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oIQS

1 Podstawowe informacje

Podstawowe informacje na temat systemu zapewnienia jakosci, takie jak organizacja, warunki uczestnictwa,
stosowanie znaku QS i procedury sankcyjne mozna znalez¢ w Wytycznych dotyczacych zbioru przepisow
ogolnych.

1.1 Zakres obowigzywania

Ponizsze wymagania dotyczg zakfadéw przetwdrstwa miesa i odnosza sie do wszystkich proceséw realizowanych
w miejscu produkcji. W ramach audytu mozna wybra¢ miedzy przetwdérstwem, rozbiorem oraz przetwérstwem i
rozbiorem.

Zaktady przetwércze sg uprawnione do handlu miesem i wyrobami miesnymi QS oraz do ich przechowywania.
Oddzielna certyfikacja na poziomie hurtowego handlu miesem nie jest wymagana. Caty zakres etapu hurtowego
handlu miesem jest juz objety etapem przetwarzania.

Zakres obowigzywania niniejszych wytycznych obejmuje wszystkie produkty, ktére wymienione sg w
informatorze dotyczacym miesa i produktow miesnych. Jesli artykut zawiera inne skfadniki, ktére wykraczajq
poza definicje miesa lub produktu miesnego okreslong w informatorze dotyczacym miesa i produktow
miesnych, wymagania zawarte w tych wytycznych dotycza jedynie czesci miesa i/lub produktéw miesnych.

Produkty, ktdre nie sg zdefiniowane w wytycznych dotyczacych miesa i produktéw miesnych, ale w ktérych
decydujaca o ich wartosci dla konsumenta koncowego jest cze$¢ miesna, moga by¢ réwniez produkowane i
wprowadzane do obrotu zgodnie z wymaganiami QS. W tym celu muszg by¢ spetnione nastepujace warunki:

e Sktadnik (sktadniki) miesne stanowi (stanowig) dominujaca czes¢ produktu.
e Skiadnik (skfadniki) miesne jest (sg) produkowane w firmie samodzielnie.
e Wszystkie procesy mogg by¢ w peni sprawdzone w zaktadzie.

Wymagania dotyczgce stosowania znaku zgodnie z Zatacznikiem Stosowanie znaku certyfikacji QS dla
produktow kompozytowych sa spetnione.

Odniesienie do innych dokumentéow:

¢ Wyjasnienia Ograniczenie zakresu zastosowania dla produktéw kompozytowych
e Katalog wzordéw dla znaku certyfikacji QS

¢ Wyjasnienia Stosowanie znaku certyfikacji QS dla produktéw kompozytowych

e Zatacznik Dodatkowy modut "Convenience"

1.2 Odpowiedzialnos¢
Partner systemowy jest odpowiedzialny za:

przestrzeganie wymagan,

petng i prawidtowa dokumentacje,

kontrole wtasna,

prawidtowe i terminowe wdrozenie dziatan korygujacych,
wiasciwe korzystanie ze znaku QS i oznakowanie produktow.

Musi on przez caly czas spetnia¢ wymagania zawarte w systemie zapewnienia jakosci i by¢ w stanie w kazdej
chwili udowodni¢, ze spetnia te wymagania. Musi on zapewni¢, ze oprécz wymagan niniejszych wytycznych i
innych obowigzujacych wymagan QS (np. wytyczne dotyczace zbioru przepiséw ogdlnych, wytyczne dotyczace
certyfikacji i raportow o incydentach) spetnione sa obowigzujace przepisy prawne, zarowno w kraju, w ktérym
produkty sg wytwarzane i magazynowane, jak i w kraju, w ktérym sg wprowadzane na rynek przez partnera
systemowego.

2 Wymagania ogolne

2.1 Ogolne wymagania systemowe
2.1.1 Dane zakiadu
W bazie danych QS muszg by¢ zebrane i stale aktualizowane nastepujace dane podstawowe:

e adres gtdwnego przedsiebiorstwa i zaleznych zaktadéw produkcyjnych z numerami identyfikacyjnymi UE,
e nazwa firmy,

Wytyczne
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e numer telefonu, adres e-mail prawnego przedstawiciela, osoby do kontaktu i menadzera kryzysowego,

e informacje o rodzaju zaktadu i produkcji (zwigzane z produktem lub procesem, np. produkcja kietbasy
surowej, produkcja kietbasy parzonej),

¢ informacje dodatkowe/informacje o lokalizacji (zgodnie z baza danych),

e godziny pracy.

Ponadto nalezy sporzadzi¢ przeglad zaktadu (mozna wykorzystaé istniejgcg dokumentacje, np. QM lub HACCP),
ktéry oprocz powyzszych informacji zawiera rowniez nastepujace dane:

e wszystkie miejsca produkcyjne i magazynowe, posiadajace numery identyfikacyjne UE (obejmuje to
réowniez firmy zewnetrzne, takie jak magazyny towaréw gteboko mrozonych, jak réwniez procesy zlecane
na zewnatrz, takie jak rozmrazanie i przepakowywanie; jezeli obiekty sg wykorzystywane wspdlnie przez
kilka firm, wszystkie obiekty nalezace do zaktadu muszg by¢ oznakowane w planie zaktadu.),

¢ informacje dotyczace istniejacych systeméw zarzadzania jakoscig i audytu (np. ISO 9001, IFS, BRC),

e wspotpracujace laboratoria (aktualny adres, numer telefonu, adres e-mail) i ich zakres akredytagji.

] przeglad zaktadu/ baza danych QS
2.1.2 Zarzadzanie incydentami i sytuacjami kryzysowymi

System zapewnienia jakosci QS ustanowit kompleksowy system zarzadzania incydentami i sytuacjami
kryzysowymi, ktory aktywnie wspiera partneréw systemowych w przypadku wystgpienia incydentu lub sytuacji
kryzysowej. Partnerzy systemowi muszg niezwtocznie informowac QS i - jezeli istnieje obowigzek prawny -
odpowiedzialne organy o krytycznych incydentach i publicznych wycofaniach towardéw, jezeli sg one istotne dla
systemu QS.

Incydenty krytyczne to zdarzenia, ktére stanowig lub mogg stanowi¢ zagrozenie dla ludzi, zwierzat, srodowiska,
wartosci materialnych lub systemu QS jako catosci.

Zwiaszcza w przypadkach, w ktérych:

e odchylenia w zakupie towaréw, ktére wystepuja w produkcji lub sprzedazy, moga zagrazac bezpieczenstwa
Zywnosci,

e prowadzone jest dochodzenie z powodu naruszenia przepisow w zwigzku z zapewnieniem bezpieczenstwa
Zywnosci,

e prowadzone sg dochodzenia medialne, krytyczne doniesienia medialne lub protesty publiczne dotyczace
kwestii bezpieczenstwa zywnosci,

partnerzy systemowi muszg poinformowaé QS.

Kazdy partner systemowy musi posiada¢ szablon dokumentacji do zgtaszania incydentéw, na przyktad
formularz incydentow QS, aby w przypadku incydentu méc przekazac wszystkie niezbedne informacje w sposéb
ukierunkowany. Ponadto kazdy partner systemowy musi wyznaczy¢ petnomocnika ds. sytuacji kryzysowych, z
ktorym mozna sie skontaktowac w kazdej chwili. Petnomocnik ds. sytuacji kryzysowych musi by¢ zapisany w
bazie danych QS.

Nalezy okresli¢ i wprowadzi¢ procedure postepowania w przypadku wystapienia incydentéw lub sytuagji
kryzysowych, ktora bedzie weryfikowana w regularnych odstepach czasu, jednak nie rzadziej niz raz w roku
(mniej wiecej raz na 12 miesiecy). Nalezy uwzgledni¢ w niej m.in. nastepujace punkty:

utworzenie sztabu kryzysowego,

lista telefonéw alarmowych,

procedure zwrotu i wycofywania produktow ze sprzedazy,
plan komunikagji,

informacja dla klientéw.

2.1.3 Koncepcja postepowania w razie powaznego zdarzenia

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze sporzadzit koncepcje postepowania w razie powaznego
zdarzenia dla réznych ich scenariuszy w jednym lub kilku obszarach przedsiebiorstwa.

Powazne zdarzenie w rozumieniu wymagania to nagta usterka stwarzajaca bezposrednie zagrozenie dla:

e bezpieczenstwa zywnosci,
e |udzi,
e Srodowiska.

i/lub prowadzaca do uszkodzenia lub zniszczenia wartosci materialnych.
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Na wypadek powaznego zdarzenia nalezy opracowac koncepcje/plan, ktora/-y:

uwzglednia co najmniej powyzsze zagrozenia,

odzwierciedla wewnetrzne procesy,

okresla dziatania,

definiuje drogi decyzyjne i odpowiedzialnos¢,

zapewnia dostepnos$¢ personelu (takze poza zwyktymi godzinami pracy zaktadu).

Koncepcja postepowania w razie powaznego zdarzenia
2.1.4 Kultura bezpieczenstwa zywnosci

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze wdrozyt odpowiednig kulture bezpieczenstwa zywnosci

zgodnie z rozporzadzeniem (WE) 2021/382, ktéra odpowiada rodzajowi i wielkosci przedsiebiorstwa. Wymagane

do tego podstawy sg integralng czescig uczestnictwa w systemie QS i certyfikacji QS. Wraz z pozytywng

certyfikacjgq oraz udziatem w systemie QS uczestnicy systemu udowadniajg, ze wdrozyli kulture bezpieczenstwa

Zywnosci.

= Zobacz dokument QS , Kultura bezpieczenstwa zywnosci - wdrozenie Rozporzadzenia (UE) 2021/382 w
systemie QS”

Celem przedsiebiorstwa powinno byc¢ trwate ustanowienie w przedsiebiorstwie kultury w sensie zdefiniowania
oczekiwanego stanu bezpieczenstwa zywnosci, ktory jest osiggany poprzez szkolenia i wytyczne operacyjne.

Swiadomoé¢ bezpieczenstwa zywnoéci jest propagowana i oceniana przez kierownictwo.
Kompetencje, odpowiedzialnos¢

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze musi zapewnic realizacje i aktualnos¢ kultury bezpieczenstwa
zywnosci. Zadanie to moze by¢ jednak delegowane w ramach przedsiebiorstwa.

Odniesienie do dalszych dokumentéw:

e rozporzadzenie (WE) 2021/382
e rozporzadzenie (WE) nr 852/2004
e Kultura bezpieczenstwa zywnosci - wdrozenie Rozporzadzenia (UE) 2021/382 w systemie QS.

2.1.5 Zlecenie prac ustugodawcom

Dla przechowywania i transportu muszg by¢ spetnione odpowiednie wymagania z przewodnika logistycznego dla
miesa i produktéw miesnych. Udziat w systemie QS jest rowniez mozliwy poprzez certyfikacje przez jednostke
zatwierdzong przez QS (zobacz strona gtéwna QS).

Wyznaczone firmy logistyczne, ktére przewozg towary QS pomiedzy uczestnikami systemu QS funk-cjonujgcymi
w nastepujacych obszarach:

Hurt miesa,

Logistyka miesa i produktéw miesnych,

Ubdj / rozbidr,

Przetwarzanie

Przetwarzanie i obstuga (owoce, warzywa, ziemniaki w fannicuchu QS)

lub firmy wyznaczone do przechowywania (i jesli jest to niezbedne do m.in. pakowania, przenoszenia, zam-
razania i rozmrazania) musza by¢ zarejestrowane w bazie danych QS i autoryzowane do dostaw.

Strona zamawiajaca / nadawca (uczestnik systemu QS) jest odpowiedzialny za spetnienie wymagan. Jesli ma
miejsce dostawa lub przechowywanie towaréw w ramach systemu QS musi on poinformowac¢ o tym firme
logistyczna.

Magazynowanie

Partner systemowy moze zleci¢ magazynowanie miesa i wyrobdw miesnych QS wyfacznie firmom posiadajacym
zatwierdzenie QS, ktére obejmuje wymagania dotyczace magazynowania miesa i wyrobow miesnych.

Transport

Przewoznicy wykonujacy przewozy miesa i produktow miesnych w ramach systemu QS od dnia 01.01.2024r.
musza by¢ certyfikowani zgodnie z wytycznymi przewodnika Logistyka miesa i produktéw miesnych. Udziat w
systemie QS jest réwniez mozliwy poprzez certyfikacje przez jednostke zatwierdzong przez QS (zobacz strona
gtéwna QS).

Wytyczne
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Uwaga: jesli firmy logistyczne zostaty wybrane do przewozu towaréow QS na rynku spedycyjnym w oparciu o
indywidualne umowy dzienne (np. w przypadku sezonowego wzrostu wolumenu transportu) dopuszczalne sg
odstepstwa od tego wymogu. W takim przypadku firmy przewozace towar QS muszq zosta¢ zobligowane do

stosowania sie do wymagan QS (wytyczne przewodnika Logistyka miesa i produktéw miesnych).

Wdrozenie wymagan w firmach (np. spedycyjnych) powinno by¢ zapewnione w oparciu o udokumentowane
dowody i sprawdzane losowo poprzez kontrole wtasne.

Partnerzy systemowi etapu przetwarzania z wtasnymi pojazdami transportowymi nie wymagajq odrebnej
certyfikagji.

Prosze zapoznad sie z nastepujacym dokumentem uzupefniajacymi:
e wytyczne Logistyka miesa i produktéw miesnych

2.2 Kontrola wiasna i HACCP

2.2.1 [K.O.] Przeprowadzanie kontroli wiasnych

Metody badan - wartosci graniczne i orientacyjne

Do badan w ramach kontroli wtasnych stosuje sie wytyczne aktualnie obowigzujacej wersji rozporzadzenia
(WE) nr 2073/2005 lub réwnowazne metody badan. Analityczne metody referencyjne to:

e badanie w kierunku Salmonelli EN ISO 6579 lub PCR
¢ liczba bakterii tlenowych mezofilnych ISO 4833

e  Escherichia coli ISO 16649-1 lub -2

e [jsteria monocytogenes EN ISO 11290-1 lub -2

Przedsiebiorstwo jest zobowigzane do przestrzegania planu pobierania probek (patrz tabela 1 i tabela 2) i
dokumentowania stanu mikrobiologicznego. Analiza préobek musi by¢ przeprowadzana na podstawie
standardowej procedury. Wyniki badan nalezy regularnie ocenia¢. Nalezy przeprowadza¢ analizy trenddw i
wdrazac dziatania w przypadku niezadowalajacych wynikow lub pojawienia sie negatywnych trendow.

Tabela 1: Kryteria higieny procesu(1) zwigzanego z miesem i wyrobami miesnymi na koncu procesu produkcji
(z rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005)

Kategoria Mikroorganizmy Plan pobierania prébek(?)/Wartosci
zywnosci graniczne

Liczba bakterii tlenowych mezofilnych® n=5ic=2, m=5x10°i M=5x10° jtk/g
Mieso mielone

Escherichia coli®® n=5ic=2, m=50 i M=500 jtk/g

Wyroby miesne Escherichia coli®® 2;15’ I €=2, m=500 i M=5000 jtk/g lub
M), Kryterium higieny procesu”: kryterium pozwalajace na akceptacje funkcjonujacego procesu produkcji. Kryterium tego nie
stosuje sie do produktéw wprowadzanych na rynek. Kryterium to okresla wskaznikowg wartos$¢ zanieczyszczenia, po
przekroczeniu ktérej konieczne sg dziatania naprawcze w celu utrzymania higieny procesu na poziomie zgodnym z prawem
zywnosciowym.

@) n = liczba prébek préby losowej; ¢ = liczba probek dajacych wartoéci miedzy m a M.

() Niniejsze kryterium nie ma zastosowania do miesa mielonego produkowanego na poziomie detalicznym, o ile okres
przechowywania produktu jest krétszy niz 24 godziny.

) E. coli jest tutaj stosowane jako wskaznik zanieczyszczenia bakteriami typu katowego.
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Tabela 2: Kryteria bezpieczefstwa zywnosci(®) dla miesa i wyrobédw miesnych wprowadzanych do obrotu w

okresie przydatnosci do spozycia (z rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005)

Plan pobierania
probek(?)/Wartosci graniczne

Kategoria zywnosci Mikroorganizmy

Zywno$¢ gotowa do spozycia, inna niz Listeria monocytogenes n=5ic=0
przeznaczona dla niemowlat lub do 100 jtk/g©34
specjalnych celéw medycznych, ktéra moze

sprzyja¢ namnazaniu sie Listeria

monocytogenes
Zywno$¢ gotowa do spozycia, inna niz Listeria monocytogenes n=5ic=0
przeznaczona dla niemowlat lub do 100 jtk/g

specjalnych celéw medycznych, ktéra moze
sprzyja¢ namnazaniu sie Listeria

monocytogenes

Mieso mielone i wyroby miesne Salmonella n=5ic=0
przeznaczone do spozycia na surowo(® Nieobecne w 25 g
Mielone mieso i wyroby z miesa drobiowego  Salmonella n=5ic=0
przeznaczone do spozycia po obrobce Nieobecne w 25 g

termicznej®

Mielone mieso i wyroby z miesa gatunkow Salmonella n=5ic=0
innych niz dréb, przeznaczone do spozycia Nieobecne w 10 g
po obrébce termicznej®

Produkty miesne przeznaczone do spozycia Salmonella n=5ic=0

na surowo, z wyjatkiem produktéw, w Nieobecne w 25 g
przypadku ktérych proces produkcji lub ich

sktad eliminujg zagrozenie Salmonellg®

Produkty z miesa drobiowego, Salmonella n=5ic=0
przeznaczone do spozycia po obrobce Nieobecne w 25 g
termicznej®

Swieze mieso drobiowe(® ©) Salmonella n=5ic=0
typhimurium( Nieobecne w 25 g
Salmonella
enteritidis

M), Kryterium bezpieczenstwa zywnosci”: kryterium okreslajace akceptacje produktu lub partii zywnosci, stosowane dla
produktéw wprowadzanych na rynek.

@ n = liczba prdbek préby losowej; ¢ = liczba prébek dajacych warto$ci miedzy m a M.

() Kryterium to stosuje sie pod warunkiem, ze producent moze wykaza¢ w sposob satysfakcjonujacy dla wtasciwego organu,
ze produkt nie przekracza 100 jtk/g przez caty okres przydatnosci do spozycia. Producent moze ustali¢ w trakcie procesu
limity posrednie, ktére powinny by¢ na tyle niskie, aby zagwarantowac, ze limit 100 jtk/g nie zostanie przekroczony pod
koniec okresu przydatnosci do spozycia.
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4 Jezeli podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze nie moze wykaza¢ w sposob satysfakcjonujacy dla wtasciwego
organu, ze produkt nie przekracza limitu 100 jtk/g przez caty okres przydatnosci do spozycia, stosuje sie nastepujace zasady:
n=5ic=0 w 25 g niewykrywalne dla produktéw przed opuszczeniem przez nie bezposredniej kontroli podmiotu prowadzacego
przedsiebiorstwo spozywcze, ktory je wyprodukowat.

5) m=M

®) Kryterium dotyczy $wiezego miesa drobiowego pochodzacego ze stad hodowlanych gatunku Gallus-gallus od kur niosek,
brojleréw oraz ze stad hodowlanych i tucznych indykoéw.

™ w tym jednofazowe szczepy Salmonella-typhimurium 1,4,[5],12: i:-.

W przypadku wykrycia odzwierzecych czynnikéw chorobotwdrczych podczas kontroli wiasnych zgodnie z
rozporzadzeniem (WE) 2073/2005 lub innych badan w ramach kontroli wtasnych, wynik badania nalezy
niezwlocznie zgtosi¢ wtasciwemu organowi kontroli zywnosci. Nalezy przestrzega¢ wymogow rozporzadzenia o
chorobach odzwierzecych lub odpowiednich krajowych przepiséw prawnych, w szczegélnosci w odniesieniu
do:

kontroli wlasnych,

obowigzku informowania organéw urzedowych,
zatrzymanych probek,

obowigzki dokumentacyjnych,

dziatan naprawczych.

W przypadku gdy produkty sg wytwarzane poza kategoriami zywnosci opisanymi powyzej, do oceny higieny
produktu mozna réwniez zastosowac¢ nastepujace mikrobiologiczne wartosci orientacyjne i ostrzegawcze (tabela
3). W przypadku przekroczenia wartosci ostrzegawczych nalezy wdrozy¢ dziatania zaradcze.

Tabela 3: Wartosci orientacyjne i ostrzegawcze do oceny kietbasy parzonej, kietbasy gotowanej, galarety i
gotowych wyrobow wedliniarskich (ST = wyroby w kawatkach, cate kawatki bez krojenia; A = wyroby w
plasterkach)

Wartosc¢ orientacyjna Wartos¢ ostrzegawcza

(jtk/g) (jtk/g)
Liczba bakterii tlenowych mezofilnych® iT gﬁg: o
Enterobacteriaceae ST 1x102 1x103
A 1x103 1x104

Escherichia coli iT 1x10* 1x102

Drozdze A 1x10* .

Gronkowce koagulazododatnie iT 1x10* 1x102

Listeria monocytogenes‘® iT T 1x102
Wytyczne
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Wartosc¢ orientacyjna Wartos¢ ostrzegawcza

(jtk/g) (itk/g)
Bakterie kwasu mlekowego(® iT gﬁg: ---
Salmonella iT o Nieobecne w 25 g
Clostridium perfringens iT 1x102 1x103

M) Jezeli zywe mikroorganizmy sg dodawane jako kultura ochronna, nalezy to uwzgledni¢ w ocenie.

@ w celu wykrycia i oceny L. monocytogenes nalezy stosowaé wytyczne rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005.

®) w przypadku przekroczenia wartosci orientacyjnej przez mikroorganizmy powodujace psucie sie, dla ktorych nie podano
wartosci ostrzegawczych, do oceny nalezy zastosowac dalsze kryteria, np. odchylenia sensoryczne.

Tabela 4: Wartosci orientacyjne i ostrzegawcze dla oceny surowych kietbas i surowych wyrobow

Wartos¢ orien- Wartosc¢ ostrzega-
tacyjna (jtk/g) wcza (jtk/g)
Enterobacteriaceaet®) dojrzata + nadajaca sie 1x102 1x103
do krojenia 1x103 1x10%

do smarowania

Enterobacteriaceae(® 1x10? 1x103
Escherichia coli 1x10! 1x102
Gronkowce koagulazododatnie 1x103 1x10%
Listeria monocytogenes®) --- 1x102
Salmonella --- Nieobecne w 25 g

) Wymdg dotyczy oceny surowych kietbas i surowych wyrobdw peklowanych na poziomie produkcyjnym.
3 Wymdg dotyczy oceny surowych wyrobow peklowanych na poziomie handlowym.
(3> W celu wykrycia i oceny L. monocytogenes nalezy stosowac wytyczne rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005.

Tabela 5: Wartosci orientacyjne i ostrzegawcze dla oceny przyprawionego i nieprzyprawionego miesa mielonego

Wartos¢ orien- Wartosc¢ ostrz-
tacyjna (jtk/g) egawcza (jtk/g)
Liczba bakterii tlenowych mezofilnych 5x10° ---
Wytyczne
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Wartos$¢ orien- Wartos¢ ostrz-
tacyjna (jtk/g) egawcza (jtk/g)
Enterobacteriaceae 1x10% 1x10°
Escherichia coli nieprzyprawione 1x102 1x103
przyprawione 5x102 5x103
Gronkowce koagulazododatnie 5x102 5x103
Listeria monocytogenes) --- 1x102
Pseudomonady 1x10° ---
Salmonella Nieobecne w 25 g
STEC/EHEC(® Nieobecne w 25 g
Termofilny Campylobacter® Nieobecne w 25 g

M) w celu wykrycia i oceny L. monocytogenes nalezy stosowac wytyczne rozporzadzenia (WE) nr 2073/2005.
() Wotowina, do spozycia na surowo.

() Wieprzowina, do spozycia na surowo.

Wyniki analizy pozostatosci, dokumentacja stanu mikrobiologicznego, plany pobierania probek
Dzialania w przypadku negatywnych trendow lub przekroczenia wartosci orientacyjnych

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 w przypadku niezadowalajacych wynikéw lub negatywnych
trendow nalezy podja¢ odpowiednie dziatania:

e okreslenie przyczyn,

e dziatania korygujace w celu zmniejszenia liczby bakterii.

._—II plany pobierania préobek z powierzchni, wyniki analizy, zapis temperatury, kontrola temperatury, protokoty
pomiarowe

2.2.2 Speinienie wdrozonych dziatan w przypadku odchylen

Odchylenia stwierdzone w ramach kontroli wtasnych nalezy usungé¢ w okreslonych terminach. Nalezy okresli¢
odpowiedzialnos¢.

2.2.3 Monitorowanie bakterii Listeria

Monitorowanie bakterii Listeria zgodnie z wymogami prawnymi art. 5 rozporzadzenia (WE) 2073/2005
musi by¢ wdrozone w przedsiebiorstwie, jesli spetnione sg nastepujgce warunki:

e produkuje sie zywnos¢ gotowq do spozycia i
e ta gotowa do spozycia zywnos$¢ moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia ze wzgledu na obecnos$¢ Listeria
monocytogenes.

Zaktady spetniajgce te warunki muszg badac prébki z obszaréw przetwarzania i ze sprzetu na obecnos$¢ bakterii
Listeria monocytogenes w ramach swojego planu pobierania prébek.

Wytyczne
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Pobieranie prébek odbywa sie zaréwno podczas przetwarzania lub obrobki, jak i po czyszczeniu i dezynfekcji.
Ponadto nalezy przestrzega¢ wymogow rozporzadzenia o chorobach odzwierzecych lub odpowiednich krajowych
przepisdw prawnych, w szczegdlnosci w odniesieniu do:

kontroli wiasnych,

obowigzku informowania organéw urzedowych,
zatrzymanych proébek,

obowigzkéw dokumentacyjnych,

dziatan naprawczych.

Odniesienie do dalszych dokumentéw:

e rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005,

e rozporzadzenie (WE) ustanawiajgce przepisy prawa zywnosciowego w zakresie monitorowania choréb
odzwierzecych i odzwierzecych czynnikéw chorobotwdérczych ZoonoseV,

e dokument pomocniczy QS dotyczacy zapobiegania Listerii podczas uboju, rozbioru i przetwarzania.

2.2.4 Postepowanie z dokumentami

W zaktadzie musi by¢ wdrozona i stosowana procedura archiwizacji dokumentéow. Wszystkie istotne zapisy mus-
zq by¢ prowadzone szczegdtowo oraz bez luk i o ile prawo nie okresla szczegotowo dtuzszych okreséw
przechowywania - musza by¢ przechowywane przez co najmniej dwa lata.

.——I| Plany pobierania probek z powierzchni, wyniki analizy

2.2.5 [K.O.] Koncepcja HACCP / systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

W celu utrzymania niezbednego bezpieczenstwa zywnosci przedsiebiorstwo musi ustanowi¢, stosowac i
utrzymywac system kontroli zagrozen zgodnie z zasadami HACCP (rozporzadzenie (WE) nr 852/2004), tak
aby byt on zrozumiaty dla oséb trzecich.

System HACCP jest zintegrowany z systemem zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci opartym na
podstawowych zasadach higieny, w tym kodeksach dobrej praktyki higienicznej (GHP - Good Hygiene Practice)
i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP - Good Manufacturing Practice).

Proces od przyjecia towaru do wydania towaru jest tak zaprojektowany, aby zapobiec zanieczyszczeniu
surowcow, produktow czesciowo przetworzonych, produktow gotowych, materiatdw opakowaniowych, maszyn i
wszystkich innych substancji, ktére maja kontakt z zywnoscig. Zapewnia sie minimalizacje lub unikniecie
zanieczyszczen fizycznych i/lub mikrobiologicznych i/lub chemicznych, alergenowych oraz ewentualnego
promieniowania jonizujacego, poprzez zastosowanie skutecznych i technicznie mozliwych $srodkéw. Plan HACCP
musi bra¢ pod uwage rozmrazanie i regulacje temperatury towaréw.

W przypadku wprowadzenia zmian w produkcie, procesie produkcyjnym lub na etapie produkgcji, przetwarzania,
magazynowania lub dystrybucji, ktére sg istotne z punktu widzenia HACCP, przedsiebiorstwo musi dokonad
przegladu planu HACCP i w razie potrzeby wprowadzi¢ do niej zmiany.

Zapisy kontroli wtasnej, listy kontrolne
2.2.6 Zespot HACCP

Do opracowania skutecznej koncepcji HACCP wymagane sg niezbedne kwalifikacje. Cztonkowie zespotu HACCP
muszg by¢ wskazani na piSmie. W razie potrzeby nalezy przeszkoli¢ zespét HACCP. W tym przypadku nalezy
zachowac¢ dowody szkolen.

2.2.7 Opis produktu

Nalezy stworzy¢ peiny opis produktu/grupy artykutéw oraz okresli¢ jego przeznaczenie. Opis produktu/grupy
artykutdw musi zawierac:

e skiad produktu/grupy produktow,

e strukture fizyczng i chemicznag,

e obrdbke antybakteryjna/statyczng (wysokie ciénienie),

e opakowanie,

e termin przydatnosci,

e warunki przechowywania,

e drogi dystrybucji (np.: zagranica/kraj, stan, towar luzem/opakowany do sprzedazy w systemie samoobstugi
itp.).
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Nalezy opracowac schematyczny diagram przeptywéw. Diagram przeptywow musi zawiera¢ wszystkie procesy
zaktadowe i grupy produktéw.

2.2.8 Diagramy przeplywoéw

2.2.9 Analiza zagrozen

Koncepcja HACCP opiera sie na identyfikacji zagrozen, ktérych nalezy unika¢, eliminowac lub ograniczac do
akceptowalnego poziomu.

2.2.10 Krytyczne punkty kontroli (CCP)

Krytyczne punkty kontroli muszg by¢ zidentyfikowane, gdy kontrola jest niezbedna do unikniecia,
wyeliminowania lub zmniejszenia ryzyka do akceptowalnego poziomu.

2.2.11 Wartosci graniczne dla CCP

Nalezy okresli¢ wartosci graniczne krytycznych punktow kontroli, ktére umozliwig odréznienie wartosci
akceptowalnych i nieakceptowalnych.

2.2.12 Monitorowanie i weryfikacja wartosci granicznych dla CCP

Nalezy okresli¢ i wdrozy¢ procedury monitorowania i weryfikacji krytycznych punktéw kontroli. Procedury musza
by¢ regularnie stosowane.

2.2.13 Dziatania korygujace dla CCP

Nalezy okresli¢ dziatania korygujace na wypadek, gdy monitorowanie wykaze, ze krytyczny punkt kontroli
przekracza ustalone wartosci graniczne.

2.2.14 Odpowiedzialnos¢
Odpowiedzialnos¢ nalezy okresli¢ za pomocg schematu organizacyjnego.
2.2.15 Zapisy

Nalezy prowadzi¢ zapisy odpowiednio do rodzaju i wielkosci przedsiebiorstwa, aby wykazaé, ze stosowane sg,
punkty od 2.2.1 do 2.2.14.

2.2.16 Weryfikacja HACCP

Co najmniej raz do roku (mniej wiecej co 12 miesiecy) nalezy sprawdzi¢ skuteczno$¢ koncepcji HACCP.

2.3 Dobra praktyka produkcyjna i higieniczna
2.3.1 Jakos¢ wody

Woda, niezaleznie od jej pochodzenia i stanu skupienia, ktéra jest uzywana do produkcji, obrdbki, konserwacji
lub wprowadzania na rynek zywnosci, jak réwniez do czyszczenia przedmiotow i urzadzen, ktére zgodnie z
przeznaczeniem mogg mie¢ kontakt z zywnoscia, musi spetnia¢ wymogi niemieckiego rozporzadzenia o
wodzie pitnej (TrinkwV) w aktualnym brzmieniu. Woda pitna musi by¢ dostepna w wystarczajacej ilosci i nie
moze stwarzac ryzyka zanieczyszczenia.

W zaktadzie musi by¢ dostepny plan punktéw poboru. Zorientowane na ryzyko pobieranie probek z punktéw
poboru musi by¢ przeprowadzone zgodnie z aktualng wersjg rozporzadzenia o wodzie pitnej (TrinkwV), w
zaleznosci od sposobu zaopatrywania w wode pitng (tzn. wilasna sie¢ wodociggowa, np. wtasna studnia, lub
pobieranie wody z sieci publicznej).

Poza wymogami prawnymi system QS wymaga zorientowanego na cel badania wody uzywanej w zaktadzie w
ramach zaktadowych $srodkéw samokontroli. Celem jest ocena jakosci stosowanej wody, poniewaz ma ona
kontakt z produktami, urzadzeniami i powierzchniami. W zwigzku z tym woda/ldd, ktora/-y jest stosowana/-y
jako sktadnik i/lub do obrébki zywnosci w procesie produkcyjnym lub do czyszczenia przedmiotdw i urzadzen,
ktore zgodnie z przeznaczeniem mogg mie¢ kontakt z zywnoscig, musi by¢ objeta procesem pobierania probek
w sposob zorientowany na ryzyko, zgodnie z celem C normy DIN EN ISO 19458.

Zorientowany na ryzyko plan pobierania préobek do badania wody pitnej obejmuje co najmniej nastepujace
informacje:

e |okalizacje punktéw poboru,

e poziom ryzyka,

e cel badania,

e czestotliwos¢ badania,
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e odniesienie do parametréw badania i wartosci granicznych.

Rodzaj i czestotliwos¢ nalezy okreslic w planie pobierania probek przedsiebiorstwa.
[ Plan punktéw poboru

Odniesienie do dalszych dokumentow

wytyczne QS dotyczace jakosci wody,

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004,

Dyrektywa (UE) 2020/2184

niemieckie Rozporzadzenie w sprawie wody pitnej (TrinkwV),

DIN EN ISO 19458: Jakos$¢ wody — Pobieranie probek do analiz mikrobiologicznych.

2.3.2 Opracowanie planéw czyszczenia i dezynfekcji

Na podstawie analizy ryzyka nalezy okresli¢ plany czyszczenia i dezynfekcji, zawierajace nastepujace
informacje:

e Odpowiedzialnos¢,

e uzywane produkty i instrukcje ich stosowania,

e czyszczone lub dezynfekowane obszary i urzadzenia (w tym urzadzenia chtodzace i pomieszczenia dla
personelu),

e odstepy czasowe miedzy kolejnymi czyszczeniami,

e obowigzki prowadzenia zapiséw,

e symbole zagrozenia (jesli wymagane).

Realizacja plandw czyszczenia i dezynfekcji musi by¢ dokumentowana.
Szkolenia

Musi odby¢ sie szkolenie personelu odpowiedzialnego za czyszczenie, obejmujace m.in. srodki pierwszej
pomocy, procedury czyszczenia i oznakowania uzywanych srodkéw czyszczacych. Pracownicy muszg znac
procedure czyszczenia zgodnie z planem czyszczenia i dezynfekdji.

._—Il plany czyszczenia i dezynfekdji
2.3.3 Kontrola mikrobiologiczna efektywnosci czyszczenia i dezynfekcjih

Do kontroli mikrobiologicznej srodkéw czyszczacych i dezynfekujgcych dostepny jest plan pobierania prébek
zorientowany na ryzyko, ktéry odpowiednio uwzglednia zaréwno przestrzenng wielkos¢ zaktadu, ztozonos¢
proceséw produkcyjnych, jak i rodzaj oraz ilo$¢ produktéw. Pobieranie probek ze zdefiniowanych miejsc odbywa
sie zgodnie z wewnetrzng oceng ryzyka. Badania powtarza sie w odstepie co najmniej 4-8 tygodni. Zakres
badania musi obejmowac typy bakterii wymienione w sekcji ,Analiza”.

Pobieranie probek

Pobieranie probek musi odbywac sie najpdzniej przed rozpoczeciem produkcji w obszarach, ktére majq
bezposredni wptyw na higiene produktu (np. noze, urzadzenia do sterylizacji nozy). Miejsca pobierania probek
muszg by¢ wybrane raz i prébki powinny by¢ pobierane na przemian. Pobieranie prébek musi odbywac sie
zgodnie z uznang procedurg i musi by¢ okreslone w planie pobierania probek. Ponadto nalezy uwzglednic
wymagania aktualnej wersji rozporzadzenia zawierajacego przepisy prawa zywnosciowego w celu
monitorowania chordb odzwierzecych i odzwierzecych czynnikow chorobotwdrczych (ZoonoseV).

Analiza
Aby okresli¢ stan higieny zaktadu, koniecznie nalezy uwzgledni¢ nastepujace rodzaje bakterii:

e Bakterie tlenowe mezofilne,
e Enterobacteriaceae,
e [jsteria spp.

Analiza moze by¢ przeprowadzona zgodnie ze schematem analizy wg tabeli 6 (wartosci orientacyjne). Nalezy
okresli¢ stosowane wewnatrzzaktadowo wartosci graniczne.
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Tabela 6: Schemat oceny kontroli wyniku czyszczenia i dezynfekcji
Obszar Rodzaj bakterii Wartos¢ graniczna
Liczba bakterii tlenowych mezofilnych® <100 jtk/100 cm?

Powierzchnie majace
kontakt z zywnosciq:

. 4 Enterobacteriaceae®) n.n./100 cm?
bezposrednio po
czyszczeniu i dezynfekgji
Listeria spp. 0 jtk/100 cm?
Liczba bakterii tlenowych mezofilnych <10 jtk/cm2
Powierzchnie majace
kontakt z zywnoscia: Enterobacteriaceae <1 jtk/cm?
bezposrednio przed
produkcja

Listeria s zorientowana na ryzyko w
Pp. zaleznosci od produktu/procesu

() Wartosci graniczne dla liczby bakterii tlenowych mezofilnych i Enterobacteriacae w oparciu o norme DIN ISO 10516:2020-

10

Informacja: Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005 podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze produkujgce zywnos¢ gotowg do spozycia, ktéra moze stanowic¢ zagrozenie dla zdrowia publicznego
ze wzgledu na L. monocytogenes, muszgq w ramach planu pobierania probek badac probki z obszaréw
przetwarzania i sprzetu na obecnos¢ bakterii L. monocytogenes.

Badanie w kierunku Listeria spp. nie jest wymogiem prawnym, ale jest wymagane przez QS jako ,wskaznik
higieny”, niezaleznie od wymogdw prawnych.

Rekomendacje dotyczace procedur pomocniczych

W celu kontroli czyszczenia i dezynfekcji rekomendowane sa dodatkowe metody, takie jak pomiar ATP i/lub
szybkie testy na zanieczyszczenia biatkowe/biatkopodobne.

Informacja zwrotna o wynikach

O wynikach nalezy jak najszybciej informowac personel odpowiedzialny za czyszczenie. Zwtaszcza w przypadku
niezadowalajacych wynikéw nalezy podja¢ odpowiednie dziatania (np. szkolenie/instruktaz, kontrola sprzetu i
$rodkdw czyszczacych, konserwacja sprzetu czyszczacego, monitorowanie procesu czyszczenia). Podjete
dziatania nalezy udokumentowac.

Dowody na czyszczenie i dezynfekcje, protokoty z pobierania probek, pomiary
2.3.4 [K.O.] Zarzadzanie ciatami obcymi

W przedsiebiorstwie wdrozone jest odpowiednie i skuteczne zarzadzanie ciatami obcymi, ktére wyklucza lub
ogranicza przenikniecie ciat obcych do zywnosci. Na podstawie analiz ryzyka nalezy zidentyfikowac i ocenic
zagrozenia i mozliwe zrodta wnikania dla co najmniej nastepujacych kategorii ciat obcych:

metal,

twardy plastik,

miekki plastik,

szkto,

kamien,

szkodniki,

papier,

drewno,

smary,

lakiery/powtoki (teflon),
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Zasadniczo nalezy stosowac detektory ciat obcych (np. detektory rentgenowskie lub detektory metalu),
koniecznos¢ jest sprawdzana podczas oceny ryzyka. Granice detekcji, kontrole dziatania (w tym
odsortowywanie) dla poszczegdlnych urzadzen s zdefiniowane i w sposob potwierdzony przestrzegane. W
przypadku produktoéw przeznaczonych do dostawy do konsumenta koncowego nalezy zapewnié technicznie
mozliwg detekcje metalowych ciat obcych wielkosci <7 mm. Urzadzenia nalezy konserwowac raz do roku wg
wytycznych producenta. Tworzywa sztuczne majace bezposredni kontakt z zywnoscig powinny wyrézniaé sie w
miarg mozliwosci wyraznym kolorem (wytaczone sg np. typowe dla branzy czerwone skrzynki E2). Przed
rozpoczeciem produkcji nalezy sprawdzi¢ kazdq maszyne/urzadzenie pod katem uszkodzen. Srodki, ktére
nalezy podja¢ w przypadku znalezienia ciat obcych (w tym jednostek zanieczyszczonych metalem) musza by¢
zdefiniowane i niezawodnie wykluczaé wszelkie ryzyko dla produktu. Przypadki znalezienia ciat obcych sg
kategoryzowane, oceniana jest czestotliwo$¢ wystepowania, przyczyna przenikniecia oraz podjete $rodki (np.
ocena reklamacji, kontrole proceséw, komunikaty o btedach).

e ciata obce swoiste dla gatunku (np. kosci, chrzastki)

Odpowiedzialni pracownicy muszg by¢ regularnie szkoleni w zakresie srodkéw zapobiegawczych i kontrolnych.

Dokumentacja zarzadzania ciatami obcymi
2.3.5 Zwolnienie do produkcji

Przed rozpoczeciem produkcji musi odby¢ sie obchdd zaktadu i pomieszczenia produkcyjne muszg by¢
codziennie zatwierdzane. Musi odby¢ sie optyczna kontrola skutecznosci czyszczenia oraz kontrola pod katem
uszkodzen. Zatwierdzenie musi zosta¢ udokumentowane.

W przypadku odchylen nalezy okresli¢ dziatania korygujace. Wdrozenie dziatan korygujacych jest
dokumentowane.

.__II Dokumentacja zwolnienia do produkcji, wdrozenie dziatan korygujacych
2.3.6 [K.O.] Receptury/specyfikacje

Dla wszystkich surowcow sg dostepne specyfikacje. Dla wszystkich samodzielnie wytworzonych produktow
nalezy opracowac receptury/specyfikacje. Dla wszystkich zakupionych produktéw muszg by¢ dostepne aktualne
specyfikacje/listy sktadnikow, ktore co najmniej spetniajg obowigzujace wymogi prawne. W
recepturach/specyfikacjach musza by¢ wymienione wszystkie sktadniki. Receptury musza by¢ znane i dostepne
wihasciwym pracownikom. Nalezy okresli¢ i stosowac procedure zmiany receptur/specyfikacji.

Przy produkcji towaru QS nalezy zrezygnowaé z miesa odkostnionego mechanicznie. Podobnie zabronione jest
przetwarzanie rdzenia kregowego trzody chlewnej. Ponadto, w produkcji wyrobdéw QS, jest zabronione
stosowanie obcego biatka, ktére moze podnosi¢ analityczng wartos¢ BEFFE, jako substytutu miesa lub
zamiennika miesa.

Produkt musi spetnia¢ odpowiednie wymagania/normy handlowe kraju przeznaczenia. W Niemczech obowiazujg
Niemieckie Wytyczne dotyczace Miesa i Produktéw Miesnych.

Informacja: Produkty hybrydowe w rozumieniu produktéw mieszanych miesno-biatkowych, preparatéw
biatkowych lub hydrolizatéw biatkowych sgq zgodnie z przepisami prawnymi rozporzadzenia w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (LMIV), sq produktami wfasnego rodzaju i sg
wprowadzane do obrotu z nazwg opisowq. Powyzsze regulacje dotyczace wykorzystania obcego biatka nie
dotyczg zatem takich produktow, jednak wszystkie pozostate wymagania majg zastosowanie bez ograniczen
przy produkcji ztozonych produktow QS.

Specyfikacje, receptury, zmiana receptur
2.3.7 Monitoring/zwalczanie szkodnikéw

Nalezy zapewni¢ przestrzeganie wysokiego poziomu czystosci i higieny we wszystkich obszarach pracy, aby
unikng¢ przyciggania szkodnikéw i robactwa. W celu zabezpieczenia budynkdw i terenu przed szkodnikami
muszq zostaé podjete zapobiegawcze $rodki ostroznosci. Nalezy wprowadzi¢ odpowiednie srodki w celu
monitorowania lub w razie potrzeby zwalczania szkodnikéw.

Podczas monitorowania lub zwalczania szkodnikdéw dziatania te oraz kwalifikacje uzytkownika musza by¢ zgodne
z przepisami prawnymi danego kraju, jak réwniez z odpowiednimi opisami produktéw. Miejsca monitorowania i
wabiki muszg by¢ kontrolowane co najmniej raz w miesigcu, chyba ze na podstawie oceny ryzyka okreslono
inne czestotliwosci kontroli. Nalezy stosowac¢ odpowiednie metody i $rodki zwalczania szkodnikéw, aby zapewnié
bezpieczenstwo zarédwno zywnosci, jak i pracownikéw. Podczas zwalczania szkodnikéw nie
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State wabienie rodentycydami niezaleznie od wystepowania jest dopuszczalne tylko w wyjatkowych
przypadkach, jesli jest przeprowadzane przez kompetentnego uzytkownika (zwalczajacy szkodniki zgodnie z
rozporzadzeniem o substancjach niebezpiecznych zatacznik I numer 4 ustep 4.4). Wyjatkowy przypadek
musi by¢ udowodniony i udokumentowany przez eksperta w ramach corocznej analizy zagrozen i oceny ryzyka.
W tym przypadku mozna stosowaé wytgcznie wabiki dopuszczone do tego celu; za granicg mogg obowigzywad
inne przepisy prawne, ktorych nalezy odpowiednio przestrzegad.

mozna narazaé bezpieczenstwa produktow wytwarzanych lub przechowywanych w zaktadzie.

Dokumentacja musi zawiera¢ co najmniej nastepujace punkty:

informacje o produktach stosowanych do zapobiegania i zwalczania szkodnikdw,
data podjecia dziatania oraz informacje dotyczace zastosowanych ilosci,

dowdd kwalifikacji pracownikow zajmujgcych sie zwalczaniem szkodnikow,

plany miejsc kontroli pokazujace lokalizacje stacji monitorowania i stacji z wabikami,
zapisy stwierdzonych szkodnikéw (ustalenia),

plany dziatania w przypadku inwazji szkodnikow.

Dokumentacja zwalczania szkodnikéw
2.3.8 Postepowanie z produktami niezgodnymi

Postepowanie z niezgodnymi z wymaganiami surowcami, produktami posrednimi i produktami koncowymi,
$rodkami pomocniczymi i materiatami opakowaniowymi musi by¢ uregulowane w przedsiebiorstwie i sprawnie
funkcjonowacd. Szczegdlng uwage nalezy zwroci¢ na postepowanie z produktami nieopakowanymi, ktore spadty
na ziemie lub tymi, ktére z powodu wad produkcyjnych nie sg zgodne ze specyfikacjg. Decyzje o dalszym
wykorzystaniu (zatwierdzenie, zablokowanie, odrzucenie) musi podja¢ wyznaczony pracownik.

]l Potwierdzenie wykorzystania/utylizacji produktéw niezgodnych
2.3.9 Monitorowanie srodkéw kontroli

Podczas kalibracji i monitorowania sprawnosci urzadzen i sprzetu uzywanego jako srodki kontroli (np.
termometry) nalezy przestrzegac odstepow czasu okreslonych przez producenta. Jesli nie podano w tej kwestii
wytycznych producenta, srodki kontroli muszg by¢ kalibrowane lub sprawdzane zgodnie z wtasng oceng ryzyka,
ale co najmniej raz w roku (mniej wiecej co 12 miesiecy). Nalezy uwzgledni¢ metodyke pomiarowg réznych
$rodkow kontroli. Sposdb postepowania podczas kalibracji lub kontroli jest opisany dla kazdego srodka kontroli.
Wyniki nalezy udokumentowa¢ (np. odchylenia, dziatania) i jednoznacznie przyporzadkowac. Musi by¢
zagwarantowana doktadnos$¢ pomiaréw, niezawodnos¢ i przydatnos¢ zaktadowych srodkéw pomiarowych.

Potwierdzenie kalibracji i monitorowanie srodkéw pomiarowych

2.3.10 [K.O.] Zanieczyszczenie

Podczas oceny procesow produkcyjnych nalezy uwzgledni¢ mozliwe bezposrednie i/lub posrednie ponowne
zanieczyszczenie lub zanieczyszczenie krzyzowe. Ryzyko przeniesienia niepozgadanych substancji musi by¢
zminimalizowane poprzez zastosowanie skutecznych srodkéw podczas produkcji, przechowywania w zakfadzie i
transportu produktow.

2.3.11 Zarzadzanie alergenami

W przedsiebiorstwie musi by¢ uregulowane postepowanie z alergenami. W zwigzku z tym muszg by¢ dostepne
wytyczne i instrukcje pracy. Pracownicy muszg by¢ w wystarczajagcym stopniu przeszkoleni.

Zarzadzanie alergenami obejmuje co najmniej nastepujace aspekty:

e analiza ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego w procesie (z uwzglednieniem surowcéw, sktadnikéw i
dodatkow lub potproduktéw),

$rodki majace na celu unikniecie lub ograniczenie rozprzestrzeniania sie alergenéw,

walidacja czyszczenia (w tym czyszczenia posredniego) w przypadku istotnych procesow,
regulacje dotyczace znakowania alergendw i znakowania ilosci sladowych,

informacja na temat alergendéw w specyfikacjach surowcéw, potproduktéw i produktéw koncowych.

2.3.12 Oddzielanie produktow na podstawie danego gatunku zwierzat

Nalezy zwrdci¢ uwage na specyficzne dla danego gatunku zwierzat oddzielanie produktéw, aby wykluczy¢ ich
wzajemny negatywny wptyw. Zakfady, ktére rozdzielajg procesy pracy w czasie ze wzgledu na brak podziatu
przestrzennego, muszg zapewnic¢ czyszczenie posrednie. Poczawszy od etapu rozbioru,

odzielanie produktéw od poszczegdlnych gatunkéw musi by¢ przeprowadzane na
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podstawie analizy ryzyka operacyjnego, z uwzglednieniem aspektdéw mikrobiologicznych i etycznych, a takze
znaczenia transferu miedzygatunkowego.

2.3.13 Dalsze przetwarzanie produktow posrednich i koncowych oraz produktow poprawianych i
uszkodzonych

Produkty posrednie i koricowe, ktére ze wzgledu na procesy technologiczne pozostajg w liniach
technologicznych, mogg by¢ ponownie doprowadzone do procesu przetwarzania dopiero po doktadnej kontroli
specjalistycznej przez odpowiednio przeszkolonych pracownikéw. Przetwarzanie produktéw uszkodzonych lub
naprawianych jest uregulowane wewnetrznie i jest przestrzegane (w szczegdlnosci w odniesieniu do aspektéw
zanieczyszczenia alergenami, jakosci produktu, przestrzegania wytycznych, takich jak wytyczne Niemieckiego
Kodeksu Zywnoéciowego, norm marketingowych i wymagan QS w odniesieniu do wymagan surowcowych i
identyfikowalnosci).

2.3.14 Konserwacja i naprawa

Dla wszystkich pomieszczen zaktadowych, urzadzen i sprzetu, ktére majg wptyw na bezpieczenstwo produktu i
procesu, nalezy sporzadzi¢ i wdrozy¢ plan konserwacji dla wszystkich zaktaddw, urzadzen i sprzetu, z
zaplanowanymi srodkami i odstepami czasowymi. Praca naprawcze i konserwacyjne nie mogg powodowac
zadnego zagrozenia dla bezpieczeristwa zywnosci. Prace te muszg by¢ dokumentowane. Przed ich rozpoczeciem
nalezy zapewnic higieniczne i bezpieczne warunki.

Plan konserwacji musi zawiera¢ nastepujace elementy:

obszary (zaktadu) i pomieszczenia zaktadowe,

urzadzenia i (wewnetrzne) systemy transportowe,

zgodnosc¢ stosowanych materiatdw pomocniczych i smardw,
odpowiedzialni pracownicy (wtasni lub z firm zewnetrznych),
czestotliwosc.

.__Il Plan konserwacji, dokumentacja prac konserwacyjnych i haprawczych

2.4 Stan techniczny/budowlany

Pomieszczenia zywnosciowe oraz pomieszczenia, w ktérych zywnos¢ jest przechowywana, przygotowywana,
poddawana obrdébce lub przetwarzana muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i
kondycji technicznej zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 zatacznik II. Wyposazenie, wystréj,
konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczen

zywnosciowych musi pozwala¢ na odpowiednie czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub minimalizowanie
dostawania sie zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, oraz zapewnia¢ odpowiednig przestrzen robocza
pozwalajacg na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan.

Pomieszczenia, w ktérych zywnos$¢ jest przechowywana, przygotowywana, poddawana obrébce lub
przetwarzana, musza by¢ zaprojektowane i rozplanowane w sposéb zapewniajacy odpowiednig higiene zywnosci
oraz zapobiegajacy zanieczyszczeniu miedzy dziataniami i w ich trakcie. Ogdlna koncepcja zaktadu w
odniesieniu do przeptywu towardw i ludzi, jak rowniez podziat stref higieny sg zdefiniowane i odpowiadajg
wrazliwosci produktu.

Muszg by¢ spetnione nastepujace wymagania:

e Powierzchnie podtdg i Scian muszg by¢ utrzymane w nienagannym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia,
a w razie potrzeby do dezynfekcji. Nie mogg przepuszcza¢ wody, muszg by¢ wodoodporne i odporne na
$cieranie oraz wykonane z nietoksycznego materiatu. W razie potrzeby podtogi powinny mie¢ odpowiedni
system odptywowy. Powierzchnie $cian powinny by¢ gtadkie do wysokosci odpowiedniej do wykonywanych
prac.

e Sufity (lub, w przypadku braku sufitow, wewnetrzne powierzchnie dachowe) oraz konstrukcje sufitowe
powinny by¢ skonstruowane i wykonczone w sposob zapobiegajacy gromadzeniu sie brudu oraz
minimalizujacy kondensacje, rozwéj plesni i odrywanie sie czastek materiatu.

e Okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w taki sposdb, aby unikngé gromadzenia sie zanieczyszczen.
Jesli mozna je otworzy¢, muszg by¢ wyposazone w siatki przeciw owadom, ktdre mozna tatwo usungé w
celu czyszczenia. Otwieralne okna, ktdre sprzyjajgq zanieczyszczeniu, muszg pozosta¢ zamkniete i
zaryglowane podczas procesu produkcyjnego.

e Nalezy zapewnic¢ ochrone przed odpryskami (dla okien i lamp w obszarach produkcji i przechowywania
zywnosci oraz bezposrednich materiatéw opakowaniowych na podstawie analizy ryzyka zarzadzania ciatami
obcymi).
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e Drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia i, w razie potrzeby, dezynfekcji. Muszg one mie¢ odpowiednio gtad-
kie i hydrofobowe powierzchnie.

e Powierzchnie (w tym powierzchnie wyposazenia) w obszarach przetwarzania zywnosci, w szczegélnosci
powierzchnie majace kontakt z zywnoscig, muszg by¢ utrzymywane w nienagannym stanie i muszg by¢
fatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby, do dezynfekcji. Muszg by¢ wykonane z gtadkiego, odpornego
na Scieranie, korozje i nietoksycznego materiatu.

2.5 Higiena pomieszczen, urzadzen i sprzetu

Wszystkie pomieszczenia, urzadzenia i maszyny, w ktérych zywnos¢ jest przechowywana, przygotowywana,
poddawana obroébce lub przetwarzana, musza by¢ w stanie czystym i higienicznym, bez zanieczyszczen. Nalezy
unika¢ gromadzenia sie wody w martwych obszarach i miejscach korozji na urzadzeniach i maszynach. Sprzet
roboczy (noze, pity itp.) musi by¢ utrzymywany w sprawnosci i w odpowiednim stanie higienicznym.

2.6 Przeswit

Produkty nie moga mie¢ bezposredniego kontaktu z podtoga. Towar nalezy przechowywac i transportowaé w
taki sposdb, aby nie istniato ryzyko zanieczyszczenia. Pojemniki dopuszczone do transportu zywnosci nie mogaq,
stac¢ bezposrednio na podtodze. Musza by¢ zawsze przechowywane na paletach lub mobilnych podktadach.

Wymog ten nie dotyczy pojemnikéw przemystowych (np. BIG boxdw) posiadajacych ptozy lub nogi i
przeznaczonych do ustawiania na podtodze. Jesli pojemniki te sg ustawiane jeden na drugim, nalezy
przestrzega¢ wewnatrzzaktadowych regulacji i unika¢ zanieczyszczenia zywnosci.

2.7 Personel
2.7.1 Ogolne zasady postepowania i higiena personelu

Muszg istnie¢ udokumentowane wytyczne dotyczace higieny personelu, ktére zostaty przekazane pracownikom
na szkoleniach. Wszystkie osoby (pracownicy, ustugodawcy itp.) muszg przestrzegac i stosowac wytyczne
dotyczace higieny personelu. Nalezy uwzgledni¢ co najmniej ponizsze punkty:

mycie i dezynfekcja rak,

jedzenie, picie, palenie i zucie gumy,
postepowanie w przypadku urazéw,
paznokcie, bizuteria, piercing i zegarki,
wiosy i brody.

Kazdy pracownik musi mie¢ do dyspozycji wystarczajaca liczbe odpowiedniej odziezy ochronnej i nakry¢ gtowy
(w tym w razie potrzeby ochrone brody). Muszg istnie¢ wystarczajgce mozliwosci higieny rak oraz znaki
informacyjne dotyczace stosowania srodkow dezynfekcyjnych. Urzadzenia do higieny rak w pomieszczeniach
produkcyjnych musza spetnia¢ co najmniej nastepujace wymagania:

e biezaca woda o odpowiedniej temperaturze z krandw bezdotykowych (czujnik/wytacznik kolanowy)
e mydto w ptynie i Srodek dezynfekujacy z dozownikéw
e S$rodki do higienicznego suszenia rak

Jesli dostepne sg wieszaki na ubrania, nalezy je odpowiednio i sensownie rozmiescic.

Musi istnie¢ procedura, na podstawie ktérej regularnie sprawdzana jest konsekwentna realizacja higieny
personelu w zaktadzie. Wyniki nalezy oceni¢ i w razie potrzeby wdrozy¢ dziatania optymalizacyjne. Wszystkie
osoby, ktorych praca ma wptyw na bezpieczenstwo produktu, musza posiadac¢ odpowiednie
doswiadczenie/przeszkolenie.

.——I| Procedura wdrozenia i kontroli higieny personelu
2.7.2 Teren zaktadu i przepisy dotyczace dostepu

Wszystkie budynki i obiekty zaktadu muszg by¢ zabezpieczone przed dostepem osdb nieupowaznionych i
utrzymywane w stanie zamknietym. W zwigzku z tym nalezy ustali¢ przepisy dotyczace dostepu do terenu
zakfadu. Pomieszczenia zaktadowe, w ktérych produkowana lub przechowywana jest zywnos¢, nie mogg by¢
dostepne dla 0séb nieupowaznionych. Osoby z zewnatrz mogg wejs¢ na teren zaktadu tylko w towarzystwie lub
za zezwoleniem. Wszystkie osoby spoza zaktadu, z wyjatkiem kierowcow wykonujacych czynnosci zatadunkowe
w wyznaczonej strefie tadunkowej, muszg zostac¢ pouczone przed wejsciem na teren zaktadu. Jezeli na teren
zaktadu wjezdzajg pojazdy zewnetrzne, np. pojazdy do usuwania odpaddw, nalezy to uwzgledni¢ w analizie
ryzyka.

Przepisy dotyczace dostepu
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Dla pracownikow i oséb spoza zaktadu muszg by¢ dostepne odpowiednie szatnie. Odziez codzienna i ochronna
musi by¢ przechowywana oddzielnie. Urzadzenia sanitarne i pomieszczenia dla personelu muszg by¢ czyste.
Jesli dostepne sg prysznice, muszg by¢ one sprawne i odpowiednio utrzymane.

2.7.4 [K.0.] Sluza higieniczna

2.7.3 Pomieszczenia dla personelu i urzadzenia sanitarne

Dostep do obszaréw produkcyjnych odbywa sie poprzez $luzy higieniczne wyposazone w urzadzenia
umozliwiajace skuteczne mycie, osuszanie i dezynfekcje rak oraz skuteczne czyszczenie podeszew, tj.:

biezaca woda o odpowiedniej temperaturze z kranéw bezdotykowych (czujnik/wytacznik kolanowy),
mydto w ptynie i Srodek dezynfekujacy z dozownikdw,

$rodki do higienicznego suszenia rak,

czyszczenie podeszew (alternatywnie zmiana obuwia przed wejsciem).

Sluzy nalezy rozmiesci¢ w odpowiednim miejscu, rézne strefy higieny nalezy rozgraniczy¢ za pomoca sluz.
Wejscia z warsztatu do zaktadu réwniez musza by¢ wyposazone w odpowiednie urzadzenia. Sluz nie mozna
omija¢, nieuniknione wyjatki s dopuszczalne tylko w sytuacjach awaryjnych. Scieki z mycia podeszew
kierowane sg do odptywu. Czyszczenie jest uregulowane w planach, wyposazenie nie moze budzi¢ zastrzezen z
higienicznego punktu widzenia.

2.8 Szkolenia personelu
2.8.1 [K.O.] Szkolenie w zakresie higieny/niemiecka ustawa o ochronie przed zakazeniami (IfSG)

Na podstawie rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 raz do roku (mniej wiecej co 12 miesiecy) nalezy
przeprowadzac¢ w zaktadzie szkolenia w zakresie higieny. Udokumentowane programy szkoleniowe muszg by¢
zdefiniowane zgodnie z wymaganiami produktu i obszarami dziatalnosci pracownikéw.

Ten plan szkolenia musi zawiera¢ nastepujace punkty:

tresci,

odstepy czasowe miedzy szkoleniami,

uczestnikow i szkoleniowca,

jezyki.

Pracownicy muszg by¢ przeszkoleni zgodnie z wymogami niemieckiej ustawy o ochronie przed

zakazeniami (IfSG), a szkolenie to musi by¢ udokumentowane. Szkolenie to nalezy przeprowadzaé co
najmniej raz do roku (mniej wiecej co 12 miesiecy).

.—_II Plan szkolenia i dowody szkolenia, instrukcja/zaswiadczenie z lokalnej inspekcji sanitarnej
2.8.2 Informacja o systemie QS

Wszyscy pracownicy muszg byc¢ poinformowani o wymaganiach podrecznika systemu QS. Oprécz podstawowych
zasad systemu QS muszg by¢ przede wszystkim poinformowani o specyficznych wymaganiach zwigzanych z
obszarem ich dziatalnosci.

3 Wymagania dotyczace przetworstwa

3.1 Chiodnie
3.1.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany
3.1.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

Chtodnie muszg by¢ czyste i higieniczne. Nalezy zapobiega¢ powstawaniu plesni w chitodniach, a w razie
potrzeby podja¢ niezbedne kroki w celu jej usuniecia. Ponadto nalezy zadbac¢ o ograniczenie oblodzenia do
minimum. Agregaty chtodnicze muszg by¢ regularnie konserwowane i znajdowad sie w doskonatym stanie pod
wzgledem higienicznym. Musi istnie¢ udokumentowany plan czyszczenia urzadzen chtodniczych. Muszg by¢
dostepne dowody przeprowadzonego czyszczenia.

Pojemniki i wdzki transportowe musza by¢ higieniczne.
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3.1.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
3.1.4 Zarzadzanie magazynem

Musi istnie¢ wiarygodny i zrozumiaty system zarzgdzania magazynem, ktory umozliwia szybkie i jednoznaczne
rozpoznanie, kiedy towary zostaty zmagazynowane. Kazdy produkt lub jednostka opakowania muszg byc¢
jednoznacznie identyfikowalne. Nalezy przestrzegac zasady first in/first out. Warunki magazynowania nie mogq
mie¢ negatywnego wptywu na wilasciwosci produktu (zapakowany/niezapakowany).

Nalezy zwrdci¢ uwage na przestrzeganie daty minimalnej trwatosci/daty przydatnosci do spozycia na
opakowaniach dla konsumentéw koncowych. W tym celu nalezy zapewni¢ regularne sprawdzanie daty
minimalnej trwatosci i daty przydatnosci do spozycia. Towar, ktérego data przydatnosci do spozycia uptyneta,
nie moze byc¢ sprzedawany ani dostarczany. Towary, ktérych data minimalnej trwatosci uptyneta, musza by¢
traktowane zgodnie z wewnetrznymi wytycznymi.

3.1.5 [K.O.] Rejestracja i monitorowanie temperatury

Nalezy prowadzi¢ dokumentacje i monitorowanie temperatury. Ponadto musi by¢ opisana i znana procedura w
przypadku usterki technicznej.

W komorach gtebokiego mrozenia, rozmrazania i chtodni miesa nalezy utrzymywac nastepujace temperatury
(patrz tabela 7 i tabela 8).

Tabela 7: Maksymalne temperatury produktu podczas rozbioru, magazynowania i transportu miesa, miesa
mielonego i wyrobdw miesnych

Produkty Miejsce Maksymalna Zr6dto odniesienia
pomiaru temperatura
(PY® [°c]
Mieso, Swieze P +7 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
(oprécz drobiu) zatacznik III sekcja I rozdziat V numer
2b
Produkty uboczne uboju P +3 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
(m.in. podroby) zatacznik III sekcja I rozdziat V numer
2b
Mieso mielone P +2 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
zalacznik III sekcja V rozdziat I1I
numer 2c
Wyroby miesne P +4 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
zatacznik III sekcja V rozdziat III
numer 2c
Mieso drobiowe (w tym podroby P +4 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004
drobiowe)(? zatacznik III sekcja II rozdziat V
numer 3

() Temperatura produktu (P) to maksymalna temperatura, ktérej nalezy przestrzegaé we wszystkich punktach w zywnosci
wymagajacej chtodzenia.

) Mieso drobiowe uzywane w $wiezych wyrobach drobiowych musi by¢ przechowywane przez caty czas w temperaturze
od -2 °C do +4 °C zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1308/2013.
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Tabela 8: Warunki temperatury w chtodniach i komorach rozmrazania

Pomieszczenie Optymalna temperatura Wzgledna wilgotnos¢ powietrza [%]

pomieszczenia [°C]

Chtodnia -1-+2 85 -95

Komory rozmrazania (ze <10 (2-15) ok. 90
strumieniem powietrza)

Potwierdzenie rejestracji i monitorowania temperatury, procedura w przypadku usterki technicznej

3.2 Mroznie

3.2.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.2.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

Chtodnie muszg by¢ czyste i higieniczne. Nalezy zapobiega¢ powstawaniu plesni w chtodniach, a w razie
potrzeby podja¢ niezbedne kroki w celu jej usuniecia. Ponadto nalezy zadbac o ograniczenie oblodzenia do
minimum. Agregaty chtodnicze muszg by¢ regularnie konserwowane i znajdowac sie w doskonatym stanie pod
wzgledem higienicznym. Musi istnie¢ udokumentowany plan czyszczenia urzadzen chtodniczych. Musza by¢
dostepne dowody przeprowadzonego czyszczenia.

Pojemniki i wozki transportowe muszg by¢ higieniczne.
._—Il Plan czyszczenia i dezynfekgji

3.2.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit

3.2.4 Zarzadzanie magazynem

= 3.1.4 Zarzadzanie magazynem

3.2.5 [K.O.] Rejestracja i monitorowanie temperatury

W pomieszczeniach lub obiektach, w ktérych przechowywane sg produkty, surowce i dodatki lub materiaty
pomocnicze, nalezy przestrzegac specyficznych warunkéw klimatycznych, takich jak temperatura, wilgotnosé
powietrza itp. zgodnie ze specyfikacjg przechowywanych produktéw i rozporzadzeniem w sprawie Zywnosci
gteboko mrozonej (TLMV).

Temperatura musi by¢ rejestrowana, dokumentowana i monitorowana (tabela 9). Ponadto musi by¢ opisana i
znana procedura w przypadku usterki technicznej.

Temperatura maksymalna, ktéra musi by¢ utrzymywana we wszystkich punktach zywnosci, wynosi -18 °C dla
zywnosci mrozonej. Zgodnie z TLMV dla tych produktéw dopuszczalny jest maksymalny wzrost temperatury o
3 °C.
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Tabela 9: Specyfikacje temperatury dla mrozni

Pomieszczenie Optymalna temperatura Wzgledna wilgotnos¢ powietrza [%]

pomieszczenia [°C]

Mroznia min. -18 95 - 98

Potwierdzenie rejestracji i monitorowania temperatury, procedura w przypadku usterki technicznej

3.3 Rozbior, dalszy rozbior

Rozbidr lub dalszy rozbiér obejmuje wszystkie procesy przygotowania surowcéw miesnych do dalszych
proceséw przetwdrstwa.

3.3.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.3.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.3.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit

3.3.4 [K.O.] Organizacja i procesy

Dla obszaru rozbioru lub dalszego rozbioru muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane
procesy pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci lub niekorzystnych wptywow.

3.3.5 Postepowanie z produktami niezgodnymi

Postepowanie z produktami niezgodnymi (ropnie, naktucia i produkty, ktére spadty), pomocami i materiatami
opakowaniowymi musi by¢ uregulowane i musi funkcjonowac.

Decyzje o dalszym wykorzystaniu (zatwierdzenie, dodatkowa obrdbka, zablokowanie, odrzucenie, utylizacja)
musi podja¢ odpowiedzialny pracownik.

]l Potwierdzenia wykorzystania/utylizacji produktéw niezgodnych
3.3.6 [K.O.] Rejestracja i monitorowanie temperatury

Nalezy przestrzega¢ temperatur wymaganych prawnie (rozporzadzenie (WE) nr 853/2004), patrz tabela 7.
tancuch chtodniczy nie moze zostac przerwany. Podczas rozbioru nalezy utrzymacé temperature pomieszczenia
< 12 °C lub zapewni¢, aby temperatura miesa nie przekraczata okreslonych temperatur (np. poprzez aktywnie
chtodzone stoty robocze).

Dokumentacja temperatury

3.4 Krojenie, porcjowanie i mielenie

Proces krojenia, porcjowania i mielenia obejmuje procesy porcjowania czesci miesa (np. steki, produkty do
grillowania), krojenia kawatkow miesa z zastosowaniem i bez zastosowania marynaty oraz produkcji miesa
mielonego.

3.4.1 Stan techniczny/budowlany
= 2.4 Stan techniczny/budowlany
3.4.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
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3.4.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
3.4.4 [K.O.] Organizacja i procesy

Dla obszaru krojenia, porcjowania i mielenia musza byc¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane
procesy pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci lub niekorzystnych wptywdw.

3.4.5 [K.O.] Rejestracja i monitorowanie temperatury

W procesie oraz podczas magazynowania i transportu nalezy przestrzega¢ temperatur wymaganych prawnie
(rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 patrz tabela 7). tancuch chtodniczy nie moze by¢ przerwany, a zdrowie
konsumenta nie moze by¢ zagrozone przez wzrost temperatury. Nalezy utrzymac temperature pomieszczenia
<12 °C lub zapewni¢, ze temperatura miesa nie przekracza okreslonych temperatur.

Dokumentacja temperatury

3.5 Podziat na partie

3.5.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.5.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.5.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit

3.5.4 Organizacjai procesy

Dla obszaru podziatu na partie muszg byc¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy
pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa
zywnosci lub niekorzystnych wptywow. Partie musza by¢ jednoznacznie tworzone, znakowane i dokumento-
wane.

3.6 Rozdrabnianie
3.6.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany
3.6.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

3.6.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
3.6.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru rozdrabniania muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy pracy,
kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci lub
niekorzystnych wptywow.

3.6.5 [K.O.] Rejestracja i monitorowanie temperatury

Podczas mielenia w wilkach lub kutrach (np. produkcja farszu) nalezy przestrzegac tancucha chtodniczego. Ldd,
ktéry jest dodawany np. podczas mielenia w kutrze, musi sktada¢ sie z wody pitnej. Czas odstania surowca
musi by¢ jak najkrétszy, a produkt zmielony w wilku lub kutrze musi by¢ przetwarzany bezposrednio bez
zbednych czaséw odstania.
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3.7 Nadziewanie

3.7.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.7.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.7.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
3.7.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru nadziewania muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy pracy,
kompetencje i kontrole towarzyszgce procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci lub
niekorzystnych wptywow.

3.8 Nagrzewanie, gotowanie, parzenie
3.8.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.8.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.8.3 Organizacja i procesy

Dla obszaru nagrzewania, gotowania, parzenia muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane
ustrukturyzowane procesy pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych
zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci lub niekorzystnych wptywow.

3.8.4 [K.O.] Rejestracja temperatury nagrzewania i gotowania

Muszg by¢ dostepne i przestrzegane programy nagrzewania specyficzne dla danego produktu. Programy
gotowania regulujg temperature wnetrza oraz czas trwania procesu nagrzewania. Rejestracja
temperatury/czasu musi by¢ okreslona i udokumentowana. Odpowiedzialni pracownicy musza regularnie
sprawdzac specyfikacje temperatury/czasu, interweniowaé w przypadku odchylen i przeprowadzac okreslone
dziatania korygujace. Nalezy przestrzega¢ parametréw obroébki cieplnej podanych w specyfikacji.

Dokumentacja rejestracji temperatury/czasu
3.8.5 Chtodzenie

Po nagrzaniu produktow miesnych nalezy je jak najszybciej ponownie schtodzié. Proces chiodzenia jest
prowadzony w taki sposéb, aby unikna¢ ponownego zanieczyszczenia produktow poddanych obrdbce cieplnej.
Producenci musza okresli¢ odpowiednie warunki w zaleznosci od ryzyka. Jesli do chtodzenia uzywana jest woda,
nalezy stosowac wode pitng.

3.9 Produkcja konserw
3.9.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.9.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

3.9.3 Organizacja i procesy

Dla obszaru produkcji konserw muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy
pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa
zywnosci lub niekorzystnych wptywoéw. Na zakonczenie procesu produkcji musi nastgpi¢ wyrywkowa kontrola
szczelnosci (kontrola zagie¢) wyprodukowanych konserw. Uszkodzone jednostki (np. zdeformowane puszki)
nalezy odsortowac z procesu.
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Bezposrednio przed napetnieniem pojemniki (puszki/stoiki) muszg by¢ oczyszczone poprzez odpowiednig
procedure (ptukanie, wydmuchiwanie, obracanie). Uszkodzone pojemniki nalezy oddzieli¢ na poczatku procesu.

3.9.4 Czyszczenie i przygotowanie pojemnikow

3.9.5 [K.O.] Rejestracja temperatury pasteryzacji/sterylizacji i kontrola czasu

Przestrzeganie parametréw obrébki cieplnej musi by¢ udokumentowane dla kazdego procesu. Dla
poszczegodlnych grup produktéow musza by¢ dostepne okreslone programy nagrzewania i chtodzenia. Uzywane
termometry muszg by¢ sprawne i odpowiednie do zamierzonego zastosowania oraz muszg by¢ regularnie
kalibrowane. Mieszanie sie jednostek niepoddanych obrdbce ciepinej i jednostek poddanych obrdbce cieplnej,
ktore przeszty proces pasteryzacji/sterylizacji, musi by¢ wykluczone za pomoca $srodkéw wewnetrznych (np.
oznakowanie, systematyczne oddzielanie przestrzenne).

Dokumentacja rejestracji temperatury/czasu
3.9.6 Chtodzenie

Po nagrzaniu produktdw miesnych nalezy je jak najszybciej ponownie schtodzi¢. Proces chtodzenia jest
prowadzony w taki sposob, aby unikna¢ ponownego zanieczyszczenia produktéw poddanych obrébce cieplnej.
Producenci muszg okresli¢ odpowiednie warunki w zaleznosci od ryzyka. Jesli do chfodzenia uzywana jest woda,
nalezy stosowa¢ wode pitna.

3.10 Wedzenie

3.10.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.10.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.10.3 Organizacja i procesy

Dla obszaru wedzenia muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy pracy,
kompetencje i kontrole towarzyszgce procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci lub
niekorzystnych wptywéw na produkty. Materiaty uzywane do wytwarzania dymu musza by¢ odpowiednie i
odpowiadac specyfikacjom.

3.11 Peklowanie
3.11.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.11.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

Narzedzia i naczynia uzywane do peklowania muszg by¢ sprawne i higieniczne. Szczegdlng uwage nalezy
zwroci¢ na wtryskarki, pojemniki na zalewe oraz stan zalewy, masownic, prasy do szynek i form.

3.11.3 Przeswit
= 2.6 Przeswit

3.11.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru peklowania muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy pracy,
kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci lub
niekorzystnych wptywow.

3.11.5 Regulacja temperatury

Podczas produkcji produktéw peklowanych nalezy zachowad korzystny dla produktu stosunek temperatury do
czasu. Nalezy unika¢ niepozadanego wzrostu mikroorganizmow.

3.11.6 Stosowanie dodatkéw

Nalezy przestrzega¢ maksymalnych ilosci stosowania dodatkéw okreslonych w rozporzadzeniu (WE) nr
1333/2008 i odpowiednio oznakowa¢ je podczas dostawy do konsumentéw koricowych.
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3.12 Suszenie i dojrzewanie

3.12.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.12.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.12.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
3.12.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru suszenia i dojrzewania muszg byc¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane procesy
pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla bezpieczenstwa
zywnosci lub niekorzystnych wptywow.

3.12.5 Regulacja temperatury

Podczas produkcji surowych kietbas i surowych wyrobéw peklowanych nalezy zachowac korzystny dla produktu
stosunek temperatury do czasu. Nalezy unikac niepozadanego wzrostu mikroorganizmow.

3.12.6 [K.O.] Monitorowanie suszenia i dojrzewania

Producenci surowych kietbas i surowych wyrobow peklowanych musza okresli¢, przestrzegac i monitorowac
wartosci docelowe specyficzne dla danego produktu (np. warto$¢ pH, wartos¢ aW i/lub utrata masy) w
potaczeniu z parametrami procesu dojrzewania. Przed dalszym wykorzystaniem towaru lub dostawg wartosci te
muszg by¢ zachowane. Przedsiebiorstwo okresla te wartosci w swoim systemie HACCP.

.__Il Dokumentacja parametrow dojrzewania

3.13 Krojenie, rozdrabnianie, owijanie
3.13.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

3.13.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
3.13.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit

3.13.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru krojenia, rozdrabniania, owijania muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane
procesy pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci lub niekorzystnych wptywow. Materiat do owijania musi by¢ przechowywany
oddzielnie i transportowany do obszaru roboczego higieniczng drogg bez opakowania transportowego.

3.13.5 Zanieczyszczenie krzyzowe

Podczas krojenia, rozdrabniania i owijania produktéw nalezy uwazac¢, aby nie doszto do zanieczyszczenia
krzyzowego. Zwtaszcza podczas krojenia lub rozdrabniania produktéw zawierajacych alergeny nalezy wykluczy¢
zanieczyszczenie. W zwigzku z tym w przedsiebiorstwie muszg by¢ dostepne odpowiednie specyfikacje i
instrukcje pracy. Pracownicy muszg by¢ w wystarczajacym stopniu przeszkoleni.
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4  Opakowanie

4.1 Etykietowanie i pakowanie

4.1.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

4.1.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
Czyszczenie musi by¢ oddzielone przestrzennie i czasowo od proceséw pakowania.

4.1.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
4.1.4 [K.O.] Materiat opakowaniowy

Materiat opakowaniowy musi by¢ magazynowany w oddzielnym obszarze. Materiaty opakowaniowe i $rodki
pomocnicze muszg by¢ magazynowane i transportowane w taki sposdb, aby ryzyko zanieczyszczenia byto jak
najmniejsze. Nalezy unika¢ uszkodzen materiatu opakowaniowego. Materiaty opakowaniowe i $rodki
pomocnicze muszg by¢ odpowiednie do zamierzonego zastosowania i spetnia¢ aktualne wymogi prawne.

W przypadku materiatdw opakowaniowych z tworzywa sztucznego, majacych bezposredni kontakt z zywnoscig,
musi by¢ dostepna aktualna deklaracja zgodnosci (zgodnie z art. 16 rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004), a
materiat opakowaniowy musi by¢ odpowiedni, biorgc pod uwage specyficzne cechy produktu (np. zawartosé
ttuszczu, wartos$c pH) i technologie (np. pasteryzacja). Dla wszystkich innych uzytych bezposrednich materiatow
opakowaniowych (np. stoikow) bezpieczenstwo jest potwierdzone.

]l Deklaracja zgodnosci/deklaracja bezpieczenstwa
Odniesienie do dalszych dokumentéow:

e  Wzor deklaracji zgodnosci dla opakowan zywnosci
4.1.5 [K.O.] Kontrola produktu koncowego

Do kontroli produktu koncowego musza byc¢ stosowane okreslone procedury kontrolne, zapewniajgce
prawidtowg dostawe produktéw. Naleza tu:

e kontrola szczelnosci,

e kontrola wagi netto: wagi musza by¢ kalibrowane i regularnie kontrolowane. Kontrola wagi netto musi by¢
przeprowadzana regularnie, udokumentowana i musi spetnia¢ wymogi prawne. Ilos¢ i zawarto$¢ (minus
tolerancja) musi odpowiadac¢ informacjom na opakowaniu lub specyfikacji,

e stezenie gazu ochronnego,

e kontrola temperatury,

e oznakowanie (etykiety, karty pakowania, znak QS, data minimalnej trwatosci/data przydatnosci do
spozycia/instrukcje przechowywania).

W przedsiebiorstwie musi istnie¢ procedura okreslania daty minimalnej trwatosci/data przydatnosci do spozycia.
Daty te muszg by¢ okreslone dla kazdej grupy produktéw.

._—Il Procedura kontrola produktu koricowego, okreslanie daty minimalnej trwatosci/daty przydatnosci do
spozycia

4.1.6 [K.O.] Oznakowanie produktow

Wszystkie produkty z wotowiny musza by¢ oznakowane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1760/2000, z
uwzglednieniem rozporzadzenia (WE) nr 1308/2013 zatacznik 7. W przypadku wieprzowiny i drobiu musza
by¢ spetnione wymagania rozporzadzenia (WE) nr 1337/2013. Zgodnos¢ z tymi przepisami mozna
sprawdzi¢ za posrednictwem systemu ORGAINVENT do oznaczania pochodzenia miesa. Jezeli jest to wymagane
przez Rozporzadzenie (UE) 2018/775, nalezy zaznaczy¢ pochodzenie gtéwnego sktadnika.
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Na opakowaniu produktow zywnosciowych przeznaczonych dla konsumenta koncowego muszg by¢ podane
nastepujace informacje:

e nazwa produktu spozywczego,

o wykaz sktadnikéw (ewentualnie QUID),

e informacja o alergenach (takze dla towaru luzem, zgodnie z rozporzadzeniem w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci),

iloé¢ netto produktu spozywczego,

data minimalnej trwatosci/data przydatnosci do spozycia,

ewentualne specjalne instrukcje dotyczace przechowywania i/lub instrukcje uzytkowania,

nazwa lub firma i adres podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze,

deklaracja wartosci odzywczych (nie dotyczy produktéw podstawowych i srodkéw spozywczych zgodnie z
zatgcznikiem V do rozporzadzenia (WE) nr 1169/2011),

numer zezwolenia UE/numer rejestrowy,

utworzone z kawatkéw miesa,

dodana woda,

data zamrozenia,

oznaczenie miejsca pochodzenia, o ile jest wymagane prawnie,

informacja o obrdébce pod cisnieniem tlenu, jesli jest wymagana: G;‘:

5 Inne czesci i pomieszczenia zakfadu

5.1 Umywalnie i magazyny materiatow
5.1.1 [K.O.] Pomieszczenie z przyprawami

Przyprawy muszg by¢ przechowywane w czystych i uporzadkowanych pomieszczeniach w zalecanych warunkach
przechowywania. Przyprawy zawierajace alergeny musza by¢ przechowywane w okreslonym miejscu i by¢
uwzgledniane w zarzadzaniu alergenami. W pomieszczeniu z przyprawami nalezy wykluczy¢ zanieczyszczenie
alergenami.

Dla stosowanych przypraw musi by¢ dostepna aktualna specyfikacja. Jesli przyprawy sg wyjmowane z
oryginalnych opakowan, etykieta i data minimalnej trwatosci musza by¢ przeniesione na nowe pojemniki do
przechowywania. Pojemniki na przyprawy musza byc¢ catkowicie opréznione, umyte i zdezynfekowane przed
umieszczeniem w nich jakichkolwiek nowych towaréw. Wszystkie przyprawy lub mieszanki przypraw muszg by¢
wyraznie identyfikowalne dzieki informacjom o identyfikowalnosci.

5.1.2 Magazyn materiatléw opakowaniowych

Materiaty opakowaniowe muszg by¢ przechowywane oddzielnie od innych towaréw. Pomieszczenie musi by¢
czyste i uporzadkowane. W pomieszczeniach produkcyjnych nalezy stosowaé wytacznie materiaty
opakowaniowe, z ktdrych usunieto juz opakowanie zewnetrzne. Materiaty opakowaniowe i $rodki pomocnicze
muszg by¢ magazynowane i transportowane w taki sposéb, aby ryzyko zanieczyszczenia byto jak najmniejsze.

5.1.3 Umywalnie

Czyszczenie pojemnikéw, w ktérych przechowywane i transportowane jest mieso i produkty miesne (skrzynki
E2, wdzki do zatadunku itp.) musi odbywac sie w sposéb czysty i uporzadkowany. Przede wszystkim nalezy
zwroci¢ uwage na dobre wysuszenie i brak wilgoci.

5.1.4 Magazyn srodkéw czyszczacych i dezynfekcyjnych

Pomieszczenia lub obiekty, w ktérych przechowywane sa $rodki czyszczace i urzadzenia do czyszczenia, sq
czyste i uporzadkowane. Umozliwiajg one higieniczne przechowywanie urzadzen, a w razie potrzeby wyrazne
oddzielenie urzadzen dla obszaru czystego/brudnego. Urzadzenia muszg by¢ regularnie konserwowane i
serwisowane. Musi istnie¢ procedura czyszczenia, a w razie potrzeby dezynfekcji pomieszczen i urzadzen do
czyszczenia. Procedure te nalezy stosowac.

Wszystkie pojemniki na $rodki czyszczace nalezy jednoznacznie oznakowac. W przypadku substancji
potencjalnie niebezpiecznych dla $Srodowiska nalezy podja¢ dalsze Srodki ostroznosci (np. wanny ochronne).

Dla chemikalidow i srodkow czyszczacych muszg by¢ dostepne aktualne karty charakterystyki i instrukcje
zaktadowe. Instrukcje zaktadowe musza by¢ znane odpowiedzialnym pracownikom i by¢ przechowywane na
miejscu. Urzadzenia i chemikalia do czyszczenia muszg by¢ jednoznacznie oznakowane i przechowywane
oddzielnie od zywnosci.
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Dostep do tego obszaru musi by¢ ograniczony. Odpowiedzialno$¢ za przechowywanie i stosowanie srodkow
czyszczacych i dezynfekujacych musi by¢ uregulowana, a odpowiedzialni pracownicy muszg by¢ przeszkoleni w
zakresie postepowania z odpowiednimi chemikaliami.

Karty charakterystyki, instrukcje zaktadowe
5.2 Logistyka usuwania odpadow

5.2.1 Logistyka usuwania odpadow

Nalezy podjac¢ odpowiednie $rodki ostroznosci w zakresie przechowywania i usuwania odpadéw zywnosciowych,
niejadalnych produktéow ubocznych i innych odpaddw.

Produkty te nalezy jak najszybciej usunaé z pomieszczen, w ktérych znajduje sie zywnos¢ niepakowana. Nalezy
przechowywac je w zamknietych pojemnikach. Pojemniki te musza by¢ odpowiednie, utrzymywane w czystosci,
fatwe do czyszczenia i, w razie potrzeby, fatwe do dezynfekcji.

Wszystkie odpady muszg by¢ usuwane w sposob higieniczny i przyjazny dla srodowiska, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami i nie mogg bezposrednio lub posrednio wptywaé na zywnosé. Strefa lub
pomieszczenie, w ktdrym gromadzone i tymczasowo magazynowane sg odpady, a takze znajdujace sie tam
pojemniki, powinny by¢ w stanie czystym i higienicznym.

5.2.2 [K.O.] Produkty uboczne

W zaktadzie musi by¢ okreslone i odpowiednio realizowane postepowanie z produktami ubocznymi zgodnie z
rozporzadzeniem (WE) nr 1069/2009 i jego rozporzadzeniem wykonawczym (WE) nr 142/2011.

Zaktad musi posiada¢ dowody pozwalajace rowniez na wyciggniecie wnioskow ilosciowych dotyczacych
wykorzystania/utylizacji materiatu ryzyka, kosci, zanieczyszczonych produktow i zwrotéw. Ponadto nalezy
wykluczy¢ jakikolwiek negatywny wptyw na produkowang zywnosc.

Dokumenty handlowe

6 Przyjecie i wydanie towaru, oznakowanie, wykorzystanie
znaku QS, identyfikowalnosc¢ i oddzielenie towaru

6.1 Przyjecie towaru

6.1.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany

6.1.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

Ponadto nalezy zabezpieczy¢ obszar przed inwazjg szkodnikdw poprzez zamykalne bramy i drzwi. Dostarczony
towar nalezy réowniez sprawdzi¢ pod katem wystepowania szkodnikéw i w razie potrzeby podja¢ odpowiednie
$rodki.

6.1.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
6.1.4 Organizacja i procesy

Dla obszaru przyjecia i wydania towaru muszg by¢ okreslone i odpowiednio realizowane ustrukturyzowane
procesy pracy, kompetencje i kontrole towarzyszace procesom. Unika sie mozliwych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci lub niekorzystnych wptywow. Drogi towaru muszg by¢ odpowiednio zoptymalizowane,
aby nie doszto do zanieczyszczenia krzyzowego miedzy towarem zapakowanym i niezapakowanym. Towar
wymagajacy chtodzenia jest natychmiast przenoszony do chtodni (jesli nie jest przetwarzany bezposrednio) lub
podejmowane sg odpowiednie dziatania zapewniajgce zachowanie faficucha chtodniczego.
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Pojazdy dostawcze muszg by¢ czyste i w higienicznym nienagannym stanie, nie wykazywac starych zabrudzen.
Ubior kierowcow i ewentualnie osdb towarzyszacych lub sposéb obchodzenia sie z towarem nie ma
negatywnego wptywu na towar.

6.1.5 Pojazdy dostawcze

Przewozony towar jest fadowany w stanie higienicznym i nie wykazuje duzych zanieczyszczen. Temperatura
towaru odpowiada przepisom prawnym lub specyfikacjom. Wszystkie pojazdy transportu chtodniczego musza
by¢ wyposazone w sprawne urzadzenie do rejestracji temperatury. Rejestracje temperatury nalezy sprawdzac¢ w
regularnych odstepach czasu poprzez pomiar wyrywkowy. Kontrole te nalezy udokumentowac.

._—Il Kontrola rejestracji temperatury

6.1.6 [K.O.] Kontrola przyjecia towaru

Kontrole przy przyjeciu towaru (przyjecie zakupu) muszg by¢ okreslone i udokumentowane. Muszg one
obejmowac wszystkie istotne produkty. W razie potrzeby kontrola przyjecia towaréw musi by¢ dostosowana do
zmienionych warunkow produkcji, magazynowania lub transportu. Podczas kontroli przy przyjeciu towarow
nalezy zarejestrowac punkty istotne dla bezpieczeristwa zywnosci (np. temperatury).

Musi istnie¢ mozliwos¢ zidentyfikowania, ktére produkty zostaty nabyte od ktérego dostawcy.

Procedura kontroli przyjecia zakupu, lista dostawcow
6.1.7 [K.O.] Oznakowanie nabytego towaru QS

Oznakowanie towaru QS musi by¢ jednoznaczne. Ponadto nalezy zapewni¢ jednoznaczne oznakowanie
odpowiednich dokumentdw towarzyszacych (zwykle dowoddéw dostawy lub powiadomien o wysyice za
posrednictwem EDI), tak aby w kazdej chwili mozna byto ustali¢ wyrazne odniesienie miedzy towarami QS a
dokumentem towarzyszgcym/fakturami itp.

6.1.8 [K.O.] Temperatura produktu

Temperatura produktu nie moze przekracza¢ wartosci wymienionych w tabeli 7. Jezeli w przedsiebiorstwie
zostaty okreslone i uzgodnione z dostawca nizsze temperatury, nalezy ich przestrzegac i uwzgledniac przy
przyjeciu towarow. Temperatury towaréw wymagajacych chtodzenia muszg by¢ rejestrowane i dokumentowane
w ramach kontroli przyjecia towaru.

._—Il Dokumentacja temperatury

6.2 Wydanie towaru i zarzadzanie zwrotami
6.2.1 Stan techniczny/budowlany

= 2.4 Stan techniczny/budowlany
6.2.2 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen
= 2.5 Higiena pomieszczen, sprzetu i urzadzen

6.2.3 Przeswit

= 2.6 Przeswit
6.2.4 [K.O.] Kontrola wydania towaru

W dziale wydania towaru nalezy ustanowic¢ jasne procedury i procesy, uwzgledniajace co najmniej nastepujace
punkty i zapewni¢ ich przestrzeganie:

e identyfikowalno$¢ towaru,

e temperatura,

e uszkodzenia/zanieczyszczenia,

e bezpieczenstwo transportu / opakowanie.

W zaktadzie musi odbywac sie ustrukturyzowana i identyfikowalna kontrola wydania towaru. Nalezy okresli¢
postepowanie z odchyleniami. Odpowiedzialni pracownicy muszg by¢ przeszkoleni w zakresie postepowania z
produktami niezgodnymi. Transport musi odbywac sie zgodnie z wymaganiami produktu. Nalezy przedstawi¢ w
zwigzku z tym odpowiednie dowody.
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Procedura kontroli wydania towaru, lista klientow QS
Musi istnie¢ mozliwosc¢ zidentyfikowania, ktore produkty zostaty dostarczone dla ktérego klienta.
6.2.5 Zarzadzanie reklamacjami

Istnieje system rozpatrywania skarg produktowych (w tym oficjalnych skarg urzedowych) i reklamacji
produktéw, obejmujacy co najmniej regulacje:

e dotyczace rejestracji i oceny skarg i reklamacji,
e dotyczace wprowadzenia i realizacji dziatan korygujacych,
e dotyczace odpowiedzialnosci i wewnetrznej komunikacji.

6.2.6 [K.O.] Zarzadzanie zwrotami

Musi istnie¢ system przetwarzania i obstugi zwrotéw. Zwrot to odestanie towaréw do dostawcy, np. z powodu
wad lub nieprawidtowego zamoéwienia. W momencie zwrotu towardw sg one ponownie w posiadaniu nadawcy.
W ramach przetwarzania zwrotdéw regulowane jest odpowiednie przyporzadkowanie i procesowanie:

przyjecie i klasyfikacja zwrotow,

oznakowanie i oddzielenie towaru QS i towaru nie-QS,
dziatania korygujace,

obowigzki dokumentacyjne,

odpowiedzialnos¢.

Dokumentacja zarzadzania zwrotami
6.2.7 Organizacja i procesy

Proces zarzadzania wydaniem towaru i zwrotami musi przebiegac zgodnie z ustrukturyzowanymi procesami.
Klasyfikacja stanowisk pracy pracownikéw musi odpowiadaé procesowi pracy i by¢ jasno podzielona, tak aby
unikng¢ ewentualnych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci. Partie muszg by¢ jednoznacznie tworzone, zna-
kowane i dokumentowane.

6.3 Oznakowanie i wykorzystanie znakow QS
6.3.1 [K.O.] Oznakowanie wprowadzonego na rynek towaru QS

Towary, ktore sg wprowadzane do obrotu jako towary QS, muszg by¢ wyraznie oznakowane przy wydawaniu
towardéw (np. stemplowanie potdwek znakiem kontroli, uzycie znaku, etykietowanie skrzynek E2 etykietg QS,
identyfikowalno$¢ za pomocg numeru uboju itp.) Odniesienie do towaréw QS moze by¢ dokonane bezposrednio
poprzez etykietowanie towardw lub poprzez zdefiniowane kodowanie (z linkiem do specyfikacji). Ponadto nalezy
zapewni¢ wyrazne oznakowanie odpowiednich listdw przewozowych (dowod dostawy), aby w dowolnym
momencie mozna byto ustali¢ odniesienie miedzy towarami QS a listem przewozowym/fakturg itp.

Partnerzy systemowi moga oznaczac towary QS jako takie w dokumentach towarzyszacych tylko wtedy, gdy
odsprzedawca jest rowniez partnerem systemowym QS. Jezeli na poziomie klienta biznesowego towar QS jest
odsprzedawany partnerom spoza systemu QS, towar ten nie moze by¢ oznaczony jako taki w dokumentach
towarzyszacych, chyba ze mozna oczekiwad, ze odsprzedawca nie bedzie juz aktywnie reklamowat tego towaru
jako towaru QS w ramach swojej dziatalnosci i w kontaktach ze swoimi klientami (np. poprzez ogoélng
informacje w dokumentach towarzyszacych).

Wprowadzanie na rynek towaru luzem

Jezeli w jednym pojemniku transportowym przewozone sg zaréwno luzne, niepakowane towary QS, jak i luzne,
niepakowane towary nie-QS (np. kietbasa na lade obstugi), niedopuszczalne jest oznaczanie pojemnika znakiem
QS. Zalecane jest znakowanie poszczegolnych produktéw (np. banderolg). W takim przypadku oznaczenie QS
moze by¢ dokonane jedynie na odpowiednim dowodzie dostawy. Wazne, aby odbiorca zostat poinformowany,
ktore artykuty z zamdwienia spetniajg wymogi QS i tym samym moga by¢ wprowadzane do obrotu jako towary
QS. W tym celu nalezy udostepnic¢ pracownikom handlu detalicznego zywnoscia wykaz informujacy, ktére
produkty sg towarami QS, a ktdre nie. Ponadto procedura ta jest dopuszczalna tylko wtedy, gdy mozliwe jest
rozroznienie zrozumiate dla osoéb trzecich (np. oddzielenie towaréw QS i towardéw nie-QS wedtug rodzaju).

Dokumenty przyjecia i wydania towaru
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6.3.2 Wykorzystanie znakéw QS

= [K.O.] 6.3.1 Oznakowanie wprowadzonego na rynek towaru QS

Partnerzy systemowi sg uprawnieni do uzywania znaku QS, jesli zostali dopuszczeni do jego uzywania umowg z
QS (umowa systemowa).

Uzywanie znaku QS jest dozwolone tylko zgodnie z katalogiem projektowym. Partnerzy systemowi moga
sprzedawac towar, ktéry jest juz zapakowany w celu dostarczenia do konsumenta korncowego i posiada znak QS
tylko innym uczestnikom systemu. Sprzedaz partnerom spoza systemu QS jest niedozwolona.

Odniesienie do innych dokumentéw:

e Wyjasnienia Stosowanie znaku certyfikacji QS dla produktéw kompozytowych
e Katalog wzordéw dla znaku certyfikacji QS
e Dokument dotyczacy pomocy roboczej dla miesa i produktow miesnych: oznakowanie towaréw QS

6.4 Identyfikowalnosc¢ i pochodzenie
6.4.1 [K.O.] Metodyka identyfikowalnosci

Wielkos$¢ produkowanych partii musi by¢ okreslona w celu zapewnienia identyfikowalnosci. Nalezy
zagwarantowac identyfikowalnos¢ co najmniej do artykutu lub grupy artykutéw produkcji dziennej w danym
dniu. System oznakowania i rejestracji musi by¢ zrozumiaty dla oséb trzecich i zapewnia¢ jednoznaczng,
identyfikacje towaru QS oraz identyfikowalnosc¢ i wiarygodnos¢ przeptywu towarow w kazdym momencie.
Partnerzy systemowi muszg ustanowic¢ systemy i procedury dotyczace identyfikowalnosci zgodnie z
rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002.

Przy tworzeniu partii wotowiny oraz jej znakowania i rejestracji w systemie QS muszg by¢ wigzaco
przestrzegane wymagania art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 1825/2000. W przypadku wieprzowiny i drobiu
muszg by¢ spetnione wymagania artykutu 4 i 5.3 rozporzadzenia (UE) nr 1337/2013. Ponadto nalezy
przestrzegac regulacji krajowych.

Partnerzy systemowi muszg ustanowic¢ systemy identyfikowalnosci, ktore zapewnia, ze informacje dotyczace
identyfikowalnosci bedq dostepne w QS w ciggu 24 godzin od skontaktowania sie z partnerem systemowym.
Wewnetrzne procesy identyfikowalnosci musza by¢ tak zaprojektowane, aby odpowiednie informacje byty
zebrane w ciggu czterech godzin.

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 931/2011 i w ramach systemu QS dla klientéw i dostawcow istotne sg
nastepujace informacje:

e nazwa, adres i numer telefonu podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze, przez ktéry produkt
spozywczy zostat wystany,

e nazwa i adres nadawcy (wifasciciela), jesli nie jest nim podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze,
przez ktéry produkt spozywczy zostat wystany,

e nazwa i adres podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze, do ktérego produkt spozywczy zostanie
wystany,

e nazwa i adres odbiorcy (wtasciciela), jesli nie jest nim podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, do
ktérego produkt spozywczy zostanie wystany,

e QS-ID lub numer lokalizacji (o ile ten numer identyfikacyjny jest nadawany w ramach systemu QS),

e rodzaj i ilos¢ dostarczonych produktéw z jednoznacznym odniesieniem artykutu do surowcow, potproduktow
i produktéw koricowych,

e data wysytki, data dostawy i/lub data uboju (data uboju istotna tylko dla poziomu uboju/rozbioru),

e nr partii (jesli jest tworzony w procesie produkcji).

Na etapie przetworstwa ww. informacje muszg by¢ przekazywane do QS w formacie mozliwym do odczytu
elektronicznego.

._—Il Tworzenie partii, system identyfikowalnosci
6.4.2 [K.O.] Kontrola identyfikowalnosci

Wprowadzony w zaktadzie system znakowania i rejestracji musi umozliwia¢ w kazdej chwili jednoznaczna,
identyfikacje produktéw jako towaru QS oraz przeprowadzenie identyfikowalnosci towaréw na przyktadzie z
produkdcji lub wydania towaréw zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002. Dotyczy to takze
opakowania i przypraw.
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System znakowania i rejestracji jest testowany co najmniej raz w roku (mniej wiecej co 12 miesiecy).
Uwzgledniane sg wszystkie istotne przeptywy towaru. Test nalezy udokumentowac, a wyniki przedstawi¢ w
wiarygodny sposoéb.

Przy kontroli identyfikowalnosci nalezy réwniez uwzglednié towary, o ktérych wiadomo, ze sq produktami QS,
ale nie sg oznakowane jako towar QS.

Kontrola identyfikowalnosci
6.4.3 [K.O.] Poréwnanie ilosci

Musi istnie¢ wiarygodny zwigzek miedzy iloscig zakupionych towarédw QS a iloscia wyprodukowanych lub
zmagazynowanych towaréw QS. W zwigzku z tym muszg by¢ dostepne i zrozumiale przygotowane w systemie
wewnetrznym odpowiednie dane i dokumenty, z uwzglednieniem:

ewidencji ilosSciowej w dokumentach przyjecia towaru (np. dowody dostawy, kontrola przyjecia towaru),
ewidencji ilosciowej w dokumentach wydania towaru (np. dowody dostawy),

ewidencji iloSciowej standw magazynowych (magazyny wewnetrzne i zewnetrzne),

rzadkowania danych surowca do produktu koricowego (np. specyfikacje),

okreslonych tolerancji ($cinki, strata),

okreslonych jednostek ilosci (do wiarygodnego przyporzadkowania),

procesow zleconych na zewnatrz (mrozenie, rozmrazanie, przepakowywanie itp.).

Dokumenty przyjecia towaru i dokumenty wydania towaru oraz ilo$¢ towaréow w chtodni/mrozni

6.4.4 [K.O.] Kontrola zezwolenia na dostawe QS

Zaktady dostarczajace towar QS muszg by¢ w momencie dostawy jednoznacznie zidentyfikowane w bazie
danych QS jako uprawnieni do dostawy partnerzy systemowi. Podobnie przy dostawie towaru nalezy sprawdzié
zatwierdzenie klienta w bazie danych QS.

Udokumentowana procedura sprawdzania zezwolenia na dostawe w platformie oprogramowania QS

6.4.5 [K.O.] Oddzielenie i identyfikacja towaru QS/nie-QS

W catym zaktadzie, na wszystkich etapach produkgji, musi istnie¢ i by¢ zagwarantowana zrozumiata
systematyka oddzielania, znakowania i separacji partii towaréw QS i towaréw nie-QS w przedsiebiorstwie. Jesli
w zaktadzie nie ma w danym momencie towaru QS, nalezy to w odpowiedni sposéb przedstawi¢ w procedurze
oddzielania towardw.

Nalezy unika¢ pomieszania towaru QS i nie-QS. Wszyscy pracownicy, ktérzy pracuja z produktami, muszg
pracowac w taki sposdb, aby nie dochodzito do pomytek.

Systematyka oddzielania towaru QS i towaru nie-QS
6.5 Flota samochodowa

6.5.1 Mozliwosci mycia pojazdéw transportowych

Dla pojazdow transportowych/dostawczych musza by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia do mycia i dezynfekgji
w wystarczajacej liczbie.

6.5.2 Czyszczenie i dezynfekcja

Czyszczenie i dezynfekcja pojazddw do transportu zwierzat oraz pojazdéw chtodni do przewozu zywnosci musi
odbywac sie oddzielnie pod wzgledem czasowym lub przestrzennym. Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie byto
wzajemnego negatywnego wptywu (aerozole!). Procedura sprawdzania skutecznosci czyszczenia i dezynfekcji
pojazdow chtodni musi by¢ okreslona, regularnie stosowana i udokumentowana.

Jezeli nie podjeto odpowiednich srodkéw do czyszczenia i dezynfekcji ciezaréwek w miesigcach zimowych
(myjnia), nalezy udostepni¢ $srodek dezynfekujacy na zimne miesigce, ktory jest skuteczny rowniez w
temperaturach ponizej zera.

Kontrola czyszczenia i dezynfekgji
6.5.3 System monitorowania temperatury

W kazdym momencie musi by¢ zapewniona wymagana temperatura produktu. Prawidtowa temperatura
produktu musi by¢ zawsze potwierdzana za pomocag odpowiedniej metody, takiej jak
pomiar temperatury na produkcie lub dziatajgca jednostka rejestrujgca temperature.

Wytyczne
Przetworstwo miesa Version: 01.01.2024
i produktéw miesnych Strona 37 od 43



oIQS

Modutl dodatkowy VLOG ,,Bez inzynierii
genetycznej”

Modut dodatkowy VLOG jest opublikowany jako oddzielny dokument.
7  Definicje

7.1 Objasnienie znakow

Kryteria K.O. oznaczone sq literami [K.O.]

Odniesienia do dodatkowo obowigzujacych dokumentéw sg wyrdznione w tekscie pogrubiong czcionka.

Znak ten oznacza: nalezy prowadzi¢ pisemng dokumentacje. Obok tego znaku podane sg takze dokumenty,
ktére mozna wykorzysta¢ jako dowod. Mozna stosowac wszystkie systemy kontroli i dokumentacji (réwniez
cyfrowe), ktére potwierdzajg spetnienie wymagan.

Odniesienia do innych rozdziatéw wytycznych oznaczono znakiem =.

Informacje sg oznaczone stowem Informacja: napisanym kursywa.

7.2 Skroéty

K.O. Knock out

MHD Data minimalnej trwatosci (skrot nie wystepuje w polskiej wersji Wytycznych)
7.3 Pojecia i definicje

e Procesy zlecone na zewnatrz

W systemie QS procesy zlecone na zewnatrz sq zdefiniowane jako procesy czesciowe lub kompletne procesy
produkcji, magazynowania i/lub handlu/dystrybucji, ktére sg zlecane przez uczestniczace przedsiebiorstwo.
Jesli produkty majg by¢ promowane znakiem QS zgodnie z katalogiem projektowym QS, firmy te musza
obowigzkowo uczestniczy¢ w systemie QS.

e CCP (Critical Control Point — Krytyczny Punkt Kontroli)

Punkt, procedura, proces lub operacja robocza, w ktérych mozna przeprowadzi¢ kontrole i jest ona
niezbedna, aby zapobiec lub wyeliminowac¢ zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci lub zmniejszy¢ je do
akceptowalnego poziomu.

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Analiza Ryzyka i Krytyczny Punkt Kontroli)
System, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje ryzyko istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

e Koncepcja HACCP
I_Dokum,e_ntacja zgodna z zasadami HACCP zapewniajaca kontrole ryzyka istotnego dla bezpieczenstwa
ZyWnOSCi.

e Towar QS

Towar QS to towar, ktory zostat wyprodukowany i/lub wprowadzony na rynek w zaktadzie posiadajagcym
certyfikat QS, zgodnie z wymogami systemu QS.

e (Czerwone migso

Termin ,czerwone mieso” obejmuje wotowine, cielecine i wieprzowine.
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e Biate mieso
Termin ,biate mieso” obejmuje mieso z kurczaka, indyka i kaczki.
Wykaz ogdlnych terminéw i definicji znajduje sie w Wytycznych dotyczacych zbioru przepisow ogolinych.
8 Zataczniki

Zatlacznik Dodatkowy modut "Convenience"

Zataczniki sa publikowane jako fragmenty.
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Informacja rewizyjna, wersja 01.01.2024

Kryterium/wymaég

Zmiany

oIQS

Data zmiany

1.1 Zakres

2.1.4 Kultura bezpieczenstwa
ZyWnosci

2.1.5 Zlecenie prac dostawcom

2.3.1 Jakos¢ wody

2.3.2 Opracowanie planow
czyszczenia i dezynfekcji

2.3.3 Kontrola mikrobiologiczna
efektywnosci czyszczenia i
dezynfekdji

Wytyczne
Przetwdérstwo miesa
i produktéw miesnych

Uzupetnienie: Odniesienie do zgodnosci z
wymogami zatgcznika "Stosowanie znaku
certyfikacji dla produktéw ztozonych" oraz
wyjasnienie, ze zakres etapu hurtowego handlu
miesem jest juz objety etapem przetwarzania.

Uzupelnienie: deklaracja, ze uczestnictwo w
systemie QS i pomysina certyfikacja stanowig
dowod wdrozenia kultury bezpieczenstwa
zywnosci. Promowanie i ocena $wiadomosci
definiowana jest jako zadanie kierownictwa.
Usuniecie: usunieto podejscie interdyscyplinarne i
dokumentacje z przyktadami.

Uzupetnienie: kolejne zataczniki zostaty
uzupetnione wdrozeniem w systemie QS przepisow
Rozporzadzenia (UE) 2021/382.

Uzupetnienie: Dodano uwage, ze wymagania
Przewodnika Logistycznego dla Miesa i Produktéw
Miesnych musza by¢ spetnione w zakresie
przechowywania i transportu. Dodano liste
etapow, pomiedzy ktérymi odbywa sie transport
towardw QS oraz odpowiedzialnos¢ klienta.
Dostosowanie: obowigzek certyfikacji
(01.01.2024) dla przewoznikow w imieniu
uczestnikéw systemu QS.

Uzupelnienie: Rynek gotdwkowy objety
zwolnieniem z certyfikacji.

Uzupetnienie: dodano odniesienie do innych
dokumentéw (Wytyczne dotyczace logistyki miesa
i produktéw miesnych).

Dostosowanie: w odniesieniu do dalszych
dokumentéw Dyrektywa 98/83/WE zostata
zastgpiona Dyrektywg (UE) 2020/2184.

Dostosowanie: zmiana nazwy wymagania na
,Opracowanie plandw czyszczenia i dezynfekcji” w
zwigzku z wydzieleniem dodatkowego rozdziatu.

NOWOSC: dodano nowy rozdziat (poprzednio
bedacy czescig rozdziatu 2.3.2).

Uzupetnienie: obowigzkowe typy bakterii
okreslone w zakresie badania.

Uzupetnienie: dodano zalecenia dotyczace metod
pomocniczych.

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024
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Kryterium/wymaoég

Zmiany

oIQS

Data zmiany

2.3.7 Zwalczanie szkodnikdéw

2.3.10 [K.O.] Zanieczyszczenie

2.3.12 Separacja produktéow w
zaleznosci od gatunku zwierzat

2.3.14 Konserwacja i naprawy

2.7.4 [K.0.] Sluza higieniczna

3.1.6 Separacja produktow w
zaleznosci od gatunku zwierzat

4.1.6 [K.O.] Etykietowanie pro-
duktu

6.3.1 [K.O.] Oznakowanie
wprowadzonego na rynek
towaru QS

6.3.2 Uzywanie znaku QS

8.1 Zataczniki

Stosowanie znaku certyfikacji
QS dla produktow
kompozytowych

8 Zataczniki

Zatacznik Dodatkowy modut
"Convenience"

Wytyczne
Przetwdérstwo miesa
i produktéw miesnych

Dostosowanie: dostosowano odpowiednie sekcje
Rozporzadzenia o Substancjach Niebezpiecznych
(obecnie: Zatacznik I, nr 4, paragraf 4.4).

Uzupetnienie: Wymdg zdefiniowany jako
kryterium K.O.

Dostosowanie: separacja produktéw pod
wzgledem gatunkowym na podstawie analizy
ryzyka operacyjnego, z uwzglednieniem aspektéw
mikrobiologicznych, etycznych i znaczenia
przeniesienia (carryover) miedzygatunkowego.

Uzupelnienie: dodano wymog zapewnienia
higieny i bezpieczenstwa przed rozpoczeciem prac.

Uzupelnienie: Sluzy higieniczne umozliwiajace
rowniez dostep z warsztatu do firmy.

Usuniecie: Wymadg zostanie poddany przegladowi
zgodnie z punktem 2.3.12.

Dostosowanie: Wskazanie pochodzenia
podstawowych sktadnikéw: Dodano
rozporzadzenie (UE) 2018/775.
Usuniecie: Usunieto odniesienie do dalszej
dokumentacji.

Wyjasnienie: Odniesienie do towaréw QS moze
by¢ dokonane bezposrednio poprzez etykietowanie
towardéw lub poprzez zdefi-niowane kodowanie (z
linkiem do specyfikacji).

Uzupetnienie: dodano odniesienie do innych
dokumentéw (trzy zataczniki).

Dostosowanie: Dokument nie jest juz
wymieniony jako zatacznik, ale jako wyjasnienie
(patrz 1.1 Zakres obowigzywania).

NOWOSC: Dodatkowy modut oparty na
wymaganiach wytycznych "Convenience". Dla
uczestnikow programu, ktérzy wytwarzajg

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024

01.01.2024
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oIQS

Data zmiany

Kryterium/wymaoég Zmiany

produkty o niskiej zawartosci QS i chcg uzywacd
znaku certyfikacji.

Zastrzezenie dotyczace pici

Ze wzgledu na lepsza czytelnosé i tatwiejsze zrozumienie, QS uzywa w odpowiednich tekstach rodzaju meskiego zgodnie z powszechnym
zatozeniem w jezyku polskim. Niniejszym wyraznie odnosimy sie do wszystkich tozsamosci ptciowych, bez zadnych wartosciujacych réznic.

Wytyczne
Przetwdérstwo miesa

Version: 01.01.2024
i produktéw miesnych
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Wytyczne
Przetworstwo miesa
i produktow miesnych

Gender Disclaimer
Aus Griinden der besseren Lesbarkeit und leichteren Verstandlichkeit verwendet QS in einschlagigen Texten das in der deutschen Sprache bli-
che generische Maskulinum. Hiermit sprechen wir ausdricklich alle Geschlechteridentitaten ohne wertenden Unterschied an.
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