6. Egg packaging plant
A. General information

oName of establishment o
oAddress o
oOwner o Name :
o Name :
oSanitation manager © Phone No. :
o E-mail :
oDate of foundation, Company establishment date |o
oReg. No. or EST No o
oDate of Registration o
oApproved type of business o

o Egg Provider

oOwn Farms : ()
oContracting Farms : ()

oType of layer house (in case of own farm)

o Cage House ()
o Floor House ()
o Free Range ()

Number of Laying Hens per Square

o Cage House 00(No. of Hens)/ 00cm x 00cm(cage size)
o Floor House 00(No. of Hens)/m’

Time of Collecting Eggs

(¢]

o No. of egg farm (in case of receiving eggs from o

contracted farms)

o Daily egg packing capacity

o( ea)

oNumber and size of cold storage facility for eggs

o( )m’/() room temperature storage
o()m’/() chillers

o Inspection agency

o Central Government:
o Regional Government:
o Company:

o Private Laboratory:

o Inspection items and frequency; Lab test o
o Number of employee o
o List of exporting country other than Korea o

o Atadedcooumes

P lesseatachaprocess flowdnartwith CCPs.




B. Checklists

Name:

Owner: (seal) Responsible manager: (seal)

Foreign
establishment Address:

Contact: e-mail

Evaluation Item Major

1. Sanitation controls of environment / facilities

(@D Working area shall be in independent buildings or separated or
segregated from facilities for other purposes and the outside of the
working area shall be maintained in a sanitary condition.

(@ Working area shall be maintained to prevent introduction of rodents,
snakes and other wild animals.

2. Sanitation controls of working area

D Individual rooms in working area shall be classified into general and
clean areas and they shall be maintained in a clean condition.

@ Facilities shall be provided to assure removal of bad smells
generated in working areas.

(3 Rooms shall be structured to assure access control.

@ Drains shall be designed to prevent potential introduction of rodents
and other vermin and back-flow of sewage and waste water and
they shall be controlled in a clean condition to avoid
accumulations.

(® Day lighting and artificial lighting shall be appropriate for
operations and lighting fixtures shall be protected to prevent
potential contamination when they are broken.

® Disinfection facilities shall be provided for transport vehicles, egg
trays, pallets, vehicle's loading chamber, transport containers and
others, and disinfection records shall be maintained.

(D Processing facilities shall have smooth surfaces and they shall be
designed and constructed to facilitate cleaning, in order to prevent
potential contamination of raw eggs and products with foreign
materials.

Workstations, shelves and packaging tables shall be made of water-
resistant materials.

© Working area shall have the pest control system to prevent
introduction of rodents.

Windows to the outside shall be closed or have insect-protection net
to prevent introduction of insects.

@ Validated rodenticides and insecticides shall be used and they shall
be used according to the labeled instructions.

@ Insect-catching lamps, air curtains and others shall be periodically
cleaned and checked, and supplies shall be replaced. They shall be
in a normal operation.

General

Remark




3. Sanitation controls of raw materials

(D On receipt of raw eggs, they shall be examined and records shall
be maintained.

- Vehicle's temperatures, information on farms (egg-laying dates,
egg collection dates, quantities and others), visual
examination (unacceptable eggs and others)

(@ Records on purchase and use of raw materials shall be maintained.

(3 On receipt of other materials, such as packaging materials, records
shall be prepared and maintained.

@ Raw eggs and finished products shall be separately controlled.

(® Raw eggs shall be stored at appropriate temperature and humidity
conditions and they shall be used according to the principle of
"First-In, First-Out".

® Room for storage of raw eggs shall be maintained in a clean
condition to prevent molds and bad smells.

4. Sanitation controls of manufacture / processing

(D Materials (raw eggs and products) flow and personnel flow shall be
established and followed from receipt of raw eggs and other
materials to distribution of products, in order to prevent cross-
contamination.

@ Detailed procedures and methods for cleaning, washing and
disinfection of facilities and equipment shall be established and
followed.

(@ Rooms, facilities, equipment and others shall be controlled in the
clean and sanitary manner before and during operations.

@ Cleaning water's temperature and pH, and disinfecting water's
temperature and concentration shall be appropriately controlled.
(verification of raw egg's temperature, cleaning water's
temperature and pH, disinfectant's name, and disinfecting water's
temperature and concentration)

® Defective eggs shall be removed during inspection of eggs and
any broken, soft and contaminated eggs shall be treated in the
sanitary manner according to the established procedures.

® During transport, handling and storage of raw eggs and products,
measures shall be taken to minimize temperature fluctuation.

5. 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.

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

@ Product storage room's temperature shall be maintained in
accordance with distribution requirements.

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

(® Products shall be handled and transported in the sanitary manner.
Vehicle's loading chamber shall be maintained in the clean
condition.




® For each product unit (such as lot), distribution records describing
the production date, production amount, customers, amounts
shipped to each customer and others shall be prepared and
maintained.

(D Product transport vehicle's interior shall be clean and have no bad
smell and wall, ceiling and floor shall not have cracks.

Vehicles for shipping of products at refrigerating condition shall
have the temperature recording device to allow verification of
temperatures during shipping.

© Rejected materials shall be appropriately stored at designated
storage area to prevent potential mix-up with approved products.

6. Sanitation controls of personnel

(D Doors to working area shall have washing / disinfection facilities
and procedures for washing / disinfection at the time of entry/exit.

(@ Washing / disinfection facilities shall be periodically checked for
operational conditions and detergent / disinfectant.

(@ Personnel shall wear sanitary working garments, head covering and
shoes and perform their works in the manner to assure clean
conditions. Personnel who wear sanitary working garments and
others shall not go out of working area.

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

(® Persons who enter working area shall wash hands at all times.

® 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.

(@ Any person suspected to have transmissible diseases and to have
injuries, lesions and others on arms and open parts that may
adversely affect products shall not be allowed to perform
operations.

7. Sanitation controls of laboratory operations

D In order to assure safety of raw eggs and sanitation controls of
working area’s facilities, processing facilities, products and others
shall be periodically examined. (at in-house laboratory or
outsourced laboratory)

@ Analysts responsible for microbiological examinations shall have a
major in food safety or receive appropriate education / training.

(® Analytical equipment and apparatus for laboratory operations shall
be provided and periodically checked. (except those where
examination activities are outsourced to external laboratories).

@ Records on use of materials needed for examinations, such as media,
reagents and others, shall be maintained.

(® Detailed procedures and methods for laboratory operations shall be
established and followed.
- Examination items, methods, acceptance criteria, examination
frequencies, sampling, specifications and others
- Analytical equipment and apparatus (except those where examination
activities are outsourced)

® Certificates of analysis shall include the following information:

- Lot number, date of production, sample name, sampling date,
examination date, examination items, methods and results,
judgment, date of judgment and others




(D Appropriate actions shall be taken when results do not meet control
limits and records shall be maintained.

8. 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 Flush-type toilets with sewage treatment tank shall be located at a
place not affecting working area.

@ Chemicals and others shall be separately controlled to avoid
potential contamination of products.

(® Chemicals and others shall be used according to the product
instructions and records shall be maintained.

® If underground water (not city water) is used, it shall be the
requirements for drinking water. Water quality shall be
periodically tested and records shall be maintained.

(D Business operators shall establish sanitation training plan, conduct
training of personnel and maintain training records.

Laboratory operators shall periodically receive education / training
in examination operations and records shall be maintained.

® If underground water (not city water) is used, it shall be the
requirements for drinking water.

©-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.

9. Withdrawal / customers management

(D Withdrawal program describing methods and procedures for
withdrawal of rejected materials or returned products shall be
established and followed.

@ In order to assure appropriate withdrawal, records describing the
production place, date, production line and others shall be
maintained to facilitate identification or verification of causes for
rejected materials. Appropriate  methods, such as code
identification and lot system, shall be employed to assure tracking
of rejected products.

10. SSOP

(D SSOPs shall be prepared, maintained and followed.

(@ Business operator shall prepare checklists for in-house sanitation
controls and conduct daily checks before and during operations,
according to the established frequencies and methods.

@ When any deviations are found, improvements shall be initiated.
Improvements shall include improvement of sanitary
conditions through removal of contaminants, development of
actions to prevent recurrence and appropriate disposal of
affected products.




@ If an SSOP is changed or if revision of SSOP is deemed necessary
after in-hose evaluation, revision history shall be recorded and
signed by responsible persons.

(5 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.

11. HACCP

@D HACCP documents shall be prepared and maintained.

(@ HACCP team shall be organized and roles and responsibilities of
team members shall be specified.

@ Product description shall include the following information:

- Name of edible egg, production date or expiry date of edible egg, the
person who prepares the document and date of preparation,
precautions in storage and distribution, use and others

@ In-house evaluation of HACCP plan shall be conducted more than
once a year. Such evaluation shall be conducted at the time of
change of HACCP requirements and when unexpected accidents
occur.

(® At the time of development and revision of HACCP plan, it shall be
dated and signed by the responsible person and revision history
shall be recorded.

® Monitoring instruments, such as thermometers, balances and others,
shall be periodically calibrated and calibration records shall be
maintained.

@ CCPs shall be appropriately monitored according to HACCP
plan and records shall be maintained.

When critical limits are exceeded, corrective actions shall be
taken, including analysis and elimination of root causes,
recovery of CCPs to normal conditions, development of
measures to prevent recurrence and disposal of affected
products).

(© CCP monitoring operators shall fully understand methods for
corrective actions, when CCPs do not meet acceptable critical
limits.

Operators and personnel shall be trained in HACCP plan and records
shall be maintained.

Total score

Overall

. 0,
evaluation Percentage %

Final judgment

<Description of violations and needed improvements>

o Date of inspection

o Inspectors

Organization Position (Title)

Organization Position (Title)

Name

Name

(seal)

(seal)




Organization Position (Title) Name (seal)

<Criteria for judgment>

@ 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 (D and @), final judgment shall be *Non-
compliant”.



6. Zaklad pakowania jaj
A. Informacje ogolne

oNazwa zaktadu o
oAdres o
oWrlasciciel o Nazwa :
o Nazwisko :
oKierownik ds. warunkéw sanitarnych o nr. telefonu :
o E-mail:
oData zatozenia, Data zatozenie przedsigbiorstwa |0
ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia o
oData rejestracji o
oZatwierdzone rodzaje dziatalnosci o

o Dostawca jaj

oPosiadane gospodarstwa : ()
oGospodarstwa kontraktowe : ()

oRodzaj kurnika (w przypadku gospodarstwa
wlasnego)

o Budynek z klatkami ()
o Budynek z wybiegiem ()
o Wolny wybieg ()

Liczba kur niosek na metr kwadratowy

o Budynek =z klatkami
00cm(rozmiar klatki)

o Budynek z wybiegiem 00(liczba kur)/mi

00(liczba kur)/ 00cm x

Czas zbierania jaj o

o Liczba gospodarstw wytwarzajacych jaja (w
przypadku  dostaw jaj z  gospodarstw|o
kontraktowych)

o Dzienna wydajno$¢ pakowania jaj o( ea)

oLiczba i rozmiar obiektu zimnego sktadowania dla
jaj

o()mi/( ) przechowalni w temperaturze pokojowej
o()m/( ) chtodziarki

o Agencja inspekcyjna

o Rzadowa:

o Samorzadowa:

o Przedsigbiorstwo:

o Laboratorium prywatne:

o Przedmioty i czgstotliwo$¢ inspekcji; Badania 5

laboratoryjne
o Numer pracownika o
o Lista krajow eksportowych innych niz Korea o

o Dotaczone dokumenty

Nalezy dotaczy¢ wykres procesu przeptywu zawierajacy
CCP.




B. Listy kontrolne

Nazwa:
Wiasciciel: (pieczec) Kierownik wiasciwy: (pieczec)
Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Glowny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne sSrodowiska/obiektow

(D Obszar roboczy bedzie znajdowaé sie w osobnym budynku lub
bedzie oddzielony od tych przeznaczonych do innych celow a
zewnetrzne otoczenie obszaru roboczego bedzie utrzymywane w
warunkach sanitarnych.

@ Obszar roboczy bedzie poddawany konserwacji, aby zapobiec
wprowadzeniu gryzoni, wezy oraz innych dzikich zwierzat.

2. Kontrole sanitarne powierzchni roboczych

(@D Pomieszczenia indywidualne w obszarze roboczym beda
klasyfikowane jako ogdlne i czyste oraz beda utrzymywane w
czystosci.

(@ Nalezy zapewni¢ urzadzenia usuwajace odoréw generowanych w
obszarze roboczym.

(@ Pomieszczenia bedg tak skonstruowane aby zapewni¢ kontrole
dostepu.

@ Odptywy beda tak zaprojektowane aby zapobiega¢ wprowadzeniu
gryzoni i innych szkodnikow oraz cofki $ciekow o wody
odpadowej oraz bedg kontrolowane pod katem czystosci i w celu
uniknigcia akumulacji.

(® Oswietlenie dzienne i sztuczne beda odpowiednie dla dziatan a
oprawy zostang zabezpieczone przed potencjalnym skazeniem w
razie sttuczenia.

® Urzadzenia dezynfekujace zostang zapewnione dla pojazdow
transportowych, tacek na jaja, palet, przestrzeni ladunkowej
pojazdu, pojemnikow transportowych oraz innych, a ewidencja
dezynfekcji bedzie przechowywana.

(D Urzadzenia przetwarzajace beda mialy gladkie powierzchnie oraz
beda zaprojektowane i zbudowane w taki sposob aby utatwiac
czyszczenie w celu uniknigcia potencjalnego skazenia surowych
jaj o produktow ciatami obcymi.

Stanowiska pracy, potki oraz stoty pakowalnicze beda wykonane z
materiatdw odpornych na wode.

@ Powierzchnia robocza jest wyposazona w system zwalczania
szkodnikow ~ w  celu  zapobiegnigcia  przenikaniu i
rozprzestrzenianiu si¢ gryzoni.

Okna prowadzace na zewnatrz bgdg zamknigte lub wyposazone w
siatki przeciwko insektom aby zapobiec ich wprowadzeniu.

D Stosowane bedg zatwierdzone rodentycydy i insektycydy oraz beda
one wykorzystywane zgodnie z instrukcjami na etykiecie.




@ Lampy chwytajace owady, kurtyny powietrzne oraz inne beda
okresowo czyszczone i1 sprawdzane a zapasy beda wymieniane.
Beda pracowa¢ normalnie.

3. Kontrole sanitarne surowcow

(D W momencie odbiory surowych jaj, zostang one przebadana a
ich ewidencja bedzie przechowywana.

- Temperatura pojazdu, informacje o fermie daty zlozenia jaj, daty
zebrania jaj, iloSci i inne), badanie wzrokowe (jaja
nieakceptowalne i inne)

(@ Nalezy przechowywaé ewidencje dotyczaca zakupu i wykorzystania
SUrOWCOW.

(@ Ewidencja zostanie przygotowana i bedzie przechowywana w
momencie odbiory innych materiatow, takich jak materiaty
opakowaniowe.

@ Surowe jaja oraz produkty gotowe beda kontrolowane osobno.

(5 Surowe jaja beda przechowywane w odpowiedniej temperaturze
oraz wilgotnosci and oraz beda wykorzystywane zgodnie z zasada
FIFO.

® Pomieszczenie do przechowywania surowych jaj bedzie
utrzymywane w czystosci w celu zapobiegania plesni i
brzydkiemu zapachowi.

4. Kontrole sanitarne produkcji/przetwarzania

(D Przeptyw materiatéw (jajka i produkty surowe)i personelu zostanie
okreslony i1 bedzie przestrzegany poczynajac od odbioru surowych
jaj 1 innych materiatow do dystrybucji produktow, w celu
zapobiegania skazeniu krzyzowemu.

@ Szczegbdtowe procedury i metody czyszczenia, mycia i dezynfekcji
urzadzen i sprz¢tu sg opracowane i beda przestrzegane.

(@ Pomieszczenie, urzadzenia, sprzet i inne beda kontrolowane w
czysty i sanitarny sposob przed oraz podczas operacji.

@ Temperatura oraz pH wody do czyszczenia oraz koncentracja i
temperatura wody do dezynfekcji beda odpowiednio
kontrolowane.  (weryfikacja temperatury surowych jaj,
temperatury i pH wody do czyszczenia, nazwy S$rodka
dezynfekujacego oraz temperatury i koncentracji wody do
dezynfekcji)

® Jaja z defektami zostang usuniete podczas ich kontroli, a
wszelkie stluczone migkkie lub skazone jaja zostana
przetworzone w sposob sanitarny zgodnie z ustanowionymi
procedurami.

® Podczas transportu, obstugi i przechowywania surowych jaj i
produktow, nalezy podja¢ $rodki w celu minimalizacji wahan
temperatury.

5. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.
Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system
kontroli szkodnikéw, w celu zapobiegania potencjalnemu
wprowadzeniu insektow 1 gryzoni oraz begdzie okresowo
kontrolowane.

2 Pomieszczenie dystrybucji bedzie skonstruowane z betonu lub
innych podobnych materiatdw w celu ulatwiania operacji i




czyszczenia.

(@ Temperatura magazynu bedzie utrzymywana zgodnie z
wymaganiami dystrybucji.

(@2 Jesli mroznia jest otwarta dziatanie nie bedg podejmowane.

(® Produkty beda obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.
Przestrzen zatadunkowa pojazdu bedzie utrzymywana w
czystosci.

® Dla kazdej jednostki produkcyjnej (takiej jak partia),
przygotowywane i przechowywane sg dokumenty opisujace date
produkcji, niedrewnianych, klientow, ilo$ci wystane do kazdego z
klientow oraz inne informacje.

(D Wnegtrze pojazdu do transportu produktéw bedzie czyste oraz wolne
od brzydkich zapachéw, a $ciany, sufit i podtoga bedzie wolna od
pekniec.

Pojazdy do przewozu produktéw w warunkach chtodzenia beda
wyposazone w urzadzenie zapisujace temperaturg, umozliwiajace
jej weryfikacje podczas transportu.

(© Materiaty odrzucone bedg odpowiednio sktadowane we wskazanym
magazynie w celu zapobiezenia potencjalnemu zmieszaniu z
zatwierdzonymi produktami.

6. Kontrole sanitarne personelu

(D Drzwi do obszaru roboczego beda wyposazone w urzadzenia
myjace /dezynfekujace oraz procedury mycia dezynfekcji w czasie
wchodzenia/wychodzenia.

@ Urzadzenia myjace/ dezynfekujace beda okresowo sprawdzane pod
katem stanu roboczego oraz detergentu / Srodka dezynfekujacego.

(@ Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie gtowy, odziez robocza
oraz obuwie oraz wykonywac swoja pracg w sposob gwarantujacy
czysto$¢. Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze
opuszczaé obszaru roboczego.

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

(5 Kazdorazowo osoby wchodzace do obszaru roboczego beda myé
rece.

® Caly personel zajmujacy sie obstuga produktdow pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a =zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

(D Zadna osoba podejrzana o zakazenie choroba przenoszalng oraz
noszaca obrazenia, zmiany skorne oraz inne na ramionach i
otwartych czesciach ciata, ktore moga negatywnie wptywac na
produkty nie zostanie dopuszczona do wykonywania operacji.

7. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych

@D W celu zapewnienia bezpieczenstwa surowych jaj i kontroli
warunkow sanitarnych urzadzen obszaru roboczego, urzadzen
przetworczych, produkty i inne begda okresowo badane. (w
laboratorium wewngtrznym lub zewngtrznym)

@ Analitycy odpowiedzialni za badania mikrobiologiczne beda
magistrami bezpieczenstwa zywnosci lub otrzymaja odpowiednie
wyksztatcenie/przeszkolenie.




(3 Sprzet analityczny oraz aparatura dla dziatania laboratorium zostang
zapewnione i bgda okresowo sprawdzane. (za wyjatkiem tych
gdzie badania sa kontraktowane do laboratoridéw zewnetrznych).

@ Przechowywana bedzie ewidencja dotyczaca wykorzystania
materiatéw niezbednych do badania, takich jak media, odczynniki
oraz inne.

(® Nalezy opracowac i przestrzegaé szczegdtowych procedur i metod
pracy laboratorium.

- Przedmioty badania, metody, kryteria akceptacji, cz¢stotliwosé
badania, pobieranie probek, specyfikacje, itd.

- Sprzet analityczny i aparatura (za wyjatkiem tych gdzie badania sg
kontraktowane na zewnatrz)

(® O$wiadczenia analityczne bedg zawieraé nastepujace informacje:
- Numer partii, date produkcji, nazwe proby, date pobrania proby, date
badania, przedmioty badania, metody i wyniki, ocene, dat¢ oceny
itd.,

(@D Nalezy podja¢ odpowiednie dzialania zachowaé ewidencje, gdy
wyniki nie spetniaja limitow kontrolnych.

8. 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 poszczegdlnych
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 ze sptuczkami i zbiornikiem przetwarzania $ciekéw beda
zlokalizowane w miejscach nie wplywajacych na obszar
powierzchni roboczej.

@ Chemikalia i inne bedg kontrolowane osobno w celu unikniecia
potencjalnego skazenia produktow.

(17}1 Chemikalia i inne bedg wykorzystywane zgodnie z instrukcjami
na etykiecie a ich ewidencja bgdzie przechowywana.

® Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska), beda
one spetnia¢ wymagania wody pitnej. Nalezy prowadzi¢ okresowe
badania jakosci wody i przechowywac ewidencje.

(D Operatorzy opracuja plan szkolen sanitarnych, beda prowadzi¢
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

Operatorzy laboratorium beda przechodzic okresowe
szkolenia/edukacje dotyczaca dziatan badawczych, a ich
ewidencja bedzie przechowywana.

© Jesli wykorzystywane s3 wody gruntowe (nie woda miejska),
beda one spelnia¢ wymagania wody pitnej.

©-1 Jesli wykorzystywane sa wody gruntowe (nie woda miejska) jest
wykorzystywana w produktach pochodzenia zwierzecego lub w
miejscach ich obstugi, jakos¢ wody bedzie okresowo sprawdzana
a ewidencja bedzie przechowywana.

9. Zarzadzanie wycofaniem/klientami

B. Program wycofania opisujacy metody i procedury dla wycofania
odrzuconych materiatow lub zwréconych produktdow zostanie




ustanowiony i bedzie przestrzegany.

@ Aby zagwarantowa¢ wlasciwe wycofanie, przechowywana bedzie
ewidencja zawierajaca miejsce produkcji, date, lini¢ produkcyjna
oraz inne informacje, w celu utatwienia identyfikacji i weryfikacji
przyczyn odrzucenia materialow. W celu $ledzenia odrzuconych
produktow zastosowane zostang odpowiednie metody, jak
identyfikacja kodowa i system partii.

10. SSOP

@D SSOP zostang przygotowane, beda przestrzegane i
utrzymywane.

@ Operator przygotuje listy kontrolne dla wewnetrznych kontroli
sanitarnych oraz bedzie prowadzi¢ codzienne kontrole przed i w
trakcie dziatania zgodnie z ustanowionymi czestotliwos$ciami i
metodami.

® W przypadku znalezienia jakichkolwiek odstepstw,
zainicjowane zostana poprawki. Poprawki beda uwzgledniaé
poprawe warunkow sanitarnych poprzez usuniecie skazenia,
opracowanie dzialan majacych na celu zapobieganie i
odpowiednie usuwanie dotknietych produktow.

@ W przypadku zmiany SSOP lub jesli konieczna jest jej rewizja po
przeprowadzeniu oceny wewnetrznej, historia tej rewizji zostanie
zapisana i podpisana przez odpowiednie osoby.

(® Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywaé inspekeji w celu
weryfikacji zgodnosci z wewngtrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

11. HACCP

D Nalezy przygotowaé i przechowywaé dokumenty HACCP.

@ Nalezy zorganizowaé zespot HACCP oraz przypisaé role i
obowiazki cztonkom zespotu.

(3 Opis produktu bedzie uwzglednia nastgpujace informacje:

- Nazwe jaja stotowego, dat¢ produkcji lub okres przydatnosci do
spozycia jaja stotowego, osob¢ przygotowujaca dokument oraz
date przygotowania, $rodki ostroznoSci przy przechowywaniu
oraz dystrybucjg, zastosowanie i inne

@ Wewnetrzny plan oceny HACCP bedzie przeprowadzany czesciej
niz raz w roku. Ocena taka bedzie przeprowadzana w czasie
zmiany wymagan HACCP oraz w momencie wystapienia
niespodziewanych wypadkow.

(5 W momencie opracowania i przegladu planu HACCP zostanie to
udokumentowane i podpisane przez osob¢ odpowiedzialng a
historia tego przegladu zostanie udokumentowana.

® Instrumenty monitorowania jak termometry, bilanse i inne, beda
okresowo kalibrowane a ewidencja kalibracji bedzie
przechowywana.

@ CCP beda odpowiednio monitorowane zgodnie z planem
HACCP a ewidencja bedzie przechowywana.

W momencie przekroczenia limitow krytycznych, nalezy podjaé
dzialania korekcyjne, uwzgledniajace analiz¢ oraz eliminacje
przyczyn, odzyskanie normalnego stanu CCP, opracowanie




Srodkéw w celu zapobieZenia ponownemu wystapieniu oraz
utylizacje¢ dotknietych produktéw).

@ Operatorzy monitorujagcy CCP beda posiadaé pelne zrozumienie
metod dziatan korekcyjnych, w momencie gdy CCP nie spetniaja
akceptowalnych limitow krytycznych.

10 Operatorzy i personel beda szkolenie odno$cie planu HACCP a
ewidencja bedzie przechowywana.

i . <Opis nieprawidtowosci oraz wymaganych poprawek>
Wynik catkowity
Ocena Warto$é o
calo$ciowa procentowa ’
Ocena ostateczna
0 Data inspekcji
0 Inspektorzy
Stanowisko w Organizacji (tytutl) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)
Stanowisko w Organizacji (tytut) Nazwisko (pieczed)

<Kryteria oceny>

D Ocena (oparta na obliczeniach): Obliczana jest warto$¢ procentowa przedmiotéw ,,zgodnych (0)”;
»Zgodne” gdy jest wyzsza lub rowna 85%, ,,wymagane poprawki”, gdy wynosi ona mniej niz 85%
ale wigcej lub rownowarto$¢ 70% oraz ,,Niezgodne”, gdy wynosi ona mniej niz 70%.

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

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



