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I. WPROWADZENIE
Zgodnie z zapisami art. 4 ust. 2 oraz ust. 3, lit. a rozporządzenia (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiającego szczególne przepisy dotyczące organizacji urzędowych kontroli w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierzęcego przeznaczonych 
do spożycia przez ludzi, powiatowy lekarz weterynarii przeprowadza urzędowe kontrole w celu weryfikacji przestrzegania przez podmioty działające na rynku spożywczym, wymogów określonych 
w rozporządzeniach (WE) nr 852/2004, (WE) nr 853/2004 oraz  (WE) nr 1069/2009, obejmujące m.in. audyty w zakresie dobrej praktyki higienicznej i procedur opartych na analizie zagrożeń i krytycznych punktów kontroli (HACCP). Ponadto art. 4 ust. 4, rozporządzenia (WE) nr 854/2004 określa, że audyty 
w zakresie dobrej praktyki higienicznej sprawdzają nieprzerwane i właściwe stosowanie przez podmioty działające na rynku spożywczym, procedur dotyczących co najmniej: kontroli informacji dotyczących łańcucha żywnościowego, projektowania i utrzymania obiektów i wyposażenia, higieny na etapie przygotowania czynności operacyjnych, wykonywania tych czynności oraz po ich zakończeniu, higieny osobistej, szkoleń w zakresie higieny i procedur roboczych, zwalczania szkodników, jakości wody, kontroli temperatury, kontroli żywności wprowadzanej do zakładu i opuszczającej zakład oraz towarzyszącej jej dokumentacji oraz kontroli ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego. 
Zważywszy, że instrukcja GLW w sprawie metodologii kontroli wprowadza jedynie ogólne procedury przeprowadzania kontroli urzędowych oraz sposób dokumentowania ich wyników za pomocą jednolitych list kontrolnych.

Zważywszy, że brak jest szczegółowych wytycznych dla urzędowych lekarzy weterynarii dotyczących sposobu weryfikowania przy kontrolach okresowych, doraźnych i stałych spełnienia przez rzeźnie wymagań dotyczących dobrej praktyki higienicznej.

Zważywszy, że kontrole i audyty przeprowadzane przez organy Inspekcji Weterynaryjnej, inspektorów FVO oraz inspektorów państw trzecich wskazują na częste występowanie uchybień w odniesieniu 
do właściwych warunków higieny w rzeźniach i w związku z tym istnieje potrzeba wzmocnienia nadzoru 
w tym zakresie.

Zważywszy, że kontrole okresowe i doraźne rzeźni przeprowadzane są zazwyczaj kilka razy w roku.

Zważywszy, że urzędowi lekarze weterynarii wyznaczeni do prowadzenia kontroli stałych w rzeźniach powinni sprawować nadzór nad odpowiednimi warunkami uboju zwierząt. 
Zważywszy, że w rzeźniach pomiędzy kontrolami okresowymi powinna być zapewniona ciągła, nieprzerwana weryfikacja warunków higieny na etapie przygotowania czynności operacyjnych oraz właściwego utrzymania obiektów, pomieszczeń i wyposażenia oraz wyniki tej weryfikacji powinny być dokumentowane w jednolity sposób. 
Zważywszy, że istnieje potrzeba ujednolicenia postępowania urzędowych lekarzy weterynarii wyznaczonych do nadzoru stałego w przypadku występowania uchybień w odniesieniu do wymagań higieny oraz dokumentowania wyników kontroli sprawdzających.
Zważywszy, że powiatowi lekarze weterynarii powinni sprawdzać prawidłowość wykonywania zadań powierzonych wyznaczonym lekarzom weterynarii, w tym poprzez kontrolę dokumentowania wykonywanych czynności. 

Główny Lekarz Weterynarii przyjął niniejsze wytyczne.

II. DEFINICJE:
Na potrzeby niniejszych wytycznych stosuje się poniższe definicje: 

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) – oznacza działania, które muszą być podjęte, 
i warunki higieniczne, które muszą być spełniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu, aby zapewnić bezpieczeństwo żywności.
Kontrola stała – oznacza kontrole, inspekcje, badania, oceny prowadzone przez urzędowego lekarza weterynarii wg. założonego wcześniej zakresu w podmiocie nadzorowanym podczas trwania procesów produkcyjnych, np. w rzeźni podczas całego procesu uboju.
Tygodniowy raport z kontroli wdrożenia GHP – formularz będący narzędziem 
planowania oraz dokumentowania urzędowej kontroli warunków higienicznych podczas prowadzenia uboju w zakładzie.
Urzędowa etykieta zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu lub urządzenia – przeznaczona do stosowania przez urzędowego lekarza weterynarii w zakładzie przy stwierdzeniu niezgodności w zakresie wymagań higienicznych dla obszaru, sprzętu lub urządzeń użytkowanych na terenie zakładu, które mogą wpływać na bezpieczeństwo wytwarzanych produktów oraz w celu uniemożliwienia ich pomyłkowego włączenia do czynności produkcyjnych.
III. PRZEDMIOT I CEL NINIEJSZYCH WYTYCZNYCH

1. Niniejsze wytyczne są kierowane do:
1.1  Urzędowych lekarzy weterynarii zatrudnionych w powiatowych inspektoratach weterynarii, przeprowadzających kontrole okresowe i doraźne w zakresie spełnienia przez zakład wymogów dotyczących GHP i dokumentujących w/w kontrole przy użyciu list kontrolnych SPIWET; 
1.2. Urzędowych lekarzy weterynarii prowadzących kontrole stałe w rzeźniach, zatrudnionych w powiatowych inspektoratach weterynarii lub wyznaczonych przez powiatowych lekarzy weterynarii na podstawie art. 16, lit d ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 2010 r. Nr 112, poz. 744, z późn. zm.) do sprawowania nadzoru nad ubojem zwierząt w rzeźnych, w tym badania przedubojowego i poubojowego, oceny mięsa 
i nadzoru nad przestrzeganiem przepisów o ochronie zwierząt w trakcie uboju.
2. Niniejsze wytyczne zostały podzielone na 2 części:
2.1. Część ogólną (cz. IV) – stanowiącą wytyczne i uzupełnienie do Instrukcji GLW Nr GIWhig-500-4/08 z dnia 1 kwietnia 2008r. w sprawie metodologii urzędowych kontroli, wykorzystywane przy przeprowadzaniu kontroli okresowych i doraźnych, w tym zatwierdzających; kierowaną 
do urzędowych lekarzy weterynarii wymienionych w punkcie 1.1.
2.2. Część szczegółową (cz. V) – kierowaną do urzędowych lekarzy weterynarii wymienionych 
w punkcie 1.2, która w szczegółowy sposób określa sposób przeprowadzania codziennej kontroli warunków higienicznych w rzeźni przed rozpoczęciem produkcji oraz w trakcie jej trwania, dokonywania zapisów z tej kontroli oraz podejmowania działań w przypadku wykrycia niezgodności.
3. Celem niniejszych wytycznych jest:
- dostarczenie urzędowym lekarzom weterynarii wymienionym w punkcie 1.1 dodatkowego narzędzia pomocnego przy dokonywaniu kontroli okresowych i doraźnych, w tym zatwierdzających dokumentowanych przy użyciu list kontrolnych SPIWET, w zakresie GHP;
- zapewnienie ciągłości nadzoru przez urzędowych lekarzy weterynarii wymienionych 
w punkcie  1.2. nad warunkami higienicznymi panującymi w rzeźni na postawie codziennej, rutynowej kontroli tych warunków, które mogą ulegać zmianie pomiędzy kolejnymi kontrolami okresowymi i doraźnymi przeprowadzanymi przez urzędowych lekarzy weterynarii wymienionych w punkcie 1.1;
- ujednolicenie sposobu przeprowadzania przez urzędowych lekarzy weterynarii wymienionych 
w punkcie 1.2. systematycznej kontroli warunków higienicznych przed rozpoczęciem produkcji oraz w trakcie jej trwania;
- ujednolicenie dokumentowania wyników tej kontroli poprzez wdrożenie formularza o nazwie: „Tygodniowy raport z kontroli wdrożenia GHP”;
- usprawnienie przepływu informacji pomiędzy urzędowymi lekarzami weterynarii pełniącymi nadzór na miejscu w rzeźni a właściwym powiatowym lekarzem weterynarii, celem ewentualnego dostarczania PLW narzędzi niezbędnych do podejmowania szybkich działań administracyjnych 
w przypadku często powtarzających się i poważnych uchybień w zakresie GHP;
-  usprawnienie nadzoru PLW nad urzędowym lekarzem weterynarii poprzez weryfikację zapisów w tygodniowych raportach z kontroli wdrożenia GHP ze stanem faktycznym;
- wprowadzenie do stosowania etykiety o nazwie „Urzędowa etykieta zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu lub urządzenia” przy stwierdzeniu niezgodności w zakresie wymagań higienicznych dla obszaru, sprzętu lub urządzeń użytkowanych na terenie zakładu, które mogą wpływać na bezpieczeństwo wytwarzanych produktów oraz w celu uniemożliwienia ich pomyłkowego włączenia do czynności produkcyjnych.
IV. CZĘŚĆ OGÓLNA
1. ZAKŁADOWE PROGRAMY DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ 
Zakład powinien posiadać program kontroli wewnętrznej, opierający się na dobrej praktyce produkcyjnej (GMP), dobrej praktyce higienicznej (GHP) oraz zasadach HACCP, zgodnie 
z obowiązującym prawem żywnościowym. Program kontroli wewnętrznej musi być zgodny 
z wymogami formalnymi i dostosowany do działalności danego przedsiębiorstwa, a także ujmować wszystkie zagrożenia związane z produktami wytwarzanymi w zakładzie. 
1.1. Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) jako Program Warunków Wstępnych
Odpowiednie wyposażenie pomieszczeń zakładu w sprzęt i urządzenia, sposób rozmieszczenia urządzeń technologicznych, czystość i stan techniczny linii produkcyjnych, użycie właściwych materiałów konstrukcyjnych i wykończeniowych, oświetlenie, jakość wody, posiadanie sprawnych systemów wentylacji, kanalizacji, a także sposób wykonywania czynności technologicznych i higienicznych w znaczącym stopniu decydują o higienie produkcji, a tym samym bezpieczeństwie zdrowotnym produktu.

Zanieczyszczenia żywności podczas jej produkcji mają często swoją przyczynę w złym stanie higienicznym i technicznym pomieszczeń, wadliwym funkcjonowaniu instalacji lub urządzeń, niewłaściwie prowadzonym procesie mycia i dezynfekcji, niewłaściwej higienie personelu 
lub niewłaściwym wykonywaniu czynności operacyjnych przez pracowników zakładu.
Każdy zakład jest zobowiązany do opracowania własnego zakładowego Programu Dobrej Praktyki Higienicznej w postaci procedur i instrukcji, które są podstawą do wdrażania 7 zasad systemu HACCP. Program ten powinien obejmować również m.in. strukturę obiektu i poszczególnych pomieszczeń oraz organizację i specyfikę działalności zakładu. Wszystkie stosowane w zakładzie technologie i metody pracy oraz zalecenia dotyczące zapewnienia higieny powinny być opisane 
za pomocą w/w procedur i instrukcji, uwzględniających szczegółowe wymagania, jakie powinny być spełnione. Procedury i instrukcje GHP powinny być ściśle przestrzegane przez wszystkich pracowników zakładu.

Organy urzędowej kontroli w ramach sprawowanego nadzoru bieżącego w zakresie bezpieczeństwa żywności powinny przeprowadzać systematyczne kontrole prawidłowości realizacji przez przedsiębiorcę zasad GHP.
1.2. Procedury GHP obejmują: konstrukcję i stan techniczny budynków zakładu, pomieszczenia zakładu i ich układ funkcjonalny tj. odpowiednią wielkość i prawidłowość wykorzystania pomieszczeń zakładu oraz ich wyposażenia, otoczenie zakładu, zabezpieczenie zakładu przed szkodnikami, urządzenia i sprzęt tj. ich stan techniczny i higieniczny, stosowane procesy mycia 
i dezynfekcji, zaopatrzenie w wodę, oświetlenie, wentylację, instalację kanalizacyjną i ścieki, szatnie/toalety, higienę osobistą pracowników, szkolenie pracowników oraz gospodarkę odpadami w zakładzie.
2. OGÓLNE ZASADY DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ I SPOSÓB DOKONANIA KONTROLI PRZEZ URZĘDOWEGO LEKARZA WETERYNARII 




2.1. Konstrukcja zakładu i układ funkcjonalny zakładu
Budynki zakładu, włączając ich strukturę, pomieszczenia i obszary muszą mieć solidną konstrukcję, powinny być utrzymane w dobrym stanie, być odpowiedniej wielkości w stosunku do prowadzonej produkcji, obróbki lub składowania produktu. Pomieszczenia oraz ich wyposażenie powinno być użytkowane zgodnie z ich przeznaczeniem, określonym w projekcie technologicznym.
Ściany, posadzki i sufity muszą być wykonane z materiałów trwałych, gładkich 
(ale w przypadku podłóg nie śliskich), nieprzepuszczalnych dla wody oraz łatwych 
do czyszczenia i dezynfekowania w miarę potrzeby.
W przypadku sufitów oraz urządzeń występujących nad linią produkcyjną nie powinny na nich występować: skropliny, pleśń, łuszcząca się farba lub rdza, które mogą powodować zanieczyszczenie mięsa.

Posadzki powinny mieć odpowiednie nachylenie w kierunku wpustów kanalizacyjnych.

Drzwi powinny być gładkie o łatwo zmywalnej powierzchni, a w pomieszczeniach produkcyjnych powinny być one otwierane bez użycia rąk, np. kolanem, zewnętrzną krawędzią buta.
Ściany, posadzki, sufity, drzwi, okna i inne otwierające się na zewnątrz elementy muszą być skonstruowane w taki sposób, aby umożliwić utrzymanie ich w czystości i w takim stanie, aby 
nie dopuścić do pojawienia lub wnikania szkodników (np. owadów, gryzoni, ptaków), a także zanieczyszczeń zewnętrznych z otaczającego środowiska (dym, pył, kurz).
Pomieszczenia, w których produkty jadalne są poddawane obróbce, przetwarzane lub magazynowane, muszą być izolowane i oddzielone od obszarów przeznaczonych dla produktów niejadalnych w stopniu zapobiegającym zanieczyszczeniu tych produktów.

W części produkcyjnej, pomieszczenia i ciągi komunikacyjne powinny być tak rozplanowane, 
aby nie następowało krzyżowanie się prac i czynności „czystych” i „brudnych”.

Instalacje elektryczne i gazowe w pomieszczeniach produkcyjnych, które mogą powodować niepotrzebne gromadzenie się brudu i kurzu, powinny być obudowane bądź zabezpieczone osłonami.
Układ funkcjonalny zakładu to przestrzenne powiązanie ze sobą pomieszczeń. Pomieszczenia 
w których mają miejsce poszczególne etapy procesu produkcyjnego powinny być rozdzielone 
i oznakowane, powiązane ze sobą funkcjonalnie i spełniające określone zadania 
np. pomieszczenia dla dostawy zwierząt, produkcji, transportu wewnętrznego, przemieszczania pracowników itp. Wielkość pomieszczeń musi być dostosowana do wykonywanych procesów, zaś rozmieszczenie ciągów produkcyjnych powinno zapewniać ciągłość procesu bez możliwości krzyżowania się poszczególnych etapów produkcyjnych. Zasada ta też dotyczy ruchu pracowników w poszczególnych strefach produkcji. Ciągi technologiczne i wszystkie działania 
z nimi związane powinny przebiegać w sposób możliwie prostoliniowy. 
Zakład powinien być podzielony na części: czystą i brudną, zależnie od prowadzonych w nich procesów.

Prawidłowy układ funkcjonalny zakładu powinien eliminować możliwości krzyżowania się dróg stref „brudnych” i „czystych”, produktów jadalnych i niejadalnych oraz zapewniać bezkolizyjny przebieg procesów technologicznych, dostawy zwierząt, materiałów pomocniczych, opakowań, itd. Należy uwzględniać również zapewnienie odpowiednich warunków temperaturowych 
w poszczególnych pomieszczeniach, zarówno dla produktu jak i prowadzonego procesu.
2.2 Rozładunek, przemieszczanie oraz przetrzymywanie zwierząt na terenie rzeźni
W przypadku pomieszczeń do przetrzymywania zwierząt do czasu ich uboju, kojce dla żywca powinny być utrzymywane w dobrym stanie technicznym oraz o odpowiedniej wielkości 
do ilości przetrzymywanych zwierząt (sprawdzamy ilość przetrzymywanych zwierząt). Powinny być one pozbawione ostrych lub wystających elementów, które mogą spowodować obrażenia 
u zwierząt. Luźne rury, płyty, połamane lub z wystającymi drzazgami deski i niepotrzebne otwory, w których zwierzęta mogą zostać poranione, powinny być usunięte. 
Pomieszczenia powinny zapewniać każdemu zwierzęciu odpowiednią powierzchnię, tak aby mogło swobodnie stać, położyć się i obrócić. Podłoga nie powinna być śliska, a zwierzętom powinno się zapewnić ściółkę. Zwierzętom zapewnia się stały dostęp do wody dostarczanej przez urządzenia służące do pojenia zwierząt oraz karmi się w 12 godzin po wyładunku, a następnie podaje się pokarm w ilości i czasie dostosowanym do ich gatunku. Krowy, kozy i owce w laktacji powinny być dojone nie rzadziej niż co 12 godzin. Zwierzęta chore i ranne utrzymywane są osobno od zwierząt zdrowych. Zwierzęta, u których stwierdzono ciężkie urazy lub zły stan ogólny powinny zostać poddane ubojowi niezwłocznie a w przypadku, gdy natychmiastowy ubój jest niemożliwy, zwierzęta takie powinny zostać oddzielone od innych i ubite w przeciągu 
2 godzin.
Rampy wyładowcze powinny posiadać:

- odpowiedni kąt nachylenia;

- zabezpieczenia boczne oraz;

- podłogę zabezpieczającą przez ślizganiem się zwierząt. 
Przemieszczanie zwierząt z ramp wyładunkowych do kojców a z kojców do strefy oszałamiania powinno być wykonywane bez zbędnego pośpiechu powodującego podniecenie i dyskomfort zwierząt. Zwierzęta nie powinny być zmuszane do biegu lub szybkiego marszu.

Urządzenia do popędzania zwierząt powinny być używane tak rzadko jak to możliwe i jedynie wówczas, gdy przed zwierzętami jest wolna droga. Do popędzania zwierząt mogą być stosowane jedynie grzechotki, klepaki, płachty z tworzyw sztucznych, sklejki i twardej gumy. Rury, ostre lub spiczaste przedmioty lub inne narzędzia, które mogą spowodować obrażenia lub zbędny ból – bezwzględnie nie mogą być używane.
Poganiacze elektryczne mogą być stosowane jedynie w przypadku dorosłego bydła i dorosłych świń, w przypadku, gdy zwierzęta nie reagują na inne metody w celu przymuszenia ich 
do ruchu. Dodatkowo, impuls powinien byś stosowany jedynie w mięśnie zadu i trwać nie dłużej niż sekundę.
Poganiacze elektryczne z prądem zmiennym powinny mieć zredukowany za pomocą transformatora voltaż do najmniejszego efektywnego. Jakiekolwiek stosowanie tych narzędzi 
w nadmiarze, jest zakazane.
Drogi, którymi są przepędzane zwierzęta powinny być skonstruowane tak, aby nie powodować utrudnień w przepędzie zwierząt.

Zwierzęta z obrażeniami, nie pozwalającymi na ich przemieszczanie się:

- powinny być oddzielone od zdrowych zwierząt i poddane ubojowi w pierwszej kolejności;
- jeśli nie mogą być przetransportowane na stanowisko oszałamiania bez cierpień, powinny zostać pozbawione świadomości i życia w miejscu ich przebywania.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· kontrola wzrokowa budynków oraz pomieszczeń produkcyjnych, tj. ścian, posadzek, sufitów, aby stwierdzić, czy mają one odpowiednią konstrukcję, czy są utrzymane 
w czystości i dobrym stanie technicznym (np. czy występują ubytki, pęknięcia, łuszcząca się farba, pleśń, skropliny, kurz, brud, pajęczyny itp.), czy są wykonane z materiałów łatwych do mycia i dezynfekcji oraz czy umożliwiają przeprowadzenie odpowiednich napraw 
(np. wysoko podwieszone sufity)? 
· czy pomieszczenia produkcyjne są odpowiedniej wielkości w stosunku do aktualnie prowadzonej produkcji, czy jest ich wystarczająca ilość w stosunku do prowadzonych czynności oraz czy poszczególne pomieszczenia wraz z ich wyposażeniem (sprzęt, urządzenia, itp.) są użytkowane zgodnie z ich przeznaczeniem? 
· czy w trakcie trwania uboju, linia ubojowa umożliwia stały i płynny przepływ procesu ubojowego oraz czy jest zaplanowana w taki sposób, aby zapobiegać zanieczyszczeniom krzyżowym? 
· czy linia ubojowa jest zamontowana w taki sposób oraz czy czynności ubojowe są prowadzone tak, aby uniemożliwiać styczność tusz, półtusz, mięsa z posadzkami, ścianami, podestami i innym wyposażeniem?
· w przypadku, gdy w jednym pomieszczeniu jest kilka linii ubojowych, czy są one odpowiednio od siebie oddzielone? 
· czy pomieszczenia produkcyjne i ciągi komunikacyjne są odpowiednio rozmieszczone, 
aby nie następowało krzyżowanie się  poszczególnych etapów produkcyjnych? 
· czy personel stosuje się do zasad poruszania się między strefami: czystą i brudną?
· czy posadzki mają odpowiednie nachylenie w kierunku kratek kanalizacyjnych, tak 
aby nie następowało tworzenie się zastoin wody i zanieczyszczeń na posadzkach? 
· czy drzwi, okna i inne otwory np. wentylacyjne, dachowe są zabezpieczone lub właściwie się domykają, w sposób zapobiegający wnikaniu szkodników lub zanieczyszczeń zewnętrznych z otaczającego środowiska?
· czy instalacje np. elektryczne są obudowane bądź zabezpieczone osłonami i czy osłony są utrzymane w stanie czystości?
· czy pomieszczenia przeznaczone dla składowania produktów niejadalnych są oddzielone 
od pomieszczeń przeznaczonych dla produktów jadalnych?
· czy dochodzi do krzyżowania się dróg produktów jadalnych z niejadalnymi?

· czy są oddzielne pomieszczenia ekspedycyjne dla wysyłki mięsa?
· czy pomieszczenia do przechowywania w warunkach kontrolowanej temperatury posiadają urządzenia do monitorowania/rejestracji temperatury (termometr/czujka)?
· czy istnieją oddzielne, zamykane pomieszczenia do składowania w warunkach chłodniczych odpowiednio dla mięsa zatrzymanego oraz dla mięsa uznanego za niezdatne do spożycia przez ludzi?
· czy istnieją oddzielne pomieszczenia (boksy/kojce) przeznaczone do przetrzymywania  zwierząt chorych lub podejrzanych o chorobę z oddzielnym systemem odprowadzania ścieków z tych pomieszczeń oraz czy ubój tych zwierząt odbywa się na koniec normalnego cyklu ubojowego?
· czy zwierzęta z ciężkimi urazami oraz w bardzo złym stanie ogólnym są ubijane niezwłocznie i nie później niż w przeciągu 2 godzin? 
· czy zwierzęta z ciężkimi urazami, w bardzo złym stanie są umieszczane w osobnych pomieszczeniach (boksach/kojcach)?
· czy w magazynie żywca znajduje się odpowiednio oświetlone i wyposażone miejsce 
do badania przedubojowego po rozładunku zwierząt? 
· czy pomieszczenia do przetrzymywania zwierząt do czasu uboju (magazyn żywca/kojce/boksy) są łatwe do mycia i dezynfekcji, wyposażone w sprawny system kanalizacyjny oraz urządzenia do pojenia zwierząt i w razie konieczności ich żywienia? 
· czy zakład posiada opracowaną i wdrożoną procedurę dotyczącą czystości zwierząt dostarczanych do uboju, segregowania zwierząt o różnym stopniu zabrudzenia oraz uboju sztuk najbardziej zabrudzonych na końcu cyklu ubojowego? (Uwaga: jednakże w przypadku bydła segregacji zwierząt dokonuje się przede wszystkim pod względem wieku)
· czy kojce/boksy w magazynie żywca są odpowiedniej wielkości w stosunku do liczby przetrzymywanych w nich zwierząt, oraz czy ich rozmieszczenie nie utrudnia przeprowadzania badania przedubojowego? 
· czy kojce/boksy są wolne od luźnych płyt lub otworów, tak aby nie narażać zwierząt na poranienie?
· czy posadzki w kojcach/boksach, drogach przepędu, powierzchnie ramp są utrzymane w taki sposób, aby zapobiegać ślizganiu, potykaniu lub upadkowi zwierząt (np. wystające progi, ubytki i pęknięcia, śliska nawierzchnia)?
· czy drogi przepędu skonstruowane są w sposób minimalizujący ostre skręty lub nagłe zwroty zwierząt tak, aby ułatwiać przepęd zwierząt i zapobiegać obrażeniom zwierząt?
· w przypadku rzeźni drobiu –  czy istnieje pomieszczenie lub zadaszone miejsce do odbioru drobiu oraz do badania przedubojowego?  
· w przypadku rzeźni drobiu – czy klatki/moduły do transportu drobiu są wykonane 
z materiałów łatwych do mycia i czyszczenia oraz odpornego na korozję? 
· czy zwierzęta z ramp wyładunkowych do kojców przemieszczane są z ograniczeniem 
do minimum pobudzenia i czy nie zmuszane są do biegu?
·  czy rampy posiadają odpowiedni kąt nachylenia i zabezpieczenia boczne?
· czy poganiacze elektryczne lub inne narzędzia do popędzania zwierząt używane są tak rzadko jak to możliwe w trakcie przemieszczania zwierząt w zakładzie?
· czy zwierzęta są przemieszczane z użyciem przedmiotów powodujących zbędny ból 
(np. przedmioty ostre lub kable); czy do popędzania zwierząt są używane właściwe przyrządy?
· czy zwierzęta nie mogące się przemieszczać samodzielnie nie są przeciągane na stanowiska ubojowe, lecz przemieszczane za pomocą właściwych platform lub ogłuszane w miejscu, gdzie się znajdują?

· czy zwierzęta mają dostęp do wody?
· czy jest wystarczająco dużo miejsca w kojcach dla zwierząt przetrzymywanych przez noc? 
· czy w przypadku rzeźni zwierząt kopytnych (bydła, trzody chlewnej, koni) poszczególne etapy ubojowe zostały rozdzielone, w szczególności dla czynności: ogłuszania 
i wykrwawiania, w przypadku świń – oparzania, odszczeciniania i opalania i doczyszczania, wytrzewiania i dalszej obróbki poubojowej, czyszczenia i obróbki jelit, żołądków/przedżołądków, przygotowania i czyszczenia innych podrobów (zwłaszcza obróbka oskórowanych głów, jeżeli nie jest wykonywana na linii uboju), pakowania zbiorczego podrobów i wysyłki mięsa?

· czy w przypadku rzeźni zwierząt kopytnych (bydła, trzody chlewnej, koni) istnieje wydzielone pomieszczenie do opróżniania i oczyszczania przedżołądków/żołądków i jelit, a jeśli nie to, czy zakład posiada pisemną procedurę na rozdzielenie tych czynności w czasie oraz czy właściwy PLW wyraził pisemne zezwolenie w tej kwestii?
· czy w przypadku obróbki przedżołądków/żołądków i jelit dokonano rozdzielenia 
w przestrzeni (wyznaczenie miejsc/stref) w których przeprowadza się poszczególne czynności opróżniania, oczyszczania, płukania, sparzania), celem wykluczenia krzyżowego zanieczyszczenia?
· w przypadku rzeźni zwierząt kopytnych (bydła, trzody chlewnej, koni) – czy istnieje wydzielone miejsce z odpowiednim wyposażeniem do przeprowadzania czyszczenia, mycia 
i dezynfekcji środków transportu dla zwierząt lub czy w pobliżu zakładu znajduje się myjnia takich środków transportu zatwierdzona przez właściwego PLW? 
· w przypadku rzeźni drobiu – czy istnieje oddzielne pomieszczenie do wykonywania czynności patroszenia i dalszej obróbki poubojowej, a jeśli nie, to czy zakład posiada pisemną procedurę na rozdzielenie tych czynności w czasie oraz czy właściwy PLW wyraził pisemne zezwolenie w tej kwestii?
· w przypadku rzeźni drobiu – czy poszczególne etapy ubojowe są rozdzielone, 
w szczególności dla czynności: ogłuszania i wykrwawiania lub skubania i jakiegokolwiek oparzania oraz wysyłki mięsa?
·  w przypadku drobiu – czy istnieje wydzielone miejsce z odpowiednim wyposażeniem 
do przeprowadzania czyszczenia, mycia i dezynfekcji środków do transportu drobiu 
(np. klatki, moduły, samochody) lub czy w pobliżu zakładu znajduje się myjnia takich środków transportu drobiu (z wyłączeniem klatek i modułów) zatwierdzona przez właściwego PLW? 

2.3. Otoczenie zakładu i program zwalczania szkodników
Otoczenie zakładu powinno być uporządkowane i utrzymane w taki sposób, aby zapobiegać wprowadzaniu brudu oraz przenikaniu owadów i gryzoni do pomieszczeń. Drogi dojazdowe (komunikacyjne) do zakładu i place manewrowe dla środków transportu powinny być utwardzone, utrzymane w dobrym stanie technicznym, z właściwym odprowadzeniem wód opadowych, aby nie tworzyły się zastoiny wody i błota. Wszelkie wycieki i zanieczyszczenia powstałe w wyniku wyładunku zwierząt, odbioru uppz i innych odpadów, w tym płynnych powinny być niezwłocznie usuwane. Miejsca do gromadzenia obornika oraz place pod kontenery na odpady powinny być wydzielone oraz posiadać ciągłą, nienasiąkliwą nawierzchnię 
np. betonową, asfaltową. Kontenery na odpady powinny być zamykane w celu uniemożliwienia dostępu szkodnikom, ptakom lub innym zwierzętom. Miejsca do gromadzenia obornika oraz place pod kontenery na odpady powinny być zlokalizowane poza strefą wywozu produktu końcowego. Usuwanie obornika oraz odpadów powinno następować z taką częstotliwością, aby nie dochodziło do nadmiernego ich nagromadzenia.
Nie powinno dochodzić do krzyżowania się dróg wjazdowych i wyjazdowych strefy czystej 
ze strefą brudną. Teren zakładu powinien być ogrodzony i zabezpieczony przed możliwością dostępu osobom postronnym i przedostania się zwierząt. Budynki powinny być szczelne, zabezpieczone przed przedostaniem się szkodników (szczelne drzwi, doki załadunkowe, wszelkie otwory – okna, kanały wentylacyjne - zabezpieczone siatkami). Wyznaczone drogi muszą wskazywać kierunki wejścia zwierząt, pracowników i wyjścia produktów.
Na terenie zakładów powinno się unikać utrzymywania otwartych zbiorników wodnych np. fontanny i oczka wodne, gdyż stanowią one atraktanty dla owadów, które mogą wnikać 
do pomieszczeń oraz wodopoje dla ptaków i gryzoni.

Zakłady muszą posiadać program zwalczania szkodników.  Substancje stosowane do zwalczania szkodników muszą być bezpieczne i skuteczne oraz stosowane i przechowywane w taki sposób, aby nie dopuścić do zanieczyszczenia produktu. Osoby wykonujące zabiegi zwalczania szkodników powinny posiadać odpowiednie kwalifikacje.
Zakład może:
- przeszkolić grupę własnych pracowników, która zdobędzie wymagane kwalifikacje, opracuje 
  program zwalczania szkodników i będzie go realizować lub;
- zatrudnić wyspecjalizowaną firmę zewnętrzną.
Procedury walki ze szkodnikami powinny uwzględniać zadania dotyczące eliminacji zagrożeń, jakie mogą powodować szkodniki oraz powinny uwzględniać zagrożenia, jakie niosą ze sobą używane środki chemiczne.
Karmniki deratyzacyjne (stacje bajtowe) powinny być przymocowane na stałe do podłoża. 
Umieszczona w karmnikach trucizna nie może się z nich przypadkowo lub celowo wydostać. 
Dodatkowo każdy karmnik powinien być czytelnie oznakowany numerem. Nad karmnikiem powinna być umieszczona tabliczka ostrzegawcza z napisem „KARMNIK DERATYZACYJNY” 
w celu ostrzeżenia oraz możliwości odnalezienia karmnika (w przypadku opadów śnieżnych).  
W dokumentacji zakładu powinny być zawarte informacje o rodzaju stosowanej trucizny. Karmniki deratyzacyjne powinny być zawsze zamknięte a najlepiej zaplombowane. Karmniki deratyzacyjne nie są dozwolone do stosowania wewnątrz zakładu, gdzie można używać tylko pułapek żywołownych na gryzonie (myszy, szczury) z przynętą lub bez niej, ale wyłącznie 
w ciągach komunikacyjnych, w pobliżu wszelkich otworów prowadzących na zewnątrz zakładów. W przypadku owadów biegających (np. karaczany) należy stosować pułapki lepowe 
z substancją wabiącą. W przypadku owadów latających (np. much), celem zabezpieczenia przed ich przedostaniem się do zakładu należy zamontować siatki we wszystkich otworach 
(np. wentylacyjnych, dachowych, otwieranych oknach), zamontować kurtyny powietrzne 
w drzwiach oraz lampy owadobójcze do ich eliminacji. Lampy owadobójcze powinny być zamontowane i zawieszone w taki sposób oraz w takich miejscach, aby nie stanowiły zagrożenia dla produktu (nigdy obok lub nad linią produkcyjną). Lampy te powinny być czyszczone regularnie z określoną częstotliwością.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy nie dochodzi do krzyżowania się dróg wjazdowych i wyjazdowych stref: czystej 
i brudnej?
· czy zakład posiada maty dezynfekcyjne odpowiedniej wielkości oraz środki dezynfekcyjne na wypadek zagrożenia epizootycznego?
· czy istnieją wydzielone miejsca do gromadzenia obornika i treści przewodu pokarmowego, zanieczyszczeń z magazynu żywca, ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego, odpadów itp.?
· czy wejście na teren zakładu jest nadzorowane lub chronione w odniesieniu do osób 
i pojazdów wjeżdżających na jego teren, celem zabezpieczenia przed dostępem osób nieupoważnionych lub zwierząt?

· czy teren wokół zakładu utrzymany jest w taki sposób, aby nie stanowić dogodnych miejsc 
do bytowania, żerowania i rozmnażania się szkodników? - tj. czy otoczenie jest utrzymywane w sposób nie prowadzący do gromadzenia się śmieci, gruzu lub starego wyposażenia, 
czy drogi są utwardzone i równe, bez zastoin, czy miejsca gromadzenia odpadów są czyste 
a zbiorniki przykryte, czy roślinność w otoczeniu zakładu jest uporządkowana, aby nie stanowić dogodnego schronienia dla szkodników?
·  czy wszystkie drzwi, okna i doki załadunkowe posiadają szczelność techniczną, a otwory np. wentylacyjne, dachowe są zabezpieczone siatkami, w sposób zapobiegający wnikaniu 
do zakładu szkodników lub zanieczyszczeń zewnętrznych z otaczającego środowiska, itp.?
· czy wszystkie pomieszczenia w obrębie zakładu są utrzymywane w taki sposób, 
aby zapobiec przenikaniu lub rozmnażaniu się szkodników?
· czy zakład posiada opracowany i wdrożony program zwalczania szkodników? 
· czy prowadzony jest monitoring obecności występowania szkodników (np. obecność odchodów, szczątki owadów) w pomieszczeniach zakładu, celem określenia skuteczności programu?
· czy stwierdzono ślady obecności szkodników i jakie działania korygujące zostały podjęte lub czy stwierdzono obecność martwych gryzoni i w jaki sposób z nimi postępowano?
· czy środki deratyzacyjne są stosowane zgodnie z instrukcjami ich użycia, czy istnieje dokumentacja o bezpieczeństwie tych środków oraz dokumentacja zawierająca dane jak 
te substancje mają być stosowane?
· czy karmniki deratyzacyjne są rozmieszczone w dwóch pierścieniach wokół ogrodzenia 
i wokół budynku, czy znajdują się blisko wszelkich otworów (np. drzwi), które mogą stanowić bramę wejścia dla gryzoni?
· czy karmniki są czytelnie oznakowane?
· czy lampy owadobójcze są umieszczone w miejscach niezagrażających bezpieczeństwu produktu, oraz w sposób zapewniający ich możliwie największą skuteczność? 
· czy dokonywana jest weryfikacja czasookresu użytkowania lamp, który jest określony przez producenta oraz, czy lampy owadobójcze są czyszczone z określoną częstotliwością?

2.4. Sprzęt i urządzenia
Sprzęt i urządzenia wykorzystywane przy produkcji żywności powinny być wykonane 
z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

Elementy maszyn oraz powierzchnie robocze powinny być skonstruowane z materiałów trwałych i gładkich, co umożliwi ich dokładne mycie i czyszczenie oraz utrzymanie ich w higienicznych warunkach oraz materiałów odpornych na korozję, działanie pary wodnej, kwasów organicznych oraz środków do mycia i dezynfekcji.
Maszyny i urządzenia muszą być utrzymane we właściwym stanie technicznym i rozmieszczone w pomieszczeniach w takich odległościach, aby możliwy był do nich swobodny dostęp dla personelu obsługującego lub osoby przeprowadzającej kontrolę.
Urządzenia powinny być usytuowane w taki sposób, aby umożliwiać ich łatwe mycie 
i dezynfekcję oraz przeprowadzać działania monitorujące skuteczność tych zabiegów, zaś urządzenia wymagające demontażu do przeprowadzenia zabiegów mycia i dezynfekcji powinny być łatwe do zdemontowania. 
Zakład powinien mieć opracowany pisemny harmonogram konserwacji maszyn i urządzeń, celem zapewnienia ich prawidłowego funkcjonowania i stanu technicznego. Harmonogram taki powinien uwzględniać m.in. spis wszystkich urządzeń, procedury ich przeglądu i konserwacji 
z podaniem częstotliwości ich przeprowadzania. 
Urządzenia i oprzyrządowanie kontrolno-pomiarowe wymagają okresowej kalibracji 
i wzorcowania. Kalibracja następuje tak często jak jest to konieczne do zapewnienia dokładności wszystkich pomiarów. Częstotliwość zależy od prawdopodobieństwa utraty kalibracji danego urządzenia, przy czym zalecane jest, aby:

- manometry – nie rzadziej niż 12 m-cy;

- termometry rtęciowe – nie rzadziej niż 6 m-cy;

- wagi – wg. wymagań Polskiego Komitetu Normalizacji, Miar i Jakości (PKNMiJ)
- podziałka termometru z dokładnością 0,5 0C, a 1 cm jej długości nie może obejmować więcej niż 4 0C.

 Zapisy z kalibracji powinny zawierać: nazwę kalibrowanego sprzętu, datę, czas i nazwisko osoby odpowiedzialnej za przeprowadzenie kalibracji, nazwę sprzętu referencyjnego, wyniki kalibracji, datę następnej kalibracji oraz datę i podpis osoby dokonującej przeglądu. Powinny być zatem opracowane odpowiednie instrukcje i harmonogram kalibracji urządzeń kontrolno-pomiarowych oraz prowadzone rejestry z przeprowadzania tych czynności przez upoważnione 
i przeszkolone w tej kwestii osoby. Instrukcje te powinny zawierać również działania jakie należy podjąć w przypadku utraty kalibracji przez dany sprzęt. 
Wszelkie maszyny, urządzenia i sprzęt, w tym sprzęt drobny podręczny (np. noże pracowników) powinny być wydzielone dla poszczególnych stanowisk, nieuszkodzone i odkażane. 
W przypadku sterylizatorów na wodę powinny one spełniać następujące wymogi:

- w sterylizatorze powinien być widoczny przepływ wody z przelewem (otwarty dopływ i odpływ wody, zdjęte zawory, w celu zapobiegania zamykaniu przepływu wody podczas produkcji);

- sterylizator powinien posiadać zawór spustowy do jego opróżniania z wody i na potrzeby czynności higienicznych;

-  sterylizator powinien posiadać sprawny wskaźnik temperatury i termostat;

-  brak widocznych zanieczyszczeń wody i osadu na ściankach sterylizatora, np. kamień mogący wtórnie zanieczyszczać wodę i sprzęt w nim umieszczany;
- sterylizator powinien być umieszczony w strefie wykonywania czynności przez osobę mającą 
z niego korzystać.

Ponadto sterylizatory na wodę powinny mieć odpowiednią wielkość i kształt, gwarantujący całkowite zanurzenie w nich noży, stalek. Wodę ze sterylizatorów należy odprowadzić bezpośrednio do kanalizacji (nie powinna być ona przelewana na posadzkę lub do umywalek). Woda w sterylizatorach służących do odkażania sprzętu musi osiągać temperaturę min. 82 °C.
2.5. Oszałamianie i wykrwawianie zwierząt
Istotną kwestią jest sprzęt służący do oszałamiania zwierząt, który przede wszystkim musi  być w dobrym stanie technicznym i musi być sprawny. W zakładzie powinno znajdować się gotowe do użycia zapasowe urządzenie do ogłuszania, przechowywane w pobliżu miejsca ogłuszania zwierząt. Przed przystąpieniem do oszałamiania, stan sprzętu do ogłuszania oraz sprzętu zapasowego powinien być poddany kontroli. Urządzenia do oszałamiania elektrycznego powinny posiadać urządzenia mierzące natężenie prądu, zaś urządzenia do oszałamiania za pomocą CO2 - urządzenia do pomiaru koncentracji CO2. Ww. urządzenia powinny alarmować o spadku natężenia prądu lub koncentracji CO2. Procedura oszałamiania powinna być precyzyjna, 
a proces oszałamiana wymaga dobrze wyszkolonych i doświadczonych operatorów. Pracownicy rzeźni w szczególności wykonujący oszałamianie i wykrwawianie zwierząt muszą posiadać odpowiednie kwalifikacje potwierdzone dokumentem o odbyciu szkolenia.

Personel dokonujący czynności oszałamiania musi wiedzieć, że aby osiągnąć oczekiwany rezultat, swoje działania musi uzależniać od rasy, wielkości, wieku i płci zwierzęcia. 

Ponadto na skuteczność oszołomienia wpływa:

- właściwe unieruchomienie zwierzęcia;
- właściwa ekspozycja głowy zwierzęcia;
- właściwy sposób przyłożenia urządzeń służących do ogłuszania;
- w przypadku ogłuszania elektrycznego właściwe parametry prądu, zaś w przypadku ogłuszania CO2 odpowiednie stężenie gazu.
Personel dokonujący czynności oszałamiania powinien z określoną częstotliwością sprawdzać skuteczność przeprowadzanego procesu na podstawie objawów wykazywanych przez zwierzęta. Zalicza się tutaj następujące objawy: głowa oraz szyja powinny być luźne i wiotkie, zwierzę nie powinno mrugać lub wykazywać pozytywnego odruchu rogówkowego na dotyk, język powinien zwisać oraz być prosty i miękki, zwierzę po zawieszeniu na kolejce - powinno mieć głowę zwieszoną prosto do dołu, jego grzbiet powinien być prosty, zaś ogon powinien zwiotczeć 
i zwisać ku dołowi, oczy powinny być szeroko otwarte i wytrzeszczone i nie powinno być ruchów gałek ocznych, musi występować brak rytmicznego oddychania, powinien występować brak reakcji na szczypanie nosa.

W przypadku stwierdzenia, iż oszołomienie nie było skuteczne zwierzę powinno niezwłocznie zostać powtórnie oszołomione.
W przypadku oszałamiania odwracalnego, procedura wykrwawiania powinna rozpocząć się nie później niż:

· 60 sekund - w przypadku bydła i jednokopytnych,

· 15 sekund - w przypadku owiec i kóz,

· 60 sekund - w przypadku świń ogłuszonych przez zastosowanie dwutlenku węgla,

· 20 sekund - w przypadku świń wykrwawianych w pozycji wiszącej,

· 10 sekund - w przypadku świń wykrwawianych w pozycji leżącej,

· 15 sekund - w przypadku pozostałych zwierząt ciepłokrwistych.
Wykrwawianie powinno być obfite przez nacięcie co najmniej jednej tętnicy szyjnej lub naczyń ją poprzedzających. W przypadku, gdy jedna osoba wykonuje czynności ogłuszania, podwieszania i wykrwawiania, wszystkie te czynności wykonuje się kolejno na jednym zwierzęciu, a następnie przystępuje do ich wykonywania na następnym zwierzęciu.

Jakiekolwiek działania związane z obróbką tuszy mogą być podejmowane po zakończeniu wykrwawiania i tylko w przypadku gdy, zwierzę nie wykazuje żadnych odruchów pochodzących pnia mózgu, tj. oddychanie, bicie serca, mruganie powiekami. 
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy konstrukcja i materiały z których wykonane są sprzęt i urządzenia umożliwia ich łatwe czyszczenie, mycie i dezynfekcję?
· czy urządzenia nie mają pęknięć, odprysków, wżer rdzy lub innych wad, które mogłyby wpływać na skuteczność ich mycia i odkażania?

· czy urządzenia są odpowiednio rozmieszczone, łatwe do demontowania, celem utrzymania ich w odpowiednim stanie czystości oraz możliwości przeprowadzenia wizualnej oceny?
· czy sprzęt i urządzenia znajdują się we właściwym stanie technicznym, tj. czy zakład posiada harmonogram konserwacji maszyn i urządzeń, czy przeprowadzano okresowe przeglądy w trakcie ich użytkowania, zgodne z zaleceniami producenta oraz, czy przeglądy te zostają właściwie udokumentowane?
· czy woda w sterylizatorach do odkażania sprzętu osiąga właściwą temperaturę, tj. nie mniej niż 82 0C?
· czy woda ze sterylizatorów jest odprowadzana bezpośrednio do kanalizacji oraz czy ilość wody w sterylizatorze jest wystarczająca do całkowitego zanurzenia sprzętu drobnego?
· czy zakład posiada harmonogram prowadzonej kalibracji i wzorcowania urządzeń kontrolno-pomiarowych (np. termometry ścienne oraz termometry do sprawdzania temperatury mięsa) oraz, czy są prowadzone zapisy z kalibracji?
· czy sprzęt do oszałamiania zwierząt jest w dobrym stanie technicznym, czy stan urządzenia do oszałamiania oraz urządzenia zapasowego jest kontrolowany przed rozpoczęciem uboju?
· czy oszałamianie prowadzone jest z uwzględnieniem czynników mogących wpłynąć na jego skuteczność? 

· czy personel zakładu sprawdza skuteczność przeprowadzanego procesu oszałamiania?
· czy koncentracja dwutlenku węgla i czas ekspozycji są codziennie rejestrowane graficznie dla upewnienia się, że odpowiednia ilość gazu jest stosowana 
do skutecznego oszałamiania zwierząt, czy urządzenie posiada system zabezpieczający informujący automatycznie o zbyt niskim stężeniu  gazu?
· czy urządzenie do oszałamiania mechanicznego (postrzałowego) jest odpowiednio przykładane dla natychmiastowej utraty świadomości oraz, w przypadku ogłuszania prądem elektrycznym, czy stosowany jest prąd o odpowiednim napięciu i natężeniu tak, aby zwierzę szybko pozbawione zostało świadomości? 
· czy w przypadku ogłuszania CO2 stosowane jest właściwe stężenie gazu tak, aby zwierzę szybko pozbawione zostało świadomości? 
· czy urządzenia do ogłuszania elektrycznego oraz ogłuszania za pomocą CO2 posiadają urządzenia do pomiaru parametrów prądu oraz koncentracji gazu oraz urządzenie alarmujące o niewłaściwych parametrach?

· czy wykrwawianie rozpoczyna się odpowiednio szybko po oszołomieniu zwierzęcia?

· czy wykrwawianie jest obfite i powodowane przez nacięcie, co najmniej jednej tętnicy szyjnej lub naczynia ją poprzedzającego?

· czy obróbka tuszy nie rozpoczyna się przed ustaniem wszelkich odruchów?

· czy w przypadku, gdy jedna osoba wykonuje czynności ogłuszania, podwieszania 
i wykrwawiania, wykonuje wszystkie te czynności kolejno na jednym zwierzęciu, 
a następnie przystępuje do ich wykonywania na następnym zwierzęciu?
· czy warunki otoczenia w strefie wyładunku żywca i konstrukcja linii  umożliwiają skuteczne uspokojenie zawieszonego drobiu?

· czy miejsce połączenia strzemion z łapami żywca drobiowego jest odpowiednio zwilżane?

· czy poziom wody w głuszaczu umożliwia pełne zanurzenie głów żywca drobiowego 
i efektywne głuszenie?
· czy są właściwe parametry prądu w głuszaczu w zależności od gatunku i wielkości ubijanego drobiu?
· czy we właściwy sposób są weryfikowane wskazania urządzenia wyświetlającego parametry prądu z  faktycznymi oznakami skutecznego głuszenia? 

· czy postępowanie z drobiem nieskutecznie ogłuszonym jest zgodne z obowiązującymi przepisami oraz opracowaną zakładową instrukcją?
· czy drób jest prawidłowo zawieszany na strzemiona (unieruchomione obydwie łapy, zawieszenie odpowiednia stroną itp.)?
· czy wielkość strzemion jest dostosowana do wielkości ubijanego drobiu, czy istnieje możliwość wysunięcia się łap ze strzemion?
· czy czas od zawieszenia drobiu na strzemiona do momentu głuszenia nie jest zbyt długi (kury nie dłużej niż 1 min, gęsi, indyki nie dłużej niż 2 min.)?
· czy postępowanie w przypadku awarii linii z zawieszonym żywcem drobiowym jest właściwe, zgodne z opracowaną w tym zakresie instrukcją zakładową?
· czy we właściwy i skuteczny sposób odbywa się podcinanie żył jarzmowych?
· czy jest wdrożone właściwe postępowanie w przypadku nieskutecznego nacięcia naczyń (szczególnie, gdy czynność ta wykonywana jest za pomocą urządzenia - automatycznie), zgodnie z opracowana instrukcją zakładową?
·  czy długość linii wykrwawiania umożliwia maksymalne wykrwawienie drobiu?

· w przypadku nieefektywnego wykrwawienia, czy jest dokonywana weryfikacja właściwych parametrów prądu w czasie głuszenia?

·  czy urządzenie do ogłuszania jest wyposażone w odizolowaną elektrycznie rampę wejściową oraz czy nie dochodzi do przelewania się wody przy wejściu do głuszacza? 


2.6. Procesy mycia i dezynfekcji
Wszystkie powierzchnie kontaktu z żywnością, w tym powierzchnie sprzętu i urządzeń używanych w zakładzie oraz powierzchnie, które nie mają bezpośredniego kontaktu z żywnością (np. ściany, sufity, posadzki itp.) muszą być czyszczone i dezynfekowane z taką częstotliwością jaka jest niezbędna, celem niedopuszczenia do wytworzenia niehigienicznych warunków 
i zanieczyszczenia produktu.
Po zakończeniu pracy lub po każdej zmianie w zakładzie przeprowadza się zabiegi czyszczenia, podczas których usuwane są z powierzchni posadzek, urządzeń, sprzętu, blatów, taśm itp. pozostałości po bieżącej produkcji, które stwarzają warunki dla rozwoju drobnoustrojów. 
Wiele czynników wpływa na prawidłowe przeprowadzenie procesu mycia i dezynfekcji, m.in.: materiały z jakich wykonane są powierzchnie, ich struktura tj. gładkość, sposób połączeń między powierzchniami, zastosowanie odpowiedniego systemu mycia i dezynfekcji, dobór środków myjących i dezynfekcyjnych i stosowanie ich zgodnie ze wskazaniami producenta, jakość wody używanej do wykonania czynności mycia i dezynfekcji (twardość) oraz utrzymanie we właściwym stanie technicznym urządzeń i sprzętu. 
Środki myjące i dezynfekcyjne używane w zakładzie muszą być zatwierdzone do stosowania przy produkcji żywności oraz skuteczne, używane zgodnie z instrukcjami ich stosowania.

Wszelkie środki chemiczne powinny być używane, przygotowywane i składowane w taki sposób, żeby nie doprowadzić do zanieczyszczenia produktów lub stworzenia niehigienicznych warunków. Powinna być również dostępna dokumentacja potwierdzająca bezpieczeństwo stosowanych środków chemicznych w przedsiębiorstwach, gdzie jest przetrzymywana lub przetwarzana żywność. 
Mięso musi być zabezpieczane w trakcie procesu pozyskiwania, obróbki, składowania, załadunku i wyładunku. Podczas przeprowadzania czynności mycia i dezynfekcji danych powierzchni mięso nie powinno mieć z nimi styczności.
Należy zapewnić wydzielone miejsce do magazynowania środków stosowanych do mycia 
i dezynfekcji oraz instrukcje sporządzania roztworów roboczych.

Pomieszczenie to powinno:
-  być usytuowane w taki sposób, aby dostęp do niego był możliwe jak najkrótszy;
-  być wyraźnie oznakowane;

-  być zamykane na klucz, celem uniemożliwienia dostępu dla osób nieupoważnionych;

- zapewniać warunki magazynowania zalecane przez producenta składowanych środków chemicznych. 
Magazynowane środki nie powinny być ustawiane bezpośrednio na posadzce, a wyłącznie 
na paletach lub regałach. W przypadku środków kwaśnych i zasadowych należy je rozdzielić, celem eliminacji pomyłek. W pomieszczeniu tym należy wprowadzić dodatkowe zabezpieczenie przed rozlaniem i przedostaniem się środka bezpośrednio do kanalizacji lub otoczenia. 
Zabiegi mycia i dezynfekcji powinny dotyczyć poszczególnych pomieszczeń produkcyjnych, socjalnych, sanitarnych (np. szatnie i toalety), sprzętu, urządzeń, itp. Należy je realizować zgodnie z procedurami, określającymi częstotliwość wykonywania tych zabiegów oraz instrukcjami, obejmującymi m.in. poszczególne fazy wykonywania tych czynności, rodzaj używanych środków myjących oraz chemicznych środków dezynfekujących – ich stężenie, temperatury, czas działania na myte powierzchnie, sposób płukania i suszenia umytych powierzchni, sposób postępowania po przeprowadzeniu zabiegu mycia i dezynfekcji oraz przechowywania sprzętu używanego do zabiegów mycia i dezynfekcji.
Pracownicy wyznaczeni do przeprowadzania procesów mycia i dezynfekcji powinni być przeszkoleni w tym zakresie.

Na proces mycia i dezynfekcji składają się następujące etapy:
czyszczenie mechaniczne – usunięcie pozostałości organicznych, chemicznych i fizycznych 
z powierzchni; 
mycie – przygotowanie powierzchni do dezynfekcji poprzez mycie ręczne lub mechaniczne, celem usunięcia pozostałości substancji organicznych i nieorganicznych roztworem środków myjących;
dezynfekcja – zabicie lub redukcja liczby drobnoustrojów do poziomu bezpieczeństwa nie stanowiącego zagrożenia dla zdrowia konsumenta;

płukanie – usuwanie przy użyciu wody pitnej środków myjących i dezynfekcyjnych z mytych 
i dezynfekowanych powierzchni.
Procesy czyszczenia mogą być prowadzone na „mokro” przy użyciu zimnej lub gorącej wody lub 
„na sucho” przy użyciu usuwania zanieczyszczeń ręcznie, za pomocą szczotek, jednorazowych papierowych ręczników itp.

Stosowane w zabiegach mycia detergenty powinny być skuteczne w usuwaniu zanieczyszczeń organicznych oraz łatwe do usuwania z mytych powierzchni.
Istotną kwestią jest dokładne wysuszenie mytych powierzchni, aby nie stwarzać dogodnych warunków do bytowania drobnoustrojów.
Reasumując, metody czyszczenia są zróżnicowane zależnie od ich celu i rodzaju czyszczonych powierzchni. Jednakże niezależnie od tego jaki system jest przez zakład stosowany, w pierwszej kolejności należy oczyścić i umyć powierzchnie, celem usunięcia resztek osadów po zakończonej produkcji (resztki tłuszczu, białka). Mycie ma na celu przygotowanie powierzchni sprzętu do dezynfekcji.

Dezynfekcja jest skuteczna m.in., gdy zapewnimy określone przez producenta parametry dla stosowanego środka np. stężenie, temp., struktura powierzchni, czas działania, itp. Wypłukanie pozostałości środków chemicznych z mytych powierzchni zapobiega zanieczyszczeniom chemicznym produkowanej żywności.
W przypadku kilkudniowej przerwy w prowadzeniu procesu produkcyjnego lub przerwy w pracy danego urządzenia, powinno powtórzyć się proces mycia i dezynfekcji przed wznowieniem pracy.
Przy prowadzeniu zabiegów mycia i dezynfekcji istotną sprawą jest rejestr wszystkich wykonywanych czynności oraz dokumentacja z przebiegu procesu.
W związku z tym obok ogólnej procedury, która zawiera informacje dotyczące ogólnych zasad mycia i dezynfekcji w zakładzie, powinny być również opracowane instrukcje dla poszczególnych oddziałów produkcyjnych. Instrukcje te powinny wskazywać i określać system mycia 
i dezynfekcji danego działu, częstotliwość prowadzonych procesów oraz osoby za nie odpowiedzialne. Do dokumentacji powinien być załączony wykaz środków, dopuszczenie ich 
do stosowania w przemyśle spożywczym oraz wymagane karty charakterystyki.
Skuteczność przeprowadzanych przez zakład procesów mycia i dezynfekcji powinna być sprawdzana.
Zakład może zastosować różne metody potwierdzające efektywność stosowanych zabiegów mycia i dezynfekcji, np.:

- w zakładzie może być wyznaczona (-e) osoba (-y) do przeprowadzania systematycznej kontroli wzrokowej (monitoring), celem sprawdzenia poprawności wykonania tych zabiegów przez osoby odpowiedzialne za ich przeprowadzanie oraz do dokonywania zapisów z przeprowadzonej kontroli wzrokowej i podejmowanych działań korygujących w przypadku pojawienia się niezgodności;
-  mogą być stosowane metody pośrednie, np. szybkie testy ATP lub papierki lakmusowe (jako chemiczne wskaźniki pH, celem określenia skuteczności spłukania środka do dezynfekcji 
z mytych powierzchni);
- mogą być pobierane z określoną częstotliwością wymazy czystościowe z mytych powierzchni, celem określenia ich czystości mikrobiologicznej.
Zakład w dokumentacji wewnętrznej ustala własne standardy mikrobiologiczne, przy czym powinny być one zróżnicowane w odniesieniu do powierzchni mających i nie mających bezpośredniego kontaktu z żywnością. W przypadku wyników badań wskazujących na przekroczenie tych standardów, zakład powinien dokonać analizy potencjalnych przyczyn, w tym m.in. skuteczności zabiegów mycia i dezynfekcji oraz podjąć stosowne działania naprawcze 
(np. zmiana środków myjących lub dezynfekujących, ponowne przeszkolenie personelu).
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy powierzchnie, w tym powierzchnie urządzeń i sprzętu mające bezpośredni kontakt 
z mięsem (np. piły, haki, tace na jelita, noże, taśmy, pojemniki i wózki na mięso, itp.) 
są czyszczone i odkażane z określoną częstotliwością?
· czy powierzchnie nie mające kontaktu z żywnością (np. ściany, sufity, podesty, posadzki, drzwi, śluzy, korytarze manewrowe, osłony przewodów, lampy oświetleniowe, rękawy wentylacyjne, pojemniki na uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego, itp.) są czyszczone 
i odkażane oraz, czy została określona częstotliwość przeprowadzania tych zabiegów?
· czy zakład posiada instrukcje mycia i dezynfekcji wraz z wykazem środków myjących, instrukcjami ich przygotowania i stosowania określonymi przez producenta?
· czy instrukcje dotyczące dezynfekcji wskazują częstotliwość prowadzonych zabiegów oraz osoby odpowiedzialne za ich przeprowadzanie?
· czy zakład prowadzi zapisy dotyczące przeprowadzania mycia i dezynfekcji 
w poszczególnych pomieszczeniach po zakończonej produkcji, które wskazują np. datę, rodzaj użytego środka, jego stężenie i czas oddziaływania oraz osoby, które przeprowadziły te zabiegi?
· czy jest osoba wyznaczona do przeprowadzania wizualnej kontroli przedoperacyjnej, która dopuszcza dany dział do produkcji i czy dokonuje ona tej kontroli w sposób prawidłowy, tj. czy identyfikuje wszystkie napotkane nieprawidłowości higieniczne?
· czy zapisy z przeprowadzonej kontroli przedoperacyjnej są prowadzone w rzetelny sposób, tj. czy pokrywają się one z rzeczywistością oraz  czy widnieją w nich skreślenia i korekty?

· czy zakład stwierdza niezgodności w zakresie skuteczności przeprowadzanych zabiegów mycia i odkażania (w ramach kontroli przedoperacyjnej) oraz czy prowadzone są zapisy dotyczące stwierdzanych uchybień i podejmowanych w związku z nimi działań korygujących oraz czy w/w działania korygujące są skuteczne i właściwe?
· czy w ramach oceny skuteczności prowadzonych zabiegów mycia i dezynfekcji, zakład pobiera wymazy czystościowe ze sprzętu i urządzeń lub stosuje inne alternatywne metody?
· czy zakład posiada haromonogram pobierania wymazów czystościowych lub zastosowania innych alternatywnych metod ?
· czy zakład poddaje analizie wyniki prowadzanych badań, celem określenia skuteczności procesów mycia i dezynfekcji?
· czy zakład posiada dokumentację potwierdzającą, że związki myjące i środki dezynfekcyjne są stosowane zgodnie z instrukcjami ich użycia, celem zapewnienia ich efektywności?
· czy zakład posiada pisemną procedurę lub instrukcję dotyczącą ochrony produktu przed zanieczyszczeniem środkami chemicznymi?
· czy zakład posiada oddzielne pomieszczenie służące do przechowywania środków chemicznych przeznaczonych do mycia i dezynfekcji, zamykane na klucz i odpowiednio oznakowane?
· czy chemikalia w pomieszczeniu do przechowywania środków chemicznych są ustawione na regałach lub/i paletach?

· czy pomieszczenie do przechowywania środków chemicznych ma wykaz środków chemicznych i karty charakterystyki ich stosowania?

2.7. Zaopatrzenie w wodę
Woda stosowana w zakładzie do produkcji żywności oraz do utrzymania zakładu w czystości powinna spełniać wymagania dla wody pitnej, celem zapewnienia, że środki spożywcze nie zostały zanieczyszczone. Tylko z takiej wody mogą być również wytwarzane para wodna lub lód stosowane w procesach produkcji i wchodzące w kontakt z żywnością.
W przypadku wody niezdatnej do picia, używanej np. do celów przeciwpożarowych, chłodzenia, pozyskiwania pary, innej niż ta o której mowa powyżej, musi być ona prowadzona 
w oddzielnych systemach, łatwo rozpoznawalnych (oznakowanych) i nie mających połączeń ani jakichkolwiek możliwości powrotu do systemów wodny pitnej.
Wszystkie rurociągi powinny być instalowane w sposób wykluczający występowanie ślepych zakończeń i zastoju wody. Krany zakończone wężami powinny być zaopatrzone w zawory zwrotne przeciwdziałające możliwości wstecznego zassania, oznakowane zgodnie z projektem wodno-kanalizacyjnym zakładu.
Zgodnie z art. 12 ustawy z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wodę 
i zbiorowym odprowadzeniu ścieków (Dz. U. z 2006 r. Nr 123, poz. 858, z późn. zm.) nadzór nad jakością wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi sprawują organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej na zasadach określonych w przepisach o Państwowej Inspekcji Sanitarnej – 
tj. ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2011 r. Nr 212, poz. 1263, z późn. zm.)
Wymagania w zakresie parametrów mikrobiologicznych i fizyko-chemicznych dla wody zdatnej do picia wskazano w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakości wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi (Dz. U. z 2007 r. Nr 61, poz. 417, z późn. zm.) Zgodnie z § 3 ust. 3 w/w rozporządzenia, punktem, w którym woda musi spełniać wymagania dla wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi, w przypadku wody wykorzystywanej w zakładzie produkcji lub obrotu żywnością jest - punkt czerpalny wody.
W zależności od sposobu zaopatrzenia zakładu w wodę, różny jest zakres i częstotliwość jej badania:
1) W przypadku posiadania przez zakład własnego ujęcia wody – powinien on dokonywać jej oceny tak jak przedsiębiorstwo wodociągowe. Ocena przydatności wody do spożycia powinna uwzględniać parametry objęte:

- monitoringiem kontrolnym, określone w załączniku nr 5 do rozporządzenia oraz; 
-   monitoringiem przeglądowym, określone w § 12 ust. 3 w/w rozporządzenia.

W przypadku, gdy nie wystąpią okoliczności mogące spowodować zmianę jakości wody (awaria, przebudowa instalacji), częstotliwość badań wody powinna być nie mniejsza niż określona 
w załączniku nr 6 w/w rozporządzenia. Ponadto badania wody powinny być przeprowadzone każdorazowo po wystąpieniu okoliczności  mogących spowodować zmianę jakości, a 
w szczególności jej pogorszenie.

Zgodnie z § 4 pkt. 3 rozporządzenia ustalanie harmonogramu pobierania próbek wody do badań w ramach ustalonych częstotliwości powinien być uzgadniany przez zakład z właściwymi organami Państwowej Inspekcji Sanitarnej, tak terminy badania przeprowadzonego przez te organy i przedsiębiorstwo były równomiernie rozłożone w czasie. 
W przypadku pogorszenia jakości wody do tego stopnia, że nie odpowiada ona wymaganiom określonym w załącznikach 1-4 rozporządzenia, zakład niezwłocznie informuje właściwe organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
Zgodnie z ustawą z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wodę i zbiorowym odprowadzeniu ścieków, badanie pobranych próbek wody przeznaczonej do spożycia przez ludzi mogą wykonywać laboratoria Państwowej Inspekcji Sanitarnej lub inne laboratoria 
o udokumentowanym systemie jakości prowadzonych badań wody, zatwierdzone przez właściwe organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
Ponadto zgodnie z art. 18 w/w rozporządzenia zastosowanie materiału lub wyrobu używanego do uzdatniania i dystrybucji wody wymaga uzyskania oceny higienicznej właściwego organu 
Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Ocena ta jest wydawana na podstawie dokumentacji projektowej i powinna być poparta wynikiem badania wody przeprowadzonym przez organy 
Państwowej Inspekcji Sanitarnej pozwalającym na stwierdzenie spełnienia wymagań określonych w załącznikach 1-4 do rozporządzenia. 
2) W przypadku, gdy zakład korzysta z wody dostarczanej przez przedsiębiorstwo wodociągowo - kanalizacyjne, badania wody w zakładzie powinny być wykonywane, celem 
sprawdzenia, czy woda używana do produkcji żywności nie uległa wtórnemu zanieczyszczeniu 
w instalacji wewnętrznej.

Odpowiedzialność za stan instalacji od przyłącza wodno-kanalizacyjnego do punktu czerpalnego wody spoczywa na zakładzie.
Z uwagi na fakt, że obowiązujące przepisy prawa żywnościowego nie nakładają na przedsiębiorców, którzy korzystają z wody dostarczanej przez przedsiębiorstwo wodociągowo - kanalizacyjne szczegółowych wymagań dotyczących zakresu i częstotliwości oceny jakości wody w punktach czerpalnych, sposób prowadzenia tej oceny powinien być określony przez zakład 
w ramach kontroli wewnętrznej. 

Procedury zakładu powinny określać częstotliwość pobierania próbek wody, która powinna być dostosowana do wielkości zużycia wody i rodzaju działalności zakładu. Procedury te powinny 
również przewidywać każdorazowe badanie w przypadku wystąpienia awarii instalacji wewnętrznej lub pogorszenia jej stanu, mogących mieć wpływ na jakość wody. 
Ustalona w procedurze częstotliwość i zakres badania wody powinny być przestrzegane 
w zakładzie.  
Dodatkowo zaleca się, aby zakład w umowie dotyczącej dostawy wody miał zagwarantowane przekazywanie kopii wyników badań wykonanych przez przedsiębiorstwo wodociągowo-kanalizacyjne.

Zakłady wymienione w punktach 1) i 2), niezwłocznie informują właściwe organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej o wynikach badań wskazujących na przekroczenia parametrów określonych w załącznikach 1-4 rozporządzenia. 
Na podstawie wyników badania ocenę wody wydaje Państwowa Inspekcja Sanitarna i może ona stwierdzić:

a) przydatność wody do spożycia, 

b) przydatność wody do spożycia na warunkach przyznanego odstępstwa,
c) warunkową przydatność wody do spożycia,
d) brak przydatności wody do spożycia.
W przypadkach, o których mowa w lit. b i c, organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej wskazują zakres i termin realizacji działań naprawczych podejmowanych przez zakład.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy ilości doprowadzanej wody są odpowiednie do potrzeb zakładu?
· czy zakład korzysta w własnego ujęcia wody, czy też z wody dostarczonej przez właściwe przedsiębiorstwo wodociągowo-kanalizacyjne oraz, czy posiada kopię wyników badań wykonanych przez przedsiębiorstwo wodociągowo-kanalizacyjne?

· w przypadku zakładu korzystającego z własnego ujęcia wody, czy częstotliwość pobierania próbek badań jest zgodna z załącznikiem 6 do rozporządzenia Ministra Zdrowia?
· w przypadku zakładu korzystającego z wody dostarczanej przez przedsiębiorstwo zewnętrzne, czy posiada on harmonogram pobierania próbek wody z punktów czerpalnych?
· czy harmonogram badań wody został zaakceptowany przez właściwe organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej?
· czy zakład posiada opracowane pisemne procedury sposobu pobierania próbek wody 
do badań?
· czy osoby pobierające próbki wody do badań zostały przeszkolone w tym zakresie przez PIS?
· czy zakład przechowuje wyniki badań wody?
· czy wyniki badań jakości wody są prawidłowe, a jeśli wystąpiły niezgodności, czy zakład poinformował o tym fakcie organy Państwowej Inspekcji Sanitarnej?
· czy krany zakończone wężami wyposażone są w zawory zwrotne, a węże zakończone odpowiednimi końcówkami, oraz czy węże znajdują się na zwijaczach?
· w przypadku wody niezdatnej do picia, czy jest ona prowadzona w oddzielnych systemach, łatwo rozpoznawalnych (oznakowanych) i nie mających połączeń ani jakichkolwiek możliwości powrotu do systemów wodny pitnej?
· czy wszystkie rurociągi są zainstalowane w sposób wykluczający występowanie ślepych zakończeń?

2.8. Oświetlenie
Pomieszczenia w zakładzie powinny posiadać oświetlenie naturalne lub sztuczne, które powinno odpowiadać wymaganiom bezpieczeństwa i higieny pracy. Jednakże dobre praktyki zalecają eliminowanie okien w halach produkcyjnych, ze względu na możliwość przedostania się szkodników lub w razie uszkodzenia -  przedostania się szkła do produktu. W przypadku 
występowania okien, w których występuje konieczność ich otwierania – powinny być zamocowane siatki przeciw owadom.
Punkty oświetlenia elektrycznego powinny mieć nietłukące się osłony, chroniące żywność przed odpryskami szkła w przypadku stłuczenia żarówek lub kloszy oraz mieć konstrukcję umożliwiającą ich łatwe czyszczenie. Lampy powinny mieć odpowiednie natężenie światła na każdym stanowisku pracy. Oświetlenie musi być dobrej jakości, tj. nie powinno zmieniać barw, 
a jego natężenie powinno być adekwatne do funkcji pomieszczeń. Różne obszary produkcyjne wymagają specyficznych dla siebie parametrów oświetlenia, np. powinno być ono bardziej intensywne  w obszarach zakładu, w których: 
- żywność jest poddawana badaniu, obrabiana, przetwarzana lub składowana;
- odbywa się czyszczenie sprzętu i narzędzi; 
- znajdują się szatnie, toalety i umywalki.

Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· sprawdzić czy oświetlenie jest odpowiednio intensywne m.in. na stanowiskach: przeprowadzania badania przedubojowego zwierząt i poubojowego mięsa, pobierania próbek urzędowych, wytrzewiania - gdzie tusze kontrolowane są w kierunku zanieczyszczeń kałowych i zabrudzeń treścią pokarmową, usuwania rdzenia kręgowego u bydła czy kontroli końcowej tusz?
· dokonać rewizji, czy wszystkie zamontowane w pomieszczeniach lampy są sprawne, 
a w szczególności w takich miejscach jak: szatnie, toalety, śluzy sanitarne, magazyny wychładzania i mrożenia mięsa?
· czy osłony oświetlenia nie są uszkodzone i czy są utrzymane w czystości?
· dokonać przeglądu dokumentacji dotyczącej badań parametrów oświetlenia przewidzianej dla poszczególnych obszarów zakładu.

2.9. Wentylacja
Pomieszczenia zakładu powinny mieć zapewnioną odpowiednią wentylację naturalną bądź mechaniczną, której celem jest:

- usuwanie zanieczyszczonego powietrza i nieprzyjemnych zapachów, które mogłyby się przyczynić do obniżenia jakości produkowanej żywności;

-  zapobieganie kondensacji pary i tworzeniu się skroplin oraz pleśni; 
- regulacja temperatury i wilgotności, które powinny być również dostosowane 
do wykonywanych czynności i odpowiadać wymaganiom bezpieczeństwa i higieny pracy.
Kierunek wywiewu powietrza powinien przebiegać od strefy czystej do brudnej zakładu.
Otwory wentylacyjne powinny mieć osłony z materiału nie podlegającego korozji, o konstrukcji łatwej do zdjęcia i mycia.
Nad otwartymi urządzeniami, z których wydobywa się para, pył lub dym powinny być zainstalowane okapy z wyciągiem wentylacyjnym.
Pomieszczenia o różnym poziomie wymagań sanitarnych nie mogą być łączone we wspólny układ wentylacji. Węzły sanitarne tj. toalety, szatnie, suszarnie odzieży roboczej itp. powinny posiadać sprawną, skuteczną wentylację.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy wentylacja jest skuteczna w takim stopniu, aby zwalczać nieprzyjemne zapachy 
i opary, które mogłyby zanieczyścić produkt lub zamaskować zapach zepsucia produktu?
· czy wentylacja jest odpowiednia na tyle, aby zapobiegać kondensacji pary wodnej (skroplinom, pleśni)? 
· czy osłony wentylacyjne są utrzymane w czystości?
· czy zewnętrzne otwory wentylacyjne lub dachowe są zabezpieczone siatkami i kapturami, aby zapobiegać wnikaniu szkodników lub zanieczyszczeń zewnętrznych z otaczającego środowiska? 
· czy kierunek wywiewu powietrza przebiega od strefy czystej do brudnej zakładu?
2.10. Instalacja kanalizacyjna i ścieki 
System kanalizacyjny powinien być zainstalowany i utrzymywany w taki sposób, aby odpowiednio:
-  odprowadzić ścieki i płynne odpady z zakładu;
- zapewnić odpowiedni drenaż podłóg w poszczególnych strefach, celem usprawnienia przepływu w podłodze wody, płynnych odpadów lub środków chemicznych używanych do czyszczenia 
i dezynfekcji;
- zapobiegać powstawaniu cofania się ścieków oraz wzajemnego zanieczyszczania systemów rurowych, które odprowadzają zużytą wodę lub ścieki systemami doprowadzania wody 
do zakładu;
- zapobiegać gromadzeniu się gazów kanałowych.
W obrębie zakładu system kanalizacji musi być wyposażony w syfony zapobiegające wydostawaniu się zapachów i piony odpowietrzające zapobiegające wzrostowi ciśnienia 
na skutek gromadzenia się gazów. Końcowe odcinki przewodów kanalizacyjnych muszą być wyposażone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegające przenikaniu gryzoni przez system kanalizacyjny do wnętrza budynków. Kratki ściekowe powinny być wykonane z materiałów odpornych na korozję, łatwych do utrzymania w czystości i wytrzymałych na uszkodzenia, wyposażone w syfony.
System kanalizacyjny w zakładzie powinien być sprawny i wystarczający dla danej produkcji, zapewniając skuteczność zbioru odpadów płynnych. Odpady te powinny być kierowane 
z części czystej do części brudnej – nigdy odwrotnie.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy instalacja ściekowa odpowiednio odprowadza ścieki i płynne odpady z zakładu oraz, czy nie dochodzi do cofania się gazów kanalizacyjnych?
· czy instalacja ściekowa obejmuje odpowiednie skanalizowanie podłóg?
· czy istnieje rozdział kanalizacji technologicznej od sanitarnej?
· czy instalacja ściekowa jest zaprojektowana w taki sposób, aby nie dochodziło do cofania się ścieków i aby nie było połączeń pomiędzy instalacjami wodną i kanalizacyjną a zwłaszcza 
z instalacją doprowadzającą wodę do produkcji?
· czy instalacja jest wyposażona w odstojniki i separatory tłuszczu?
· czy instalacja ściekowa jest zainstalowana w taki sposób, aby zapobiec cofaniu się gazów kanalizacyjnych?

2.11. Szatnie/Umywalki/Toalety/Śluzy
Szatnie i toalety muszą być w odpowiedniej ilości, powinny być przestronne pod względem rozmiarów, właściwie zlokalizowane, utrzymane w sanitarnych warunkach, aby zapewnić czystość pracowników operujących produktem. Muszą być oddzielone od pomieszczeń 
w których produkty są obrabiane, przetwarzane lub przechowywane. Każda strefa ryzyka 
zakładu powinna posiadać wydzielone szatnie lub powinien być wprowadzony podział 
w obrębie jednej szatni. Wszystkie szatnie powinny spełniać wymogi dla pomieszczeń zakładu, zaś sufity, ściany i posadzki powinny łatwe do utrzymania w czystości. Pomieszczenia 
te powinny być właściwe oświetlone i wentylowane.
Szatnie powinny dawać możliwość przechowywania odzieży własnej (prywatnej), roboczej 
i ochronnej oraz obuwia, w sposób eliminujący przenoszenie zanieczyszczeń ze środowiska  zewnętrznego.
Dla stref produkcyjnych o wysokim stopniu ryzyka powinny istnieć tzw. szatnie przepustowe, które składają się z:

- części „brudnej” – w której jest przechowywana odzież własna pracowników,
- śluzy sanitarnej –   wyposażonej w umywalki, toalety i natryski,
- części „czystej” –  do przechowywania odzieży roboczej i ochronnej.
Kierunek ruchu pracowników w szatni podczas wejścia na produkcję powinien odbywać się 
z części brudnej do czystej. 
Powinny być także zapewnione odrębne szatnie podstawowe dla personelu np. technicznego, kierowców itp., celem eliminacji zagrożeń wynikających z wykonywanych przez nich czynności.
Umywalki do mycia rąk – powinny być zamontowane we wszystkich pomieszczeniach 
w których odbywa się proces produkcyjny, ale nie mogą jednocześnie zagrażać trwającym procesom, tj. powinny być usytuowane we właściwych miejscach. Umywalki muszą być zaopatrzone w bieżącą zimną i ciepłą wodę (temp. 350 C – 400 C), wyposażone w mydło, środek 
do dezynfekcji rąk lub środek myjąco-dezynfekujący, jednorazowe ręczniki oraz pojemniki 
do ich wyrzucania. Pojemniki na śmieci powinny być usytuowane w pobliżu umywalek oraz otwierane i zamykane bezdotykowo.
Baterie powinny być uruchamiane bez użycia rąk (bezdotykowo) np. powinny być na fotokomórkę lub typu pedałowego.
Umywalki powinny być zainstalowane w odpowiedniej odległości od stanowisk pracy  lub toalet oraz w śluzach sanitarnych. Ich ilość musi zapewniać swobodny dostęp pracownikom.
Środki do utrzymania higieny rąk pracowników muszą być dopuszczone do stosowania 
w przemyśle spożywczym oraz być bezwonne. 
Toalety – powinny być w odpowiedniej ilości w odniesieniu do osób zatrudnionych w danej strefie zakładu (zgodnie z przepisami BHP), oddzielone od pomieszczeń produkcyjnych, utrzymane w higienicznym stanie oraz odpowiednio wentylowane. Każda toaleta powinna składać się z dwóch pomieszczeń, tj. w pierwszym pomieszczeniu powinna być zamontowana umywalka z pełnym wyposażeniem, zaś w drugim - odpowiednia ilość urządzeń sanitarnych uzależniona od liczby osób i ich płci. 
Powinny być zamontowane wieszaki na ubranie robocze oraz ustawione pojemniki na śmiecie 
i środki higieniczne. Powinien być zapewniony sprawny system kanalizacyjny oraz doprowadzenie odpowiedniej ilości bieżącej wody zimnej i ciepłej. System ściekowy z toalet nie powinien być połączony z systemem ścieków produkcyjnych. Wejście do toalet powinno odbywać się z korytarza lub z dróg komunikacji (korytarze manewrowe), nigdy bezpośrednio 
z produkcji.
Śluzy sanitarne – oddzielają pomieszczenia produkcyjne od pozostałych części zakładu. Składają się ze sprzętu i urządzeń, dobieranych zależnie od typu produkcji i potrzeb zakładu. 
Dobór konkretnych urządzeń i ich ilości, zależy od liczby pracowników, którzy korzystają 
ze śluzy oraz funkcji pomieszczeń, obsługiwanych przez śluzę. 
Istotną funkcją śluzy jest prawidłowa organizacja ruchu pracowników, uniemożliwiająca przejście do stref produkcyjnych bez uprzedniego wykonania niezbędnych czynności higienicznych.
W tym celu w śluzy sanitarne mogą mieć instalowany m.in. następujący sprzęt: 
- myjkę obuwia roboczego, 
- stację mycia i dezynfekcji rąk,
- stację mycia i dezynfekcji (sterylizator) sprzętu drobnego np. noże pracowników, 

- myjkę fartuchów gumowych, 
- suszarki fartuchów gumowych,
- suszarki obuwia roboczego,
- wieszaki na robocze ubranie ochronne.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· obserwacja, celem stwierdzenia, czy szatnie i toalety są utrzymywane w higieniczny sposób i odpowiednio usytuowane?
· czy konstrukcja szafek pracowników zabezpiecza przed odkładaniem zbędnych przedmiotów (skosy)?
· czy szatnie i pomieszczenia toalet są oddzielone od pomieszczeń produkcyjnych?
· czy szatnie są przestronne pod względem rozmiarów i dostosowane wielkością do liczby zatrudnionych pracowników?
· czy kierunek ruchu pracowników w szatniach podczas wejścia na produkcję odbywa się z części brudnej do czystej? 
· czy istnieją odrębne szatnie dla personelu technicznego?

· czy szatnie i pomieszczenia toalet są właściwe oświetlone i wentylowane?
· obserwacja, czy pojemniki na śmiecie są utrzymywane w higienicznych warunkach oraz, czy są umieszczone blisko umywalek?
· czy umywalki są sprawne, zaopatrzone w wodę bieżącą zimną i ciepłą (350 C – 400 C) oraz, czy są wyposażone w mydło, ręczniki, środki do dezynfekcji rąk? 
· czy umywalki są uruchamiane beż użycia dłoni (bezdotykowo)?
· czy instrukcje mycia i dezynfekcji rąk są dostosowane do używanych preparatów?
· czy umywalki są zamontowane w odpowiednich miejscach, aby nie zagrażać trwającym  procesom produkcyjnym?
· czy ilość umywalek jest wystarczająca, aby zapewnić swobodny dostęp pracownikom?
·  czy ilość toalet jest  wystarczająca do ilości osób zatrudnionych w zakładzie, lub danym obszarze zakładu?
· czy wejście do toalet jest usytuowane od strony korytarza lub dróg komunikacji, 
czy też odbywa się bezpośrednio z produkcji?
· czy w pomieszczeniu przylegającym do toalet są zamontowane wieszaki na ubranie robocze oraz ustawione pojemniki na śmieci i środki higieniczne?
· czy personel produkcyjny zdejmuje wierzchnie ubranie robocze przez skorzystaniem 
z toalety?

· czy w śluzach sanitarnych zamontowane są automatyczne myjki szczotkowe do mycia 
i dezynfekcji podeszew obuwia roboczego?
· w przypadku stosowania mat dezynfekcyjnych, czy są one nasączane środkiem dezynfekcyjnym z wystarczającą częstotliwością, oraz czy są czyszczone i nie uszkodzone?
· czy myjki obuwia mają doprowadzoną ciepłą wodę i płyn do dezynfekcji?

· czy w przypadku zastosowania automatycznych szczotkowych myjek do obuwia są one sprawne (tj. czy po uruchomieniu szczotki się obracają, czy wraz z ruchem obrotowym szczotki łączy się natrysk wody i detergentu)?

2.12. Higiena osobista pracowników 

Pracownicy zakładu powinni:

- postępować zgodnie z wymogami higieny, aby nie stanowić źródła zanieczyszczenia produktu;

- posiadać odpowiednie przeszkolenie w zakresie podstawowych zasad higieny.
Czystość 

Wszystkie osoby pracujące w kontakcie z produktem, mające styczność z powierzchniami kontaktu z żywnością i materiałami opakowaniowymi muszą stosować się do praktyk higienicznych w trakcie pracy, tj.: 
- nie mogą wykonywać czynności, które mogłyby przyczynić się do zanieczyszczenia żywności, np. spożywać posiłków, pić, żuć gumy, palić tytoniu, itp.;
- przed rozpoczęciem pracy pracownicy powinni umyć się i przebrać w odzież roboczą, odpowiednie nakrycie głowy i obuwie robocze; 
- pracownicy produkcyjni nie mogą nosić biżuterii, zegarków, spinek do włosów i innych drobnych przedmiotów, które w przypadku przedostania się do żywności mogłyby zagrozić bezpieczeństwu zdrowia konsumenta;
- powinny myć ręce oraz części odzieży ochronnej (np. gumowe fartuchy) i obuwie przed rozpoczęciem pracy z żywnością, każdorazowo po wyjściu z toalety oraz innej czynności stwarzającej ryzyko zanieczyszczenia produktu, po każdym wyjściu poza przestrzeń produkcyjną, okresowo podczas pracy, gdy następuje zmiana rodzaju wykonywanej czynności;
- powinni używać zawsze wymytego i wydezynfekowanego sprzętu (np. noży); 

- pojemniki na mięso lub inne produkty powinni stawiać zawsze na palety, a nie bezpośrednio na posadzkę;
- przed wejściem do toalety powinni zdejmować odzież ochronną i pozostawiać w  pomieszczeniu buforowym;
- po wyjściu z toalety umyć i zdezynfekować ręce;
- myć ręce za każdym razem po kontakcie z przedmiotami nie zdezynfekowanymi;
- postępować zawsze w sposób minimalizujący możliwość skażenia surowca;
- zgłaszać przełożonemu swoje złe samopoczucie, utrudniające poprawną pracę lub mogące stanowić zagrożenie dla produkowanej żywności.
Odzież robocza 

Zewnętrzna ochronna odzież robocza noszona przez osoby, które mają kontakt z produktem musi być zawsze czysta, nieuszkodzona i podlegać łatwemu czyszczeniu. Musi być zakładana na początku każdego dnia pracy i zmieniana tak często jak jest to niezbędne. Brudna odzież powinna być kierowana do pralni.
Odzież musi zakrywać w całości odzież osobistą pracownika oraz włosy. Należy przestrzegać mycia fartuchów gumowych i gumowego obuwia przed rozpoczęciem produkcji oraz każdorazowo po wyjściu z toalety, po każdej innej czynności „brudnej”, po każdym wyjściu 
poza przestrzeń produkcyjną oraz okresowo podczas pracy, gdy następuje zmiana rodzaju wykonywanej czynności.
Kontrola stanu zdrowia pracowników.

Każda osoba pracująca na stanowisku wymagającym bezpośredniego kontaktu z żywnością musi wykazywać odpowiedni stan zdrowia. Zgodnie z art. 6 ust. 1 ustawy z dnia 5 grudnia 
2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (Dz. U. z 2008 r. 
Nr 234, poz. 1570, z późn. zm.) obowiązkowym  badaniom sanitarno-epidemiologicznym podlegają osoby podejmujące lub wykonujące prace przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia lub choroby zakaźnej na inne osoby oraz osoby podejrzane 
o zakażenie lub chorobę zakaźną. Na obowiązkowe badania sanitarno - epidemiologiczne kieruje pracodawca, a w przypadku podejrzenia zakażenia lub choroby zakaźnej państwowy powiatowy inspektor sanitarny. Wyniki badań są odnotowane w dokumentacji medycznej pacjenta. Badania lekarskie przeprowadzają lekarze podstawowej opieki zdrowotnej lub lekarze medycyny pracy. Wydają oni oraz przekazują osobie badanej oraz pracodawcy orzeczenie lekarskie:
- o zdolności do wykonywania prac;

- o czasowych lub trwałych przeciwwskazaniach do wykonywania prac.

Treść orzeczenia lekarskiego wpisuje się do karty badań do celów sanitarno-epidemiologicznych.

Zalecaną metodą potwierdzenia stanu zdrowotnego pracowników jest jego codzienne monitorowanie. Osoba mająca kontakt z żywnością, u której występują objawy, np.: 
- ostra biegunka,
- zakażenie układu oddechowego lub spojówek,
- zmiany skórne (np. zaczerwienie, obrzęk, zmiany ropne, wykwity), 
- obrzęk węzłów chłonnych.

powinna zostać bezzwłocznie odsunięta od pracy, celem uniknięcia bezpośredniego lub pośredniego zanieczyszczenia produktu oraz skierowana na badania lekarskie. 

Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· obserwować, czy pracownicy nie podejmują niehigienicznych działań, takich jak: jedzenie i picie w trakcie pracy, brak mycia i dezynfekcji rąk oraz obuwia po każdym wyjściu z toalety lub nie zdejmowanie ubrania ochronnego przed wejściem do toalety 
i pozostawianie w śluzie sanitarnej?
· czy odzież pracowników, np. gumowe fartuchy nie jest uszkodzona?
· czy podeszwy i cholewy obuwia roboczego są utrzymane w higienicznym stanie?

· czy pracownicy na linii uboju po każdej sztuce odkażają w sterylizatorach sprzęt podręczny?
· czy pracownicy korzystają ze śluzy sanitarnej zgodnie z jej przeznaczeniem?

· czy pracownicy zachowują właściwy kierunek przemieszczania się między strefą czystą i brudną uboju?

· czy odzież robocza, która jest noszona od początku dnia roboczego podlega czyszczeniu (praniu) oraz jest zmieniana w miarę potrzeby?
· czy zakład posiada procedurę lub instrukcję dotyczącą wyłączania z pracy i kierowania do badań lekarskich pracowników, którzy wykazują objawy wskazujące na stany chorobowe?

· czy zakład prowadzi codzienne monitorowanie stanu zdrowotnego pracowników 
i dopuszcza ich na tej podstawie do pracy?

· przegląd dokumentacji świadczącej o codziennej zmianie odzieży roboczej oraz praniu odzieży brudnej

2.13. Szkolenie pracowników
Kierownictwo zakładu powinno gwarantować ustawiczne szkolenie swoich pracowników, 
w celu zapewnienia higienicznego wykonywania operacji podczas procesu produkcji, poszerzania wiedzy praktycznej i teoretycznej oraz podnoszenia ich świadomości.
Tematyka szkoleń powinna być opracowana w oparciu o wymogi obowiązującego prawa, wynikać z charakteru wykonywanych czynności operacyjnych, doświadczeń i analizy zaobserwowanych potrzeb związanych z zachowaniem pracowników oraz być oparta na zasadach wdrażania GHP, GMP i systemu HACCP. 
Pracownik powinien być zapoznany z zagrożeniami spotykanymi w przemyśle spożywczym, jego konsekwencjami dla zdrowia konsumenta oraz metodami stosowanymi w celu eliminacji tych zagrożeń. Należy wskazać zagrożenia występujące na poszczególnych stanowiskach pracy oraz wymagany sposób postępowania, celem ich wyeliminowania lub zminimalizowania. 
Zakład powinien mieć opracowany i wdrożony harmonogram szkoleń swoich pracowników, 
a szkolenia powinny być właściwie udokumentowane. Szkolenia mogą mieć również charakter kaskadowy, tj. wyznaczone osoby odpowiedzialne za opracowanie i wdrożenie procedur zawartych w systemie HACCP są szkolone w pierwszej kolejności, i następnie szkolą one pozostałych pracowników.
Szkolenia powinny być planowane w sposób systematyczny, a ich tematyka powinna być dostosowana do potrzeb i poziomu szkolonych, a także powinna uwzględniać zmiany 
w technologiach, zmiany zagrożeń i przepisów prawa.
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy zakład posiada opracowany i wdrożony program szkoleń pracowników?

· czy prowadzona jest dokumentacja z przeprowadzonych szkoleń, która obejmuje plan szkolenia i listę osób przeszkolonych?
· czy tematyka szkoleń odpowiada aktualnym trendom panującym w zakładzie oraz aktualnym przepisom prawa żywnościowego?
· czy zachowanie pracowników potwierdza w praktyce skuteczność przeprowadzanych szkoleń?
· czy pojawiające się nieprawidłowości w zakresie higieny są brane pod uwagę przy organizowaniu i planowaniu szkoleń dla pracowników jako element działań korygujących i zapobiegawczych?

2.14. Gospodarka odpadami oraz ubocznymi produktami pochodzenia zwierzęcego  (materiałami kategorii 1, 2 i 3)
W zakładzie powinien funkcjonować sprawny system usuwania materiałów kategorii 1, 2, i 3 oraz odpadów płynnych i stałych, w tym śmieci, celem zabezpieczenia żywności przed zanieczyszczeniem ze strony w/w materiałów i odpadów oraz zapewnienia w każdym momencie zachowania odpowiedniego porządku na stanowiskach pracy i w obrębie całego zakładu.
Materiały kategorii 1, 2 i 3 oraz odpady powinny być gromadzone w określonych, przeznaczonych do tego celu miejscach poza pomieszczeniami z żywnością i usuwane systematycznie zgodnie z określonym harmonogramem lub potrzebami.
Miejsca gromadzenia materiałów kategorii 1, 2 i 3 oraz odpadów wytwarzanych w trakcie procesu produkcji powinny:
-  być usytuowane w taki sposób, aby był do nich zapewniony łatwy dostęp;
- być łatwe do utrzymania ich we właściwym stanie sanitarnym i technicznym, zgodnym 
ze standardem określonym dla danej kategorii materiałów lub danego rodzaju odpadów;
- umożliwiać prowadzenie zabiegów mycia i dezynfekcji;
- być zabezpieczone przed dostępem zwierząt, ptaków, gryzoni i owadów;
-  nie powodować zanieczyszczeń żywności.
Materiał kat. 1, 2 i 3 oraz odpady stałe i płynne powinny być na bieżąco usuwane 
z pomieszczeń produkcyjnych, nie rzadziej niż raz dziennie, aby nie dopuścić do nadmiernego 
ich nagromadzenia się w trakcie produkcji. Powinny być one składowane w zamykanych pojemnikach.
Pojemniki i inny sprzęt (np. wózki, kontenery) na materiał kat. 1, 2 i 3 oraz odpady powinny być wykonane z materiałów trwałych i nieprzepuszczalnych oraz skonstruowane w taki sposób, aby ułatwiały usuwanie z nich w/w materiałów i odpadów oraz były łatwe do mycia i czyszczenia. W/w pojemniki i sprzęt nie mogą być wykorzystywane do przechowywania jakiegokolwiek produktu jadalnego, muszą mieć widoczne i wyróżniające je oznakowanie, celem zidentyfikowania ich przeznaczenia oraz powinny być utrzymane w odpowiednim stanie technicznym i higienicznym. Pojemniki i sprzęt kontaktujący się z wszelkimi odpadami 
i materiałami kat. 1, 2 i 3 po ich usunięciu należy umyć i wydezynfekować.
Ponadto wszystkie urządzenia, pojemniki, kontenery, zbiorniki, powierzchnie robocze, mające styczność z SRM w trakcie jego pozyskiwania lub innych manipulacji, muszą być czyszczone, 
myte i zdezynfekowane po każdym użyciu. Kolejność tych czynności oraz środki używane 
do tych celów powinny zostać określone w procedurach zakładowych zatwierdzonych, przez powiatowego lekarza weterynarii sprawującego nadzór nad rzeźnią bydła, owiec, kóz.
Zgodnie z w/w rozporządzeniem (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 października 2009 r. określającym przepisy sanitarne dotyczące produktów ubocznych pochodzenia, nieprzeznaczonych do spożycia przez ludzi, i uchylającym rozporządzenie (WE) nr 1774/2002 na terenie rzeźni mogą powstawać materiały kategorii 1, 2, i 3.
Do materiału kategorii 1 należy zaliczyć:
- całe zwierzęta i ich wszystkie części, włącznie ze skórami i skórkami od zwierząt podejrzanych o zakażenie TSE lub u których urzędowo potwierdzono obecność TSE, zwierząt zabitych 
w związku ze zwalczaniem TSE, zwierząt dzikich podejrzanych o zakażenie chorobami przenoszącymi się na ludzi lub zwierzęta;
- materiał szczególnego ryzyka oraz całe zwierzęta lub ich części zawierające materiał szczególnego ryzyka w momencie ich usuwania;
-  mieszaniny materiału kategorii 1 z materiałem kategorii 2 albo materiałem kategorii 3 lub 
z materiałami obu kategorii;
- produkty uboczne pochodzenia zwierzęcego otrzymane od zwierząt, którym podawano substancje niedozwolone, takie jak: substancje o działaniu hormonalnym, tyreostatycznym 
oraz beta-agonistycznym oraz zawierające pozostałości zanieczyszczeń chemicznych, takich jak: pestycydy fosforoorganiczne i polichlorowane bifenyle (PCB), pierwiastki toksyczne, mikotoksyny i barwniki – jeśli zostały przekroczone ich dopuszczalne poziomy;
- produkty uboczne pochodzenia zwierzęcego zebrane podczas oczyszczania ścieków, 
z przedsiębiorstw lub zakładów przetwarzających materiał kategorii 1 oraz z innych przedsiębiorstw lub zakładów zajmujących się usuwaniem materiału szczególnego ryzyka.
Do materiału kategorii 2 należy zaliczyć:

-  obornik i treść z przewodu pokarmowego;

 - produkty uboczne pochodzenia zwierzęcego zebrane podczas oczyszczania ścieków, 
z przedsiębiorstw lub zakładów przetwarzających materiał kategorii 2 oraz z rzeźni, innych niż te, które zajmują się usuwaniem materiału szczególnego ryzyka;
- uboczne pochodzenia zwierzęcego zawierające pozostałości substancji przeciwbakteryjnych,

takich jak: antybiotyki, sulfonamidy, chinolony oraz weterynaryjnych produktów leczniczych

przeciwrobaczych, kokcydiostatyków, nitroimidazoli, karbaminianów i pyretroidów, neuroleptyków, niesterydowych produktów leczniczych przeciwzapalnych oraz innych substancji farmakologicznych czynnych- – jeśli zostały przekroczone ich dopuszczalne poziomy;
- produkty pochodzenia zwierzęcego, które zostały uznane za nienadające się do spożycia przez ludzi z powodu obecności ciał obcych w tych produktach;

- produkty pochodzenia zwierzęcego, inne niż materiał kategorii 1, które są - przywiezione lub wprowadzone z kraju trzeciego i nie spełniają weterynaryjnych wymogów wspólnotowych dotyczących ich przywozu lub wprowadzenia do Wspólnoty (Wyjątek: gdy przepisy wspólnotowe dopuszczają ich przywóz lub wprowadzenie pod pewnymi warunkami lub ich 
zwrot do kraju trzeciego), lub które są - wysyłane do innego państwa członkowskiego i nie spełniają wymogów ustanowionych przepisami wspólnotowymi lub dopuszczonych w tych 
przepisach (Wyjątek: gdy właściwy organ państwa członkowskiego odpowiedzialny za zakład lub przedsiębiorstwo pochodzenia zezwala na ich odesłanie);

- zwierzęta lub części zwierząt inne niż materiał kategorii 1 i 3, które padły z innych przyczyn niż ubój lub zabijanie z przeznaczeniem do spożycia przez ludzi, w tym zwierzęta zabite w celu zwalczania chorób;
- mieszaniny materiału kategorii 2 z materiałem kategorii 3;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzęcego inne niż materiał kategorii 1 lub kategorii 3.
Do materiału kategorii 3 należy zaliczyć:
- tusze i części tusz pochodzące ze zwierząt poddanych ubojowi, które nadają się do spożycia przez ludzi zgodnie z przepisami wspólnotowymi, lecz nie są przeznaczone do spożycia przez ludzi z powodów handlowych; 
- tusze i części tusz pochodzące ze zwierząt, które w badaniu przedubojowym zostały uznane za nadające się do uboju w celu spożycia przez ludzi, a w wyniku badania poubojowego 
zostały uznane jako nienadające się do spożycia przez ludzi, lecz nie noszą żadnych znamion chorób przenoszących się na ludzi lub zwierzęta;

- łby drobiu;

- pióra;

- szczecina świń 
- skóry, rogi i kopyta – pozyskane od zwierząt innych niż przeżuwacze, wymagających przeprowadzenia badań w kierunku TSE oraz od przeżuwaczy, które zostały zbadane 
w kierunku TSE z wynikiem negatywnym;

- krew zwierząt (innych niż przeżuwacze, wymagających przeprowadzenia badań w kierunku TSE oraz przeżuwaczy, które zostały zbadane w kierunku TSE z wynikiem negatywnym), które 
nie wykazały jakichkolwiek objawów choroby przenoszonej przez krew na ludzi lub zwierzęta, 
i które w wyniku badania przedubojowego zostały uznane za nadające się do uboju 
z przeznaczeniem do spożycia przez ludzi;
-  produkty pochodzenia zwierzęcego lub środki spożywcze zawierające produkty pochodzenia zwierzęcego, które już nie nadają się do spożycia przez ludzi z powodów handlowych 
lub w wyniku problemów powstałych podczas produkcji lub wad w pakowaniu lub innych wad, które nie stanowią żadnego zagrożenia dla zdrowia ludzi i zwierząt;

- krew, łożysko, wełna, pióra, włosy, rogi, ścinki z kopyt i surowe mleko pochodzące od żywych zwierząt, które nie wykazywały żadnych oznak choroby przenoszonej przez ten produkt na ludzi lub zwierzęta;
- skóry i skórki, kopyta, pióra, wełna, rogi, sierść i futro pochodzące od zwierząt martwych, które nie wykazywały oznak choroby przenoszonej przez ten produkt na ludzi lub zwierzęta;

- tkanka tłuszczowa ze zwierząt, które nie wykazały jakichkolwiek objawów choroby przenoszonej przez tę tkankę na ludzi lub zwierzęta, i które w wyniku badania przedubojowego zostały uznane za nadające się do uboju z przeznaczeniem do spożycia przez ludzi;
Poszczególne kategorie materiałów powinny być gromadzone w odpowiednio wyraźnie odróżniających je, oznakowanych pojemnikach i składowane w pomieszczeniach spełniających odpowiednie warunki temperaturowe oraz powinny być zabezpieczone przed dostępem osób postronnych.

Materiały te muszą być utylizowane w zatwierdzonych do tego celu zakładach utylizacyjnych, które posiadają uprawnienia do przetwarzania odpowiednio materiałów kategorii 1, 2 i 3, 
tj. podmioty uprawnione do odbioru tych materiałów muszą być zatwierdzone przez właściwego dla miejsca prowadzonej działalności powiatowego lekarza weterynarii.
Należy pamiętać, że materiałów kategorii 2 nie wolno utylizować w zakładzie posiadającym uprawnienia do utylizacji materiałów kategorii 3, tj. wolno je utylizować wyłącznie w zakładach kategorii 2 lub 1.
Zakład musi mieć opracowane i wdrożone procedury postępowania z materiałem poszczególnych kategorii oraz wskazane jest posiadanie podpisanej aktualnej umowy z firmą utylizacyjną, która odbiera od niego w/w materiał z określoną częstotliwością.
Procedury postępowania z materiałem poszczególnych kategorii powinny określać m.in.:

- sposób oddzielania, gromadzenia i usuwania materiałów, w tym częstotliwość ich usuwania 
z pomieszczeń produkcyjnych; 
- sposób składowania materiału poszczególnych kategorii na terenie zakładu, tj. miejsca ich gromadzenia;
- postępowanie z pojemnikami zawierającymi materiał poszczególnych kategorii oraz postępowanie z pojemnikami po jego usunięciu, 

- sposób segregacji  materiałów poszczególnych kategorii.
Ponadto zakład musi prowadzić ewidencję pozyskanych materiałów, tj. powinien być prowadzony przychód powstałych kategorii ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego oraz ich rozchód do wyspecjalizowanych firm utylizacyjnych.
Dowodem przekazania materiałów poszczególnych kategorii do firmy utylizacyjnej jest Dokument Handlowy wystawiany przez rzeźnię.
Zasadnym jest prowadzenie w regularnych odstępach czasu bilansu ilości powstających 
na terenie rzeźni ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego w stosunku do ilości ubijanych sztuk zwierząt. Posiadanie takich danych znacznie usprawnia nadzór sprawowany nad ubocznymi produktami pochodzenia zwierzęcego oraz gwarantuje prawidłowe ich zagospodarowanie.    
Sposób dokonania kontroli przez urzędowego lekarza weterynarii:
· czy pojemniki wykorzystywane do przechowywania ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego poszczególnych kategorii są wykonane z materiałów, które pozwalają na utrzymanie ich w stanie higienicznym oraz czy są wyraźnie oznakowane?
· czy materiały kat. 1, 2 i 3 oraz odpady płynne i stałe, w tym śmiecie są na bieżąco usuwane z pomieszczeń produkcyjnych, oraz czy nie dochodzi do nadmiernego ich nagromadzenia się w trakcie produkcji?
· czy materiały kat. 1, 2 i 3 oraz odpady są składowane w zamykanych pojemnikach?
· czy zakład posiada instrukcje lub procedury określające sposób postępowania z ubocznymi produktami pochodzenia zwierzęcego poszczególnych kategorii (1, 2 i 3) oraz odpadami, tj. 
w zakresie ich pozyskiwania i sposobu usuwania (w tym częstotliwość usuwania) 
z poszczególnych pomieszczeń produkcyjnych?
· czy zakład posiada instrukcje lub procedury sposobu składowania materiałów poszczególnych kategorii (1, 2 i 3) i odpadów na terenie zakładu, tj. w zakresie miejsc ich gromadzenia oraz czy miejsca te są utrzymane we właściwym stanie sanitarnym 
i technicznym, czy są łatwe do prowadzenia zabiegów mycia i dezynfekcji i zabezpieczone przed dostępem zwierząt, ptaków, gryzoni i owadów?
· czy zakład posiada instrukcje i procedury sposobu segregacji materiałów poszczególnych kategorii (1, 2 i 3)?
· czy zakład posiada procedurę w zakresie postępowania z pojemnikami zawierającymi materiał kat. 1, 2 i 3 oraz postępowania z pojemnikami po ich usunięciu?
· czy zakład posiada procedurę zatwierdzoną przez właściwego PLW w zakresie mycia 
i dezynfekcji urządzeń, pojemników, kontenerów, zbiorników, powierzchni roboczych mających styczność z SRM?
· czy zbiorniki/kontenery/pojemniki na SRM są suche i czyste przed każdym ich użyciem, czy utrzymane są w czystości oraz myte i czyszczone oraz dezynfekowane 
po każdym ich użyciu oraz czy zakład posiada opracowane procedury dotyczące pozyskiwania, usuwania i gromadzenia SRM?
· czy miejsca na hali uboju, tam gdzie znajduje się sprzęt i urządzenia (np. pojemniki, kontenery, piły do przepoławiania tuszy na półtusze, urządzenia do usuwania rdzenia 
kręgowego, itp.) mające bezpośredni kontakt z materiałem szczególnego ryzyka 
są wyraźnie i jednolicie oznakowane napisem „SRM”? 
· czy w miejscach, gdzie występuje SRM, uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego 
są zbierane z posadzek i kratek ściekowych oraz czy oczka kratek ściekowych nie przekraczają średnicy 6 mm?
· czy  przypadku, gdy odbiór SRM nie następuje codziennie po zakończonym uboju, czy jest on składowany w odpowiednim chłodzonym pomieszczeniu?
·  wizualne sprawdzenie skuteczności barwienia SRM 0,5 % błękitem patentowym, 
tj. barwnik powinien widoczny na 100% powierzchni SRM
· czy zakład posiada instrukcję sporządzania wodnego roztworu 0,5 % błękitu patentowego oraz sprzęt pomiarowy do sporządzania tego roztworu? 
· czy zakład posiada podpisaną aktualną umowę z firmą utylizacyjną, która odbiera od niego uboczne produkty pochodzenia zwierzęcego z określoną częstotliwością oraz czy firma ta jest zatwierdzona przez właściwego dla miejsca prowadzonej działalności powiatowego lekarza weterynarii?
· czy zakład prowadzi rejestr ilości pozyskanych podczas uboju ubocznych produktów pochodzenia zwierzęcego poszczególnych kategorii (1, 2 i 3) w odniesieniu do ilości ubitych zwierząt (szacunkowo) oraz rejestr wysyłek produktów ubocznych pochodzenia zwierzęcego poszczególnych kategorii (1, 2 i 3) i powiązanych z nimi dokumentów handlowych?
V. CZĘŚĆ SZCZEGÓŁOWA

1. SPOSÓB PRZEPROWADZANIA KONTROLI STAŁEJ PRZEZ URZĘDOWEGO LEKARZA WETERYNARII 
1.1 Zakres stosowania
Zakładowe procedury dobrej praktyki higienicznej (GHP) stanowią integralną część systemu HACCP funkcjonującego w danej rzeźni. Podstawowym ich celem jest utrzymanie należytego stanu higienicznego przed podjęciem czynności produkcyjnych oraz w trakcie prowadzenia uboju, obróbki poubojowej i składowania mięsa, celem zapobieżenia jego zanieczyszczeniu.
Powyższe procedury w zakresie ich stosowania można zasadniczo podzielić na:
- przedoperacyjne, których celem jest zapewnienie właściwego przygotowania pomieszczeń 
i wyposażenia zakładu pod względem higienicznym do prowadzenia procesów produkcyjnych;

- międzyoperacyjne, których celem jest utrzymanie właściwego stanu higienicznego pomieszczeń i wyposażenia zakładu w trakcie trwania procesów produkcyjnych.
Kontrola stała realizacji powyższych procedur powinna polegać na przeprowadzaniu sekwencji codziennych obserwacji przed - i w trakcie procesu produkcyjnego. W przypadku magazynu żywca, gdzie praca może mieć charakter ciągły – kontrola ta powinna mieć miejsce w trakcie rozładunku i przemieszczania zwierząt w magazynie oraz podczas przebywania zwierząt 
w kojcach.
Oprócz pomieszczeń magazynu żywca, hali ubojowej oraz przyległych do niej magazynów chłodniczych (wychładzalnia i mroźnia) i ekspedycyjnych, kontrola powinna także uwzględniać pomieszczenia przeznaczone do gromadzenia i składowania jadalnych i niejadalnych ubocznych produktów ubojowych oraz otoczenie zakładu. 
1.2. Opis postępowania w przypadku przeprowadzania kontroli procedur przedoperacyjnych
1.2.1  W ramach kontroli przedoperacyjnej urzędowy lekarz weterynarii powinien dokonać wizualnej oceny stanu higienicznego zakładu przed rozpoczęciem produkcji, a w szczególności uwzględnić: 
1.2.1.1 Stan techniczny i higieniczny maszyn, urządzeń i sprzętu – przede wszystkim powierzchni kontaktujących się bezpośrednio z mięsem np. piły, noże, pojemniki, wózki, kontenery itp.;
1.2.1.2 Czystość ścian, posadzek i sufitów;

1.2.1.3 Obecność skroplin, pleśni; 
1.2.1.4 Prawidłowość działania wentylacji;
1.2.1.5 Prawidłowość działania oświetlenia;
1.2.1.6 Drożność kanalizacji;
1.2.1.7 Sprawność techniczną umywalek, zaopatrzenie ich w bieżącą ciepłą i zimną wodę, środki czystości i ręczniki, pojemniki na śmieci;
1.2.1.8 Temperaturę w pomieszczeniach do przechowywania mięsa i uppz; 

1.2.1.9 Temperaturę wody w sterylizatorach i sprawność urządzeń do jej pomiaru;
1.2.1.10 Stopień przygotowania pracowników do pracy, zwracając szczególną uwagę na higienę osobistą oraz stan odzieży ochronnej.
1.2.2 Ponadto kontrola urzędowego lekarza weterynarii powinna obejmować:

1.2.2.1 Wyrywkową wzrokową ocenę stanu technicznego (obecność wyszczerbień, pęknięć i rdzy) oraz czystości wszelkiego drobnego sprzętu metalowego (np. noże, stalki, metalowe rękawice, metalowe fartuchy, haki) oraz pił do cięcia tusz. 
1.2.2.2 Wzrokową ocenę stanu higienicznego pomieszczeń powiązanych technologicznie 
z pomieszczeniem uboju, w tym pomieszczeń przeznaczonych do przechowywania mięsa, gromadzenia i składowania niejadalnych ubocznych produktów ubojowych i pomieszczeń 
do magazynowania środków myjących i dezynfekujących.
1.2.2.3 Wzrokową ocenę czystości i stanu technicznego pojemników produkcyjnych, wózków, kontenerów oraz oznakowanie konfisktorów (np. SRM, kat. 2).
1.2.2.4 Wizualną ocenę stanu higienicznego szatni i toalet dla pracowników.
1.3 Opis postępowania w przypadku przeprowadzania kontroli procedur międzyoperacyjnych 

1.3.1 W ramach kontroli międzyoperacyjnej urzędowy lekarz weterynarii powinien dokonać wizualnej oceny stanu higienicznego zakładu w trakcie trwania prowadzonego procesu produkcyjnego, a w szczególności uwzględnić:
1.3.1.1 Bieżący stan techniczny i higieniczny maszyn, urządzeń i sprzętu – przede wszystkim powierzchni kontaktujących się bezpośrednio z mięsem np. piły, noże, pojemniki, wózki, kontenery itp.;
1.3.1.2 Obecność skroplin;
1.3.1.3 Prawidłowość działania wentylacji;

1.3.1.4 Prawidłowość działania oświetlenia;

1.3.1.5 Drożność kanalizacji;
1.3.1.6 Sprawność techniczną umywalek, zaopatrzenie ich w bieżącą ciepłą i zimną wodę, środki czystości i ręczniki, pojemniki na śmieci;
1.3.1.7 Temperaturę wody w sterylizatorach i sprawność urządzeń do jej pomiaru;
1.3.1.8 Higienę i zachowanie pracowników w trakcie pracy (sposób wykonywania czynności operacyjnych przez pracowników, stan odzieży roboczej, zachowanie pracowników np. 
w trakcie odejścia od stanowiska pracy i powrotu do stanowiska, nadmierny ruch pracowników poza swoim stanowiskiem pracy).
1.3.2 Ponadto kontrola urzędowego lekarza weterynarii powinna obejmować:

1.3.2.1 Wzrokową ocenę bieżącego systematycznego usuwania i przekazywania do mycia 
po opróżnieniu pojemników produkcyjnych, wózków, kontenerów oraz usuwanie uppz 
do przeznaczonych do tego celu właściwych konfisktorów (np. kat.3, kat. 2 i SRM). 
1.3.2.2 Bieżącą wizualną ocenę stanu higienicznego tusz/mięsa w kierunku obecności pozostałości piór, szczeciny i sierści, rdzenia kręgowego, zanieczyszczeń typu: smar z kolejki, treść pokarmowa, kał, żółć, itp.
1.3.2.3 Odczyt temperatur z termometrów znajdujących się w poszczególnych pomieszczeniach chłodzenia i/lub mrożenia mięsa oraz w magazynach ekspedycyjnych.  
1.3.2.4 W przypadku magazynu żywca, dodatkowo - wizualna ocena otoczenia zakładu oraz warunków transportu, rozładunku i przetrzymywania zwierząt (dobrostan).
1.3.3  Wzrokową ocenę działań operacyjnych w następującym kierunku: 
-   czy noże (w tym rękojeści), metalowe rękawice, ostrzałki, wszelki sprzęt drobny oraz piły są  

    myte i sterylizowane?
-   czy mycie i sterylizacja sprzętu odbywa się w wodzie o temp. min 82 0 C?
- czy surowiec z uboju jest niezwłocznie przekazywany na oddział uwarunkowany technologicznie?

-   czy na hali uboju sprzęt ruchomy, np. wózki, kontenery, choinki itp. są gromadzone w ilości tylko aktualnie potrzebnej?

-  czy po zakończeniu pracy każdy pracownik myje i dezynfekuje, a następnie pozostawia 
do wysuszenia drobny sprzęt ochrony osobistej, np. rękawice metalowe, noże, ostrzałki, fartuchy gumowe i obuwie robocze?
1.4 Wyniki weryfikacji urzędowy lekarz weterynarii zapisuje w „Tygodniowym raporcie 
z kontroli wdrożenia GHP” w części dotyczącej kontroli przedoperacyjnej oraz w części dotyczącej kontroli międzyoperacyjnej. 
1.5. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości, która zagraża bezpośrednio bezpieczeństwu produktu lub która wymaga dłuższego czasu na jej usunięcie, urzędowy lekarz weterynarii 
po sporządzeniu „Tygodniowego raportu z kontroli wdrożenia GHP” jest zobowiązany niezwłocznie powiadomić o stwierdzonym zdarzeniu właściwego PLW oraz przekazać jemu kopię w/w raportu. Dodatkowo, w przypadku zaistnienia takiej potrzeby, urzędowy lekarz weterynarii stosuje „Urzędową etykietę zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu lub urządzenia”.
Powiatowy lekarz weterynarii lub upoważniony przez niego inspektor przeprowadza w zakładzie kontrolę doraźną, odnotowując jej wyniki za pomocą listy kontrolnej - SPIWET/00. Kopia tygodniowego raportu załączana jest do w/w listy. Po ustaleniu z przedsiębiorcą terminu usunięcia niezgodności PLW wydaje decyzję administracyjną nakazującą jej usunięcie. 
Po upływie terminu zakończenia działań naprawczych lub na wniosek zakładu PLW sprawdza wykonanie nakazów określonych decyzją administracyjną. W przypadku naruszeń określonych 
w art. 26 ust. 2 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego 
(Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, z późn. zm.) dodatkowo w drodze decyzji administracyjnej nakładana jest kara pieniężna w wysokości określonej w rozporządzeniu Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2010 r. w sprawie wysokości kar pieniężnych za naruszenia przepisów o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2010 r. Nr 93, poz. 600).
Naruszenia, na usunięcie których została wydana decyzja administracyjna, nie są wykazywane 
w tygodniowych raportach z kontroli wdrożenia GHP do czasu upłynięcia terminu ich usunięcia. 
1.6. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości, którą można niezwłocznie usunąć (np. brudne urządzenia i sprzęt, brak środków do mycia i dezynfekcji rąk pracowników, ręczników, brak porządku na hali produkcyjnej, itp.), urzędowy lekarz weterynarii wykazuje tę nieprawidłowość 
w „Tygodniowym raporcie z kontroli wdrożenia GHP” i poleca podjęcie niezbędnych działań, celem przywrócenia właściwego stanu. W kolejnym dniu ubojowym urzędowy lekarz weterynarii sprawdza, czy w/w niezgodność powtarza się (przy czym nie musi być sprawdzany cały obszar, ale jedynie sprzęt, urządzenie lub element, którego dotyczyła ta nieprawidłowość).
W przypadku, gdy podczas kolejnych kontroli ta nieprawidłowość w dalszym ciągu będzie się powtarzać, wówczas urzędowy lekarz weterynarii powinien ten obszar GHP poddać szczególnej uwadze i powiadomić o tym fakcie właściwego powiatowego lekarza weterynarii na koniec tygodnia przy przekazaniu kopii w/w raportu. W gestii PLW jest podjęcie decyzji dotyczącej dalszego postępowania. 
2. SPOSÓB DOKUMENTOWNIA KONTROLI STAŁEJ PRZEZ URZĘDOWEGO LEKARZA WETERYNARII 
2.1 Kontrola stała powinna być dokumentowana przy zastosowaniu formularza o nazwie: „Tygodniowy raport z kontroli wdrożenia GHP”
Na potrzeby niniejszych wytycznych zostały opracowane dwa wzory formularzy: 
1) dla rzeźni oraz;

2)  dla magazynu żywca.
Formularze te uwzględniają poszczególne obszary programu GHP, a w przypadku rzeźni formularz składa się z dwóch części dotyczących procedur przedoperacyjnych 
i międzyoperacyjnych. 
2.2. W trakcie przeprowadzania oceny stopnia wdrożenia procedur oraz wypełniania „Tygodniowego raportu z kontroli wdrożenia GHP” urzędowy lekarz weterynarii, może korzystać z Części Ogólnej niniejszych wytycznych, a w szczególności z niektórych pytań wskazanych przy każdym z obszarów GHP. Pytania do zastosowania przez urzędowego lekarza weterynarii wymienionego w części III, pkt. 1.2 niniejszych wytycznych, zostały w zamierzony sposób pogrubione dla rozróżnienia od pytań przeznaczonych dla urzędowego lekarza weterynarii przeprowadzającego kontrole okresowe i doraźne (tj. z PIW).
Jednakże należy podkreślić, że lekarz dokonujący tej oceny nie musi ściśle stosować się do pytań, gdyż stanowią one jedynie przykłady. Pytania powinny być uzależnione od specyfiki danego zakładu oraz rodzaju i częstotliwości pojawiających się w nim niezgodności. Urzędowy lekarz weterynarii powinien szukać odpowiedzi na wszelkie pytania, jakie będą się nasuwać podczas własnych obserwacji. 
2.3  Kontrola stała dokumentowana przy pomocy „Tygodniowego raportu z kontroli wdrożenia GHP” powinna mieć charakter wyrywkowy, tj. w każdym dniu ubojowym urzędowy lekarz weterynarii powinien wybierać w sposób losowy poszczególne punkty formularza do oceny oraz decydować o ilości punktów podlegających ocenie w danym dniu. Jednakże punkty oceniane 
w ciągu 1 dnia powinny dotyczyć zarówno kontroli przedoperacyjnej jak i międzyoperacyjnej. Każdy sporządzany raport tygodniowy powinien mieć nadany kolejny numer. Wszystkie punkty w/w raportu powinny zostać ocenione w okresie jednego tygodnia. 
2.4 Pod koniec każdego tygodnia urzędowy lekarz weterynarii powinien dostarczyć właściwemu PLW kopię tygodniowego raportu, za wyjątkiem przypadków określonych w pkt. 1.5 
tj. gdy kopia raportu musi zostać przekazana niezwłocznie. 
2.5 Jednocześnie zadaniem PLW jest sprawowanie nadzoru nad prawidłowością wykonywania czynności urzędowych przez wyznaczonych lekarzy weterynarii. W tym celu przeprowadza on kontrolę w zakładzie porównując stan zastany w zakładzie z uchybieniami wykazanymi 
w raportach.
3. ZASTOSOWANIE ETYKIETY URZĘDOWEGO ZATRZYMANIA OBSZARU/ZAKAZU UŻYTKOWANIA SPRZĘTU LUB URZĄDZENIA
 „Urzędowa etykieta zatrzymania obszaru / zakazu użytkowania sprzętu lub  

  urządzenia” powinna mieć zastosowanie w następujących sytuacjach:
3.1 Gdy usunięcie nieprawidłowości może nastąpić w szybkim czasie i nie wymaga wydania decyzji administracyjnej, jednakże zastosowanie danego urządzenia lub sprzętu może stworzyć ryzyko zanieczyszczenia produktu i w związku z tym powinien on być niezwłocznie wyłączony 
z użytkowania do czasu eliminacji zagrożenia.
3.2 Jeśli usunięcie nieprawidłowości wymaga dłuższego czasu i istnieje ryzyko pomyłkowego użytkowania urządzenia, sprzętu lub obszaru wymagającego wyłączenia z produkcji z powodu ryzyka zanieczyszczenia produktu.
4. POSTANOWIENIA  KOŃCOWE

4.1 Integralną częścią niniejszych wytycznych są wymienione poniżej załączniki:
Załącznik nr 1 – „Tygodniowy raport z kontroli wdrożenia programu GHP” - Magazyn Żywca
Załącznik nr 2 – „Tygodniowy raport z kontroli wdrożenia programu GHP” - Rzeźnia

Załącznik nr 3 – wzór „Urzędowej etykiety zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu lub urządzenia”
4.2 Niniejsze wytyczne wchodzą w życie z dniem ich podpisania.

Warszawa, dnia: 25 maja 2012 r.                    
Zastępca 
   Głównego Lekarza Weterynarii

Jarosław Naze
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Załącznik III, sekcja I, rozdział II rozporządzenia (WE) nr 853/2004 określa, że rzeźnie zwierząt kopytnych:


muszą być wyposażone w higieniczne miejsca postoju lub, jeśli pozwala na to klimat, �w zagrody dla zwierząt, łatwe do czyszczenia i dezynfekcji; obiekty te muszą być wyposażone w urządzenia �do pojenia zwierząt oraz, w razie konieczności, do ich żywienia. system odprowadzania ścieków nie może zagrażać bezpieczeństwu żywności;


muszą być wyposażone także w oddzielne pomieszczenia zamykane na klucz lub, jeśli pozwala na to klimat, zagrody dla chorych zwierząt lub zwierząt podejrzewanych o chorobę, z oddzielnym systemem odprowadzania ścieków i zlokalizowane w sposób uniemożliwiający zakażenie innych zwierząt, chyba, że właściwe organy uznają takie pomieszczenia za niekonieczne;


wielkość miejsc postoju musi zapewniać dobre warunki utrzymania zwierząt. Ich rozplanowanie musi ułatwiać przeprowadzanie badań przedubojowych, w tym identyfikację zwierząt lub grup zwierząt; UWAGA: rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 lutego 2010 r. w sprawie wymagań i sposobu postępowania przy utrzymywaniu gatunków zwierząt gospodarskich, dla których normy ochrony zostały określone w przepisach Unii Europejskiej (Dz. U. z 2010 r. Nr 56 , poz. 344, z późn. zm.);


muszą posiadać oddzielne pomieszczenie do opróżniania i oczyszczania żołądków i jelit, chyba że właściwe organy wydadzą dla określonego zakładu zezwolenie na oddzielenie tych czynności w czasie, na zasadzie jednostkowych przypadków;


muszą zapewnić odrębne miejsca albo oddzielenie w czasie następujących czynności: ogłuszanie �i wykrwawianie, w przypadku świń - sparzanie, odszczecinianie, oparzanie i opalanie, wytrzewianie i dalsze czyszczenie, obróbka czystych narządów wewnętrznych i flaków, wstępna obróbka i czyszczenie innych podrobów - zwłaszcza obróbka oskórowanych głów, jeżeli nie jest wykonywana na linii uboju, pakowanie zbiorcze podrobów oraz wysyłka mięsa;














UWAGA! Niniejsze wytyczne będą podlegać modyfikacjom i będą aktualizowane na podstawie zebranych doświadczeń i informacji przekazywanych przez urzędowych lekarzy weterynarii, za pośrednictwem  powiatowych i wojewódzkich lekarzy weterynarii.














Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


musi być dostępna odpowiednia ilość ubikacji spłukiwanych wodą, podłączonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego; ubikacje nie mogą łączyć się bezpośrednio z pomieszczeniami w których pracuje się �z żywnością;


musi być dostępna odpowiednia liczba umywalek, właściwe usytuowanych i przeznaczonych do mycia rąk; umywalki do mycia rąk muszą mieć ciepłą i zimną bieżącą wodę, muszą być zaopatrzone w środki do mycia rąk i do higienicznego ich suszenia. W miarę potrzeby należy stworzyć takie warunki, aby stanowiska do mycia żywności były oddzielone od umywalek;


w miarę potrzeby, muszą być zapewnione odpowiednie warunki do przebierania się przez personel


Załącznik III, sekcja I, rozdział II oraz sekcja II, rozdział II rozporządzenia (WE) nr 853/2004 określa, że:


Urządzenia do mycia rąk dla pracowników mających styczność z mięsem niepakowanym muszą być wyposażone w kurki zaprojektowane w sposób uniemożliwiający rozprzestrzenianie się zanieczyszczeń.








Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


pomieszczenia żywnościowe muszą być utrzymywane w czystości i zachowane w dobrym stanie i kondycji technicznej;


wyposażenie, wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkość pomieszczeń żywnościowych:


- pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcję, zapobieganie lub minimalizowanie dostawania się zanieczyszczeń pochodzących z powietrza oraz zapewnia odpowiednią przestrzeń roboczą pozwalającą na higieniczne przeprowadzanie wszelkich działań;


- ma chronić przed gromadzeniem się brudu, kontaktem z materiałami toksycznymi, strząsaniem cząstek brudu �do żywności i tworzeniem się kondensacji niepożądanej pleśni na powierzchni;


Załącznik III, sekcja I, rozdział II oraz sekcja II, rozdział II rozporządzenia (WE) nr 853/2004 określa, �że rzeźnie:


muszą posiadać wystarczającą liczbę pomieszczeń właściwych do przeprowadzania poszczególnych czynności;


muszą posiadać instalacje zapobiegające styczności mięsa z podłogami, ścianami i osprzętem;


muszą posiadać linie uboju (w przypadku, gdy są uruchomione) zaprojektowane w sposób umożliwiający stały postęp procesu uboju i uniemożliwiający zanieczyszczenie krzyżowe różnych części linii uboju; w przypadku, gdy �w tych samych pomieszczeniach uruchomionych jest więcej linii uboju, muszą one być od siebie odpowiednio oddzielone, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyżowemu;


muszą być wyposażone w urządzenia zamykane na klucz do chłodniczego przechowywania zatrzymanego mięsa, a także w oddzielne urządzenia, również zamykane na klucz, do takiego przechowywania mięsa, uznanego za niezdatne do spożycia przez ludzi;























Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


muszą istnieć odpowiednie i wystarczające systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji; trzeba unikać mechanicznego przepływu powietrza z obszarów skażonych do obszarów czystych. Systemy wentylacyjne muszą być tak skonstruowane, aby umożliwić łatwy dostęp do filtrów i innych części wymagających czyszczenia lub wymiany;


wszelkie węzły sanitarne powinny być zaopatrzone w odpowiednią naturalną bądź mechaniczną wentylację. 





Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Pomieszczenia żywnościowe muszą posiadać odpowiednie naturalne i/lub sztuczne oświetlenie.





Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Urządzenia kanalizacyjne musza odpowiadać zamierzonym celom. Muszą być zaprojektowane i skonstruowane tak, aby unikać ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanały kanalizacji  są częściowo lub całkowicie otwarte, muszą być tak zaprojektowane, aby zapewnić, że odpady nie przedostają się z obszarów skażonych �do obszarów czystych, w szczególności do obszarów, gdzie pracuje się z żywnością, która może stanowić wysokie ryzyko dla konsumenta końcowego.





Rozdział VI rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być jak najszybciej usuwane �z pomieszczeń, gdzie znajduje się żywność, aby zapobiec ich gromadzeniu;


odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być składowane �w zamykanych pojemnikach, chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą wykazać właściwemu organowi, że inne typy używanych pojemników lub systemy usuwania są właściwe. Takie pojemniki muszą być odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i łatwe do czyszczenia i w miarę potrzeby, dezynfekcji;


należy przyjąć odpowiednie przepisy, dotyczące gromadzenia i usuwania odpadów żywnościowych, niejadalnych produktów ubocznych i innych śmieci. Śmietniska muszą być zaprojektowane i użytkowane w taki sposób, aby można było utrzymywać je w czystości oraz, w miarę potrzeby, chronić przed dostępem zwierząt i szkodników;


wszystkie odpady muszą zostać usunięte w sposób higieniczny i przyjazny dla środowiska i nie mogą stanowić bezpośredniego lub pośredniego źródła zanieczyszczenia.





Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Środki czyszczące i odkażające nie mogą być przechowywane w obszarach, gdzie pracuje się z żywnością.











Załącznik II, rozdział VIII rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


każda osoba pracująca w styczności z żywnością powinna utrzymywać wysoki stopień czystości osobistej �i nosić odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie;


żadna osoba cierpiąca na chorobę, lub będąca jej nosicielem, która może być przenoszona poprzez żywność, bądź też stwierdza się u niej np. zainfekowane rany, zakażenia skóry, owrzodzenia lub biegunkę nie może uzyskać pozwolenia na pracę z żywnością ani na wejście do obszaru, w którym pracuje się z żywnością �w jakimkolwiek charakterze, jeśli występuje jakiekolwiek prawdopodobieństwo bezpośredniego lub pośredniego zanieczyszczenia; każda taka osoba zatrudniona w przedsiębiorstwie sektora spożywczego i która prawdopodobnie będzie miała kontakt z żywnością musi niezwłocznie zgłosić chorobę lub symptomy, a jeżeli �to możliwe, również ich powody, przedsiębiorstwu sektora spożywczego.





Załącznik II, rozdział VII rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Należy zapewnić odpowiednie zaopatrzenie w wodę pitną, która powinna być używana w każdym przypadku,gdy jest to niezbędne w celu zapewnienia, że środki spożywcze nie są zanieczyszczone.








Załącznik II, rozdział XII rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Personel pracujący z żywnością jest nadzorowany i/lub szkolony w sprawach higieny żywności odpowiednio do jego charakteru pracy.








muszą posiadać wydzielone miejsce z odpowiednimi urządzeniami do celów czyszczenia, mycia i dezynfekcji środków transportu zwierząt gospodarskich;  niemniej jednak, zakłady nie muszą posiadać tych miejsc i urządzeń, jeżeli zezwoli na to właściwy organ, a w pobliżu znajdują się takie miejsca i urządzenia, które zostały urzędowo zatwierdzone;


muszą być wyposażone w zamykane na klucz pomieszczenia do celów uboju zwierząt chorych i podejrzanych �o chorobę; nie ma to znaczenia, jeżeli ubój odbywa się w innych zakładach, zatwierdzonych do tego celu przez właściwe organy, lub na koniec normalnego okresu uboju;


jeżeli w rzeźni przechowuje się obornik lub treść przewodu pokarmowego, do tego celu musi zostać wyznaczony specjalny obszar lub miejsce;




















Załącznik II rozdział V rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


wszelkie przedmioty, instalacje i sprzęt, pozostające w kontakcie z żywnością muszą:


- być skutecznie czyszczone oraz, w miarę potrzeby, dezynfekowane; czyszczenie i dezynfekowanie musi odbywać się z częstotliwością zapewniającą zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;


-  być skonstruowane, z takich materiałów i utrzymywane w tak dobrym porządku, stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizować jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia;


- z wyjątkiem jednorazowych kontenerów i opakowań zbiorczych, być tak skonstruowane, z takich materiałów �i w tak dobrym porządku, stanie i kondycji technicznej, aby mogły być starannie czyszczone i, w miarę potrzeby, dezynfekowane, oraz;


- być instalowane w taki sposób, aby pozwolić na odpowiednie czyszczenie sprzętu i otaczającego obszaru.


w miarę potrzeby, sprzęt musi być wyposażony w jakiekolwiek właściwe urządzenia kontrolne;


w przypadku, gdy niezbędne jest używanie chemicznych dodatków w celu zapobieżenia korozji sprzętu i kontenerów, muszą być one używane zgodnie z dobrą praktyką.


Załącznik III, sekcja I, rozdział II oraz sekcja II, rozdział II rozporządzenia (WE) nr 853/2004 określa, że:


Rzeźnie muszą być wyposażone w urządzenia do dezynfekcji narzędzi, z dopływem gorącej wody o temperaturze nie niższej niż 82 °C, lub w alternatywny system o równoważnym skutku.


Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Wyposażenie, wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkość pomieszczeń żywnościowych


w miarę potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i składowania o odpowiednich warunkach termicznych wystarczające do odpowiedniego utrzymywania środków spożywczych we właściwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposób, aby temperatura ta mogła być monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.











Załącznik III, sekcja II, rozdział II rozporządzenia (WE) nr 853/2004 określa, że rzeźnie drobiu:


muszą posiadać pomieszczenie lub zadaszoną powierzchnię do odbioru zwierząt oraz do badania przedubojowego;


muszą posiadać oddzielne pomieszczenie do patroszenia i dalszej obróbki, łącznie z dodawaniem przypraw korzennych do całych tusz drobiu, chyba że właściwy organ wyda dla określonego zakładu zezwolenie na oddzielenie tych czynności w czasie, na zasadzie jednostkowych przypadków;


muszą zapewnić odrębne miejsca albo oddzielenie w czasie następujących czynności: ogłuszanie �i wykrwawianie, oskubywanie lub oskórowanie, oraz każde sparzanie, wysyłka mięsa;


 muszą posiadać wydzielone miejsce z odpowiednimi urządzeniami, do celów czyszczenia, mycia i dezynfekcji: urządzeń służących do transportu, takich jak klatki oraz środków transportu; (Wyjątek - w przypadku, gdy �w pobliżu znajdują się zatwierdzone miejsca i urządzenia dla środków transportu, z wyłączeniem klatek wówczas miejsca te i urządzenia na terenie rzeźni nie są one obowiązkowe).




















Załącznik II, rozdział I rozporządzenia (WE) nr 852/2004 określa, że:


Wyposażenie, wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkość pomieszczeń żywnościowych umożliwia dobrą praktykę higieny, włącznie z ochroną przed zanieczyszczeniem oraz w szczególności, ze zwalczaniem szkodników.
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