2. Poultry slaughterhouses

A. General information

oName of slaughterhouse

oAddress
oOwner o Name:

o Name:
oSanitation manager 0 E-mail :

o Phone No. :

OEstablished date

oRegistration No. or EST No

ORegistration date

oDate of designation for export

oSpecies

oOther type of business

[ ] processing, [] storing, [ ] other ()

OoAverage No. of slaughter per day

oheads/species (/)

OoAverage No. of slaughter per hour

oheads/species (/)

OAverage daily slaughter capacity

oheads/species

O Area of precooling rooms o(m?)
- Storage capacity (one time) O(carcass)
oNumber of inspector Total :

- Veterinarian

o Central government:
o Regional government:

o Company:

- Meat inspector

o Central government:
o Regional government:

o Company:

oNumber of lab. analysts




oNumber of employees

oWorking days per week

- No. of shift per day

- Working hours per shift

oOther countries approved for export (other
than the Republic of Korea)

OAttached documents Please attach the process flow chart with CCPs.
B. Checklists
Name:
. Owner: (seal) Responsible manager: (seal)
Foreign

establishment Address:

Contact: e-mail

Evaluation Item Major General

Remark

1. Sanitation controls of environment / facilities

(D Slaughterhouse shall be located at a place distant from
wastes incineration facility, animal farm and other
environmental pollution facilities.

* This may not apply when it is in the closed system and
air handling systems are provided or when measures are
provided to prevent potential contamination.

@) Barriers, such as fences, shall be provided to assure that
the inner part of the slaughterhouse is not seen from the
outside.

@ In order to restrict generation of dusts, the slaughterhouse-
access road, parking lot, areas between buildings and others
shall be paved.

@ Slaughterhouse shall have the holding pens, killing and
bleeding room, working room, laboratory, packaging room,
disinfection preparation room, waste water treatment system,




waste treatment system, refrigeration/freezing room, facility
for cleaning and disinfection of animal transport vehicles,
gowning room, bathroom, resting room and others.

(® Animal holding pen, killing and bleeding room and working
room shall be finished with concrete or other materials to
assure water-resistance.

(5-1 Floors of animal holding pen, killing and bleeding room
and working room shall be sloped (about 1/100) to assure
good drainage.

©® Slaughterhouse shall be classified into clean area and
general area.

2. Sanitation controls of animal transport and holding

(D Animal holding pens shall have doors to assure access
control.

@ Animal holding pens shall be connected to the poultry
input line and they shall be in the open structure.

©@)-1 Animal holding pens shall be of sufficient size to
accommodate poultry transport vehicles or containers.

@ Animal holding pens shall have the light intensity of at least
110 lux.

@ Animal holding pens shall have the light shading,
ventilation and water sprinkling facilities.

(® Animal holding pen's floor shall be water-resistant and
non-slippery, and assure good drainage.

® There shall be facilities for cleaning and disinfection of
animal transport vehicles.

(@ Electric goad or others that may damage animals shall not
be used.

3. Sanitation controls of working rooms

(D Access to buildings where food products are handled shall
be restricted to avoid unauthorized access.

(D-1 Personnel working at individual rooms shall not be
allowed to go to other rooms.




(D-2 If it is necessary to allow personnel to go to other rooms,
sanitation measures, such as change of sanitary equipment,
shall be taken.

@) Doors shall have air curtains or be operated in automatic or
semiautomatic manner.

@ Areas between floor and wall and between walls (to the
extent of 1.5 m from the floor) shall be rounded.

-1 Floors and walls shall be finished with tiles, concrete, and
other materials to facilitate operation and cleaning.

(@-2 Ceilings shall be made of water-resistant materials to
avoid attachment of foreign materials, dusts and others.

(@-3 Ventilation systems shall be sufficiently provided to
assure removal of bad smells, hazardous gases, smokes,
vapors and others.

(®-4 Working rooms shall be appropriately controlled to
prevent condensed water.

(@-5 Working rooms 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.

(®-6 Drains shall be designed as the underdrainage system and
traps (such as U-shaped line) shall be provided to prevent
backflow of smells.

(®-7 For lighting fixtures, appropriate preventive measures shall
be provided to avoid potential contamination with falling
materials, when they are broken.

@ -8 Working rooms shall have day lighting or artificial lighting
system to assure appropriate light intensity level for operations
and inspections (greater than or equal to 220 lux; greater than
or equal to 540 lux recommended for inspection room).

@ There shall be air-conditioning system to assure that working
area's temperature levels are maintained at below 15°C.

(® Scalding, plucking, defeathering, evisceration, carcass cutting
and chilling facilities shall be installed to assure continuous
operations.

(®-1 Each evisceration line shall have carcass inspection table.




(®-2 Evisceration line shall have conveyor-type viscera
movement machine or workstation.

(®-3 Viscera processing table, viscera movement device, tank
for storage of cleaning water and others shall be made of
stainless steel or other equivalent or higher materials.

(®-4 Plucking facility shall have the conveyor-type / mobile-type
plucking machine or automatic plucking machine.

(®-5 Scalding facility shall have the conveyor-type, continuous
scalding machine or automatic scalding machine.

(®-6 In order to assure continuous operations, automatic
slaughtering machine shall be installed.

(®-7 Inspection table shall maintain the inspection speed
appropriate for slaughtering speed. (up to 2,500 heads per hour
recommended).

® Equipment and utensils coming into direct contact with
carcass shall be made of corrosion-resistant materials (such as
stainless steel) that can be easily cleaned and disinfected.

(@ Water used in cleaning shall be suitable for human
consumption and water pressure and cleaning time shall be
established and followed.

Working room shall have water supply system enough to
perform cleaning and other operations.

(®-1 Water shall be city water or suitable for human
consumption. Water quality shall be periodically tested and test
results shall be maintained.

© Temperature of water used in scalding shall be appropriately
maintained to prevent cooling of poultry meat.

(©-1 Fresh water shall be periodically added during scalding to
assure maintenance of clean condition at all times.

Poultry meat shall be chilled to below 5°C within the
specified time.

(£ 1.8 kg: 4 hours, < 3.6 kg: 6 hours, > 3.6 kg: 8 hours)

(0-1 Poultry meat shall be maintained at below 5°C before
packaging.

@ Cold-air, water, or ice-based chilling system shall be installed.




@D-1 Chilling system's temperature shall not exceed 15°C.

-2 Water in chilling tank shall meet the requirements for
drinking water.

(-3 Water in chilling tank shall be free of any suspended
matters. If chlorine is used, the established procedures shall be
followed.

@ There shall be automatic systems for removal of anus,
cloaca, removal of lung, withdrawal of respiratory duct and
esophagus, cleaning of inner and outer parts, and removal of
viscera.

4. Sanitation controls of ante-mortem inspection

(D Government veterinarians (inspection officials) or
government-appointed veterinarians (inspection officials)
shall inspect animal groups according to appropriate
procedures and methods (animal's postures and behaviors).

@) For animals showing abnormal conditions in inspection of
animal groups, each animal shall be examined on ante-
mortem inspection table according to the established
procedures.

@)-1 Inspection of animal groups shall focus on postures and
behaviors and be performed at the slaughterhouse's animal
holding pen.

©@-2 Inspection of individual animals shall be conducted for
animals showing abnormal conditions in inspection of animal
groups. Feathers, eyelids, nasal cavity, anus and others shall be
examined on ante-mortem inspection table in the
slaughterhouse.

(@ When inspection results indicate the presence or suspected
presence of animal diseases, inspection officials shall prohibit
slaughter.

@ Ante-mortem inspection table shall be installed near the
slaughter/bleeding room.

(® Ante-mortem inspection room shall have lighting fixtures
to assure the light intensity of at least 220 lux.

5. Sanitation controls of animal slaughter




(D Slaughter shall be performed, while animals are suspended
or do not contact the floor.

@) If diseases are suspected, animals died during transport
animals are severely damaged, or animals are not considered
to be suitable for human consumption, slaughter shall not be
conducted.

6. Post-mortem inspection

D Post-mortem inspection shall be performed by government
veterinarians (inspection officials) or qualified inspection
operators under the supervision of government veterinarians
(inspection officials).

® Carcass meat and viscera shall be inspected by inspection
officials according to the post-mortem inspection procedures.

@ Any carcass meat or viscera found to be unacceptable in
post-mortem inspection shall be moved to the place other than
that for normal products and they shall be discarded or
analyzed at laboratory according to the established procedures.

7. Sanitation controls of laboratory operations.

(D There shall be a microbiological laboratory with apparatus,
equipment, reagents and others needed for microbiological
examinations.

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

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

@ Random samples shall be taken from meat and examined for
salmonella. Examination results shall be maintained for more
than 6 months.

8. Sanitation controls of refrigeration / freezing rooms

(D Walls of refrigeration / freezing rooms shall be made of
water-resistant and non-toxic materials.

@) Refrigeration / freezing room's hanging system shall be
installed to assure that livestock products do not contact floor,
wall or other livestock products.




@ Refrigeration room shall be maintained at -2°C~5°C and
freezing room shall be maintained at below -18°C.

@ Refrigeration / freezing room's temperature levels shall be
periodically monitored and monitoring records shall be
maintained.

(® Refrigeration / freezing room shall be constructed to allow
temperature control.

® In order to check refrigeration / freezing room's
temperatures without opening, the thermometer shall be
installed at the outside. (including temperature monitoring at
the central control room)

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

9. 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.

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

(® Meat products shall be immediately loaded onto meat
transport vehicles.

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

(D Meat 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 of meat, vehicle's refrigeration (freezing)
system shall be operated to assure appropriate temperature
level.

Refrigeration or freezing condition shall be maintained
during transport of meat.




10. 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.

@) Personnel who wear sanitary working garments and others
shall not go out of working area.

(@ 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.

(@ In order to prevent potential cross-contamination of
livestock products, personnel shall frequently clean / disinfect
hands, gloves, knives, processing table and others during
operation.

Any persons who have or are suspected to have
transmissible disease 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.

@) 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.

11. 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.




@ 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.

(D Appropriate waste water treatment system that complies
with requirements shall be provided and operated.

If purified water is used (except water for cleaning of floor),
water quality shall be periodically tested.

© Knives, utensils, saws and others used in cutting and
trimming operations shall be frequently cleaned / disinfected
with hot water (> 83°C).

Disinfection system for animal transport vehicles shall be
located to assure cleaning / disinfection of vehicles, while
vehicles do not turn after unloading of animals.

@ 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.

@ Those not suitable for human consumption or to be
discarded shall be controlled in separation from meat.

12. General sanitation control practices (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,

0
control of 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

0

cleaning 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 carcass

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

® 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.

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

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

(@ If underground water (not city water) is used, water quality
shall be periodically tested and records shall be maintained.

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.

13. 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.

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

-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.

(1 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.

@3-2 Monitoring operators shall fully understand monitoring
procedures and methods.




13-3 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.

(»-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.

@ 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 <Description of violations and needed improvements>

Overall

. Percentage %
evaluation

Final judgment




0 Date of inspection

O Inspectors

Organization Position (Title) Name (seal)
Organization Position (Title) Name (seal)
Organization Position (Title) Name (seal)

<Criteria for judgment>

(D Judgment (based on calculation): The percentage of "compliant (0)" 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".



2. Ubojnie drobiu
A. Informacje ogolne

Ttumaczenie robocze

oNazwa ubojni

oAdres

oWlasciciel o Nazwisko :
o Nazwisko :

oKierownik ds. warunkéw sanitarnych o E-mail:

o nr. telefonu :

oData zalozenia

ONTr rejestracyjny lub nr zatozenia

oData rejestracji

oData przeznaczenia na eksport

oGatunki

olnne rodzaje dziatalnosci

[ ] przetwarzanie, [ ] sktadowanie, [ ] inne ()

oSrednia dzienna liczba sztuk poddawanych ubojowi

osztuki/gatunki ( /)

oSrednia godzinna liczba sztuk poddawanych ubojowi

osztuki/gatunki ( /)

oSrednia wydajnos¢ uboju

osztuki/gatunki

oPowierzchnia pomieszczen schtadzajacych

o(m’)

- Mozliwosci sktadowania (jednorazowe)

o(tusza)

oNumer inspektora

Calkowita liczba:

- Weterynarz

o Rzadowy, ze szczebla centralnego:
o Rzadowy, ze szczebla terenowego:

o Przedsigbiorstwo

- Inspektor migsa

o Rzadowy, ze szczebla centralnego:
o Rzadowy, ze szczebla terenowego:

o Przedsigbiorstwo

oLiczba analitykow laboratoryjnych

oLiczba pracownikow

oDni pracujace w tygodniu

- Liczba zmian dziennie

- Godziny pracy w ciagu zmiany

olnne kraje zatwierdzone do eksportu (inne niz
Republika Korei)




oDolaczone dokumenty Nalezy dotaczy¢ wykres procesu przepltywu zawierajgcy

CCP.

B. Listy kontrolne
Nazwa:
Wtasciciel: (pieczec) Kierownik wtasciwy: (pieczec)

Zaktad
zagraniczny Adres
Kontakt E-mail
Przedmiot oceny Glowny Ogolny Uwagi

1. Kontrole sanitarne srodowiska/obiektow

(D Ubojnia bedzie zlokalizowana w miejscu odleglym od obiektow
utylizacji odpadow, gospodarstw hodowlanych oraz innych
obiektow generujacych zanieczyszczenia.

*  Moze to nie mie¢ zastosowania, gdy jest to system zamkniety a
systemy obiegu powietrza sa stosowane lub gdy podjete zostaty
srodki majace na celu przeciwdziatanie potencjalnemu skazeniu.

(@ Nalezy stosowaé bariery, takie jak ogrodzenia w celu zapewnienia,
ze wewngtrzne pomieszczenia ubojni nie sg widoczne z zewnatrz.

(@ Aby ograniczyé generacje kurzu, droga dojazdowa do ubojni,
parking, obszary pomig¢dzy budynkami i innymi musza by¢
utwardzone.

@ Ubojnia bedzie wyposazona w zagrody, pomieszczenie
przeznaczone do zarzynania oraz wykrwawiania, pomieszczenia
robocze, laboratorium, pomieszczenie do przygotowania
dezynfekcji, pakowalnig, system obrobki $ciekow, system
obrobki odpadéw, chtodnie /mroznie, obiekty przeznaczone
doczyszczenia i1 dezynfekcji pojazdow do transportu zwierzat,
przebieralnie, fazienki, pomieszczenia socjalne i inne.

(® Zagrody dla zwierzat, pomieszczenia do zarzynania i
wykrwawiania oraz pomieszczenie robocze bgdg wykonczone
betonem lub innymi materiatami gwarantujagcymi odpornos$¢ na
wode.

(®-1 Podlogi w zagrodach dla zwierzat, pomieszczeniu do zarzynania
i wykrwawiania oraz pomieszczeniu roboczym beda pochyte
(okoto1/100) w celu zapewnienia dobrego drenazu.

® Ubojnia bedzie klasyfikowana jako obszar ogélny i czysty.

2. Kontrole sanitarne transportu i zagréd dla zwierzat

(D Zagrody dla zwierzat bedg wyposazone w drzwi umozliwiajgce
kontrole dostepu.

(2 Zagrody dla zwierzat beda potaczone z linig podawcza drobiu oraz
beda to struktury otwarte.

@-1 Zagrody dla zwierzat beda mialy wystarczajacy rozmiar aby
pomiesci¢ pojazdy oraz pojemniki do transportu drobiu.




@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w o$wietlenie o
intensywnosci co najmniej 110lux.

@ Zagrody dla zwierzat beda wyposazone w $ciemniane $wiatlo,
wentylacje oraz urzadzenia natryskowe.

(® Podloga w zagrodzie dla zwierzat bedzie odporna na wodg i nie
sliska, w celu zapewnienia dobrego drenazu.

® Do dyspozycji bedzie wyposazenie do czyszczenia i dezynfekcji
pojazdéw do przewozu zwierzat.

(D Nie wolno wykorzystywa¢ elektrycznych poganiaczy oraz innych
urzadzen, ktore moga zranic¢ zwierzg.

3. Kontrole sanitarne pomieszczen roboczych

(D Dostep do budynkow przetwarzania produktéw zywnosciowych
jest ograniczony w celu unikni¢cia nieautoryzowanego dostepu.

(D-1 Personel pracujacy w pomieszczeniach indywidualnych nie moze
mie¢ dostepu do innych pomieszczen.

(D-2 Jesli konieczne jest umozliwienie personelowi przejécia do
innych pomieszczen, nalezy podja¢ s$rodki sanitarne, jak
wymiana osprzetu sanitarnego.

@ Drzwi bedg wyposazone w kurtyny powietrzne lub beda dziataty
automatycznie lub pot-automatycznie.

(3 Obszary pomiedzy podlogg a $ciang oraz pomiedzy $cianami (do
wysokosci 1,5m od podtogi) beda zaokraglone.

(-1 Podtogi i éciany bedg wykoficzone kafelkami, betonem i innymi
materiatami utatwiajacymi dziatanie i czyszczenie.

(3-2 Sufity bedg wykonane z materiatéw odpornych na wode w celu
uniknigcia przylegania cial obcych, pytu i innych substancji.

(3-3 System wentylacyjny jest wystarczajacy aby usungé odory,
niebezpieczne gazy, dymy, opary i inne.

(3-4 Pomieszczenia robocze beda odpowiednio kontrolowane aby
zapobiec kondensacji wody.

(3-5 Pomieszczenia robocze beda wyposazone w system kontroli
szkodnikow. Dodatkowo, przy odplywach zainstalowane zostana
urzadzenia zapobiegajace wchodzeniu gryzoni i innych (o
odpowiednim rozmiarze aby przeciwdziataé ich wchodzeniu
gryzoni.

(3-6 Odptywy beda zaprojektowane tak aby obejmowac system i syfony
pod-drenazowe (jak linie w ksztatcie U), w celu przeciwdziatania
zwrotnemu przeptywowi odorow.

(3-7 Dla opraw o$wietleniowych nalezy zastosowaé¢ odpowiednie $rodki
zapobiegawcze w celu uniknigcia potencjalnego skazenia
odpadajacymi materiatami w przypadku ich stluczenia.

(3)»8 Pomieszczenia robocze beda miaty zaréwno o$wietlenie dzienne
jak i sztuczne w celu zapewnienia odpowiedniego poziomu natgzenia
$wiatla dla dziatan i inspekcji (wyzsze niz lub rowne 220 lux; wyzsze
niz lub réwne 540 lux rekomendowane dla pomieszczen badania).

@ Do dyspozycji bedzie system klimatyzacyjny gwarantujacy
utrzymanie temperatury w obszarze roboczym ponizej 15°C.

(® Obiekty sparzania, wyrywania, usuwania pior, wytrzewiania,
rozcinanie tuszy oraz chlodzenia zostang zainstalowane aby
zapewnic ciaglo$¢ operacji.




(®-1 Kazda linia do wytrzewiania bedzie wyposazona w sto6t do badania
tuszy.

(5-2 Linia do wytrzewiania bedzie wyposazona w maszyne-przeno$nik
do transportu wnetrznosci lub stanowisko pracy.

(®-3 Stot do przetwarzania wnetrzno$ci, urzadzenie do przenoszenia
wnetrznosci, zbiornik na czysta wode oraz inne beda wykonane
ze stali nierdzewnej lub innego ekwiwalentnego lub lepszego
materiatu.

(®-4 Obiekt wyrywania wyposazony bedzie w maszyne-przenosnik/
ruchomg maszyn¢ do wyrywania pior lub automat do wyrywania
pior.

(5-5 Obiekt sparzania bedzie wyposazony maszyng-przenosnik do
cigglego sparzania lub automatyczna maszyng¢ oparzajaca.

(®-6 W celu zapewnienia cigglego dziatania, nalezy zainstalowaé
automatyczng maszyn¢ ubojowa.

(®-7 Stoét do badaé utrzyma szybkoéé badan odpowiednia do szybkosci
uboju. (zalecane jest do 2,500 sztuk na godzing).

@ Sprzet i przybory wchodzace w bezposredni kontakt z tusza beda
wykonane z materialow odpornych na korozjg(np. Stal
nierdzewna), ktoére moga by¢ tatwo czyszczone i dezynfekowane.

(@ Woda wykorzystywana do czyszczenia bedzie odpowiednia do
spozycia przez ludzi a ci$nienie wody oraz czas czyszczenia zostang
okreslone i bedg przestrzegane.

Pomieszczenie robocze bgdzie wyposazone w system dostarczania
wody wystarczajacy do wykonania czyszczenia i innych operacji.

(®-1 Woda bedzie dostarczana z miasta lub odpowiednia do spozycia
przez ludzi. (11) Jako$¢ wody bedzie okresowo badana a wyniki
badan bedg przechowywane.

© Temperatura wody wykorzystywanej do oparzania bedzie
utrzymywana na odpowiednim poziomie aby przeciwdzialaé
schiadzaniu drobiu.

9-1 W czasie oparzania bedzie okresowo dodawana $wieza woda, aby
przez caty czas zapewni¢ utrzymanie czystosci.

Drob bedzie schladzany ponizej 5°C w okreslonym czasie.
(< 1.8 kg: 4 godziny, < 3.6 kg: 6 godzin, > 3.6 kg: 8 godzin)

@0-1 Migso drobiowe bedzie utrzymywane w temperaturze ponizej 5°C
przed zapakowaniem.

@) Zainstalowany zostanie system chlodzenia oparty na zimnym
powietrzu, wodzie lub lodzie.

@)-1 Temperatura systemu chtodzenia nie przekroczy 15°C.

@)-2 Woda w zbiorniku chtodzacym bedzie spelnia¢ wymagania wody
pitne;j.

-3 Woda w zbiorniku chtodzacym bedzie wolna od wszelkich
zanieczyszczen. W przypadku stosowania chloru, nalezy stosowac
si¢ do okreslonych procedur.

@2 Do dyspozycji beda automatyczne systemy usuwania odbytu, kloaki,
usuwania pluc, wycofywania przewodu oddechowego oraz
przetyku, czyszczenia wewnetrznych i zewngtrznych czeséci, oraz
usuwania wnetrznosci.

4. Kontrole sanitarne badania przedubojowego




(D Weterynarze rzadowi (urzednicy inspekeyjni) lub weterynarze
wskazani przez rzad (urzednicy inspekcyjni) beda prowadzi¢
badania grup zwierzat zgodnie z odpowiednimi procedurami
i metodami (sylwetki i zachowania zwierzat).

@ W przypadku zwierzat wykazujgcych stany anormalne w trakcie
badania grupy zwierzat, kazde z nich zostanie przebadane na stole
do badania przedubojowego zgodnie z ustalonymi procedurami.

(-1 Badanie grupy zwierzat skupi si¢ na sylwetkach i zachowaniach
zwierzat oraz zostanie wykonane w zagrodzie dla zwierzat w
ubojni.

(2-2 Badanie poszczegdlnych zwierzat zostanie przeprowadzone dla
zwierzat przejawiajacych stan anormalny w trakcie badania grupy.
Piora, powieki, jama nosowa, odbyt oraz inne czeSci ciala zostang
przebadane na stole do badania przedubojowego w ubojni.

@ Gdy wyniki badania wskazg obecno$é lub podejrzenie choroby
zwierzecej, urzednik inspekcyjny zakaze uboju.

@ Stot do badan przedubojowych bedzie umiejscowiony w poblizu
pomieszczen ubojowych/wykrwawiania.

(® Pomieszczenie do badania przedubojowego bedzie miato oprawy
o$wietleniowe aby zapewni¢ intensywno$¢ S$wiatla wynoszaca co
najmniej 220 lux.

5. Kontrole sanitarne uboju zwierzat

(D Ubgj bedzie prowadzony gdy zwierze jest podwieszone i nie dotyka
podtogi.

@ Jedli istnieje podejrzenie choroby, zwierzeta padlty podczas
transportu, zwierzeta sa powaznie ranne, lub zwierzgta nie sg
uwazana za zdatne do spozycia przez ludzi, uboj nie zostanie
przeprowadzony.

6. Badanie Poubojowe

(D Badanie poubojowe zostanie przeprowadzone przez weterynarzy
rzadowych (urzednikéw kontrolnych) lub wykwalifikowanych
operatoréw inspekcyjnych pod nadzorem weterynarzy
rzadowych (urzednikow inspekcyjnych).

@ Mieso z tuszy oraz wnetrzno$ci zostana zbadane przez
urzednikéw inspekcyjnych zgodnie z procedurami badania
poubojowego.

(3 Wszelkie migso z tuszy i wnetrznosci uznane za nieakceptowalne w
trakcie badania poubojowego zostana przemieszczone do miejsca
innego niz normalne produkty oraz zostang zutylizowane lub
przebadane w laboratorium zgodnie z okreslonymi procedurami.

7. Kontrole sanitarne dzialan laboratoryjnych.

@D Do dyspozycji bedzie laboratorium mikrobiologiczne z
wyposazeniem, aparaturg odczynnikami i innymi niezbednymi do
badan mikrobiologicznych.

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

Operatorzy  laboratorium  beda  przechodzi¢  okresowe
szkolenia/edukacj¢ dotyczaca dziatan badawczych, a ich ewidencja




bedzie przechowywana.

@ Wyrywkowe probki migsa bedg pobierane z migsa i badane pod katem
salmonelli. Wyniki badan beda przechowywane przez okres dtuzszy
niz 6 miesigcy.

8. Kontrole sanitarne mrozni/chlodni

(D Sciany w mrozni/chtodni beda wykonane z materiatdéw odpornych na
wode i nietoksycznych.

@ System podwieszania w mrozni/chtodni bedzie zainstalowany w taki
sposob aby zapewni¢, ze produkty pochodzenia zwierzgcego nie
maja kontaktu z podloga, $ciang ani innymi takimi produktami.

@ Chlodnia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej 5°C, a
mroznia bedzie utrzymywana w temperaturze ponizej -18°C.

@ Poziomy temperatur w mrozni/chlodni beda okresowo
sprawdzane, a ewidencja takich kontroli bedzie przechowywana.

(® Mroznia/chlodnia bedzie skonstruowana w taki sposob aby
umozliwi¢ kontrol¢ temperatury.

® Aby sprawdzi¢ temperatur¢ mrozni/chtodni bez jej otwierania,
termometr nalezy zainstalowa¢ na zewnatrz. (w tym rowniez
kontrole temperatury w gléwnym pokoju kontrolnym)

(D Mroznie/chtodnie beda utrzymywane w czystosci.

9. Kontrole sanitarne dystrybucji

(D Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie oddzielone od zewnatrz.

(@ Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie wyposazone w system kontroli
szkodnikow, w celu zapobiegania potencjalnemu wprowadzeniu
insektow 1 gryzoni oraz bedzie okresowo kontrolowane.

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

© Pomieszczenie dystrybucyjne bedzie utrzymywane w temperaturze
ponizej 15°C.

(® Produkty migsne beda niezwlocznie tadowane na pojazdy do
przewozu migsa.

® Jesli mroznia/chtodnia jest otwarta dziatanie nie beda podejmowane.

(D Migso bedzie obstugiwane i transportowane w sposob sanitarny.

Za kazdym razem przestrzen zatadunkowa pojazdu bedzie
utrzymywana w czystosci.

© Przed zatadunkiem migsa nalezy wiaczy¢ system chtodzenia pojazdu
(mrozenia), aby zapewni¢ odpowiedni poziom temperatury.

Podczas transportu migsa nalezy utrzymywac¢ warunki zamrozenia
lub schtodzenia.

10. Kontrole sanitarne personelu




(D Personel powinien nosi¢ sanitarne nakrycie gltowy, odziez robocza
oraz obuwie oraz wykonywaé swojg pracg w sposob gwarantujacy
czystosc.

@ Personel noszacy sanitarng odziez robocza nie moze opuszczaé
obszaru roboczego.

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

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

(® Personel zajmujacy si¢ obstugg produktéw pochodzenie zwierzecego
nie powinien nosi¢ zegarkoéw, pierscionkoéw, spinek lub innych
akcesoriow.

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

@ W celu przeciwdziatania skazeniu krzyzowemu produktéw
pochodzenia zwierzecego, personel bedzie czgsto
my¢/dezynfekowac rece, rekawice, noze stot do obrobki oraz inne
narzg¢dzia podczas pracy.

Wszelkie osoby, ktére choruja lub sa podejrzane o choroby
przenoszalne maja zakaz prowadzanie operacji.

© Wszelkie osoby ze zranieniami, zmianami skérnymi lub innymi na
ramionach i otwartych cze$ciach ciala majg zakaz prowadzenia
operacji.

Caly personel zajmujacy si¢ obstuga produktéw pochodzenia
zwierzgcego zostanie poddany badaniu lekarskiemu przez
podjeciem pracy a zaswiadczenia z takich badan beda
przechowywane.

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

11. 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.

@ Toalety bedg z lokalizowane w miejscu nie wptywajgcym na obszar
roboczy.

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

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

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

(@ Nalezy zapewni¢ i uzywa¢ odpowiedniego systemu utylizacji
odpadoéw, spetniajacego wymagania.

Jesli wykorzystywana jest woda oczyszczona (za wyjatkiem wody do
czyszczenia podtog), nalezy okresowo sprawdzac jej jakosc.




© Noze, przybory, pity i inne narzedzia wykorzystywane do cigcia i
trybowania powinny by¢ cz¢sto czyszczone/dezynfekowane przy
uzyciu goracej wody (> 83°C).

System dezynfekcji dla pojazdéw do transportu zwierzat bedzie
zlokalizowany tak, aby zapewni¢ czyszczenie/dezynfekcje
pojazdéow, bez koniecznosci ich odwracania po roztadunku
zwierzat.

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

@ Te nie odpowiednie do spozycia przez ludzi lub przeznaczone do
utylizacji zostang skontrolowane oddzielnie od migsa.

12. Ogoélne praktyki kontroli sanitarnych (SSOP)

(D SSOP zostang przygotowane, bedg przestrzegane i utrzymywane w
nastgpujacy sposob:

SSOP dla kontroli powierzchni roboczych (konserwacji/naprawy
powierzchni roboczych, kontroli obszaré6w dla gosci, kontroli
szkodnikow, kontroli wody (wéd gruntowych), kontroli odpadow
oraz systemu obrobki §ciekow, oraz inne)

SSOP dla kontroli warunkéw sanitarnych (miejsce czyszczenia,
czestotliwos$¢ czyszczenia, sposob czyszczenia, chemikalia oraz
narzgdzia wykorzystywane do czyszczenia, ocena czyszczenia,

0 kontrola warunkow zdrowotnych, specyfikacji i wykorzystania
ubioréw roboczych, czestotliwos$¢ 1 metoda kontroli zbiornika na
srodki  dezynfekcyjne, obstuga oraz  wykorzystywanie
chemikaliow na powierzchni roboczej i inne)

0 SSOP dla badania tuszy

SSOP dla kontroli obiektow, wyposazenia, przyrzadéow 1 innych

0 . . o
w tym systemow chtodzenia / mrozenia

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

@ W przypadku znalezienia jakichkolwiek odstepstw, zainicjowane
zostang 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 wewngetrznej, historia tej rewizji zostanie
zapisana i podpisana przez odpowiednie osoby.

(5 Operatorzy opracujg plan szkolen sanitarnych, beda prowadzié
szkolenia personelu oraz utrzymywac ich ewidencje.

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

(@ Jesli wykorzystywane sg wody gruntowe (nie woda miejska), jako$é
wody bedzie okresowo sprawdzana a ewidencja bedzie
przechowywana.

Inspektorzy rzadowi beda okresowo dokonywac inspekcji w celu




weryfikacji zgodnosci z wewnetrznymi procedurami kontroli
warunkow sanitarnych a w przypadku wykrycia jakiegokolwiek
odstepstwa zmusi¢ operatora do niezwlocznego wprowadzenia
poprawek/ udoskonalen.

13. HACCP

D Nalezy przygotowaé i przechowywaé dokumenty HACCP

zawierajace nastepujace aspekty.

- Organizacja zespotu HACCP, opis produktu, przeplyw procesow
(wykres  przeptywu  procesow, plan  pigtra,  przeptyw
materiatow/personelu, wentylacja, drenaz i inne), analiza zagrozen,
okreslenie CCP, ustanowienie limitow krytycznych, ustanowienie
systemOwW monitorujgcych, opracowanie dziatan korekcyjnych,
procedury i metody weryfikacji, dokumentacja i przechowywanie
ewidencji, plan HACCP, plan szkolen

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

@ Opis produktu zostanie przygotowany dla wszystkich wytwarzanych
produktow.

(3@-1 Specyfikacje dla produktéw skonczonych nalezy przygotowaé na
podstawie  specyfikacji  regulacyjnych oraz  specyfikacji
wewngtrznych.

(3-2 Specyfikacje wewnetrzne dla produktéw skonczonych beda oparte
na ocenie limitow krytycznych dla krytycznych punktow kontroli.

@ Wykres przeptywu procesu bedzie uwzglednial etapy i warunki
przetwarzania zgodnie z przeptywem procesu.

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

® Nalezy zaprojektowaé przeplyw personelu tak, aby zapewnié
efektywne przemieszczanie si¢ pomigdzy obszarami.

(D Nalezy tak zaprojektowa¢ system wentylacji aby zapewni¢ przeptyw
powietrza z obszaru czystego do obszaru ogolnego lub zamontowaé
wentylacje niezalezna.

Nalezy tak zaprojektowac system drenazu aby zapewnié przeptyw
wody z obszaru czystego do obszaru ogdlnego lub zamontowaé
drenaz niezalezny.

9 Nalezy zidentyfikowaé potencjalne zagrozenia dla poszczegdlnych
surowcow, substancji nicaktywnych oraz etapdw przetwarzania.

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

@2 Limity krytyczne (gorne lub dolne) nalezy wyznaczyé 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 posiada¢ 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 uwzglgdniajacy
te , ktére maja zosta¢ podjete w momencie przekroczenia limitow
krytycznych oraz awarii sprzgtu.

@-1 Operatorzy odpowiedzialni za dzialania Kkorekcyjne
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 produktéw) oraz beda prowadzi¢
odpowiednia ewidencje.

@@-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
beda przechowywane.

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

(17) Nalezy tak przygotowaé plan ksztalcenia / szkolenia aby uwzgledniat
uczestnikow, zawartos¢, metody oceny i inne aspekty.

(17)-1 Ksztalcenie / szkolenie bedzie prowadzone zgodnie z ustanowiona
czestotliwoscig a ich ewidencja begdzie przechowywana.

Instytucja rzadowa bedzie regularnie sprawdzaé 1 oceniaé
przedsigbiorstwa w celu weryfikacji zgodnosci z wymaganiami
HACCEP.

Ewidencja zwigzana z HACCP bedzie przechowywana przez 2 lata.

Wynik catkowity
Ocena Wartosé %
calo$ciowa procentowa ’

Ocena ostateczna

<Opis nieprawidlowosci oraz wymaganych poprawek>

o Data inspekcji

o Inspektorzy

Stanowisko w Organizacji (tytut)
Stanowisko w Organizacji (tytul)

Stanowisko w Organizacji (tytut)

Nazwisko

Nazwisko

Nazwisko

(pieczegd)
(piecze¢d)

(pieczed)

<Kryteria oceny>



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

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

(4)Ocena ostateczna: W przypadku uznania za ,Niezgodny” w jednym w (D i ), ocena ostateczna

réwniez bedzie ,,Niezgodny™.



