Warunki rejestracji dla zagranicznych producentéow importowanego miesa i kluczowe punkty kontroli kontraktéw

Nazwa zakfadu i numer rejestracyjny:

Adres siedziby:

Objasnienia: 1.Zgodnie z ,Rozporzadzeniami w sprawie rejestracji i zarzadzania zagranicznymi producentami zywnosci importowanej” (wydane Zarzgdzeniem nr 145,
AQSIQ i zmienione zgodnie z Zarzadzeniem nr 243, GACC), dla zagranicznych producentow miesa wnioskujgcych sie o rejestracje w Chinach, ich warunki
sanitarne muszg by¢ zgodne z odpowiednimi chinskimi przepisami ustawowymi, wykonawczymi, normami oraz wymogami Protokotu w sprawie wymogdw
dotyczacych eksportu miesa z zagranicy do Chin. Zgodnie z wyszczegdlnionymi warunkami gtéwnymi i podstawg, ktdére sg stosowane do oceny i rejestracji
whnioskdw, zagraniczni producenci importowanego miesa wypetniajg niniejszy formularz i sktadajg materiaty dowodowe oraz przeprowadzajg kontrole
kontraktéw.

2. Wnioskodawcy powinni sktada¢ wnioski w jezyku chinskim lub angielskim, ktorych tres¢ powinna by¢ prawdziwa i kompletna, zatgczone materiaty
certyfikacyjne powinny by¢ ponumerowane, a liczba i tres¢ tych materiatéw powinna doktadnie odpowiadac liczbie i tresci w kolumnie ,Wymogi dotyczace

wypetniania i materiaty certyfikacyjne”. Jednoczesnie nalezy przedtozy¢ katalog lub wykaz zatgczonych materiatow certyfikacyjnych.



Wymogi dotyczgce

Elementy Warunki gtéwne i podstawa wypetniania i materiaty Kluczowe punkty do przegladu Cz)kgzsriizcl:? Uwagi
certyfikacyjne &
1. Podstawowe informacje o zaktadzie
1. Informacje muszg by¢
uzupetnione przez zaktad zgodnie
z prawdg i w prawidtowy sposéb, a
podstawowe informacje powinny
by¢ zgodne z informacjami
1. Art. 6 i 7 ,,Rozporzadzenia w sprawie przediqzonyml Przez orgf':\n
. N . . . odpowiedzialny kraju eksportu i z
rejestracji i zarzadzania zagranicznymi . ) .
. L - rzeczywista produkcjg i
producentami zywnosci importowanej .
. . p . . przetworstwem
2. ,Administracyjne S$rodki kontroli, .
. . . 2. Zasoby ludzkie
kwarantanny i nadzoru nad importem i L. .
) . ” (przedsiebiorstwa i urzedowe) .,
eksportem produktéw miesnych . , . | O zgodnos¢
. . , . . . powinny byé w stanie spetnic
3. ,Krajowy standard bezpieczenstwa | 1. Nalezy wypetnic¢ ,Wniosek . . | (zgodne)
1. Podstawowe . L. o . , wymogi dotyczace produkcji i . .,
. . zywnosci — specyfikacje sanitarne w | o eksport produktéw , - O niezgodnosc
informacje przetwdrstwa przedsiebiorstwa

zakresie uboju i przetwdrstwa zwierzat
gospodarskich i drobiu” (GB 12694)
4. Protokét kontroli, kwarantanny lub
eksportu miesa z kraju wnioskujgcego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

miesnych do ChRL”

oraz urzedowej kontroli i nadzoru
3. Produkty miesne przeznaczone
na eksport do Chin powinny by¢
zgodne z zakresem produktow
okreslonym w Protokole.

4. Predkos¢ linii ubojowej powinna

by¢ w stanie zagwarantowad
skuteczng realizacje kontroli
poubojowej, mozliwosé

odkostniania i przetwarzania i
powinna by¢ zgodna ze zdolnoscig

ubojowa.

(niezgodne)




5. Pojemnosc magazynu
chtodniczego powinna by¢ zgodna
ze zdolnoscia do  ciggtego
wytwarzania i sktadowania
mrozonych/chtodzonych
produktéw miesnych

2. Potozenie zaktadu, uktad hali produkcyjnej i urzadzenia

2.1 Nalezy zataczy¢ zdjecia

Art. 3.1 i 3.2 ,Krajowy standard otos:zerna,. W ktqryrp ] zgodnosc
. , . L .| znajduje sie zaktad. Zdjecia , . .
- . | bezpieczenrstwa zywnosci — specyfikacje . -, | Wokét  zaktadu  nie  powinny | (zgodne)
2.1 Potozenie i . . . . | powinny zawierac . . . . L . 1
. sanitarne  w  zakresie  uboju il . . znajdowa¢ sie zadne Zrédta | O niezgodnosc
otoczenie zaktadu , . . .| informacje o otoczeniu . ) .
przetworstwa zwierzat gospodarskich i (obszar mieiskie zanieczyszczen (niezgodne)
drobiu” (GB 12694) o JKie,
podmiejskie, przemystowe,
rolnicze i mieszkaniowe)
2.2 Nalezy zatgczy¢ uktad
powierzchni  zaktadu, w
ktérym  nalezy  wskazaé | Uktad zaktadu powinien by¢
miejsce przetrzymywania | zgodny z potrzebami produkgji i
zywych  zwierzat, obszar | przetwdrstwa. Powierzchnia
Art. 3.1, 3.3. i 4.1 ,Krajowy standard izolacji/uboju .sanltarnego, zaktadu powinna byF p9d2|e|ona 5 2g0dnosc
. , . L .. | obszar uboju, obszar | na obszary produkcyjne i obszary
bezpieczeristwa zywnosci - specyfikacje rozbioru, obszar wysytki, | nieprodukcyjne Podczas (zgodne)
2.2 Uktad zaktadu sanitarne  w  zakresie  uboju i L ysyid, P V) i . O niezgodnos¢
, . . . | pomieszczenie transportu zywych zwierzat .
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i . . . . (niezgodne)
- przechowywania gospodarskich i drobiu,
drobiu” (GB 12694) S s . y .
chemikaliow, laboratorium | materiatéw odpadowych i
(jesli dotyczy), obszar | produktéw  gotowych nalezy
bezpiecznej obrébki ( w | unikaé zanieczyszczenia
stosownych przypadkach) | krzyzowego.
itp. rézne obszary
funkcjonalne; Ponadto




nalezy wskazac droge

wjazdu, roztadunku,
czyszczenia, dezynfekcji i
wyjazdu pojazdéw

transportu zywych zwierzat;
nalezy wskaza¢ drogi wjazdu,
zatadunku i wyjazdu
pojazdéw transportu
produktéw miesnych; nalezy
wskaza¢ droge transportu
materiatow odpadowych

2.3 Konstrukcja
uktad
produkcyjnej

i
hali

Art. 4.1, 42 i 5 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2.3

Nalezy zatgczy¢ uktad hali
produkcyjnej, w  ktédrym
nalezy wyraznie wskazaé
zakres obszaru czystego i
brudnego; nalezy wskazaé
szatnie dla personelu, hale
uboju, hale rozbioru, hale

przetwarzania jadalnych
produktéw ubocznych,
pomieszczenie czyszczenia i
dezynfekgji narzedzi,
pomieszczenie  chtodzenia
wstepnego (w tym
urzadzenia wstepnego
chtodzenia jadalnych
produktéw ubocznych),

obszary funkcjonalne, takie
jak  obszary  opakowan
wewnetrznych i
zewnetrznych, obszary
szybkiego  zamrazania i

Uktad hali produkcyjnej powinien
by¢ zgodny z potrzebami produkg;ji
i przetwdrstwa oraz unikac
zanieczyszczenia krzyzowego.

] zgodnos¢
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)




sktadowania chtodniczego;
nalezy wskaza¢ kierunek
przeptywu personelu i
produktéw w hali

. . . _ . o zgodnos¢
Art. 5, Krajowy standar zpieczenstw Przedsiebiorstw winn
.. 5", rajowy s d d.be pleczenstwa | - 4 Nalezy zaftaczyé wykaz e;ds elbos @ powinny (zgodne)
2.4 Wyposazenie | zywnosci — specyfikacje sanitarne w , . . .| posiadac wyposazenie . ‘s
. . T . . gtébwnego wyposazenia i . . ._ | O niezgodnos¢
produkcyjne zakresie uboju i przetwdrstwa zwierzat urzadzen produkcyjne zgodne ze zdolnoscig (niezgodne)
gospodarskich i drobiu” (GB 12694) 3 produkcyjng g
2.5 Nalezy krotk isac
> a'\ ez otko op se?c Przedsiebiorstwa powinny
. wymogi zarzadzania L. . L
Art. 8.2 »Krajowy standard . zapewni¢, ze mieso eksportowane | O zgodnos¢
. , . L . .. | zdrowiem dotyczace . : L.
. . | bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje . , | do Chin jest wyraznie | (zgodne)
2.5 Wyposazenie . . . . | magazynu i zataczy¢ . s
sanitarne  w  zakresie  uboju i . .. | oznakowane, przechowywane w | 0 niezgodnosé
magazynowe . . . . | odpowiednie zdjecia . , . .
przetwodrstwa zwierzat gospodarskich i ) specjalnym obszarze, a Srodowisko | (niezgodne)
o wnetrza magazynu, ktére o .
drobiu” (GB 12694) L . | przechowywania i transportu jest
moga odzwierciedla¢ A
. . czyste i higieniczne.
sytuacje sktadowania
3. Dostawa wody uzytkowej/lodu/pary wodnej
3.1 Dawka chloru przy uzdatnianiu
L Jezeli woda pochodzi z | metoda chlorowania powinna by¢
Art. 5.1.1 i 11.2.2, ,Krajowy standard . .
. , . L .| wtasnego ujecia wody w | zgodna ze ,Standardami .
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje - . oy L . O zgodnos¢
- . . . . | zaktadzie, prosimy wyjasni¢ | higienicznego zarzadzania woda
3.1 Uzdatnianie | sanitarne w  zakresie  uboju i R . . e s .~ | (zgodne)
. . , . . . | odpowiednie Srodki kontroli | pitng” (GB 5749); jezeli nie dodaje . L,
wody  uzytkowej | przetwodrstwa zwierzat gospodarskich i | . ", . . | . O niezgodnos$¢
L . jakosci wody i zafaczy¢ | sie chloru, zaktad powinien .
(jesli dotyczy) drobiu” (GB 12694) . , . , Y (niezgodne)
5> Standardy higienicznego zarzadzania najnowszy raport z badan | dopilnowaé, aby jakos¢ wody byta 5 Nie dotvez
o y g & 3 jakosci wody produkcyjnej | zgodna ze ,Standardami yezy

wodg pitng” (GB 5749)

(jesli dotyczy)

higienicznego zarzadzania wodg
pitng” (GB 5749)




3.2 Kontrola
mikrobiologiczna
wody/lodu/pary
wodnej

Art. 5.1.1 i 11.2.2, ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

3.2.1 Plan monitorowania
mikrobiologicznego  wody
produkcyjnej i lodu/pary
wodne;j bedacych w
bezposrednim kontakcie z
Zywnoscia. Zakres
monitorowania
mikrobiologicznego
powinien obejmowa¢ wode

produkcyjng, I6d/pare
wodng, a tres¢ planu
powinna obejmowac
pozycje, czestotliwosc,

metody badan oraz standard
oznaczania dla badan

3.2.2 Nalezy zafaczy¢
najnowszy raport z badan
mikrobiologicznych  wody,
lodu/pary wodnej

Pozycja badania, metody i wynik
badania powinny by¢ zgodne ze
,Standardami higienicznego
zarzadzania wodg pitng” (GB
5749)

| zgodnosc
(zgodne)

O niezgodnosc
(niezgodne)

4. Zrédta pochodzenia zywych zwierzat

4.1 Obszar zréodtowy
i gospodarstwa
pochodzenia zywych
zwierzat

Protokét  kontroli, kwarantanny lub
eksportu miesa z kraju wnioskujacego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

4.1.1

Formularz informacji na
temat kraju/wojewddztwa/
regionu zrodet pochodzenia
zywych zwierzat

4.1.2

Wykaz gospodarstw dla
zrédet pochodzenia zywych
zwierzat, w ktorym nalezy
wskaza¢, czy gospodarstwo
stanowi wfasnos¢ zakfadu

Przedsiebiorstwa powinny
podejmowaé skuteczne Srodki w
celu wyrdznienia i
zagwarantowania, ze zwierzeta na
mieso eksportowane do Chin
pochodzg z krajéw lub regiondéw
okreslonych w Protokole (lub z

okreslonego wojewddztwa/
regionu podanego w protokole) i
nie mogg nabywaé Zzywych

zwierzat z zagranicy

] zgodnos¢
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)




czy tez jest gospodarstwem
kontraktowym

4.2 Swiadectwo
kwarantanny dla
zywych zwierzat

* Ustalanie wieku w
miesigcach (dla
bydta)

1.

Protokét  kontroli, kwarantanny lub
eksportu miesa z kraju wnioskujacego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

2.

Art. 6.2.1 »Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

421 Wz6r Swiadectwa
kwarantanny dla zywych
zwierzat  trafiajgcych  do
uboju

4.2.2 Nalezy podaé
standardy ustalania wieku w
miesigcach oraz pliki

procedur operacyjnych (dla
bydta)

1. Swiadectwo kwarantanny jest
potwierdzane przez wtadze w celu
zapewnienia, ze zywe zwierzeta
pochodzg z obszarow
kwalifikowanych, w ktérych mozna
je dledzic az do poziomu
gospodarstwa i ze prowadzone s3
odpowiednie rejestry.

2. Ustalanie wieku w miesigcach
powinno by¢ doktadne, a metoda
dziatania powinna by¢ racjonalna i
tatwa w obstudze

| zgodnosc
(zgodne)

O niezgodnos$¢
(niezgodne)

5. Ubdj i rozbidr miesa

5.1 Kontrola miesa

5.1.1 Procedury
kontrolne

5.1.2 Standard
oznaczania wraz z
odrzuceniem lub
akceptacja tusz/
miesa

1.

Art. 6 i 10.5 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2. Protokét kontroli, kwarantanny lub
eksportu miesa z kraju wnioskujacego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

5.1.1 Nalezy krétko opisac

kontrole, kto ja
przeprowadzat, na jakim
stanowisku/w jakim
procesie, przed ubojem i po
uboju

5.1.2 Nalezy zataczy¢ zdjecia
zwigzane z obszarem
roboczym kontroli

poubojowej. Obraz obszaru
roboczego obejmuje obszar
obrébki  zanieczyszczonych
tusz, obszar sktadowania
podejrzanych tusz, obszar
sktadowania tusz

1. Tylko mieso, ktdére przeszto
kontrole przed- i poubojowg moze
zosta¢ dopuszczone do eksportu
do Chin

2. Kontrola poubojowa powinna
zapewnié, ze narzady wewnetrzne
beda zgodne z tuszg

3. Nalezy unika¢ zanieczyszczenia
krzyzowego spowodowanego
przez zanieczyszczong zoté.

] zgodnos¢
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)




niekwalifikowalnych, stét do
kontroli poubojowej,
przycisk zatrzymania
awaryjnego linii uboju itp.
5.1.3 Nalezy poda¢ standard
oznaczania wraz z
odrzuceniem lub akceptacja
tusz/miesa

5.2 Informacje o
ustanowieniu i
funkcjonowaniu
systemu HACCP

1.

Art. 11.1 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2.

,System analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontrolnych (HACCP) — ogdlne
wymogi dotyczace zakfadu
przetwdrstwa zywnosci” (GB/T 27341)

5.2.1 Nalezy zataczy¢
schemat przeptywu procesu
produkcyjnego  wszystkich

produktéw przeznaczonych
do eksportu do Chin, arkusz

analizy zagrozen i plan
HACCP

5.2.2 Nalezy zatgczy¢
ewidencje = monitorowania

KPK, ewidencje korygujaca i
weryfikacyjng

1. Plan HACCP powinien
analizowac i skutecznie
kontrolowac zagrozenia

biologiczne, fizyczne i chemiczne
2. Proces produkcyjny powinien
by¢ racjonalny, aby uniknac
zanieczyszczenia krzyzowego

3. Ustalenie KPK powinno by¢

naukowo wykonalne, srodki
korygujace i weryfikacyjne
powinny by¢ odpowiednie

4, Plan HACCP powinien

obejmowac wszystkie produkty
przeznaczone do eksportu do
Chin.

| zgodnos¢
(zgodne)

O niezgodnos$¢
(niezgodne)

5.3 Standardowa
sanitarna procedura
operacyjna

*  Ustanowienie i
wdrozenie
standardowych
sanitarnych
procedur
operacyjnych dla
materiatéw

1.
Art. 5.4.5,5.4.6,7.2,7.3,7.4,7.5, 104 i
11.2, ,Krajowy standard bezpieczenstwa
zywnosci — specyfikacje sanitarne w
zakresie uboju i przetwdrstwa zwierzat
gospodarskich i drobiu” (GB 12694)

2.

Wymogi

dotyczace materiatow
szczegélnego  ryzyka okreslone w
Protokole kontroli, kwarantanny lub

5.3.1 Nalezy krotko opisac,
kiedy, kto i jak czesto czysci i
dezynfekuje  wyposazenie,
narzedzia i odziez robocza

5.3.2 Nalezy krétko opisaé
lub zataczyé standardowe
sanitarne wymogi
operacyjne dla stanowisk/
proceséw, ktore tatwo
powodujg zanieczyszczenie

1. Standardowe sanitarne
procedury operacyjne powinny
by¢ w stanie wyeliminowaé
zanieczyszczenie krzyzowe i
spetnia¢ wymogi sanitarne

2. Zaktad powinien wyjasnic zakres
materiatéw szczegdlnego ryzyka,

ustanowi¢ wymogi operacyjne
dotyczace usuwania SRM,
przeprowadzié szkolenie

] zgodnos¢
(zgodne)

O niezgodnosc
(niezgodne)




szczegblnego ryzyka
(SRM) zwigzanych z
gabczastg
encefalopatig bydta
(BSE) (dla bydta)

eksportu miesa z kraju wnioskujacego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

tuszy w zwigzku z
usuwaniem odbytu,
wnetrznosci, siersci itp.

5.3.3 Nalezy krétko opisac
lub zataczy¢ zakres definicji
materiatow szczegblnego
ryzyka (SRM); standardowe

wymogi operacyjne w
sprawie usuwania SRM,
wyjasnic ustanowienie

stanowiska usuwania SRM,
okresli¢ operacje na roznych
stanowiskach itp.

pracownikow, skutecznie
kontrolowa¢ SRM oraz zapobiegaé
zanieczyszczeniu krzyzowemu (jesli
dotyczy)

5.4
Samosprawdzanie i
samokontrola

1.

Art. 6.1 i 7.1 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2.

Wymogi dla mikroorganizmow
okreslone w  Protokole kontroli,
kwarantanny lub eksportu miesa z kraju
whnioskujgcego do Chin miedzy GACC i
odpowiedzialnym ministerstwem kraju
whioskujgcego

54.1

Nalezy zatgczyé
monitorowania
mikrobiologicznego zakfadu.
Wszystkie produkty
przeznaczone do eksportu

plan

do Chin powinny zostac
uwzglednione w  planie
monitorowania, w ktérym
nalezy okredli¢ elementy
monitorowania,
czestotliwosé, standard
oznaczania,
niekwalifikowane Srodki
obrabki.

5.4.2

Nalezy przedstawic¢ raport z
analizy wynikdw kontroli
mikrobiologicznej w ciggu
ostatnich 6 miesiecy

Zaktad ustanawia plany
samoinspekcji i samokonkontroli.
Pobieranie prébek, kontrola i
standard oznaczania surowcéw
oraz badania produktéw powinny
spetnia¢  wymogi  Chin, aby
zapewnic bezpieczenstwo i higiene
produktu

] zgodnosc
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)




5.4.3

Jezeli zakfad posiada wtasne
laboratorium, przedktada
Swiadectwo  kwalifikacyjne
laboratorium.

6. Przetwarzanie jadalnych produktéw ubocznych (jesli dotyczy)

6.
Przetwarzanie
jadalnych
produktéw
ubocznych

1.

Art. 4.1.6, 7.6 i 7.7, ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2.
Wymagania dotyczace jadalnych
produktéw ubocznych okreslone w

Protokole kontroli, kwarantanny lub
eksportu miesa z kraju wnioskujacego
do Chin miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

6.1

Nalezy zatgczyé
pomieszczenia/obszaru
przetwarzania jadalnych
produktow ubocznych, w
ktéorym  nalezy  wskazaé
pomieszczenie
przetwarzania jadalnych
produktow ubocznych/
obszar usuwania racic
(pazuréw), urzadzenie
wstepnego chtodzenia oraz
potozenie pomieszczenia
pakowania, przeptyw osdb i

uktad

kierunek logistyki. Nalezy
zataczyc zdjecia hali
przetwarzania produktéw
ubocznych na stanie
produkcyjnym

6.2

Nalezy zatgczy¢ schemat
przeptywu procesu
produkcyjnego, arkusz
analizy zagrozen i plan
HACCP dla przetwarzania
jadalnych produktéw
ubocznych

1.

Hala jadalnych produktéow
ubocznych powinna odpowiadac
zarejestrowanym produktom
zgtoszonym przez zaktad. Na
przyktad, obszar produktowy gtéw,
racic i wnetrznosci zwierzat
gospodarskich jest wystarczajacy,
uktad jest racjonalny, a obszar
obrobki wnetrznosci i obszar
czysty sg oddzielone, aby unikngc
zanieczyszczenia krzyzowego

2.

Zdolnos$¢ przetwdrcza jadalnych
produktéw ubocznych powinna
odpowiada¢ zdolnosci ubojowej

3.

W celu zapobiegania eksportowi
pochodzacych od
niekwalifikowanych zwierzat
produktéw ubocznych do Chin, w
odniesieniu do jadalnych
produktéw ubocznych, takich jak
glowa i racice, ktore zostaty
usuniete przed kontrolg
poubojowg, nalezy zapewnié
doktadne zidentyfikowanie i

] zgodnosc
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)

0 Nie dotyczy
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6.3

Nalezy zatgczy¢ standardowe
sanitarne procedury
operacyjne (SPO) dla
jadalnych produktéw

spozywczych. W SPO nalezy

wyszczegdlnic co najmniej
obszar przetwarzania
jadalnych produktéw
ubocznych, standard
oznaczania produktéw
kwalifikowalnych lub
standard wad produktu
odrzuconego, wymog
kontroli temperatury
produktu, wymog
zarzadzania partiami
produktu.

6.4

Nalezy  opisa¢  ustalone

niezbedne procedury w celu
zapewnienia doktadnego
zidentyfikowania i usuniecia

jadalnego produktu
ubocznego po  wykryciu
odpowiednich zmian
narzadow  wewnetrznych,

ktére nie nadaja sie do
spozycia przez ludzi (nalezy
zastosowa¢ w odniesieniu
do jadalnych produktéw
ubocznych, takich jak gtowa,
racice)

usuniecie  jadalnego  produktu
ubocznego po wykryciu
odpowiednich zmian narzadow

wewnetrznych, ktére nie nadajg
sie do spozycia przez ludzi

4,

Jadalny produkt uboczny nalezy
uwzglednié w planie
monitorowania
mikrobiologicznego

5.

Podczas przetwarzania watrébek
kaczek/gesi, obszary
usuwania/przetwarzania
narzadow wewnetrznych i

rozbioru miesa powinny by¢ rézne,
a przetwarzanie nie powinno
odbywaé¢ sie jednoczesnie (w
przypadku przetwarzania
watrdbek kaczek/gesi)
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6.5

Nalezy zataczy¢ plan
monitorowania
mikrobiologicznego
jadalnych produktéw

ubocznych, w ktérym nalezy
wskazac co najmniej metody

pobierania prébek,
czestotliwosé, elementy
monitorowania i badan,
limity wykrywania i
standardy oznaczania.

6.6

Nalezy  zapewni¢  Srodki
izolacji w miejscu/czasie dla
obszarow usuwania/
przetwarzania narzadéw
wewnetrznych i rozbioru
tuszy. Nalezy podaé
materiaty w celu
udowodnienia unikniecia

zanieczyszczenia krzyzowego
(w przypadku przetwarzania
watrébek kaczek/gesi)

7. Kontrola temperatury

7.1 Kontrola
temperatury w hali

Art. 4.3 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

7.1

Kroétki opis
temperaturowych
zaktadu
wstepnego, hali
mrozni, chtodni

wymogow
dla
chtodzenia
rozbioru,

Temperatura w hali powinna by¢
kontrolowana ~w  okreslonym
zakresie zgodnie z wymogami
procesu produktowego.

Temperatura zaktadu chtodzenia
wstepnego: 0°C~4°C; temperatura

ozgodnosé
(zgodne)

O niezgodnos¢
(niezgodne)
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7.2 Kontrola
temperatury dla
produktu/usuwania
kwasu

1.

Art. 7.6 »Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

2.

Wymogi dotyczgce temperatury i pH
okreslone  w  Protokole  kontroli,
kwarantanny lub eksportu miesa z kraju
whioskujgcego do Chin miedzy GACC i
odpowiedzialnym ministerstwem kraju
whnioskujgcego (jesli dotyczy)

7.2.1

Krotki opis wymogow
temperaturowych dla
wnetrza migsa i wnetrza

produktéw ubocznych

7.2.2

Nalezy zatgczy¢ procedure
dotyczacej usuwania kwasu,
w tym metody i urzadzenia
chtodzenia (dla bydta)

hali  rozbioru: ponizej 12°C;
temperatura mrozni:  ponizej
-28°C; temperatura chtodni:
ponizej -18°C

1.

Zgodnie z wymogami
procesowymi, tusza i jadalne

produkty uboczne, ktére muszg
by¢ wstepnie schtodzone, powinny

zosta¢ niezwtocznie  wstepnie
schtodzone. Po schtodzeniu
temperatura wnetrza miesa
powinna by¢ utrzymywana na
poziomie ponizej 7°C, temperatura
wnetrza drobiu — na poziomie
ponizej 4°C, a temperatura
wnetrza narzadéw wewnetrznych
— na poziomie ponizej 3°C.
Przetwarzanie, porcjowanie,
odkostnianie nalezy
przeprowadzaé mozliwie  jak
najszybciej

2.

Czas przetwarzania powinien by¢

ograniczony, aby zapewnié¢ jak
najszybsze przeprowadzenie
przetwarzania. Przy  produkcji
produktéw mrozonych,
temperatura wnetrza miesa
powinna wynosi¢ ponizej -15°C w
ciggu 48 godzin przed
umieszczeniem w chtodni.

3.

] zgodnos¢
(zgodne)
|

niezgodnos¢
(niezgodne)
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pH migsa po usuwaniu kwasu

powinno spetniaé wymogi
protokotu (dla bydta)
8. Zarzadzanie chemikaliami i materiatami opakowaniowymi
8.1.1 1.
Kroétki opis wymogow | Chemikalia (w  tym  Srodki
h S fekui .
Art. 7.8 i 11.2.7 ,Krajowy standard dotyczacyc s.tosowanla || dezynfe u.Jace ! |n.ne deterger.wt\f ] zgodnos¢
L . . . L ... | przechowywania do mycia) powinny spetniac
8.1. Zarzadzanie i | bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje g S (zgodne)
. . . . _ | chemikalidow wymogi chifskie ) L
przechowywanie sanitarne w  zakresie  uboju i 8.1.2 5 O niezgodnos$¢

chemikaliow

przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

Nalezy zatgczy¢é zdjecia z

Chemikalia nalezy przechowywac

(niezgodne)

pomieszczenia w specjalnym obszarze, S$cisle
przechowywania zarzadzanym i wyraznie
chemikaliow oznaczonym
L . 8.2
8.2 Zarzadzanie i | Art. 8.1 ,Krajowy standard . , . . .
. . . . L. .. | Nalezy zataczy¢ dokumenty | Materiaty = opakowaniowe  nie L
przechowywanie bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje . . . L, .| O zgodnos¢
. . . . . | w celu udowodnienia, ze | powinny  zawiera¢  substangcji
wewnetrznych i | sanitarne  w  zakresie  uboju i . . . . | (zgodne)
. . ., .| wewnetrzne i zewnetrzne | toksycznych ani niebezpiecznych i . ‘s
zewnetrznych przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i materiat onakowaniowe | nie powinny zmieniaé wiatciwosci O niezgodnosc
materiatow drobiu” (GB 12694) ¥ P P v (niezgodne)

opakowaniowych

nadajg sie do pakowania
miesa

sensorycznych miesa.

9. Przetwarzan

ie odpaddw i zwalczanie szkodnikéw i szczurow

9. Przetwarzanie
odpaddw

Art. 3.3.2, 3.3.3, 4.1.5, 5.2.3, 5.4.4, 5.8,
6.3.7 i 6.4, ,LKrajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i
drobiu” (GB 12694)

9.1.1. Nalezy zatgczy¢ zdjecia
charakterystycznego
identyfikatora pojemnikéw
do sktadowania produktéow
jadalnych i odpadéw w hali.
9.1.2 Krétki opis wymogdw
dotyczacych procedur

1. Pojemniki sktadowania
produktéw jadalnych i odpaddéw

nalezy jasno zidentyfikowac i
wyrdznié

2. Odpady nalezy sktadowac
oddzielnie i terminowo
przetwarzac, aby unikngé

] zgodnos¢
(zgodne)
|

niezgodnos¢
(niezgodne)
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unieszkodliwiania odpaddw;
nalezy poda¢ odpowiednie

kwalifikacje firm
zewnetrznych, jesli
bezpieczna obrobka

przeprowadzana jest przez
firme zewnetrzng

zanieczyszczenia produkgji

9.2 Nalezy zatgczy¢ plan

| 2 s7kodnikéw. iezeli L
9.2 Zwalczanie | Art. 5.2.2, 552, 5.7.2, 5.8.1 i 11.2.9 | 2Valczania szkodnikow, jezeli N |8 zgodnost
- . . . i zwalczanie prowadzone jest | Nalezy unika¢ wptywu szkodnikéw | (zgodne)

szkodnikéw i | ,Krajowy standard bezpieczeristwa ) . . . .
. . L. — : przez firme zewnetrzng, | i szczurédw na bezpieczenstwo | O
szczurow zywnosci — specyfikacje sanitarne w . , . . . ‘s
. L . . nalezy poda¢ odpowiednie | produkcjii zdrowie niezgodnos¢
zakresie uboju i przetwdrstwa zwierzat kwalifikacie firm (niezgodne)
gospodarskich i drobiu” (GB 12694) ) . v &
zewnetrznej
10. Identyfikowalnos$¢ produktéw i wycofanie z rynku
10.1 Krotki opis procedury | 1. Identyfikacja irédfa | O zgodnosc
1 identyfikowalnosci pochodzenia zwierzecia lub | (zgodne)
. KtS . K . .
Art. 9 ,,Krajowy standard bezpieczeristwa produktéw,  biorac poq Produ fcu powinna byc D. .
. L S : uwage numer partii | identyfikowana przez numer partii, | niezgodnos¢
zywnosci — specyfikacje sanitarne w , . . . ) L. .
. L . . produktéw gotowych jako | zarzadzanie identyfikowalnoscig | (niezgodne)
zakresie uboju i przetwodrstwa zwierzat . . X .
L . przyktad ilustrujgcy sposéb | krok do przodu i krok do tytu
gospodarskich i drobiu” (GB 12694) ) . . . B} .
10. System 5 sledzenia poprzedniego | powinno odbywaé sie przez
identyfikowalnosci i ) etapu przez produkt gotowy | zarzadzanie partiami i odbidr

wycofywania
produktéw

Wymogi dotyczace identyfikowalnosci i
wycofania z rynku okreslone w Protokole
kontroli, kwarantanny Ilub eksportu
miesa z kraju wnioskujgcego do Chin
miedzy GACC i odpowiedzialnym
ministerstwem kraju wnioskujacego

do poziomu odpowiedniego

gospodarstwa lub  firmy
zrédtowe;j.

10.2 Niezalezne
przedsiebiorstwa chtodnicze
zataczaja dokumenty
potwierdzajace, ze spodtka

zrodtowa produktu uzyskata

ewidencji sprzedazy

2. Produkty eksportowane do Chin
przez niezalezne przedsiebiorstwa
chtodnicze powinny pochodzi¢ z
przedsiebiorstw uboju i rozbioru,

ktore uzyskaty kwalifikacje do
rejestracji w Chinach; nalezy
uzupetnié opakowanie
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zarejestrowane kwalifikacje
w Chinach (jesli dotyczy)

10.3 Niezalezne
przedsiebiorstwa chtodnicze
zatgczaja krotki opis

zarzadzania
przechowywaniem
produktéw eksportowanych
do Chin, wskazujagc wymogi
operacyjne  dla Zrédta,
odbioru i przechowywania
produktéw eksportowanych
do Chin (jesli dotyczy).

wewnetrzne i zewnetrzne oraz
oznakowanie; odbierany produkt
spetnia wymogi dotyczace kontroli
temperatury; po odbiorze,
przeprowadza sie jedynie szybkie

mrozenie i przechowywanie
zamrazalnicze, a przetwarzanie
takie jak przepakowywanie i

zmiana etykiet na otrzymanym
produkcie nie jest dozwolone.

11. Zarzadzanie personelem i szkolenia

111 Kwalifikacje
pracownikow i
zarzadzanie

Art. 10.1 i 10.2 ,Krajowy standard
bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje
sanitarne  w  zakresie  uboju i

11.1

Nalezy  zatgczy¢ wymog
zarzadzania zdrowiem przed
zatrudnieniem i badanie

1. Przed zatrudnieniem
pracownicy powinni zostac
poddani badaniu lekarskiemu, aby
udowodnié, ze nadajg sie do pracy
w zaktadach przetworstwa

] zgodnos¢
(zgodne)
]

zdrowiem przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i lekarskie pracownika Zywnosci niezgodnos¢
drobiu” (GB 12694) P 2. Pracownicy powinni regularnie | (niezgodne)
przechodzi¢ badania lekarskie i
przechowywa¢ dokumentacje
W tresci koleni lez L
Art. 10.5 ,Krajowy standard | 11.2 res.cll SZK0 e[ua na ezy ] zgodnos¢
. , . L L . , uwzgledni¢  Protokdét  kontroli,
. bezpieczenstwa zywnosci — specyfikacje | Nalezy zatgczy¢ roczny plan . (zgodne)
11.2 Szkolenie . . . ) , L, kwarantanny lub eksportu miesa . L,
sanitarne  w  zakresie  uboju i | szkolen, tres¢, ocene, . A O niezgodnosé
personelu . . L . do Chin, chinskie standardy .
przetwdrstwa zwierzat gospodarskich i | dokumentacje (niezgodne)

drobiu” (GB 12694)

regulacyjne i kontrole SRM (dla
bydta).
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12. Deklaracja

12.1 1. o zgodnos¢
Dekl j Nalez tni¢ ,Wniosek

eklaracja alezy wypetnié¢ ,Wniose , °l, podpisem osoby prawnej | (zgoqne) 3
zaktadowa eksport produktéw ieczecia firm O niezgodnosc

miesnych do ChRL” I v (niezgodne)

12. 1. | zgodnosc
Certyfikacja  przez Nalezy wypetni¢ ,Wniosek o | Z podpisem urzedowego lekarza | (zgodne)
wtasciwe organy eksport produktéw | weterynarii i pieczecig organu O niezgodnosc
weterynaryjne miesnych do ChRL” (niezgodne)
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