Ogéiny model HACCP dla uboju drobiu wg FSIS

Departament Rolnictwa Stanow Zjednoczonych (USDA) opublikowat Pathogen Reduction/Hazard
Analysis Critical Control Point (HACCP) Systems Final Rule w lipcu 1996 r. Regulacje dotyczace
HACCP (9_CFR Part 417) wymagajg od zaktadéw opracowania i wdrozenia systemu kontroli
zaprojektowanego w celu przeciwdziatania zagrozeniom bezpieczenstwa, ktorych wystgpienie w
procesie produkcyjnym jest prawdopodobne. Dlatego tez ten model HACCP, podobnie jak inne modele
HACCP, koncentruje sie na bezpieczenstwie produktu, a nie na jego cechach jakosciowych.

Wraz z tym przepisem FSIS udostepnita poradnik dotyczgcy przygotowania planow HACCP oraz
ogolny model dla kazdej kategorii przetworstwa zywnosci okreslonej w rozporzgdzeniu9 CFER
417.2(b)(1). Przewodnik i modele ogdlne zostaty zaktualizowane od czasu ich pierwotnej publikacji, aby
byly zgodne z aktualng wiedzg naukowg i politykg. FSIS zaleca korzystanie z uaktualnionych
Guidebook for the Preparation of HACCP Plans w momencie opracowywania planu HACCP
odpowiedniego dla danego zakfadu.

Modele ogdlne stuzg jako uzyteczne przyktady spetnienia wymagan prawnych. Kazdy z nich
reprezentuje kategorie przetwérstwa zywnosci. Kazda kategoria przetwérstwa moze zawieraé wiele
produktow. Dlatego kazdy pojedynczy model reprezentuje kategorie produktow i jako takie modele nie
przedstawiajg unikalnych produktéw ani nowatorskich proceséw. Modele ogdlne nie sg przeznaczone
do stosowania ,tak jak jest®. FSIS zaleca, aby zaktady dostosowaty model(y) do swojej dziatalnosci.

Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) w modelu nie muszg byé stosowane do wszystkich operacji lub
produktow w danej kategorii produktow. Produkty lub operacje mogg wymaga¢ mniejszej lub wiekszej
liczby CCP w zaleznoéci od operacji. Schemat przeptywu przedstawia ogdlny proces produkcyjny i
powinien by¢ zmodyfikowany tak, aby odzwierciedlat procesy stosowane w zakfadzie. Wybrane limity
krytyczne dla bezpieczenstwa zywnosci muszg pochodzi¢ z dokumentéw naukowych lub innych
wiarygodnych zrodet, aby spetni¢ wymagania regulacyjne dotyczgce walidacji. Kazdy model zawiera
odniesienia do wskazdéwek dotyczacych wyboru limitow krytycznych.

FSIS opublikowat dwa modele HACCP dla uboju drobiu. Model ten moze by¢ stosowany z systemami
kontroli Streamlined Inspection System (SIS), New Evisceration Line Speed (NELS), New Turkey
Inspection System (NTIS) oraz z tradycyjnymi systemami kontroli uboju drobiu. Drugi opublikowany
model moze by¢ stosowany z systemem New Poultry Inspection System (NPIS). R6znica pomiedzy tym
modelem a modelem NPIS polega na tym, ze NPIS dodatkowo odpowiada za sortowanie i usuwanie
tuszek i wnetrznosci wykazujgcych objawy sepsy i toksemii. Wiele matych i bardzo matych zaktadow
uboju drobiu dziata w ramach Inspekcji Tradycyjnej i jest to model najlepiej dostosowany do tych
dziatan.

Dokumentacja sporzgdzona podczas dokumentowania planu HACCP, w tym cata dokumentacja uzyta
do poparcia analizy zagrozen, jest dokumentacjg HACCP ((CER 417.5(a)). Wybor modelu HACCP dla
uboju drobiu jest wstepnym krokiem do zakonczenia analizy zagrozen. Dokumenty powstate w trakcie
procesu wyboru sg dokumentami HACCP. Podczas opracowywania planu HACCP nalezy zadba¢ o
zachowanie powstatych dokumentow.

Dalszg pomoc w opracowywaniu planéw HACCP mozna znalezé na stronie Guidebook for the
Preparation of HACCP Plans oraz w materiatach wytycznych dostepnych na stronie internetowej FSIS
HACCP.
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https://www.fsis.usda.gov/inspection/compliance-guidance/haacp

OPIS PRZYKLADOWEGO PRODUKTU:

Proces / Nazwa produktu: Ubdj drobiu ? Cate tuszki, Czesci, Inne cate produkty drobiowe

Mitode kurczaki gotowe do gotowania, inne rodzaje catych
tuszek drobiowych (indyki, kaczki, gesi), jednosktadnikowe
produkty drobiowe, takie jak czesci, podroby, tapki i frytki
indycze.

Proces / nazwa rodzaju produktu

Wazne witasciwosci produktu (Aw, pH,

srodki konserwujace, itp.) Nie dotyczy

Do dalszego przetwarzania w tym lub innym zakfadzie lub

3 k i . .
Sposob wykorzystania Przeznaczony do gotowania przez konsumenta koncowego

Opakowanie (trwatos$é¢ i warunki Pakowane prézniowo, pakowane na tackach, podroby
przechowywania) w szczelnie zamknietych pojemnikach z tworzywa
sztucznego, pakowane luzem w pudetka z wkiadka.

Chiodzenie - 10 dni w
temperaturze 40°F Mrozenie -
180 dni w temperaturze <10°F

Okres przydatnosci do spozycia i
temperaturas

Gdzie bedzie sprzedawany (nalezy
okresli¢ docelowych konsumentéw,
szczegolnie narazone

populacjes)

Sprzedaz bezposrednia konsumentom domowym w
punktach sprzedazy detalicznej lub dystrybucja do hoteli,
restauracji i instytucji (HRI).

Nazwa produktu, legenda inspekcji i numer zaktadu,
Instrukcje dotyczace etykietowania |informacja o sposobie postepowania z produktem,
informacja o masie netto, linia adresowa, informacje o
wartosci odzywczej oraz instrukcja bezpiecznego
postepowania.

Jakie specjalne srodki kontroli Przechowywac¢ w warunkach
dystrybucji sa wymagane? chtodniczych < 40°F
Przechowywac w stanie
zamrozonym < 10°F

DATA: ZATWIERDZONE PRZEZ:

1 Przed przystapieniem do opracowania planu HACCP nalezy zapozna¢ sie z dokumentem FSIS Guidebook for the Preparation of HACCP
Plans aby uzyska¢ szczegotowe opisy arkuszy roboczych i analizy zagrozen. Informacje te sg przeznaczone dla matych i bardzo matych
zaktadow, ktére chcg uzyska¢ pomoc w zrozumieniu wymagan zawartych w Title 9 Code of Federal Regulations (9 CFR) Part 417. Niniejszy
model HACCP jest przeznaczony wytgcznie do celéw demonstracyjnych. Model nie ustanawia wymogow, ktére muszg zosta¢ spetnione.
Zaktady sg zobowigzane do opracowania planéw HACCP dostosowanych do ich obiektoéw, praktyk produkcyjnych i produktow.

2 Ten model uboju drobiu moze by¢ stosowany z systemami kontroli SIS, NELS, NTIS i tradycyjnymi systemami kontroli uboju drobiu.

3 Kazdy zaktad moze mie¢ wiasny okreslony termin przydatnosci do spozycia.

4 Populacje podwyzszonego ryzyka obejmujg mate dzieci, osoby starsze i osoby z obnizong odpornoscia.
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https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-01/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf
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PRZYKLADOWY WYKAZ SKLADNIKOW PRODUKTU | MATERIALOW PRZYCHODZACYCHs

Proces / Nazwa produktu: Ubéj drobiu Cate tuszki, Czesci, Inne cate produkty drobiowe

Dréb i uboczne produkty Zywe ptaki
drobiowe
Sktadniki zywnosci nie Brak

zawierajace miesa

Srodki przeciwdrobnoustrojowes i

. ) Chlor, Kwas organicznyz
substancje pomocnicze

Plastikowe worki prozniowe, tacki do sprzedazy

Materiat opakowaniowy detalicznej, pudetka kartonowe, plastikowe wkiadki

Ograniczone skladniki lub

Brak
alergeny
Inne Brak
DATA: ZATWIERDZONE PRZEZ:

5 Nalezy wymieni¢ wszystkie sktadniki miesne, sktadniki niemiesne, sktadniki objete ograniczeniami (np. azotyny), substancje pomocnicze,
materiaty opakowaniowe uzyte

w produkcji tego produktu. Jest to wazne, aby pomdc w identyfikacji wszelkich specjalnych sktadnikéw lub proceséw, ktére nalezy
uwzgledni¢ w planie HACCP. Zob. FSIS Compliance Guideline Allergens and Ingredients of Public Health Concern: |dentification,
Prevention and Control, and Declaration through Labeling, aby uzyska¢ szczegétowe informacje dotyczace alergenéw. Aby zapoznac sie z
ograniczeniami dotyczacymi stosowania azotynéw i askorbinianu sodu lub erytrobinianu sodu, zob.9 CFR 424.22(b).

6 FSIS i Agencja ds. Zywnosci i Lekow (FDA) podpisaty protokét ustalen (MOU) w ktdrym okreslono zasady wspétpracy, w zakresie reagowania
na powiadomienia o stosowaniu dodatkow do zywnosci przeznaczonych do produkcji wyrobéw podlegajgcych regulacji FSIS. FSIS okresla
przydatnos¢ stosowania sktadnikow zywnosci uzywanych do produkcji miesa, drobiu i produktéw jajecznych. FSIS konsultuje sie, w razie
potrzeby, z FDA w sprawie wymagan wynikajgcych z ustawy o zywnosci, lekach i kosmetykach (Food, Drug & Cosmetic Act) i przepisow
wykonawczych do niej. Zob._FSIS Directive 7120.1, Safe and Suitable Ingredients Used in Meat Poultry and Egg Products aby uzyskac liste
odpowiednich sktadnikow.

7 ,Kwas organiczny” jest oznaczeniem produktu, ktéry ma by¢ stosowany w zakfadzie.

Strona3Z


https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Allergens-Ingredients.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Allergens-Ingredients.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Allergens-Ingredients.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Allergens-Ingredients.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec424-22.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-11/Memorandum%20of%20Understanding%20between%20FSIS%20and%20FDA.pdf
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1

PRZYKLADOWY SCHEMAT PRZEBIEGU PROCESUs

Ubdj drobiu / Cate tuszki, Czesci, Inne cate produkty drobiowe

1. Przyjecie zywych ptakéw | 2. Roztadunek, ogtuszanie, wykrwawianie |

|3. Oparzanie, usuwanie pior, usunigcie gléw i ndg |
la.

Przyjmowanie i 5. . .
przechowywani Zbieranie
e artykutow nég,

innych niz n — - - - podrobow
miesne 4. Wypatroszenie, w tym usunigcie szyi, odpowietrzenie, i szyi

(np. $rodki otwarcie, wyciggniecie wnetrznosci z tuszy
przeciwdrobnoustr

ojowe, materiaty
opakowaniowe)

7. Usuwanie plonéw, ptuc i nerek

6. Przerobka i
ratowanie poza

8. Mycie tuszy linig produkcyjng

9. Trymowanie

10. Monitorowanie tusz, czesci i podrobéw pod kgtem skazenia odchodami CCP 1

11. Stosowanie $rodkéw przeciwdrobnoustrojowych przed schtodzeniem CCP 2

12. Schtadzanie wszystkich
produktéw CCP 3

14. Pakowanie i etykietowanie 13. Przekazanie tusz do rozbioru lub
dalszego przetwarzania

15. Sktadowanie w
chtodni

16. Wysyltka 17. Produkt zwrécony

8 Jest to przyktadowy schemat przeptywu. Schematy przeptywu tego samego produktu w poszczegolnych zaktadach mogg sie rozni¢. Zaktady
okreslaja, ktore etapy procesu sg w nich uwzglednione. Etapy muszg reprezentowac wszystkie istotne zagrozenia w analizie zagrozen.
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PRZYKLADOWA ANALIZAZAGROZENPODCZAS

UBOJUDROBIU s
Kolumna 1 Kolumna 2 Kolumna 3 Kolumna 4 Kolumna 5 Kolumna 6
Sktadnik / Etap Potencjalne Czy istnieje uzasadnione Uzasadnienie/ Jesli tak w kolumnie 3 (zagrozenie Czy etap ten
procesu zagrozenie prawdopodobienstwo Podstawa decyzjii RLTO), jakie srodki kontroli mozna jest

(wprowadzone lub wystapienia zastosowacé w celu zapobiezenia, Krytycznym

kontrolowane) na| potencjalnego zagrozenia wyeliminowania lub zmniejszenia Punktem

tym etapieino dla bezpieczenstwa zagrozenia do akceptowalnego Kontroli

Zywnosci poziomu?is (CCP)?14

(RLTO)?
(Tak lub Nie)w

9 Odnies¢ sie do FSIS Meat and Poultry Hazards and Controls Guide i DRAFT FSIS Compliance Guideline For Controlling Salmonella and Campylobacter in Raw Poultry aby uzyskac
proponowaner praktyki i kontrole.

10 Zagrozenia sg pogrupowane w trzy kategorie: biologiczne (B), chemiczne (C) i fizyczne (P). Zagrozenia biologiczne to zywe organizmy. Zagrozenia chemiczne mogg wystepowaé naturalnie
w zywnosci, by¢ stosowane lub dodawane podczas przetwarzania zywnosci albo podawane zywym zwierzetom. Zagrozenia fizyczne to skfadniki produktu zywnosciowego, ktére sg
nieoczekiwane, takie jak plastik, szkto, metal lub ko$¢ w produkcie bez kosci. Zob. Guidebook for the Preparation of HACCP Plans aby uzyskaé¢ wiecej informac;ji o identyfikacji zagrozen.

11 Uzasadnienie decyzji nalezy umiesci¢ w kolumnie 4. Wiacz $rodki kontroli do kolumny 4 dla zagrozen, ktérych wystgpienie jest mato prawdopodobne, i umies¢ je w kolumnie 5 dla zagrozen,
ktérych wystapienie jest prawdopodobne. Jesli istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia, na tym lub kolejnym etapie nalezy uwzgledni¢ CCP. Aby zobaczy¢ liste
czesto wykorzystywanych kontroli, patrz ESIS Meat and Poultry Hazards and Controls Guide.

12 Odniesienia naukowe sg wazne przy podejmowaniu decyzji, przedstawianiu uzasadnien i walidacji systemu HACCP. Jesli przy podejmowaniu decyzji korzysta sie z odniesien naukowych,
artykut musi by¢ czescig dokumentacji HACCP. Jezeli uzasadnienie naukowe pochodzi z FSIS, nalezy wymieni¢ nazwe dokumentu. Jezeli uzasadnienie nie pochodzi z programu FSIS,
wowczas projekt systemu HACCP musi by¢ poparty dokumentacja dowodowg - tzn. zasadami teoretycznymi, poradami ekspertéw z organéw przetwoérczych, danymi naukowymi lub
technicznymi, artykutami z recenzowanych czasopism, programami modelowania patogenéw lub innymi informacjami wykazujgcymi, ze okreslone $rodki kontroli procesu moga odpowiednio
zapobiega¢, ograniczac lub eliminowaé okreslone zagrozenia. Dokumenty te, niebedgce dokumentami FSIS, nalezy przechowywac¢ przez caty okres obowigzywania planu HACCP.

13 Poniewaz wyniki uzyskane w ramach programéw wstepnych moga wptyng¢ na decyzje podjete w analizie zagrozen, zakfad jest zobowigzany do przechowywania zapisow zwigzanych

z tymi programami jako dokumentacje uzupetniajgcg do analizy zagrozen (9 CER 417.5(a)). Jesli zaktad stwierdzi, ze wystgpienie potencjalnego zagrozenia jest mato prawdopodobne,
poniewaz wdrozenie programu wstepnego (np. SPO sanitarnych, pisemnych procedur opatrunkowych wigczonych do programéw wstepnych, specyfikacji zakupu, interwenciji
przeciwdrobnoustrojowych) zapobiega warunkom, ktére czynig potencjalne zagrozenie prawdopodobnym, taki program wstepny staje sie czescig systemu HACCP i w rezultacie musi zostaé
zatwierdzony. Oznacza to, ze zaktady muszg utrzymywac naukowe lub techniczne wsparcie dla projektéw programéw wymagan wstepnych wykorzystywanych do podejmowania decyzji w
zakresie analizy zagrozen i musi zgromadzi¢ wewnatrz zakladowe dane walidacyjne, w celu udpwodnienia, ze programy te sg wdrazane zgodnie z zatozeniami (zob. FSIS Compliance
Guideline HACCP Systems Validation, strona 5).

14 Aby opracowac¢ skuteczny CCP, zob. FSIS Guidebook for the Development of HACCP Plans aby uzyska¢ drzewo decyzji CCP oraz wytyczne o tym, jak kontrolowaé, redukowac lub
eliminowa¢ zagrozenie.
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https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Meat_and_Poultry_Hazards_Controls_Guide_10042005.pdf
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6732c082-af40-415e-9b57-90533ea4c252/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/3ec95930-e7fe-4e61-90ad-675e6b483591/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Meat_and_Poultry_Hazards_Controls_Guide_10042005.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Meat_and_Poultry_Hazards_Controls_Guide_10042005.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-5.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/HACCP_Systems_Validation.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/HACCP_Systems_Validation.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-01/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP

1. Przyjecie B: Patogeny Tak Zywe ptaki mogg mie¢ patogeny na Zagrozenie to jest kontrolowane poprzez Nie
zywych ptakéw [Salmonella, piorach, skorze, stopach i w przewodzie pozniejsze ogledziny, stosowanie sSrodkéw
Campylobacter pokarmowym. przeciwdrobnoustrojowych i schtadzanie

(CCP 1, CCP 2, CCP 3).

Standardowa procedura operacyjna (SSOP)
dotyczaca czyszczenia klatek pomiedzy

stadami.
Kontrola przed ubojowa wycofania karmy
SSOP.

C: Pozostatosci Nie Niskie ryzyko wedlug USDA, Compliance

lekow Guide for Residue Prevention.15

Hodowcy zobowigzani sg do przestrzegania
najlepszych praktyk przed zbiorem, ktére
obejmujg odpowiednie wymagania dotyczace
odstawienia antybiotykoéw w przypadku ich

przepisania.
P: Ciata obce w Nie Dane historyczne zaktadul6 (tj. monitorowanie
zotgdkach jakosci podrobow) wskazujg na niskie ryzyko
zywych ptakow obecnosci ciat obcych w zotagdkach po

przetworzeniu.

Kontrole jakosci zotgdkéw po schiodzeniu
ktére obejmujg monitorowanie pod kateni
obecnoéci ciat obcych, takich jak drut.

Materiat obcy SSOP?*’

15 Jesdli uzasadnienie naukowe pochodzi z FSIS, nalezy wymieni¢ nazwe dokumentu. Jesli uzasadnienie nie pochodzi z programu FSIS, woéwczas potrzebne jest wsparcie naukowe lub
techniczne, a te dokumenty, ktére nie pochodza z FSIS, muszg by¢ przechowywane przez caty okres obowigzywania planu HACCP.

16 UWAGA: Te ,dane historyczne" muszg by¢ poparte dowodami z zaktadu poprzez historie zaktadu lub dane walidacyjne z odniesieniem do SSOP lub

programu wstepnego. Jezeli dane historyczne nie sa dostepne (np. plan HACCP dla nowego procesu lub produktu), wéwczas projekt systemu musi byé poparty inng

dokumentacjg. Taka jak ESIS Meat and Poultry Hazards and Controls Guide, ktéra stwierdza, ze ,Monitorowanie podrobéw pod katem ciat obcych” oraz ,Wykrywanie metali” sg czesto
stosowanymi kontrolami dla zagrozen zwigzanych z ciatami obcymi w procesie uboju drobiu.

17 Te SSOP dotyczgce materiatdow obcych (program wstepny) powinny zawiera¢ szczegdtowe informacje na temat tego, jak ta procedura zapobiega wystgpieniu zagrozenia (np. kontrole
zapobiegajgce powstawaniu metali),

a takze procedury biezgcej weryfikacji. Kontrole te powinny by¢ widoczne w dokumencie pisemnym podczas przeglgdu. SSOP dla materiatéw obcych i dane zaktadu zwigzane z biezacymi
dziataniami weryfikacyjnymi stajg sie czescig dokumentac;ji i danych historycznych.
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https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4625d1a1-088c-4c2c-a665-5c702b6c0647/Residue_Prevention_Comp_Guide.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4625d1a1-088c-4c2c-a665-5c702b6c0647/Residue_Prevention_Comp_Guide.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4625d1a1-088c-4c2c-a665-5c702b6c0647/Residue_Prevention_Comp_Guide.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/3cd0a6a5-fcff-4809-a298-030f3cd711a9/Meat_and_Poultry_Hazards_Controls_Guide_10042005.pdf?MOD=AJPERES

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
la. Przyjmowanie i |B: Nie Wiasciwe przechowywanie skfadnikéw innych niz
przechowywanie |7anjeczyszczenie migsne, w razie potrzeby pod kontrolg temperatury.
z:’;iui:ts%v?rllr;nych patogenami Procedura ochrony sktadnikéw innych niz miesne przed
< . ’ szkodnikami i zanieczyszczeniem $rodowiska.
srodki
przeciwdrobnoustr
ojowe, materiaty |C: Nie Dane historyczne osrodka wskazujg na niskie
opakowaniowe) Niewtasciwy ryzyko otrzymania nieodpowiednich srodkéw
Srodek chemiczny chemicznych i nieodpowiednich zwigzkéw
lub otrzymane chemicznych.
stezeniel8 Listy gwarancyjne od dostawcow.
Identyfikacja i sporzgdzenie wykazu wszystkich
zatwierdzonych substancji chemicznych stosowanych
w operacjach.
Sprawdzenie kazdej substancji chemicznej przy
odbiorze w celu upewnienia sie, ze znajduje sie ona na
liscie w odpowiednim stezeniu i jest odpowiednio
oznakowana.
Karty charakterystyki substancji niebezpiecznych (SDS)
P: Materiaty Nie Kontrola wzrokowa pod katem obecnosci materiatéw
Obce obcych.
Chroni¢ materiaty opakowaniowe przed wptywem
Srodowiska.
2. Wytadunek, B: Patogeny Tak Zywe ptaki mogg mieé patogeny na Zagrozenie to jest kontrolowane poprzez Nie
Ogtuszanie, Salmonella piorach, skorze, stopach i w przewodzie pokarmowym. |PoZniejsze ogledziny, stosowanie
Wykrwawianie ' Srodkoéw przeciwdrobnoustrojowych i
Campylobacter schiadzanie (CCP 1, CCP 2, CCP 3).
Wiasciwe stosowanie metod ogtuszania i
konserwacja urzadzen

18 Zapewnienie odniesienia dla wsparcia naukowego i walidacji skutecznych stezen oraz wsparcia dla krytycznych parametréw operacyjnych, ktére zmniejszajg zagrozenia biologiczne. ESIS
Directive 7120.1, Safe and Suitable Ingredients Used in Meat, Poultry and Egg Products zawiera liste substancji, ktére mogg by¢ stosowane przy produkcji produktéw miesnych i
drobiowych. Wykaz zawiera dopuszczalne ilosci i przeznaczenie zatwierdzonych s$rodkéw przeciwdrobnoustrojowych. Lista (dyrektywa 7120.1) moze by¢ wykorzystywana jako
dokumentacja pomocnicza do kontroli zagrozen chemicznych (bezpieczenstwo i przydatnos¢). Dyrektywy 7120.1 nie mozna wykorzystywaé jako dokumentacji pomocniczej do kontroli
zagrozen biologicznych, poniewaz stezenie srodkow przeciwdrobnoustrojowych potrzebnych do kontroli bakterii jest inne niz stezenia wymagane do zapewnienia bezpieczenstwa i
przydatnosci.

Qtrnna 77



https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/7120.1

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
do ogtuszania w celu ograniczenia
mimowolnego oddawania katu podczas
ogtuszania.
Praktyki higieniczne pracownikow
C: Brak
P: Brak
3. Oparzanie, B: Patogeny Tak Woda parzgca i maszyny do usuwania pior mogg |Zagrozenie to jest kontrolowane poprzez Nie
usuwanie pior, Salmonella zwigkszac zanieczyszczenie krzyzowe patogenami. [ pézniejsze ogledziny, stosowanie srodkéw

usuniecie gtow i
nég

Campylobacter

Patogeny mogg zanieczyszczaé miesnie tusz,
ktore sa okaleczane podczas pobierania.

przeciwdrobnoustrojowych i schtadzanie
(CCP 1, CCP 2, CCP 3).

Procedury operacyjne oparzarki dotyczgce
poboru i przelewania,

mieszania wody parzgcej. Woda parzgca nie jest
ponownie uzywana jako woda do oparzania ani
do mycia.

Opcjonalne uzycie szczotek do usuwania brudu i
zanieczyszczen z ptakoéw przed oparzaniem.

pH wody utrzymywane powyzej lub ponizej
optymalnego pH dla wzrostu Salmonella i
Campylobacter.

Srodki przeciwdrobnoustrojowe, zakwaszacze i
srodki przeciwpienigce stosowane w wodzie do
oparzania jako czes¢ wielokierunkowego
podejscia majgcego na celu zmniejszenie
poziomu patogenow.

Wstepny program monitorowania stezen
Srodkow przeciwdrobnoustrojowych i

wszelkich innych substancji chemicznych.

Wycinanie okaleczonych czesci z tusz na
pozniejszym etapie procesu.

Pisemne SSOP dotyczace czyszczenia i higieny
sprzetu w celu zapobiezenia skazeniu produktu.
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Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP

C: Nie Dane historyczne zaktadu wskazujg na niskie

Srodek ryzyko skazenia chemicznego w  wyniku

przeciwdrobnoustr stosowania  srodkow  przeciwpienigcych i

ojowy, $rodek wzmacniaczy pH w wyparzarkach.

przeciwpienigcy Pisemne procedury mieszania chemikaliow i

lub modyfikator pH udokumentowane procedury weryfikacji w celu

nie zostat zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow

odpowiednio operacyjnych. Srodki chemiczne sg wtasciwie

wymieszany, aby stosowane zgodnie z zaleceniami producenta

spetni¢ parametry $rodkéw chemicznych i parametrami GRAS.

0golnie uznanych

substanciji

bezpiecznych

(GRAS)

P: Brak
4. B: Patogeny Tak Patogeny wprowadzone na zywych ptakach sg Zagrozenie to jest kontrolowane poprzez Nie
Wytrzewianiel9, W | saimonella obecne na skorze tuszek i w przewodach ;')éinigjsze oglgdziny, zastosgwanie '
tym usuwanie Campylobalcter pokarmowych. $rodkow przeciwdrobnoustrojowych i
szyi, schtadzanie (CCP 1, CCP 2, CCP 3).
wentylowa Pisemne Procedury obrébki sanitarnej w celu
nie, . zapobiegania skazeniu tusz i czesci patogenami
otwieranie, jelitowymi i zanieczyszczeniu katem w trakcie
wycigganie operacji uboju i opatrywania, wigczone jako

wnetrznosci z
tuszy

program wstepny do spetnienia wymagan 9 CFR
381.65(g).20 Wymagania te obejmujag pobieranie i
analize probek na obecnos¢ organizméw
mikrobiologicznych w celu monitorowania i
utrzymania kontroli procesu.

C: Brak

19 DRAFT FSIS Compliance Guideline for Controlling Salmonella and Campylobacter in Raw Poultry provides guidance on how to control pathogens throughout the slaughter operation.
Wymagane pisemne procedury zapobiegania skazeniu mogg rowniez obejmowac: program konserwacji sprzetu w celu zapewnienia zgodnego z przeznaczeniem funkcjonowania maszyn, aby
zapobiec zanieczyszczeniu trescig przewodu pokarmowego podczas procesu patroszenia; programy zapewniajgce wiasciwe stosowanie srodkéw przeciwdrobnoustrojowych (na przyktad
stezenie srodkéw przeciwdrobnoustrojowych i metoda ich stosowania); praktyki higieniczne pracownikéw oraz SSOP.
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-65.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-65.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf

Etap

Zagrozenie

RLTO

Uzasadnienie/Podstawa

Kontrole

CCP

P: Materiat obcy

Nie

Materiaty obce mogg by¢ wprowadzane z
uszkodzonych czgsci maszyn, zerwanych szekli i
niehigienicznych konstrukcji napowietrznych.

Konserwacja sprzetu i linii patroszenia w celu
zapobiezenia zanieczyszczeniu metalu lub
plastiku.

Rutynowe czyszczenie szyn szekli i
konstrukcji napowietrznych.

SSOP dla materiatéw obcych.

5. Zbieranie
podroboéw, szyjek i
nég

B: Patogeny:

Salmonella,
Campylobacter

Tak

Opodznione oddzielenie od niejadalnych elementow
moze spowodowac rozwoj patogenow.

Zagrozenie to jest kontrolowane poprzez
pozniejsze ogledziny, zastosowanie srodkow
przeciwdrobnoustrojowych i procedury chtodzenia
(CCP 1, CCP 2, CCP 3).

Czas schtadzania i krytyczne limity temperatury
sg monitorowane w CCP 3 w celu zapewnienia,
ze temperatura podrobdw, szyi i nézek jest
szybko obnizana do temperatury, ktéra
zapobiega rozwojowi patogendéw.21

Srodek przeciwdrobnoustrojowy dodawany do
podtoza w schfadzarce zanurzeniowej lub
stosowany w formie sprayu lub zanurzeniowe;.

Pisemne procedury sanitarne dotyczace
opatrywania, zapobiegajgce skazeniu tusz i
czesci tuszy patogenami jelitowymi i
zanieczyszczeniu katem podczas uboju i
opatrywania, wigczone jako program wstepny do
spetnienia wymagan 9 CFR 381.65(q) .

Nie

21 FSIS Compliance Guide: Modernization of Poultry Slaughter Inspection: Chilling Requirements opisuje, w jaki sposob zaktady mogg spetni¢ wymagania przepisow dotyczacych schtadzania

drobiu.
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-65.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-65.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
C: Nie Dane historyczne dotyczace zaktadu wskazujg na
Nieodpowiednie niskie ryzyko niewtasciwego stosowania srodkow
stezenie $rodka chemicznych.
przeciwdrobnoustr Pisemne procedury mieszania chemikaliow i
ojowego udokumentowane procedury weryfikacji w celu
zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow
operacyjnych. Srodki chemiczne sa
stosowane w sposob zgodny z zaleceniami
producenta srodkéw chemicznych i parametrami
GRAS.
P: Ciata obce Nie Dane historyczne zaktadu (monitoring jakosci
(kamienie, druty, podrobow) wskazujg na niskie ryzyko wystepowania
inne materiaty ciat obcych w zotadkach po przetworzeniu.
budowlane itp.) SSOP dla materiatéw obcych. Kontrole jakosci
pochodzgce od podrobéw po schiodzeniu, ktére obejmuijg
ptakéw monitorowanie pod katem obecnosci ciat obcych,
wydziobujgcych takich jak drut, ktére mogg utkwi¢ w zotgdkach.
Sciotke podczas
produkcji zywca
6. Przerdbka i B: Patogeny Tak Tusze przypadkowo zanieczyszczone Zanieczyszczenia przewodu pokarmowego sg Nie
ratowanie Salmonella zawartoscig przewodu pokarmowego (kat i tresci sg omowione w CCP 1: Monitorowanie tusz,
poza linig Campylobalcter pokarmowe) - podwyzszone ryzyko skazenia czesci i podrobow pod katem skazenia katem.
produkcyjna22 patogenami. Obecno$é patogendw jest uwzgledniona w CCP

Stany chorobowe mogg zawiera¢
patogeny.

2: Stosowanie Srodkow
przeciwdrobnoustrojowych przed schtadzaniem i
CCP 3: Schtadzanie.

Procedury przerdbki poza linig produkcyjng
wigczone do systemu HACCP jako program
wstepny, aby spetni¢ wymagania 9 CFR
381.91(b)(2).

Procedury pisemne dotyczace usuwania
Zlokalizowanych stanéw chorobowych (np.
zapalenie drég oddechowych, procesy zapalne)

22 Aby uzyskac przyktadowg analize zagrozen dla przerébki poza linig produkcyjna, zob. etap 13 HACCP Model for New Poultry Inspection System (NPIS) Poultry Slaughter.
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-91.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-91.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-91.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-01/HACCP-Model-NPIS-Poultry-Slaughter.pdf

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
oraz sprawdzenie, czy pracownicy zaktadu
odpowiednio wdrazajg procedury w sposéb
sanitarny.

C: Nie Dane historyczne dotyczace zaktadu wskazujg na
Nieodpowiednie niskie ryzyko niewtasciwego stosowania srodkow
stezenie $rodka chemicznych.
przeciwdrobnoustr Pisemne procedury mieszania chemikaliow i
ojowego udokumentowane procedury weryfikacji w celu
zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow
operacyjnych. Srodki chemiczne sg wtasciwie
stosowane zgodnie z zaleceniami producenta
Srodkdw chemicznych i parametrami GRAS.
P: Brak
7. Usuwanie wola, |B: Patogeny Tak Tusze przypadkowo zanieczyszczone Zagrozenie to jest kontrolowane na p6zniejszym Nie
ptuc Salmonella zawartoscig przewodu pokarmowego (kat i tresci etapie
i nerek Campylobacter pokarmowe) - podwyZzszone ryzyko skazenia poprzez ogledziny, zastosowanie $rodkéw
patogenami. przeciwbakteryjnych i schtadzanie (CCP 1, CCP
Usuwanie wola moze powodowac¢ zanieczyszczenie 2, CCP 3).
jelit, co zwigksza ryzyko wystepowania patogenow. |Pisemne procedury sanitarne dotyczace
Z tusz nalezy usuwac nerki z objawami opatrywania, zapobiegajace skazeniu tusz i
chorobowymi, w tym ze zmianami o typie czesci tuszy patogenami jelitowymi i
airsacculitis. zanieczyszczeniu katem podczas uboju i
opatrywania, wtgczone jako program wstepny do
spetnienia wymagan 9 CFR 381.65(q) .
C: Brak Nie
P: Brak Nie
8. Mycie tuszy B: Patogeny Tak Tusze przypadkowo zanieczyszczone trescig Zagrozenie to jest kontrolowane na p6zniejszym Nie
salmonella przewodu pokarmowego (katem i trescig etapie poprzez ogledziny, zastosowanie

Campylobacter

pokarmowg) sg w wiekszym stopniu narazone na
skazenie patogenami.

srodkéw przeciwdrobnoustrojowych i
schtadzanie (CCP 1, CCP 2, CCP 3).

Pisemny program monitorowania, czy myjnia tusz
dziata zgodnie z przeznaczeniem.
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Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
C: Nie Dane historyczne dotyczace zaktadu wskazujg na
Nieodpowiednie niskie ryzyko niewtasciwego stosowania srodkow
stezenie $rodka chemicznych.
przeciwdrobnoustr Pisemne procedury mieszania chemikaliow i
ojowego udokumentowane procedury weryfikacji w celu
zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow
operacyjnych. Srodki chemiczne sg wtasciwie
stosowane zgodnie z zaleceniami producenta
srodkow chemicznych i parametrami GRAS.
P: Brak Nie
9. Trymowanie B: Patogeny Nie Praktykl higieniczne pracownikéw
Salmonella, Standardowe Sanitarne Procedury
Campylobacter Operacyjne.
C: Brak
P: Brak
10. Monitorowanie |B: Patogeny Tak Odchody stanowig nosnik patogendw. Monitorowanie zanieczyszczenia odchodami Tak
tusz, czesci i | I przed zastosowaniem srodkow
podrobéw pod Salmonella, przeciwdrobnoustrojowych przed schtadzaniem CCP1

katem skazenia
katem

Campylobacter

w celu zapewnienia, ze tuszki drobiowe
zanieczyszczone widocznymi odchodami nie
trafig do schtadzarki (9 CFR 381.65(f)).

Pisemne procedury sanitarne dotyczace
opatrywania, zapobiegajgce skazeniu tusz i
czesci tuszy patogenami jelitowymi i
zanieczyszczeniu katem podczas uboju i
opatrywania, wigczone jako program wstepny do
spetnienia wymagan 9 CFR 381.65(q) .

Brak (zero) zanieczyszczen katowych w systemie
chtodzenia.

Zbadanie wewnetrznych i zewnetrznych
powierzchni tusz pod katem zanieczyszczenia
odchodami
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Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
przed zastosowaniem srodkéw
przeciwdrobnoustrojowych przed
schtodzeniem. Zbadanie czesci i podrobéw pod
katem zanieczyszczenia odchodami przed
schtodzeniem.

C: Brak

P: Brak
11. Stosowanie B: Rozwoj Tak Tusze przypadkowo zanieczyszczone trescig Stosowanie $rodkéw przeciwdrobnoustrojowych Tak
srodkow patogenow przewodu pokarmowego (katem i trecig przed schtodzeniem CCP 2 Stosowanie roztworu
przeciwdrobnoustr Salmonella pokarmowa) sg w wiekszym stopniu narazone na  |kwasu organicznego na tuszach, czesciach, CCP 2
ojowych przed Campyloba,cter skazenie patogenami. podrobach, szyjach i nogach.23
schiodzeniem

P: Brak

C: Nie Dane historyczne dotyczace zaktadu wskazujg na

Niewtasciwe niskie ryzyko niewtasciwego stosowania srodkow

stezenie chemicznych.

stosowanego Pisemne procedury mieszania chemikaliow i

srodka udokumentowane procedury weryfikacji w celu

przeuwdrobnoustr zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow

ojowego operacyjnych. Srodki chemiczne sg wlasciwie

stosowane, zgodnie z zaleceniami producenta dla
srodkdw chemicznych i parametrami GRAS.

12. Schiadzanie B: Rozwoj Tak Opodznione schtadzanie moze powodowac rozwdj  [Rozwoj patogendw jest kontrolowany za pomoca Tak
wszystkich patogenow patogenow. CCP 3 Schtfadzanie. Zastosuj procedury
produktéw 24 Salmonella, schtadzania w celu obnizenia temperatury CCP3

Campylobacter wewnetrznej tusz, podrobdw, szyi i nég.

Pisemne procedury schtadzania, ktore
uwzgledniajg

23 Jezeli zaktad wdraza proces zgodny ze specyfikacjami procesu opisanymi w dokumentacji naukowej, a dokumentacja naukowa zawiera dane mikrobiologiczne

okreslajgce poziom redukcji patogenu osiagniety przez strategie interwencyjng dla docelowego patogenu okreslonego w analizie zagrozen, dane z walidacji w zaktadzie zebrane podczas 90-dniowego
okresu wstepnej walidacji bedg sktadac¢ sie z danych dotyczacych wymiernych cech krytycznych parametréw operacyjnych, takich jak cisnienie, temperatura i stezenie.

Jesli jednak zaktad wdraza inne krytyczne parametry operacyjne w procesie niz te, ktére podano w dokumentacji naukowej, lub jesli zidentyfikowana dokumentacja naukowa nie zawiera danych
mikrobiologicznych, wéwczas zaktad powinien zebra¢ dane wewnatrzzaktadowe wykazujgce, ze wszystkie krytyczne parametry operacyjne, ktére wdrozyt, moga by¢ spetnione ORAZ powinien zebraé
zakladowe dane dotyczace walidacji mikrobiologicznej lub zidentyfikowaé dokumentacje naukowa z danymi mikrobiologicznymi, ktére wykazujg skutecznos$¢ tych wdrozonych krytycznych parametréw
operacyjnych (FSIS Compliance Guideline HACCP Systems Validation, str. 27).

24 Jezeli produkty sg chtodzone lodem w kadziach, analiza zagrozen powinna uwzglednia¢ wszelkie zagrozenia zwigzane z produkcjg, przechowywaniem i obstugg lodu.
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Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP

co najmniej, mozliwos¢ rozwoju patogendw,
warunki wptywajgce na schfadzanie tusz oraz
moment zakonczenia procesu schtadzania. (9
CFR 381.66(b)(3)).25

C: Nie Dane historyczne dotyczace zaktadu wskazujg na
Nieodpowiednie niskie ryzyko niewtasciwego stosowania srodkow
stezenie $rodka chemicznych.

przeciwdrobnoustr Pisemne procedury mieszania chemikaliow i
ojowego udokumentowane procedury weryfikacji w celu

zapewnienia utrzymania krytycznych parametrow
operacyjnych. Srodki chemiczne sg stosowane w
sposo6b zgodny z zaleceniami producenta srodkow
chemicznych i parametrami GRAS.

P: Materiat obcy Nie Zanieczyszczenie ciatami obcymi z konstrukgji
napowietrznych i ruchomych czesci systemu
zanurzeniowego.

SSOP dla ciat obcych. Tusze po schiodzeniu sg
monitorowane 2 razy na zmiane pod katem
zanieczyszczen ciatami obcymi.26

13. Przekazanie B: Rozwoj Nie Rozwdj patogendw moze nastgpic, jesli

tusz do rozbioru patogendw temperatury nie sg utrzymywane na poziomie

lub dalszego zapobiegajagcym namnazaniu si¢ podczas
przetwarzania przenoszenia.

Produkt jest przekazywany do rozbioru lub dalszego
przetwarzania, aby zapobiec temperaturze produktu
sprzyjajgcej namnazaniu sie patogendw (Tompkin
R.B. 1996).27

Salmonella,
Campylobacter

25 The ESIS Compliance Guide: Modernization of Poultry Slaughter Inspection: Chilling Requirements opisuje alternatywne procedury schtadzania ustanowione w ramach Salmonella

Initiative Program (SIP)(strona 5). Procedury alternatywne sa walidowane, aby zapobiec rozwojowi patogendw w trakcie schtadzania produktu.

26 Testy standardow dla gotowych produktéw drobiowych po schtodzeniu monitorujg obecno$é¢ obcych materiatéw w $rodkach chtodzacych. Testy sg przeprowadzane co 2 godziny czasu
produkcji w Streamlined Inspection System, New Line Speed Inspection System i New Turkey Inspection System.

27 Zaktad musi zapobiega¢ rozwojowi patogendw na schtodzonym produkcie tak dtugo, jak dtugo produkt pozostaje w zaktadzie (9 CFR 381.66(b)(2)). The FSIS Compliance

Guide: Modernization of Poultry Slaughter Inspection: Chilling Requirements obejmuje dawne przepisy prawne (,bezpieczne przystanie”), ktére zaktad moze wdrozy¢, aby zapobiec
rozwojowi patogendéw w produktach schtodzonych (str. 4).
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https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec381-66.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/import/Controlling-Salmonella-Campylobacter-Poultry-2015.pdf

Etap Zagrozenie RLTO Uzasadnienie/Podstawa Kontrole CCP
C: Brak
P: Brak
14. Opakowanie B: Patogeny: Nie Rozwdj patogendw moze nastgpic, jesli
i Etykietowanie Salmonella, temperatury nie sg utrzymywane na poziomie
Campylobacter zapobiegajgcym namnazaniu sie patogenow.
Produkt jest pakowany i umieszczany w
chtodziarkach lub zamrazarkach, aby unikng¢
temperatury produktu sprzyjajgcej namnazaniu sie
patogenow (Tompkin, R.B. 1996).
C: Brak
P: Brak
15. B: Rozwoj Nie Rozwdj patogendw moze nastgpic, jesli
Przechowywanie |patogenow temperatury nie sg utrzymywane na poziomie
w chtodni Salmonella zapobiegajgcym namnazaniu sie patogenow w
Campylobacter czasie wysytki.
Pisemne procedury przechowywania produktu w
celu utrzymania go w temperaturze zapobiegajgcej
rozwojowi patogendéw (9 CFR 381.66(b)(1)(ii)).
C: Brak
P: Brak
16. Wysytka B: Rozwoj Nie Moze dojs$¢ do rozwoju patogendw, jesli podczas
patogenow transportu nie zostang utrzymane temperatury
Salmonella zapobiegajgce ich namnazaniu.
Campylobacter Produkty przewozone w pojazdach chtodniczych.
C: Brak
P: Brak
17. Produkt Wdrozenie SSOP ponownej kontroli przed przyjeciem zwréconego produktu. Produkt trafia na odpowiedni etap systemu produkcyjnego w oparciu o0 wyniki
zwrocony oceny produktu. Otwarte opakowania nie sg przyjmowane. Powiadomi¢ personel FSIS o zwrocie produktu.

Qtrana 1R 7



https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/raw_ground/TompkinPaper.pdf
https://meathaccp.wisc.edu/Model_Haccp_Plans/assets/raw_ground/TompkinPaper.pdf

PRZYKLAD: Plan Uboju mtodych kurczakéw HACCP 2s

krytI;/ICn;::Z dla Procedury monitorowania
Znaczne . Dziatania . . .
orieaniCem | zearotenista) | oisede & weryfkecja | Zapisy
kontroli ¢
CCP1 Patogeny: Zadne Badanie Zbadanie Sprawdzi¢ 10 [Wyznaczony|Jesli wystagpi Kierownik obserwuje, a|Formularz
. . zanieczyszcze |wzrokowe na |wewnetrznychi [tuszi 10 pracownik |odchylenie od limitu |nastgpnie zapisuje |kontrolny
Monitorowanie | Salmonella, nia katowe nie |obecnosé zewnetrznych |czesci lub krytycznego, wyniki swojej zeroweyj ilosci
tusz, czesci i Campylobacter  |dostajg sie do |materiatu powierzchni 10 |podrobéw na kierownik, na weryfikacji dziatan katu
podrobow pod systemu katowego. tusz i wszystkicHgodzine podstawie 9 CFR monitorujgcych CCP —
katem skazenia chtodzenia. owierzchni 10 |produkcyjna. 417.3(a): raz kazdego dnia Dziennik
powlel P yina 417.3(a): Jego dziatan
katem czesci lub , ) operacji uboju.
podrobow na Wybraé 1. Zatrzymac . . _ naprawczyc
obecnosé losowe wszystkie produkty  |Kierownik obserwuije, a |h
zanieczyszczen godziny wyproz_ju_kowane po nast_epnie ;apisuje Formularz
katowych. do ostatniej wyniki swoich przegladu
przeprowadz dopuszczalnej kontroli [obserwaciji dziatan rzed
enia kontroli. do czasu podjecia naprawczych podjetych 5)\/ svik
Jezeli odpowiednich dziatann |dla ka?dego odchylenia ysylka
dostepnych (zaden produkt . od limitu krytycznego.
jest mnig' niz szkodliwy dia zdrowia Zapisy przegladane
J10 sztukJ hie zostanie razpw)’; g odrgwlilrj1 9 CFR
nalezy ' wprowadzony do 417 4(gg)(2)(iii) -
sprawdzié¢ handlu); ' '
wszystkie 2. U.Sta"é i
dostepne wyeliminowacé
sztuki. przyczyne
odchylenia;

3. Przywrdcic¢
kontrole nad
procesem;

4. Podjecie dziatan
zapobiegajgcych
ponownemu
wystagpieniu
odchylenia.

28 Ten przyktadowy plan HACCP jest najbardziej odpowiedni dla matych i bardzo matych zaktadéw, ktére chcg uzyska¢ pomoc w zrozumieniu wymagan zawartych w Title 9 Code of Federal
Regulations (9 CFR) Part 417. Model HACCP stuzy wytgcznie do celow demonstracyjnych. Model nie ustanawia wymogéw, ktére muszg zostaé spetnione. Zaktady sg zobowigzane do

opracowania planéw HACCP dostosowanych do ich obiektéw, praktyk produkcyjnych i produktow.

29 Kazdy zaktad musi opracowac pisemne procedury dziatan korygujacych w odpowiedzi na odchylenie od limitu krytycznego, aby okre$li¢, co nalezy zrobi¢ z produktem, ktérego dotyczy

odchylenie (z ostatniej dopuszczalnej kontroli), aby wyeliminowac¢ przyczyne odchylenia, przywrdci¢ kontrole nad CCP i zapobiec przysztym odchyleniom. (CER 417.3).
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https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-3.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-4.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-part417.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-part417.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-part417.pdf
https://www.govinfo.gov/content/pkg/CFR-2020-title9-vol2/pdf/CFR-2020-title9-vol2-sec417-3.pdf

Limity
Kr)r/]t}i/cz krytyczne Procedury monitorowania
Zna_czn.e _dla Dziatanie korekcyjne Weryfikacja Zapisy
Punkt Zagrozenie(a) | kazdego
Kontroli $rodka Czestotliwos
(CCP) kontroli Co Jak é Kto
CCP 2 Patogeny: 600-700 Monitorowac Zmierzy¢ i Sprawdzi¢ Wyznaczeni |Jesli wystgpi odchylenie od Losowo, raz na |Formularz
Zastosowanie  |samonella ppm przygotowanie i [zapisac ilo$¢ |ilog¢ srodka  |pracownicy |limitu krytycznego, kierownik [zmiane, rozpylania
antybakteryjne Campyloba,cter roztwory mieszanie érodkg przec_iwdrobr_m produkcji za 9 CFR 417.3(a): kierownil§ kwasg
przed kwasu roztworu  |przeciwdrobno ystrojowego i Zatrzymaé wszystkie ~ |obserwuje organicznego
schtodzeniem 30 organiczne | antybakteryjnegfustrojowego i |wody uzytej do produkty —wyprodukowane dziatania Dziennik
go31 0. ilosci wody sporzgdzenia po ostatniej dopuszczalnej —|monitorujace i dziatan
Monitorowa¢  |U2yt€ido  froztworu raz kontroli do czasu podjecia  |ZaPISUle SWoje | o vezvch
naktadanie Sporzqdzenla na Zmiane_ OdeWiedniCh dziatan SpOStrZeZenla. |
roztworu. roztworu. i (zaden produkt szkodliwy dla |Zapisy Formy arz
Monitorowa¢ | Stosowanie zdrowia nie zostanie Przegladane raz weryfikacji
stosowanie  |/OZtWoru jest wprowadzony do handlu); w tygodniu (9 przed wysytka
roztworu L“O”"Oro""a”e 2. Ustali¢ i wyeliminowa¢ CFR
przez Zxa;azy na przyczyne odchylenia; 417.4(a)(2)(iii
pracownika ¢ 3. Zapanowac¢ nad CCP;
na tuszach, 4. Podjecie dziatan
czedciach i zapobiegajacych
podrobach. ponownemu
wystgpieniu odchylenia.

30 Jezeli zaktad wdraza proces zgodny ze specyfikacjami procesu opisanymi w dokumentacji naukowej, a dokumentacja naukowa zawiera dane mikrobiologiczne

okreslajgce poziom redukcji patogenu osiggniety przez strategie interwencyjng dla docelowego patogenu okreslonego w analizie zagrozen, dane z walidacji w zaktadzie zebrane podczas
90-dniowego okresu wstepnej walidacji bedg sktadac¢ sie z danych dotyczgcych wymiernych cech krytycznych parametréw operacyjnych, takich jak cisnienie, temperatura i stezenie.

Jesli jednak zakfad wdraza inne krytyczne parametry operacyjne w procesie niz te, ktére podano w dokumentacji naukowej, lub jesli zidentyfikowana dokumentacja naukowa nie zawiera
danych mikrobiologicznych, wéwczas zaktad powinien zebra¢ dane wewnatrzzaktadowe wykazujace, ze wszystkie krytyczne parametry operacyjne, ktére wdrozyt, mogg by¢ spetnione ORAZ
powinien zebra¢ zaktadowe dane dotyczace walidacji mikrobiologicznej lub zidentyfikowa¢ dokumentacje naukowg z danymi mikrobiologicznymi, ktére wykazujg skutecznos¢ tych
wdrozonych krytycznych parametréw operacyjnych (FSIS Compliance Guideline HACCP Systems Validation, str. 27).

31 Do zatwierdzenia limitéw krytycznych i parametréw krytycznych (np. czasu ekspozyciji) rozpylania kwasu organicznego wymagane jest wsparcie naukowe lub techniczne. Stanowig one czes¢
analizy zagrozen,

i nalezy je zachowac¢ przez cat okres obowigzywania planu HACCP (zob. FSIS Compliance Guideline HACCP Systems Validation); FSIS Directive 7120.1 Safe and Suitable Ingredients
Used in the Production of Meat, Poultry, and Egg Products zawierant zatwierdzone substancje stosowane u drobiu, jednakze kazdy zaktad musi zatwierdzi¢ wtasny proces.
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Krytycz Limity Procedury monitorowania . .
ny Znaczne krytyFZne dia DZIE:ag:aZZEiZgigcze
Punkt 7 o kazdego D1qat ~al Weryfikacja Zapisy
Kontroli agrozenie(a) $rodka Co Jak Czestotliwosé Kto niezdefiniowana.
(ccP) kontroli
CCP 3 Patogen Tusza Tusza Reczna Kontrola 10 Wyznaczona |W przypadku Kierownik Tusze,
temperatury tuszy i 10 czesci strona odstepstwa od
Chtodzeni Rozrost: temperatury 45 [wewnetrzne. kalibrowany lub ) pracownicy |wystgpi limit obserwuje Formularz
N salmonella, stopni lub Temperatury termometr podrgbow na t_rytyczn_i, g]ggltorowanle ch’ro’dz.ema
wszystkic |Campylobacter |nizszej w ciggu |wewnetrzne wiozony do godzine. !erown! ) oo rr—;ljz na cz%scg o
h 6 godzin.32 czesci, najgrubszej kierownik produkcji, za Oaz Y ~-Z|%n- pe’ r?( o
produktéw podrobow nag i Wybraé losowo 9 peracji uboju. noze
Czesci szyjek. cze$é miesni czas kontroli CFR 417.3(a): Razw Formularz
T piersiowych A , tygodniu kalibraciji
podroby, nézki i Jesli nie jest 1. Zatrzymac¢ Kierownik termometru
szyjki tuszy, lub dostepnych 10 wszystkie produkty | alibruie
schtodzone do najgrubsze . |sztuk, sprawdz wyprodukowane po ¢ ) ¢ Dziennik dziatan
temperatury 44 MIEJSCE CZeSCl, | wszystkie ostatniej Zer(;r;?lrir;ezr naprawczych
stopni lub podrolt?y,_ szyjka dostepne sztuki. dopuszczalnej ?ocedurami |
nizszej w ciagu lub ndzki. kontroli do czasu Broducenta szrm,ukgg%
4 gOlen od podjecia ' ) WI"ZenyjI W él 1k
momentu wiasciwych dziatan Dokumentacja (P yeyia
wyjecia ich (zaden produkt przegladgna raz
Z tuszy. szkodliwy dla zdrowia W tygodniu 9.
nie zostanie CFR
wprowadzony do 417.4(a)(2)(ii))
handlu);
2. Ustali¢ i

wyeliminowacé
przyczyne odchylenia;
3. Zapanowac¢ nad
CCP;

4. Podjecie srodkéw
zapobiegajgcych
ponownemu
wystgpieniu

32 Limit krytyczny - 45 stopni lub mniej w ciggu 6 godzin - pochodzi z alternatywnej procedury wdrozonej przez zaktady, ktére uczestniczyty w SIP (Salmonella Initiative
Program). Zob. FSIS Compliance Guide: Modernization of Poultry Slaughter Inspection: Chilling Requirements aby uzyska¢ wytyczne dotyczace wdrazania tej ,bezpiecznej przystani’. Aby
uzyskac ogolne wytyczne dotyczgce ustanawiania limitdow krytycznych zobacz Guidebook for the Preparation of HACCP Plans (strona 30).
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https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-01/Guidebook-for-the-Preparation-of-HACCP-Plans.pdf

