5. Livestock processing plant
A. General information

oName of establishment

oAddress

oOwner's name

oSquare

o Site:
o Building:

oMajor facilities

o Production line:
o Laboratory:

o Storage:
o Others:
oEstablished date
oReg. No
oReg. date

oDate of designation for export

oApproved work or operation

oApproved item & annual production volume

oExport item & annual production volume

o Number of employee

o Administration:
o Production:

o Laboratory:

o Others:

oExamination of finished products

[ 1in-house [ ] outsourced

oDate of designation for export

oExport countries except Korea

oOthers




B. Checklists

Name:

Owner: (seal) Responsible manager: (seal)

Foreign
establishment Address:

Contact: e-mail

Evaluation Item Major

1. Sanitation controls of environment / facilities

(D Buildings shall be located at a place distant from contaminant-
generating facilities so that livestock products are not adversely
affected by livestock waste water, sewage, chemicals and other
contaminants.

@ Buildings shall be structured so as to maintain appropriate
temperature levels and to provide adequate ventilation.

@ Building materials shall not adversely affect and contaminate
livestock products.

2. Sanitation controls of working area

(D Working areas (raw material storage room, meat processing room,
packaging room and others needed for processing / packaging of
livestock products) shall be in independent buildings or separated
or segregated from facilities for other purposes.

@ Working areas shall be separated or segregated (segregation with
use of partitions or curtains). However, this may not apply, when
it is deemed unnecessary to have separation or segregation owing
to automation of production processes or characteristics of
facilities / products and individual facilities are clearly divided
(division with use of lines or strings).

(@ Access to buildings where food products are processed shall be
restricted to avoid unauthorized access.

@ Working area's floor shall be treated with concrete or other materials
to assure water-resistance and good drainage.

(® Surfaces of inner walls and ceilings shall be smooth so as to avoid
accumulation of foreign materials and dusts.

® Working area's inner walls shall be treated with bright-colored,
water-resistant materials or bacteria-prevention paint to the extent
of 1.5 meter from the floor.

(D Working area shall have the light intensity of at least 220 lux.
* Except those where handling of raw materials or packaging of meat
is not conducted.

Ventilation systems shall be provided to assure removal of bad
smells generated in working areas.

(@ Working areas shall have pest control system. In addition, devices
to avoid entry of rodents and others (appropriate size to block entry
of rodents) shall be provided at drains.

Working areas shall be maintained at below 15°C.

General

Remark




@0-1 In order to maintain working area's temperature at below 15°C,
temperature controlling system shall be provided.

@ There shall be systems to supply city water or water suitable for
human consumption.

@ water used in cleaning of equipment, utensils and others for
handling of raw materials and products shall be suitable for human
consumption.

3. Sanitation controls of raw materials

(D Records on purchase and use of raw materials shall be maintained
for 2 years from the date of the last documentation.

@ On receipt of raw meat, in-house procedures shall be followed.

@-1 Quality of raw materials and other materials shall be verified
through review of certificates of analysis or compliance with the
established specifications.

(2-2 Temperature at raw meat's central part shall be -2 ~10°C for cold
storage (poultry meat: -2~5°C) or below -18°C for freezing
storage.

(3 Containers and packaging materials used in production of products
shall meet the specifications.

4. Sanitation controls of manufacture / processing

(D Equipment, utensils and others used in handling and processing of
livestock products shall be appropriate for characteristics of
livestock products.

@ Parts coming into direct contact with livestock products shall be
made of sanitary, water-resistant materials (such as stainless steel,
aluminum, FRP, and Teflon) that do not absorb water.

(@-1 Parts coming into direct contact with livestock products shall be
easily cleaned and disinfected / sterilized with hot water, steam,
sterilizing agent and others.

(3 Refrigeration / freezing facilities and heat-treatment facilities shall
have thermometers or others for measurement of temperatures.

(-1 Refrigeration / freezing facilities and heat-treatment facilities
shall be maintained at appropriate temperature levels.

@ Surfaces of all pieces of equipment, conveyor belts, workstations
and others coming into direct contact with livestock products shall
be maintained in the clean and sanitary conditions.

® If livestock products are sterilized, sterilization conditions shall
be followed.

® If eggs are used in production process, egg shells shall be cleaned /
disinfected before use.

5. Sanitation controls of refrigeration / freezing rooms

(D Refrigeration / freezing facilities shall be provided to maintain
storage temperatures appropriate for raw materials and products.

(-1 Refrigeration room shall be maintained at -2°C~ 10°C and

freezing room shall be maintained at below -18°C
* For poultry meat stored at cold temperature, -2°C~5°C

(-2 Refrigeration / freezing room's temperature levels shall be
periodically monitored and monitoring records shall be




maintained.

(D-3 Refrigeration / freezing room shall be constructed to allow
temperature control.

@ In order to check refrigeration / freezing room's temperatures, the
thermometer shall be installed at the outside. (including
temperature monitoring at the central control room)

(@ Refrigeration / freezing room shall be maintained in a clean
condition.

@ While refrigeration (freezing) room is opened, operations shall not
be performed.

6. Sanitation controls of distribution

(D Distribution room shall be distinguished from the outside.

@ Distribution room shall have the pest control system to prevent
potential introduction of insects and rodents and it shall be
periodically controlled.

(3 Distribution room shall be constructed with concrete or other similar
materials to facilitate operations and cleaning.

@ Distribution room shall be maintained at below 15°C.

(® Products shall be handled and transported in the sanitary manner.

® Vehicle's loading chamber shall be maintained in the clean condition
at all times.

(@ Prior to loading, vehicle's refrigeration (freezing) system shall be
operated to assure appropriate temperature level.

7. Sanitation controls of personnel

(D Personnel shall wear sanitary working garments, head covering and
shoes and perform their works in the manner to assure clean
conditions.

(D-1 Personnel who wear sanitary working garments and others shall
not go out of working area.

@ When working area is classified (such as general area and clean
area), different operators shall work at different areas and cross-
working shall not be allowed.

(3 When an operator intends to go to toilet during operation, apron and
gloves shall be taken off.

@ Smoking, eating and chewing shall not be allowed during operation.

(® Personnel engaged in handling of livestock products shall not wear
any watch, ring, earring, hairpin and other accessories.

® Personnel shall wash hands at the time of entry/exit.

(D When an operator moves from the room where raw materials are
handled to the room where products are processed, the person
shall take preventive measures, such as exchange of sanitary
working garments or apron or cleaning/disinfection of sanitary
shoes or hands.

Any persons who have or are suspected to have hepatitis /
transmissible diseases shall not be allowed to perform operations.




© Any persons who have injuries, lesions and others on arms and open
parts shall not be allowed to perform operations.

All personnel engaged in handling of livestock products shall
receive health examination before such engagement in operations
and such health examination certificates shall be maintained.

8. Sanitation controls of laboratory operations

(D In-house examinations shall be performed for raw meat and finished
products.

@ There shall be a laboratory to examine raw materials and products.
However, this may not apply, if it is outsourced to external laboratories
in compliance with the exporting country's requirements.

@ If it is necessary to have a laboratory, equipment, apparatus and
reagents needed for in-house examinations shall be provided.

@ In-house examination results shall be maintained.

(® Analytical equipment, apparatus and others shall be periodically
calibrated.

9. Other sanitation controls

(D Gowning room shall be separately placed near working area.

(@ Gowning room shall have containers for separate storage of clothes,
shoes and others for individual operators. It shall be maintained
and controlled in a clean condition.

(@-1 Gowning room shall be designed to assure separated or divided
storage of street clothes (including shoes) and sanitary clothes
(including shoes), in order to avoid cross-contamination.

(3 Toilets shall be located at a place not affecting working area.

@ Toilets shall have hand-washing facility, pest control system and
ventilation facility.

(® Toilets shall have semi-automatic or automatic faucet for hand-
washing to prevent potential contamination.

® For disinfection chemicals maintained at the disinfection
preparation room, instructions for use shall be provided and
records on use and control of such chemicals shall be maintained.

(@ If purified water is used (except water for cleaning of floor), water
quality shall be periodically tested and test results shall be
maintained.

Any foreign materials, such as soils, meat residues, hairs and metals,
and hazardous substances, such as cleaning agents, shall be
removed from surfaces of apparatus, tools and others coming into
direct contact with livestock products.

©® Hands, gloves, knives, processing workstations and others shall be
frequently cleaned / disinfected during operation.

@ If underground water (not city water) is used, it shall be suitable
for human consumption.

@0-1 If underground water (not city water) is used in livestock products
or facilities where livestock products are handled, water quality
shall be periodically tested and records shall be maintained.

@0-2 Water quality shall be periodically tested and test results shall be
maintained.

@ Business operators shall establish sanitation training plan, conduct




training of personnel and maintain training records.

10. Withdrawal / customers management

(D Program for voluntary withdrawal of rejected materials shall be
established and followed.

@ Rejected materials (including returned products) shall be
appropriately stored and handled at designated areas to prevent
potential mix-up with approved products.

11. SSOP

(D SSOPs shall be prepared, maintained and followed as follows:

SSOPs for control of working areas (maintenance / repair of
working areas, visitors access control, pest controls, control of

0 water (underground water), control of wastes and waste water
treatment system, and others)
SSOPs for sanitation controls (cleaning place, cleaning
frequency, cleaning methods, chemicals and tools for cleaning
0 operations, evaluation after cleaning, control of health

conditions, specifications and use of working garments,
disinfectant tank's check frequency and methods, handling and
use of chemicals in working area and others)

0  SSOPs for inspection of products

SSOPs for control of facilities, equipment, tools and others,

0 including refrigeration / freezing systems

@ Business operator shall prepare checklists for in-house
sanitation controls and conduct daily checks according to the
established procedures and methods.

(3 SSOPs shall be followed.

@ Government inspectors shall periodically perform inspection to
verify compliance with in-house sanitation control procedures
and, if any violation is found, make the business operator
immediately complete corrections / improvements.

12. HACCP

@D HACCP documents comprising the following aspects shall be

prepared and maintained.

- Organization of HACCP team, product description, process flow
(process flow chart, floor plan, materials/personnel flow,
ventilation, drainage and others), hazard analysis, determination of
CCPs, establishment of critical limits, establishment of monitoring
systems, development of corrective actions, verification procedures
and methods, documentation and record-keeping, HACCP plan,
training plan

@ Organization of HACCP team and assignment of responsibilities
and authorities of individual teams / team members shall be
documented in detail and in a practical manner.

(@ Product description shall be prepared for all products manufactured.

(3-1 Specifications for finished products shall be prepared on the basis
of regulatory specifications and in-house specifications.

3-2 In-house specifications for finished products shall be based on
validation of critical limits for critical control points.

@ Process flow chart shall include processing steps and conditions




according to the process flow.

® Floor plan shall be prepared to establish areas so as to prevent cross-
contamination between rooms.

® Personnel flow shall be designed to assure efficient movement
through areas.

(@ Ventilation system shall be designed to assure air flow from clean
area to general area or to have independent ventilation.

Drainage system shall be designed to assure drain flow from clean
area to genera area or to have independent drainage.

© Potential hazards shall be identified for individual raw materials,
inactive substances and processing steps.

Critical control points (CCPs) shall be logically established on the
basis of process analysis and risk analysis.

@ Based on results from validation of CCPs, critical limits (lower and
upper limits) shall be established.

@ Monitoring procedures and methods shall be provided to allow
effective observation and recording of critical limits.

@-1 Monitoring operators shall perform monitoring according to
the established procedures and methods and maintain
monitoring records.

@-2 Monitoring operators shall fully understand monitoring
procedures and methods.

@-3 Monitoring instruments for CCPs (balances, thermometers,
clocks, standards and others) shall be calibrated and calibration
records shall be maintained.

Corrective action plans including those to be taken when critical
limits are exceeded and equipment is out of order shall be
prepared.

@-1 Operators responsible for corrective actions shall immediately
take corrective actions according to the established
procedures and methods (analysis and elimination of root
causes, recovery of CCPs to normal conditions, development
of measures to prevent recurrence, and disposal of affected
products) and shall maintain records.

(9-2 Operators responsible for corrective actions shall fully understand
methods for corrective actions.

@ Verification procedures and methods shall be established to cover
validation and implementation aspects.

(@9-1 Verifications shall be performed more than once a year according
to verification procedures and methods and verification results
shall be maintained.

Establishment / revision of HACCP documents shall be dated and
signed by responsible persons and revision history shall be
documented.

(17) Education / training plan shall be established to include the trainees,
contents, evaluation methods and others.

-1 Education / training shall be performed according to the
established frequency and records shall be maintained.

Government authority shall regularly investigate and evaluate
companies to verify compliance with HACCP requirements.

HACCP-related records shall be maintained for 2 years.




Total score

Overall

evaluation Percentage

Final judgment

<Description of violations and needed improvements>

%

o Date of inspection

o Inspectors

Organization Position (Title)
Organization Position (Title)

Organization Position (Title)

<Criteria for judgment>

Name (seal)
Name (seal)
Name (seal)

@ Judgment (based on calculation): The percentage of "compliant (O)" items is calculated;
"Compliant", when the percentage is greater than or equal to 85%, "improvement required" when
it is less than 85% but greater than or equal to 70%, and "Non-compliant™ when it is less than 70%.

@ No. of ""Non-compliant" major items: Items highlighted in bold type correspond to major ones. If
more than 1 major item is "X (Non-compliant)", "Non-compliant” shall be concluded.

@ Final judgment: If "Non-compliant" is concluded in one of @ and ), final judgment shall be "Non-

compliant".



5. Zaklad przetwarzajacy produkty pochodzenia zwierz¢cego

A. Informacje ogolne

oNazwa zakladu

oAdres

oNazwa wlasciciela

oPlac

o Miejsce:
© Budynek:

oObiekty gtowne

o Linia produkcyjna:
o Laboratorium:

o Magazyn:

o Inne:

oData zatozenia

ONT. rej.

oData rej.

oData przeznaczenia na eksport

oZatwierdzona praca lub dziatanie

oZatwierdzone przedmioty & roczna wielko$¢ produkeji

oPrzedmiot eksportowy & roczna wielkos¢ produkcji

o Numer pracownika

0 Administracja:
o Produkcja:

o Laboratorium:
o Inne:

oBadanie skonczonych produktow

[ 1 w zaktadzie [ ] podmiot zewngtrzny

oData przeznaczenia na eksport

oKraje eksportowe oprocz Korei

olnne




B. Listy kontrolne

Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail

Przedmiot oceny

Ogolny

Uwagi

1. Kontrole sanitarne sSrodowiska/obiektow

@D Budynki sg zlokalizowane w miejscu odlegtym od obiektow
generujacych  skazenie, tak aby produkty pochodzenia
zwierzecego nie podlegaly negatywnemu wplywowi $ciekdéw
odzwierzgcych, chemikaliow lub innych zanieczyszczen.

@ Budynki sg zbudowane tak, aby utrzyma¢ poziomy temperatury
odpowiednie dla rodzajéw przetwarzanych produktow
pochodzenia zwierzecego oraz zapewniaja odpowiednia
wentylacje.

(@ Materiaty budowlane nie wywieraja negatywnego wplywu i nie
powoduja skazenia produktéw pochodzenia zwierzecego.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(D Obszary robocze (pomieszczenie skladowania surowcow,
pomieszczenie przetwarzania migsa, pakowalnia oraz inne
pomieszczenia niezbedne do przetwarzania/pakowania produktow
pochodzenia zwierzecego beda znajdowac si¢ w oddzielnych
budynkach lub beda oddzielone obiektow o innym przeznaczeniu.

(@ Obszary robocze beda oddzielone lub posegregowane (segregacja
przy uzyciu $cianek dziatowych lub kurtyn). Jednakze moze to nie
mie¢ zastosowania, w przypadku oddzielanie lub separacja
uwazane sa za niekonieczne za wzgledu na automatyzacje
proces6w produkcyjnych lub cechy obiektow/produktow a
poszczegodlne obiekty sa wyraznie rozdzielone (oddzielenie przy
uzyciu lin lub sznurkow).

(3 Dostep do budynkdw przetwarzania produktow zywnosciowych jest
ograniczony w celu uniknigcia nieautoryzowanego dostepu.

@ Podlogi powierzchni roboczych sa wykonane z betonu w celu
zapewnienia odpornosci na wodg oraz zagwarantowania
odpowiedniego drenazu.

(® Powierzchnie $cian wewngtrznych oraz sufitéw beda gladkie, tak
aby unikna¢ nagromadzenia ciat obcych oraz pytow.

6 Wewngtrzne $ciany powierzchni roboczej wykonane sa z jasnych
odpornych na wod¢ materiatow oraz pokryte farba zapobiegajaca
gromadzeniu si¢ bakterii na wysokosci 1,5m od podtogi.

(D Obszar roboczy bedzie wyposazony w o$wietlenie o intensywnosci
Swiatla wynoszacej przynajmniej 220 lux.

* Za wyjatkiem tych gdzie nie prowadzona jest obstuga surowcow lub
pakowanie migsa.

System wentylacyjny usuwa odory generowane w obszarze




powierzchni roboczej.

© Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odplywach zainstalowane zostang
urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych (o
odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziata¢ ich wchodzeniu
gryzoni.

Obszary robocze beda utrzymywane w temperaturze ponizej 1501.

[J-1 Aby utrzyma¢ temperatur¢ obszaru roboczego ponizej 1501,
niezbedny jest system kontroli temperatury.

@ Do dyspozycji bedzie system zaopatrywania w wode miejskg lub
wodg¢ odpowiednig do spozycia dla ludzi.

(@ Woda wykorzystywana do czyszczenia sprzetu, przyboréw i innych
przeznaczonych do obstugi surowcoéw i produktéw bedzie zdatna
do spozycia przez ludzi.

3. Kontrole sanitarne surowcow

(D Ewidencja dotyczaca zakupow i wykorzystywania surowcow bedzie
przechowywana przez 2 lata od daty ostatniej dokumentacji.

@ Przy odbiorze surowcOw nalezy przestrzegaé wewnetrznych
procedur.

@-1 Jako$¢ surowcow oraz innych materiatow bedzie weryfikowana
za posrednictwem przegladu zaswiadczen analitycznych lub
zgodnosci z okreslonymi specyfikacjami.

(@-2 Temperatura centralnej czeSci surowego miesa bedzie na
poziomie -2 ~ 100 dla sktadowania w chtodni (mig¢so drobiowe: -
2~5[1) lub ponizej -18[] dla sktadowania w mrozni.

@ Pojemniki oraz materialy opakowaniowe wykorzystywane przy
wytwarzaniu produktéw beda spetniaé¢ dane specyfikacje.

4. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Sprzet, przybory oraz inne wykorzystywane do obshugi i
przetwarzania produktow pochodzenia zwierzecego beda
odpowiednie dla charakterystyki tych produktow.

@ Czgsci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenie zwierzgcego beda wykonane z sanitarnych,
odpornych na wode materiatow (jak stal nierdzewna, aluminium,
FRP i teflon), ktdre nie pochtaniajg wody.

@-1 Czesci wchodzace w bezposredni kontakt z produktami
pochodzenia zwierzecego beda tatwe w czyszczeniu oraz
dezynfekcji / sterylizacji przy uzyciu goracej wody, pary, srodka
sterylizujacego lub innych substancji.

(3 Mroznie/chtodnie oraz pomieszczenie do obrobki termicznej beda
wyposazone w termometry lub inne urzadzenia do pomiaru
temperatur.

Mroznie/chtodnie oraz obiekty obrobki termicznej beda
utrzymywane w odpowiednich temperaturach.

@ Powierzchnie calo$ci wyposazenia, przeno$nikdw, stanowisk
roboczych oraz innych wchodzagce w bezposredni kontakt z
produktami pochodzenia zwierzgcego beda utrzymane w czystych
i sanitarnych warunkach.

® Jesli produkty pochodzenie zwierzecego sa sterylizowane,
nalezy przestrzegaé warunkow sterylizacji.

® Jesli do procesu produkcyjnego wykorzystywane s3 jaja, przed




wykorzystaniem nalezy wyczy$ci¢/zdezynfekowac¢ skorupki jaj.

5. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

(D Mroznie/ chtodnie sg niezbedne, aby utrzymaé temperature
sktadowania odpowiednig dla surowcow i produktow.

(D-1 Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 1077,
a mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -180.
* Dla mi¢sa drobiowego przechowywanego w zimnie, -2 ~5[]

(D-2 Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a ewidencja takich kontroli bedzie
przechowywana.

(D-3 Mroznia/chtodnia bedzie skonstruowana w taki sposéb aby
umozliwi¢ kontrole temperatury.

@ Aby sprawdzi¢ temperature mrozni/chlodni, termometr nalezy
zainstalowaé na zewnatrz. (w tym rowniez kontrole temperatury
w glownym pokoju kontrolnym)

(3 Mroznie/chtodnie bedg utrzymywane w czystosci.

@ Jesli mroznia/chlodnia jest otwarta dzialanie nie beda
podejmowane.

6. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

(@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system kontroli
szkodnikow, w celu zapobiegania potencjalnemu wprowadzeniu
insektow i gryzoni oraz bgdzie okresowo kontrolowane.

(@ Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materiatdbw w celu ulatwiania operacji i
czyszczenia.

9 Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 1501.

(® Produkty beda obslugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

® Za kazdym razem przestrzen zaladunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

(D Przed zatadunkiem nalezy wlaczyé system chlodzenia pojazdu
(mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom temperatury.

7. Kontrole sanitarne personelu

(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie gtowy, odziez robocza
oraz obuwie oraz wykonywaé swoja prace w sposob gwarantujacy
czystos¢.

(D-1 Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczaé
obszaru roboczego.

@ Jesli powierzchnia robocza zalicza si¢ do powierzchni ogélnej i
powierzchni czystej, inni operatorzy pracuja na rdéznych
powierzchniach a zmiana miejsca pracy nie jest dozwolona.

@ Jesli operator zamierza udaé si¢ do toalety w trakcie pracy, musi
zdjac rekawice i fartuch.

@ Podczas pracy nie dopuszcza si¢ palenia, jedzenia i zucia.

(® Personel zajmujacy si¢ obstuga produktow pochodzenie




zwierzecego nie powinien nosi¢ zegarkéw, pier§cionkdw, spinek
lub innych akcesoriow.

®  Personel powinien myc rece za kazdym razem
wchodzac/wychodzac.

(D Gdy operator przemieszcza si¢ z pomieszczenie, gdzie obstugiwane
sa surowce do pomieszczenia, gdzie przetwarzane sg produkty,
osoba ta podejmie $rodki zaradcze, takie jak wymiana odziezy
sanitarnej lub fartucha lub czyszczenie/dezynfekcja obuwia
sanitarnego lub rak.

Wszelkie osoby, ktore choruja Iub sg podejrzane o zapalenie
watroby/choroby przenoszalne maja zakaz prowadzanie operacji.

© Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skérnymi lub innymi na
ramionach i otwartych czgéciach ciata majg zakaz prowadzenia
operacji.

Caty personel zajmujacy si¢ obsluga produktow produktow
pochodzenia zwierzecego zostanie poddany badaniu lekarskiemu
przez podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

8. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

(D Dla surowego miegsa oraz gotowych produktéw przeprowadzone
zostang badania wewngtrzne.

@ Do dyspozycji bedzie laboratorium przeznaczone do badania
surowcow i produktow.

Jednakze , moze to nie mie¢ zastosowania je$li dzialania te sa
kontraktowane do zewngtrznych laboratoriow zgodnie z
wymaganiami kraju eksportujgcego.

(3 Jesli konieczne jest posiadanie laboratorium, zapewnione zostanie
wyposazenie, aparatura oraz odczynniki niezb¢dne do badania
wewnetrznego.

@ Wyniki badania wewnetrznego beda przechowywane.

(® Wyposazenie i aparatura analityczna sg okresowo kalibrowane.

9. Inne kontrole sanitarne

(D Przebieralnia bedzie umiejscowiona osobno w poblizu obszaru
roboczego.

@ Przebieralnia bedzie wyposazona w pojemniki na osobne
przechowywanie ubran, butow oraz inne dla poszczegoélnych
operatorow. Bedzie to kontrolowane i utrzymywane w czystosci.

(-1 Przebieralnia bedzie zaprojektowana tak, aby zagwarantowac
rozdzielenie ubran noszonych na zewnatrz (w tym butéw) od ubran
sanitarnych (w tym butow) w celu uniknigcia skazenia.

(3 Toalety beda z lokalizowane w miejscu nie wptywajacym na obszar
roboczy.

@ Toalety beda wyposazone w umywalki, system kontroli szkodnikow
oraz system wentylacyjny.

(B Toalety beda wyposazone w kran pot-automatyczny lub
automatyczny do mycia rak, w celu przeciwdziatania
potencjalnemu skazeniu.

® Dla chemikaliow  wykorzystywanych do  dezynfekcji
przechowywanych w pomieszczeniu przygotowania dezynfekcii,
nalezy przygotowac instrukcje uzytkowania oraz przechowywac
ewidencje ich wykorzystania i kontroli.




(@ Jesli wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem wody
do czyszczenia podldg), nalezy okresowo sprawdzad jej jakosé, a
wyniki beda przechowywane.

Wszelkie ciata obce, jak gleba, pozostatosci migsa, siersci i metale,
oraz substancje niebezpieczne. Jak $rodki czyszczace, powinny
zosta¢ usuni¢te z powierzchni aparatury, narzedzi i innych
wchodzacych w bezposredni kontakt z produktami pochodzenia
zZwierzecego.

© Rece, rekawice, noze, stanowiska przetwarzania oraz inne bedg
czgsto czyszczone/dezynfekowane podczas operacji.

@ Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska),
beda one odpowiednie do spozycia przez ludzi.

@0-1 Jesli wykorzystywane s3 wody gruntowe (nie woda miejska) jest
wykorzystywana w produktach pochodzenia zwierzecego lub w
miejscach ich obstugi, jako$¢ wody bedzie okresowo sprawdzana
a ewidencja bedzie przechowywana.

@0-2 Jakos¢ wody bedzie okresowo badana a wyniki badan beda
przechowywane.

@) Operatorzy opracujg plan szkolen sanitarnych, beda prowadzié
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

10. Zarzadzanie wycofaniem/klientami

(D Program dla dobrowolnego wycofania materialéw odrzuconych
zostanie opracowany i bedzie przestrzegany.

(2 Materiaty odrzucone (w tym zwrécone produkty) beda odpowiednio
sktadowane i obslugiwane we wskazanych obszarach w celu
zapobiezenia potencjalnemu zmieszaniu z zatwierdzonymi
produktami.

11. SSOP

(D SSOP zostang przygotowane, beda przestrzegane i utrzymywane w
nastepujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych
(konserwacji/naprawy  powierzchni  roboczych, kontroli
0  obszarow dla gosci, kontroli szkodnikow, kontroli wody (wod
gruntowych), kontroli odpadow oraz systemu obrobki $ciekow,
oraz inne)

SSOP dla kontroli warunkéw sanitarnych (miejsce czyszczenia,
czestotliwo$¢ czyszczenia, sposob czyszczenia, chemikalia
oraz narzedzia wykorzystywane do czyszczenia, ocena
0  czyszczenia, kontrola warunkéw zdrowotnych, specyfikacji i
wykorzystania ubioré6w roboczych, czestotliwo$¢ i metoda
kontroli zbiornika na $rodki dezynfekcyjne, obstuga oraz
wykorzystywanie chemikaliow na powierzchni roboczej i inne)

0  SSOP dla inspekcji produktow

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadow i
innych w tym systemow chtodzenia / mrozenia

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych  oraz bedzie prowadzi¢ codzienne kontrole
zgodnie z ustanowionymi procedurami i metodami.

(3 SSOP musza by¢ przestrzegane.

@ Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywaé inspekcji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewnetrznymi procedurami kontroli




warunkéw sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

12. HACCP

D Nalezy przygotowa¢ i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastepujace aspekty.

- Organizacja zespolu HACCP, opis produktu, przeptyw procesow
(wykres  przeplywu  proceséw, plan  pigtra, przeplyw
materiatdéw/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitow krytycznych, ustanowienie
systemO6w monitorujacych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

@ Organizacja zespotu HACCP oraz przypisanie zadan i uprawnien
odpowiednim zespotom/cztonkom zespotu zostanie szczegdtowo i
w konkretny sposob udokumentowane.

@ Opis produktu zostanie przygotowany dla wszystkich

wytwarzanych produktow.

(-1 Specyfikacje dla produktow skonczonych nalezy przygotowaé na
podstawie  specyfikacji regulacyjnych oraz specyfikacji
wewnetrznych.

(-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktow skoficzonych bedg
oparte na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych punktow
kontroli.

@ Wykres przeplywu procesu bedzie uwzgledniat etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.

(® Nalezy przygotowaé plan pietra aby okresli¢ obszary w celu
przeciwdzialania skazeniu krzyzowemu pomigdzy
pomieszczeniami.

® Nalezy zaprojektowaé przeptyw personelu tak, aby zapewnié
efektywne przemieszczanie si¢ pomi¢dzy obszarami.

(@ Nalezy tak zaprojektowaé system wentylacji aby zapewnié
y proj y ylacj y zap
przeplyw powietrza z obszaru czystego do obszaru ogolnego lub
zamontowaé wentylacje niezalezna.

Nalezy tak zaprojektowaé system drenazu aby zapewni¢ przeplyw
wody z obszaru czystego do obszaru ogdlnego lub zamontowac
drenaz niezalezny.

(9 Nalezy zidentyfikowa¢ potencjalne zagrozenia dla poszczegdlnych
surowcow, substancji nieaktywnych oraz etapow przetwarzania.

Nalezy logicznie wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli (CCP) na
podstawie analizy procesu oraz ryzyka.

@2 Limity krytyczne (gorne lub dolne) nalezy wyznaczy¢ na podstawie
wynikéw walidacji CCP.

@ Nalezy okresli¢ procedury i metody monitorowania w celu
zapewnienia efektywnej obserwacji oraz zapisywania limitow
krytycznych.

@-1 Operatorzy monitorowania beda przeprowadzaé kontrole
zgodnie z wyznaczonymi procedurami i metodami oraz
przechowywac jej ewidencje.

@3-2 Operatorzy monitorowania beda posiadaé petne zrozumienie
procedur i metod monitorowania.

@3-3 Instrumenty monitorowania CCP (bilanse, termometry, zegary,




standardy i inne) beda kalibrowane a ewidencja kalibracji bedzie
przechowywana.

Przygotowany zostanie plan dziatan korekcyjnych uwzgledniajacy
te , ktdre maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia limitow
krytycznych oraz awarii sprzetu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania korekecyjne
niezwlocznie podejma  takie dzialania zgodnie z
ustanowionymi procedurami i metodami (analiza i eliminacja
powodow, przywrocenie CCP do normalnego stanu,
opracowanie Srodkéw przeciwdzialajacych ponownemu
wystapieniu oraz utylizacja dotknietych produktéow) oraz
beda prowadzi¢ odpowiednia ewidencje.

(9-2 Operatorzy odpowiedzialni za dziatania korekcyjne bedg posiadaé
petne zrozumienie metod dziatan korekcyjnych.

@ Procedury i metody weryfikacji zostang opracowane w celu objecia
aspektow walidacji i wdrazania.

@9-1 Weryfikacje nalezy prowadzi¢ wiecej niz raz w roku, zgodnie z
procedurami i metodami weryfikacji a wyniki tych weryfikacji
bedg przechowywane.

Opracowanie / przeglad dokumentow HACCP zostanie
udokumentowany i podpisany przez osoby odpowiedzialne a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

1) Nalezy tak przygotowa¢ plan ksztalcenia / szkolenia aby
uwzglednial uczestnikdw, zawarto$¢, metody oceny i inne aspekty.

@)-1 Ksztalcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z
ustanowiona  czgstotliwoscia a ich ewidencja  bedzie
przechowywana.

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdza¢ i oceniac
przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodnos$ci z wymaganiami
HACCP.

Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2 lata.

) ) <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>
Wynik catkowity
Ocena Warto$¢ o
calo$ciowa procentowa ’
Ocena ostateczna
o Data inspekcji
o Inspektorzy
Stanowisko w Organizacji (tytul) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczgg)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)

<Kryteria oceny>

(D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (O)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85%

ale wiecej lub réwnowartos$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniegj niz 70%.



@ Liczba ,,Niezgodnych” przedmiotow glownych: Przedmioty zapisane pogrubiona czcionkg to
przedmioty gtowne. Jesli wigcej niz jeden przedmiot gtowny zostanie oznaczony ,,X (Niezgodny)”,
zostanie on oceniony jako ,,Niezgodny”.

@ Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,,Niezgodny” w jednym w (D i (2, ocena ostateczna
réwniez bedzie ,,Niezgodny™.



