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KRYTERIA AKREDYTACYJNE DLA ZAKLADOW ZAGRANICZNYCH
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KRYTERIA AKREDYTACYJNE DLA ZAKLLADOW

Zastrzezenie: w razie potrzeby mogg zostac natozone dodatkowe odpowiednie wymogi.

Lipiec 2021

A. DEFINICIE

Badanie przedubojowe Jakakolwiek procedura lub badanie przeprowadzone przez kompetentna
osobe na zywych zwierzetach w celu oceny bezpieczernstwa i
odpowiedniosci oraz dysponowania.

Tusza Ciato zwierzecia po obrdbce.

Substancja Wszelkie czynniki biologiczne lub chemiczne, ciata obce lub inne

zanieczyszczajgca substancje niedodane celowo do zywnosci, ktére moga zagrazaé
bezpieczenstwu zywnosci lub jej przydatnosci do spozycia.

Zanieczyszczenie Wprowadzenie lub wystgpienie zanieczyszczenia w zywnosci lub
Srodowisku zywnosci.

Obszar obrobki Miejsce stopniowego rozdzielania ciata zwierzecia na tusze i inne jadalne
i niejadalne czesci.

Produkt jajeczny Cata zawartosc lub jej cze$é, znajdujgca sie wewnatrz jaj oddzielonych od
skorupki, z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikéw, przeznaczona do
spozycia przez ludzi.

Zaktad Pomieszczenia zatwierdzone i zarejestrowane przez organ kontrolny, w
ktérych  produkty miesne s przygotowywane, przetwarzane,
przetadowywane, pakowane lub przechowywane.

HACCP System, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia, ktére s3
istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

Pusta przestrzen Objetosé¢ w opakowaniu produktu niezajmowana przez zywnos¢é.

Mieso Jakakolwiek jadalna czes$¢ tuszy dowolnego zwierzecia lub ptaka,
zdrowego w chwili uboju, ktéra jest zwykle uzywana jako zywnos$¢
przez cztowieka, zaréwno $wieza, jak i przygotowana poprzez
mrozenie, schtadzanie, konserwowanie, solenie lub w inny sposdb.

Czerwone podroby Odnosi sie do przepony, serca, nerek, watroby, jezyka, $ledziony,
tchawicy i krtani.

Zielone podroby Odnosi sie do jelit/zotagdkéw (w tym odbytnicy/ jelita $Slepego),
przetyku/gardzieli i zotgdka/wola.

Woda pitna Woda zdatna do spozycia przez ludzi. Normy dotyczace przydatnosci do
picia powinny byé réwnowazne lub wyisze niz normy Swiatowej
Organizacji Zdrowia.

Badanie poubojowe Jakakolwiek procedura lub badanie przeprowadzone przez
kompetentng osobe na wszystkich odpowiednich czesciach zwierzat
poddanych ubojowi/zabitych, w celu oceny bezpieczenstwa i
przydatnosci oraz zastosowania.

Obszar przetwarzania Lokalizacja w pomieszczeniu, w ktorym zywnos¢ jest przetwarzana,
przygotowywana i produkowana.

Opakowanie produktu Metalowy, szklany, elastyczny przedmiot woreczek przeznaczony do
wypetniania jedzeniem i hermetycznie zamkniety.

Retorta Naczynie ci$nieniowe przeznaczone do termicznej obrébki zywnosci

pakowanej w hermetycznie zamkniete opakowania produktow.



KRYTERIA AKREDYTACYJNE DLA ZAKLLADOW

B. ZAKtAD: PROJEKT | OBIEKTY

1. Projekt

11

2. Ukfad

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

Budynek i obiekty powinny by¢:

e zaprojektowane i utrzymywane w sposdb zapobiegajgcy przedostawaniu sie
szkodnikéw, dzikich zwierzat i zanieczyszczen srodowiska, takich jak dym, kurz, plesi
itp.

e nie mogg by¢ zlokalizowane w poblizu zanieczyszczajacych gatezi przemystu, ktére
mogtyby spowodowac zanieczyszczenie

e skonstruowane z materiatéw odpowiednich do zamierzonego uzycia i nie przenosza
zadnych niepozadanych substancji na zywnosc.

Budynki i obiekty powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby zapewnic ich oddzielenie
przez przegrode, lokalizacje lub inne skuteczne $rodki, pomiedzy tymi dziataniami, ktére
mogg spowodowaé zanieczyszczenie. Obszary niskiego i wysokiego ryzyka powinny byé
skutecznie oddzielone.

Przetwarzanie i  przechowywanie zywnosci odbywa sie w  oddzielnych
obszarach/pomieszczeniach.

Przeptyw pracy powinien by¢ jednokierunkowy (tzn. z obszaru niskiego ryzyka do obszaru
wysokiego ryzyka).

Wprowadza sie odpowiednie srodki dotyczace transferu surowcow, produktéw gotowych i
odpaddw (np. oddzielenie czasowe z usunieciem konca zmiany i catkowite uszczelnienie).

Obszar przetwarzania nie moze by¢ bezposrednio dostepny z obszarow zewnetrznych, z
wyjatkiem drzwi ewakuacyjnych.

3. Struktura

Podtog
a

3.1

3.2

3.3

Podtogi powinny byé wykonane z trwatych, nieprzepuszczalnych, odpowiednio
zabarwionych (dla dziatalnosci zaktadu i rodzaju wytwarzanego produktu),
nietoksycznych, odpornych na pekniecia i tatwych do czyszczenia materiatow.

Nalezy zastosowac $rodki zapobiegajgce zatrzymywaniu sie wody (np. podtogi powinny
by¢ rowne i nachylone w kierunku syfonédw podtogowych lub spustow wewnetrznych).

Potaczenie miedzy podtogg a Sciang powinno by¢ nieprzepuszczalne dla wody i zamkniete.

Rury i odptywy

3.4

3.5

Sciany

Nalezy unika¢ przewoddéw rurowych i mechanizméw bezposrednio nad odkrytymi
produktami.

Odptywy powinny by¢ zaprojektowane i utrzymywane w taki sposéb, aby nie dopuscié
do zatrzymywania sie wody w odptywie lub wokét niego oraz do przenoszenia
maksymalnego przewidywanego obcigzenia, aby zapobiec problemowi zalania lub
zanieczyszczenia czystego obszaru.
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3.6

3.7

Sufit

3.8

3.9

3.10

Okna i drzwi

3.11

3.12

3.13

Oswietlenie
3.14

3.15

Wentylacja

3.16

3.17

Sciany s3 odpowiednio zabarwione (w zaleznoéci od dziatalnosci zaktadu i rodzaju
wytwarzanego produktu) i wykonane z gtadkich, nieprzepuszczalnych, odpornych na
pekniecia materiatow, ktére mozna tatwo czyscié.

Wszystkie potgczenia blach powinny by¢ zgrzewane lub uszczelniane zwigzkami
odpornymi na ciepto i rozwdj plesni.

Sufit powinien by¢ wykonany z materiatéw odpornych na pekniecia i wilgo¢.

Sufity i sufity podwieszane powinny by¢ utrzymywane w czystosci i nie mogg by¢
siedliskiem szkodnikow.

W przypadku stosowania sufitu podwieszanego, powinien by¢ on wykonany z materiatéw
odpornych na wilgo¢ bez perforacji, a przestrzen powinna by¢ dobrze utrzymana.

Parapety, drzwi i oscieznice powinny by¢ wykonane z gtadkich, wodoszczelnych
materiatow.

Okna powinny by¢ caty czas zamkniete. Jesli okna muszg by¢ pozostawione otwarte,
nalezy stosowac ekrany siatkowe, aby zminimalizowa¢ przedostawanie sie kurzu i
szkodnikéw. Okna i ekrany siatkowe powinny by¢ regularnie czyszczone i
konserwowane, aby zapobiec gromadzeniu sie kurzu i brudu.

Drzwi zewnetrzne i pomosty przetadunkowe powinny by¢ szczelnie zamkniete lub
odpowiednio zabezpieczone przed szkodnikami.

Na terenie obiektu nalezy zapewni¢ odpowiednie oswietlenie.

W zaktadzie zastosowanie ma niettukace sie osSwietlenie lub oprawy oswietleniowe s3
zamkniete w niettukacej sie pokrywie.

Nalezy zainstalowac odpowiednie otwory wentylacyjne lub system obiegu powietrza, aby
zapobiec nadmiernemu nagrzewaniu, kondensacji i zanieczyszczeniu zapachami, pytami,
oparami lub dymem.

Otwory wentylacyjne powinny byé ekranowane i wyposazone w odpowiednie filtry
powietrza. Ekrany powinny by¢ tatwo zdejmowalne do czyszczenia.

4. Obiekty sanitarne i higieniczne

4.1

4.2

4.3

Toalety powinny by¢ odpowiednio oddzielone i nie powinny otwieraé sie bezposrednio na
obszar przetwarzania

Zywnosci.
Przed wejsciem na obszar przetwarzania zywnosci nalezy zapewni¢ wszystkim pracownikom
wystarczajgce, wyznaczone pomieszczenia do zmiany odziezy.

Odpowiednie i wystarczajgce obiekty, takie jak obiekty do czyszczenie obuwia i mycia rak sg
udostepniane przy wejsciu oraz w innych odpowiednich miejscach na obszarze
przetwarzania.
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4.4

Urzadzenia do mycia ragk powinny by¢ wyposazone w doptyw cieptej i zimnej (o odpowiednio
kontrolowanej temperaturze) wody pitnej, krany obstugiwane bez uzycia rgk i zakryty
pojemnik na odpady, mydto w ptynie/piance, odpowiednie urzgdzenia do suszenia ragk
(*preferowane reczniki papierowe jednorazowego uzytku, suszarki do rak, jesli sg uzywane,
muszg by¢ regularnie czyszczone i konserwowane).

Nalezy zapewnic obszar lub pomieszczenie do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu i narzedzi.

5. Udogodnienia dla personelu

5.1

5.2

Pomieszczenie socjalne dla pracownikéw, jesli jest zapewnione, musi by¢ odpowiednio
oddzielone od obszaréw przetwarzania.

Pracownicy powinni by¢ wyposazeni w szafki, ktére sg utrzymywane w czystosci, aby
zapobiec gromadzeniu sie kurzu i zanieczyszczen.

6. Obiekty magazynowe

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

6.9

Materiaty trujace lub szkodliwe, w tym srodki czyszczace, dezynfekujgce oraz

srodki owadobdjcze przechowuje sie w oddzielnych pomieszczeniach zaprojektowanych i
oznakowanych specjalnie w tym celu. Dostep do tych pomieszczed majg wylfacznie
upowaznieni pracownicy.

Powinny istnie¢ oddzielne pomieszczenia/obszary do przechowywania surowcow,
produktow koncowych, produktéw schtodzonych, produktéw mrozonych, materiatéw do
pakowania, urzadzen czyszczacych itp. Nalezy stosowac system FIFO (First-In-First-Out).

Surowe mieso nie moze by¢ przechowywane w tych samych chiodziarkach lub
zamrazalniach dla innych produktow spozywczych, chyba, ze jest odpowiednio oddzielone
i posegregowane, z nienaruszonym opakowaniem pierwotnym i wtérnym, w celu
zapobiegania zanieczyszczeniu krzyzowemu.

W przypadku, gdy wymagane s3 regaty, powinny by¢ one wykonane z
nieprzepuszczalnych, trwatych i odpornych na korozje materiatéw. W przypadku wézkéw
i regatow najnizsza potka nie powinna dotykaé podtoza.

Produkty zywnosciowe powinny by¢ umieszczone w odpowiedniej odlegtosci od podtoza i z
dala od Scian.

Temperatura chfodziarek powinna byé utrzymywana na poziomie 4°C lub nizszym, a
temperatura chtodziarek powinna by¢ -18 °C lub nizsza i monitorowana. Powinny byé one
wyposazone w miernik temperatury i/lub automatyczne rejestratory danych dotyczgcych
temperatury. Jezeli nie jest to mozliwe, nalezy wprowadzi¢ reczng rejestracje
temperatury. Chtodziarki i zamrazarki nie mogg by¢ nadmiernie obcigzone ponad ich
wyznaczong wydajnosé.

Na stanowisku zatadunkowym i roztadunkowym powinien znajdowac sie ciggly taricuch
chtodniczy.

Naptyw powietrza z zewnatrz do komory chtodniczej powinien by¢ ograniczony do
minimum. W przypadku, gdy drzwi komory chtodniczej muszg by¢ czesto otwierane,
nalezy podjag¢ dziatania majgce na celu zminimalizowanie naptywu powietrza do komory.

Chtodnie i zamrazarki powinny by¢ przez caty czas utrzymywane w stanie higienicznym.
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C. ZAKLAD: ZWALCZANIE SZKODNIKOW

1

3

Zaktad posiada wdrozony skuteczny program zarzadzania szkodnikami, lub angazuje
kompetentng firme zajmujacg sie zwalczaniem szkodnikdéw, aby zapobiec obecnosci i
rozmnazaniu sie szkodnikéw, w zaktadzie i w pojazdach dostawczych.

Przynety i urzadzenia do zwalczania szkodnikéw muszg by¢ odpowiednio rozmieszczone (np.
nie w obszarach przetwadrstwa), utrzymane i sprawne. Jezeli urzgdzenie moze spowodowacd
zanieczyszczenie produktu, nalezy zastosowac alternatywne systemy i wyposazenie.

Zwierzeta domowe nie mogg by¢ trzymane na terenie obiektu.

D. ZAKtAD: PRAKTYKI HIGIENICZNE

1

10

11

Wszystkie powierzchnie majgce stycznos¢ z zywnoscig muszg by¢ obojetne, nietoksyczne,
gtadkie i nieporowate, a wyposazenie
musi by¢ odpowiednie do zamierzonego zastosowania.

Ldd, jezeli jest stosowany w przetwdrstwie spozywczym, jest wytwarzany z wody pitnej lub
czystej.

Wszystkie schtodzone/mrozone produkty zywnosciowe dostarczone do zaktadu lub

odebrane z zaktadu sg przewozone w pojazdach chtodniczych, wyposazonych w miernik

temperatury i/lub automatyczne rejestratory danych, w celu utrzymania i monitorowania

systemu faicucha chtodniczego.

e W przypadku produktéw schtodzonych temperatura jest utrzymywana na poziomie
od 0 do 4 °C, a temperatura wewnetrzna nie przekracza 7 °C podczas transportu.

e W przypadku produktéw mrozonych temperatura powinna by¢ utrzymywana na
poziomie -18°C lub nizszym, a temperatura wewnetrzna nie powinna przekraczac -
12°C podczas transportu.

Pojazdy uzywane do dostarczania wyrobéw gotowych muszg by¢ zawsze utrzymywane w
stanie sanitarnym i higienicznym.

Zadne produkty zywnosciowe nie moga by¢ przechowywane poza zaktadem, chyba, ze w
momencie zatadunku/roztadunku do pojazdéw w celu dostawy.

Zadne produkty zywnosciowe nie moga by¢ umieszczane bezposrednio na podfodze. Nalezy
wdrozy¢ Srodki zapobiegajgce kontaktowi produktéw zywnosciowych z podtoga.

Produkty zywnosciowe po okresie przydatnosci lub niezgodne z wymogami muszg by¢
wyraznie oznaczone i przechowywane w wyznaczonym miejscu.

Dla surowych produktéw spozywczych, gotowych do spozycia/gotowanych produktow
spozywczych i odpaddéw nalezy zapewnic¢ oddzielne urzagdzenia i przybory.

Nalezy zawsze przestrzegac zasad dobrego gospodarowania.

Obszary przetwoérstwa spozywczego, w tym wyposazenie, stoty, naczynia i odziez ochronna,
sg codziennie myte i czyszczone, a w razie potrzeby dezynfekowane.

Wszystkie osoby pracujgce w kontakcie z produktami spozywczymi, powierzchniami
majgcymi kontakt z zywnoscig oraz materiatami opakowaniowymi produktow muszg
przestrzegaé praktyk higienicznych podczas pracy, aby zapobiec zafatszowaniu produktu.
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12

13

14

15

16

E.

Personel pracujgcy z produktami zywnosciowymi musi czysci¢ i my¢ rece w obiektach
przeznaczonych do tego celu (Sekcja B, 4.3) przed rozpoczeciem pracy, bezposrednio po
skorzystaniu z toalety i po obchodzeniu sie z materiatami, ktére mogg spowodowac
zanieczyszczenie produktdw zywnosciowych.

Uniformy, fartuchy i inna odziez wierzchnia noszona przez personel zajmujacy sie
produktami spozywczymi s wykonane z materiatu, ktéry jest jednorazowego uzytku lub
tatwy do czyszczenia. Czysta odziez, nakrycia gtowy, maski na twarz, siatka na brode/wasy i
odpowiednie obuwie sg naktadane na poczatku kazdego dnia roboczego i zmieniane tak
czesto, jak to konieczne. W przypadku noszenia rekawic nalezy zastosowac¢ odpowiednie
srodki, aby zapewni¢, ze nie stang sie one zrédtem zanieczyszczen (*rekawiczki jednorazowe
s3 noszone podczas pracy z gotowymi do spozycia i gotowanymi produktami spozywczymi).

Kazda osoba, ktéra ma lub wydaje sie mie¢ chorobe zakazng, widocznie zainfekowane
zmiany lub rany skoéry lub jakiekolwiek inne Zrédto skazenia mikrobiologicznego, jest
wytaczona z wszelkich dziatan, ktére mogtyby spowodowac zafatszowanie produktu.

Caty personel w obszarze przetwdrstwa spozywczego nie moze nosi¢ bizuterii i akcesoriow
(*wytaczajac zwykta obraczke Slubng).

Caty personel w obszarze przetwdrstwa spozywczego musi mieé paznokcie krétkie, czyste i
wolne od wszelkich form lakieru do paznokci.

UBOJNIA | OPERACJE ROZBIORU/ODKOSTNIANIA

1. Procedura przedubojowa

11

1.2

1.3

Do uboju przeznacza sie wytgcznie zdrowe, wyraznie czyste zwierzeta.
Magazyn zywca musi by¢ utrzymany w czystosci, oraz nalezy minimalizowac stres u
zwierzat.

Wprowadza sie odpowiednie protokoty badania przedubojowego i odrzucania
nieodpowiednich zwierzat.

2. Ubgj, patroszenie i badanie poubojowe

Informacje ogdlne

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Obszary ogtuszania i wykrwawiania sg oddzielone od obszaréw obroébki (fizycznie lub
poprzez odlegtosc).

Metoda uboju i ogtuszania jest humanitarna.
Zapewnia sie odpowiednie urzgdzenia do uboju i odrzucania nieodpowiednich zwierzat.

Obok pomieszczenia do uboju zapewnia sie pomieszczenie/obszar do patroszenia, a do
transportu tusz uzywa sie poreczy lub systemu zsuwni.

Porecze do transportu tusz sg utrzymywane w czystosci.

Pomieszczenia/obszar dla produktéow jadalnych i niejadalnych sg oddzielone i wyrazne
oznaczone.
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2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

2.13

Dréb

2.14

2.15

2.16

2.17

2.18

2.19

2.20

2.21

Zapewnia sie sterylizatory do nozy utrzymywane w temperaturze 82 °C, a noze sg regularnie
sterylizowane.

Tusze powinny byé wypatroszone w sposdb, ktéry nie spowoduje ich zanieczyszczenia.

Punkt kontroli wyposazony w odpowiednie lusterka i sterylizatory na noze powinien by¢
zapewniony na linii po wypatroszeniu.

W celu przeprowadzenia badania poubojowego tusz obecna jest odpowiednia liczba
urzedowych/upowaznionych inspektoréw weterynaryjnych.

Nie dopuszcza sie rozlewu ani wycieku jakiegokolwiek materiatu z przetyku, wola, zotgdka,
jelit, kloaki, odbytu, pecherzyka zétciowego, pecherza moczowego, macicy lub wymion,
ktory mogtby zanieczyscic tusze.

Istnieje metoda identyfikacji umozliwiajgca odrdznienie tusz/organéw odrzuconych od tych
nadajacych sie do spozycia (np. znakowanie barwnikiem).

Srodki do redukcji patogenéw (PRT) stosowane jako substancje przeciwdrobnoustrojowe w
postaci roztworow do mycia/spryskiwania/ptukania/zanurzania na surowym miesie to te,
ktore zostaty zatwierdzone przez SFA i sg stosowane ponizej ich maksymalnych poziomoéw
stosowania. PRT stosuje sie w uzupetnieniu do wtasciwych praktyk higienicznych. PRT nie s3
uzywane do ratowania miesa, ktére spadto na ziemie, zanieczyscito sie, zepsuto lub nie
przeszto testéw mikrobiologicznych na obecnosé patogendw.

Zaktady stosujgce PRT sg zobowigzane do prowadzenia odpowiednich rejestréw uzycia PRT;
informacje, ktdre nalezy rejestrowac, powinny obejmowac rodzaj(-e) uzytych PRT, poziomy
uzycia i date uzycia.

Obszar wykrwawiania i odkostniania jest fizycznie oddzielony od obszaru przetrzymywania
zywych ptakow.

Nalezy zapewni¢ higieniczny system pozbawiania pior (np. pidra sg regularnie usuwane).

Sktadniki produktéw woskowych muszg spetniaé odpowiednie specyfikacje i kryteria
czystosci ustanowione przez Wspdlny Komitet Ekspertéw Organizacji Naroddéw
Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa i Swiatowej Organizacji Zdrowia ds. Dodatkéw do
Zywnosci (,JECFA”) lub inne organy krajowe lub miedzynarodowe.

Kloaki z drobiu sg catkowicie usuwane.

Tuszka drobiowa (w tym gtowa i nogi, jesli nie zostaty usuniete) powinna by¢ odpowiednio
oczyszczona i wolna od zanieczyszczen.

Gtowa i tapki drobiowe (jesli zostaty oddzielone od tuszki) sg czyszczone na obszarze niskiego
ryzyka i chtodzone do temperatury 4°C lub nizszej w odpowiednim czasie.

Zapewnia sie oddzielne pomieszczenia/obszary do przetwarzania podrobdw drobiowych,
obrdébki i przechowywania czesci niejadalnych.

Dréb po obrébce zostaje schtodzony do temperatury 4°C lub nizszej w odpowiednim okresie
czasu.
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2.22

W wirowym zbiorniku chtodzgcym nalezy stosowac czystg wode.

Przezuwacze (np. bydto, owce) i Swinie

2.23

2.24

2.25

2.26

2.27

Wszystkie tusze sg indywidualnie oznakowane nazwg ubojni i datg uboju.

Miejsca oparzania, usuwania wtosia i opalania sg odpowiednio oddzielone od miejsc obrébki.

Usuwanie skéry nalezy przeprowadzié przed wypatroszeniem, a jej zewnetrzna powierzchnia
nie powinna mie¢ kontaktu z miesem tuszy w trakcie usuwania.

Oddzielne pomieszczenia nalezy zapewnié dla oprézniania i przetwarzania podrobéw
zielonych i czerwonych, obchodzenia sie z miesem i niejadalnymi czesciami zwierzat, jak
rowniez przechowywania niejadalnych czesci zwierzat.

Szyny powinny znajdowac sie wystarczajgco wysoko, aby najnizsza czes¢ tuszy lub boku nie
miata kontaktu z podtoga/ptyta.

3. Pomieszczenie rozbioru i odkostniania

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Temperatura pomieszczen przetwdrczych powinna by¢ utrzymywana na poziomie 12-15°C.

W pomieszczeniu do rozbioru nalezy zapewnic sterylizator na noze z wodg o temperaturze
82°C lub inng réwnowazng metode sterylizacji.

W przypadku zaktadow, ktére przetwarzajg mieso wielu gatunkow (np. wotowiny, kurczat)
na tym samym obszarze produkcji, podejmuje sie odpowiednie $rodki (np. oddzielenie
czasowe z zachowaniem odpowiednich warunkéw sanitarnych lub oddzielenie fizyczne), aby
zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

Mieso, ktére przeszto badania poubojowe, jest niezwtocznie usuwane z miejsca obrdbki oraz
przenoszone, przechowywane i transportowane w sposob chronigcy je przed
zanieczyszczeniem i pogorszeniem jakosci.

Skrzynki lub kartony posiadajg odpowiednig wyscidtke wewnetrzng, chyba, ze przed
zapakowaniem mieso jest indywidualnie owiniete.

Mieso w chtodziarkach/zamrazarkach, ktdre nie znajduje sie w kartonach, nalezy zawiesi¢
lub umiesci¢ na stojakach, aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza, oraz
przeciwdziata¢ kontaktowi $ciekajgcego ptynu z innym miesem.

F. OPERACIJE PRZETWARZANIA MIESA

Produkty zywnosciowe trzymane na tackach sg umieszczane w taki sposdb, aby nie miaty
bezposredniego kontaktu z podstawg tacek nad nimi.

Produkty Zywnosciowe rozmrazane sg na wyznaczonym obszarze, w sposdb

uniemozliwiajgcy rozprzestrzenianie sie drobnoustrojéw, np.

e w chtodni (0 do 4°C) lub

e pomieszczeniu o regulowanej temperaturze (12 do 150C) w kartonach lub
umieszczone na stojakach lub stotach ze stali nierdzewnej lub
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e pod biezgcg woda z nienaruszonym szczelnym opakowaniu lub
e przy uzyciu maszyny do kontrolowanego rozmrazania miesa

3 Stosowanie paliwa lub wegla drzewnego w gotowaniu lub innych formach obrébki cieplnej
nie moze powodowac jakiegokolwiek zanieczyszczenia produktéw spozywczych.

4 W przypadku zaktadow, ktére przetwarzajg mieso wielu gatunkow (np. wotowiny, kurczat)
na tym samym obszarze produkcji, podejmuje sie odpowiednie $rodki (np. oddzielenie
czasowe z zachowaniem odpowiednich warunkow sanitarnych lub oddzielenie fizyczne), aby
zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

5 Produkty poddane obrdbce cieplnej osiggajg czas / temperature wewnetrzng, ktéra jest
zatwierdzona jako osiggajgca odpowiednie zmniejszenie ilosci patogendéw, w tym spetniajaca
okreslone cele w zakresie wydajnosci, kryteriow wydajnosci i kryteriéw mikrobiologicznych.

6 Gotowane produkty miesne sg szybko schtadzane natychmiast po przetworzeniu i
utrzymywane w stanie schtodzonym/mrozonym, w stosownych przypadkach.

G. OPERACIE PRZETWARZANIA JA)

1 Jaja w skorupkach uzywane do przetwarzania muszg by¢ nienaruszone i wolne od
zanieczyszczen fizycznych, takich jak brud, krew i materiat katowy, przed rozbiciem i
oddzieleniem lub umyte za pomocg automatycznej maszyny czyszczacej do jaj.

2 Produkty jajeczne poddaje sie zatwierdzonej obrébce mikrobiologicznej w celu zapewnienia,
Ze sg one bezpieczne i odpowiednie.

3 Produkty jajeczne sg szybko schtadzane natychmiast po przetworzeniu i utrzymywane w
stanie schtodzonym/mrozonym, w stosownych przypadkach.

H. OPERACIE RETORTY

1 Wszystkie etapy procesu produkcyjnego, w tym napetnianie, zamykanie/uszczelnianie,
obrdbka termiczna oraz schtadzanie powinny by¢ przeprowadzane jak najszybciej, aby
zapobiec zanieczyszczeniu i pogorszeniu jakosci.

2 Systemy i urzadzenia transportujgce powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby
zminimalizowa¢ nacisk na opakowania produktéw.

3 Z opakowaniami produktéw nalezy obchodzi¢ sie w sposéb, ktéry w kazdym momencie
chroni opakowanie i zamkniecia przed uszkodzeniem.

4 Opakowania produktéw przeznaczone do stosowania na aseptycznych liniach do
napetniania muszg by¢ w dobrym stanie (np. wolne od wgniecen, przebi¢, zadrapan itp.),
czyste i suche przed sterylizacjg wypetnienia.

5 Napetnianie opakowan produktéw, mechaniczne lub reczne, jest kontrolowane w taki
sposoéb, aby spetniato wymogi dotyczgce napetniania i pustej w celu zapewnienia efektywnej
obrdbki termiczne;j.

6 Nalezy unika¢ zanieczyszczenia powierzchni zamkniecia/zgrzewdw produktu. Obszary
zamkniecia/zgrzewu nalezy utrzymywac w stanie tak czystym i suchym, jak to konieczne.
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7 Regularnie prowadzone sg obserwacje zewnetrznych wad opakowania produktu oraz ocena
zamknieé/zgrzewéw. Zamkniecia opakowan produktéw sy poddawane ogledzinom i
kontrolom pod katem rozerwania, przeprowadzanym w odstepach czasu o wystarczajgcej
czestotliwosci, aby zapewnic¢ wiasciwe zamkniecie i integralno$é zgrzewow.

8 Kazda retorta i/lub sterylizator musi by¢ wyposazony w co najmniej jedno urzadzenie
rejestrujgce temperature/czas. Dla kazdego produktu sporzadza sie zatwierdzone
sprawozdanie z oceny Fo.

9 Do chtodzenia kazdego hermetycznie zamknietego opakowania produktu uzywa sie wody
pitnej. W przypadku stosowania wody recyrkulowanej nalezy j3 filtrowac i w razie potrzeby
uzdatnia¢ przez dodanie chloru lub zatwierdzonego srodka odkazajgcego. Pozostatos¢
wolnego chloru w wodzie chtodzacej moze wynosi¢ od 0,5 do 2 ppm. Nadmierny poziom
chloru moze przyspieszy¢ korozje niektérych opakowan metalowych.

10 Opakowania produktow muszg by¢ jak najszybciej suszone po przetworzeniu i nie mogg by¢
poddawane recznym manipulacjom, gdy sg jeszcze mokre. Pojemniki z produktem powinny
pozostac w skrzyniach do wyschniecia przed recznym roztadunkiem.

I. IDENTYFIKOWALNOSC PRODUKTU

1 Wszystkie surowce lub skfadniki otrzymywane przez zaktad muszg by¢ identyfikowalne ze
zrédtem pochodzenia.

2 Zaktady muszg posiadac¢ system zapewniajgcy identyfikowalno$¢ na wszystkich etapach
produkcji. (np. od surowca poprzez produkty posrednie do produktu koricowego).

3 Produkty koncowe sg wyraznie oznakowane i opatrzone datg w celu zapewnienia
identyfikowalnosci producenta i numeru partii/produkcji.

4 Wprowadza sie odpowiedni system lub program wycofywania produktéw z rynku w celu
skutecznego zarzadzania zdarzeniami i umozliwienia szybkiego powiadamiania wtasciwych
stron, wycofania i odzyskania produktow, ktérych to dotyczy.

J. SYSTEM ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI (FSMS)

1 Wszystkie zaktady wdrazajg analize zagrozen i krytyczne punkty kontroli (HACCP) lub
podobny system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w celu kontroli zagrozen
zwigzanych z zywnoscig w procesach produkcyjnych, aby zapewnié produkcje bezpiecznej i
zdrowej zywnosci przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

2 Zaktad posiada skuteczny system kontroli dokumentéw i prowadzi prawdziwg dokumentacje
w celu wykazania skutecznej kontroli bezpieczenstwa produktu.

Wymagane dokumenty:

e Aktualny, oznaczony plan rozmieszczenia produktdw, pracownikéw i usuwania
odpadow, wyznaczone obszary przetwarzania wysokiego/niskiego ryzyka

e Schemat przeptywu procesu produkcyjnego

e Tabela podsumowujgca analize zagrozen i krytyczne punkty kontroli (HACCP)

e Zapisy dotyczace monitorowania krytycznych punktéw kontroli

e Dokumentacja dziatan naprawczych
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Dokumentacja badan przedubojowych i odrzucen

Dane dotyczace przenikania ciepta, wykres kotowy lub zapisy wykresu obrébki termicznej
i sterylizacji dla produktéw retorty

Kontrola temperatury chtodziarek/zamrazarek

Sprawozdania laboratoryjne dotyczgce wody, powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig
i produktéw gotowych

Dokumentacja dotyczaca czyszczenia i higieny sanitarnej

Dokumentacja higieny osobistej

Dokumentacja medyczna personelu

Dokumentacja dotyczaca szkolen personelu

Plan, rozktad i rejestry kontroli szkodnikéw

Dokumentacja dotyczgca wycofywania zywnosci

Sprawozdanie z inspekcji wtasciwego organu

Wszelkie sprawozdania wtasciwego organu zagranicznego

Zastosowanie beda miaty wszystkie inne zasady okreslone w wytycznych Codexu, o ktédrych mowa ponizej:

1. Kodeks praktyk higienicznych dla miesa Codex

2. Kodeks Postepowania Higienicznego dla Niskokwasowych i Zakwaszonych Niskokwasowych
Srodkéw Spozywczych w puszkach Codex

3. Kodeks Postepowania Higienicznego dla Jaj i Produktéw Jajecznych Codex
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