Procedura Produkcja mrozonych lotek z drobiu Nr
Krajowa grzebigcego przeznaczonych na rynek
Chiniskiej Republiki Ludowej Data :

1.Cel
Celem procedury jest zapewnienie ze:

»~  produkeja lotek drobiowych spetnia standardy bezpieczenstwa zywnosci,
~ produkcja odbywa sie zgodnie z prawem Unii Europejskie],
» sgspetnione wymagania Chinskiej Republiki Ludowej.

2. Przedmiot

Przedmiotem procedury s3:
~ zasady przygotowania, nadzorowania, prowadzenia procesu produkcyjnego,
~ zasady i tryb identyfikacji,
~ zasady i tryb zabezpieczania wyrobu przez pakowanie, znakowanie, przechowywanie

i transport

3. Zakres stosowania
» procedura dotyczy wszystkich zaktaddw drobiarskich zatwierdzonych na rynek Chiniskiej
Republiki Ludowej, zlokalizowanych na terenie RP
» obejmuje nadzorowanie procesu produkcyjnego na wszystkich jego etapach,
~ procedura jest obowigzujaca dla wszystkich surowcdw i materiatdw pomocniczych, produkcji
w toku i wyrobdw gotowych na etapie realizacji produkcji, zakupow i wysyiki,
~ procedura obejmuje zabezpieczenie wyrobdw gotowych przed uszkodzeniami, zepsuciem

poprzez odpowiednie warunki magazynowania.

4, Odpowiedzialnosé
Za postepowanie zgodnie z niniejszg procedurg odpowiadajg pracownicy nadzoru poszczegdlnych

etapow produkcji oraz kontroli.

5. Dokumenty zwigzane
» Ksiega HACCP
~  Wymagania prawne CHRL
~ Obowigzujgce akty prawne UE
~ Specyfikacja wyrobu
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6. Opis postepowania

B.1. Surowcem do produkcji lotek drobiowych sg : brojlery kurczat, kury oraz indyki pochodzace z
ferm zarejestrowanych w Polsce . Dréb musi by¢ zdrowy, pochodzi¢ z terenu nie objetego zakazem

skupu

i wywozu z powodu zarazliwych chorob drobiu lub zaraZliwych choréb innych zwierzat gospodarskich

i posiada¢ aktualne weterynaryjne $wiadectwo zdrowia dla drobiu rzeinego oraz tancuch

zywieniowy.

6.2. Lotki mogg byc¢ pozyskiwane wylgcznie z tuszek poddanych badaniu weterynaryjnemu

i dopuszczonych bez zastrzezen jako zdatne do spozycia przez ludzi.

6.3. Wszystkie etapy procesu produkcji objete sg systemem HACCP.

6.4. Lotki pozyskiwane sg z kurczgt/kur/indykéw poddanych kolejnym procesom produkecyjnym :

6.4.1. Strefa brudna

~ przyjecie zywca do uboju

»  roztadunek

~ przedubojowa kontrola inspekcji weterynaryjnej

~ zawieszanie na linii uboju

» o0szatamianie

» podcinanie naczyni krwionosnych

~  wykrwawianie
» 0parzanie

» skubanie

~ przewieszanie do hali patroszenia

6.4.2. Strefa czysta

~ obrdbka patroszalnicza

~ poubojowa kontrola inspekcji weterynaryjnej

~ przewieszanie na linie schtadzania

» schiadzanie tuszek

~ dzielenie tuszek na elementy — lotki wraz z innymi elementami pozyskiwane s3 w wyniku

dzielenia tuszek. Dopuszcza sie pozyskiwanie lotek przed operacja schtadzania tuszek. W ten

sposob pozyskane lotki powinny zostaé poddane natychmiastowej operacji schtadzania.

~ pakowanie

» znakowanie opakowan

» zamrazanie do temp. min. -18°C
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~ magazynowanie w temp. min. -18°C

~ ekspedycja / transport

6.5. Plan i zakres badan wg rocznego zaktadowego planu badan

» mikrobiologiczne : zgodnie z rozporzgdzeniem WE 2073/2005 z pdzniejszymi zmianami

~ mikrobiologiczne i fizykochemiczne zgodne z aktualnymi wymaganiami Chifskiej Republiki

Ludowe],
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Production of frozen wing tips of No.
National Procedure gallinaceous poultry intended for the
market of the People's Republic of China Date :

1. Aim
The aim of this procedure is to ensure that;

» the production of the poultry wing tips meets the food safety standards,
» the production is conducted in accordance with the law of the European Union,

» the requirements of the People's Republic of China are met.

2. Subject

The subject of this procedure is:
» rules for preparation, supervision and realization of the production process,
» rules and manner of identification,

» rules and manner of securing the product by packing, marking, storing and transport

3. Scope of use

> this procedure concerns all poultry companies approved for the market of the People's
Republic of China and located in the territory of the Republic of Poland,

» it concerns supervision of the production process in all its stages,

» the procedure is binding for all resources and auxiliary materials, work in progress and
finished products at the stages of production, purchase and shipping,

» the procedure concerns securing of finished products against damage and spoilage by

adopting proper storage conditions.

4. Liability

The persons responsible for observing the provisions of this procedure are the supervision staff of

the individual production stages, and the control staff,
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Production of frozen wing tips of No.
National Procedure gallinaceous poultry intended for the
market of the People's Republic of China Date :

5. Related documents

HACCP Book
Legal requirements of the PRC
EU legislation in force

Y V VY

v

product specification

6. Description of activities

6.1. The raw material used in production of poultry wing tips are: broiler chickens, hens and turkeys
from poultry farms registered in Poland. The poultry must be healthy, originate in an area not under
a prohibition of purchase and export due to infectious diseases of poultry or other livestock, and
must be accompanied by a valid veterinary health certificate for slaughter poultry and the feed chain.

6.2. The wing tips may only be procured from carcasses that have undergone veterinary inspection
and have been approved, without reservations, for human consumption.

6.3. All stages of the production process are covered by a HACCP system.

6.4. The wing tips procured from chickens/hens/turkeys that have undergone the following
production processes:

6.4.1. Dirty zone
acceptance of live poultry for slaughter

»
> unloading

v

pre-slaughter veterinary inspection

v

hanging

v

stunning

throat cutting

Y oy

bleeding

» scalding

> plucking

» re-hanging before gutting room
6.4.2. Clean zone

> gutting

» post-slaughter veterinary inspection

» re-hanging on the cooling line

v

cooling of carcasses GRAZYNA SZYKE
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Production of frozen wing tips of No.
National Procedure gallinaceous poultry intended for the

market of the People's Republic of China Date :

» division of carcasses into parts - wing tips, including other parts are procured as a result of
division of carcasses. It is allowed to procure the wing tips before the carcasses are cooled.
Wing tips procured in this manner should be immediately cooled

» packing

» labelling of packaging

Y

freezing to-18°C at minimum
» storing at minimum -18°C
» shipment / transport
6.5. Schedule and scope of testing in accordance with the company's annual testing plan
» microbiological: in accordance with ordinance EC 2073/2005 as amended

» microbiological and physicochemical testing in accordance with the PRC's requirements in

force .
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I, the undersigned, Grazyna Szyke, Sworn Translator for the English language in and for
the City of Warsaw do hereby certify that the foregoing is a true, exact and complete
translation of the whole of the document in Polish which has been produced to me.

In witness whereof I have set my hand and seal of office.

Warsaw, 4“03,&042) .......... Reg. No. in Repertory........... 88{92‘0’1?3
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