Wytyczne techniczne dotycgce zapobiegania i zwalczania nowego typu koronawisa
podczas produkcjizywnosci pozostapcej w tancuchu chtodniczym i w trakcie jego
funkcjonowania (wydanie drugie)

1. Podstawa i zakres zastosowania

W celu standaryzacji i kierowania normalnym dzigdam jednostek zwzanych z
tancuchem chtodniczynzywnosci i pracownikdw podczas normalizacji zapobiegainia
kontroli epidemii nowego wirusa koronawirusa, gt@wodpowiedzialng za zapobieganie

i kontrolg produkcji i dziatania powinna by realizowana zgodnie z ,Nowym
koronawirusem w przeddiiorstwach przetworstwa gsnego" wydanym przez Rad
Paistwowg w odpowiedzi na wspolny mechanizm zapobieganaattoli epidemii nowego
koronawirusa Wytyczne dotygze zapobiegania i kontroli epidemii [2020] nr. 216
Wspdblnego Mechanizmu Zapobiegania i Kontroli), Wytiye Techniczne dotygze
Zapobiegania i Kontroli Epidemii Nowego Koronnegapalenia Ptuc na Rynku Handlu
Rolnego (Nr. 223 Wspolnego Mechanizmu Prewencji ontfoli [2020]), ,Plan
zapobiegania i zwalczania koronawirusowego zapalphic (wydanie 6sme)" (Wspolny
Mechanizm Prewencji i Kontroli [2021] Nr. 51), ,Zédomienie Rady Ratwowej 0
wspolnym  mechanizmie zapobiegania i kontroli epiilermowego zakaenia
koronawirusem zapalenia ptuc dotyce wzmocnienia zapobiegania i kontroli epidemii
nowego wiécowego zapalenia ptuc w miastach portowych". (Gaolbangfangdian
[2021] No. 14), a tatle odpowiednie krajowe standardy bezpidsh@azywnosci wydane
przez Organizaej Narodéw Zjednoczonych: ,Wytyczne dotyce zapobiegania
rozprzestrzenianiu &inowego wiécowego zapalenia ptuc w produkcji i obstudze
zywnosci” (sierpien 2021) i innych dokumentéw, niniejszy przewodnilstad opracowany
dla producentéw i operatorownleucha chtodniczegaywnaosci oraz kluczowych ogniw
produkcji i dziatania.

Niniejszy przewodnik ma zastosowanie do zapobiegankontroli skaenia nowym
koronawirusem w produkcji, zatadunku i roztadunkrgnsporcie, przechowywaniu i
sprzeday zywnosci z taacucha chiodniczego, ktéra jest przetwarzana metodam
zamraania i przechowywania w niskiej temperaturze, alpkby $ zawsze w stanie niskiej
temperatury od fabryki do sprzega Jednostki organizacyjne i odpowiedni pracownicy
miejsc, w ktérych przechowywaneg smportowane srodki spaywcze o tacuchu
chtodniczym na terenie portu, mpgapozna sie z tym dokumentem.

W niniejszym przewodniku skupiono ¢sina zapobieganiu zamnia nowym
koronawirusem pracownikéw zajmgych s¢ tancuchem chtodniczym i personelu
pomocniczego, podkémjac znaczenie zapobiegania epidemii i kontroli peetoma
stanowiskach wysokiego ryzyka, takich jak portierzy osoby zajmujce s¢
rozpakowywaniem, ktorzy wykonukluczowe zadania, takie jak zatadunek, roztadunek,
przechowywanie i transport w kluczowych miejscaelkjch jak magazyny z centralnym
nadzorem lub magazyny chtodnicze pierwszego stopoiraz koncentrgc sk na
wzmocnieniu czyszczenia i dezynfekcji opakawagwnosci w tancuchu chtodniczym.
Producenci i operatorzcisle przestrzegajprzepisow ustawowych i wykonawczych oraz
odpowiednich krajowych standardéw bezpidstevazywnosci, a take wdraaja przepisy



wiasciwych wiadz lokalnych dotyegre zapobiegania i zwalczania epidemii nowego
koronowego zapalenia ptuc, co stanowi warunekepvgt stosowania niniejszego
przewodnika.

2. Zarzdzanie zdrowiem pracownikdw w zakresie profilaktykikontroli nowego
koronawirusa

Zdrowie pracownikbw ma zasadnicze znaczenie dl@laagania skaeniu zywnosci w
tancuchu chtodniczym nowym koronawirusem. Producenopeératorzy zajmggy Sk
produkcp, zatadunkiem i roztadunkiem, transportem, przeghveaniem, sprzeda i
ustugami cateringowymiywnosci z tancucha chtodniczego powinni w odpowiednim
czasie dostosowad zaktualizowa system zargzania zdrowiem pracownikow zgodnie z
wymaganiami dotycgymi zapobiegania i kontroli epidemii nowego koremrasa,
udoskonalt srodki zaradzania w zakresie zapobiegania i kontroli nowegmkawirusa
orazscisle wdrazy¢ srodki ochrony osobistej pracownikow.

2.1 Wprowadz system rejestracji zdrowotnej pracownikow

Producenci i operatorzyfaucha chtodniczego musgav ciggu 14 dni zarejestrowaras
podr@y i stan zdrowia swoich pracownikow (w tym noworgdnionych i pracownikow
tymczasowych), zaky¢ karty zdrowia dla pracownikéw pefaych shibe, nowo
zatrudnieni pracownicy muszprzedstawd zawiadczenie 0 szczepieniu przeciwko
nowemu koronawirusowi, negatywswiadectwo kwasu nukleinowego wggu 48 godzin,
brak nieprawidtowéci w kodzie zdrowia i kodzie trasy podsooraz kontrolowé ruch i
stan zdrowia pracownikow.

2.2 Codzienne monitorowanie stanu zdrowia pracodmik

Producenci i operatorzytaucha chtodniczego powinni wzmoéraarzdzanie wejciem i
wyjsciem personelu oraz monitorowanie stanu zdrowlprty¢ kartotek zdrowotrn
(obejmupca 10 gtdbwnych objawdw: gaczke, suchy kaszel, zegzenie, utrat wechu i
smaku, niedrznos¢ nosa, katar, bél gardita, zapalenie spojowek, bbdtgni, biegunk) i
system raportowania informacji o naeaiu na ryzyko dla wszystkich pracownikéw,
utworzy¢ punkty pomiaru temperatury przy weju do obszarow produkcji i eksploatacji
zywnosci oraz wdrayc¢ rejestrags, pomiar temperatury, dezynfekckodeksy zdrowotne i
innesrodki zapobiegawcze i kontrolne, wdygg system wprowadzania ,.zielonego kodu".

2.3 Wykrywanie kwasow nukleinowych u praktykow

Badanie kwasOw nukleinowych jest imgym sposobem wczesnego wykrywania 0s6b
zakaonych. Osoby pracage w ftacuchu chiodniczym powinny przeprowadza
odpowiednie testy zgodnie z ,Planem zapobiegania zwalczania nowego
koronawirusowego zapalenia ptuc (wydanie désme)'infJ&revention and Control
Mechanism Zongfa [2021] nr 51). W przypadku peréoma stanowiskach wysokiego
ryzyka w kluczowych miejscach i kluczowych ogniwatdlery odpowiednio zwikszye
czestotliwos¢ bada na obecn& kwasu nukleinowego.



Personel na stanowiskach wysokiego ryzyka teday innymi nasipujacy personel:
Portierzy magazyndéw o scentralizowanym nadzorzelddni przy pierwszej stanowisku,
tadowacze, osoby rozpakowuae, pracownicy zajmuagy sk dezynfekcy, operatorzy
wozkow widtowych, kierownictwo magazynu, personalbgragcy probki, personel
spratajacy, itp. Personel na stanowiskach wysokiego ryaylk@arzypadku importowanej
zywnosci o tancuchu chtodniczym, ktéra jest dezynfekowana prkfileznie; personel
pierwszego kontaktu w celu fagodzenia skutkow irgpeanej zywnosci o tancuchu
chtodniczym w przedsbiorstwach produkcyjnych i przetwérczych, np. pemty, osoby
rozpakowujce, itp.

Personel na stanowiskach wysokiego ryzyka powipeprowadzatesty na obecrso
kwasow nukleinowych z dig czestotliwoscia, a ich czstotliwos¢ maze by odpowiednio
dostosowana na podstawie badgzyka i oceny w zalaosci od warunkow lokalnych.
Zasadniczo nalg poczyné odpowiednie ustalenia, aby testy na obé&énkwasow
nukleinowych byty przeprowadzane codziennie preezsam rodzaj personelu.

2.4 Rejestracja i zagdzanie osobami z zewtnz

Nalezy ogranicz¢ do minimum maliwos¢ wchodzenia osOb postronnych na teren
produkcji i dziatania. Jeli wejscie jest naprawg konieczne, naley zarejestrow&
jednostk, stan zdrowia i kontakt z osobami z obszaru, daykt wystpita epidemia, a
takze przeprowadzi kontrok i rejestraci kodéw zdrowia i koddéw trasy, pomiar
temperatury, ochranosobisg (np. zaktadanie maski, itp.) i inneodki umaliwiajace
wejscie. Przy wjedzaniu i wyjezdzaniu pojazdu, personel znajday sk w srodku nie
powinien go opuszcZachybaze jest to konieczne, a osoby, ktére muspusci¢ pojazd,
powinny postpowa zgodnie z powiszymi wymogami. Dyurny portier, personel i
kierowcy powinni uniké niepotrzebnych kontaktow.

2.5 Wymagania higieniczne dla pracownikow

2.5.1 Zdrowe zatrudnienie. Przed rozpgiem pracy naley upewnt si¢, ze stan zdrowia
jest dobry, zgtosi informacje o stanie zdrowia operatorowi produkg@odija¢ inicjatywe
przyjecia temperatury operatora produkcji. W przypadkstpienia takich objawow, jak
goraczka, suchy kaszel, ziczenie, itp. naley natychmiast zgtoéiten fakt i w pog zwrocic
sie¢ 0 pomoc lekarsk

2.5.2 Stosowa@ srodki ochrony osobistej. Osoby wykonog prae prawidiowo nosz
maski, ekawice i kombinezony podczas pracy. Odziebocza jest utrzymywana w
czystdci i porzdku, regularnie prana, a w razie potrzeby dezynielka. Oprécz odzig
roboczej pracownicy na stanowiskach specjalnyahie¢gy ubdj, warsztat rozbioru rsa,
itp.) powinni nost nieprzemakalne fartuchy ¢kawice gumowe zgodnie z wymaganiami
ochronnymi. Zaleca i aby pracownicy przemystu sphavczego nosili ¢kawice
jednorazowe, ale musgzby¢ one czsto wymieniane i powinni nidy rece pomégdzy
zmianami oraz wtedy, gdy nie ngsgkawic. Aby unikm¢ wtdrnego zanieczyszczenia
sprztu ochronnego, ¢kawice naley wymieni& po czynnéciach niezwazanych z
zywnoscig (takich jak eczne otwieranie/zamykanie drzwi i oprdanie kosza némieci).



2.5.3 Naley zwrac& uwag na higieg osobisj. Podczas kichania lub kaszlu nale
zakryw& usta i nos chusteczkub ostanié je ramieniem w tokciu. Nie pluj i zwracaj
uwag na higieg podczas wydmuchiwania nosa. Stargjsiikaé dotykania ¢gkami ust,
OoCzu i nosa.

2.5.4 Wzmocnij higiea rgk. Przy przenoszeniu towarow lub gdyce dotykag potek,
poreczy i innych ogoélnodogpnych przedmiotéw, myjece srodkiem do dezynfekcjiak
lub mydtem pod biegcag wodg, albo przecieraj ece szybkoschgtym srodkiem do
dezynfekcji gk.

2.6 Ustanowienie procedur zgtaszania zahuexFowotnych

Gdy pracownik stwierdzize on sam lub jego wspoOtmiesfky map goraczke, suchy
kaszel, zmczenie i inne podejrzane objawy, powinien niezwioezzgtosé ten fakt
kierownictwu producenta i operatora, a gpate, w zalenosci od sytuacji, zgtosi go
szczebel po szczeblu lub bezpainio. Gdy operatorzy produkcji i przegisiorcy odkryp,
ze ich pracownicy majwyzej wymienione nietypowe objawy zdrowotne, bez wdglna
ich stan zdrowia, powinni paglj skuteczne dziatania w celu szybkiego wykluczedmaii
ich bliskich kontaktow zérodowiska pracy zywnoscig. Na obszarach o wysokim ryzyku
rozprzestrzenianiaghowego koronawirusowego zapalenia ptuc zalecavgmaganie od
zdrowych pracownikow zgloszenia ,zerowego" zgodaieprzepisami dotyerymi
zapobiegania i kontroli, obow#ujacymi u lokalnych wiéciwych wiadz.

2.7 Procedury przywracania pracownikéw do pracy

Zgodnie z dokumentagjrejestracyjg i zdrowotry pracownikdw w obszarze produkciji i
eksploatacji, naley na biegco sledzic stan leczenia i rehabilitacji pracownikéw z
nietypowym stanem zdrowia, dyskomfortem fizycznymodejrzanych lub zakanych
nowym koronawirusowym zapaleniem ptuc (pacjenci hallkazenia bezobjawowe) oraz
naukowo ocedi, czy kwalifikuja sic oni do powrotu do pracy po wyzdrowieniu. Warunki
nastpcze. Jeeli objawy potwierdzonego przypadku nowego koromagowego zapalenia
ptuc usgpia, a dwa testy PCR na obegadkwasow nukleinowych w odgtie co najmniej
24 godzin dadgwynik ujemny, izolacja mie zosta zniesiona.

Lekarze lgdacy w bliskim kontakcie z pacjentami z nowym koromasowym zapaleniem
ptuc powinni réwnie speint powyzsze wymagania kontrolne przed powrotem do pracy.

2.8 Wzmocnienie promocji wiedzy na temat zapobiegakontroli

Prowadzenie rinych form edukacji zdrowotnej, zagdanie lekarzy do opanowania wiedzy
i umiejetnosci zwigzanych z zapobieganiem i leczeniem nowego koron&ewego
zapalenia ptuc i innych chorob zdkgch uktadu oddechowego, wyrabianie dobrych
nawykdéw higienicznych i wzmacnianieviadomdaci w zakresie samoobrony.

3. Wymagania dotygre zapobiegania i kontroli podczas zatadunku, chméu,
magazynowania i transportu



3.1 Wymagania sanitarne dla pracownikow zagoygh s¢ zatadunkiem i roztadunkiem

W przypadku osob zajmagych stanowiska wysokiego ryzyka, takich jak porye
pracownicy zatadunku i roztadunku oraz osoby prawyeel dezynfekej w magazynach o
scentralizowanym nadzorze lub chtodniach pierwszstgpnia, ktérzy po raz pierwszy
majg bezpdredni kontakt z importowan zywnoscia z taacucha chtodniczego bez
dezynfekcji zapobiegawczej, wymaga,saby personel byt staly, zadgzany w obiegu
zamknetym oraz posiadat referencje do badania kwasowembvych. 2.3 aby dziata
dalej.

Oprocz ogollnych wymagadotyczcych higieny osobistej nalg nost odziez robocz i
nakrycia gtowy, jednorazowe maski medyczrkawice, itp. oraz w razie potrzeby okulary
i ostony twarzy, aby unikyt czgstego kontaktu powierzchni towarow z powierzaloiata.

Szczegolnie w przypadku zatadunku i roztadunku ingweanej zywnosci o tancuchu
chtodniczym z obszardéw, na ktorych wystija epidemie, odpowiedni personel musi Bosi
maski podczas calego procesu transportu towaroikajgn przyklejania si towarow do
twarzy i dotykagc ust i nosatkami, aby zapobiec bezfpedniemu kontaktowi z nowym
koronawirusem. Skane wirusem mrione produkty akwakultury, itp. deli maska
ulegnie uszkodzeniu podczas transportu,ayglke natychmiast wymieidi

3.2 Wymagania higieniczne dla kierowcéw transpoytciv

Oprocz ochrony wiasnej zgodnie z wymaganiami higemymi dla pracownikow,
personel (kierowcy, itp.) przevegcy importowan zywnos¢ tancucha chtodniczego nie
powinien otwiera pudetka bez upowaienia podczas transportu i nie powinien otwiera
opakowaniazywnosci tancucha chtodniczego w celu bezpedniego z nj kontaktu.
Podczas wjazdu i wyjazdu pojazdu kierowca i osotwarzysace powinny uniké
niepotrzebnego kontaktu z dynymi stranikami i personelem.

3.3 Zaradzanie sanitarne zrédta pochodzenia towarow

W przypadku importowanegywnosci tancucha chtodniczego importer lub nadawca
powinien wspoétpracowaz odpowiednimi stzbami w celu pobrania prébek i zbadania
zywnosci | jej opakowa. W przypadku zywnosci pochodzcej z innych miast
dystrybutorzy powinni podf inicjatywe uzyskania od dostawcOw odpowiednich
informacji dotycacych bezpiecaestwazywnosci i kontroli przeciwepidemicznych. de
importer lub widciciel tadunku powierzy firmie logistycznejetiacej strom trzech
swiadczenie ustug transportowych, magazynowych yéhn po dostarczeniu towaréw do
firmy logistycznej lgdacej stror trzech powinni aktywnie przekazywdgej odpowiednie
informacje dotycace bezpieczestwa zywnosci i kontroli w zakresie zapobiegania
epidemiom.

W procesie logistyki facucha chtodniczego, §i do opakowania logistycznego dodawane
sa podporki lub podkfadki, powinny one spelfiiadpowiednie wymagania dotyge



bezpieczastwazywnaosci i warunkow sanitarnych. Na opakowaniu logistygarpowinny
by¢ podane warunki temperaturowe przechowywania ispartuzywnaosci w tancuchu
chtodniczym. Nalgy wzmocné obstug i zaradzanie przetadunkiem towarow, itp., tak
aby fadunek nie mogt bezfednio dotykéd podiaza, a opakowania zywnoscig w
tancuchu chtodniczym nie mogty Bydowolnie otwierane. Naky dopilnowa&, aby
temperaturazywnosci w tancuchu chtodniczym zawsze mdgta s w dopuszczalnym
zakresie wah@a podczas transportu, przechowywania i sortowaneledl rejestrowa i
przechowywa czas, temperateif inne informacje dotycgee kadego podczenia dostawy.

3.4 Naley zapewnt, aby wrtrze pojazdu byto czyste, nietoksyczne, nieszkoslliw
bezwonne i niezanieczyszczeg, a take przeprowadza regularm dezynfekog
zapobiegawcz Szczegodtowe informacje na temdabdkow dezynfekcji mezna znale¢ w
~Wytycznych technicznych dotygzych dezynfekcji w celu zapobiegania i zwalczania
nowego typu koronawirusa podczas produkgywnosci pozostajcej w taicuchu
chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania (wydamwmirugie)".

3.5 Zaradzanie sanitarne obiektami magazynowymi

Oprocz sprawdzania wyglu i ilosci zywnaosci w tancuchu chtodniczym, naty wzmocné
kontrolk przechowywania. Naky rowniez sprawdzé temperatuy w srodku zywnosci w
tancuchu chtodniczym.

Nalezy wzmocné zaradzanie przechowywaniem w magazyniesradki spaywcze o
niskiej zawartéci tancucha chtodniczego powinny byktadane na paletach lub pétkach
zgodnie z przepisamiZywnoé¢ w tancuchu chtodniczym powinna byumieszczana w
magazynie zgodnie z jej wdeiwosciami lub lokalizacj. Nie naley miesz& ze soh
zywnosci w tancuchy chtodniczym o digj réznicy temperatur i wilgotnéei oraz podatnych
na zanieczyszczenia kemywe. Temperatura i wilgotdé w magazynie powinny gy
regularnie sprawdzane, a temperatura i wilgg@inw magazynie powinny spetdia
wymagania dotycgce przechowywaniaywnosci w tancuchu chtodniczym i pozostawa
stabilne. Regularnie cggi¢ i dezynfekowa srodowisko wewntrzne, potki i narzdzia
pracy w magazynie. Szczegoétowe informacje na tezpgszczenia i dezynfekcji moa
znalee¢ w ,\Wytycznych technicznych dezynfekcji w celu zapgania i zwalczania
nowego typu koronawirusa podczas produkeywnosci pozostajcej w facuchu
chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania (wydamwmirugie)".

4, Wymagania dotyezre zapobiegania i kontroli w produkcji i przetwariza
4.1 Wymagania dotygze higieny personelu
Postpowa zgodnie z wymaganiami 2.5.

W przypadku pracownikow pierwszego kontaktu w psxgaiorstwach zajmucych se
produkcp i przetwarzaniemywnaosci w tancuchu chtodniczym, takich jak portierzy, osoby
rozpakowugce i inne stanowiska wysokiego ryzyka, wymagani s/ personel byt staty,
zarmdzany w obiegu zamkgtym, a badania kwasu nukleinowego powinny¢ by
przeprowadzane zgodnie z punktem 2.3.



4.2 Zachowéabezpieczn odlegiaé

Nalezy zachowa odlegt@é co najmniej 1 metra railzy pracownikami. Mgiwe do
zastosowaniasrodki utrzymania odlegkzi w s$rodowisku przetwarzaniazywnosci
obejmup: ustawienie stotdbw roboczych po jednej stronid faimodukcyjnej, przesugcie
produkcji lub monta przegréd narodku linii produkcyjnej, aby zapobiec sytuacjom, w
ktérych pracownicy sta@j twarz w twarz; sciste ograniczenie liczby pracownikéw w
obszarze przygotowywaniaywnosci, wyeliminowanie wszystkich osob niglacych
niezlednymi pracownikami; podziat pracownikbw na grupyaoze lub zespoty, przy
jednoczesnym ograniczeniu komunikacji i wzajemnywptywow miedzy grupami
roboczymi.

4.3 Ochrona i inspekcja towarow przychecizch

4.3.1 Ochron w zatadunku i roztadunku. Pracownatgdunku i roztadunku, ktérzy musz
bezpdrednio styka si¢ z zywnosciag zywnosciowymi z taacuchem chtodniczym, powinni
nost odziez robocz, jednorazowe maski medycznekawice, itp., przed przeniesieniem
towardw, a w razie potrzeby zaklddgogle i ostony na twarz, aby undd czestego
kontaktu z powierzchaitowardw.

4.3.2 Kontrolazrodet. Przedsbiorstwa produkujce zywnaos¢ w tancuchu chtodniczym
powinny dobrze wykonywa swoje zadania w zakresie kontroli i oceny zgagno
dostawcow, starannie przeprowaélaeontrole kadej partii zakupionegywnosci oraz
rzetelnie rejestrow@ai przechowywa kontrole zakupuzywnaosci i surowcow, kontrole
fabryki, sprzeda zywnosci i inne informacje zgodnie z prawem, aby zapéwni
identyfikowalnd¢ zywnaosci. Okres przechowywania dokumentacji i voucherégvmaze
by¢ krotszy ni 6 miesécy po wyganieciu okresu gwarancji na produktslieie ma okresu
gwarancji, okres przechowywania nie rady¢ krétszy ni 2 lata.

4.3.3 Swiadectwo kontroli. W przypadku importowansjwnaosci tancucha chtodniczego
importer lub nadawca powinien wspotpracéweodpowiednimi stzbami w celu pobrania
probek i zbadaniaywnosci i jej opakowa. W przypadkuwywnaosci pochodzcej z innych
miast dystrybutorzy powinni pagfj inicjatywe uzyskania od dostawcow odpowiednich
informacji dotycacych bezpieczestwazywnaosci i kontroli przeciwepidemicznych.

4.4 Czyszczenie i dezynfekcja

Patrz ,Wytyczne techniczne dezynfekcji dotycg w celu zapobiegania i zwalczania
nowego typu koronawirusa podczas produkeywnosci pozostajcej w facuchu
chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania (wydamwmirugie)".

45 Innesrodki ochronne

4.5.1 Wymagania dotygee wentylacji. W zwyklych fabrykach preferowana tjes
wentylacja naturalna, a w przypadku braku odpowiEdwarunkow mana uzupetr ja
wentylacpg mechanicze. Na terenie zamkaiej fabryki naley zapewnt cyrkulacg
powietrza w pomieszczeniach i bezpiatsta/o systemu klimatyzacji. System klimatyzacji



i wentylacji powinien by regularnie kontrolowany, czyszczony i dezynfekoyaaby
zapewnt czyste i bezpieczne dziatanie.

4.5.2 Instalacje wodoggowe i kanalizacyjne. Natg zapewnt doskonad kanalizac} i
utrzymywa ja w stanie niezablokowanym. Obiekt powiniert yyposaony w krany do
sptukiwania gruntu oraz wdzenia do sptukiwania i dezynfekégiiekdw. Odprowadzanie
sciekdw powinno by zgodne z odpowiednimi przepisami.

5. Wymagania dotyeze zapobiegania i zwalczania podczas operacji dpiye

Rynki scentralizowanego handlywnoscia w tancuchu chtodniczym (rynki hurtowe
produktow rolnych, rynki rolnikow, targi warzywne),supermarkety, sklepy
ogolnospaywcze, gastronomia, samodzielne sklepy internetawénne podmioty
zajmupce st sprzedag zywnaosci powinny posiadaodpowiednie chtodnie i zamialnie.

5.1 Wymagania dotygze higieny personelu

Postpowa zgodnie z wymaganiami 2.5. Poza ubraniem robocageratorzyzywnaosci
na specjalnych stoiskach, np. agiezym ubojem, musg rowniez nost wodoodporne
fartuchy i gumowegkawice.

5.2 Zachowéabezpieczn odlegiaé

Rozgdnie kontrolowa liczbe klientow wchodacych do strefy sprzedg zywnosci w

tancuchu chtodniczym, unikagromadzenia sii ttoczenia, utrzyméa odlegtég¢é miedzy

ludzmi na poziomie co najmniej 1 metra, a przesirzamkné¢ta nalezy odpowiednio
zwickszy¢. Znaki naziemne magby¢ wykorzystywane do kierowania i zadzania
kolejka klientdw oraz inngrodki utatwiapce klientom zachowanie odlegt, zwtaszcza
w zattoczonych miejscach, takich jak stoiska ohistgsy.

5.3 Czyszczenie i dezynfekcja Patrz: ,Wytyczne teécine dotyczce dezynfekcji w
celu zapobiegania i zwalczania nowego typu koronssa podczas produkciywnosci
pozostajcej w taacuchu chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowanigy@anie drugie)”.

5.4 Informacja ostrzegawcza

5.4.1 Umigc¢ przy wefgciu znaki nakazuace klientom, aby nie wchodzili do sklepuslie
ich stan zdrowia odbiega od normy, odczundyskomfort fizyczny lub podejrzewap
siebie objawy nowego koronawirusa.

5.4.2 Regularnie rozgtaszaj lub wywieszaj komunjikatmiejscach sprzedg detalicznej
zywnosci w tancuchu chtodniczym (sklepy, markety, supermarkesy przypomnié

klientom o koniecznai zachowania dystansu i umycigkrna czas. 3 konsumenci
przynosz wiasne torby na zakupy, zalecg,saby zwracali uwagna ich mycie przed
uzyciemzywnaosci z tancucha chtodniczego.

5.5 Inne s$rodki ochronne Ustawienie szklanych barier przy akas i ladach
zackecajgcych do korzystania z ptaté@ zblizeniowych w celu ograniczenia kontaktu.



Nalezy rozwazy¢, aby nie eksponowapublicznie ani nie sprzedawaieopakowanych
produktowzywnaosciowych z taicucha chtodniczego przy ladach samoobstugowych.

6. Wymagania dotyezre zapobiegania i zwalczania w przetworstwie gastraczny

W celu zapobiegania i kontroli skenia nowym koronawirusem zazianegazywnoscig W
tancuchu chtodniczym i ustugami gastronomicznymi, pamtyn swiadczce ustugi
gastronomiczne powinny zwr@oiiwag na nasipujace punkty prewenciji i kontroli.

6.1 Wymagania dotygee higieny personelu
Przestrzegaj wymag@aawartych w punkcie 2.5.
6.2 Zachowabezpieczn odlegta¢

6.2.1 Stosowaodpowiednigrodki zapobiegajce przepetnieniu i zachowadlegiaé co
najmniej 1 metra poradzy osobami pracegymi przy positkach.

6.2.2 Rozmieszczenie krzeset w jadalni powinno weye bezpiecza odlegicé
spoteczn.

6.2.3 Stosowa oznaczenia na podtodze w sklepie, aby ulatilientom zachowanie
odlegtaici, zwlaszcza w zattoczonych miejscach, takichguaiska obstugi i kasy.

6.3 Czyszczenie i dezynfekcja

Patrz: ,Wytyczne techniczne dotyre dezynfekcji w celu zapobiegania i zwalczania
nowego typu koronawirusa podczas produkeywnosci pozostajcej w facuchu
chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania (wydamwmirugie)".

6.4 Innesrodki ochronne

6.4.1 Zapewrd roztwor srodka czyszcgrego i dezynfekacego. Zapewri srodki do
dezynfekcji gk lub srodki bezbarwne dla pracownikéw i konsumentow, kydnvchodz i
wychodz z obszaru cateringu.

6.4.2 Zapobieganie zanieczyszczeniom koxyym. Surowa i gotowanaywnos¢ jest
przetwarzana i przechowywana oddzielnie, ag¢gt®a i przybory do pracy z niegotowan
zywnoscig powinny by w petni zdezynfekowane przed podaniem lub przetemiem
gotowanepywnosci.

6.4.3 Unik& niepotrzebnego kontaktu fizycznego. Zgmdmie do mobilnych ptatsoi
zblizeniowych, dostaw zbieniowych, itp.

6.4.4 Utrzymé cyrkulacg powietrza i cezsto otwieré okna w celu przewietrzenia
pomieszcze.

6.4.5 Starasie dostarczégotowan zywnos¢. Podczas epidemiywnosé powinna by w
petni podgrzana.



6.4.6 Uslugi gastronomiczne powinny promawiaielenie positkdw, a w przypadku braku
mozliwosci podziatu positkéw naley zapewnd ogélnodosipne ki i pateczki.

7. Srodki reagowania kryzysowego

Na odpowiednich obszarach producenci i operataggynosci o tahcuchu chtodniczym
dystrybucji powinni opracowaplany reagowania kryzysowego na wypadek epidemii
nowego koronawirusa oraz w gareagowa i informowa o sytuacji epidemiologicznej,
aby skutecznie zapobiegeozprzestrzenianiughowego wirusa koronawirusa.

7.1 Srodki nadzwyczajne dla 0s6b z nietypowym stanenowidr. Po stwierdzeniu
przypadku lub nietypowego stanu podejrzanego o @B1A w odpowiednim obszarze
produkcji i dziatania tacucha chtodniczego, nale wdrazy¢ srodki zapobiegawcze i
kontrolne wewgtrznego nierozprzestrzeniania i zesvanego zapobiegania eksportowi, a
odpowiednie departamenty mygszprzeprowadzi dochodzenia epidemiologiczne,
zarzmdzaniesledzeniem bliskiego kontaktu i punkty epidemiolagie. Dezynfekcja i inne
prace, a take przeprowadzi pobieranie prébek i badanie kwaséw nukleinowych w
obszarach pracy i przebywania personelu oraz poetwe] zywnosci z faacucha
chtodniczego. B w zakladzie znajduje sisystem klimatyzacji i wentylacji, nalg go
jednoczénie oczyci¢ i zdezynfekowd, a po uzyskaniu odpowiednich kwalifikacji tra
go ponownie uruchordi W zalenaosci od stopnia nasilenia epidemii obszar pracy zosta
tymczasowo zamkeiy, a produkcja zostanie wznowiona po opanowaniidezpii.
Zgodnie z wymaganiami dotygzymi zapobiegania i zwalczania epidemii COVID-19,
nalezy podp¢ takiesrodki, jak odcgcie drogi przenoszenia i izolowanie bliskich koréak
oraz usuwanie zanieczyszazagodnie z przepisami.

7.2 Srodki nadzwyczajne w przypadku probek, w ktéryctdmse kwasem nukleinowym
dato wynik dodatni

Po otrzymaniu informacji o pozytywnym wyniku testa obecn& kwasu nukleinowego
nowego koronawirusa producenci i operatorzyncteeha chitodniczego powinni
niezwitocznie uruchondiplan reagowania kryzysowego w swojej jednostaezawtocznie
podp¢ dziatania kryzysowe w odniesieniu do pgmanych elementéw drodowiska pod
kierunkiem  specjalistow zgodnie z lokalnymi wymaigam. Tymczasowe
przechowywanie, wspotpraca przy pobieraniu probedszkodliwa obrobka przedmiotow
powigzanych, dezynfekcja miejsc pracy, terminowe wykeadada na obecn& kwasow
nukleinowych i bada przesiewowych stanu zdrowia oséb, ktére miog naraone.

Przed przetworzeniem elementow rgleutrzymywa& w normalnym trybie pracy

urzadzenia chtodnicze i chtodee, takie jak lodowki, zamzarki i chtodnie, aby zapobiec
uszkodzeniu i pogorszeniu stanu elementéw oraz eakremu rozprzestrzenianiue Si

zanieczyszcze W czasie transportu nale unika rozlania lub wycieku podczas
przenoszenia przedmiotow. Personel zajtyijsi usuwaniem i transportem produktow
powinien stosowasrodki ochrony osobiste;j.

W przypadkuzywnaosci z tancucha chtodniczego, w ktérej stwierdzono obdérniovasu



nukleinowego nowego koronawirusa, mdlepostpowa zgodnie z odpowiednimi
wymaganiami dotyccymi klasyfikacji i usuwaniaywnosci z taacucha chtodniczego w
celu zapobiegania i kontroli epidemii nowego komimasowego zapalenia ptuc.



Wytyczne techniczne dotycgce dezynfekcji w celu zapobiegania i zwalczania n@go
typu koronawirusa podczas produkcjizywnosci pozostapcej w tancuchu
chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania (wydanée drugie)

1. Podstawa i zakres zastosowania

W celu standaryzacji i ukierunkowania dziata zakresie zapobiegania i kontroli COVID-
19 w procesie produkcji i funkcjonowaniantacha chtodniczego oraz zapobiegania
skazeniu materiatdbw do pakowanigywnosci przez COVID-19, naley zapoznd sie z
~Wytycznymi w zakresie zapobiegania i kontroli CAD/L9 w przedsibiorstwach
przetworstwa misnego” wydanymi przez Wspolny Mechanizm Prewengjontroli dla
Covid-19 Rady Piastwowej (Wspdlny Mechanizm Prewencji i Kontroli &I} nr 216), "
Zawiadomienie alarmowe o wzmocnieniu bad&wasow nukleinowych nowego
koronawirusa wzywnosci w tancuchu chtodniczym” (Wspdlny Mechanizm Obrony i
Kontroli [2020] nr 220), ,Przewodnik techniczny gotacy zapobiegania i kontroli
COVID-19 na Rolniczym Rynku Handlowym" (Wspdélny Memizm Prewencji i Kontroli
[2020] nr 223), ,,Plan zapobiegania i kontroli COVID (8. edycja)" (Wspdlny Mechanizm
Prewencji 1 Kontroli [2021] nr 51) ), a ta& odpowiednie krajowe standardy
bezpieczastwazywnaosci oraz ,\Wytyczne dotycge zapobiegania rozprzestrzenianig si
COVID-19 w przedsibiorstwach sektora spgwczego” (sierpig 2021 r.) wydane przez
Organizaaj Narodéw Zjednoczonych ds. \&gwienia i Rolnictwa$wiatowej Organizagcji
Zdrowia oraz inne dokumenty w celu sformutowangoterzewodnika.

Niniejszy przewodnik ma zastosowanie do produktaywwnosciowych, ktore §
przetwarzane w facuchu chtodniczym poprzez zamaaie, chtodzenie i inne metody, a
produkty § zawsze w stanie niskiej temperatury od fabrykispozeday. Stuzy on do
kierowania normalnym funkcjonowaniem jednostek pikayjnych i biznesowych oraz
0s6b podczas normalizacji zapobiegania i kontrdMID-19. Dezynfekcjazywnaosci w
tancuchu chtodniczym pochoglzej z obszarow wysokiego ryzyka wysienia COVID-19

z zagranicy podczas zatadunku i roztadunku, tramsp@rzechowywania, produkcji i
sprzeday. Jednostki organizacyjne i odpowiedni pracowninyiejsc, w ktorych
przechowywane gsimportowanesrodki spaywcze o tacuchu chtodniczym na terenie
portu, mog zapozné sic z tym dokumentem.

Warunkiem wsfpnym stosowania niniejszego przewodnika §este przestrzeganie przez
odpowiednie jednostki i osoby zajmag st produkch i obstug zywnosci przepiséw
prawa i regulacji oraz odpowiednich krajowych stamidw bezpieczestwazywnaosci, a
takze wdraanie przepiséw lokalnych wdeiwych wiadz dotycgcych zapobiegania i
kontroli COVID-19.

2. Czyszczenie i dezynfekcja podczas produkcjzeiwarzania

W trakcie produkcji i przetwarzanigywnosci w tancuchu chtodniczym naly opracowa
skuteczny system czyszczenia i dezynfekcji personglzetworczego,srodowiska
produkcyjnego oraz powZanego sprtu i urzzdzeh w oparciu o charakterystyk
surowcow zywnosciowych i charakterystyk produktu oraz charakterystykechnologii



produkcji i przetwarzania, a tal regularnie kontrolowlawdrazanie i efekty dziatka
dezynfekcyjnych.

2.1 Personel produkcji i przetworstéavnosci

Personel produkcji i przetworstwaywnosci wchodzacy na teren zaktadu pracy, po
upewnieniu sj, ze jego zdrowie i ochrona osobista spetiaymagania, powinien skupi
si¢ na higienie gk, zdezynfekowa rece szybkoschytym srodkiem do dezynfekcjigk, a
nastpnie pobra odpowiedni ilos¢ srodka do dezynfekcjiak, aby wytrzé rece do sucha.
Podczas stosowania tegfodka naley trzyma si¢ z dala odzrodet ognia.

2.2 Zewnrtrzne opakowania surowcow i potproduktow.

2.2.1 Zewntrzne opakowania surowcow i poétproduktéw do progiukgwnosci w
tancuchu chtodniczym z obszarow (krajow) wysokiegoykg COVID-19 powinny by
doktadnie i skutecznie zdezynfekowane przedewem do przedsgbiorstwa lub magazynu.
Nalezy wzmocné koordynaag i wspotprae stuzb, a zasadniczo prewencyjdezynfekag
importowanych pojazdéw do transporttywnosci chiodzonej i opakowa nalezy
przeprowadzatylko raz, natomiast natg unikat powtarzania dezynfekcji.

2.2.2 Naredzia i sprzt (takie jak pojemniki do przenoszeniazRy, szczypce, itp.)
uzywane do transportu surowcow i pétproduktéymwnosciowych w taacuchu chtodniczym
powinny by czyszczone i dezynfekowane w odpowiednim czasieapdym uzyciu.

2.2.3 W przypadku surowcow spavczych lub/i poétproduktow pochodeych z
zagranicznych obszarow epidemicznych, ktére zospmBebadane i zanieczyszczone
nowym koronawirusem, powinny one zdstavdrazone zgodnie z odpowiednimi
wymaganiami dotyccymi klasyfikacji i klasyfikacjizywnaosci w tancuchu chtodniczym
w celu zapobiegania i kontroli epidemii nowego kawirusowego zapalenia ptuc.

2.3 Spret i srodowisko produkcji i przetwarzania.

2.3.1 Spret i urzadzenia. Naczynia aywane przed i po przetwarzaniu powinnyéby
umieszczone oddzielnie i odpowiednio przechowywai®; unikré zanieczyszczenia
krzyzowego. Caty spkg i naczynia po produkcji i przetwarzaniu (luksli¢o konieczne, w
trakcie produkciji i przetwarzania) powinnydskutecznie czyszczone i dezynfekowane, a
wybrane procedury czyszczenia i dezynfekcji anamlki dezynfekujce powinny by w
stanie skutecznie zabnowego koronawirusa.

2.3.2 Srodowisko. Zwikszye czestotliwos¢ dezynfekcji w obszarach wysokiego ryzyka,
takich jak: srodowisko warsztatu produkcyjnego nazétgm etapie przetwarzania
surowcowzywnosciowych w taacuchu chtodniczymsrodowisko warsztatu produkcyjnego
na kadym etapie produkcjzywnosci gotowej do spaycia i gotowanej oraz magazyn
chtodniczy. Srodowisko to musi by dokiadnie czyszczone i dezynfekowane podczas
procesu produkcji i po jego zaktzeniu. W szczegdlsoi konieczne jest zwkszenie
czestotliwosci  czyszczenia i dezynfekcji  #dych  powierzchni  roboczych,
powierzchni/punktéw kontaktowych (takich jak klam#@rzwi, przejczniki, uchwyty



urzadzen, telefony, toalety, itp.), ktorych ludzie dotykgjodczas produkcji i przetwarzania,
oraz zattoczonyckrodowisk.

2.3.3 W przypadku wszelkiego rodzaju ¢sa, produktow akwakultury, produktow
jajecznych i innych produktow spgwczych bogatych w biatko i ttuszcz, trudno jestiug
brud ze wzgldu na tatwe tworzenie ¢sibrudu na powierzchni obiektu kontaktowego, a
srodowisko produkcji i przetwarzania ma zazwyczagksi temperatuy | wysoka
wilgotnos¢, aby poprawd efekt dezynfekcji, zminimalizowailos¢ uzywanegosrodka
dezynfekcyjnego, skrociczas dziataniarodka dezynfekcyjnego na powierzchni obiektu,
wszystkie rodzaje msa, produkty akwakultury, produkty jajeczne i inpeodukty
spazywcze bogate w biatko i ttuszcz meg kontakt z pojemnikiem, sgitem lub
powierzchng obiektu srodowiskowego musz by¢ dezynfekowane po dokiadnym
oczyszczeniu.

2.3.3.1 Wybokrodka czyszegrego

Powszechnie stosowarieodki czyszcice do urzdzea stosowanych w przetworstwie
spaywczym i do czyszczenia obiektésvodowiskowych obejmaj roztwory alkaliczne,
roztwory soli (takie jak fosforany, gglany, krzemiany), roztwory kwasow (takie jak kwas
cytrynowy, kwas fosforowy) oraz detergenty syntete (takie jak aniony, kationy,
niejonowy detergent alkaliczny), itp. Spod nich roztwor alkaliczny jest najgziej
stosowanymsrodkiem czyszczeym w srodowisku przetwarzania wsa, produktéw
wodnych i produktéw jajecznych. Obecnie nafczej stosowanyndrodkiem czyszczym

w zaktadach przetworstwa esnego jest 1,5% roztwor wodorotlenku sodu, ktéryzeno
zmydl& tluszcz i hydrolizowé osady biatkowe. Ponadtoame detergenty syntetyczne
mog rowniez skutecznie usuwaosady z misa, tluszcze i brud. Powinny one ijgetny
kontakt z czyszczanpowierzchm w odpowiedniej temperaturze | bprzechowywane
przez pewien czas, a ngstie sptukiwane wagd Innym sposobem zmydlania tluszczu i
utatwienia czyszczenia jest przygotowanie roztw@moteazy o niskim sgkeniu w
roztworze alkalicznym, ktéry nmie rozktada biatko. Poniewa enzym ulega inaktywacji
przy wysokim pH i wysokiej temperaturze, temperatuwartéé pH roztworu enzymuss
umiarkowane, co m@ znacznie ograniCZyKorozg czyszczonej powierzchni.

2.3.3.2 Procedury czyszczenia

(1) Aby oszcedzi¢ detergent i wogl najpierw naley zastosowa metody fizyczne do
usungcia brudu z powierzchni.

(2) Do dalszego sptukiwania zabrudz®lezy uzy¢ wody. Aby ogranicz§ powstawanie
aerozoli, staraj ginie stosowasptukiwania wod pod wysokim cinieniem.

(3) Nanig¢ na czyszczan powierzchng roztwor alkaliczny lub syntetyczny
detergent/roztwlr enzymatyczny o temperaturze 5@G5Bo kontakcie przez 6-12 minut
wycCz)scCi¢ | wytrzet czyszczon powierzchng. Aby srodek czyszcay w petni zetknt sig

z czyszczog powierzchma, do czyszczenia powierzchni pionowych najlepigjycu
pienigcego s¢ detergentu.



(4) Sptuka roztwor alkaliczny lub detergent czystods.

(5) Roztwor alkaliczny nie ni@ usugé¢ kamienia ani rdzawych plam. Do usuwania
kamienia lub rdzawych plam moa wywaé kwasow (takich jak kwas fosforowy, kwas
solny lub kwasy organiczne, takie jak kwas cytrygowwas glukonowy).

2.3.3.3 Dezynfekcja

(1) Aby poprawt efekt dezynfekcji i zapobiec niewystarcgagmu kontaktowkrodka
dezynfekcyjnego z powierzchniobiektu oraz zmniejsZyjego aktywnéé, wszystkie
urzadzenia lub powierzchnigrodowiskowe, ktére majby¢ dezynfekowane, muszdyc

doktadnie oczyszczone zgodnie z pasgymi procedurami, zanim zostampoddane
dezynfekcji. Powszechnie stosowamedki dezynfekcyjne to chloérodki dezynfekcyjne
zawierajce jod lub czwartordowe roztwory soli amonowych.

(2) To, czy dezynfekowana powierzchnia wymaga ozzsazia, zaley od wytego
srodka dezynfekcyjnego.Srodki dezynfekcyjne zawiergje czwartorzdowe sole
amonowe i jod muszby¢ po wyciu doktadnie sptukane wad

(3) Jeeli po dezynfekcji powierzchnia spta jest skorodowana, noa g dla ochrony
pokry¢ olejem. W przypadku stosowani@odkOéw do smarowaniaywnaosci nie ma
potrzeby ich usuwania, natomiasbdki do smarowania niesppvczego nalgy usumné
przed rozpoagziem kolejnej zmiany roboczej.

(4) Do chglego czyszczenia ruchomego przé@mka tE&mowego i innych oxci
urzadzen produkcyjnych i przetwérczych nalestosowa metod czyszczenia na miejscu.

3. Czyszczenie i dezynfekcja podczas transporystrgdoucii
3.1 Personel

Podczas procesu dostarczamyavnosci w tancuchu chtodniczym kierowcy i osoby
obstugugce transport powinni utrzymywdnigiere osobisg ragk, a w samochodzie powinny
znajdowa sie srodki do dezynfekcjigk na bazie alkoholdrodki dezynfekujce i kczniki
papierowe, aby zapewnregularm dezynfekat ragk bez konieczn&i mycia gk czyst

wods.
3.2 Powierzchnia przedmiotow

Kierowcy powinni my lub dezynfekowa rece przed przekazaniem lub ¢gezeniem
pracownikom dokumentow dostawy. Aby urdknmycia zwracanych przedmiotow,
dokumenty najlepiej umieszazav jednorazowych pojemnikach i opakowaniach. W
przypadku pojemnikdw wielokrotnego zytku naley przeprowadz& regularne i
odpowiednie czyszczenie sanitarne i dezyntekcj

Powierzchnie, ktéregsnajbardziej nategone na skzenie wirusami, takie jak kierownica,
klamki drzwi i urzdzenia przenme, ktére g czesto dotykane przez ludzkieae, powinny
by¢ regularnie dezynfekowane.



Podczas transportiywnaosci w tancuchu chtodniczym kategorycznie zabranig si
rozpakowywania i wysypywania towaru.zéé konieczne jest rozpakowanie i wysypanie
towaru, naley go zdezynfekowazgodnie z wymaganiami okilenymi w punkcie 2.2.

3.3 Transport

Aby unikng¢ zanieczyszczeniaywnosci w tancuchu chtodniczym, kierowcy musgz
zapewnt czystac¢ i regularm dezynfekag pojazdow transportowych, ngdzi do obstugi

i pojemnikow. Jeeli towary § mieszane, podczas zatadunku pojazdowzyabeldzield
zywnos¢ od innych towarow w madiwie najwickszym stopniu. Przed i po przewiezieniu
partii towaréw nalgy doktadnie zdezynfekowae czsci pojazdu, ktérych magdotyka
ludzkie kce, zwlaszcza wewdirz i na zewntrz pojazdu.

4, Czyszczenie i dezynfekcja podczas sprzgda

4.1 Personel w obszarze sprzeda obstugi zywnosci w tancuchu chitodniczym
powinien zachowywadobre praktyki higieniczne i egto wywaé srodkow odkaajgcych
do mycia i dezynfekcjigk, aby zachowaczystac i higiere rak.

4.2 Czyci¢ i dezynfekowa wszystkie rodzaje powierzchni, uchwyty (np. uchyvyt
drzwi, uchwyty uradzea chtodniczych, uchwyty pojemnikéw, uchwyty wézkoéup.),
przyciski (np. kalkulatory, przyciski wag elektromnych, itp.) czsto dotykane przez
ludzkie kce. Po codziennym zakozeniu pracy naley w petni zdezynfekow@miejsce
pracy.

4.3 Klientom wygodnie jest néyrece i dezynfekow@ Nalezy upewné sie, ze urzdzenia
do mycia gk w sklepie dziataj normalnie i § wyposaone w szybkoschyte srodki do
dezynfekcji gk; gdy warunki na to pozwakgj mazna je wyposay¢ w urzdzenia do
indukcyjnej dezynfekcjigk.

5. Czyszczenie i dezynfekcja gdzen gastronomicznych

5.1 Przemyst gastronomiczny powinien regularniescizyi dezynfekowé wszystkie
powierzchnie majce kontakt zzywnoscig w fancuchu chtodniczym, opakowania
zewretrzne i naczynia oraz wzmocnczyszczenie i dezynfekcjnaczyr stotowych (do
picia) i pojemnikdéw na przyprawy.

5.2 Naley dobrze dezynfekowa powierzchnie przedmiotow mgych kontakt z
zywnaoscig 0 wysokiej czstotliwosci, a take razne uradzenia, obszary, powierzchnie
kontaktowe/  punkty kontaktowe o0 wysokiej ¢stotliwosci (takie  jak
blaty/klamki/uradzenia serwisowe/otwarte stanowiska samoobstugaie/do drzwi),
kosze nasmieci, uradzenia sanitarne, itp. €gtsze czyszczenie i dezynfekcja.
Jednoczénie naley zwigkszy czestotliwos¢ czyszczenia i dezynfekcji odzeroboczej
personelu.

5.3 Upewnt sie, ze urzdzenia do myciagk w sklepie dziatagj normalnie i §
wyposaone w szybkoschyte srodki do dezynfekcji gk; jesli to mozliwe, mazna je



wyposay¢ w urzzdzenia do indukcyjnej dezynfekcijik.
6. Powszechnie stosowane metody dezynfekcji w greqgaodukcji i eksploatacii

W procesie produkcji i eksploatacjinleucha chtodniczego w produkcji, transporcie i
sprzeday zywnosci do dezynfekcji mgna wybr& techniki dezynfekcji chemicznej i
fizycznej.

6.1 Dezynfekcja fizyczna

Fizyczne metody dezynfekcji, ktére zostaty zwalidme& w laboratoriach i na miejscu i
zostaty ocenione jako kwalifikowane przez odpowiednstytucje, mog by¢ stosowane
do dezynfekcji wszystkich aspektéw produkcji i daimda tarcucha chtodniczegoywnaosci.

6.2 Dezynfekcja chemiczna

Powszechnie stosowarigodki dezynfekcyjne i metody ichzycia przedstawiono w
zalczonej tabeli.

6.3 Kontrola jakéci dezynfekcji

Jednostki zajmydpe s¢ produkcy i funkcjonowaniem tacucha chtodniczego powinny by
wyposaone w profesjonalny personel dezynfekcyjny i spestjczny sprzt do
dezynfekcji zywnosci w tancuchu chtodniczym, spgu produkcyjnego isrodowiska.
Personel odpowiedzialny za dezynfekgpowinien by systematycznie szkolony i
kwalifikowany przed olgciem stanowiska; spgzdo dezynfekcji powinien yregularnie
naprawiany i konserwowany; ocena efektow powinné pszeprowadzana zgodnie z
wymaganiami podanymi w zgdzonej tabeli lub aneksie.

6.4 Niezalenie od tego, czy do sterylizacji stosuje t@chniki chemiczne czy fizyczne,
nalezy upewnt si¢, ze wszystkie strony materiatdw do pakowaiyavnosci sa doktadnie
wysterylizowane. Aby uniks€ niejednorodnéci sztucznej dezynfekcji, zalecagsi
stosowanie automatycznych gtzer do dezynfekciji



Zatacznik nr 1

Powszechnie stosowane niskotemperaturoveodki dezynfekcyjne w produkcji i obstudzezywnosci w tancuchu chtodniczym oraz
Sposob ich wycia

Niskotemperaturowérodki dezynfekujce powszechnie stosowane w produkcji i eksploatgajnosci w tancuchu chtodniczym oraz

sposob ich

gycia

Powszechnie stosowane w produkcji i eksploataojiki dezynfekcyjne oraz sposobyyaia

Rodzaje srodkow Gtowne sktadniki aktywne i | Kci rodki .
dezynfekcyjnych formy dozowania nstrukcje Srodki ostroznosci
Niskotemperaturowy |Dichloroizocyjanuran Metoda dezynfekgii: 1. Niskotemperaturowgodki dezynfekcyjne stosowane w zaktadzie nusg

srodek dezynfekcyjny
zawierajcy chlor

sodu

Opakowania dwusktadnikowe,
proszek i ptyn

dezynfekcja przez rozpylanie,
dezynfekcja przez namaczanie
dezynfekcja przez wycieranie.

Dozowaniesrodka
dezynfekcyjnego: Stenie
niskotemperaturowegoodka
dezynfekcyjnego w temperatur
- 18°C wynosi 3000mg/L, czas
dziatania 10-20min, a oprysk
okoto 200ml/m2. Stzenie -40C
niskotemperaturowegoodka
dezynfekcyjnego wynosi 5000
mg/L, czas dziatania 10-20
minut, a rozpylanie okoto
200ml/m2.

legalne i skuteczne oraz powinny spednieymagania ,Obwieszczenia

L. Gtownego Urzdu Narodowej Komisji Zdrowia i Ochrony Zdrowia wragpvie
drukowania i rozpowszechniania wymagachnicznych dotyexych oceny
bezpieczastwa higienicznego niskotemperaturowychdkow
dezynfekcyjnych" (List nadzorczy [2020] nr 106XBavowego Urzdu
Zdrowia).

2. Dezynfekuj zgodnie z zakresem i sposobeyeia. Kategorycznie zabrania
Sig stosowania poza tym zakresem. Zalega &by przed gyciem zmierzy
zawartg¢ skltadnikow aktywnychsgodkéw dezynfekcyjnych zawietgjych
chlor).

3. W przypadku zmechanizowanej dezynfekcji niskqteraturowej, spkz do
dezynfekcji powinien by tak dobrany, aby nmima go byto dopasowalo
niskotemperaturowegaodka dezynfekcyjnego, aby zapewrie
niskotemperaturowyrodek dezynfekcyjny catkowicie pokryje $zestron

opakowania zewgirznego; stosgdgr go




po raz pierwszy, naky dokona oceny efektu dezynfekcji na miejscu, a efekt
dezynfekcji jest kwalifikowany. mi@ byt uzyty.

4., Podczas dezynfekcji niskotemperaturowej malezmocné szkolenie
techniczne personelu dezynfekcyjnego, aby zapestandard dziatania
dezynfekcji i osigmg¢ petne pokrycigrodkiem dezynfekcyjnym.

5. Substancje organiczne majuzy wptyw na efekt dezynfekciji. Gdy
przedmiot dezynfekciji jest povmie zanieczyszczony, przed obrgbialezy
przeptuk& go lub nasczy¢ srodkiem dezynfekacym o niskiej
temperaturze. Kategorycznie zabraniasgiryskiwania lub wycierania w celu
dezynfekciji.

6. Podczas przygotowywania, pakowania i stosowania
niskotemperaturowyckrodkéw dezynfekcyjnych natg scisle przestrzega
zasad ochrony osobistej, nosidziez robocz, maski, gkawice, itp., w celu
unikniecia kontaktu ze skér

7.Niskotemperaturow§rodek dezynfekcyjny jestodkiem do dezynfekcji
zewretrznej. Nie naley go przyjmowa doustnie. Powinien ldyumieszczony w
miejscu trudno dospnym dla dzieci. W razie przypadkowego dostarga si
preparatu do oczu, naleje natychmiast przendywoda. W powanych
przypadkach nafg niezwltocznie zwrddi sie 0 pomoc lekarsk Nie powinien
mie¢ kontaktu z materiatami tatwopalnymi i powinienclirzechowywany z
dala odzrodet ognia.

Dwutlenek wegla

Dwutlenek wgla

1. Metoda dezynfekcji:
dezynfekcja przez
natryskiwanie, dezynfekcja
przez wycieranie.

Srodek do dezynfekcii
w niskiej temperaturz¢

2. Dozowanigrodka
dezynfekcyjnego: Naisy scisle
przestrzegainstrukcji wycia

produktu.




Niskotemperaturowy
srodek dezynfekcyjny
typu nadtlenek

Nadtlenek wodoru lub
kwas nadoctowy

1. Metoda dezynfekgji:
dezynfekcja przez
rozpylanie, dezynfekcja
przez namaczanie,
dezynfekcja przez
wycieranie.

2. Dozowaniesrodka
dezynfekcyjnego:

Nalezy $cisle przestrzega
instrukcji wycia produktu.

Czwartorzdowe

sole amonowe
srodek do dezynfekgciji
w niskiej temperaturz¢

Czwartorzdowa sol
amoniowa

1. Metoda dezynfekgji:
dezynfekcja przez
rozpylanie, dezynfekcja
przez namaczanie,
dezynfekcja przez
wycieranie.

2. Dozowaniesrodka
dezynfekcyjnego:

Nalezy scisle przestrzega
instrukcji wycia produktu.




Zatacznik 2

Niskotemperaturowa dezynfekcja opakowa zywnosci w tancuchu chtodniczym na
miejscu

Wytyczne dotyczce oceny pracy
1. Zasady oceny

Ocena dezynfekcji niskotemperaturowej na miejscejrobje ocen procesu i ocen
efektbw. Ocena procesu powinna ¢byprzeprowadzona dla kdej dezynfekcii
niskotemperaturowej, zazwyczaj poprzez samokaptrol samoocegi jednostki
przeprowadzaprej dezynfekej. Odpowiednie wydzialy nadzoru mpgrzeprowadza
wyrywkowe inspekcje procesu dezynfekcji oraz prosasokontroli i samooceny, aby
zapewnt, ze proces dezynfekcji jest skuteczny. W ocenie siameci zazwyczaj stosuje
sic metod regularnych kontroli losowych, a zaleca przeprowadzanie oceny co $&e
miesiecy. W przypadku zmiany metody dezynfekcji niskotemgpurowej naley ocent
efekt dezynfekcji i dopiero po udowodnienite dezynfekcja niskotemperaturowa jest
skuteczna, mma p wprowadzé do uzytku.

2. Ocena procesu dezynfekcji niskotemperaturoweniegscu

Jednostka przeprowadgef dezynfeke powinna prowadzi dokumentagj dezynfekcji i
dokonywa& samooceny w kalym procesie dezynfekcji oraz ocehi&zy cata operacja
dezynfekcji zostata przeprowadzona zgodnie z platdenynfekcji, czy ayte produkty do
dezynfekcji niskotemperaturowep degalne i skuteczne, czy metoda dezynfekcji jest
dostosowana do obiektu dezynfekcfrodowiska. Czy miejsce dezynfekcji jest w petni
pokryte, czy ild¢ uzytego srodka spetnia wymagania, czy czas dezynfekcji jest
wystarczajcy, czy dokumentacja dezynfekcji jest standaryzayanp. Zawartét
obejmuje m.in. dat dezynfekcji, miejsce dezynfekcji, zakres dezynfiekprzedmiot
dezynfekcji, procedgr dezynfekcji, przygotowaniérodka dezynfekcyjnego, ¢tenie i
dawlke srodka dezynfekcyjnego, czas dziatania, metddzynfekcji, aycie sprztu do
dezynfekcji, ochrog osobisi, itp.

Stosowane produkty do dezynfekcji niskotemperatejogpowinny spetnia wymagania
odpowiednich krajowych standardow i norm sanitamgecaz prze§¢ pozytywnie ocee
bezpieczéstwa i higieny. Informacja érodku dezynfekcyjnym zawiera nagwrodka
dezynfekcyjnego, gtdwne skiadniki aktywne i ich zat@¢, okres wanosci, metod
przygotowania, zakres stosowania i SposiiTia.

3. Ocena skuteczha dezynfekcji niskotemperaturowej na terenie zdita
(1) Obiekty i wskaniki ocen

Obiektem oceny efektu dezynfekcji niskotemperatwjoyest powierzchnia obiektu.
Mikroorganizm wskanikowy jest wybierany w zaimosci od odpornéci nowego
koronawirusa na czynnik dezynfekcyjny, a wsklt zabicia mikroorganizmu



wskanikowego jest @ywany jako wskanik oceny. Odporn&& mikroorganizmu
wskaznikowego powinna byporéwnywalna lub wisza nk nowego koronawirusa, tatwy w
hodowli i spetniagcy wymagania bezpiecastwa biologicznego w laboratorium oraz WS/T
683. Do dezynfekcji chemiczne] mma wy¢ Staphylococcus aureus (ATCC 6538) i
Escherichia coli (8099). Podczas dezynfekcji finygznaley wybrat mikroorganizmy
wskaznikowe, ktére spetnigjpowyzsze wymagania, zgodnie z charakterystgkynnika
dezynfekcyjnego.

(2) Metoda oceny

Przygotowa ptytki bakteryjne do eksperymentu zgodnie z GB/85@&2 (paywka
tryptonowa na bulionie sojowym jestywana jako organiczna substancja zakigeajw
ocenie efektu niskotemperaturowej dezynfekcji najsau), tak aby liczba odzyskanych
bakterii na plytk wynosita 1x106CFU/ptytk~5x 106CFU/sztuk  Umies¢
mikroorganizmy wskanikowe w odpowiednimrodowisku o niskiej temperaturze na co
najmniej 30 minut i upewnij §j ze 0sagng one t samy nisky temperatuy przed przejciem
do nasgpnego etapu.

Przed dezynfekgj umies¢ ptytki z grzybami na miejscu, z blatami biurkaakikami,
przyciskami, itp. jako kluczowymi obiektami, axkly rodzaj obiektu powinien zawigraie
mniej niz 2 probki; zewrtrzne opakowanie zywnoscia z tancucha chtodniczego powinno
by¢ rozmieszczone na wszystkich &ae stronach opakowania zegtrenego; catkowita
liczba prébek testowych nie powinnac¢hyniejsza ni 30.

Po sterylizacji: Po osgnieciu przez sterylizagjczasu dzialania, za pompsterylnej gsety
przenigé ptytki bakteryjne do probowki zawiergjej 5,0 mL odpowiedniego neutralizatora,
zawibrowa 80 razy w dtoni lub wymieszamieszadiem i neutralizowarzez 10 minut. W
tym samym czasie utworzono dodatgrupe kontrolrg.

Hodowla laboratoryjna: wytgsa probéwle z prébk na mieszadle przez 20 s lub
energicznie wibrow&a80 razy, pobr&a1,0 mL badanej probki i zaszczépa na sterylnej
ptytce, zaszczepi2 ptytki rownolegle dla kadej probki, dodarozpuszczom45°C ~ Doda

15 mL do 18 mL poidza hodowlanego o temp. 48°C, wgBm¢ podczas wlewania,
poczeka, az agar s zestali, i inkubowaw temperaturze 36 °C + 1 °C przez 48 h, pokczy
liczbg kolonii i obliczy¢ wskanik zabijania.

3) Ocena wynikéw

Sredni stopié@ zabicia wskazanych mikroorganizméw na powierzcbbiektu wynosi
>09,9%, a liczba probek ze stopniem zabe®9,9% stanowi ponad 90%, dezynfekcj
uznaje s} za kwalifikowar.

4, Kwestie wymagage uwagi

Q) W pohczeniu z charakterystykmiejsca, nalgy sprecyzowa obiekty dezynfekcji,
scisle przestrzegaj procedur dezynfekcji i standarygage dezynfekcyjne.



(2) Jednostka realizaga prace dezynfekcyjne powinna ie mazliwosé
przeprowadzania dezynfekcji na miejscu, a opergtgawinni przej¢ profesjonalne
szkolenie z zakresu dezynfekcji, opanéwmdstawow wiedz na temat dezynfekcji i
ochrony osobistej, ziazasady #ywania sprztu do dezynfekcji i przygotowywania
srodkow dezynfekcyjnych.

3) Wszystkie dezynfekcje przeprowadzane na tereméktadu powinny by
rejestrowane i przechowywane przez co najmniejt&, [@dnoczénie naley prowadzé
samokontrad. Podczas przeprowadzania oceny efektu dezynfieltlgty zwrocic uwag na
standaryzaejdziatai, a probki i odpowiednie materiaty testowe powitnyyg traktowane w
sposob nieszkodliwy, zgodnie z wymogami bezpigsizea biologicznego.

4) Podczas dezynfekcji na terenie zakladu zyaleapewnd odpowiedrmi ochror
osobist, a formalne i skuteczngodki ochrony osobistej powinny bylobrane zgodnie z
Sytuacy na miejscu i odpowiednimi wymaganiami norm.



