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Zatacznik 2

Przewodnik po technikach dezynfekcji w celu zapobiegania i zwalczania
nowego typu koronawirusa podczas produkcji zywnosci pozostajacej w
tanicuchu chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania

1. Podstawa i zakres stosowania

Aby ujednolici¢ i ukierunkowaé zapobieganie i zwalczanie nowego typu koronawirusa w procesie
produkcji zywnosci pozostajgcej w faiicuchu chtodniczym i w trakcie jego funkcjonowania, a takze aby
zapobiegad skazeniu zywnosci i materiatdw opakowaniowych zywnosci koronawirusem nowego typu,
Rada Panstwa wydata w ramach ,Wspdlnego mechanizmu zapobiegania i zwalczania” , Wytyczne w
sprawie zapobiegania i zwalczania epidemii zapalenia ptuc wywofanej przez nowego typu
koronawirusa w zaktadach przetwérstwa miesnego”. ,, Wspdlny mechanizm zapobiegania i zwalczania
epidemii zapalenia ptuc wywotanej przez nowego typu koronawirusa” (,Wspdlny mechanizm
zapobiegania i zwalczania” Zongfa [2020] Nr 216), ,,Ogtoszenie pilne w sprawie zwiekszenie badan na
obecnos$é¢ kwasu nukleinowego nowego typu koronowirusa w zywnosci pozostajgcej w tancuchu
chtodniczym” (,, Wspdlny mechanizm zapobiegania i zwalczania” Zongfa [2020] Nr 220), ,,Wytyczne
techniczne dotyczgce zapobiegania i zwalczania epidemii zapalenia ptuc wywotanej przez nowego typu
koronawirusa w handlu rolnym (handlu rynkowym)” (,Wspdlny mechanizm zapobiegania
i zwalczania” Zongfa [2020] Nr 223), ,,Plan zapobiegania i zwalczania zapalenia ptuc wywotanego przez
koronawirusa” (si6dme wydanie) (, Wspdlny mechanizm zapobiegania i zwalczania” Zongfa [2020] Nr
229), odpowiednie krajowe normy bezpieczenstwa zywnosci oraz ,Bezpieczernstwo zywnosci a COVID:
wytyczne dla zaktadéw spozywczych” (kwieciert 2020 r.), wydane przez Organizacje ds. Wyzywienia
i Rolnictwa (FAO)/Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO) Organizacji Narodéw Zjednoczonych, a takze
inne dokumenty zostaty uwzglednione przy opracowaniu niniejszego przewodnika.

Niniejszy przewodnik ma zastosowanie do zywnosci pozostajgcej w tancuchu chtodniczym, ktéra jest
przetwarzana przy uzyciu metod zamrazania i chtodzenia, a produkty sg zawsze utrzymywane w stanie
niskiej temperatury od zaktadu przetwdrczego do sprzedazy. Ma zastosowanie do kierowania
normalnym dziataniem jednostek zajmujacych sie produkcja zywnosci i jej funkcjonowaniem oraz oséb
podczas ujednolicania zapobiegania i zwalczania epidemii zapalenia ptuc wywotanej przez nowego
typu koronawirusa. Przedstawia dezynfekcje zywnosci pozostajgcej w tancuchu chtodniczym
z obszaréw wysokiego ryzyka epidemii zapalenia ptuc wywotanej przez nowego typu koronawirusa
w kraju i za granicg podczas procesu zatadunku i roztadunku, transportu, sktadowania i sprzedazy.

Odpowiednie jednostki i osoby zajmujgce sie produkcja i funkcjonowaniem Zzywnosci Scisle
przestrzegajg praw i przepiséw oraz odpowiednich krajowych norm bezpieczenstwa zywnosci, a takze
wdrazajg przepisy wtasciwych wiadz lokalnych w zakresie zapobiegania i zwalczania epidemii zapalenia
ptuc wywotanej przez nowego typu koronawirusa, co jest warunkiem wstepnym do stosowania
niniejszego przewodnika.

2. Czyszczenie i dezynfekcja podczas produkcji i przetwarzania

W przypadku procesu produkcji i przetwarzania zywnosci pozostajgcej w tanicuchu chtodniczym nalezy
opracowac skuteczny system czyszczenia i dezynfekcji dla zajmujacego sie przetwarzaniem personelu,
Srodowiska produkcyjnego oraz znajdujgcych sie w nim maszyn i urzgdzen w oparciu o charakterystyke
surowcow spozywczych i produktéw oraz charakterystyke technologii produkcji i przetwarzania.
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Nalezy takze regularnie dokonywac przegladu, oceny wdrazania i skutkdow stosowania srodkéw
dezynfekg;ji.

2.1 Personel zajmujgcy sie produkcjg i przetwarzaniem zywnosci

Personel zajmujacy sie produkcjg i przetwarzaniem zywnosci wchodzacy do obszaru roboczego
powinien potwierdzi¢, ze jest zdrowy i ze jego Srodki ochrony indywidualnej spetniajg odpowiednie
wymagania, a takze regularnie stosowaé¢ w celu dezynfekcji rgk srodki dezynfekujgce zawierajace
alkohol, niewymagajgce mycia rak.

2.2 Opakowanie zewnetrzne surowcow i pétproduktéw

2.2.1 Opakowanie zewnetrzne surowcow i potproduktdw zywnosci pozostajgcej w tancuchu
chtodniczym z obszaréw (krajéw) wysokiego ryzyka epidemii zapalenia ptuc wywotanej przez nowego
typu koronawirusa powinny zosta¢ doktadnie i skutecznie zdezynfekowane przed ich wprowadzeniem
do zaktadu lub magazynu.

2.2.2 Narzedzia i sprzet (takie jak skrzynie do przenoszenia, tyzki, szczypce itp.) uzywane do transportu
surowcoéw zywnosciowych lub pétproduktédw pozostajgcych w tancuchu chtodniczym powinny by¢
czyszczone i dezynfekowane w odpowiednim czasie po kazdym uzyciu.

2.2.3 W przypadku surowcéw zywnosciowych lub pétproduktdw pochodzacych z obszaréw za granica
dotknietych epidemig, ktére zostaty zbadane i sg skazone nowego typu koronawirusem, nalezy
stosowac ,,Ogtoszenie pilne w sprawie zwiekszenia badan na obecnosé¢ kwasu nukleinowego nowego
typu koronowirusa w zywnosci pozostajgcej w fanricuchu chtodniczym” (,Wspélny mechanizm
zapobiegania i zwalczania” Zongfa [2020] Nr 220), nowe wytyczne w sprawie obchodzenia sie
zywnoscig z pozytywnym wynikiem badania na obecnos¢ kwasu nukleinowego koronawirusa.

2.3 Urzadzenia stosowane w produkgcji i przetwérstwie oraz Srodowisko

2.3.1 Sprzet i urzadzenia. Narzedzia uzywane przed i po przetwarzaniu powinny by¢ umieszczone
oddzielnie i odpowiednio przechowywane, aby unikna¢ zanieczyszczenia krzyzowego. Wszystkie
urzadzenia i narzedzia powinny by¢ skutecznie czyszczone i dezynfekowane po produkcji
i przetwarzaniu (lub w razie potrzeby podczas produkcji i przetwarzania), a wybrane procedury
czyszczenia i dezynfekcji oraz $rodki dezynfekujgce powinny byé w stanie skutecznie zabi¢ nowego
koronawirusa.

2.3.2 Srodowisko. Zwiekszenie czestotliwosci dezynfekcji w obszarach wysokiego ryzyka, takich jak
Srodowisko robocze produkcji na kazdym etapie przetwarzania surowcéw zywnosSciowych
pozostajacych w taficuchu chtodniczym, srodowisko robocze na kazdym etapie produkcji zywnosci
gotowe]j do spozycia i gotowanej oraz przechowywania w chfodni sktadowej. Srodowisko musi by¢
doktadnie oczyszczone i zdezynfekowane w trakcie procesu produkcyjnego i po zakorczeniu produkcji.
W szczegdlnosci konieczne jest zwiekszenie czestotliwosci czyszczenia i dezynfekcji réznych
powierzchni operacyjnych, powierzchni/punktow styku (takich jak klamki drzwi, przetgczniki, uchwyty
urzadzen, telefony, toalety itp.), ktérych ludzie dotykajg podczas produkcji i przetwarzania, a takze
miejsc, gdzie dochodzi do zattoczenia.

2.3.3 W przypadku wszystkich rodzajéow miesa, produktéow akwakultury, produktéw jajecznych
i innych srodkéw spozywczych bogatych w biatko i ttuszcz trudno jest usungc zabrudzenia ze wzgledu
na tatwe tworzenie sie zanieczyszczen na powierzchni przedmiotu, z ktérym do chodzi do zetkniecia
sie, a $rodowisko produkcji i przetwarzania zazwyczaj odznacza sie niskg temperaturg i wysokg
wilgotnoscig. W celu poprawy efektu dezynfekcji nalezy zminimalizowa¢ ilos¢ uzywanego sSrodka
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dezynfekcyjnego, skréci¢ czas dziatania $rodka dezynfekcyjnego na powierzchni przedmiotu.
Pojemniki, urzadzenia lub powierzchnie przedmiotdw otoczenia, ktdre stykajg sie ze wszystkimi
rodzajami miesa, produktéw akwakultury, produktéow jajecznych i innych $rodkéw spozywczych
bogatych w biatko i ttuszcz muszg i mogg by¢ zdezynfekowane po doktadnym oczyszczeniu.

2.3.3.1 Wybor srodka czyszczacego

Powszechnie stosowane srodki czyszczace do urzadzen do przetwarzania zywnosci i srodowiska
roboczego obejmujg roztwory alkaliczne, roztwory soli (takie jak fosforan, weglan, krzemian),
roztwory kwaséw (takie jak kwas cytrynowy, kwas fosforowy) i syntetyczne detergenty (takie jak
detergenty anionowe, kationowe, niejonowe alkaliczne) itd. Sposrdd nich roztwdr alkaliczny jest
najczesciej stosowanym roztworem czyszczagcym w Srodowisku przetwarzania miesa, produktéw
akwakultury i wyrobéw jajecznych. Obecnie najczesciej stosowanym S$rodkiem czyszczacym
w zakfadach przetwdérstwa miesna jest 1,5% roztwér wodorotlenku sodu, ktéry moze zmydlac ttuszcz
i hydrolizowac osady biatkowe. Ponadto rézne detergenty syntetyczne mogg skutecznie usuwaé osad
z miesa, ttuszcze i brud. Powinny one sie w petni styka¢ z czyszczong powierzchnig w odpowiedniej
temperaturze i by¢ utrzymywane na niej przez pewien czas, zanim zostang sptukane wodga. Innym
sposobem zmydlenia ttuszczu i utatwienia czyszczenia jest przygotowanie roztworu proteazy, ktory
moze roztozy¢ biatko za pomoca alkalicznego roztworu o niskim stezeniu. Poniewaz enzym jest
inaktywowany przy wysokim pH i wysokiej temperaturze, temperatura i wartos$¢ pH roztworu enzymu
sg umiarkowane, co moze znacznie zmniejszy¢ korozje czyszczonej powierzchni..

2.3.3.2 Procedury czyszczenia

(1) Aby zaoszczedzi¢ detergenty i wode, najpierw nalezy zastosowad fizyczne metody usuwania
zanieczyszczen z powierzchni.

(2) Do dalszego sptukiwania zabrudzen nalezy uzywac wody. Aby ograniczy¢ powstawanie aerozoli, nie
nalezy stosowa¢ wody pod wysokim cisnieniem w mozliwie jak najwiekszym stopniu.

(3) Na czyszczong powierzchnie nalezy natozy¢ roztwor alkaliczny lub syntetyczny detergent/roztwér
enzymatyczny w temperaturze 50-55°C. Po utrzymaniu sie $rodka przez 6-12 minut nalezy umyc¢
i wytrze¢ czyszczong powierzchnie. Aby Srodek czyszczacy w petni zetknat sie z czyszczong
powierzchnig, najlepszym sposobem czyszczenia powierzchni pionowe] jest zastosowanie Srodka
pienigcego.

(4) Roztwdr alkaliczny lub detergent nalezy sptukac czystg woda.

(5) Roztwor alkaliczny nie moze usung¢ kamienia ani plamek rdzy. Do usuwania kamienia lub plamek
rdzy mogg by¢ stosowane kwasy (takie jak kwas fosforowy, kwas solny lub kwasy organiczne, takie jak
kwas cytrynowy, kwas glukonowy).

2.3.3.3 Dezynfekcja

(1) Aby poprawié efekt dezynfekcji i zapobiec niedostatecznemu stykania sie Srodka dezynfekcyjnego
z powierzchnig przedmiotu oraz ograniczy¢ jego aktywnos¢, wszystkie urzadzenia lub powierzchnie w
Srodowisku, ktore majg by¢ poddane dezynfekcji, muszg zostaé¢ doktadnie oczyszczone przed
dezynfekcjg zgodnie z powyzszymi procedurami. Powszechnie stosowane srodki dezynfekujace
obejmuja $rodki dezynfekujgce zawierajgce chlor, jod lub czwartorzedowe roztwory soli amonowe;j.

(2) To, czy zdezynfekowana powierzchnia wymaga oczyszczenia, zalezy od zastosowanego $rodka
dezynfekujgcego. Srodki dezynfekujgce w postaci czwartorzedowej soli amonowej moga sie
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utrzymywacé na urzadzeniach przez dtugi czas, dlatego tez czwartorzedowa sél amonowa i srodki
dezynfekujgce zawierajgce jod muszg by¢ po zastosowaniu doktadnie sptukane woda.

(3) Jesli powierzchnia urzagdzenia po dezynfekcji jest skorodowana, skorodowany obszar moze zostac
pokryty olejem w celu ochrony. Jesli stosowany olej jest produktem spozywczym, nie trzeba go
usuwac. Jesli jest to olej niespozywczy, nalezy go usungc przed rozpoczeciem kolejnej zmiany
w przetwoérstwie.

(4) Nalezy stosowa¢ metode czyszczenia na miejscu w celu ciggtego czyszczenia ruchomego
przenosnika taSmowego i innych czesci urzadzen do produkcji i przetwdrstwa.

3. Czyszczenie i dezynfekcja podczas transportu i dystrybucji
3.1 Personel

Podczas procesu dostarczania zywnosci pozostajgcej w farcuchu chtodniczym kierowcy i osoby
obstugujgce transport powinni utrzymywac osobistg higiene rgk. W pojezdzie powinny znajdowac sie
Srodki odkazajgce na bazie alkoholu, srodki dezynfekujgce i reczniki papierowe, aby zapewnic
regularng dezynfekcje rak bez koniecznosci mycia ich czystg woda.

3.2 Powierzchnia przedmiotéw

Kierowcy powinni umy¢ lub zdezynfekowaé rece przed przekazaniem pracownikom dokumentéw
dostawy. Aby unikngé mycia zwracanych przedmiotéow, dokumenty najlepiej nalezy umieszczac
w jednorazowych pojemnikach i opakowaniach. W przypadku pojemnikéw wielokrotnego uzytku
nalezy przeprowadzac regularne i odpowiednie sanitarne czyszczenie i dezynfekcje.

Powierzchnie, ktére sg najbardziej narazone na skazenie wirusami, takie jak kierownice, klamki drzwi
i urzadzenia przenosne, ktére sg czesto dotykane rekami ludzkimi, powinny by¢ regularnie
dezynfekowane.

3.3 Transport

Aby unikng¢ zanieczyszczenia zywnosci pozostajgcej w tancuchu chtodniczym, kierowcy musza
zapewni¢, ze pojazdy transportowe, narzedzia do przenoszenia i pojemniki sg czyste i regularnie
dezynfekowane. Gdy tadunek jest mieszany, podczas zatadunku pojazdu nalezy oddzieli¢ w jak
najwiekszym stopniu zywnos¢ od innych fadunkéw, ktére mogag spowodowacé zanieczyszczenie. Przed
i po przewiezieniu partii towardow nalezy doktadnie zdezynfekowac te czesci pojazdu, ktére mogg by¢
dotykane rekami, szczegdlnie wewnatrz i na zewnatrz przedziatu pojazdu..

4. Czyszczenie i dezynfekcja podczas operacji sprzedazy

4.1 Personel w obszarze sprzedazy zywnosci pozostajgcej w tancuchu chtodniczym musi stosowac
dobre praktyki higieniczne i czesto uzywac srodkéw dezynfekujacych do mycia i dezynfekcji rgk w celu
utrzymania ich w czystosci i higienie.

4.2 Nalezy czysci¢ i dezynfekowacé we wilasciwym czasie wszystkie rodzaje powierzchni, uchwyty
(takie jak klamki drzwi, uchwyty urzadzen chtodniczych, uchwyty pojemnikdéw, uchwyty wozkéw itp.),
przyciski (takie jak kalkulatory, przyciski elektronicznych urzadzen wazacych itp.) czesto dotykane
rekami ludzkimi. Po zakonczeniu pracy kazdego dnia, miejsce dziatalnosci powinno byé w petni
zdezynfekowane.
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4.3 Wygodnym rozwigzaniem dla klientéw jest mozliwos$¢ mycia rak i dezynfekcji. Nalezy upewnic
sie, ze urzadzenia do mycia rgk w sklepie dziatajg normalnie i s3 wyposazone w szybko wysychajgce
srodki do dezynfekcji rak; gdy warunki na to pozwalajg, mogg byé wyposazone w indukcyjne
urzadzenia do dezynfekcji rak.

5. Czyszczenie i dezynfekcja podczas ustugi cateringu

5.1 Branza cateringowa powinna regularnie czysci¢ i dezynfekowacé wszystkie powierzchnie stykajgce
sie z zywnoscig pozostajgcg w fancuchu chtodniczym, opakowania zewnetrzne i naczynia oraz
zwieksza¢ czyszczenie i dezynfekcje zastawy stotowej (naczyn do napojow) oraz pojemnikow
z przyprawami.

5.2 Nalezy starannie dezynfekowaé powierzchnie przedmiotéw, ktére sie stykaja z wysoka
czestotliwoscig. Nalezy stosowac czestsze czyszczenie i dezynfekcje réznych urzadzen, obszaréw,
powierzchni/punkdw, ktdre sie stykajg z wysokg czestotliwoscig (takie jak blaty/uchwyty/urzadzenia
do obstugi/otwarte samoobstugowe stojaki wystawowe/gatki drzwiowe), kosze na $mieci, artykuty
sanitarne itp. Jednoczesnie nalezy zwiekszy¢ czestotliwos¢ czyszczenia i dezynfekcji odziezy roboczej
personelu.

5.3 Nalezy upewnié sie, ze urzadzenia do mycia ragk w sklepie dziatajag normalnie i s3 wyposazone
w szybko wysychajgce $rodki do dezynfekcji rak; jesli to mozliwe, mogg byé wyposazone w indukcyjne
urzadzenia do dezynfekcji rak.

6. Powszechnie stosowane srodki dezynfekujgce w produkcji i operacjach oraz metody ich stosowania

Srodki dezynfekujgce powszechnie stosowane w produkcji, transporcie i sprzedazy zywnosci
pozostajgcej w tanicuchu chtodniczym oraz metody ich stosowania przedstawione zostaty w zatgczonej
tabeli.
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