznych przedsiebiorstw produkcyjnych w imporcie zywnosci do Chinskiej Republiki Ludowej” (Zarzadzenie nr 248 Gtéwnej Administracji
Celnej), zagraniczne przedsiebiorstwa wytwarzajgce produkty mleczne, ubiegajgce sie o rejestracje w Chinach muszg spetnia¢ warunki
higieniczne zgodnie z odpowiednimi przepisami i standardami Chinskiej Republiki Ludowej oraz warunki protokotu w sprawie kontroli i
kwarantanny produktéw mlecznych eksportowanych do Chin. Niniejszy formularz jest przeznaczony dla urzednikéw zagranicznych
odpowiedzialnych za przeprowadzanie urzedowych inspekcji przedsiebiorstw produkujgcych mleko pasteryzowane zgodnie z wymienionymi
gtownymi warunkami, podstawg i punktami kontrolnymi. Jednoczesnie, zagraniczne przedsiebiorstwa produkujgce mleko pasteryzowane
wypetniajg i przedktadajg materiaty uzupetniajgce zgodnie z wymienionymi gtéwnymi warunkami i podstawg, a takze mogg przeprowadzac
samokontrole zgodnie z punktami kontrolnymi, ktére mozina wykorzysta¢ do samooceny przedsiebiorstwa przed ztozeniem wniosku o
rejestracje.

2N EEEARBINERREIEF B NAREYRIGERSEIRERNSEFEAEMHIE. / Whasciwe organy zagraniczne |

zagraniczne przedsiebiorstwa produkujgce mleko pasteryzowane dokonujg oceny zgodnosci na podstawie rzeczywistej sytuacji z
przeprowadzonej inspekcji kontrolnej.

SIERMRBIN PN ERIIES, NEELTE, MMENHHTHRS, RSB S EREK IR =N E RS
AR EHEIIN, BEEHRISUEBMEIMI{EBR. / Przestane materiaty powinny byé wypetnione w jezyku chifiskim lub angielskim, zawieraé

prawdziwe i kompletne informacje. Zatgczniki powinny by¢ ponumerowane. Numery zatgcznikdw i tres¢ powinny doktadnie odpowiadac
numerom pozycji i tresci w kolumnie ,Wymagania dot. wypetniania i materiatdbw pomocniczych”. Jednoczesnie, nalezy przesta¢ wykaz
zatgcznikéw do materiatéw pomocniczych.



IRRERIEIBHA#]

=] AR Filling in Requirements and FIZE R Conformit I
. Conditions and bases / Warunki i Supporting Materials / Focus of examination / ormity Remarks /
Item / Pozycja . N determination / :
podstawa Wymagania dot. wypelniania i Punkty kontrolne Ocena zeodnosci Uwagi
materialy pomocnicze &
1.EEIPEAIER
1. Enterprise Overview / Ogélna sytuacja przedsigbiorstwa

1.1 AP BFR, b
e, EFMRS.

I HOEEH
N
Name, address,

registration number,
production/export
qualification
approval agency of
the enterprise.

Nazwa
przedsigbiorstwa,
adres, numer
rejestrowy, podmiot
zatwierdzajgcy
kwalifikacje
produkcyjne/ekspor
towe.

1 (HOBREBIMEFER
IMESENE) (BXRES
5248 8) BhE. BH&,

1. Articles 9 and 10 of the
Regulations of the People's
Republic of China on the
Registration and Administration
of Overseas Manufacturers of
Imported Food (Decree No. 248
of the General Administration of
Customs of China).

1. ,, Przepisy zarzgdzania
rejestracjq zagranicznych
przedsigbiorstw  produkcyjnych
w  imporcie  Zywnosci  do
Chinskiej Republiki
Ludowej”(Zarzgdzenie nr 248
Glownej Administracji Celnej)
art. 91 10.

L1 ES (H#HOBEREZER
HMEFRAGEMERIER) F
RAZFR, ek, ERS.
/OB A ETE R
R,

1.1 Fill in the name, address and
registration number of the
enterprise and the name of the
production/export  qualification
approval agency in  the
Application for Registration of
Overseas  Manufacturers  of
Imported Pasteurized Milk. /

1.1 Wpisac nazwe
przedsigbiorstwa, adres, numer
rejestrowy, podmiot
zatwierdzajgcy kwalifikacje

produkcyjne/eksportowe zawarte
w ,, Formularzu whniosku

LHBEIESEEN
SHsEEERER
IR EBER—EL.

1. The information filled in
by the applicant shall be
consistent with the
information in the list of
enterprises submitted by
the competent authority in
the applicant's country.

1. Informacje podane przez
przedsiebiorstwo

skaldajgce wniosek
powinny by¢ zgodne z
informacjami zawartymi w
wykazie  przedsiebiorstw
przedtozonym przez
wilasciwy  organ  kraju
whnioskodawcy.

AN
I

Conforming /
Zgodne

[ O

0 AMIE
Non-conforming /
Niezgodne




rejestracyjnego  zagranicznych
producentow importowanego
mleka pasteryzowanego”.

1.2 &M~

Product applied for
registration

Produkt zgfoszony
do rejestracji

L ARmZeExRNE BE
REZL) (GB19645),

1.  National Food Safety
Standard - Pasteurized Milk (GB
19645).

1. “Krajowy standard
bezpieczernstwa zywnosci Mleko
pasteryzowane” (GB 19645).

1.2 &£ (HOBEREZIRI
SreIlEAERIERY 1.8 F
HIBA RIS E M AT S AR
;8

1.2 Specify the criteria that the
product applied for registration
meets in Article 1.8 of the
Application for Registration of

Overseas  Manufacturers  of
Imported Pasteurized Milk.

1.2 W punkcie 1.8 ,, Formularza

wniosku rejestracyjnego
zagranicznych producentow
importowanego mleka
pasteryzowanego” wymienic¢

normy, jakie spetnia produkt
ubiegajqcy sie o rejestracje.

LEHIE M RNAE
BXRIEE X

1. The product applied for
registration shall conform
to relevant  standard
definitions.

1. Produkty ubiegajgce sie
o rejestracje muszq byc
zgodne z  definicjami
odpowiednich standardow.

ofF e
Conforming /
Zgodne

oA FE
Non-conforming /
Niezgodne

2 RN ESERGR

2. Enterprise Location and Workshop Layout / Lokalizacja przedsiebiorstwa i rozplanowanie zaktadu

2.1 ekt

LARmREERNE B
mEFBEREEMAE)

211 12t XFEE, #=E
REWEW X ZFR,

LI XmEmEErIN

I%

o e
Conforming /




Xtz

Enterprise location
and factory
environment

Lokalizacja
przedsiegbiorstwa i
otoczenie zaktadu.

(GB14881) #13 ,

1. Article 3 of National Food
Safety Standard - General
Hygienic Regulation for Food
Production (GB 14881)

1. ., Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci Ogolne
zasady higieny  produkcji
srodkow spozywczych”
(GB14881) pkt. 3.

2.1.2 R XATAb XIS
HE R, ERSNiREEEE
IMRER (PX. X, T
A, FollFEERX).

2.1.1 Provide a plant plan,
indicating the names of different
operation areas.

2.1.2 Provide pictures of the
environment of the area where
the plant is located, indicating
the ambient information (urban,
suburban, industrial, agricultural
and residential areas).

2.1.1 Dostarczy¢ plan zaktadu,
ze wskazaniem nazw rdznych
obszarow operacyjnych.

2.1.2 Dostarczyé zdjecia
otoczenia, w ktorym znajduje sie
zaklad. Zdjecia powinny
zawierac informacje 0
otaczajgcym Srodowisku
(dzielnice miejskie, podmiejskie,
przemystowe, rolnicze  lub
mieszkaniowe).

2. KEEL SR,

1. The plant layout meets
the needs of production
and processing.

2. There is no pollution
source around the plant

1. Rozplanowanie terenu
odpowiada potrzebom
produkcji i przetworstwa.

2. Brak zrodet
zanieczyszczen wokot
zaktadu.

Zgodne

oA FE
Non-conforming /
Niezgodne




22 FEEhgiHn | 1 (BRZEERNE 2F | 22 1IZHFEFEE. BYvir | LEAHRBNESE, # o e
B W ORFE TR ) EAR. WRER. FEM | REFMIER, & 000
(GB12693) H15.12, 5.13, | TXiHAIINEE. AEIEERE | RXITH.
Design and layout XIS A
HEAE N mZ Y=
of workshop 1. Articles 5.12 and 5.13 of the EXEEE 1. The workshop layout | Non-conforming /
National Food Safety Standard - . should be reasonable to Ni d
_ , . -~ | 2.2 Provide workshop layout . 1€zgodne
Projekt i uklad | G00d Manufacturing Practice meet  production  and
~alladu for Milk Products (GB12693). 8:?:csfio1r-1h?)fptlﬁ2 fslr:;w g?oggog;g processing  requirements
. and avoid
L »Krajowy standard gri]fcflergr?toisr’océzging;urz]gtr:ggs ar?d]c cross-contamination.
bezpieczenstwa zZywnosci Dobra the range of the areas ,With
Praktyka Produkcyjna different dearees of cleanliness 1. Ukiad zakladu powinien
Produktow  Mlecznych”  (GB 9 " | by¢é racjonalny, spefniac
12693 pkt. 5.12i 5.13. , wymagania dotyczgce
2.2 Dostarczyé plan'z’akiadu. Na produkcji i przetwérsiwa,
rysunku przedstawi¢ przepbyw aby unikad
osob i towaréw,  funkcje zanieczyszczenia
poszcze/go’lnych obszarow krzyzowego.
przetworstwa oraz zakres
obszarow o rozmym stopniu
czystosci.
3.iRbEIRE
3. Facility and Equipment / WyposaZenie i urzqdzenia
JIEFNTEE | (RRRLERFE T4 |31 RETSeEReEs, | 1CVNRESEF |  oFa
| @RFET AT ) | RGHNTA IHEERAFRE, | Conforming/
Production and " Zgodne
rocessin GB12693 6.1, . . . .
gquipmengt] ( ) 3.1 Provide a list of main | 1. The enterprise should be A
equipment and facilities and | equipped with production EE NG




Urzqdzenia do | Article 6.1 of the National Food | design processing capacity. equipment suitable for the | Non-conforming /
produkciji i Safety Standard - Good production capacity. Niezgodne
przetworstwa Manufacturing Practice for Milk 3.1 Przedstawic list glownego
WypOoSazenia i Urzgdzen oraz | 1. Przedsiebiorstwa
Products (GB12693). zaprojektowang zdolnos¢ | powinny by¢ wyposazone
przetworczq. w sprzet dostosowany do
,, Krajowy standard ich zdolnosci
bezpieczenstwa zywnosci Dobra produkcyjnych.
Praktyka Produkcyjna
Produktow Mlecznych” ( GB
12693 ) pkt. 6.1.
3.2 BiERE (BEmTeBExRnE 2Hl | 321 RELEFRER | 1L CHEREEHE ™ m oS
. BEFETAT) | B EEEIRBESHE | HEREER, Conforming /
Storage facility Zgodne
(GB12693) H183.23, 11. | R, (BRHI) 1. Storage facilities can
Pomieszczenia . 322 WERE, BHIREE | meet the temperature oA G
magazynowe Articles 8.3.2.3 and 11 of the pER R B ST requirements for product | Non-conforming /
National Food Safety Standard - | & (& storage. Niezgodne

Good Manufacturing Practice
for Milk Products (GB12693).

“Krajowy standard
bezpieczenstwa zZywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow Milecznych”

(GB12693) pkt. 8.3.2.3i 11.

FREY)

3.2.1 Provide photos of raw milk
storage  equipment,  storage
capacity and temperature control
requirements. (where applicable)
3.2.2 Please describe the
temperature control requirements
and monitoring methods if there
is cold storage. (where
applicable)

1. Pomieszczenia
magazynowe powinny
spetniac wymagania
dotyczgce temperatury
przechowywania
produkzow.




3.2.1 Dostarczy¢ zdjecia
urzqdzenn do przechowywania
surowego mleka, mozliwosci
przechowywania i wymagania
dotyczgcych kontroli
temperatury. (jesli dotyczy)

3.2.2 Jezeli wystepuje
przechowywanie w warunkach
chiodniczych,  prosze  opisaé
wymgania dotyczgce kontroli
temperatury i metody
monitorowania. (jesli dotyczy)

4. Supply

4. 7KK/ KR HLS

of Water/Steam/Ice / Zaopatrzenie W wode/pare/lod

4.1 &N T K
123510k (A&
)

Water/ice/steam for

production and
processing (if
applicable)

Zastosowanie
wody/ pary/ lodu w
podukcji i
przetworstwie (jesli
dotyczy)

L (RRZ2ERNE 2
HRREFEFAE)
(GB12693) 15.3.1,

1. Article 5.3.1 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB12693).

1. ,, Krajowy standard
bezpieczenstwa zZywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow Mlecznych”
(GB12693) pkt. 5.3.1.

41.1 RHBEBKEHE R

foKirElRR, FiRBEES
BETARR., LHERmb

e, (ANEA)

4.1.2 IRHAF I T AKEAR

58 mBEEEMmNIKESR
(&M s, 8

REAEFAENRE. A,

R, IER. NSRS

I 2 REStGIR S

413 RMHATEHESEME

1A= A7k U TR R
BEETL] ATBHK
H.
2INH. BERBRFE
(EmRE2ERTE
AR IR A KR AED
(GB5749)&E3K,
3. IRMBKIZ R ESE
eRAEEHER, B
BEHAB M.
L4 FFEERS B REM

off e
Conforming /
Zgodne

oA S
Non-conforming /
Niezgodne




RRAIZRIS AT (E R RYSRAFARIN
#l, FRPEESRMNESREm
EFFINTEK,

411 Provide photos of
self-provided water sources or
secondary water supply
facilities, and explain whether
there are food protection
measures such as assigning
specific persons for management
and locking. (if applicable)

4.1.2 Provide a monitoring plan
for water used in production and
processing and ice/steam (where
applicable) in direct contact with
food, including bacteriological

inspection  items,  methods,
frequency, records, inspection
results and the latest 2 inspection
reports.

4.1.3 Provide boiler additives
used in the production of steam
in direct contact with food, and
explain whether they meet the
requirements of food production
and processing.

4.1.1
wiasnych

Dostarczyé zdjecia
uje¢  wody lub

RIS E BRI
MOFINAF & R EREF=I0
TEK.

1. The production water

monitoring  plan  shall
cover all water outlets in
the plant.

2. Whether the items and
methods comply with the
requirements of  the
National Food  Safety
Standard - Standards for

Drinking Water Quality
(GB5749).

3. Hygiene control
procedures  shall be
formulated and
implemented  for  the
secondary water supply

facilities, and appropriate
food protection measures
shall be in place.

4. Boiler additives used in
the production of steam in
direct contact with food
shall meet the
requirements of  food
production and processing.




drugorzednych urzqdzen
zaopatrzenia W wode i wskazac,
czy istniejg srodki  ochrony

Zywnosci, takie jak wyznaczenie
konkretnych osob do zarzqdzania
I zamykania. (jesli dotyczy)

4.1.2 Przekazaé plan
monitorowania wody uzywanej w
produkcji i przetworstwie oraz

1. Plan monitoringu wody
produkcyjnej powinien
obejmowac wszystkie
ujscia wody w zakiadzie.

2. Czy pozycja kontroli i
metoda spetniajq
wymagania ,, Krajowego
standardu bezpieczenstwa
Zywnosci Normy sanitarne

lodu/pary (esli dotyczy) | dla wody pitnej”’
bedgcych ~ w  bezposrednim | (GB5749).
kontakcie z Zywnoscig, W tym | 3. Opracowanie i
pozycje, metody, czestotliwosé, | wdrazenie procedur
zapisy, wyniki badan i ostatnie | kontroli warunkow
dwa raporty badar kontroli | sanitarnych, z
bakteriologicznych. odpowiednimi  Srodkami
4.1.3 Podac dodatki do kottow | ochrony ZYWRosci,
stosowane przy produkcji pary, | obiektow wtornego
majgcej bezposredni kontakt z | zaopatrzenia w wode.
Zywnosciqg oraz wskazaé, czy | 4. Dodatki kottowe
spetniajg one  wymagania | stosowane przy produkcji
produkcji i przetworstwa | pary majgcej bezposredni
Zywnosci. kontakt  z  Zywnoscig
powinny spetniac
wymagania produkcji i
przetworstwa Zywnosci.
5. FHEaREME

5. Raw and Auxiliary Materials and Packaging Materials / Surowce i materialy opakowaniowe




5.1 4%,

Raw milk

Surowe mleko

L AEmTEERE &£
Z) (GB19301),

2. (BMREERNE 2

HBREFETAE)
(GB12693) 18.2.2.1,

3. (HORMRIEF I

EMEENE) FRE.

1.  National Food Safety
Standard - Raw Milk (GB
19301).

2. Article 8.2.2.1 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB12693).

3. Article 5 of the Regulations of
the People's Republic of China
on the Registration and

Administration of  Overseas
Manufacturers  of  Imported
Food.

1. ., Krajowy standard

bezpieczenstwa zywnosci. Mleko

surowe. ” (GB 19301 .
2. ,, Krajowy standard

5.1 IRMEF G WRE, BiE
WWINE. f8tr. (WER)

5.1 Provide raw milk acceptance

criteria, including acceptance
items and indicators.  (if
applicable)

5.1 Podaé kryteria przyjecia
surowego mleka, w tym pozycije i
wskazniki  kontrolne. (esli

dotyczy)

LEARS (BEmTe
ExRtnE 432L) (GB
19301-2010) FIAEE
K

2Rk BEIERX.

1. Raw milk complies with
the National Food Safety
Standard - Raw Milk (GB
19301-2010) and national
requirements.

2. The milk is sourced
from epidemic free areas.

1. Surowe mleko jest
zgodne z ., Krajowym
standardem

bezpieczenstwa Zywnosci.
Mleko  surowe”  (GB
19301-2010) i wymogami
krajowymi.

2. Zrédlo mleka pochodzi z
obszaru  wolnego  od
epidemii.

o e
Conforming /
Zgodne

oA EE
Non-conforming /
Niezgodne

oA EH
Not applicable /
Nie dotyczy




bezpieczenstwa zZywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow Mlecznych”
(GB12693) pkt. 8.2.2.1.
3. , Przepisy  zarzgqdzania
rejestracjq zagranicznych
przedsiebiorstw  produkcyjnych
w  imporcie  Zywnosci  do
Chinskiej Republiki Ludowej”
art. 5.

5.2 #Hlm<£hE
# (%), BRBEEL
(%), 25 (%)

>

Dairy products <

whole milk
(powder), skim
milk (powder),
whey (powder),
etc.>

Produkty  mleczne
<mleko petne (w
proszku),

odttuszczone mleko
(w proszku),

L ARRREERNE 2
#) (GB19644),

2. (EmMREERNE 2
iBHmMILBEBR®) (GB
11674),

1.  National Food Safety
Standard - Milk Powder (GB
19644).

2. National Food Safety

Standard - Whey Powder and

Whey Protein Powder (GB
11674).

1. ., Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci

5.2.1 fRHtATERRVZLE mIR
FHEH,

5.2.2 R miSUE,
BIRRBINE. 18R,

5.2.1 Provide the list of dairy
raw materials used.

5.2.2 Provide acceptance criteria

for dairy products, including
acceptance items and indicators.

521 Przedstawié¢ liste
zastosowanych SUFOWCOW
mlecznych.

522 Podac¢ kryteria
dopuszczenia produktéw

mlecznych, w tym pozycje i

1. FrfsE FAEL I &R AR
FEaFERMETEER
.

1. The raw materials used
for dairy products shall
comply with the Chinese

national  food  safety
standards.

1. Surowce uzywane do

produkcji produktow
mlecznych  muszq  by¢
zgodne z  krajowymi
chinskimi normami

bezpieczenstwa zywnosci.

o E
Conforming /
Zgodne

oA FE
Non-conforming /
Niezgodne

o ANE
Not applicable /
Nie dotyczy




serwatka (W
proszku) itp.>

Proszki mleczne” (GB 19644 ) .
2. ., Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci
Serwatka w proszku i biatko

serwatkowe w proszku” (GB
11674).

wskazniki kontrolne.

5.3 Efth/R#

5.3  Other
materials

raw

5.3 Inne surowce

LEmRIIFIFE R
RIERANATE (BRmREE
RinE BERNIIFERR
fE) (GB2760) 70 (Rfm
ZeEFRNE REBEFR
WHIERTRE )(GB 14880)
RIAE.

1. The use of food additives and
nutrient fortification substances
shall comply with the National
Food Safety Standard - Standard
for the Use of Food Additives
(GB 2760) and the National
Food Safety Standard - Standard
for the Use of Nutritional
Fortification ~ Substances in
Foods (GB 14880).

1. Stosowanie dodatkow do
zZywnosci i wzbogacanie
zywnosci powinno by¢é zgodne z

5.3 RALATEARRIE bR

=E=
1B °

5.3 Provide the list of other raw
materials used.

Przekazaé  liste  wszystkich
innych, uzytych surowcow.

Lz |EINF
MEFEAIRIERTR
ERERFIE.

1. Additives: scope of use
and dose of food additives
and nutritional fortification
substances.

1. Dodatki: Zakres i
dawkowanie dodatkow do
Zywnosci i wzbogacania
Zywnosci.

o e
Conforming /
Zgodne

oA FE
Non-conforming /
Niezgodne

oAEH
Not applicable /
Nie dotyczy




postanowieniami  ,, Krajowego
standardu bezpieczenstwa
Zywnosci - Standardu
stosowania dodatkow do
zywnosci” (GB 2760) oraz
,, Krajowego standardu
bezpieczenstwa  zywnosci  —
Standardu wzbogacania

zywnosci” (GB 14880).

5.4 BEMH

Packaging material

Materialy
opakowaniowe

L (RmZEERNE 2
HBREFEFNTE) (GB
12693) 9.5,

1. Article 9.5 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB 12693).

1. ,, Krajowy standard
bezpieczenstwa Zywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow  Mlecznych” (GB
12693) pkt. 9.5.

5.4 RHERIMEMHES
TR R RANIERRR

5.4 Provide proof that the inner
and outer packaging materials
are suitable for dairy packaging.

5.4  Przedstawi¢ dokumnetacje
potwierdzajgcq, ze wewnetrzne |
Zewnetrzne materiaty
opakowaniowe sqg odpowiednie
do pakowania produktéw
mlecznych.

LEEMHRERELCE
MERFH TAFRE
miREMmEE.

1. Packaging materials do
not affect food safety and
product characteristics
under specific storage and
use conditions.

1. Materiaty
opakowaniowe nie
wplywajg na

bezpieczenstwo zywnosci i
wlasciwosci  produktu W
okreslonych ~ warunkach
przechowywania i
uzytkowania.

off e
Conforming /
Zgodne

oA S
Non-conforming /
Niezgodne




5.5 ERHERITE | 1. (RRZLERFE I |55 REEEMERT AR | 1.0 R AR R S
% HmREFEFAE) (GB | EF. ZER, MEMRNERY C°‘;f;;3‘,j29’
| 12693) 8.2.1, _ IR Bz, THERER.
Raw material 55 Provide the review N
supplier review . . procedures for raw material . oA a
1. Article 8.2.1 of the National suppliers 1. The enterprise shall Non-conforming /
.| Food Safety Standard - Good ' establish  the  supplier on-contorming
Audyt  dostawcow ) . . . Niezgodne
SUrOWeSw Manufacturing Practice for Milk 55  Proedstawic rocedu review procedures, and
Products (GB 12693). ' . procedury stipulate the  selection,
audytu dostawcow surowcow. . .
review and evaluation
1. “Krajowy standard procedures for suppliers.
bezpieczenstwa zZywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna 1. Przedsigbiorstwa
Produktow Milecznych” powinny ustanowic
(GB12693) pkt. 8.2.1. procedury audytu
dostawcow oraz okresli¢
procedury ich wyboru,
weryfiacji i oceny.
6.EF= I T4
6. Production and Processing Control / Kontrola produkcji i przetworstwa
6.1l HACCP AR | 1. (BED SX g4 m | 6.1.1 IRMUEMEIMLET=RAY | LHACCP itXIN 5T off &
HACCP system (HACCP) AR B&&EF | &I IZRnEE. BF | fiB3uzHIEMa. 1 CO;?;;“;QQ/
@ R EX) (GB/T | W L{FEM HACCP itxl | BRI, WERIBE.
System HACCP | 57341), =, 2EFTERENE oA FE
_ | 6.1.23K8 HACCP. 15022000 | BB, BRI S, Non-conforming /
Hazard Analysis and Critical Niezgodne

Control Point (HACCP) System
- General Requirements for Food

FINIERY, TBIRAMBNATIA

3.CCP RIREMNRIFA]




Processing Plant (GB/T 27341)

“System Analizy Zagrozen i
Krytycznych  Punktow Kontroli

(HACCP) Ogdlne wymagania
dla przedsigbiorstw
produkujgcych zZywnosé¢” (GBIT
27341).

UBER (AE&ER).

6.1.1 Provide the production and
processing flow chart, hazard
analysis worksheet and HACCP
plan of all products to be
exported to China.
6.1.2 Please
corresponding  certificates  (if
applicable) for certifications
such as HACCP and ISO 22000.

provide

6.1.1 Dostarczy¢  schemat
przephywu produkcji i
przetwarzania, arkusz analizy
zagrozen i plan HACCP dla
wszystkich produktow
przeznaczonych na eksport do
Chin.

6.1.2 W przypadku uzyskania
certyfikatu HACCP, 1S022000 i

innych,  prosze  przedstawié
wlasciwy certyfikat. (jesli
dotyczy)

17, MR, iEErEN

IEEP

4HACCP IHXIESD
BT RIE IR,

1. Biological, physical and
chemical hazards should
be analyzed and effectively
controlled in the HACCP
plan.

2. The production process
flow should be reasonable
to avoid
cross-contamination.

3. The setting of CCPs
should be scientific and
feasible; corrective and
verification measures
should be appropriate.

4. Whether the HACCP
plan includes all products
applied for registration.

1. Plan HACCP powinien

analizowa¢ 1 skutecznie
kontrolowaé  zagrozenia
biologiczne, fizyczne i
chemiczne.

2. Proces produkciji

powinien by¢ racjonalny,

oANER
Not applicable /
Nie dotyczy




aby
zanieczyszczenia
krzyzowego.

3. Rozmieszczenie punktow
CCP powinno uwzglednia¢
podstawy naukowe i byé
wykonalne, a srodki
naprawcze i weryfikacyjne
powinny byé odpowiednie.
4. Czy plan HACCP
uwzglednia wszystkie
produkty ujete we wniosku
o rejestracje?

unikngé

624 INIIZ
Production and
processing
processes

Procesy produkcji i
przetworstwa

1L (EmReERINE B
EGREZL) (GB 19645),
2.BERRER:
RAEBCNY/T 939-2016 EEEG
ZEFF UHT KEZHE
REEE) PERRA
pasteurilization %14 : (KR
KAETE (62°C ~ 65°C, R
30min) 2R 5iREEE

(72°C ~ 76°C {R¥F 15s; B
80°C ~ 85°C, {R#3F 10s ~ 15s)
AR,

6.2.1 IRt T ZRmFZE, 88
PO ERE/MBEFET
SEEFHAIT ISR,
6.22 EERLGEMNIITZE
B, IRAEALMIERE/ATEAT
EhZ (WIER).

6.2.3 {EFEEIESZERA (ESL)
T2H, NHRBEFETZ
SHIHITIZHA, =3
1% ESL T 2B aER
KRR BEEIERR
g

LEWHEFTIZER
FFEr-mEX.

2. BERREINEBER
im /A B A L i 2
EEEEERRRE
mE /A2
IXREARERER
B EERIEK,

1. Whether the production
process of the enterprise

meets the product
definition.
2. Whether the

o e
Conforming /
Zgodne

oA EE
Non-conforming /
Niezgodne




1.  National Food Safety
Standard - Pasteurized Milk (GB
19645).

2. Pasteurized milk:
Pasteurilization conditions in the
Identification of Reconstituted
Milk in Pasteurized and UHT
Milk (NY/T 939-2016) of the
Ministry of Agriculture: the
processing of low-temperature
long time (62 'C ~ 65 C for
30 min) or high-temperature
short time (72 'C ~ 76 C for
15s; or 80 ‘C ~ 85 °C for 10s
~ 15s).

1. ., Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci Mleko
pasteryzowane” (GB 19645).

2. Mleko pasteryzowane:
Definicja Ministerstwa
Rolnictwa ,, NY/T 939-2016 dot.
Identyfikacji mleka
rekonstytuowanego w  mleku
pasteryzowanym i mleku UHT”
okresla pasteryzacje w niskiej
temperaturze przez diuzszy czas
(62°C~65°C przez 30min) lub w
wysokiej  temperaturze przez
krotki czas (712°C~76°C przezl5s
lub 80°C~85°C przez 10s~15s).

6.2.1 Provide a process flow
with key process parameters
such as  heat treatment
temperature/time and process
description.

6.2.2 Where heat treatment
processes are available, provide
heat treatment temperature/time
variation curves (if applicable).
6.2.3 Where the extended
shelf-life (ESL) process is used,
the key process parameters shall
be stated and the process shall be
described, and a description or
supporting material that the ESL
process can meet  the
requirements of relevant Chinese
standards shall be provided.

6.2.1  Dostarczy¢  schemat
przebiegu procesu
technologicznego z  gfownymi

parametrami procesu, takimi jak
temperatura/czas obrobki
cieplnej oraz opis procesu.

6.2.2 W przypadku procesu z
obrobkq cieplng nalezy podaé
krzywe zmian temperatury/czasu
obrobki cieplnej (jesli dotyczy).
6.23 W przypadku procesu
przedtuzania okresu trwat0osci

pasteurilization
temperature/time variation
curve of pasteurized milk
is consistent with the
sterilization
temperature/time declared
by the enterprise.

3. Whether the heat
treatment temperature of
sterilized milk meets the
requirements of  the
national standard.

1. Czy proces produkcyjny

przedsiegbiorstwa
odpowiada definicji
produktu?

2. Czy krzywa zmian
temperatury/czasu
pasteryzacji mleka jest
zgodna z
temperaturg/czasem
sterylizacji
zadeklarowanym przez
przedsiebiorstwo.

3. Czy temperatura
obrobki cieplnej
sterylizowanego mleka
spelnia wymagania

standardu krajowego?




(ESL), nalezy podaé glowne
parametry procesu i sporzqdzié
opis procesu oraz dostarczyé
opis lub materiaty
potwierdzajgce, Ze proces ESL

spelnia wymagania
odpowiednich chinskich
standardow.

6.3 B3
Packaging

Opakowania

L (RRZEEFRNE N
BERBITEEN) (GB
7718).,

2. (BmETEExFE M|
BERREFTEEN)
(GB 28050).

1.  National Food Safety
Standard - General Standard for
the Labeling of Prepackaged
Foods (GB 7718).

2. National Food Safety
Standard - General Rules for
Nutrition Labeling of
Prepackaged Foods (GB 28050).

1., Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci
Ogdlne zasady etykietowania
zywnosci paczkowanej” (GB

6.3.1 IR e iF
.

6.3.2 IREHEIIMIGENE
FF, EONISEERER.
BEAR. mBEHIIEE
SR (KREFL. EHZEME
fitiHSIER) .

6.3.1 Provide sample labels for
products to be exported to China.
6.3.2 Provide the procedure for
seal inspection, which shall
include, at a  minimum,
inspection  points, operators,
methods and frequency of
inspections (applicable  to
sterilized milk, modified milk
and milk by other sterilization).

6.3.1 Dostarczy¢ wzory etykiet

L minE NG (R]
mEEERNE AE
RREmirEEN) (GB
7718),

2. XAFRBHm,
TBEMHRNIE =0
BEFNRERTE LS
EFMFEFIRIEE.

1. Product labeling shall
comply with the National
Food Safety Standard -
General Standard for the
Labeling of Prepackaged
Foods (GB 7718).

2. For products in Tetra
Pak packages, the seal test
items shall include, at a
minimum, the items listed

A
of~r|

Conforming /
Zgodne

oA S
Non-conforming /
Niezgodne

oANER
Not applicable /
Nie dotyczy




7718).

2. ., Krajowy standard
bezpieczenstwa zZywnosci Ogolne
zasady  ozmaczania  wartosci
odzywczych zywnosci

paczkowanej” (GB 28050).

produktow przeznaczonych na
eksport do Chin.

6.3.2 Przedstawi¢  procedury
przeprowadzania kontroli
szczelnosci,  ktore  powinny

obejmowac co najmniej punkty
kontroli, operatorow, metody
kontroli i czestotliwosé kontroli
(dotyczy mleka sterylizowanego,
mleka modyfikowanego i i mleka
poddanego innej sterylizacji).

in the Tetra Pak Package
Integrity Inspection
Manual.

1.  Ewkiety produktow
powinny by¢ zgodne 1
., Krajowym  standardem
bezpieczenstwa  zywnosci
Ogolne zasady
etykietowania ~ zZywnosci
paczkowanej” (GB 7718).
2. W przypadku produktow
pakowanych w Tetra Pak,
kontrola szczelnosci
powinna obejmowacé  co
najmniej pozycje
wymienione w podreczniku
kontroli integralnosci
opakowan Tetra Pak.

6.4 F=mnfRIEEA
Shelf life of product

Termin
przydatnosci

L (RmxEERNE WM
BERMBITEEN) (GB
7718-2011) 2.5,

1. Article 2.5 of the National
Food Safety Standard - General
Standard for the Labeling of
Prepackaged Foods (GB
7718-2011).

1., Krajowy standard

6.41 EEETHIER
FemREFI .
PRIEHR o

6.4.2 {RHFEIAT R R IEREARY
IEEEE.

6.4.1 Fill in the following
information

Product storage method:

Shelf life

LIREHEATRIAKIE S5C
FRMRRES—EL

2 (REHIRIIAFES
SIhrfEFNIEmESS
XIRR R

1. Whether the basis for
confirming the shelf life is
consistent with the actual
label.

o e
Conforming /
Zgodne

oS
Non-conforming /
Niezgodne

oANER
Not applicable /
Nie dotyczy




bezpieczenstwa zywnosci
Ogdlne zasady etykietowania
zywnosci paczkowanej” (GB
7718-2011) pkt. 2.5.

6.4.2 Provide the basis or data
for confirming the shelf life of
the product.

6.4.1 Uzupetni¢ ponizsze
informacje

Sposob przechowywania
produktu

Termin przydatnosci

6.4.2 Poda¢ podstawe lub dane
potwierdzajgce OKres trwatosci
produktu.

2.  Whether the test
conditions of shelf life
correspond  to  actual

storage and transportation.

1. Czy podstawa
potwierdzenia terminu
przydatnosci jest zgodna z
Zamieszczong na
etykiecie.

2. Czy warunki testowe
okresu  przydatnosci  do

spozycia odpowiadajg
faktycznym warunkom
przechowywania i
transportu.

’EQ Q
1. 6%HES

7. Cleaning and Disinfection / Czyszczenie i dezynfekcja

115EFEA9EE
HEERF.
Cleaning and
disinfection

procedures for the
production line.

Procedury
czyszczenia i
dezynfekcji linii
produkcyjnych.

1L (EmTEeERINE
HmREFEFHEE)
(GB 12693-2010) 7.3,

1. Article 7.3 of National Food
Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products

(GB 12693-2010).

1. ., Krajowy standard

711 BB SRR
B ITGH ST .

7.1.2 {5 CIP (Clean in
Place) Y, FTRtiERIRS
EFRNEELTAS:

CIP itXll. 5%EE; CIP FrfEF
HETIRNGEF. ERATE.
RE. MR, BE,; &%H

EiE. REXHAERE
EEEREREE b
ARREMERRME

P2

o

2. 78R BRIE (0
MHESE, pH EF)
3.IBICIEREGIE (W04
E£YraN,. ATP LI

off e
Conforming /
Zgodne

oA S
Non-conforming /
Niezgodne

o/ANER
Not applicable /
Nie dotyczy




bezpieczenstwa zZywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow Mlecznych”

(GB 12693-2010 ) pkt. 7.3.

BWRKUEERE; FALE CIP
SR mAvEE. (AER)
713 fERTEEAT, TzEE
BT ESER. MER

TR S RIS, (!llll_
Fa)

7.1.1 Provide the cleaning and
disinfection  procedures that
cover the entire production line.
7.1.2 For those using CIP (Clean
in Place), the cleaning and
disinfection procedures provided
shall include:

CIP plan and frequency; the
variety, duration of action,
concentration, object and
temperature of disinfectants used
for CIP; measures to verify the
effectiveness of cleaning and
disinfection; measures to prevent
contamination of products by
CIP. (if applicable)

7.1.3 If dry cleaning methods are
used, provide cleaning and
disinfection procedures,
frequency and measures to verify
the effectiveness of cleaning and

%),

1. Whether the denatured
protein and salts on the
heated surfaces of pipes
and equipment are
removed by acid pickling
or other methods.

2.  Detergent residual
verification (e.g. testing
conductivity, pH, etc.)

3. Cleaning effectiveness
verification (e.0.
microbiological tests, ATP
experiments, etc.)

1. Czy zdenaturowane
biatko i sole na
nagrzanych

powierzchniach  rur i
urzqdzen sq usuwane przez
wytrawianie kwasem lub
innymi metodami.

2. Weryfikacja pozostatosci
srodka czyszczgcego (np.
badanie przewodnosci,
wartosci pH itp.)

3. Weryfikacja
skutecznosci  czyszczenia
(np. wykrywanie
drobnoustrojow, ATP itp.).




disinfection. (if applicable)

7.1.1 Przedstawi¢  procedury
czyszczenia i dezynfekciji
obejmujgce calg linig
produkcyjng.

7.1.2 W przypadku korzystania z
systemu CIP (Clean in Place)
dostarczone procedury
czyszczenia i dezynfekciji
powinny obejmowac:

Plan CIP, czestotliwosé; rodzaj

Srodka dezynfekujgcego
uzywanego w  CIP,  czas
dzialania, Stezenie, obiekt,

temperatura; srodki weryfikacji
efektu czyszczenia i dezynfekciji;
Srodki zapobiegajgce
zanieczyszczeniu produktow
przez CIP. (jesli dotyczy)

7.1.3 Jesli stosuje sie czyszczenie
na sucho, przedstawié procedury
czyszczenia i dezynfekcji,
czestotliwosé¢ oraz srodki
weryfikujqce efekty czyszczenia i
dezynfekcji. (jesli dotyczy)

s.giaE

8. Self-inspection and Self-control / Samokontrola

8.1 = AafE L=l
wE

8.1 (RmZEExNE FL
#lmRFEFAT) (GB

8.1 IRt mELaELT 4,
BIELTRES: KRTFS

LSRR, B8
M AP R at: N [

ofra
Conforming /
Zgodne




| 12693-2010). PRENE. SERBUAT | 77N,
Product online . RS
control inspection | 9.1.1.1, 9.1.1.2,9.1.1.3, DL 1. Whether the online | Non conforiing/
Kontrola produktow | 8.1 National ~Food Safety | 8.1 Provide a product online g?fr;tcrg\llew mon{?()erasu:ﬁz Niezgodne
na o linii | Standard - Good Manufacturing | inspection plan, which includes hazards analyzed by the .
produkcyjnej Practice for Milk Products (GB | the list of inspection contents, | gniernrice o0&
12693-2010). parameters and frequency and ' Not applicable /
Articles 9.1.1.1, 9.1.1.2 and | verification by process. 1. Czy w ramach srodkéw Nie dotyczy
9.113. B .| kontroli na linii
61 Crai 8.1 Przedstaw_zc__ plan kon_tro!l produkcyjnej  zagrozenia
1 . Krajowy standard | produktu na linii produkcyjnej, | analizowane przez
EeZpIeCZenstwa Zywnosci Dol_yra obe]mu].qcy’ o parametr;y, przedsiebiorstwo sq
raktyka Produkeyjna | czestotliwosé i weryfikacje, | skutecznie monitorowane?
Produktéw Mlecznych” zgodnie z sekwencjqg procesu.
(GB 12693-2010) pkt.
9.1.1.1,9.1.1.2,9.1.1.3.
8.2 P ERIGLS 82 (BRMTEERINE 3 | 8.2 IREIUEF RKIT oS
. HRRIFEFIE) (GB | MNSR. RURERS Conforming/
Finished  product Zgodne
inspection 12693-2010) 10, VT 2 $URBIRENHR S
, _ _ _ _ oA S
Kontrola produktow | 8 2 Article 10 of the National | 8.2 Provide the test solutions and Non-conforming /
gotowych Food Safety Standard - Good | test standards of final products to Niezgodne 9
Manufacturing Practice for Milk | be exported to China for release
Products (GB 12693-2010). and the test reports of the latest 2 .
batches. o0&
8.2 ,, Krajowy standard Not applicable /
bezpieczeristwa zywnosci Dobra | 8.2 Przedstawic¢ metode kontroli Nie dotyczy
Praktyka Produkcyjna | (rozwigzania i standardy testow)

Produktow Mlecznych”

produktu finaninego




(GB 12693-2010) pkt. 10.

przeznaczonego na eksport do
Chin w celu dopuszczenia i
sprawozdania z testow 2
ostatnich partii produktow.

9.4 FmM REEEF

9. Chemical and Pest Control / Srodki chemiczne i zwalczanie szkonikéw i gryzoni

9.1 (L FafH

Control of
chemicals

Kontrola  srodkow
chemicznych

L (RBZEERNE 7L
HmRRIFEFNTE) (GB
12693-2010) 9.2,

1 Article 9.2 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB 12693-2010).

1. “Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow  Mlecznych” (GB
12693-2010) pkt. 9.2.

9.1 MIXMERFERSHERE
3K,

9.1 Briefly describe the
requirements of chemical use
and storage.

9.1 Krotko opisa¢ wymagania
dotyczgce uzycia i
przechowywania srodkow
chemicznych.

1L ERNEXIE.,
8ETE,. EiRA,
2.5 LEFRfERRE RIS
AR,

1. The chemicals shall be
stored in special areas,
strictly managed and

clearly marked.
2. Prevent contamination

of products by the
chemicals used.

1. Srodki chemiczne
powinny by¢
przechowywane w
specjalnych miejscach,
scisle nadzorowanych i

Wyraznie oznakowanych.
2. Nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia produktu
stosowanymi srodkami
chemicznymi.

e
Conforming /
Zgodne

oA FE
Non-conforming /
Niezgodne




92 REEEH |1 (ERReExRFE |92 BEREBEHAARS | LERRE. EEX oS
HIRRIFEFIE) (GB | MPHEE, BME=HFE, | EFR2DEERE | oo/
Pest control Zgodne
12693-2010) 7.5, RHE=SRR, i,
Zwalczanie OGS
SZkOd”fkéW 1. Article 7.5 of the National | 9.2 Provide control methods and | 1. The impact of damage Non-conforming /
gryzoni Food Safety Standard - Good | layout plans for damage by | by insects and rats on Niezgodne
Manufacturing Practice for Milk | insects. If the control is | production safety and
Products (GB 12693-2010). undertaken by a third party, | hygiene should be avoided.
provide the qualification of the
1. ., Krajowy standard | third party. 1. Nalezy unikaé Wplywu
bezpieczenstwa zZywnosci Dobra szkodnikow i gryzoni na
Praktyka Produkcyjna | 9.2 Przekazaé¢ inoformacje na | bezpieczenstwo i higiene
Produktow  Mlecznych” (GB | temat metod kontroli szkodnikéw | produkcji.
12693-2010) pkt. 7.5. i plan rozmieszczenia putapek.
Jesli odpowiedzialna jest za to
strona  trzecia, przedstawié
uprawnienia strony trzeciej.
10. FEERIEH
10. Product Tracing / Identyfikowalnosé produktu
10.1 P amiEi L (EmReExRIrE 7| 101 EAFREWRRER, L | LNEZEHRRER, X oS
| HIRBFEFHE) (GB | —HORMEBHS A, 88 | BURRL AFpnTigre, | Conforming/
Product traceability . . ‘ . Zgodne
12693-2010) = 12, MEEKMREHEBENR | kel EN EIE
Identyfikowalnosé drs ® oA~ GE
*To ° A
produktu 1. Article 12 of the National #H 'ﬁﬂ Non-conforming /
Food Safety Standard - Good :
poc Sately Standar O0C | 10.1.  Describe  the product | 1. Traceability procedures Niezgodne

Manufacturing Practice for Milk
Products (GB 12693-2010).

traceability procedure in a brief
manner and take the batch

should be established to
realize  the  two-way




number of a batch of finished

traceability of the whole

1. “Krajowy standard | products as an example to | chain from raw materials,
bezpieczenstwa zywnosci Dobra | illustrate how to trace raw | production and processing
Praktyka Produkcyjna | materials from finished products | processes to  finished
Produktow  Mlecznych” (GB products.
12693-2010) pkt. 12. 10.1 Krétko opisa¢ procedure
identyfikowalnosci produktu, | 1. Nalezy  ustanowi¢
biorgc za przykiad partie na | procedury dwukierunkowej
przykladzie  numeru  partii | identyfikowalnosci catego
gotowego produktu, aby | faricucha, od surowcow,
wyjasni¢, jak powigzacé produkt | przez procesy produkcji i
gotowy z odpowiednim | przetwarzania do
surowcem. gotowych produktow.
M. AREERIE

11. Personnel Management and Training / Zarzqdzanie personelem i szkolenia

111 AREERR
BEEHE

Personnel  Health
and Hygiene
Management

Zarzqdzanie
zdrowiem i higieng
pracownikow

L (RRZ2ERNE 2
HmRFE~AE) (GB
12693-2010) 7.4,

1. Article 7.4 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB 12693-2010).

1. ,, Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci Dobra
Praktyka Produkcyjna
Produktow  Mlecznych” (GB

111 RHRTEMEIERE
ELAR R TG EK

11.1 Provide pre-employment
health management and medical
examination requirements for
employees

11.1  Przedstawi¢ wymagania
dotyczqce zarzgdzania zdrowiem
przed zatrudnieniem i badan
lekarskich dla pracownikow

LERRTRINHIT
MAIERESER R
Tk TAE.

2. R T M EBMAIG FHR
FICR,

1. Employees should have
a medical examination and
prove that they are suitable
for working in food

processing enterprises
before employment.

o e
Conforming /
Zgodne

oA EE
Non-conforming /
Niezgodne




12693-2010) pkt. 7.4.

2. Employees shall have
regular physical
examinations and keep
records.

1. Przed zatrudnieniem
pracownika nalezy
skierowaé go na badanie
lekarskie  potwierdzajqce
jego zdolnosé do pracy w
zakladzie  przetworstwa
spozywczego.

2. Pracownicy powinni
przechodzi¢ regularne
badania  lekarskie i
zachowa¢ dokumentacje.

11.2 AR
Personnel training

Szkolenie personelu

1L (RREEEFWE L
mRIEFEFHATE) (GB
12693-2010) 13,

1. Article 13 of the National
Food Safety Standard - Good
Manufacturing Practice for Milk
Products (GB 12693-2010).

112 BHBTEEEIT
. AB. FZ. 1B,

11.2 Provide annual training
plan, content, assessment and
records of employees

11.2  Przedstawi¢ roczny plan
szkoler: pracowniczych, ich tres¢,
OCeng i zapis).
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1. The training shall cover
the Protocol on Dairy
Products  Exported to
China, Chinese regulations
and standards, etc.

1. ,, Krajowy standard

bezpieczenstwa zywnosci Dobra 1. Tres¢ szkolenia powinna
Praktyka Produkcyjna obejmowac protokot
Produktow  Mlecznych” (GB eksportu produktow
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12693-2010) pkt. 13.

mlecznych do Chin,
chinskie przepisy i
standardy itp.
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12. Declaration / Oswiadczenia

12.1 V7R 1 (HORmRIMEFE LNBEAEBNAE o e
| EMETENE) ENR. . Conforring
Declaration by Zgodne
enterprise 1. Article 9 of the Regulations of 1. It shall be signed by the A
O$wiadczenia the People's Republic of China legal person and stamped oA S
dsiebiorstw on the Registration and with official seal of the | Non-conforming/

przeasigoiorsiwa .. . : H

Administration of  Overseas enterprise. Niezgodne

Manufacturers  of  Imported

Food. 1.Powinny by¢ podpisane

przez przedstawicela

1. “Przepisy zarzgdzania prawnego i opatrzone

rejestracjq zagranicznych pleczeciq firmowq.

przedsigbiorstw  produkcyjnych

w  imporcie  Zywnosci  do

Chinskiej Republiki Ludowej”

art. 9.
12.2 B757508 1 (HEORmBIMEFEI LNEEESARARE oS

g | EMEEE) B/\%. FEELBEE. Conforming /
Official declaration = (X)) Zgodne
£

O$wiadczenia 1. Article 8 of the Regulations of ;FFE% (/\ ) L, e A
organu the People's Republic of China & HEXEREIHT RERGI=

on the Registration and
Administration  of  Overseas

HIZIGERNEERS.

Non-conforming /
Niezgodne




Manufacturers of Imported Food

1. “Przepisy  zarzgqdzania
rejestracjq zagranicznych
przedsiebiorstw  produkcyjnych
w  imporcie  Zywnosci  do
Chinskiej Republiki Ludowej”
art.8.

1. It shall be signed by an
officer of the competent
authority and stamped with
the seal of the competent
authority.

2. A review report of the
review inspection of the
enterprise by the
competent authority of the
country (region).

1. Powinny by¢é podpisane

przez pracownika
wlasciwego  organu i
opatrzony pieczecig

wiasciwego organu.

2. Raport z kontroli
wlasciwego organu kraju
(regionu),
przeprowadzonej w
odpowiednich
przedsiebiorstwach
poddawanych audytowi i
inspekcji.




