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1. WPROWADZENIE

Sektor sera topionego stanowi znaczaca czes¢ sektora mleczarskiego wykorzystujagcego produkty
mleczne jako surowce.

Producenci sera topionego powinni zapewnic spetnienie na wszystkich etapach produkgciji,
przetwarzania i dystrybucji zywnosci podlegajacej ich kontroli odpowiednich wymogéw
dotyczacych higieny okreslonych w rozporzgdzeniach 852/2004 i 853/2004.

Bezpieczng zywnos¢ uzyskuje sie dzieki odpowiednio zaprojektowanym i skutecznym systemom
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, ktére obejmujg dobre praktyki higieniczne oraz analize
zagrozen i krytycznych punktow kontroli. Ponadto odpowiednie procedury dotyczgce mozliwosci
Sledzenia i wycofywania produktow od konsumentow sg istotnymi narzedziami w przypadku utraty
kontroli, ktéra nie zostata wykryta lub zostata wykryta po tym, jak produkt przestat podlega¢ kontroli
podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze.

ASSIFONTE opracowato niniejsze wytyczne w celu dostarczenia praktycznych informac;ji dla
wytycznych krajowych dotyczacych higieny opracowanych zgodnie z art. 8 rozporzgdzenia (WE) nr
852/2004. Wytyczne zawarte w niniejszym dokumencie stanowig punkt odniesienia dla
projektowania systemdw kontroli bezpieczehstwa zywnosci w odniesieniu do sera topionego, od
planowania i dokumentacji po wdrozenie.

2. ZAKRES

W niniejszych wytycznych opisano obowigzki producentow serow topionych i zapewniono wsparcie
we wtasciwym wprowadzeniu w zycie przepisdéw dotyczgcych higieny.

Niniejsze wytyczne dotyczg wysokiej jakosci serow topionych, ich przetwordéw i podobnych
produktow. Przedstawiono w nich praktyczny sposob uzyskiwania bezpiecznych produktéw
zgodnie z aktualnym stanem wiedzy. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze
przestrzegajgce niniejszych wytycznych zobowigzujg sie do wytwarzania sera topionego i
przetworow z sera topionego oraz podobnych produktéw zgodnie z najwyzszymi standardami
bezpieczenstwa zywnosci.

Niniejsze wytyczne zawierajg porady i wskazéwki dotyczace higienicznej produkcji oraz warunkow
niezbednych do produkcji sera topionego. Zawierajg wskazéwki dotyczgce wdrazania wymogow
zawartych w rozporzgdzeniach UE dotyczgcych higieny i uwzgledniajg zasady zawarte w Kodeksie
Zywnosciowym. Nalezy podkre$lié, Zze prawodawstwo zawsze ma pierwszenstwo w stosunku do
wymogow okreslonych w niniejszych wytycznych, a interpretacja rozporzadzen UE dotyczacych
higieny przez wlasciwe organy ma pierwszenstwo wzgledem zalecen zawartych w niniejszych
wytycznych.

Niniejsze wytyczne sg przeznaczone dla wszystkich producentéw przemystowych sera topionego.
Stanowig one ramy dla zarzadzajacych jakos$cig przy projektowaniu ich systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci dostosowanych do konkretnych produktéw, technologii i miejsc
produkcji. Wytyczne majg na celu zapewnienie wystarczajgcej elastycznosci, aby mozna je byto
zastosowac do wszystkich podmiotow w sektorze.

Niniejsze wytyczne majg zastosowanie w zwigzku z wytycznymi Europejskiego Stowarzyszenia
Mleczarskiego (EDA) / EUCOLAIT dotyczgcymi sera jako surowca w wytwarzaniu produktéw
spozywczych. Opracowano je zgodnie z:

« rozporzgdzeniami Parlamentu Europejskiego i Rady (rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002
oraz rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i (WE) nr 853/2004);

« rozporzgdzeniem (WE) nr 2073/2005 (zmienione rozporzgdzeniami (WE) nr 1441/2007,
(UE) nr 365/2010 i (UE) nr 1086/2011) oraz rozporzadzeniem (UE) nr 931/2011;
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« zaleceniami Kodeksu Zywnosciowego (,0gdine zasady higieny zywnos$ci” CAC/RCP 1969
rev4, 2003 r.), CAC-RCP 57-2004 (Wskazdwki dotyczgce dobrej praktyki higienicznej w
produkcji mleka i przetworéw mlecznych); oraz

« normami ISO 22000:2005 i ISO 22002-1:2009.

3. DEFINICJE

Akceptowalny poziom

Poziom okreslonego zagrozenia w produkcie koncowym, ktory jest
potrzebny na nastepnym etapie tancucha Zzywnosciowego, aby
zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci; odnosi sie do akceptowalnego
poziomu w przypadku zywnosci przeznaczonej do bezposredniego
spozycia tylko wtedy, gdy nastepnym etapem jest faktyczne spozycie.

Alergen

Kazda substancja, ktéra moze wywotac alergie.

Czyszczenie

Usuwanie zabrudzen, pozostatosci zywnosci, brudu, tluszczu Iub

innych niepozgdanych substancji.

Substancja
zanieczyszczajgca

Kazda substancja biologiczna lub chemiczna lub inna substancja lub
kazde ciato obce, ktére nie zostato celowo dodane do zywnosci i ktére
moze zagrazac bezpieczenstwu zywnosci i zdrowiu.

Zanieczyszczenie

Wprowadzenie lub obecnos¢ substancji zanieczyszczajgcej w srodkach
spozywczych lub w otoczeniu Zywnosci.

Srodek kontroli

Czynnos¢ lub dziatanie, ktére mozna podjg¢ w celu zapobiezenia
zagrozeniu, wyeliminowania takiego zagrozenia lub ograniczenia go do
akceptowalnego poziomu.

Dziatania naprawcze

Dziatania ukierunkowane na proces eliminowania przyczyny wykrytej
utraty kontroli lub innej niezgodnosci lub ukierunkowane na produkt w
celu kontrolowania produktu niezgodnego.

Krytyczne
kontroli (KPK)

punkty

Etap, na ktérym mozna zastosowac jeden lub wiekszg liczbe srodkow
kontroli koniecznych do zapobiezenia zagrozeniu, do wyeliminowania
takiego zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego poziomu.

Limit krytyczny Kryterium stosowane w monitorowaniu krytycznych punktéw kontroli i
oddzielajgce pojecia ,akceptowalne” i ,nieakceptowalne”.
Dezynfekcja Obnizenie, za pomocg zatwierdzonych czynnikéw chemicznych lub

metod fizycznych, liczby mikroorganizméw w srodowisku do poziomu,
ktory nie zagraza bezpieczenstwu ani przydatnosci zywnosci.

Zakfad/przedsiebiorstwo

Kazdy budynek Iub strefa, w ktérej pracuje sie ze sSrodkami
spozywczymi (surowcami, skfadnikami, po&tproduktami i wyrobami
gotowymi), w tym ich otoczenie w ramach tego samego kierownictwa.

Bezpieczenhstwo
Zywnosci

Zapewnienie, aby zywnosc¢ nie wyrzadzita szkody konsumentom w
czasie jej przygotowywania lub spozycia zgodnie z przeznaczeniem.

Higiena zywnosci

Srodki i warunki niezbedne do kontroli zagrozen i zapewnienia
zdatnosci do spozycia przez ludzi srodkéw spozywczych uwzgledniajgc
ich zamierzone uzycie (rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004).

HACCP -
zagrozeh i
punkty kontroli

Analiza
krytyczne

HACCP to narzedzie zarzadzania stuzace do oceny zagrozen
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, okreslania krytycznych
punktéw kontroli, w ktérych mozna stosowaC skuteczng kontrole, i
kontrolowania $rodka lub $rodkéw kontroli powigzanych z krytycznym



https://pl.wikipedia.org/wiki/Alergia

WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

punktem kontroli.

Plan HACCP Dokument wynikajacy z analizy zagrozen, w ktorym okreslono sposéb
kontroli okreslonych krytycznych punktow kontroli.
Zagrozenie Srodki biologiczne, chemiczne lub fizyczne obecne w zywnosci lub stan

zywnosci mogace powodowac¢ szkodliwy wptyw na zdrowie (np.
Salmonella spp., alergeny, fragmenty szkia).

Analiza zagrozen

Proces okre$lania, ktére zagrozenia muszg podlegac kontroli, stopnia
kontroli wymaganego w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
oraz tego, ktére potaczenie srodkéw kontroli jest wymagane.

Identyfikacja zagrozen

Etap w analizie zagrozen, podczas ktorego identyfikuje sie czynniki
biologiczne, chemiczne lub fizyczne, ktére moga mie¢ szkodliwy wptyw
na zdrowie ludzi i ktére mogg wystapi¢ w danym srodku spozywczym.

Ocena zagrozen | Etap w analizie zagrozen, podczas ktorego ocenia sie pod wzgledem
jakosciowym lub iloSciowym mozliwg dotkliwos¢é niepozgdanych
skutkbw dla zdrowia spowodowanych przez zagrozenie i
prawdopodobienstwo wystgpienia tego zagrozenia oraz okre$la sie, czy
konieczna jest szczegdlna kontrola, aby umozliwi¢ osiggniecie
akceptowalnych poziomdw.

Kryterium Wymaganie pozwalajgce na akceptacje produktu, partii srodkow

mikrobiologiczne

spozywczych lub procesu na podstawie braku, obecnosci lub liczby
mikroorganizméw lub ilosci ich toksyn lub metabolitow w jednostce
masy, objetosci, na powierzchni lub w partii (rozporzadzenie (WE) nr
2073/2005).

Minimalizowaé

Ogranicza¢ prawdopodobienstwo lub konsekwencje nieuniknionej
sytuacji, takiej jak rozwdj mikroorganizmow lub skutki tego rozwoju.

Monitorowanie

Procedura wykrywania wszelkich btedéw w funkcjonowaniu kontroli.

Patogen

Zakazny lub wytwarzajacy toksyny drobnoustrgj lub mikroorganizm, taki
jak wirus, bakteria, prion lub grzyb, ktéry wywotuje chorobe u zywiciela
(gospodarza). Patogenem przenoszonym przez zywnos¢ jest
mikroorganizm, ktory moze powodowacC choroby u ludzi w wyniku
spozywania przez nich zywnos$ci o wystarczajgcych poziomach
patogenu.

Potencjalnie
niebezpieczne

Produkty wytwarzane w warunkach, w ktérych przekroczono limity
krytyczne lub w ktorych utracono kontrole nad programami warunkow
wstepnych, co moze podwazy¢ status produktu kohcowego w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci.

Kryteria procesu

Parametry kontroli procesu (np. czas przetrzymywania, temperatura)
zastosowane na etapie przetwarzania.

Ser topiony i przetwory
z sera topionego

Ser topiony i przetwory z sera topionego wytwarza sie przez mielenie,
mieszanie, topienie i emulgowanie jednej lub wiekszej liczby odmian
sera z dodatkiem lub bez dodatku innych produktéw mlecznych lub
innych srodkéw spozywczych przy pomocy ciepfa i z uzyciem lub bez
uzycia soli przetwarzajacych/emulgujacych lub srodkéw emulgujgcych.

Ryzyko Funkcja prawdopodobienstwa zaistnienia negatywnych skutkow dla
zdrowia oraz dotkliwosci takich skutkow w nastepstwie zagrozenia lub
zagrozehn w zywno$ci.

Etap Punkt, procedura, dziatanie lub faza w tancuchu zywnosciowym

zawierajgcym surowce od produkcji podstawowej do spozycia.
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Mozliwosc¢ sledzenia Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002, art. 3 pkt 15: ,mozliwosc¢ sledzenia”
oznacza mozliwos¢ kontrolowania przemieszczania sie zywnosci,
paszy, zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do
dodania, lub ktéra moze by¢ dodana do zywnosci lub paszy na
wszystkich etapach produkgcji, przetwarzania i dystrybucji.

Walidacja Ocena poprzedzajgca dziatanie, ktérej rolg jest wykazanie, ze
indywidualne $rodki kontroli lub ich kombinacja sg w stanie osigagna¢
zamierzony poziom kontroli.

Weryfikacja Ocena przeprowadzana w trakcie dziatania lub po zakonczeniu
dziatania, ktoérej rolg jest wykazanie, ze zamierzony poziom kontroli
zostal rzeczywiscie osiggniety.

4. GOSPODARKA ZASOBAMI

Producent sera topionego powinien zapewnic i utrzymywaé zasoby (budynki, urzadzenia, personel,
infrastrukture i obiekty) odpowiednie do rodzaju prowadzonej dziatalnosci.

Projekt i konstrukcja pomieszczen oraz przebieg procesu powinny uwzglednia¢ odpowiednie
normy higieny i bezpieczenstwa. Nalezy konsultowac sie z wikadzami lokalnymi na etapie
planowania w celu uwzglednienia wszelkich wymagan prawnych, a tym samym uniknigcia
pozniejszych kosztownych zmian.

4.1. MIEJSCE | BUDYNKI

41.1. Wybor odpowiedniego miejsca

Przy wyborze lokalizacji nowego miejsca produkcji nalezy wzigé pod uwage co najmnie;j
nastepujgce elementy:

. dostepnosé ustug, takich jak energia elektryczna, gaz, woda pitna, odwadnianie i zbieranie
odpadow; oraz

« unikanie obszaréw czesto zalewanych i znajdujgcych sie w poblizu sktadowania lub
przetwarzania odpadow oraz obszarow, w ktorych bardzo prawdopodobne jest
zanieczyszczenie chemikaliami, pytem, zapachami, agrofagami itp.

Granice danego miejsca produkcji muszg by¢ jasno okreslone.

4.1.2. Budownictwo

Budynki nalezy projektowac i wykonywac¢ w sposob odpowiedni do celéw produkcji i
przechowywania sera topionego zgodnie z rozdziatem | zatgcznika |l do rozporzadzenia (WE) nr
852/2004. Budynki muszg miec¢ trwatg konstrukcje i zapewnia¢ odpowiednig przestrzen,
higieniczny* przeptyw materiatéw, produktéw i personelu oraz fizyczne oddzielenie obszaréw, w
ktérych znajdujg sie surowce, od obszarow, w ktérych znajdujg sie sery topione.

*) Np. przeptyw produktéw do przodu, przeptyw materiatéw w kierunku czystszych obszaréw, unikanie niepotrzebnego
przeptywu pracownikow przez obszary higieniczne.

4.1.2.1. Sufity

Sufity muszg by¢ zaprojektowane w taki sposdb, aby zminimalizowaé gromadzenie sie pytu i
kondensacje oraz rozwdj plesni.

Sufity mogg by¢ state lub podwieszane. Zaletg systemow podwieszanych jest to, ze poziome rury
mog3a by¢ ukryte ponad sufitami, tym samym eliminujgc potencjalne zrodto pytu spadajacego z rur.
Jezeli uzywa sie takich sufitow podwieszanych, powinny one by¢ odpowiednio uszczelnione, aby
zapobiec gromadzeniu sie agrofagéw, albo nalezy udostepni¢ punkty dostepu w caltym obiekcie.
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z

4.1.2.2. Sciany

Sciany powinny by¢ chronione w miare potrzeb, aby unikngé uszkodzen w wyniku przetwarzania i
transportu wewnetrznego. Rury i kanaty nalezy umiesci¢ z dala od scian, aby umozliwi¢ dostep w
celu czyszczenia. Jezeli rury przechodzg przez sciane, otwory nalezy uszczelni¢ lub zapewni¢
mozliwosc¢ ich czyszczenia, aby unikng¢ zanieczyszczenia przez powietrze przepuszczane przez
otwory.

Sciany zewnetrzne nalezy budowaé w taki sposéb, aby uniemozliwi¢ szkodnikom dostep do
pomieszczen wewnetrznych.

4.1.2.3. Drzwiiokna

W razie potrzeby nalezy stosowac drzwi samozamykajgce sie. Drzwi zewnetrzne nalezy zamykac
lub zastaniaé, gdy nie sg uzywane.

Zaleca sie, aby okna i inne otwory byty montowane i projektowane w taki sposob, aby unikngc¢
gromadzenia sie brudu. Zaleca sig, aby okna nie miaty mozliwosci otwierania. Jesli jednak tak nie
jest, otwory okien, ktére mozna otworzy¢ na zewnatrz, nalezy zastoni¢ siatkami przeciwko
insektom. Jezeli wystepujg wewnetrzne parapety, powinny one by¢ nachylone. Stanowczo zaleca
sie stosowanie szkta bezpiecznego lub szkfa pokrytego folig.

4.1.2.4. Podtogi

Podtogi w obszarach mokrych powinny by¢ nachylone wystarczajgco, aby ptyny mogty sptywaé w
kierunku drenazu. Odptywy muszg by¢ zabezpieczone i zakryte w celu zmniejszenia ryzyka
zanieczyszczenia krzyzowego. Ostony drenazu muszg by¢ zdejmowane, aby umozliwi¢
prawidtowe czyszczenie i odkazanie.

4.1.2.5. Obszary zewnetrzne

Zewnetrzne powierzchnie placu uzywane przez personel podczas pracy (np. punkty zatadunkowe,
obszary sktadowania odpaddéw i podworza tgczace rézne budynki w zaktadzie) muszg byc¢
zbudowane z wtasciwym nachyleniem, aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody. Nalezy zapobiegaé
wystepowaniu wody stojgcej.

Nalezy zastanowi¢ sie, w jaki sposob unikng¢ narazenia obiektow zewnetrznych na szkodniki.
Powierzchnie placu powinny by¢ wykonane z trwatego materiatu.
Dostep do zakfadu powinien podlega¢ kontroli. Przyktadowo:
« ogrodzenie obszaréw w celu niedopuszczenia oséb nieuprawnionych na teren zaktadu;
« zabezpieczanie obszaru za pomocg organizacji ruchu.
Obszary i Sciezki dla personelu muszg by¢ oznakowane, przeznaczone dla ruchu pieszych i
oddzielone od ruchu cigzarowego.
4.1.3. Rozmieszczenie i projektowanie pomieszczen i proceséw

4 .1.3.1. Zasady projektowania i rozmieszczenie

Celem higienicznego rozmieszczenia pomieszczenh i przebiegu procesu jest utatwienie dobrych
praktyk higienicznych, unikniecie zanieczyszczenia i umozliwienie skutecznego czyszczenia.

Podziat na strefy jest szeroko stosowang zasadg w higienicznym rozmieszczeniu przedsigbiorstw
spozywczych. Stosowanie podziatu na strefy w odniesieniu do pomieszczen i obszaréw obejmuje
bariery wizualne lub fizyczne, ktére umozliwiajg kontrole ruchu personelu, produktéw i narzedzi
miedzy strefami.

Poréwnanie systemow podziatu na strefy zalecanych przez ré6zne organizacje

IDF GMP UE ISO 14644-1 FS 209D BR 525
Stopien Ai B ISO 5 100 Klasa E
ISO 6 1000 Klasa G
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Czerwony Stopien C ISO 7 10 000 Klasa J
Zotty Stopien D ISO 8 100 000 Klasa K
Zielony - ISO 9 - —

Nalezy zapobiegaé zanieczyszczeniu krzyzowemu. Nalezy przeprowadzi¢ ocene potencjalnych
zrédet zanieczyszczen, w szczegoélnosci w celu okreslenia podatnosci produktu i dziatah majacych
miejsce wzdtuz linii produkcyjne;j.

Nalezy okre$li¢ obszary, na ktérych moze dojs¢ do mikrobiologicznego zanieczyszczenia
krzyzowego (poprzez powietrze lub organizacje ruchu), a takze wdrozy¢ plan segregacji (podziatu
na strefy) uwzgledniajgcy potrzeby i wykonalnos¢ w odniesieniu do:

. fizycznych barier, $cian lub oddzielnych budynkdéw;

« kontroli dostepu z wymogami dotyczacymi zmiany ubran na wymagane ubrania robocze;
« ograniczonych schematdéw ruchu lub segregacji urzadzen;

« roéznicy cisnien powietrza;

« oddzielania obszaréw mokrych od obszarow suchych;

» oddzielania obszaréw wysokiego ryzyka od innych obszardw, np. tak, aby obszar
napetniania byt oddzielony od obszaru przeznaczonego dla pracy z surowcami i innego
przetwarzania zywnosci;

« przeptywu produktu do przodu (przez rury, przenosniki, samochody ciezarowe itp.), od
przyjecia surowca do wypuszczenia produktu koncowego w celu zmniejszenia odlegtosci
pokonywanych przez materiat i pracownikéw;

« oddzielania dziatan lub obszaréw, w ktérych uzywana jest para lub powstajg aerozole, od
obszardw, na ktérych wystawione sg produkty;

. odpowiedniej i oddzielnej lokalizacji obiektéw dla personelu (szatnie, toalety, kafeterie itp.).

Pomieszczenia i urzgdzenia powinny by¢ usytuowane i skonstruowane w sposéb, ktéry umozliwia
skuteczne czyszczenie. Przewody doprowadzajgce (pare wodng, wode, system mycia
mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu zamknietym itd.) oraz odptywy powinny by¢
zawsze skierowane ku obszarom nizszego ryzyka.

Przyktad uktadu przedstawiono w zafgczniku |I.

4.1.4. Budynki, w ktérych pracuje sie z zywnoscig lub jg przetwarza

4.1.4.1. Uwagi ogdlne

Wszystkie powierzchnie majgce kontakt z produktem lub znajdujgce sie w jego poblizu powinny
by¢ wykonane z gtadkiego, nieprzepuszczajgcego wody, odpornego na korozje i nietoksycznego
materiatu. Wszystkie takie powierzchnie powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, by:

« mozna bylo je tatwo czy$cic i dezynfekowac;
« chronity produkt przed zanieczyszczeniem zewnetrznym;
« nie miaty zadnej ,martwej przestrzeni”, tj. przestrzeni trudno dostepnej do czyszczenia;
« byt odporne na zastosowane systemy czyszczenia.
4.1.4.2. Sufity

Sufity powinny by¢é wykonane z nietoksycznych materiatéw, ktére sie nie tuszczg i nie
przepuszczajg wody i pary wodnej.

z

4.1.4.3. Sciany

Sciany powinny byé pokryte materiatem nieprzepuszczalnym, niepochtaniajgcym, w jasnym
kolorze, zmywalnym i nietoksycznym. Ich powierzchnia powinna by¢ gtadka, pozbawiona peknie¢ i
ztuszczeh oraz byc tatwa do czyszczenia i dezynfekdji.
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Miejsca potagczenia $cian i podtogi oraz rogi pomieszczen powinny by¢ zaprojektowane w sposéb
utatwiajgcy czyszczenie. W strefach przetwarzania miejsca potgczenia scian i podfogi sg
zaokraglone.

4.1.4.4. Drzwiiokna

Drzwi powinny by¢ wykonane z gtadkiego i niepochtaniajgcego materiatu fatwego do czyszczenia.
4.1.4.5. Podtogi

Podtogi powinny by¢ wykonane z materiatu nieprzepuszczalnego i niepochtaniajgcego,

zmywalnego, antyposlizgowego i nietoksycznego, nieposiadajgcego peknie¢ oraz tatwego do
czyszczenia i dezynfekcji.

4.1.5. Odpowiednios¢ i projekt urzadzen do przetwarzania
4.1.5.1. Projekt

Wszystkie maszyny i urzadzenia wykorzystywane do produkcji powinny by¢ zaprojektowane w taki
sposob, by:

« mozna byto je tatwo czysci¢ i dezynfekowag;

« nie zwiekszaty prawdopodobienstwa zanieczyszczenia produktu ze Zrédet zewnetrznych;
« minimalizowaty kontakt rgk pracownika produkcji z produktami;

« nie miaty zadnej ,martwej przestrzeni”, tj. przestrzeni trudno dostepnej do czyszczenia;

« wykorzystywaty smary spozywcze;

« umozliwiaty tatwe demontowanie do celow kontroli za pomocg narzedzi zwykle
wykorzystywanych przez personel obstugujgcy i czyszczacy, jezeli nie sg one
zaprojektowanie szczegolnie do celéw systemu mycia mechanicznego sterowanego
automatycznie w obiegu zamknigtym.

Konstrukcja i wymiary wszystkich elementow, w tym elementéw nalezgcych do obwodu systemu
mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu zamknigtym, powinny umozliwiac
skuteczne czyszczenie.

Wszystkie powierzchnie urzgdzen majgce kontakt z produktem lub znajdujgce sie w jego poblizu
powinny by¢ wykonane z gtadkiego, nieprzepuszczajgcego wody, odpornego na korozje i
nietoksycznego materiatu. Powierzchnie kontaktu nie mogg wptywac na zamierzony produkt lub
system czyszczenia ani by¢ podatne na ich dziatanie.

Powinny by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami unijnymi dotyczgcymi materiatow
pozostajgcych w kontakcie z zywnoscig (zob.
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Urzadzenia przeznaczone do kontaktu z zywnoscig powinny by¢ wykonywane z trwatych
materiatdbw odpornych na wielokrotne czyszczenie.

4.1.5.2. Montaz

Maszyny nalezy ustawi¢ w sposob umozliwiajgcy ich wiasciwg konserwacje i wtasciwe
czyszczenie. Dziatanie maszyn musi odpowiadac¢ zamierzonemu celowi, a ich ustawienie musi
umozliwiac prace zgodnie z dobrg praktykg operacyjng. Ustawienie maszyn powinno rowniez
umozliwia¢ w razie potrzeby monitorowanie ich dziatania.

Jezeli urzadzenia nie sg przytwierdzone do podtogi, nalezy je podnies¢ odpowiednio wysoko, aby
umozliwic tatwe czyszczenie i kontrole. Nalezy zapobiegaC przedostawaniu sie zanieczyszczen,
takich jak owady, pyt i kondensat, poprzez zapewnienie, by wszystkie urzgdzenia zostaty
wyposazone w odpowiednie pokrywy. Otwory powinny by¢ réwniez zabezpieczone podniesionymi
krawedziami, aby zapobiec przedostawaniu sie do nich sciekow z powierzchni.
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Wszystkie ztgczenia powinny by¢ gtadkie i wykonczone w poblizu przylegtych powierzchni, nie
mie¢ szczelin oraz posiada¢ gtadkie i zaokragglone rogi. Jezeli niemozliwe jest usuniecie wody
stojgcej, co moze skutkowac ryzykiem zanieczyszczenia zywnosci, powierzchnie powinny by¢
nachylone, aby umozliwi¢ samoczynny odptyw.

Mocowanie watéw powinno zapobiega¢ przedostawaniu sie smaru do produktu lub
przedostawaniu sie produktu do smaru. Zaleca sie uszczelnienie watéw zaréwno po stronie
produktu, jak i po stronie smaru. Wszelkie wycieki po ktérejkolwiek stronie powinny wydostawac
sie na otwarty obszar bezcisnieniowo.

4.1.5.3. Zbiorniki do mieszania lub przetwarzania

Napedy i waty mieszadet powinny by¢ chronione, aby zapewni¢ ochrone produktu przed
kondensatem i smarem. Mieszadta powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, aby w miare
mozliwosci mozna je byto czysci¢ za posrednictwem systemu mycia mechanicznego sterowanego
automatycznie w obiegu zamknietym.

4.1.5.4. Pompy, rurociagi, zawory, czujniki itd.

Rurociggi powinny by¢ zaprojektowane w taki sposéb, by w miare mozliwosci mozna je byto
czysci¢ za posrednictwem systemu mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu
zamknietym. Wszystkie rurociggi produktowe i rurociggi czyszczgce powinny by¢ sztywne,
samoodptywowe i zamocowane na state. Zaleca sie stosowanie rurociggéw spawanych lub
wyposazonych w ztgcza higieniczne. Nalezy unika¢ korkow bezdtawikowych, jezeli muszg by¢ one
recznie demontowane, czyszczone i dezynfekowane.

Wykorzystywanie elastycznych rurociggow powinno by¢ ograniczone do minimum w powodu ich
niehigienicznych potgczen. Powierzchnia wewnetrzna powinna byc¢ regularnie kontrolowana.
Nalezy stosowa¢ state potgczenia ze wzgledu na ich higieniczny charakter.

Aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu, zadne przewody rurowe nie mogg tgczyc
bezposrednio obszardéw, na ktérych pracuje sie z surowcami i przechowuje sie je, z obszarami, na
ktérych przetwarza sie produkty pasteryzowane, pracuje sie z nimi i pakuje sie je. Te same zasady
majg zastosowanie do obwoddow systemu mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w
obiegu zamknietym.

Pompy muszg by¢ zaprojektowane z uwzglednieniem zasad higieny i zaleca sie zapewnienie
mozliwosci ich czyszczenia na miejscu.

Wszystkie rury muszg by¢ tak zaprojektowane i wyposazone, aby nie dochodzito do ich
zanieczyszczenia w drodze kondensaciji.

Izolacja stosowana na réznych rurociggach musi mie¢ warstwe niepochtaniajgcego i mozliwego do
wyczyszczenia materiatu.

4.1.5.5. Urzadzenia w ramach systemu mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w
obiequ zamknietym

Urzadzenia przeznaczone do systemu mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w
obiegu zamknietym (CIP) muszg by¢ tak zaprojektowane i zainstalowane, aby nie posiadaty
pustych przestrzeni, w ktérych produkt mégtby utkngé i ktére mogtyby uniemozliwi¢ jego skuteczne
wyczyszczenie.

Systemy mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu zamknietym sg oddzielone
od dziatajgcych linii produkcyjnych.

Pompa obiegowa w systemie mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu
zamknietym powinna mieC wystarczajgca przepustowosc¢, by zapewni¢ minimalne natezenie
przeptywu roztworu czyszczgcego wynoszace 1,5 m/s w kazdym punkcie instalacji rurowe;.

4.1.5.6. Urzadzenia do obroébki cieplnej

Urzadzenia do obrobki cieplnej muszg by¢ zaprojektowane i zainstalowane tak, by wszystkie
czgstki osiggnely wymagang temperature w wymaganym czasie. Urzgdzenia do obrobki cieplnej
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pofgczone z krytycznym punktem kontroli muszg by¢ wyposazone w urzgdzenia do kontroli i
monitorowania czasu i temperatury oraz w system uniemozliwiajgcy produktowi niezgodnemu (tj.
niepoddanemu obrobce w zamierzony sposob) przejscie do kolejnego etapu procesu. Produkt
niezgodny nalezy odesta¢ do ponownej obrébki cieplne;.

4.1.5.7. Homogenizatory

Nalezy zwrdéci¢ szczegolng uwage na czyszczenie uszczelek ttoka i butli pulsacyjnych.

4 .1.5.8. Urzadzenia do napetniania

Powierzchnie sg nachylone, aby unikngé zastoju zywnosci. Unika sie pustych przestrzeni, szczelin
itd. Pulpity sterownicze i skrzynki elektryczne sg mozliwe do wyczyszczenia i wodoszczelne. W
odniesieniu do wszystkich urzgdzeh nieprzeznaczonych do czyszczenia na miejscu musi istnie¢
mozliwos¢ tatwego zdemontowania w celu wyczyszczenia.

4.1.5.9. Urzadzenia chtodzace

Wszystkie czesci pozostajgce w kontakcie z produktem powinny by¢ fatwo dostepne do celow
kontroli.

Czesci mechaniczne i ramy urzgdzen chtodzgcych muszg by¢ zaprojektowane tak, aby nie
wystepowaty w nich niedostepne szczeliny.

4.1.5.10. Pojemniki na odpady

Pojemniki na odpady i niejadalne lub stwarzajgce zagrozenie substancje powinny:
« miec jasno okreslone przeznaczenie;

« by¢ wykonane z nieprzepuszczalnego materiatu, ktéry mozna tatwo wyczyscic i
zdezynfekowad;

« by¢ zamkniete, jezeli nie sg w bezposrednim uzyciu;
« najlepiej, by byly wyposazone w nozng pokrywe lub inne odpowiednie srodki w celu
zminimalizowania ryzyka zanieczyszczenia ragk.
Urzgdzenia te muszg by¢ zaprojektowane w taki sposéb, by zapobiec dostepowi gryzoni oraz
unikng¢ wszelkiego zanieczyszczenia zywnosci, wody pitnej, urzgdzenh, pomieszczen i ciggoéw
komunikacyjnych.

4.1.5.11. Odptywy i system kanalizacyjny

System kanalizacyjny nalezy skonstruowac, zapewniajgc odpowiednie nachylenie, aby umozliwic¢
odprowadzanie sciekow i unikng¢ zastoju.

System odptywowy powinien mie¢ wystarczajgcq przepustowosé, aby usungé oczekiwane
obcigzenia w ramach przeptywu. System odptywowy nie moze przebiega¢ nad liniami
technologicznymi.

Odptyw nie moze przebiegac w kierunku od zanieczyszczonego obszaru do czystego obszaru.

4.1.6. Obiekty dla personelu
Obiekty dla personelu muszg by¢ dobrze oswietlone, wentylowane i utrzymywane w czystosci.

Jezeli wymagana jest odziez ochronna, szatnie nalezy udostepniac kazdej osobie, ktéra moze
uzyskac dostep do obszarow przetwarzania, pakowania i sktadowania, w tym gosciom. Personel
moze wejs¢ do strefy wysokiego ryzyka wylgcznie przez szatnie specjalnie dostosowang do tego
celu i musi przestrzegaé procedur dotyczacych naktadania odziezy roboczej, ktéra jest czysta i
rozpoznawalna wzrokowo. Odziez roboczg i odziez zwyktg nalezy przechowywac osobno.

Obiekty do mycia i dezynfekcji rak i butdw muszg byé dostepne przy wejsciu do stref
przetwarzania. Dopuszcza sie tez zmiane obuwia na obuwie przeznaczone do danej strefy

przetwarzania. Umywalki znajdujgce sie w poblizu toalet muszg by¢ rozmieszczone w taki sposob,
by personel przechodzit koto nich przed powrotem do strefy przetwarzania. Umywalki muszg byc¢
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wyposazone w bezdotykowe krany dozujgce cieptg wode, odpowiednie dozowniki mydta oraz
higieniczne urzgdzenia do osuszania rgk. W przypadku wykorzystywania papierowych recznikéw
nalezy zapewni¢ odpowiednig liczbe dozownikéw i koszy na $mieci w poblizu kazdej umywalki.
System odptywu umywalek musi by¢ bezposrednio potgczony z ogding siecig odptywu.

Toalety dla pracownic muszg byé wyposazone w kosze na $mieci.

Nalezy zapewni¢ odpowiednie obiekty do spozywania positkéw. Nalezy podjaé odpowiednie kroki
w celu bezpiecznego i wtasciwego przechowywania zywnosci przyniesionej przez pracownikéw do
witasnego spozycia.

4.1.7. Laboratoria

Obiekty przeznaczone do przeprowadzania badan systemow zamknietych (ang. in-line tests) oraz
badan systemow otwartych (ang. on-line tests) muszg by¢ zaprojektowane w sposob, ktéry nie
zwieksza ryzyka zanieczyszczenia produktu.

Laboratoria mikrobiologiczne nalezy zaprojektowacé, zlokalizowac i obstugiwaé w taki sposéb, by
zapobiec skazeniu oséb, roslin i produktéw. Laboratoria nie mogg tgczy¢ sie bezposrednio z
obszarem produkcji.

4.1.8. Obiekty do skladowania

Obszary skltadowania nalezy zaprojektowa¢ lub urzadzi¢ w sposdb umozliwiajacy segregacje
surowcow (sera i innych sktadnikdw mlecznych), innych sktadnikéw (soli, dodatkéw itd.),
sktadnikow aromatyzujgcych (warzyw, owocdw, miesa itd.), opakowan, chemikaliow (np.
materiatéw czyszczacych), odpaddéw i sera topionego.

Nalezy zapewni¢ oddzielng strefe lub inne $rodki segregowania materiatow zidentyfikowanych jako
potencjalnie niebezpieczne.

Obiekty do suchego sktadowania (np. wykorzystywane do sktadowania suchych sktadnikéw,
opakowan) muszg zapewnia¢ ochrone przed pytem, kondensacja, zanieczyszczeniami
odptywowymi i innymi zrédtami zanieczyszczen). Muszg one by¢ suche i dobrze wentylowane.

Monitorowanie i kontrole temperatury oraz wilgotnoéci nalezy przeprowadza¢ zgodnie z wymogami
specyfikacji produktu lub przechowywania.

Wszystkie materiaty i produkty nalezy przechowywac tak, aby nie miaty kontaktu z podtoga,
zapewniajgc odpowiednig przestrzeh miedzy materiatem a Scianami, by umozliwic¢
przeprowadzenie kontroli i dziatan w zakresie zwalczania szkodnikdw.

Obszar sktadowania musi by¢ zaprojektowany w sposéb umozliwiajgcy konserwacje i czyszczenie,
zapobieganie zanieczyszczeniu i zminimalizowanie psucia sie produktow.

4.1.9. Dokumentacja

Dokumentacja zwigzana z sekcjg 4.1 zawiera:
— uktad pomieszczen;

— plan stref higienicznych;

— podreczniki obstugi i konserwacji wszystkich urzgdzen i maszyn.

4.2. MozLIWOSC¢ SLEDZENIA

4.2.1. Wprowadzenie, cel i zakres

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 (art. 18) podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze muszg by¢ w stanie zidentyfikowa¢ osoby, ktére dostarczyty im srodek spozywczy,
oraz zidentyfikowac¢ przedsiebiorstwa, ktorym dostarczyty swoje produkty. Informacje te sa
wymagane woéwczas, gdy nalezy zidentyfikowaé¢ zrédto problemu zwigzanego z bezpieczenstwem
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zywnosci, oraz w przypadku wycofania z obrotu / wycofania produktu od konsumentéw. Odnosne
informacje nalezy udostepnia¢ wtasciwym organom na ich wniosek.
4.2.2. Mozliwos¢ sledzenia w ujeciu ogolnym

Nalezy posiada¢ zaplanowany system sledzenia, ktéry umozliwia w kazdym czasie przesledzenie
wstecz (jeden krok wstecz w fancuchu zywnosciowym) informacji dotyczacych wszelkich
dostarczonych surowcow, sktadnikéw, dodatkdw i bezposrednich opakowan oraz przesledzenie
naprzod (jeden krok naprzod w fancuchu zywnosciowym) informaciji dotyczgcych wszelkich
wyroboéw gotowych, ktére opuscity zaktad producenta. Aby zapewnié¢ skutecznosc¢ sledzenia,
nalezy zarejestrowac¢ odpowiednie dane oraz przechowywac je do celow ewentualnego
pozniejszego wykorzystania.

Identyfikacje moze zapewnié¢ przyktadowo kod produkcyjny, data minimalnej trwatosci lub
numer/kod partii.

Dziatania identyfikacyjne dzieli si¢ zwykle w ramach poszczegdlnych etapow catego procesu w
nastepujacy sposaob:

« zakup i przechowywanie surowcow;
. zakup i przechowywanie opakowan;
« mielenie i mieszanie;

. topienie i obrobka cieplna;

« hapefnianie;

« pakowanie;

« wysytka.

4.2.3. Obowiazki

W ramach przedsiebiorstwa spozywczego nalezy wyraznie okresli¢ zakres obowigzkéw. Podziat
obowigzkow nalezy udokumentowac.

4.2.4. Praktyczne wytyczne

4.2.4.1. Zakup i przechowywanie surowcow, sktadnikdw i materiatdw opakowaniowych

Producenci muszg zapewnia¢ mozliwos¢ sledzenia surowcow, sktadnikow i materiatow
opakowaniowych dostarczanych do na teren zaktadu do etapu dostawcy.

Do kazdej pojedynczej jednostki dostarczanego surowca, sktadnika i materiatu opakowaniowego
nalezy dotgczy¢ srodek umozliwiajgcy Sledzenie jej zrodta dostawy i historii (np. kod partii).

Dostawcy (w tym dostawcy wyrobéw gotowych) powinni dysponowaé poréwnywalnymi systemami
$ledzenia.

Nalezy zapewni¢ i udokumentowaé mozliwos¢ sledzenia alergenéw pokarmowych oraz alergenéw
przetworzonych w pétprodukt (w tym przez ponowne przetwarzanie) i wyréb gotowy.

4.2.4.2. Przetwarzanie

Producenci muszg zapewni¢ mozliwos¢ przesledzenia, z jakich surowcéw i sktadnikdw
wyprodukowano dane srodki spozywcze w procesie produkcyjnym oraz jakie opakowanie
wykorzystano do ich produkgiji.

Istotne elementy zapewniajgce mozliwos$¢ sledzenia w ramach procesu obejmuja:
« koniecznos¢ identyfikacji partii produktu;
« koniecznos¢ stosowania niepowtarzalnego identyfikatora kodu partii w odniesieniu do:

o kazdej jednostki przeznaczonej do sprzedazy, ktéra nalezy do partii produktu;

13



WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

o opakowania zewnetrznego, o ile istnieje;

o dokumentacji wewnetrznej towarzyszacej partii produktu;
. informacje dotyczace bezposredniego dostawcy PPPS oraz pierwotnego producenta, ktory
wyprodukowat ser z mleka.

Kody zapewniajgce mozliwos¢ sledzenia surowcow, skfadnikow i materiatéw opakowaniowych
wykorzystanych w produkcji partii produktu muszg zosta¢ udokumentowane i powigzane z kodem
partii produktu.

Rejestry produkcji i jakosci muszg zawiera¢ wszelkie niezbedne informacje zwigzane z surowcami,
ze sktadnikami, z opakowaniami i harmonogramem procesu, aby zapewni¢ mozliwos¢ Sledzenia
wyrobu gotowego.

4.2.4.3. Wydane produkty
Nalezy posiadac procedury wydawania produktu, ktére zapewniajg utrzymanie systemu Sledzenia.

Producenci / osoby trzecie zajmujgcy sie ponownym przetwarzaniem muszg zapewnic, by
dokumentacja dotgczona do partii produktu zawierata wszystkie informacje konieczne do
zapewnienia mozliwosci sledzenia wszelkiego ponownego przetwarzania.

Producenci / osoby trzecie zajmujgcy sie ponownym pakowaniem zbiorczym produktéw muszg
zapewni¢ mozliwo$¢ Sledzenia do etapu pierwotnego dostawcy.

Kazdy producent musi by¢ w stanie zapewni¢ mozliwos¢ sledzenia produktéw, ktore nie sg juz pod
kontrolg przedsiebiorstwa, do etapu klientow.

Nalezy posiadac system postepowania z produktem odrzuconym przez klienta z powodéw
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci.

4.2.4.4. Weryfikacja dziatania

System Sledzenia nalezy poddac¢ przegladowi i audytowi przynajmniej raz w roku, aby upewnic sie
co do wymaganego poziomu sledzenia (np. badania mozliwoéci Sledzenia na wczesniejszych i
pozniejszych etapach procesu takie jak prébne wycofanie produktéw od konsumentow).

Zaleca sie wyznaczenie przez podmioty maksymalnego terminu zakonczenia dziatanh w zakresie
identyfikacji i Sledzenia.

System $ledzenia musi by¢ w stanie dostarczy¢ kluczowe dane umozliwiajgce Sledzenie (rodzaj i
nazwe produktu, daty produkcji/odbioru) w odniesieniu do dostarczonych i otrzymanych produktéw
oraz materiatéw w kilka godzin od chwili ztozenia wniosku. System musi by¢ w stanie dostarczy¢
pozostate informacje szczegétowe (numery partii, ilos¢ itd.) w terminie maksymailnie 24 godzin.

4.2.5. Dokumentacja

Dokumentacja zwigzana z sekcjg 4.2 zawiera:

Dokumenty:

— opis systemu sSledzenia, w tym systemu identyfikacji partii;

— zaktualizowany rejestr dostawcow zawierajgcy petne dane kontaktowe;

— zaktualizowany rejestr klientow zawierajgcy petne dane kontaktowe i historie zakupéw;
— procedury weryfikacji dziatania.

Rejestr zakupionych towarow:

— opis towardéw;

— nazwa i dane kontaktowe dostawcy (oraz wtasciciela przedsiebiorstwa bedgcego dostawca,
jezeli réznig sie od danych dostawcy);

— wszelkie kody partii dostawcy;
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— data dostawy;

— zawartos¢ alergendw (rodzaj, ilosc);

— potwierdzenie przyjecia;

— rozmiar partii (otrzymana ilosc);

— odestanie do wszelkich wewnetrznych rejestréw kontroli jakosci zwigzanych z dostawa;

— informacje dotyczgce identyfikowalnosci (dokumenty handlowe dotgczone do przesytek) jako
minimum spetniajgce wymogi rozporzgdzenia (UE) nr 931/2011.

Rejestr catego procesu produkciji:

— wszystkie otrzymane, przechowywane i wykorzystane surowce;
— wszystkie otrzymane, przechowywane i wykorzystane opakowania;

— wszystkie otrzymane, przechowywane i wykorzystane dodatki i substancje pomocnicze w
przetworstwie;

— przechowywane i wykorzystane pétprodukty;

— wyprodukowane, przechowywane i dostarczone wyroby gotowe;

— zastosowane procesy (np. linia produkcyjna) i obrobka majgce znaczenie dla oznakowania;

— wszelkie przetwarzanie zlecone na zewnatrz lub zastosowanie wyrobow gotowych oséb trzecich.

Rejestr dostarczonych produktow:

— nazwa produktu;

— kod partii produktu;

— data produkciji;

— czas rozpoczecia i zakonczenia produkciji;

— specyfikacja produktu (poprzez odniesienie do miejsca, w ktérym mozna znalez¢ szczegétowe
informacije);

— wszelka dokumentacja dotyczgca wewnetrznej kontroli procesu i pakowania zwigzana z partig
produktu
(poprzez odniesienie do miejsca, w ktérym mozna znalez¢ szczegotowe informacije);

— wyniki weryfikacji dziatania.

Dane dotyczgce identyfikowalnosci nalezy zapisa¢ w formacie, ktéry mozna wykorzysta¢ do
potgczenia ich z identyfikacjg wyrobu gotowego.

Rejestr nalezy przechowywac¢ co najmniej przez okres przydatnosci do spozycia i minimum dwa
lata. W przypadku gdy w lokalnym prawodawstwie wymaga sie dtuzszych okresow, nalezy
przestrzegac tych przepisow.

4.3. SYTUACJA WYJATKOWA | KRYZYS

Kryzysy to sytuacje wyjgtkowe i zdarzenia potencjalnie wypadkowe, ktére mogg mieé bardzo
zroznicowany charakter (na przyktad: wystgpienie niedopuszczalnych pozioméw substanc;i
zanieczyszczajacych, przerwa w dostawie surowcow, awarie lub wypadki, strajki personelu, kleski
zywiotowe itd.).

Nalezy ustanowiC pisemng procedure zarzgdzania kryzysowego dostepng zgodnie z
rozporzgdzeniem (WE) nr 178/2002, aby wspoméc personel stojgcy w obliczu sytuaciji
wyjatkowych i zdarzen potencjalnie wypadkowych w skutecznym i spdjnym dziataniu, unikajgc tym
samym improwizacji.

Procedura ta powinna obejmowac nastepujgce elementy:
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. dane kontaktowe wiasciwego personelu wraz z powierzonymi obowigzkami w zakresie
podejmowania decyzji;

. dane kontaktowe organizacji zewnetrznych (np. organow, strazy pozarnej) zgodne z
planem awaryjnym;

« sposéb identyfikacji produktow/obszaréw dotknietych sytuacjg wyjatkowa np. potencjalne
zanieczyszczenie spowodowane dziataniami stuzb interwencyjnych np. strazakéw, zespotu
ratownikow;

« sposob postepowania z tymi produktami jako zywnoscig potencjalnie niebezpieczng;
« sposéb oceny i przywrocenia obszaru dotknietego kryzysem do stanu pierwotnego za
pomocg procesow korekty i dziatan naprawczych.

44. SZKOLENIE | ROZWOJ PERSONELU

4.4.1. Uwagi ogodlne

Szkolenie pracownikéw stuzy zapewnieniu, aby personel posiadat kompetencje wymagane do
osiggniecia celéw okreslonych dla kazdej osoby oraz osiggniecia celow korporacyjnych
dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci.

Szkolenie catego personelu — czy to statego, tymczasowego, czy tez podwykonawcéw — powinno
obejmowac co najmniej nastepujgce kwestie:

« dobre praktyki higieniczne;

« bezpieczenstwo zywnoséci, w tym przeprowadzanie monitorowania, korekty i dziatan
naprawczych;

« bezpieczenstwo ludzi;
« szczegoblne kompetencje zwigzane z przeprowadzonymi dziataniami.

Nowi pracownicy organizacji powinni przejs¢ okreslone szkolenie zgodnie z ustanowionym
harmonogramem szkoleh w zakresie higieny dostosowane do kompetenc;ji zatrudnionej osoby.

Gtownym celem harmonogramu czestych (corocznych szkolen) jest zapewnienie, aby kazdy
pracownik posiadat wymagany poziom umiejetnosci, biorgc pod uwage ocene kazdego
pracownika, a takze analize zagrozen wynikajgca z rocznego przeglagdu HACCP.

Zarzadzanie kompetencjami nalezy do systemu ciggtego doskonalenia i upewniania sie za pomocg
czestych ocen kazdej z oséb, Ze majg one kompetencje niezbedne, by osiggng¢ cele (szczegdlnie
dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci) wyznaczone w odniesieniu do ich obowigzkéw i zadan.

Nalezy regularnie ocenia¢ skuteczno$¢ szkolenia personelu.

4.4.2. Szkolenie w zakresie higieny

Szkolenie w zakresie higieny ma podstawowe znaczenie w minimalizowaniu bezposredniego lub
posredniego kontaktu pracownikéw z serem topionym — i tym samym prawdopodobienhstwa
zanieczyszczenia — dzieki zapewnianiu statego poziomu higieny osobistej i poprawnego
zachowania.

W zwigzku z tym nalezy przeszkoli¢ w zakresie higieny przynajmniej caty personel zajmujgcy sie

produkcja, a takze regularnie powtarzac takie szkolenie (na przyktad co roku lub czesciej, jezeli
zachodzi taka potrzeba).

Szkolenie w zakresie higieny nalezy dostosowac do poziomu umiejetnosci danej osoby i
dopasowac do przeprowadzanych dziatann. W ramach takiego szkolenia nalezy poruszy¢ w
stosownych przypadkach nastepujgce kwestie:

« wymogi regulacyjne;
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« produkcja sera topionego;
« analiza zagrozen oraz wdrozony system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli;
. szczegblne dane przedsiebiorstwa (cele, skargi klientow, wskazniki itd.).

Szkolenie powinno umozliwi¢ pracownikom zrozumienie podstawowej mikrobiologii, skad
pochodzg mikroorganizmy, w jaki sposéb rosng i co mozna zrobi¢, aby zapobiec ich rozmnazaniu.
Pracownicy powinni znaé przyczyny chorob przenoszonych przez zywno$é lub uszczerbku na
zdrowiu (ciata obce, alergeny, przyczyny mikrobiologiczne, chemiczne itd.) oraz wiedzie¢, jak im
zapobiec.

Wazne jest przeszkolenie w zakresie kontroli temperatury i zrozumienie potrzeb dotyczgcych
odpowiednich obiektow i skutecznej rotacji zapaséw. W wiekszosci przypadkéw personel nalezy
przeszkoli¢ pod katem zrozumienia:

« poszczegolnych krytycznych punktéw kontroli w zaktadzie;

« wszystkich istotnych procedur kontroli dotyczgcych ciat obcych;

« procedur w zakresie przeptywow procesu i personelu;

« zachowan indywidualnych i zbiorowych (zakaz jedzenia, palenia itd.);

« obowigzku zgtaszania ich chordb i ochrony w razie wystgpienia zakazen skory itd.

Pracownicy krotkoterminowi lub tymczasowi, goscie pracujgcy w pomieszczeniach, w ktérych
pracuje sie z produktami, lub wchodzgcy do takich pomieszczen, muszg przestrzegaé zasad
przedsiebiorstwa spozywczego dotyczacych higieny (np. ubranie, higiena osobista, bizuteria).
Pomocne jest przedstawienie zasad/instrukcji dotyczgcych higieny lub rozdanie broszur
zawierajgcych zasady higieny.

Wskazniki przedstawiajgce skutecznos¢ szkolenia w zakresie higieny obejmuja:
« wyniki okresowych audytéw dotyczgcych higieny;
« wyniki badan mikrobiologicznych.

Coroczny harmonogram szkolen w zakresie higieny nalezy aktualizowac zgodnie z danymi na
temat bezpieczenstwa zywnosci wynikajgcymi z wyzej wspominanych wskaznikow, nie czekajgc
na roczny przeglad.

4.4.3. Dokumentacja
Dokumentacja zwigzana z sekcjg 4.4 zawiera:

— wykaz wymaganych/nabytych umiejetnosci i kompetencji personelu przeprowadzajgcego
zadania oraz dziatania zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci;

— plan szkolen / formularze zgtoszen na szkolenia;
— listy obecnosci na szkoleniach / dowdd odbycia szkolenia;

— Curriculum Vitae.

5. PROGRAMY WARUNKOW WSTEPNYCH

Programy warunkéw wstepnych stanowig podstawowe warunki i dziatania, ktére sg konieczne, aby
utrzymac warunki higieniczne, na jakich moga opierac sie konkretne kontrole zagrozen (plan
HACCP). Jezeli programy warunkéw wstepnych zostaty odpowiednio wdrozone i zweryfikowane,
mozliwe jest zmniejszenie prawdopodobienstwa wystgpienia zagrozenia.
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5.1. UTRZYMANIE BUDYNKOW | POMIESZCZEN ORAZ KONSERWACJA URZADZEN

5.1.1. Programy obstugi technicznej

Nalezy utrzymywac rejestr sprzetu w formie obejmujgcej co najmniej informacje techniczne na
temat kazdego urzadzenia, date dostawy, oznaczenie, model, naprawy i program konserwac;ji
zapobiegawczej.

Budynki, pomieszczenia, sprzet, pojazdy, transportery, kontenery, ustugi pomocnicze i
infrastrukture zwigzang z przesytem i dystrybucjg mediéw oraz urzgdzenia monitorujgce nalezy
utrzymywac w dobrym stanie, w czystosci i w warunkach zgodnych z ich specyfikacjami. Nalezy
ustanowi¢ programy obstugi technicznej, ktére obejmuja:

. konserwacje zapobiegawczg (utrzymywanie w dobrym stanie);

Program konserwacji zapobiegawczej nalezy przeprowadza¢ zgodnie z zaleceniami
producenta. Program konserwacji zapobiegawczej mozna ewentualnie oprze¢ na
potwierdzonym doswiadczeniu operacyjnym.

. konserwacje naprawcza (np. przecieki, awarie maszyn, zuzycie czesci budynku);

Awarie maszyn i powierzchni budynku nalezy zapisywac w rejestrze, ktéry wykorzystuje sie do
planowania konserwacji naprawczej. Nalezy nadawac priorytet wnioskom dotyczgcym
konserwaciji, ktéra ma wptyw na bezpieczenstwo produktéw. Naprawy tymczasowe nie mogg
zagrazac bezpieczehstwu produktow.

« usprawnienia (np. renowacja, zmiana ustawienia urzadzen itd.).

5.1.2. Procedury konserwacji
Nalezy rejestrowaé dziatania konserwacyjne oraz weryfikowac ich poprawne przeprowadzanie.

Przed dziataniami nalezy zaplanowa¢ ochrone obszaréw przetwarzania zywnosci oraz utrzymywac
ja w trakcie dziatan konserwacyjnych i renowacyjnych. Konieczne mogg okazac sie szczegolne i
tymczasowe procedury.

Procedury w zakresie uruchamiania urzgdzen po konserwacji muszg obejmowac czyszczenie,
odkazanie i kontrole przed uzyciem. Po zakonczeniu przebiegu prébnego nalezy poinformowaé
odpowiedzialnego kierownika i zaktualizowa¢ dokumenty.

Personel zajmujgcy sie konserwacjg nalezy przeszkoli¢ w zakresie zagrozeh dla bezpieczenstwa
zywnosci zwigzanych z ich dziataniami.

Pojazdy, transportery i kontenery nalezy utrzymywac¢ w nieuszkodzonym stanie, w czystosci i w
warunkach zgodnych ze specyfikacjami materiatu.

5.1.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczgca konserwacji zawiera:

Dokumenty:

— rejestr urzadzen zawierajgcy wiasciwe informacje techniczne;

— programy konserwacji budynkéw, pomieszczen, sprzetu, pojazdow, transporterow, kontenerdw,
ustug pomocniczych i infrastruktury zwigzanej z przesytem i dystrybucjg mediéw oraz urzadzen
monitorujgcych.

Rejestry:
— awarii maszyn i uszkodzen powierzchni budynku;

— przeprowadzonych dziatarh konserwacyjnych.
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5.2. ZWALCZANIE SZKODNIKOW

5.2.1. Program zwalczania szkodnikoéw

Szkodniki (takie jak ptaki, owady, pajgki, gryzonie i inne mate ssaki) stanowig zagrozenie dla
bezpieczenstwa srodkow spozywczych. Dlatego tez nalezy wdrozy¢ udokumentowany program
zwalczania szkodnikow, aby zapobiegac ich obecnosci wewnagtrz obiektu i na jego zewnetrznych
terenach.

Personel wszystkich zaktadow produkcyjnych powinien by¢ przeszkolony w zakresie wykrywania
inwazji szkodnikéw lub zaktady te powinny zawrze¢ umowe z zewnetrzng kompetentng
organizacjg zwalczajgcg inwazje dotyczgcg regularnych kontroli, doradztwa i dziatan stuzgcych
powstrzymaniu lub zwalczeniu wszelkich inwazji.

Nalezy przeprowadzi¢ konsultacje z zewnetrznymi wykonawcami w celu okreslenia wtasciwego
programu zwalczania szkodnikéw. Muszg istnie¢ udokumentowane procedury wewnetrzne w
zakresie kontroli dziatan wykonawcy (np. wyznaczenie kierownika ds. zwalczania szkodnikéw).

Zakfady muszg by¢ zaprojektowane i utrzymane w sposob niedopuszczajgcy do wystepowania w
nich szkodnikéw. Nalezy usung¢ potencjalne miejsca legu, uszczelni¢ lub hermetycznie zamkng¢
wszelkie otwory oraz wyposazy¢ okna, drzwi i otwory wentylacyjne w odpowiednie urzgdzenia.

Najskuteczniejszym sposobem powstrzymywania inwazji jest utrzymywanie zgodnosci z zasadami
dobrego gospodarowania i dobrymi standardami, tj. niedopuszczanie do akumulacji odpadéw
zywnosciowych i papierowych, utrzymywanie w czysto$ci przejs¢ i korytarzy, usuwanie zbednych
urzagdzen i materiatdw z obszaréw produkcji, wtasciwa rotacja zapasow, utrzymywanie konteneréw
na odpady organiczne i odpady zabrudzone pod przykryciem itd. (obecnos¢ srodkdw spozywczych
i wody, nawet w najmniejszych ilosciach, niezabezpieczonych przed kontaktem z powietrzem
moze przyciggac szkodniki i nalezy jej zawsze unikaé, aby temu zapobiec).

Nalezy regularnie sprawdzac, czy doszto do inwazji, i dokonywaé przeglgdu planu monitorowania
zgodnie z wynikami kontroli.

Jezeli na terenie zaktadu w celu zwalczania szczuréw i myszy stosuje sie przynety na gryzonie, ich
podstawe powinny stanowic substraty ttuszczowe i woskowe oraz nalezy je umieszcza¢ w
wytrzymatej skrzynce. Nalezy ograniczy¢ stosowanie trujgcych przynet dla gryzoni wzdtuz
zewnetrznych Scian obiektu (niezabezpieczone stacje deratyzacyjne).

Elektryczne urzadzenia owadobdjcze przeciwko owadom latajgcym (lampy owadobéjcze) nie
moga przycigga¢ owadow z zewnatrz i nalezy umieszczaé je w odlegtosci powyzej 3 metrow od
niechronionych produktow.

Nie nalezy wpuszczac¢ zadnych zwierzgt domowych na obszar przygotowywania zywnosci lub
obszar sktadowania.

5.2.2. Dzialania naprawcze

Jezeli wymaga tego szkodliwa dziatalnosé gryzoni, mozna zainicjowa¢ programy zaktadajgce
uzycie trucizny na terenie zaktadu produkcyjnego. W takim przypadku program nalezy kontrolowac
w odniesieniu do zatwierdzonego postepowania z trujgca przynetg oraz nalezy zwroci¢ szczegoing
uwage na zapobieganie wszelkiemu wyciekowi przynety i pdzniejszym czynnikom ryzyka
dotyczgcym bezpieczenstwa zywnosci:

« nalezy wyraznie oznakowac / oznaczy¢ kodem wszystkie stacje deratyzacyjne w miejscu

uzycia;
« stacja deratyzacyjna musi znajdowac sie w zabezpieczonej metalowej putapce;
« trucizna musi mie¢ forme twardej kostki (nie sypkiego granulatu).

nalezy stosowa¢ pestycydy i obchodzi¢ sie z nimi zgodnie z przepisami.

5.2.3. Dokumentacja
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— Umowa z organizacjg zwalczajgca inwazje okreslajgca charakter ustug

— Sprawozdania z kontroli opisujgce nasilenie inwazji i zalecane dziatania naprawcze
— Instrukcja stosowania wszystkich pestycydéw

— Etykiety i karty charakterystyki stosowanych pestycydéw

— Dziennik identyfikowalnosci do celéw zapisywania szczegotow wszystkich przypadkow
stosowania pestycydow

— Mapa przedstawiajgca lokalizacje putapek, lepéw, srodkow owadobdjczych, stacii
deratyzacyjnych itd.

— Dowdd zatwierdzenia przez przedstawiciela zaktadu odpowiedzialnego za zwalczanie
szkodnikéw i w razie konieczno$ci przez wtasciwe organy

5.3. USLUGI POMOCNICZE | INFRASTRUKTURA ZWIAZANA Z PRZESYLEM | DYSTRYBUCJA
MEDIOW

5.3.1. Dostawa wody

Dostawa wody pitnej musi by¢ wystarczajgca, aby spetni¢ potrzeby proceséw produkcji. Konieczna
jest duza dostawa wody pod cisnieniem i w odpowiedniej temperaturze, a takze odpowiednie
instalacje i urzgdzenia do jej przechowywania i dystrybucji. Nalezy chroni¢ wode pithg przez
zanieczyszczeniem.

Zaktad przetwérczy musi by¢ zaopatrzony w wode pitng, ktéra przed pierwszym uzyciem (w tym
jako 16d) musi spetnia¢ wszystkie obowigzujgce lokalne i krajowe wymogi regulacyjne. Woda w
zaktadzie, w tym woda chtodzgca i woda procesowa, musi spetnia¢ wymogi jakosci i wymogi
mikrobiologiczne wiasciwe dla zamierzonego zastosowania.

Nalezy pobiera¢ probki wody majgcej bezposredni i posredni kontakt z Zzywnos$cig z odpowiednich
lokalizacji (miejsc stosowania) i badac jg mikrobiologicznie (ogdlna liczba bakterii i bakterie z grupy
coli) z okreslong czestotliwoscig (najlepiej co miesigc).

W przypadku gdy dostawy wody sg chlorowane, nalezy przeprowadzac¢ kontrole zapewniajgce,
aby poziom pozostatosci chloru w miejscu stosowania miescit sie w limitach wyznaczonych we
wiasciwych specyfikacjach.

Odzyskiwaniem, recyklingiem, oczyszczaniem i powtérnym wykorzystaniem wody nalezy
zarzgdzac¢ zgodnie z zasadami HACCP. Jakiekolwiek powtdrne wykorzystanie wody musi zatem
podlega¢ analizie zagrozeh obejmujgcej ocene jej przydatnosci do oczyszczania; w stosownych
przypadkach nalezy takze okresli¢ krytyczne punkty kontroli, aby monitorowaé zgodnos¢ z
wiasciwymi limitami okre$lonymi dla przeznaczenia.

Odzyskang i poddang recyklingowi wode procesowg nalezy przed jakimkolwiek powtérnym
wykorzystaniem oczysci¢ za pomocg odpowiednich zabiegow zgodnie z jej przeznaczeniem, aby
zapewniC bezpieczenstwo i przydatnos¢ wytworzonej zywnosci.

Na ogot zezwala sie na wykorzystanie wody niezdatnej do picia, ktérej nie poddano zadnej
obrdbce ani oczyszczaniu, do produkcji pary wodnej, w sprzecie przeciwpozarowym lub do
schitadzania, o ile:

. woda ta jest przechowywana w oddzielnym systemie, ktory zapobiega jej przypadkowemu
wykorzystaniu do jakiegokolwiek innego celu, i jest dostarczana za jego pomoca;

« woda ta nie stanowi zadnego bezposredniego lub posredniego ryzyka dotyczgcego
zanieczyszczenia produkcji; oraz

« ruryiurzadzenia do przechowywania i dystrybucji wyraznie réznig sie od instalacji rur
stosowanej dla wody pitnej.

5.3.2. Dostarczanie pary wodnej
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Para wodna dostarczana na miejsce wykorzystania musi mie¢ odpowiednig jakos¢ i czystosc.
Jezeli pare wodng wprowadza sie do produktu (para wodna wstrzykiwana do kuchenek i
sterylizatoréw) lub gdy podczas stosowania para wodna wchodzi w kontakt z produktem lub
opakowaniem bezposrednim, jej jako$¢ musi by¢ taka sama, jak jakos¢ pary wodnej
wykorzystywanej do celow kulinarnych, a ponadto taka para wodna musi by¢ wytworzona z wody
pitnej. Taki rodzaj pary wodnej wytwarza sie wyfgcznie przy uzyciu zatwierdzonych prawnie
chemikaliow do kottéw (nalezy skonsultowa¢ sie z wiasciwymi organami) i poddaje sie go
sedymentaciji (separator) i filtracji, a nastepnie dostarcza za pomocg instalacji rur ze stali
nierdzewne;.

Para wodna stosowana w bezposrednim kontakcie z zywnoscig lub na powierzchniach majgcych
kontakt z zywnoscig nie moze zawiera¢ zadnych substancji stanowigcych zagrozenie dla zdrowia.
Jakosc¢ kondensatu pary wodnej nalezy sprawdzac rutynowo (metnos¢, obce aromaty i czastki
state).

Wyloty weza parowego nie mogq stykac sie z podtoga.

5.3.3. Doprowadzenie powietrza

Powietrze w pomieszczeniu nie moze by¢ zrédtem zanieczyszczenia mikrobiologicznego, a na
obszarach, na ktorych wysterylizowany lub pasteryzowany produkt jest narazony na dziatanie
powietrza, nalezy monitorowac jakos¢ mikrobiologiczng powietrza w celu sprawdzenia
odpowiednich wartosci w odniesieniu do jakosci mikrobiologiczne;j.

Tam, gdzie to mozliwe, obszary przed i po pasteryzacji powinny mie¢ oddzielne doprowadzanie
powietrza.

W razie potrzeby nalezy kontrolowac temperature i wilgotnos¢ (np. w chtodniach).
Nalezy okresowo badac zewnetrzne otwory wlotu powietrza pod katem integralnosci fizyczne;.

W przypadku linii napetniania na zimno konieczne jest stosowanie filtrow HEPA' lub podobnych
systeméw filtracji powietrza w celu ograniczenia ponownego zanieczyszczenia, jesli pozagdane
okresy przydatnosci do spozycia sg podobne do okresow przydatnosci do spozycia produktéw z
linii napetniania na gorgco. W przeciwnym razie nalezy uwzgledni¢ wptyw zanieczyszczenia
poprodukcyjnego na okres przydatnosci do spozycia i odpowiednie warunki przechowywania.

5.3.4. Wentylacja

Nalezy zapewnia¢ odpowiednig wentylacje, aby usung¢ nadmiar lub niepozgdang pare wodna,
kurz i zapachy z pomieszczen, w ktérych odbywa sie przetwarzanie, aby utatwi¢ suszenie po
czyszczeniu na mokro, aby przeciwdziata¢ skraplaniu pary oraz wymieniaé zuzyte powietrze.

Powietrze przeptywajgce do obszardéw wysokiego ryzyka nalezy filtrowa¢ w celu usuniecia czgstek
statych i kondensatu. Filtry nalezy utrzymywac w czystosci i wymienia¢ zgodnie z
udokumentowang procedurg konserwaciji.

Przeptyw powietrza musi nastepowaé w kierunku obszaréw o mniejszym ryzyku (np. z obszaru
produkcji w kierunku obszaru obstugi).

Aby zapobiec dostepowi szkodnikow, kanaty wentylacyjne muszg by¢ wyposazone w ekran lub
inne urzgdzenie ochronne wykonane z materiatu odpornego na korozje. Ekrany te muszg by¢
tatwe do usunigcia w celu czyszczenia.

Systemy wentylacji muszg by¢ dostepne do czyszczenia, wymiany filtra i konserwaciji.

5.3.5. Oswietlenie

Wszystkie obszary muszg by¢ wyposazone w naturalny lub sztuczny system oswietlenia o
dostatecznej intensywnosci, aby umozliwi¢ personelowi dziatanie w higieniczny sposob.

! Wysokosprawny filtr powietrza. Specyfikacje mozna znalez¢ w EN 1822:2009. Okreslono tam kilka klas filtréw HEPA.
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Nalezy stosowa¢ niettukace sie zarowki w celu zapobiezenia opadaniu pottuczonego szkta i
zanieczyszczaniu nim produktow lub materiatow opakowaniowych. Jesli stosuje sie ttukgce sie
zaréwki, muszg one miec ostony ochronne.

5.3.6. Doprowadzanie sprezonego powietrza i gazu

Wymagana jakos¢ sprezonego powietrza zalezy od jego przeznaczenia. Przyktady odpowiedniej
jakoéci podano ponizej.

Doprowadzanie sprezonego powietrza nalezy wymiarowac i instalowac wraz z filtrami i
separatorami wilgoci/oleju niezbednymi w celu osiggniecia zamierzonej jakosci.

Klasy jakosci sprezonego powietrza zgodnie z normg 1SO 8573-1:2001
Czgstki state:

'malna liczba czastek na m® powietrza WVELSYUEIRE!
Maksyma Zawarto zawan‘os’ésoleju
0,1 p<d<0,5pn | 0,5u<d<1,0u | 1 pu<d<5u | Iny punkt | 3 (mg/m°)
$¢€ (g/m”)

rosy (°C)

1 100 1 0 -70 0,003 0,01

2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1

3 - 10 000 500 -20 0,88 1,0

4 - - 1000 +3 6 5,0

5 - - 20 000 +7 7,8 -

6 - - - +10 9,4 -

Odpowiednie klasy w odniesieniu do roznych zastosowan w zaktadzie produkcji sera topionego
Automatycznie

X . Maszyny do pakowania Bezposredni kontakt z
obsfugiwane cylindry, . *
X zbiorczego produktem
zawory itp.
Zamra | Chtodz Zamraz | Chiodz Zamraz | Chtodz
. X Inne . . Inne . : Inne
zanie enie anie enie anie enie
Czastki 1-2 1-2 y
stafe
Woda 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Olej 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Np. pneumatyczne opréznianie rur.

Sprezone powietrze w bezposrednim kontakcie z gotowym serem topionym nalezy réwniez
mikrofiltrowac tak blisko miejsca stosowania, jak to mozliwe.

Sprezone powietrze pochodzgce z urzgdzen wykorzystujgcych oleje smarowe i stosowane w
kontakcie z produktem lub opakowaniem (lub stosowane jako skfadnik) nie moze zawiera¢ oleju (w
celu unikniecia zanieczyszczenia przez potencjalne alergeny) i musi by¢ filtrowane® w miejscu
stosowania, aby zapewni¢ czystosc i brak zapachow oraz wszelkich innych niepozgdanych
zanieczyszczen.

5.3.7. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca ustug pomocniczych i infrastruktury zwigzanej z przesytem i dystrybucjg
mediow obejmuje:

Dokumenty:
— odpowiednie wymogi dotyczgce wody pitnej;

— procedury pobierania probek i mikrobiologicznego badania wody, rutynowego badania
kondensatu pary wodnej oraz pobierania probek i badania mikrobiologicznej jakosci powietrza;

2 Np. filtry z weglem aktywnym, a nastepnie filtr czgstek 0,01 .

22




WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

— procedura konserwacji filtrow powietrza;

— specyfikacje dotyczgce jakosci sprezonego powietrza;

— analiza zagrozen i odpowiedni plan HACCP w odniesieniu do ponownie uzytej wody.
Rejestry:

Wyniki badania wody (mikroorganizmy i w stosownych przypadkach chlor), pary wodnej (metnos¢,
obce aromaty i czgstki state) i powietrza (mikroorganizmy).
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5.4. USUWANIE ODPADOW ORAZ KONTROLA ODPADOW | SCIEKOW

5.4.1. Odpady state

Nalezy unika¢ akumulacji odpaddéw w obszarach pracy z produktami i ich przechowywania.
Odpady gromadzone w zaktadzie nalezy w miare mozliwosci sortowac i regularnie usuwac ze
strefy produkgji. Nalezy zarzgdzac czestotliwoscig usuwania, aby unikng¢ gromadzenia sie
odpadow — co najmniej raz dziennie.

Zaleca sie stosowanie workéw jednorazowego uzytku.

Pojemniki uzywane do odpadow i materiatéw niejadalnych muszg by¢ zarezerwowane dla tego
zastosowania i wyraznie oznaczone jako takie (np. etykietowane). Pojemniki muszg byc¢
wyposazone w pokrywki, jezeli obecne sg odpady organiczne.

Przedsiebiorstwo musi posiada¢ udokumentowany plan usuwania odpadow, ktéry opisuje
przetwarzanie odpadow sktadowanych w pojemnikach.

Obszar usuwania odpaddéw nalezy umiescic tak daleko, jak to mozliwe od:
o zrodet powietrza i wody;
« strefy produkciji;
« Mmiejsca przyjmowania surowcow.
Po kazdym odbiorze odpadow nalezy my¢ miejsce usuwania odpaddéw oraz czysci¢ pojemniki.

Produkty niezgodne ze specyfikacjg produktu, ktére majg by¢ usuniete lub wykorzystane jako
pasza lub do zastosowan innych niz zywnos¢, nalezy przechowywac oddzielnie i wyraznie
oznaczac (etykiety, znaki itp.) zgodnie z rozporzadzeniem o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego (WE) nr 1069/2009.

5.4.2. Odplywy i systemy kanalizacyjne

Kolektor do oczyszczania $ciekdw / oczyszczalnie Sciekdw nalezy umiescic¢ tak daleko, jak to
mozliwe od:

« zrodet powietrza i wody;
« strefy produkcj;
e Miejsca przyjmowania SUrowcow.

Odprowadzanie sciekéw, w tym wody po ptukaniu i czyszczeniu wykorzystywanej w procesie,
pomieszczeniach i wyposazeniu, musi by¢ zaplanowane i przeprowadzone w sposob
zapobiegajgcy zanieczyszczeniu wyrobow gotowych, wody pitnej i Srodowiska przetwarzania.
Zdolnos¢ w zakresie odptywu powinna by¢ wieksza niz potencjalna objetosé wody.

5.4.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczgca odpaddw obejmuje plan usuwania odpaddw.

5.5. ZAPOBIEGANIE OBECNOSCI CIAL. OBCYCH

5.5.1. Substancje zanieczyszczajace

Chociaz maszyny i urzadzenia muszg by¢ zaprojektowane i zbudowane z trwatych i nietamliwych
materiatdw, to czesci urzadzen lub uprzednio zanieczyszczone surowce sg gidwnym zrédtem ciat

obcych obecnych w produktach. Ponizej przedstawiono kilka przyktadéw:

« szkio z niezabezpieczonych okien, lamp, zaréwek, rur neonowych, termometrow, szkia
laboratoryjnego, wizjeréw na zbiornikach, lamp owadobdjczych lub innego sprzetu
szklanego;
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« drewno z palet lub urzgdzen drewnianych;

« metal z niewtasciwie zbudowanych lub konserwowanych maszyn lub urzadzen;

« tworzywa sztuczne z wiader, pudet, szczotek;

« kamienie z uszkodzonych podtég lub scian;

. Elarzed)zia uzywane w strefie produkcyjnej i zagubione przez personel (otoéwki, noze,
ucze).

5.5.2. Zapobieganie

Aby zapobiegac¢ wystgpieniu ciat obcych oraz kontrolowac je, nalezy przeprowadzi¢ nastepujgce

dziatania:
« usuwanie lub wymiana artykutéw powodujgcych potencjalne ryzyko (np. szpilek);
. pokrywanie szkta folig odporng na pekniecia lub uzywanie szkta bezpiecznego;

« uzywanie koloréw zupetnie innych niz te uzywane w przypadku surowcow i wyrobow
gotowych;

« odpowiednia i regularna konserwacja lub wymiana zuzytych urzgdzen;
« kontrola pierwszego produktu po czyszczeniu;

« przeprowadzanie wewnetrznej kontroli stosowanych urzgdzen (zaleca sie¢ prowadzenie

wykazoéw szkta, tworzyw sztucznych i innych elementéw stwarzajgcych ryzyko);

« szkolenie personelu w zakresie zagrozeh zwigzanych z ciatami obcymi, szkiem i drewnem.

Drewno i karton nie mogg stykac sie z niepakowang zywnoscia.

5.5.3. Weryfikacja

W celu unikniecia i zmniejszenia zanieczyszczenia produktu ciatem obcym zaleca sie stosowanie

filtrow, sit, wykrywaczy metali lub promieni rentgenowskich. Ze wzgledu na ograniczenia
techniczne metody te nie sg w petni niezawodne, ale mogg poméc zminimalizowac ryzyko i
zidentyfikowac stabe punkty w procesie.

5.5.4. Dokumentacja
Zob. sekcja 6.4 (plan HACCP)

5.6. KONTROLA ALERGENOW

5.6.1. Ocena

Nalezy posiadac program zarzgdzania alergenami oparty na ocenie zrodet potencjalnych
alergendw i ich charakteru.

Ocena musi obejmowac rodzaj i ilosci alergendw w:
« nabywanych surowcach i sktadnikach;

. olejach smarowych stosowanych w urzgdzeniach majgcych kontakt z produktem lub
opakowaniem (lub ewentualnie stosowanych jako sktadnik), ktére muszg by¢ wolne od
alergendw;

« wodzie do ptukania po dezynfekgiji;
« sprezonym powietrzu.

Ocene najlepiej przeprowadzi¢ w ramach analizy zagrozen (zob. sekcja 6.3) i musi ona
uwzglednia¢ ocene potencjalnej zawarto$ci substancji wymienionych w zatgczniku 1l do
rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.
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5.6.2. Zapobieganie
Zanieczyszczenie krzyzowe mozna minimalizowac i kontrolowaé poprzez:

« kontrole wizualng opakowan dostarczanych surowcow zawierajgcych alergeny przy wejsciu
(wszystkie rozlane lub wylane materialy muszg by¢ zabezpieczone);

« o0ddzielne przechowywanie surowcow zawierajgcych alergeny;

« zapewnienie starannosci podczas procesu produkcji (np. zaleca sie stosowanie pudetek z
nakrywkami);

« korzystanie z tych samych urzadzen lub linii produkcyjnych w przypadku produktéw z
alergenami i bez alergendéw wymaga petnego procesu czyszczenia, jesli catkowite
oddzielenie nie jest mozliwe.

Urzgdzenia uzywane w kontakcie z alergenami muszg by¢ tatwo rozpoznawalne (etykiety,
kolory...).

5.6.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczgca kontroli alergenéw zawiera:

— wyniki przeprowadzonej oceny;

— wykaz urzgdzen wykorzystujgcych smary z potencjalnymi alergenami;
— opis posiadanych srodkéw kontroli.

Nalezy zapewni¢ i udokumentowaé mozliwosc sledzenia alergenéw pokarmowych oraz alergendéw
przetworzonych w pétprodukt (w tym przez ponowne przetwarzanie) i wyréb gotowy. W
dokumentach dotyczacych specyfikacji wyrobu gotowego (zob. sekcja 5.72) nalezy okresli¢
wszelkie alergeny zawarte w wykazie sktadnikow.

5.7. CZYSZCZENIE | DEZYNFEKCJA

Celem czyszczenia jest usuwanie odpaddw, bakterii (w tym zarodnikéw) i pleéni z urzadzen do
przetwarzania i sSrodowiska przetwarzania, przy jednoczesnym zapobieganiu rozpraszaniu
mikroorganizmow (poprzez wytwarzanie aerozoli) w catym obszarze produkcji. Samo czyszczenie
nie usunie wszystkich bakterii z urzgdzen, a wiec wymagany jest oddzielny etap dezynfekc;ji, ktory
mozna przeprowadzi¢ za pomocg chemikaliéw, stosowania ciepta lub potgczenia obu tych metod.
5.7.1. Procedury czyszczenia

Wszystkie urzadzenia, narzedzia i cate srodowisko pracy z zywnoscig muszg by¢ czyszczone i
dezynfekowane w razie potrzeby, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktu.

Nalezy opisac i stosowaé odpowiednie pisemne procedury czyszczenia i dezynfekcji w odniesieniu
do wszystkich urzadzen i sSrodowiska przetwdrstwa spozywczego (podtogi, Sciany, sufity i odptywy
w obszarach produkciji).

W zaleznosci od celu procedury muszg obejmowacé specyfikacje i szczegoty dotyczace:
« przedmiotu programu (obszar, urzgdzenia lub narzedzia do czyszczenia lub dezynfekcji);
« uzywanych detergentéw i Srodkéw odkazajgcych oraz ich stezenia;

. metody (np. czas trwania, temperatura, natezenie przeptywu i cinienie roztworow
czyszczacych, liczba i kolejnos¢ etapdw czyszczenia);

« czestotliwosci;

« procedur monitorowania;

« procedury weryfikacji;

. odpowiedzialnosci (kto jest za co odpowiedzialny).

26




WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

Czyszczenie odbywa sie na ogoét recznie lub w systemie mycia mechanicznego sterowanego
automatycznie w obiegu zamknietym.

Urzadzenia do przetwarzania, ktérych nie mozna czysci¢ na miejscu, a takze podtogi, odptywy,
Sciany i sufity nalezy czyscic¢ recznie.

Urzadzenia, ktore wymagajg demontazu, nalezy zanurzy¢ w gorgcych detergentach i usung¢
zabrudzenia poprzez reczne szorowanie; nastepnie przed ponownym montazem urzgadzenia
nalezy sptuka¢ wodg (zob. sekcja 5.3.1) i odkazic.

Wszystkie powierzchnie przeznaczone do dezynfekcji muszg by¢ doktadnie wyczyszczone, aby
zapobiec dezaktywacji srodkow dezynfekujgcych przez substancje organiczne.

Czyszczenie powinno odbywac sie natychmiast po zakonczeniu produkcji. Jezeli dezynfekcja
przeprowadzana jest osobno, powinna ona odbywac sie bezposrednio przed rozpoczeciem
produkciji.

Urzadzenia uzywane sporadycznie — takie jak dodatkowe przewody, czeéci, osprzet itd. — musza
zostac¢ ponownie wyczyszczone lub zdezynfekowane przed uzyciem.

W przypadku gdy te same pojazdy, przenosniki i pojemniki sg uzywane w przypadku produktow
spozywczych i niespozywczych, czyszczenie nalezy przeprowadza¢ miedzy tadunkami. Kontenery
do przewozu luzem powinny by¢ przeznaczone wytgcznie do stosowania w przypadku zywnosSci,
chyba ze odpowiednie czyszczenie i dezynfekcja zostaty uznane za skuteczne i sg monitorowane
podczas pracy oraz weryfikowane.

W przypadku stosowania srodkéw dezynfekujgcych do dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z
produktem, zwykle musi po nim nastepowaé odpowiednie ptukanie wodg pitng, chyba ze nie jest to
wymagane w zatwierdzonych przez wiasciwy organ instrukcjach stosowania danego srodka
dezynfekujgcego.

Jezeli produkcja odbywa sie sporadycznie, obowigzujg procedury czyszczenia po produkcji oraz
procedury czyszczenia poczatkowego.

5.7.2.  Srodki i narzedzia do czyszczenia i odkazania

Pierwszym etapem w procesie czyszczenia jest wybor odpowiedniego srodka czyszczgcego.
Dotyczy to rodzaju zabrudzenia, czyszczonej powierzchni i jej bezpieczehstwa. Zabrudzenie
produktem w zaktadzie produkcji sera topionego polega zwykle na zabrudzeniu materiatem
organicznym (gtdbwnie w postaci ttuszczu i biatek) i materiatem nieorganicznym w postaci soli
wapnia (kamien mleczny).

Materiat organiczny usuwa sie zwykle przy uzyciu zrgcych detergentow zawierajgcych srodki
zwilzajgce; usuwanie zabrudzen nieorganicznych utatwia sie poprzez zastosowanie kwaséw
(gtéwnie azotowych, fosforowych).

Wszystkie zwigzki czyszczgce i odkazajgce muszg by¢ zatwierdzone jako nadajgce sie do
stosowania w kontekscie zywnosci. Zaleca sie, aby materiaty te byly przechowywane w ich
oryginalnych pojemnikach, wyraznie oznaczone i przechowywane oddzielnie od obszaréw
produkgji, aby unikng¢ zanieczyszczenia materiatow opakowaniowych i produktow oraz szkéd dla
personelu produkcyjnego. Srodki czyszczace potrzebne w ciggu dnia mogg byé umieszczone w
poblizu miejsca uzytkowania, jesli sg wyraznie oznaczone.

Szczotki nie mogg by¢ wykonane z witosia lub drewna — muszg by¢ wykonane z tworzywa
sztucznego (polipropylen, nylon o duzej gestosci). Wiadra muszg by¢ wykonane z podobnych
materiatow lub ze stali nierdzewnej. W przypadku szczotek i wiader z tworzyw sztucznych nalezy
okresli¢ odpowiedni regularny okres wymiany. Nalezy unika¢ szmatek do czyszczenia na rzecz
recznikow papierowych jednorazowego uzytku.

Personel produkcyjny musi by¢ przeszkolony w zakresie prawidtowego postepowania z
materiatami czyszczgcymi, ktore sg zwykle materiatami niebezpiecznymi, oraz uzywania ich.
Nalezy ich uzywac wytagcznie zgodnie z instrukcjg producenta.
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Gdy narzedzia do czyszczenia nie sg uzywane, powinny by¢ przechowywane w higieniczny
sposob (np. zawieszone na $cianie, umieszczone w szafach itp.).

5.7.3. Monitorowanie i weryfikacja czyszczenia i dezynfekcji

Wszystkie czynnosci z zakresu czyszczenia i dezynfekcji oraz odpowiednie parametry nalezy
dokumentowac¢ podczas kazdego cyklu czyszczenia, zapisy nalezy przechowywac i przegladac, a
w przypadku awarii urzgdzen / niepowodzenia procedury nalezy podjg¢ natychmiastowe dziatania
naprawcze. Nalezy stale monitorowaé parametry robocze systemu mycia mechanicznego
sterowanego automatycznie w obiegu zamknietym: temperature, czas, natezenie przeptywu i
stezenie.

Skutecznos¢ czyszczenia i dezynfekcji nalezy regularnie weryfikowaé w celu oceny skutecznosci
procedur, detergentow i sSrodkéw dezynfekujgcych. Weryfikacja musi obejmowaé demontaz
urzgdzen, kontrole wizualng, wymazy mikrobiologiczne lub ptytki kontaktowe pobrane ze sprzetu
technologicznego po czyszczeniu i dezynfekcji (w szczegdlnosci z powierzchni majgcych kontakt z
produktem i punktéw zidentyfikowanych jako trudne do czyszczenia) oraz kontrole braku
chemikaliow dezynfekujgcych przed rozpoczeciem produkciji.

5.7.4. Dokumentacja

Dokumenty:

— procedury czyszczenia, w tym procedura weryfikacji w odniesieniu do kazdego obwodu,
urzagdzenia i obszaru;

— specyfikacje dotyczgce detergentow i Srodkéw odkazajacych (np. arkusze danych).
Rejestry:
— monitorowanie czynno$ci z zakresu czyszczenia (monitorowanie parametrow);

— wyniki weryfikaciji.

5.8. HIGIENA PERSONELU

Podstawowym warunkiem utrzymania higieny i zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci jest
zapewnienie, by wszyscy pracownicy — od kierownictwa wyzszego szczebla do kazdego
pracownika produkcji — byli Swiadomi nadrzednego znaczenia higieny i dobrych praktyk w zakresie
higieny w ramach wszystkich dziatan: wyboru dostawcéw i pracownikow oraz zarzgdzania nimi,
opracowywania nowych produktow, czynnosci produkcyjnych, a takze przechowywania i
dystrybucji produktow oraz pracy z produktami. W zwigzku z tym nalezy wdrozy¢ skuteczng
procedure szkolen w zakresie bezpieczenstwa i higieny zywnosci, aby utrzymaé wysokg czujnosé
pracownikéw na problematyke tego obszaru (zob. sekcja 4.4).

5.8.1. Zdrowie osobiste

Pracownicy produkgciji, ktorzy pracujg ze srodkami spozywczymi lub mogg mie¢ z nimi kontakt,
zawsze muszg by¢ w dobrym stanie zdrowia. Przetozeni powinni pouczy¢ pracownikéw, aby
zgtaszali oni zty stan zdrowia, taki jak wszelkie choroby zakazne, schorzenia, rany otwarte lub inne
nietypowe zrodta zanieczyszczenia mikrobiologicznego, poprzez ktére moze dojsé do
zanieczyszczenia zywnosci, powierzchni przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig lub materiatéw
opakowaniowych do zywnosci.

Przetozeni muszg sprawdzi¢, czy pracownicy zrozumieli instrukcje.

Osoby, ktére zgtaszajg lub wykazujg wspomniane powyzej objawy, powinny zosta¢ odsuniete od
wszelkich czynnos$ci obejmujgcych prace z zywnoscig, dopoki ich stan zdrowia nie ulegnie
poprawie.
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Personel musi wiedzie¢, jakie choroby trzeba zgtasza¢ kierownictwu. Kierownictwo z kolei
wystosuje odwiadczenie w przypadku wystgpienia probleméw ze zdrowiem takich jak np.:

zapalenie zotadka i jelit;
wymioty;

nosicielstwo salmonelli;
wysoka temperatura;

bol gardia i gorgczka;
zakazone uszkodzenia skory;

wydzielina z nosa, oczu lub uszu.

Z zastrzezeniem ograniczen prawnych w panstwie prowadzenia dziatalnosci pracownicy muszg
przej$¢ badania lekarskie przed podjeciem pracy, w ktorej bedg mieli kontakt z Zzywnoscig, chyba
ze udokumentowana ocena zagrozenia lub ocena lekarska stanowi inaczej.

Dodatkowe badania lekarskie, o ile sg dozwolone, nalezy przeprowadza¢ w odstepach
przewidzianych przez PPPS.

5.8.2.

Higiena osobista i zachowanie

Aby zminimalizowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez czynnosci podejmowane przez
cztowieka, nalezy przestrzegac nastepujgcych zasad i je wdrozyc:

wszyscy pracownicy muszg utrzymywaé wysoki stopien czystosci osobistej, w tym mieé
czyste rece i odpowiednio przyciete paznokcie;

wszystkie zaciecia i zadrapania na odkrytej skérze nalezy zaklei¢ plastrem
samoprzylepnym w okreslonym kolorze, ktory wykonano z materiatu wykrywalnego przez
czujniki metalu. Nalezy regularnie sprawdzac¢ skuteczno$¢ wykrywania plastrow przez
czujniki metalu;

pracownicy muszg myc¢ i odkazaé dtonie przed rozpoczeciem pracy, przy kazdym powrocie
do obszaru roboczego i zawsze wtedy, gdy dionie zostang ubrudzone lub zanieczyszczone,
w tym po kichaniu, kaszleniu, dotykaniu odpadow itd.;

pracownicy powinni by¢ gtadko ogoleni lub nosi¢ ochronniki na brode w obszarach
roboczych. W celu uniknigcia zanieczyszczenia zywnosci wlosami w obszarach roboczych
nalezy rowniez nosi¢ czepek ochronny, aby catkowicie zakry¢ wtosy (drobnooczkowe siatki
na wiosy);

nalezy zakazac¢ stosowania perfumowanych kremow do rak, lakieréw do paznokci,
sztucznych paznokci, sztucznych rzes itd.;

w pracy nie wolno nosi¢ pierscionkow, kolczykow, zegarkow i innej bizuterii; jezeli nie
mozna zdjgc obrgczek Slubnych, nalezy nosi¢ rekawice;

WSzyscy pracownicy w obszarach przetwarzania zywnosci powinni nosi¢ czystg, zmywalng
i jasng odziez ochronng pozbawiong kieszeni zewnetrznych. Odziez, w tym obuwie, musi
byC czysta i utrzymana w dobrym stanie. W obszarach okreslonych przez kierownictwo
moze by¢é wymagana zmiana obuwia lub odziezy zgodnie z analizg ryzyka. W obszarach
mokrych nalezy nosi¢ wysokie buty. Odziez robocza nie moze mie¢ guzikéw (aby unikngé
zanieczyszczenia fizycznego), z wyjgtkiem guzikow zaciskowych. Odwiedzajgcym nalezy
zapewni¢ ochraniacze na buty;

w pracy zabrania sie jedzenia, picia i uzywania wyrobow tytoniowych (jest to dozwolone
wytgcznie w obszarach przeznaczonych do odpoczynku); dopuszczalne jest odpowiednie
zapewnianie pracownikom wody pitnej, pod warunkiem Ze jej uzycie nie stanie sie zrédtem
zanieczyszczenia (np. kapsle);
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. aby zapobiec wypadaniu réznych przedmiotéw na produkty, pracownicy nie mogg nosic
dtugopiséw, termometrow, okularéw, narzedzi itd. w koszulach, ptaszczach i ubraniach
powyzej pasa lub talii;

« niezapakowanych produktéw, materiatdw opakowaniowych i powierzchni przeznaczonych
do kontaktu z produktem nie nalezy dotyka¢ zranionymi lub zabandazowanymi dtorimi,
chyba Ze sg one w rekawicach, lub palcami z nacieciami i otwartymi ranami, chyba Ze sg
one przykryte plastrem samoprzylepnym i plastikowym ochraniaczem na palce (wszystkie
wypadki/obrazenia nalezy zgtosi¢ bezposredniemu przetozonemu, aby mozna byto wdrozyc¢
odpowiednie leczenie przed powrotem do pracy);

. jezeli stosowane sg rekawice, muszg one by¢ wykonane z higienicznego i
nieprzepuszczajgcego materiatu oraz utrzymywane w czystym, nienaruszonym i
higienicznym stanie;

« pracownicy mogg spozywac¢ zywnosc¢ jako positki i przekgski wytgcznie w wyznaczonych
obszarach; zywnos¢ te nalezy przechowywac w zamknietych i sztywnych pojemnikach
(zywnosci nie mozna przechowywa¢ w szafkach dla pracownikéw na obszarach produkcji);

« ha obszary produkcji oraz do biur i korytarzy wychodzgcych bezposrednio na obszary
produkciji nie wolno wnosi¢ zywych roslin ani kwiatéw;

« zatyczki ochronne do uszu muszg by¢ przymocowane za pomocg sznurka, aby unikngc¢
zanieczyszczenia produktu.

Nalezy wyznaczy¢ wtasciwy personel nadzorczy, ktéry bedzie odpowiadac za przestrzeganie
powyzszych zasad przez wszystkich pracownikéw i posiada¢ w tym zakresie uprawnienia.

Aby zapobiec sytuacji, w ktérej jakikolwiek pracownik cierpigcy na chorobe przenoszong przez
zywnos$¢ spowoduje zagrozenie zanieczyszczenia produktu, przedsiebiorstwo musi przyjac¢ petng
odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci, higiene i zwalczanie szkodnikow w zaktadowych
jednostkach gastronomicznych.

5.8.3. Zywienie personelu

Stotoéwki dla personelu oraz wyznaczone obszary do przechowywania i spozywania zywnosci
nalezy usytuowac w takim miejscu, aby zminimalizowa¢ mozliwos¢ zanieczyszczenia krzyzowego
obszaréw produkcji.

Stotéwkami dla personelu nalezy zarzadzac tak, aby zapewnic¢ higieniczne przechowywanie
sktadnikow oraz przygotowywanie, przechowywanie i podawanie gotowych positkow.

Pracownicy mogg przechowywac i spozywaé wtasng zywnos¢ wytgcznie w wyznaczonych
miejscach.

Jezeli zywienie personelu powierzono zewnetrznemu wykonawcy, wykonawca musi przyjgc
odpowiedzialnos¢ za wszystkie swoje czynnosci, a w zakres standardowego audytu nalezy
wigczy¢ wdrozony system higieny.

5.8.4. Dokumentacja

Instrukcje dotyczgce higieny personelu.

5.9. ZARZADZANIE ZAKUPIONYMI MATERIALAMI (SUROWCAMI | SKLADNIKAMI)

5.9.1. Zarzadzanie zakupionymi surowcami i sktadnikami

Jakosc¢ surowcdw i sktadnikéw (w tym soli, substancji aromatycznych, dodatkéw, substanciji
pomocniczych w przetworstwie i gazéw) ma zasadnicze znaczenie dla uzyskania wysokiej jakosci
wyrobu gotowego, tj. produktu, ktéry nie tylko spetnia wszystkie obowigzujgce przepisy, ale takze
zawsze jest produkowany z materiatow, ktore przeszty kontrole jakosci, oraz zaspokaja potrzeby
zywieniowe i zdrowotne konsumentow.
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5.9.1.1. Wybodr dostawcodw i zarzgdzanie nimi

Wszystkie surowce i sktadniki nalezy nabywac od zatwierdzonych i zarejestrowanych dostawcow.
Rejestr ten powinien podlegac okresowej ocenie, z uwzglednieniem wczesniejszej efektywnosci
dostawcoéw (zdolnosci do spetnienia oczekiwan i wymogéw oraz zachowania zgodnosci ze
specyfikacjami w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci) oraz zagrozen zwigzanych z
materiatem i miejscami produkcji.

Przyktadowy sposob oceny dostawcy przedstawiono w zatgczniku IV czes¢ A.

5.9.1.2. Specyfikacje

Nalezy przechowywac dokumenty specyfikacji w odniesieniu do wszystkich stosowanych
surowcow i sktadnikéw. Poza podstawowymi cechami produktéw (sktadem chemicznym,
parametrami organoleptycznymi, przeznaczeniem itd.) powinny one zawiera¢ nastepujace
informacje:

. dane i informacje do celéw identyfikowalno$ci: nazwe i pochodzenie zakupionego
materiatu, numery zezwolen/rejestracji, numery partii produktéw i terminy waznosci;

« warunki przechowywania: temperatura, wilgotnosé¢ i warunki oswietleniowe oraz wszystkie
inne majgce zastosowanie elementy, ktére mogg wptywacé na jakos¢ produktéw i
bezpieczenstwo zywnosci;

« kryteria mikrobiologiczne;

« hajwyzsze dopuszczalne poziomy pestycydow, dioksyn, PCB, metali ciezkich, aflatoksyny
M, antybiotykéw i innych lekéw weterynaryjnych?;

« zawartosc alergendw;

« zanieczyszczenia fizyczne: w surowcu nie moze znajdowac sie zaden materiat obcy
(metale, tworzywa sztuczne, guma itp.).

W przypadku materiatu serowego przeznaczonego jedynie do dalszego przetwarzania dostawca
musi by¢ zobowigzany w razie koniecznosci, aby zapewni¢ dodatkowe informacje niezbedne do
odpowiedniego postepowania z tym materiatem oraz do jego przygotowania i obréobki. Wiecej
informacji przedstawiono w sekgcji 5.1.3 wytycznych EDA/EUCOLAIT dotyczgcych sera jako
surowca.

5.9.1.3. Kontrola dostarczanego materiatu

Nalezy wdrozy¢ udokumentowang procedure kontroli dostarczanego materiatu, w ktorej zostanie
okreslony sposéb kontroli i weryfikacji zgodnosci z wymogami i specyfikacjami.

Zakres, w jakim nalezy przeprowadzac¢ ponizsze kontrole, zalezy od wiarygodnosci dostawcy,
charakteru materiatu oraz wptywu, jaki moze on mieé na skuteczne przetwarzanie i jako$é
wyrobéw gotowych:

« kontrole wizualne przed roztadunkiem i w jego trakcie w celu sprawdzenia, czy podczas
transportu zachowana zostata jakos¢ i bezpieczenstwo materiatu (np. nienaruszone
plomby, brak szkodnikéw, rejestrowanie temperatury), czysto$¢ produktu i pojazdu,
prawidtowe warunki transportu (temperatura, obecnos¢ materiatdéw niedozwolonych w
transporcie) itd.;

« kontrola zgodnosci dokumentéw z zaméwieniem (pod wzgledem iloSciowym i
jakosciowym), np. posiadania wymaganych swiadectw analizy, rejestrowania wymaganych
temperatur transportu;

. badania organoleptyczne w celu oceny wygladu, koloru, zapachu i smaku;

® Nalezy zwrdcié uwage, ze najwyzsze dopuszczalne poziomy ustalone dla mleka dotyczg réwniez (po przeliczeniu)
przetworzonych i ztozonych $rodkéw spozywczych (art. 2 rozporzadzenia nr 1881/2006) oraz ze zastosowanie majg
zakazy uzywania, mieszkania i detoksykaciji (art. 3 rozporzadzenia nr 1881/2006).
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. badania fizyczne, tj. temperatura w momencie dostawy;
« analizy chemiczne i mikrobiologiczne w celu sprawdzenia zgodno$ci ze specyfikacjami.

Materiaty spetniajgce wymogi specyfikacji sg zatwierdzone do uzytku. Z materiatami, ktére sg
niezgodne ze specyfikacjami lub ktérych warunki transportu sg nie do zaakceptowania (sg brudne,
uszkodzone lub przeterminowane), nalezy postepowac tak, aby zapobiec ich niezamierzonemu
uzyciu do czasu zwrotu do dostawcy.

W przypadku materiatu serowego przeznaczonego jedynie do dalszego przetwarzania kontroli
podlegajg nastepujgce elementy:

« rodzaj surowca;
- wyglad materiatu serowego (np. widoczna plesn, rozkruszki mgczne, brud itp.);
« stan materiatu opakowaniowego;

. dodatkowe informacje potrzebne do podjecia decyzji o przyjeciu materiatu oraz wszelkie
ograniczenia dotyczgce jego uzytkowania, w tym odpowiednie postepowanie z tym
materiatem, jego przygotowanie i obrébka, oraz charakter kazdego zanieczyszczenia i
jakiejkolwiek wczesniejszej obrébki.

Nalezy przestrzega¢ wskazowek okreslonych w sekcji 5.3.1 wytycznych EDA/EUCOLAIT
dotyczacych sera jako surowca.

Przyktadowa karte ewidencji odbioru surowca przedstawiono w zatgczniku 1V czesc B.
5.9.1.4. Warunki przechowywania i postepowania

Dostarczane materiaty muszg by¢ wyraznie oznaczone; nalezy z nimi odpowiednio postepowac i
przechowywac je do czasu uzycia zgodnie z obowigzujgcymi specyfikacjami przechowywania.

Przechowywanie materiatu serowego wykorzystywanego jako surowiec powinno odbywac sie
zgodnie ze wskazéwkami okreslonymi w sekcji 5.3.2 wytycznych EDA/EUCOLAIT dotyczacych
sera jako surowca.

Pomieszczenia do przechowywania powinny by¢ utrzymane w czystosci i porzadku.

Aby umozliwi¢ przeprowadzanie czyszczenia i zwalczanie szkodnikéw, nalezy wzigé pod uwage
odlegto$¢ od scian, szczelnie zamykane drzwi i okna oraz mozliwe do oczyszczenia posadzki,
Sciany i konstrukcje sufitowe.

W przypadku uszkodzenia toreb lub beczek konieczne jest ich uszczelnienie, aby nie dopusci¢ do
rozlania produktéw i ich zanieczyszczenia. Nie wolno uzywac sktadnikéw zanieczyszczonych
wskutek uszkodzenia ze wzgledu na mozliwe zanieczyszczenie mikrobiologiczne lub
zanieczyszczenie ciatlem obcym.

Szklane pojemniki nalezy przechowywa¢ oddzielnie od innych materiatow.

Materiat zywnosciowy nalezy przechowywac zgodnie z zasadg ,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”
(FIFO), w szczegolnosci gdy trwato$¢ materiatu wptywa na bezpieczenstwo zywnosci i jej
przydatnos¢ do spozycia. Wazne jest przeszkolenie pracownikow, aby zawsze w pierwsze;j
kolejnosci wysytali najstarszy towar. W przypadku materiatu zywnosciowego innego niz materiat
serowy nalezy rowniez przestrzega¢ zasady ,pierwsze traci wazno$c¢, pierwsze wychodzi” (FEFO).

Nalezy stosowa¢ kodowanie partii w celu zapewnienia wiasciwej rotacji zapasow.
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5.9.2. Zarzadzanie zakupionymi opakowaniami

Opakowania obejmujg opakowania bezposrednie (materiaty majgce kontakt z produktami, takie jak
pojemniki z tworzywa sztucznego, kadzie, materiaty z maszyn wykorzystujgcych technologie
L<formowanie, napetnianie, zgrzewanie”), opakowania zbiorcze (materiaty, ktére nie majg kontaktu z
produktami, takie jak kartony zewnetrzne), a takze folie termokurczliwe i palety.

5.9.2.1. Wybor dostawcodw i zarzgdzanie nimi

Wszystkie materialy opakowaniowe powinny by¢ nabywane od zatwierdzonych i zarejestrowanych
dostawcow. Rejestr ten powinien podlega¢ okresowej kontroli zgodnie z planem audytu oraz z
uwzglednieniem wczesniejszej efektywnosci dostawcow (zdolnosci do zachowania zgodnosci ze
specyfikacjami), a takze zagrozen zwigzanych z materiatami.

5.9.2.2. Zgodnos$¢ z rozporzadzeniami

Opakowania bezposrednie muszg nadawac sie do kontaktu z zywnoscig. Nie powinny one:
« stanowi¢ zagrozenia dla zdrowia ludzi;
. powodowac nieakceptowalnej modyfikacji sktadu produktéw spozywczych;
. powodowac pogorszenia organoleptycznych cech produktéw spozywczych.

Wszystkie opakowania, zarowno te majgce kontakt z produktami, jak i zewnetrzne opakowania
ochronne i skrzynie, muszg by¢ zgodne z rozporzgdzeniem (UE) nr 1935/2004. Nalezy udostepni¢
odpowiednig dokumentacje wykazujgcg ich zgodnos¢. Dokumentacje te nalezy udostepnic
witasciwym organom na zgdanie.

Jezeli wymagaijg tego przepisy, dostawcy materiatdw opakowaniowych muszg przeprowadzic
badanie migracji globalnej przewidziane dla tego typu materiatu oraz badania migracji specyficznej
sktadnikdéw. W gwarancjach nalezy uwzgledni¢ charakter przeznaczonego do pakowania produktu
oraz zabiegi fizyczne (termoformowanie) lub chemiczne (dezynfekcje) przeprowadzone przez
producenta podczas pakowania.

5.9.2.3. Kontrola dostarczanego materiatu

W momencie dostawy nalezy opakowania poddac¢ kontroli wizualnej pod katem czystosci
zewnetrznej; elementy zabrudzone nalezy odrzucic.

Drewniane palety, ktére ulegty zabrudzeniu lub uszkodzeniu, nalezy wytgczy¢ z procesu.

5.9.2.4. Przechowywanie i postepowanie

Materiaty opakowaniowe muszg by¢ przechowywane w czystych i suchych obszarach. Ze wzgledu
na fakt, ze materiaty te zazwyczaj nie sg poddawane czyszczeniu przed uzyciem, podczas
przechowywania w magazynach i w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy zwréci¢ szczegodlng
uwage, aby nie dopusci¢ do ich zanieczyszczenia brudem, szkodnikami i jakimkolwiek czynnikiem
zanieczyszczajgcym.

Drewniane palety mogg stanowi¢ zrédto zanieczyszczenia mikrobiologicznego, w szczegdlnosci
palety wykorzystywane do dostarczania czesto zabrudzonych opakowan i surowcow. Powinny byc¢
one przechowywane z dala od obszarow przetwarzania, jedynie w obszarach, w ktorych produkt
jest juz zapakowany i nie moze by¢ zanieczyszczony. W obszarach przetwarzania nalezy
stosowac stojaki, palety i wozki wykonane z mozliwych do oczyszczenia materiatéw (tworzyw
sztucznych, metali) albo przeznaczone do jednorazowego uzytku.
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5.9.3. Dokumentacja

Dokumenty:

— rejestr dostawcow, w tym ich numery rejestracji lub zezwolen;

— dokumenty specyfikacji w odniesieniu do wszystkich surowcéw i sktadnikéw;
— procedura kontroli dostarczanych materiatow;

— gwarancje, ze bezposrednie materiaty opakowaniowe mogg by¢ uzywane bez Zadnych obaw o
bezpieczenstwo przeznaczonego do zapakowania produktu, z uwzglednieniem zabiegow
fizycznych (termoformowanie) lub chemicznych (dezynfekcja) przeprowadzanych przez
producenta podczas pakowania.

Rejestry:
— wykryte odchylenia od specyfikaci;
— wyniki pobierania i analizy prébek oraz innych przeprowadzonych badan.

Skuteczng identyfikowalnos¢ mozna utatwi¢ poprzez powigzanie rejestrow dotyczgcych
otrzymanego materiatu serowego przeznaczonego wytgcznie do dalszego przetwarzania z
pierwotng identyfikacjg partii okreslong przez pierwotnego producenta.

5.10. ETYKIETOWANIE

5.10.1. Informacje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
Na etykietach produktéw koncowych powinny znajdowac¢ sie nastepujgce informacje:
. znak identyfikacyjny (zob. rozporzadzenie nr 853/2004);
« pochodzenie produktu (nazwa i adres producenta, pakujgcego lub dystrybutora);

« okres przydatnosci do spozycia, data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do
spozycia (rozporzadzenie nr 1169/2011);

. zalecane warunki przechowywania;

. wykaz sktadnikéw (nalezy opracowac program ujednolicania etykiet, aby zapewni¢ petng
zgodnosc etykietowania alergenow z recepturami produktow. Nalezy rozpozna¢ wszystkie
substancje alergenne w recepturze).

Nalezy zapoznac sie¢ z odpowiednimi wymogami w zakresie etykietowania i ich przestrzegac
(rozporzgdzeniem nr 1169/2011).

5.10.2. Dokumentacja
— Wyniki badan dotyczgcych okresu przydatnosci do spozycia.

5.11. PRZECHOWYWANIE | SKLADOWANIE

5.11.1. Procedury przechowywania

Surowce i skfadniki nalezy przechowywac¢ w temperaturze okreslonej w zaktadzie spozywczym
odpowiedzialnym za ich produkcje. Zarzgdzanie przechowywaniem materiatu innego niz ser musi
by¢ zgodne z zasadg pierwsze traci waznosé, pierwsze wychodzi (FEFO).

Przechowywanie sera nalezy przeprowadza¢ zgodnie z wytycznymi EDA / EUCOLAIT
dotyczgcymi sera jako surowca.

Materiat, ktéry wymaga przechowywania chtodniczego, nalezy umiesci¢ w warunkach chtodniczych
bez zbednej zwtoki.
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Wyroby gotowe nalezy wyraznie oznaczy¢ i postepowac z nimi w odpowiedni sposéb, a takze
przechowywac je zgodnie z okreslonymi wymogami (zob. sekcja 5.72).

Zarzadzanie sktadowaniem wyrobéw gotowych nalezy przeprowadzaé zgodnie z zasadg pierwsze
weszto, pierwsze wyszio (FIFO).

Na zewnetrznej scianie magazynu w widocznym miejscu nalezy umiesci¢ termometr. Nalezy
korzystac z termometrow rejestrujgcych lub przeprowadzac¢ reczny zapis temperatur.

Nalezy zagwarantowa¢ bezpieczenstwo obszaru za pomocg organizacji ruchu. Nalezy wyraznie
oznaczy¢ strefy dla pieszych.

5.11.2. Dokumentacja
— instrukcje przechowywania;

— wyniki kalibracji termometrow.

5.12. WYPUSZCZANIE PRODUKTOW KONCOWYCH
Specyfikacje wyrobu gotowego (nhazywang czesto ,aktem urodzenia”) nalezy wydac dla kazdej
partii, okreslajgc wszystkie nastepujace wymogi:

« opis i skiad produktu;

« wykaz skfadnikéw, ktory nalezy umiesci¢ na etykiecie;

« wymogi chemiczne, fizyczne i sensoryczne oraz wtasciwosci;

« kryteria mikrobiologiczne stosowane w celu zweryfikowana kontroli mikrobiologicznej;

« wszelkie zawartosci alergendw;

. opakowanie produktu (w tym dane i informacje dotyczgce identyfikowalnosci, ktére nalezy
umiesci¢ na opakowaniu);

« okres przydatnosci do spozycia oraz odpowiednie warunki przechowywania i transportu
(warunki dotyczgce temperatury, wilgotnosci i odwietlenia oraz wszystkie inne majgce
zastosowanie elementy, ktére mogg wptywac na jakosé produktu i bezpieczenstwo
Zywnosci);

« wszelkie warunki uzytkowania.

6. HACCP

6.1. Zasapy HACCP

Kazdy producent musi posiada¢ sprawny system HACCP zgodnie z siedmioma zasadami HACCP
ustanowionymi w Kodeksie Zywnosciowym.

ZASADA 1: Przeprowadzenie analizy zagrozen. Dziatania te obejmujg identyfikacje
potencjalnych zagrozen i koniecznosc¢ ich kontrolowania (tj. zapobieganie lub
ograniczenie do akceptowalnych poziomoéw bgdz wyeliminowanie).

ZASADA 2: Okreslenie krytycznych punktow kontroli. Okres$lanie opiera sie na ocenie
dostepnych srodkéw kontroli pod katem ich wptywu na zagrozenia i mozliwosci
monitorowania ich w czasie odpowiednim dla natychmiastowych dziatah
naprawczych. Krytyczne punkty kontroli okresla sie jako etapy, podczas ktorych
wprowadza sie $rodki kontroli niezbedne dla osiggniecia wymaganego poziomu
kontroli (por. zasada 1).

ZASADA 3: Ustalenie limitu krytycznego. Limity ustala sie dla kazdego krytycznego punktu
kontroli w odniesieniu do odpowiednich parametrow wykorzystanych do
monitorowania wtasciwego funkcjonowania srodkéw kontroli. Wartos¢ limitu
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okresla, czy srodek kontroli dziata zgodnie z przeznaczeniem, czy tez utracono
kontrole.

ZASADA 4: Ustanowienie systemu stuzgcego monitorowaniu kontroli krytycznych punktow
kontroli.

ZASADA 5: Okreslenie dziatah naprawczych, ktére nalezy podjg¢ w przypadku, gdy
monitorowanie wskazuje, ze utracono kontrole nad danym krytycznym punktem
kontroli. Utrata kontroli nad krytycznymi punktami kontroli ma miejsce, jezeli
przekroczono co najmniej jeden limit krytyczny.

ZASADA 6: Ustanowienie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest
skuteczny. Dziatania weryfikacyjne obejmujg réwniez weryfikacje systemu jako
catosci (warunki wstepne i HACCP).

ZASADA T: Ustanowienie dokumentacji dotyczgcej wszystkich procedur i rejestréow
odpowiednich dla tych zasad i ich stosowania.

Utworzenie zespotu ds. HACCP jest kluczowe dla dziatania systemu HACCP/programu warunkow
wstepnych.

Zespo6t ds. HACCP powinien tgczy¢ w sobie wiedze z wielu dyscyplin, takich jak produkcja sera
topionego, zapewnianie jakosci, mikrobiologia i technologia przetwarzania, oraz mie¢
doswiadczenie w opracowywaniu i wdrazaniu systemu HACCP.

Zakres odpowiedzialnosci kierownika zespotu ds. HACCP jest nastepujacy:
e zarzadzanie zespotem ds. HACCP i organizacja jego pracy;
e zapewnianie szkolenia i ksztatcenia czlonkow zespotu ds. HACCP;

e zapewnianie ustanowienia, wdrozenia, utrzymania i aktualizowania systemu HACCP/programu
warunkow wstepnych; oraz

e wspoipraca z podmiotami zewnetrznymi w zakresie kwestii zwigzanych z systemem
HACCP/programu warunkow wstepnych.

6.2. DANE | INFORMACJE KONIECZNE DO PRZEPROWADZENIA ANALIZY ZAGROZEN

6.2.1. Wiasciwosci surowcow i sktadnikow

Nalezy zachowac opis kazdego rodzaju wykorzystanego surowca, skfadnika i dodatku. Kazdy opis
powinien w odpowiedni sposéb przedstawia¢ aspekty mikrobiologiczne, chemiczne lub fizyczne,
ktére moga by¢ potrzebne, aby okresli¢ ich status w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i mozliwe
zagrozenia (np. skfad, pochodzenie, okres przydatno$ci do spozycia, wczesniejsze przetwarzanie i
postepowanie, wszelkie obowigzujgce kryteria przyjecia i specyfikacje).

6.2.1.1. Surowce

Surowce mozna zaklasyfikowa¢ do nastepujgcych kategorii:

e Ser, niezaleznie od zawartosci ttuszczu i wilgoci, wyprodukowany w tym samym lub innym
zaktadzie, w ktérym uzyskuje sie produkt. Materiat serowy obejmuje materiat serowy, ktéry
w trakcie produkcji lub dystrybucji nie spetnia przewidzianych specyfikacji handlowych lub
higienicznych (odzyskany materiat serowy) zgodnie z wytycznymi EDA / EUCOLAIT
dotyczacymi sera jako surowca. Pochodzenie i historia (zastosowane przetwarzanie
materialu serowego i postepowanie z nim) majg szczegolne znaczenie dla analizy
zagrozen. Dotyczy to w szczegolnosci surowca odzyskanego z innych linii przetwarzania
lub dystrybucji.

« Produkty z ttuszczu mlecznego, ktére dodaje sie w celu normalizacji w gore zawartosci
ttuszczu w surowcu, aby osiggnaé pozgdang zawartos¢ tluszczu w wyrobie gotowym (np.
$mietanka, masto, olej maslany i ghee).
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Mieko i przetwory mleczne inne niz ser i przetwory mleczne o wysokiej zawartosci tluszczu,
tj. produkty, ktére dodaje sie w celu normalizacji w dét zawartosci ttuszczu lub normalizacii
zawartosci suchej masy w surowcu wejsciowym, aby osiggna¢ pozadany skiad produktu
koncowego (np. koncentraty mleka, maslanka, mleko w proszku, biatka mleka, serwatka w
proszku, laktoza).

Thuszcz roslinny (jedynie w przypadku produktéw mieszanych).
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6.2.1.2. Sktadniki zywnosci

Nalezy opisa¢ kazdy wykorzystany sktadnik zywnosci. Opis musi zawiera¢ informacje na temat
stanu mikrobiologicznego i specyfikacji, sposobu przygotowania/przetwarzania przed dostawa-

Skfadniki obejmuija:
« chlorek sodu i substytuty soli (np. chlorek potasu);
« wode;

. zelatyne i skrobie, ktére mozna wykorzystywaé w celu wypetnienia takiej samej funkcji jak
stabilizatory, pod warunkiem ze dodaje sie je jedynie w ilosciach niezbednych do
funkcjonowania jako stabilizatory lub zageszczacze;

e« Ocet;

« pozostate sktadniki stosowane w celu nadania produktowi cech charakterystycznych
(aromatu), takie jak przyprawy i inne warzywa oraz inne przetwory spozywcze.

6.2.1.3. Dodatki do zywnosci

Nalezy opisa¢ kazdy wykorzystany dodatek. W opisie nalezy okresli¢ ilo§¢ kazdego dodanego
dodatku, wykaz wszelkich substancji dodanych jako nosniki wraz z dodatkiem oraz najwyzszy
dopuszczalny poziom okreslony w prawodawstwie. Nalezy zachowac karty charakterystyki
produktu od producenta jako dokumentacje.

Mozna wykorzystaé rézne typy dodatkdw majgce rézne funkcjonalne role w procesie produkciji i
stuzgce utrzymaniu stabilnosci produktu w trakcie okresu przydatnosci do spozycia. Zwykle
wykorzystuje sie nastepujgce dodatki:

. sole emulgujgce (np. polifosforany sodu, cytryniany sodu): utatwiajg one faze topienia
poprzez przeksztatcanie zelu kazeinowego sera w faze rozpuszczalng, aby uzyskaé
emulsje ttuszczu w wodzie;

« regulatory kwasowosci (np. kwasy organiczne takie jak kwas cytrynowy, kwas mlekowy lub
kwas octowy badz kwasny weglan sodu lub weglan wapnia);

« barwniki (np. annatto, beta-karoten, chlorofil, ryboflawina);

« konserwanty (np. sorbinian potasu lub sodu, propinian potasu lub sodu, nizyna): ich
dziatanie przeciwdrobnoustrojowe potgczone z odpowiednig obrobkag cieplng zapewnia
okres przydatnosci do spozycia produktu trwajacy kilka miesiecy;

. stabilizatory i zageszczacze;
« Srodki przeciwzbrylajgce.
6.2.1.4. Substancje pomocnicze w przetwdrstwie

Nalezy opisa¢ kazdg wykorzystang substancje pomocniczg w przetworstwie. Substancje
pomocnicze w przetworstwie muszg by¢ odpowiednie w stosunku do ich przeznaczenia i o jakosci
odpowiadajgcej zywnosci. W ich opisie nalezy okresli¢ ilos¢ kazdej dodanej substancji i wykaz
wszelkich substancji dodanych jako nosniki wraz z dodatkiem.

6.2.1.5. Materialty opakowaniowe

Nalezy opisa¢ materiat opakowania bezposredniego. W opisie nalezy okresli¢ materiat oraz
wszelkie kolory powtok i nadruku. Nalezy zachowa¢ karty charakterystyki produktu od producenta
jako dokumentacije.

6.2.2. Etapy produkcji i schematy przebiegu procesu

Gtowne etapy procesu produkcji nalezy opisa¢ i zachowaé wraz z przejrzystym schematem
przebiegu procesu / diagramami przedstawiajgcymi kolejnos¢ etapow przetwarzania i ich
wzajemne oddziatywanie.
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Nalezy okresli¢ wszelkie wymogi prawne majgce zastosowanie do tych etapow.
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Etapy procesu wiasciwe dla produkcji sera topionego obejmuja:
6.2.2.1. Topienie i emulgowanie

Ser skfada sie z zelu parakazeinowego z zamknietymi drobinkami tluszczu i wilgoci. Sole
emulgujace dziatajg posrednio poprzez stymulacje (wraz z cieptem i mieszaniem) szeregu zmian
fizykochemicznych* w mieszance, ktore przeksztatcajg nierozpuszczalng parakazeine w
parakazeinian sodu, ktory w trakcie przetwarzania wigze wode i emulguje uwolniony ole;j.

6.2.2.2. Obroébka cieplna

Do obrobki cieplnej sera topionego wykorzystuje sie na ogét skrobakowy wymiennik ciepta, rurowy
wymiennik ciepta lub system bezposredniego wtrysku UHT.

Przebieg procesu termicznego podczas produkcji sera topionego jest bardzo zréznicowany w
zaleznosci od wykorzystanych surowcow, rodzaju sera topionego (np. do smarowania lub w
kawatku) i Srodkéw aromatyzujgcych. Wszystkie zastosowane procesy termiczne powinny jednak
obejmowac etap podgrzania do temperatury powyzej 80°C trwajgcy dtuzej niz 1 minute.

Przyktady stosowanej obrdbki cieplnej:

1. 135°C przez co najmniej 5 minut (sterylizacja komercyjna), a nastepnie napetnianie na
goraco;

130°C przez 5 lub 8 sekund (sterylizacja UHT), a nastepnie napetnianie na gorgco;

3. 106°C przez co najmniej 2 minuty (pasteryzacja), a nastepnie ochtodzenie do 90°C i
przechowywanie (co najmniej 30 minut) w naturalnych warunkach chtodzenia az do
napetnienia w temperaturze powyzej 60°C;

4. 90°C przez co najmniej 1 minute (pasteryzacja), a nastepnie przechowywanie w
naturalnych warunkach chtodzenia az do napetnienia w temperaturze powyzej 60°C.

Przyktady 1 i 3 stosuje sie zwykle w przypadku, gdy pozgdane jest zwalczenie bakterii
Lactobacillus.

6.2.2.3. Proces napeftniania

W liniach produkcyjnych, w ktérych nastepuje napetnianie na gorgco, serami topionymi napetnia
sie materiat opakowania bezposredniego w temperaturze, ktéra minimalizuje konsekwencje
wszelkiego ponownego zanieczyszczenia (przez kontakt lub powietrze) dzieki efektowi pasteryzacji
wynikajgcemu z samej temperatury produktu. Do typowych przyktaddéw nalezy porcjowany ser
topiony lub plastry pakowane osobno.

Podczas procesu produkcji, ktory obejmuje napetnianie na zimno, przed wprowadzeniem do
opakowania bezposredniego poddany obrdébce termicznej ser schtadza sie do temperatury ponizej
temperatury pasteryzacji. Wszystkie typowe, wszechobecne zarodniki i drozdze zarodnikujgce
oraz plesnie wystepujgce w normalnym srodowisku produkcyjnym moga ponownie zanieczyscic¢
powierzchnie produktu.

Inna technologia produkcji na zimno polega na ekstruzji gorgcego (o temperaturze np. 80°C)
stopionego sera na zimny walec ze stali nierdzewnej, z ktérego — w formie dtugiego pasa — trafia
on na tasmie przenosnika do krajarki i jednostki pakujgcej. Przez okoto 1 minute w trakcie tego
dziatania produkt jest wystawiony na dziatanie powietrza.

6.2.2.4. Schemat przebiegu procesu

Schemat przebiegu procesu musi réwniez przedstawiac:

« Mmiejsce wprowadzania do procesu surowcow, sktadnikéw i potproduktow;

4 Np. wchtanianie wapnia (wymiana jonowa), hydratacja parakazeiny i jej rozproszenie, emulgowanie uwolnionego
ttuszczu i tworzenie struktury (krystalizacja ttuszczu, oddziatywania biatko-biatko i oddziatywania miedzy powleczonymi
parakazeing drobinkami ttuszczu a rozproszonym parakazeinianem).
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. miejsce, w ktérym odbywa sie ponowne przetwarzanie i recykling;

« miejsce wydawania lub usuwania produktéw koncowych, pétproduktow, produktow
ubocznych lub odpadéw.

Ponizej przedstawiono schematyczny przeglad etapéw procesu przetwarzania sera topionego.

| Odbiér _ |

-------------------------------------- w--=-=2-------| Przechowywanie
__________________________ L e e L 2 e materiatu
opakowaniowego

Waze¢nie i
przygotowywanie

v
| Mielenie

A 4

Mieszanie i P J| Woda |

dostosowywanie

\ 4
Wstepna filtracja, w
stosownych
przypgdkach

Obrobka ¢ieplna, w
stosownych

przypadkach

| Chtodzenie |

A 4

v
—>] Mieszanie [«

v
—»| Zbiornik buforowy |

'

[  System filtrow |

A 4
| Napetnianie [«

y
| Chiodzenie

v

| Pakowanie zbiorcze |«
v
Przechowywanie

produktéw koncowych
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6.2.3. Wiasciwosci produktéw koncowych

Nalezy zachowa¢ opis wtasciwosci kazdego produktu koncowego (czynniki wewnetrzne), ktéry
odpowiednio przedstawia skfad, opakowanie i planowany okres przydatnosci do spozycia produktu
wraz z warunkami przechowywania, oznaczeniem, przeznaczeniem produktu i przewidywang
metodg dystrybuciji.

Czynniki wewnetrzne serow topionych obejmujg zwykle:
« pH: 5,2-5,8 (kwasowos¢ seréw do smarowania jest na ogot wyzsza niz seréw w kawatku);
« sole topigce: do 3%;

« wszelkie konserwanty np. nizyna, w stezeniach nieprzekraczajgcych najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw okreslonych w prawodawstwie.

Nalezy okresli¢ wlasciwosci organoleptyczne, takie jak wyglad, struktura, smak i zapach.
Wszystkie te wlkasciwosci sg waznymi czynnikami podczas oceny ogolnej jakosci procesu.
6.3. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)

Celem analizy zagrozen jest okreslenie, ktére biologiczne, fizyczne i chemiczne zagrozenia musza
podlegac kontroli, stopnia kontroli wymaganego w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
oraz tego, ktére potgczenie srodkow kontroli jest wymagane. Analiza musi obejmowac wszystkie
zagrozenia ze strony surowcéw i sktadnikow, w tym alergendw, procesu i personelu, srodowiska
przetwarzania oraz pakowania i przechowywania.

W zatfgczniku Il przedstawiono model analizy zagrozen dla sera topionego do celéw
szkoleniowych.
6.3.1. Identyfikacja zagrozen

Celem etapu identyfikacji zagrozen jest zidentyfikowanie tych zagrozen, ktére przy uwzglednieniu
wdrozonego programu warunkow wstepnych mogg wystgpi¢ na wszystkich etapach w trakcie
produkcji sera topionego.

Identyfikacja powinna opierac sie na:
« dostepnych informacjach i danych na temat surowcow, sktadnikdw i przetwarzania;
o doswiadczeniu;
« danych epidemiologicznych i innych danych historycznych;

. informacjach z tancucha zywnosciowego dotyczgcych zagrozeh dla bezpieczehstwa
zywnosci, ktére mogg mie¢ znaczenie dla kontroli zagrozen (zob. sekcja 5.1.3 wytycznych
EDA / EUCOLAIT dotyczacych sera jako surowca).

Zagrozenia, ktore sg zwykle zwigzane z produkcjg sera topionego, obejmuja:
« zagrozenia mikrobiologiczne:

o patogeny bakteryjne z surowcow (L. monocytogenes, E. coli wytwarzajace
werotoksyne, S. aureus i Salmonella) i ze sktadnikéw (Salmonella, Cl. perfringens,
ClI. botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o mikotoksyny, ktére moga wystepowacé w serze (zob. zatgcznik Il do wytycznych
EDA / EUCOLAIT);

o toksyny bakteryjne, ktére mogg wystepowac¢ w surowcach (np. enterotoksyny
gronkowcowe w niektérych rodzajach seréw z surowego mleka) i sktadnikach;

o dodatkowe zagrozenia zwigzane ze srodkami aromatyzujgcymi (np. przyprawami,
ziotami, szynka, owocami, grzybami itd.);

o patogeny, ktore moze przenosi¢ personel;
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o ponowne zanieczyszczenie plesniami i patogenami bakteryjnymi ze srodowiska
przetwarzania i pakowania;

« inne zagrozenia biologiczne:
o alergeny w sktadnikach i z urzadzen (np. smary);
« zagrozenia chemiczne:

o pozostatosci pestycyddw w surowcach i sktadnikach (np. produkty o wysokiej
zawartosci ttuszczu);

o zanieczyszczenia srodowiskowe w surowcach i sktadnikach (np. dioksyny i
dioksynopodobne PCB, metale cigezkie);

o substancje zanieczyszczajgce z dziatan przetwérczych (chtodziwa, smary, srodki
odkazajgce);

o przenoszone dodatki (z okreslonym liczbowym dopuszczalnym dziennym
spozyciem) z surowcow i sktadnikow;

o substancje zanieczyszczajgce z materiatow przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig, w tym powtok, woskow i miekkich tworzyw sztucznych takich jak folie
(np. oleje mineralne);

o dodatkowe zagrozenia zwigzane ze srodkami aromatyzujgcymi (np. przyprawami,
ziotami, szynka, owocami, grzybami itd.);
« zagrozenia fizyczne: (pozostatosci szkta, kosci lub owadow, fragmenty metalu, twarde
tworzywa sztuczne itp.):

o szkito z niezabezpieczonych okien, lamp, zaréwek, rur neonowych, termometréw,
szkta laboratoryjnego, wizjeréw na zbiornikach, lamp owadobdjczych lub innego
sprzetu szklanego;

pozostatosci po owadach z surowcow, sktadnikéw i materiatu opakowaniowego;
drewno z palet lub urzadzen drewnianych;

metal z niewtasciwie zbudowanych lub konserwowanych maszyn lub urzadzen;
tworzywa sztuczne z wiader, pudet, szczotek;

kamienie z uszkodzonych podtdg lub scian;

o O O O O O

narzedzia uzywane w strefie produkcyjnej i zagubione przez personel (otéwki, noze,
klucze itp.).
6.3.2. Okreslenie akceptowalnych pozioméw

W miare mozliwosci nalezy okresli¢ akceptowalny poziom kazdego zagrozenia w serze topionym.
Poziom ten musi uwzglednia¢ wymogi regulacyjne i przeznaczenie produktu.

W przypadku producentéw produktéow konsumpcyjnych ,akceptowalny poziom” odnosi sie do
akceptowalnego poziomu okreslonego zagrozenia w produkcie koncowym.

Uzasadnienie i wynik okreslenia innych akceptowalnych poziomow nalezy przechowywac w
dokumencie sporzadzonym na pismie.

6.3.2.1. Limity ustalone w odniesieniu do sktadnikéw i surowcow

Najwyzsze
dopuszczalne
poziomy

Zywnos$é, do ktérej ma zastosowanie

Substancje zanieczyszczajgce kryterium

Aflatoksyna B1, B2, G1i G2

(suma) Szereg suchych sktadnikéw i przypraw Zob. rozporzadzenie

Aflatoksyna M1 Mleko surowe Komisji (WE) nr
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Inne mikotoksyny 1881/2006.
(deoksyniwalenol, zearalenon oraz | Maki itp.
toksyny T-2 i HT-2)
Miesa, warzywa, owoce jagodowe,
Oféw owoce,
oleje i ttuszcze mleczne
Kadm Al e
Warzywa, Swieze ziota, grzyby uprawne
Oleje i tluszcze roslinne
Dioksyny Mieso
Mleko surowe
Benzo[a]piren Oleje i tluszcze

Suma dioksyn (WHO-PCDD/F-
TEQ)

Substancje zanieczyszczajace

Suma dioksyn i
dioksynopodobnych PCB (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

Przetwory mleczne o zawartosci
ttuszczu > 2% (w tym sery topione)

Zywno$é, do ktérej ma zastosowanie
kryterium

Przetwory mleczne o zawartosci
tluszczu > 2% (w tym sery topione)

2,5 pg/g ttuszczu
(rozporzgdzenie Komisji nr
1259/2011)

Najwyzsze
dopuszczalne
poziomy
5,5 pg/g ttuszczu

(rozporzgdzenie Komisji nr
1259/2011)

Pozostalosci pestycydow

Mleko i Smietana, niezageszczone ani
niezawierajgce dodatku cukru lub
innego srodka stodzgcego, masto i inne
ttuszcze otrzymane z mleka, sery i
twarogi

Por. rozporzadzenie
(WE) nr 396/2005 oraz
unijna baza danych dot.

pestycydow

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepag

e&language=PL

6.3.2.2. Limity okres$lone dla seréw topionych

Nastepujace kryterium mikrobiologiczne ustanowiono rozporzgdzeniem Komisji (WE) nr

2073/2005:

Organizm

Warunki wst

pne stosowania

Pozostate warunki

L.
monocytog | 5| 0
enes

100 jtk/g

Etap Charakter
stosowania | produktu

Produkty
sprzyjajace
Produkty rozwojowi L.
monocytoge
wprowadzan
nes
e do obrotu
w okresie (moze to
przydatnosci | mie¢ miejsce
do spozycia | w przypadku
produktow o
wzglednie
wysokiej
zawartosci

Kryterium to ma zastosowanie
wytgcznie w przypadku, gdy producent
wykazat, zgodnie z wymogami
wiasciwego organu, ze produkt nie
przekroczy limitu 100 jtk/g w catym
okresie przydatnosci do spozycia.

Podmiot moze okresli¢ limity do
weryfikacji w trakcie procesu, jesli sg
one na tyle niskie, aby
zagwarantowac, ze nie zostang one
przekroczone na koniec okresu
przydatnosci do spozycia.
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wilgoci)
Zanim Kryterium to ma zastosowanie w
produkt przypadku, gdy producent nie
Nie znalazt sie przeprowadzit badan w celu
5| 0 | wykrytow poza wykazania, ze produkt nie przekroczy
25g bezposrednig limitu 100 jtk/g w catym okresie
kontrolg przydatnosci do spozycia.
producenta
Produkty
niesprzyjajac Kryterium to ma zastosowanie
€ rozwojowi .
L wytgcznie w przypadku, gdy producent
Produkty ) wykazat, zgodnie z wymogami
monocytoge . . .
wprowadzan nes wiasciwego organu, ze produkt nie
e do obrotu sprzyja rozwojowi L. monocytogenes.
5 | 0 | 100 jtk/g WEEsly | (meEsie Podmiot moze okresli¢ limity do
przydatnosci | mie¢ miejsce o . o
Nt | weryfikacji w trakcie procesu, jesli sg
pozy rgdu{r’zéw o |onena tyle niskie, aby
\F/)vz lednie zagwarantowac, ze nie zostang one
nisgig' przekroczone na koniec okresu
zawa rJtoéci przydatnosci do spozycia.
wilgoci)
] Kryterium ma zastosowanie, gdy
W czasie mleko lub serwatka sg stosowane
procesu bezposrednio jako surowiec.
produkcji, w ) ) o
momencie, W W wyniku przeprowadzenia obrobki
E. coli 5 |2 |100ijtk/g | 1000 jtk/g ktorym cieplnej bezposrednio po zmieszaniu z
spodziewana | innymi sktadnikami wszystkie bakterie
jest E. coli zostang zniszczone. W zwigzku
najwyzsza z tym badania nie sg przydatng
liczba E. coli | metodg weryfikacji higieny
przetwarzania.

Substancja

Cyna (nieorganiczna)

Najwyzszy dopuszczalny poziom

Sery topione w
puszkach

200 mg/kg
(rozporzadzenie Komisji nr 1881/2006)

Suma dioksyn (WHO-
PCDD/F-TEQ)

Ser topiony o

zawartosci tluszczu >

2%

2,5 pg/g ttuszczu
(rozporzgdzenie Komisji nr 1259/2011)

Suma dioksyn i

Ser topiony o

dioksynopodobnych L 5,5 pg/g ttuszczu

PCB (WHO-PCDD/F- ;il/wartosm thuszezu > (rozporzadzenie Komisji nr 1259/2011)
PCB-TEQ) °

Pozostalosci Phonr.-/ynijna baz/? g/alnytfzh ?%t. E)esty?yddc')w
pestycydéw p://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=PL

6.3.2.3. Inne wytyczne
Wskazane nizej mikroorganizmy mogg stanowi¢ znaczgce zagrozenie, dlatego nalezy ocenic, czy

wymagajg one kontroli za pomocg srodkoéw kontroli zarzgdzanych w ramach planu HACCP.
Zgloszone minimalne dawki
Patogen .. Inne cele
Zakazajgce
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Aeromonas 8 1n11 : ‘5
hydrophilae 10°-10 " komorek/porcje
Campylobacter jejuni 500 komérek/porcje®
Laseczka zgorzeli
gazowej (Clostridium 108 komérek/porcje’
perfringens)
Chorobotworcze E. coli
- EPEC®/EIEC® 10°-10° komorek/porcje™
- ETEC" 10%-10"" komorek/porcje ™
- VTEC"/EHEC" 10-100 komérek/porcje'®
Salmonella spp. 10"-10* komorek/porcje™ nie wykryto w 5 x 25 g"’
Enterotoksyny . 18 .
| gronkowcowe 0,02-0,1 pg/porcje nie wykryto
Staphylococcus aureus B W zadnym wypadku nie moze
(komorki roslinne) przekracza¢ 100 000 jtk/g
Yersinia enterocolotica 10°-10" komorek/porcje™
E sk 10-80 komorek/porcje®
parvum

Ponadto rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig i powigzane bazy danych dostarczajg wskazéwek dotyczgcych substanciji
zanieczyszczajgcych w materiatach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

6.3.3. Ocena zagrozen

Celem oceny zagrozen jest ocena zagrozen okreslonych w sekcji 6.3.1 w celu stwierdzenia, ktére
z nich nalezy kontrolowa¢. W ocenie zagrozeh okresla sig, czy eliminacja lub zmniejszenie do
akceptowalnych pozioméw kazdego zagrozenia sg potrzebne do uzyskania bezpiecznego
produktu korncowego oraz czy wymagana jest szczegolna kontrola, aby umozliwi¢ osiggniecie
akceptowalnych poziomdw.

Zespot ds. HACCP musi ocenia¢ kazde zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnoéci pod katem
mozliwej dotkliwosci niepozgdanych skutkow dla zdrowia i prawdopodobienstwa ich wystgpienia.
Nalezy dokumentowac wyniki i ich uzasadnienia.

Zagrozenia mozna klasyfikowa¢ wedtug ich wazonego znaczenia w oparciu o
prawdopodobienstwo ich wystgpienia w zywnosci, oczekiwanych poziomow w Zywnosci i

° FDA.

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000).

" EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).
® Enteropatogenne Escherichia coli.

° Enteroinwazyjne Escherichia coli.

'® FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).

" Enterotoksygenne Escherichia coli.

"2 FSANZ (2006).

'3 Szczep Escherichia coli wytwarzajgcy werotoksyne.
' Enterokrwotoczne Escherichia coli.

'S FDA; ILSI (2001); Tilden i in. (1996); Lahti (2003).

' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006).

7 Rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005.

'® KE (2003).

' FSANZ (2006).

% Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006).
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dotkliwosci niepozadanych skutkow dla zdrowia, ktére moze spowodowaé dane zagrozenie, np.

nastepujacy sposob:
zgledna waga 4 3 2 1
Parametr
Prawdo_po_doblenstwo Prawdopodobnie Czesto Okazjonalnie Rzadko
wystapienia (P)
. Niskie Bardzo niskie
. Umiarkowane . :
. Wysokie . (znacznie (poziomy
Spodziewane g . (zblizone do . .
. (powyzej dawki ponizej nieznaczne,
poziomy (L) L . ... | akceptowalnych
zakazajgcej/szkodliwej) o akceptowalnych ledwo
pozioméw) S
poziomdw) wykrywalne)
Umiarkowana
Dotkliwosé Wysoka dotkliwosé Niewielka
niepozadanych Bardzo wysoka dotkliwosé (krwawa dotkliwosé
skutkow dla zdrowia, dotkliwosé (Smierc, (koniecznos¢ biegunka, (biegunka bez
ktore moze przewlekte choroby, hospitalizaciji, odwodnienie, powikfan,
spowodowaé dane niepetnosprawnosc) diugotrwate dziatanie dyskomfort,
zagrozenie (S) choroby) rakotworcze, nadwrazliwos¢)
alergie)

Informacje wymagane do przeprowadzenia oceny zagrozen mozna znalez¢ w literaturze naukowej,
bazach danych, uzyska¢ od organdéw ustawowych i regulacyjnych oraz w ramach kompetenciji

zewnetrznych.

W ramach analizy zagrozen mozna ustali¢, ze kontrola zagrozenia nie bedzie potrzebna. Moze sie
to zdarzy¢ na przyktad w przypadku, gdy wprowadzenie lub wystgpienie zagrozenia nie przekroczy

akceptowalnego poziomu, nawet jesli nie zostang mu przypisane zadne srodki kontroli. Moze to

mie¢ miejsce na przykfad w przypadku, gdy programy warunkéw wstepnych powodujg, ze

pojawienie sie lub wystgpienie zagrozenia jest mato prawdopodobne lub tak niskie, ze w kazdym

przypadku zostanie osiggniety akceptowalny poziom. Typowym programem warunkéw wstepnych
wykorzystywanym do tego celu jest monitorowanie i weryfikacja przestrzegania specyfikacji
dotyczgcych surowcdw i sktadnikéw.
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6.3.4. Dokumentacja analizy zagrozen (zasada 7 — czesciowo)
Dokumenty i rejestry nalezy przechowywac¢ do czasu, gdy przestang mie¢ znaczenie.
Dokumenty muszg by¢ opatrzone datg i podpisane przez osobe odpowiedzialng.

Dokumentacja HACCP musi zawierac:

— wykaz cztonkéw zespotu ds. HACCP;
— analize zagrozen:
— wykaz zagrozen i uzasadnien ich wyboru (np. niniejsze wytyczne);
— okreslenie spodziewanego uzycia produktu i wrazliwych grup konsumentow;
— akceptowalne poziomy zagrozen w produkcie koncowym;
— uzasadnienie i wynik okreslenia innych akceptowalnych poziomow;
— wyniki oceny zagrozen;
— specyfikacje dotyczgce surowcow, sktadnikow, w tym specyfikacje dotyczgce dostawcow;
— specyfikacje dotyczgce wyrobdéw gotowych;
— certyfikaty zgodnosci materiatéw pozostajgcych w kontakcie z produktem.
Rejestry HACCP muszg obejmowac:

— protokoty spotkan zespotu ds. HACCP.

6.4. PLAN HACCP (zAsADY 2-5)

W zatgczniku Il przedstawiono wzor planu HACCP dla sera topionego do celéw szkoleniowych.

6.4.1. Wybodr srodkéw kontroli i identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (KPK)
Krytyczne punkty kontroli to te etapy, na ktérych zlokalizowane sg okreslone Srodki kontroli.

Wybrane potaczenie srodkéw kontroli musi umozliwia¢ kontrole zagrozen, tak aby akceptowalne
poziomy nie zostaty przekroczone. Do kontroli okreslonych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci
czesto wymaga sie wiecej niz jednego srodka kontroli, a wiecej niz jedno zagrozenie dla
bezpieczenstwa zywnosci moze by¢ kontrolowane za pomocg tego samego srodka kontroli.

Kontrola polega na zapobieganiu wystgpieniu zagrozenia, zapobieganiu lub opdznieniu jego
wzrostu lub zmniejszeniu jego stezenia lub czestotliwosci wystepowania.

W odniesieniu do kazdego zagrozenia, ktore nalezy kontrolowaé, powinno sie oceniac, jakie srodki

kontroli (w tym etapy przetwarzania) mogg same w sobie lub w potgczeniu skutecznie zapewnic,
aby okreslone akceptowalne poziomy w produkcie koricowym nie zostaty przekroczone.

Informacje wymagane do oceny wptywu srodka kontroli obejmuja:

« okreslenie, w jaki sposdb srodek kontrolny (tj. redukcja, kontrolowanie wzrostu lub
kontrolowanie czestotliwosci wystepowania) wptywa na zagrozenia.

Przyktadowo obrobka cieplna w stosunkowo niskiej temperaturze moze wywotac sporulacje

i nie jest zalecana tam, gdzie prawdopodobnie wystepujg B. cereus lub C. botulinum (np.
niektore przyprawy);

« okreslenie, w jakim stopniu $rodek kontroli wptywa na poziomy zagrozen (jakos$ciowo,
pdtilosciowo lub ilosciowo).

Bardzo czesto wptyw ten zalezy od rygorystycznosci srodka kontroli (np. temperatura, czas,

stezenie, czestotliwos¢). Przy przeprowadzaniu oceny przydatne jest zatem uzyskanie
danych dotyczgcych zalezno$ci miedzy intensywnoscig a wptywem (np. wartosci D w
obrdbce cieplnej);
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. parametry operacyjne, w tym ich niepewnos¢ operacyjna (np. wahania lub
prawdopodobiehstwo btedu operacyjnego) oraz praktyczny operacyjny zakres
intensywnosci.

Opis kazdego okreslonego krytycznego punktu kontroli powinien obejmowac:
« lokalizacje (etap procesu) i numer krytycznego punktu kontroli;
« Srodki kontroli powigzane z krytycznym punktem kontroli;
« zagrozenia kontrolowane przez krytyczny punkt kontroli;
« limity krytyczne oraz sposéb ich kontroli;

« procedure monitorowania, tj. charakter monitorowania, czestotliwos¢, odpowiedzialnos¢ i
dokumentacje;

. kalibracje urzgdzeh monitorujgcych (procedura, czestotliwos¢ i dokumentacja);
« dziatania naprawcze, tj. co nalezy zrobi¢ w przypadku przekroczenia limitu krytycznego.
6.4.2. Ustalenie limitow krytycznych w odniesieniu do kazdego krytycznego punktu
kontroli

Monitorowanie krytycznego punktu kontroli opiera sie na monitorowaniu okreslonych limitow
krytycznych.

Limit krytyczny okresla, kiedy wymagane jest dziatanie naprawcze oraz:

« stuzy do wykazywania, czy nie utracono kontroli nad srodkami kontroli zastosowanymi w
krytycznym punkcie kontroli;

» zostat ustanowiony w celu zapewnienia, aby nie przekroczono okreslonych akceptowalnych
poziomow zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci w produkcie koncowym (zob. 6.3.2);

. odpowiada stosowanym parametrom operacyjnym, biorgc jednak pod uwage wszelkie
zmiany podczas jego stosowania (np. wahania temperatury) i niepewnos¢ pomiaru;

« jest mierzalny lub mozliwy do zaobserwowania w sposob terminowy, aby umozliwic
natychmiastowe dziatanie.

Nalezy udokumentowac¢ uzasadnienie dotyczgce wybranych limitow krytycznych.

Limity krytyczne oparte na subiektywnych danych (takich jak kontrola wizualna produktu, procesu,
postepowania itd.) muszg by¢ poparte instrukcjami lub specyfikacjami lub edukacjg i szkoleniem.

W przypadku krytycznych punktow kontroli, ktére majg stuzy¢ do kontroli wiecej niz jednego
zagrozenia, limity krytyczne nalezy wyznacza¢ w odniesieniu do kazdego zagrozenia, a najbardziej
rygorystyczny limit to ten, ktéry ma by¢ zastosowany.

6.4.3. System monitorowania krytycznych punktéw kontroli

System monitorowania musi sktada¢ sie z odpowiednich procedur, instrukcji i dokumentacji, w
ktorych okresla sie:

« o0soby odpowiedzialne za monitorowanie i kontrole (odpowiedzialno$¢ i uprawnienia
zwigzane z monitorowaniem i oceng wynikéw monitorowania);

« terminy monitorowania i kontroli (czestotliwo$¢ monitorowania);

« sposob monitorowania i kontroli (stosowane urzadzenia monitorujgce, stosowane metody
kalibraciji);

« dokumentacje wymogow i metod.

Metody i czestotliwos¢ monitorowania muszg umozliwiac okreslenie, kiedy limity krytyczne zostaty
przekroczone, w czasie wystarczajgcym do odizolowania produktu przed jego uzyciem lub
spozyciem.
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Ze wzgledu na mozliwos¢ szybkiego przeprowadzenia czesto preferowane sg pomiary fizyczne i
chemiczne, ktére dostarczajg informacji na temat stopnia kontroli mikrobiologicznej, nie zas
badania mikrobiologiczne. Badania mikrobiologiczne moga by¢ przydatne do celéw weryfikacji w
zaleznosci od niepewnosci dziatania srodka kontroli i systemu monitorowania.
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6.4.4. Dzialania w przypadku, gdy wyniki monitorowania przekraczaja limity krytyczne

W odniesieniu do poszczegolnych limitdw krytycznych nalezy z wyprzedzeniem planowac dziatania
naprawcze, tak aby mozna byto podjg¢ je niezwtocznie, jezeli wyniki monitorowania potwierdzg
wystgpienie utraty kontroli.

Dziatania naprawcze opracowuje sie w celu pomocy podmiotom w podejmowaniu wtasciwych
decyzji, aby przywrdcic¢ kontrole nad procesem celem wznowienia produkcji.

Dziatania naprawcze sktadajg sie zazwyczaj z trzech czesci:
. dziatan ograniczajgcych rozprzestrzenianie, ktére podejmuje sie natychmiastowo:
o aby zapobiec dalszej produkcji potencjalnie niebezpiecznej zywnosci; oraz

o aby kontrolowac¢ produkty, na ktére mogta wptynaé utrata kontroli nad krytycznym
punktem kontroli;

« krotkoterminowych dziatan naprawczych, ktore sg rozwigzaniami krétkoterminowymi
stuzagcymi odzyskaniu kontroli i zapobiezeniu ponownemu wystgpieniu problemu; oraz

« diugoterminowego dziatania lub dziatan naprawczych, ktére podejmuje sie w celu
Znacznego ograniczenia ryzyka ponownego wystgpienia lub zapobiezenia ponownemu
wystgpieniu.

Odpowiedni opis dziatania naprawczego obejmuje:
« wskazanie osoby lub oséb odpowiedzialnych za wdrozenie dziatania naprawczego;
« opis charakteru dziatania;

« wymogi dotyczgce dokumentacji (na przyktad: date, godzine, rodzaj podejmowanego
dziatania lub dziatan i wynik pdzniejszej weryfikacji).

6.4.5. Dokumentacja dotyczaca planu HACCP (zasada 7 — czesciowo)

Dokumenty i rejestry nalezy zachowywac przez czas wystarczajgcy do przeprowadzenia audytu
systemu HACCP i co najmniej do kohca okresu przydatnosci do spozycia produktu.

Dokumenty muszg by¢ opatrzone datg i podpisane przez osobe odpowiedzialng.

Dokumentacia HACCP musi zawieraé:

— certyfikaty zgodnosci opakowan;

— certyfikaty zgodnosci materiatbw pozostajgcych w kontakcie z produktem;

— uzasadnienie wyboru srodkow kontroli;

— uzasadnienie okreslenia krytycznych punktéw kontroli i odpowiednich limitéw krytycznych;
— schemat przebiegu procesu i opis etapéw procedury;

— plan HACCP.

Rejestry HACCP muszg obejmowac:

— protokoty spotkan zespotu ds. HACCP;

wyniki monitorowania krytycznych punktow kontroli;

odchylenia i przeprowadzone dziatania naprawcze;

oceny postepowania z partiami dotknietymi problemem, ich wykorzystania i wypuszczenia;

wyniki dziatan weryfikacyjnych;

wszelkie zmiany w systemie HACCP.
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6.5. PRZEGLAD

Analize zagrozen i wynikajgce z niej zmiany planu HACCP nalezy powtarza¢ raz w roku lub w
przypadku wystgpienia jakichkolwiek zmian dotyczacych nastepujgcych elementow:

« receptury lub nowe produkty;

« surowce i skladniki;

. technologia przetwarzania i urzgdzenia przetworcze;

e pomieszczenia przetwarzania;

« programy czyszczenia;

. pakowanie, przechowywanie i przewidywana dystrybucja;

« Wwymogi regulacyjne;

« Wwiedza na temat zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci i Srodkow kontroli;

. skargi wskazujgce na nieoczekiwane zagrozenia dla bezpieczehstwa zywnosci zwigzane z
produktem.

7. POSTEPOWANIE Z PRODUKTAMI NIEZGODNYMI

Niezgodnos¢ wystepuje w przypadku, gdy surowiec, materiat procesowy lub wyréb gotowy nie
spetnia okreslonych wymogow (na przyktad specyfikacji, planu jakosci, wartosci analitycznych,
umow).

W przypadku przekroczenia limitéw krytycznych w odniesieniu do krytycznych punktéw kontroli lub
gdy utracono kontrole nad programami warunkow wstepnych, w sposob wptywajacy na status
produktu korncowego w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, nalezy okresli¢ produkty dotkniete
problemem jako ,produkty potencjalnie niebezpieczne” w odniesieniu do postepowania z nimi,
wykorzystania i wypuszczenia takich produktow.

71. POSTEPOWANIE

Wszystkie partie produktu, ktére sg potencjalnie niebezpieczne, nalezy mie¢ pod kontrolg, aby
zapobiec wszelkiemu niezamierzonemu uzyciu, a takze nalezy uniemozliwi¢ ich wprowadzenie do
tancucha zywnosciowego przed poddaniem ich ocenie lub przeznaczeniem ich na inny uzytek
(inny niz spozywczy).

Personel, ktory wykryt produkt niezgodny, musi by¢ odpowiedzialny za jego niezwtoczne
zablokowanie i zgtoszenie odchylenia. Do osoby odpowiedzialnej za dziatania naprawcze i
nastepcze nalezy przesta¢ sprawozdanie dotyczgce odchylenia.

Zobacz przyktadowe sprawozdanie dotyczgce odchylenia przedstawione w zatgczniku IV czes¢
C.

Produkty niezgodne nalezy oznaczyc¢ lub umiesci¢ w oznakowanym obszarze niezwtocznie po
wykryciu niezgodnosci.
7.2, DECYZJA O PRZEZNACZENIU
Produkt potencjalnie niebezpieczny mozna wypuscic¢ tylko wtedy, gdy:
« dowody inne niz wyniki monitorowania wykazujg skutecznos¢ srodkow kontroli;

« dowody wskazujg, ze tgczny wptyw srodkéw kontroli dla danego produktu jest zgodny z
oczekiwanym rezultatem (tj. okreslonymi akceptowalnymi poziomami);

« wyniki pobierania prébek, analiz lub innych dziatan weryfikacyjnych wykazujg, ze partie
produktu, ktérych dotyczy problem, sg zgodne z okreslonymi akceptowalnymi poziomami
dla danych zagrozen.
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Jezeli nie mozna wypuscic partii produktu, nalezy potraktowacé jg w jeden z nastepujgcych
sposobow, odpowiednio do charakteru niezgodnosci:

. poddac¢ powtdrnemu przetwarzaniu w celu zapewnienia obnizenia danego zagrozenia do
okreslonego akceptowalnego poziomu;

« poddac¢ dalszemu przetwarzaniu, np. przez inne przedsiebiorstwo spozywcze, ktore obnizy
dane zagrozenie do okreslonego akceptowalnego poziomu przed wprowadzeniem produktu
do tahcucha zywnos$ciowego jako zywnosci gotowej do spozycia (zob. wytyczne EDA /
EUCOLAIT dotyczace sera jako surowca);

« zniszczyc¢ lub usungé i wykorzystac¢ jako produkt uboczny pochodzenia zwierzecego.

Jezeli produkty, ktére znalazly sie poza kontrolg producenta, zostang pézniej uznane za
niebezpieczne, producent powinien powiadomi¢ odpowiednie zainteresowane strony i rozpoczaé
wycofywanie produktéw od konsumentéw / wycofywanie z obrotu.

Przyktadowg karte ewidenciji postepowania z produktami potencjalnie niebezpiecznymi
przedstawiono w zatgczniku IV czesé D.

7.3. WYCOFYWANIE PRODUKTOW OD KONSUMENTOW / WYCOFYWANIE Z OBROTU

Nalezy posiada¢ pisemng procedure wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od
konsumentow, ktérg mozna stosowac niezwtocznie w kazdej chwili w godzinach pracy lub poza
nimi.

Nalezy przeprowadzi¢ odpowiednie badanie procedur, aby wykazac¢, ze procedura wycofywania z

obrotu / wycofywania produktow od konsumentéw jest wykonalna i mozna jg zastosowac w
rozsgdnym czasie.

Wycofywanie z obrotu przeprowadza sie w przypadku, gdy zadne produkty, ktérych dotyczy
problem, nie zostaty pokazane konsumentom i ma ono na celu zapobiezenie dystrybuciji,
pokazywaniu lub oferowaniu produktu konsumentowi. Wycofywanie produktéw od konsumentéw
jest konieczne, jezeli konsument moze by¢ w posiadaniu jakiegokolwiek z produktéw, ktérych
dotyczy problem.

Procedury obejmuja:

« powiadomienie wtasciwych zainteresowanych stron (np. wtasciwych?' organdw, klientéw
lub konsumentéw) o przyczynie tego wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od
konsumentéw, o dziataniach podjetych w celu zapobiezenia czynnikom ryzyka dla
konsumenta finalnego i w razie potrzeby o wszelkich dziataniach, ktére powinien podjgé
konsument;

« postepowanie z produktami wycofanymi z obrotu / wycofanymi od konsumentdéw, a takze z
partami produktéw, ktorych dotyczy problem, nadal znajdujgcymi sie w magazynie;

« kolejnos¢ dziatan, ktére nalezy podjgé.

Nalezy réwniez posiada¢ procedure postepowania z produktami niebezpiecznymi, ktore sg
przedmiotem wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od konsumentéw. Procedura musi
zapewniac, aby produktéw wycofanych z rynku / wycofanych od konsumentéw ze Zrédet poza
kontrolg organizacji (np. od dystrybutoréw, hurtownikéw, sprzedawcéw detalicznych i
konsumentéw) nie wprowadzono przypadkowo ponownie do tarcucha zywnosciowego i aby w
trakcie pracy z tymi produktami nie zanieczy$city one pozostatej zywnosci.

' W przypadku wycofywania produktéw od konsumentdw dziatanie to musi byé natychmiastowe. W
przypadku wycofywania z obrotu za okreslenie odpowiednich metod powiadamiania odpowiadajg wtasciwe
organy w poszczegolnych panstwach czionkowskich (np. na zadanie, w ramach audytu lub w szczegdélnym
komunikacie).
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Produkty wycofane z obrotu / wycofane od konsumentéw nalezy zabezpieczy¢ lub umiescic¢ pod
nadzorem az do ich zniszczenia, wykorzystania do celdéw innych niz pierwotnie zatozone, uznania
za bezpieczne do tego samego (lub innego) przeznaczenia lub powtérnego przetworzenia w
sposob zapewniajgcy ich bezpieczenstwo.

Nalezy udokumentowac przyczyne, zakres i wynik wycofania z obrotu.

Organizacja musi sprawdzi¢ i udokumentowac skutecznos¢ procedury wycofywania z obrotu /
wycofywania produktow od konsumentéw poprzez wykorzystanie odpowiednich technik (np.

prébne wycofywanie z obrotu / wycofywanie produktéw od konsumentéw lub éwiczenie w zakresie
wycofywania z obrotu / wycofywania produktow od konsumentéw).

Nalezy przeprowadzaé regularny przeglad procedury wycofywania z obrotu / wycofywania
produktow od konsumentéw w celu sprawdzenia, czy zachodzi potrzeba rewizji w swietle zmian w
okolicznosciach dotyczgcych osoby odpowiedzialne;.

74. DOKUMENTACJA

Dokumenty:
— procedura wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od konsumentéw;

— procedura postepowania z produktami niebezpiecznymi.

Rejestry:

— sprawozdanie dotyczgce odchylenia w odniesieniu do kazdego przypadku produktu potencjalnie
niebezpiecznego, ktére obejmuje:

— czas wykrycia odchylenia i jego charakter;
— partie, ktorych dotyczy problem;
— wynik oceny (jezeli istnieje);

— uzasadnienie wypuszczenia wraz z dowodami lub uzasadnienie alternatywnego wykorzystania
lub usuniecia;

— decyzja o przeznaczeniu partii
(zob. przyktad w zatgczniku IV);
— przyczyna, zakres i wynik wycofania z obrotu / wycofania produktow od konsumentow;

— wyniki weryfikacji skutecznosci programu wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od
konsumentow.

8. WERYFIKACJA (ZASADA 6)

8.1. UWAGI OGOLNE

Konieczne jest kilka pozioméw dziatan sprawdzajgcych, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci i
zbudowa¢ zaufanie do dziatan producenta:

. weryfikacja prawidtowosci funkcjonowania dziatan i systemu;

« ocena tendencji, ktére mogg prowadzi¢ do problemdw lub ktére moga wskazywac na
wystepowanie problemow niewykrytych w ramach istniejgcej struktury.

Nalezy zweryfikowac, przy czym niekoniecznie w tym samym czasie:
« czy teren zaktadu, budynki, urzadzenia i instalacje sg w dobrym stanie;
« czy system identyfikowalnosci zapewnia wymagany poziom identyfikowalnosci;

« czy wdrozono program warunkéw wstepnych;
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« czy wdrozono elementy planu HACCP i czy sg one skuteczne; elementami sg $rodki
kontroli, odpowiednie procedury monitorowania i dziatania naprawcze;
« Cczy poziomy zagrozenia nie przekraczajg okreslonych akceptowalnych poziomow;

« czy procedura wycofywania z obrotu / wycofywania produktéw od konsumentéw jest
skuteczna (np. probne wycofywanie z obrotu / wycofywanie produktow od konsumentéw).

Nalezy opracowacé plan weryfikaciji, ktéry okresla:
. dziatania weryfikacyjne;
. cel;
« metode weryfikacji;
. czestotliwosg;
« odpowiedzialnosg¢;
« wymogi w zakresie sprawozdawczosci.

Weryfikacje powinna przeprowadzi¢ osoba inna niz osoba odpowiedzialna za monitorowanie i
podejmowanie dziatah naprawczych. Jezeli niemozliwe jest przeprowadzenie okreslonych
czynnosci weryfikacyjnych wewnetrznie, weryfikacje muszg przeprowadzi¢ w imieniu
przedsiebiorstwa zewnetrzni eksperci lub wykwalifikowane osoby trzecie.

Przyktady metod weryfikacji obejmuja:
« audyt wewnetrzny;
« kontrole wizualng zaktadu;
« monitorowanie srodowiska;
- badanie mikrobiologiczne powierzchni i produktow (surowcéw, wyrobow gotowych);
« przeglad rejestrow monitorowania z uwzglednieniem analizy tendencji.

Czestotliwos$¢ weryfikacji zalezy od stopnia niepewnosci co do skutecznosci weryfikowanego
elementu. Rozwazanie to nalezy wzig¢ pod uwage w odniesieniu do:

« niepewnosci co do wptywu zastosowanego $rodka kontroli w odniesieniu do ustalonego
wczesniej wyniku (np. logarytmiczny wskaznik redukcji patogenu);

« niepewnosci co do wptywu zastosowanych kluczowych srodkéw kontroli w odniesieniu do
okreslonych akceptowalnych poziomow zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci;

« niepewnoséci co do monitorowania, tj. mozliwosci wykrycia utraty kontroli dzieki procedurom
monitorowania.

W przypadku braku lub niewystarczajgcej wiedzy na temat wptywu srodka kontroli na zagrozenia
udokumentowanie wyniku w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci moze zaleze¢ od
weryfikacji, ktorg nalezy tym samym przeprowadzac¢ ze stosunkowo duzg czestotliwoscia.

8.2. AUDYT WEWNETRZNY

Audyty wewnetrzne nalezy przeprowadzac¢ w zaplanowanych odstepach czasu w celu okreslenia,
czy system zarzadzania jest zgodny z planami oraz czy jest skutecznie wdrazany i aktualizowany.

Nalezy okresli¢ zakres audytow, ich czestotliwos¢ i metody. Audytorzy powinni by¢ obiektywni i
bezstronni oraz nie powinni przeprowadzac¢ audytéw wtasnej pracy.

Osoba odpowiedzialna za obszar poddawany audytowi musi zapewnic¢, aby wszelkie wykryte
niezgodnosci poddawano dziataniom nastepczym bez zbednej zwtoki. Dziatania nastepcze
obejmujg weryfikacje podjetych dziatan i sporzadzanie sprawozdan dotyczgcych wynikéw
weryfikacji.
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8.3. MONITOROWANIE SRODOWISKA

Na obszarach pakowania, na ktérych produkty sg narazone na kontakt ze srodowiskiem po
obrdbce cieplnej, konieczny jest program monitorowania srodowiska pod katem salmonelli i L.
monocytogenes. Salmonelle mozna zastgpi¢ Enterobacteriaceae.

Odpowiednie miejsca pobierania préobek mozna wybra¢ w oparciu o doswiadczenie albo
ekspertyzy przeprowadzone wewnatrz zaktadu. Nalezy dokonywac¢ regularnego przegladu miejsc
pobierania probek. W szczegdlnych sytuacjach, takich jak powazne prace konserwacyjne lub
budowlane badz w przypadku instalacji nowych lub zmienionych urzgdzen, moze zachodzi¢
potrzeba pobierania probek z dodatkowych miejsc.

Nalezy dostosowa¢ rodzaj narzedzi i technik pobierania prébek do rodzaju powierzchni i miejsc
pobierania probek. Na przyktad w przypadku duzych powierzchni ptaskich mozna uzywac gabek, w
przypadku peknie¢ i szczelin — wacikéw do wymazow, ktére mogg by¢ bardziej odpowiednie, czy
tez w przypadku twardych pozostatosci — skrobakéw. Na obszarach suchych przydatne moze by¢
pobieranie probek za pomocag pompki prozniowej. Przydatne mogg by¢ rowniez probki powietrza.

Wynikéw monitorowania srodowiska nie nalezy ocenia¢ pojedynczo, ale postrzegaé jako
tendencje.

8.4. WERYFIKACJA PLANU HACCP

Weryfikacja planu HACCP potwierdza, ze elementy zostaty wdrozone i sg skuteczne, tj. ze
poziomy zagrozenia sg pod kontrolg.

Nalezy dokonywac regularne przegladu wynikow monitorowania. Niewyjasnione wzory w wynikach
monitorowania mogg wskazywac, ze nalezy dokonac¢ przegladu programéw warunkow wstepnych i
pozostatych srodkéw zapobiegawczych (np. urzadzen, zachowania pracownika produkcji,
skutecznos$ci wczesniejszych srodkéw naprawczych itd.).

8.5. WERYFIKACJA WYROBU GOTOWEGO

W celu zapewnienia, aby w wyniku procesu produkcji w sposéb ciggty powstawaty wyroby gotowe
zgodne ze specyfikacja, nalezy opracowac i wdrozy¢ odpowiedni plan kontroli jakosci. Plan kontroli
jakoéci musi obejmowac kontrole jakosci kluczowych parametrow, ktére nalezy realizowac na
liniach produkcyjnych albo w odniesieniu do wyrobu gotowego, aby oceni¢ jego zgodnos¢ z
wymogami na etapie koncowym.

Zaleca sie okreslenie co najmniej zawartosci suchej masy i ttuszczu w wyrobie gotowym oraz jego
pH. Nalezy monitorowa¢ wtasciwosci organoleptyczne, takie jak wyglad, struktura, smak i zapach
zgodnie ze specyfikacjami. Mozna nauczy¢ procedury przeprowadzania oceny organoleptycznej
wszystkich oséb oceniajagcych jakos¢ produktu. Produkt powinien przejs¢ co najmniej podstawowe
badanie smaku przeprowadzane przez osobe, ktéra dokonuje oceny jakosci.

Nalezy posiada¢ procedure kontroli wyrobu gotowego w celu zapewnienia, by wyroby gotowe
dostarczano na rynek dopiero po przejsciu przez nie wszystkich kontroli jakosci opisanych w planie
kontroli jakosci.

8.6. KONTROLA MONITOROWANIA | POMIAROW

Termometry nalezy kontrolowaé wzgledem identyfikowalnego termometru referencyjnego.
Termometry elektroniczne mozna regulowac, natomiast termometry rteciowe nalezy oznakowaé
informacjg dotyczgcg odchylenia w stosunku do termometru referencyjnego. Wystarczajgca moze
okazac sie kalibracja przeprowadzana raz lub dwa razy w roku.

Weryfikacje lub kalibracje wykrywaczy metalu mozna przeprowadzac, wykorzystujgc kontrole
metalu o znanej topografii / masie / zawartosci zelaza, a ich regulacje mozna wykonywaé¢ w
zaktadzie. Czestotliwos¢ weryfikacji/kalibracji moze by¢ znacznie wyzsza niz w przypadku
termometréw ze wzgledu na stabilnos¢ urzgdzenia i zmiany w monitorowanym produkcie (np.
zawartos¢ wilgoci).
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ZALACZNIK I:

Uktad zastosowany w zaktadzie produkcji sera topionego
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OBSZAR HIGIENY (OH)}lobszar, na ktéorym produkty najprawdopodobnieiji

bedag sprzyiaty wzrostowi, iezeli zostang zanieczyszczone Warunki szczegdlne dotyczace
filtracii powietrza, procedura dostepu dla pracownikéw i dostawa materiatu opakowaniowego

OBSZAR HIGIENY II obszar, na ktérym produkty prawdopodobnie nie beda sprzviaty wzrostowi,
— zanieczyszczone, ze wzgledu na temperature
OBSZAR HIGIENY lll  obszar, na ktorym produkty naiprawdopodobniei beda sprzyiaty wzrostowi,

zanieczyszczone, jednak nastepuije etap pasteryzacii
OH IV obszar niskiego ryzyka zanieczyszczenia produktow (obszar zapakowanych towardw)
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ZALACZNIK Il: OPRACOWYWANIE WZORCOWEGO PLANU HACCP

Informacje zawarte w niniejszym zatgczniku stuzg wytgcznie do celéw szkoleniowych. Sg one przeznaczone do uzytku przez cztonkéw zespotu ds.
HACCP odpowiedzialnych za przeprowadzanie szczegoétowej analizy zagrozen dla danego produktu i opracowywanie odpowiedniego planu HACCP.

Analiza zagrozen (zob. sekcja 6.3)

Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW P
istnieje potrzeba
kontroli?
Surowce
W serach zwartych i twardych i w niektérych serach
swiezych nie nastepuje rozwdj tych patogendw.
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo okazjonalnie
wystgpienia:
Spodziewane poziomy: bardzo niskie
Biologiczne: Dotkliwos¢ niepozadanych bardzo wysoka Czesciowa kontrola poprzez wybor Tak, ograniczenie
I L. monocvtogenes skutkow: dostawcow i zarzadzanie nimi, specyfikacje | POZOMOW
Sery odpowiednie do yiog - —— - = KUDI iU T ieao K I wystepowania
bezposredniego VTEC2 W innych serach $wiezych (pH > 5) moze nastgpic¢ za Uplsnegfi materlg uijego 'ontro e oraz wszelkich
VG rozwoj, jezeli nie sg przestrzegane specyfikacje warunki postgpowania z nim I jego izmow. ki
spozycia : . organizmoéw, ktére
pozy S. aureus dotyczace temperatury i okresu przydatnosci do przechowywania (zob. 5.9.1), a takze prgeiyiy i kontrola
Salmonella spozycia. poprzez mozliwos¢ sledzenia (zob. 4.2). ich rozwoju.
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo okazjonalnie
wystgpienia:
Spodziewane poziomy: umiarkowane
Dotkliwos$¢ niepozgdanych bardzo wysoka
skutkow:
Fizyczne: Czesciowa kontrola poprzez wybor

Materiat serowy
przeznaczony
wytacznie do
dalszego
przetworzenia

Fragmenty metali, twardych
tworzyw sztucznych i szkta

Chemiczne:
Pozostatosci lekow i

Zob. wytyczne EDA / EUCOLAIT dotyczace sera jako
surowca

dostawcoéw i zarzadzanie nimi, specyfikacje
zakupionego materiatu i jego kontrole oraz
warunki postepowania z nim i jego
przechowywania (zob. 5.9.1), a takze
poprzez mozliwos¢ sledzenia (zob. 4.2).

Tak, zob. wytyczne
EDA / EUCOLAIT
dotyczgce sera jako
surowca.

*2 Szczep Escherichia coli wytwarzajgcy werotoksyne.
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Etap/sktadnik

Zagrozenie

Ocena zagrozen

Wdrozone kluczowe PWW

Czy zgodnie z
planem HACCP
istnieje potrzeba

kontroli?

pestycydow,
metale ciezkie
Biologiczne:
Patogeny, toksyny

bakteryjne, mikotoksyny,
roztocza i szkodniki

Suszone przetwory
mleczne (mleko w

Rozwdj nie nastepuije.

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo

rzadko

Kontrola poprzez wybér dostawcow i
zarzadzanie nimi, specyfikacje zakupionego

proszku, serwatka w | Biologiczne: wystapienia: materiatu i jego kontrole oraz warunki Nie
proszku, suszone Salmonella - = - — postepowania z nim i jego przechowywania
koncentraty biatek Spodziewane poziomy: bardzo niskie (zob. 5.9.1), a takze poprzez mozliwos$¢
serwatkowych) Dotkliwos¢ niepozadanych Wysoka $ledzenia (zob. 4.2).
skutkow:
Moze nastgpic¢ rozwdj, jezeli nie sg przestrzegane
specyfikacje dotyczgce temperatury i okresu przydatnosci ) .
do spozycia. Czesciowa kontrola poprzez wybor gzlz(i’o(:ggjvn'czeme
W przypadku braku kontroli: dostawcoéw i zarzgdzanie nimi, specyfikacje .
Ptynne przetwor ; ; . : T
mI){eczng (aktywnyoé(: ?ﬂgmz_r;. Prawdopodobienstwo rzadko @Zﬁﬂﬁﬁ?ﬁﬁgﬁﬁﬁf;fﬁ ikjgggo"? oraz vwvgzzlfi%vama
. monocytogenes ienia: T .
wody > 0,92) wystqp?lenla. - — przechowywania (zob. 5.9.1), a takze organizmow, ktdre
Spodziewane poziomy: niskie poprzez mozliwo$é $ledzenia (zob. 4.2). prﬁezyiy, i kontrola
Dotkliwos$¢ niepozgdanych bardzo wysoka Ich rozwoju.
skutkow:
Skladniki
W zywno$ci zawierajgcej tluszcze pochodzacej z Nie. PWW
Chemiczne: niektérych obszaréw geograficznych moga znajdowac sie e, . S9
wykrywalne poziomy substancji chemicznych. — wystarczajaco .
Oleje roslinne i Otéw = Kontrola poprzez specyfikacje dostosowane skuteczne, aby nie
Akt < i W przypadku braku kontroli: do pochodzenia materiatéw i kontrole dopusci¢ do
produkty z thuszczu Niektore pozostatosci ; e . o~
mlecznedo pestycydéw Prawdopodobienstwo rzadko zakupionych materiatow (zob. 5.9.1), a takze | wystgpienia
g Dioksyny wystgpienia: poprzez mozliwos¢ sledzenia (zob. 4.2). nieakceptowalnych
PCB Spodziewane poziomy w niskie poziomow w
przypadku wystgpienia: Zywnoscl.
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Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW P
istnieje potrzeba
kontroli?
Dotkliwos¢ w przypadku braku wysoka
kontroli:
W przypadku braku kontroli:
. ; ; Tak, ograniczenie
. . Prawdopodobienstwo okazjonalnie D2
Biologiczne: W o poziomow
ystgpienia: .
wystepowania
Skrobie Salmonella . Spodziewane poziomy w bardzo niskie wszelkich
tZarodnlktl wytrzy;numce" przypadku wystgpienia: Crociowa k | b organizméw/zarodnik
emperaturg pasteryzacyl Dotkliwo$¢ w przypadku braku wysoka q zetsmovya .ontroz poprzez wybor fkac Ow, ktore przezyly, i
kontroli: ostawcow i zarzadzanie nimi, specyfikacje kontrola ich rozwoju.
zakupionego materiatu i jego kontrole oraz
| W przypadku braku kontroli: warunki postepowania z nim i jego Tak . .
iars przechowywania (zob. 5.9.1), a takze aK, ograniczenie
Biologiczne: fvras\f'dci’gggc.’b'ensmo czesto poprzez mozliwosé $ledzenia (zob. 4.2). pozioméw
Przyprawy (bez ystgp : wystepowania
obrébki) i suszone Salmonella , Spodziewane poziomy w niskie wszelkich
ziota Zarodniki CI. perfringens, ClI. przypadku wystgpienia: organizméw/zarodnik
botulinum lub B. cereus. Dotkliwo$é w przypadku braku bardzo Ow, ktdre przezyly, i
kontroli: wysoka kontrola ich rozwoju.

W przypadku braku kontroli:

Kontrola poprzez wybér dostawcow i

o Prawdopodobieristwo okazjonalnie zarzadzanie nimi, specyfikacje zakupionego | Nie, PWW sg
Przyprawy, ziota i Fizvezne: wystapienia: materiatu i jego kontrole (zob. 5.9.1), wystarczajgco
podobne skiadniki Havezne. Spodziewane poziomy w wysokie wszelkie etapy filtracji wstepnej przed skuteczne, aby nie
(;t))c.)ch’od)zace ze Mate kamienie przypadku wystapienia: odbiorem, a takze poprzez mozliwosé dopusci¢ do
zbiorow Sledzeni b. 4.2). zanieczyszczenia
E:r:l;rli)vl\féé w przypadku braku niewielka Sledzenia (zo ) Zywnosci.
Niektére dodatki mogg zawieraé alergeny. Nie. PWW
— ie, s3
W przypadku braku kontroli: wystarczajaco
Biologi Prawdopodobienstwo okazjonalnie Kontrola poprzez specyfikacje zakupionego skuteczne, aby nie
iologiczne: ienia: s
Dodatki wystqplenla - - materiatu (zob. 5.9.1.3) oraz poprzez Svogtjsgecn?g
Alergeny Spodziewane poziomy w wysokie mozliwosé $ledzenia (zob. 4.2). 'ysig
przypadku wystgpienia: nlea)kceptowalnych
Y - pozioméw w
Dotkliwo$é w przypadku braku niewielka 2yWnosci.

kontroli:

Mielenie i mieszanie
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Czy zgodnie z
. .. . . lanem HACCP
Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW prane
istnieje potrzeba
kontroli?
W przypadku braku kontroli:
PrawdqpoFIobiehstwo rzadko Czesciowa kontrola poprzez wtasciwy projekt .
. wystgpienia: S - Tak, usuwanie
Fizyczne: (zob. 4.1.5.1), odpowiednig konserwacje fragmentow o
) Spodziewane poziomy w wysokie urzadzen (zob. 5.1) oraz zapobieganie nie%ez iecznvm
Fragmenty metali przypadku wystgpienia: przedostawaniu sie materiatéw obcych (zob. rozmia?ze y
Dotkliwo$¢ w przypadku braku niewielka 5.5). '
Urzadzenia kontroli:
przetwércze W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo rzadko Nie, PWW sg
Chemiczne: wystgpienia: wystarczajgco
o ] : - : Kontrola poprzez opracowanie procedur skuteczne, aby nie
Pglfogtg+030|hsrodkow ?&3ﬁ§§&au§/;;;'igméw wysokie czyszczenia i ich przestrzeganie (zob. 5.7.1). | dopuscié do
OdKazajgcyc! - zanieczyszczenia
Eg;lt(:igl\?éé w przypadku braku niewielka Zywnosci.
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo rzadko
Fizyczne: wystapienia: Czesciowa kontrola poprzez odpowiednig Tak, usuwanie
Otoczenie ) ; - ; konserwacje otoczenia produkcyjnego (zob. fragmentow o
produkcyjne Fragmenty (metali, tworzyw Srpzodzlgma\r:ve SptOZIiZZ]iZl'W wysokie 5.1) i zapobieganie przedostawaniu sie niebezpiecznym
sztucznych) PrZyp ysigpienia: materiatéw obcych (zob. 5.5). rozmiarze.
Dotkliwos¢ w przypadku braku niewielka
kontroli:
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo rzadko Nie, PWW sg
. . wystgpienia: K ; wystarczajgco
Biologiczne: ontrola poprzez pracownicze procedury .
Personel ] Spodziewane poziomy w niskie dot. zdrowia i higieny (zob. 5.8) oraz ZKUtePZ.r,]% aby nie
Choroby odzwierzgce przypadku wystgpienia: szkolenia (zob. 4.4). zgr?ilcjast':(;;szcc):zenia
Eg;l:rlgiﬁf)éé w przypadku braku wysoka Zywnosci.
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Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW P
istnieje potrzeba
kontroli?
Podgrzewanie
| W przypadku braku kontroli: |
. Prawdopodobienstwo rzadko
Fizyezne: wystapienia: Czesciowa kontrola poprzez wtasciwy projekt Tak, usuwanie
Fragmenty metali Spodziewane poziomy w wysokie (zob. 4.1.5.1) i odpowiednig konserwacje fragmentow o
przypadku wystgpienia: urzadzen (zob. 5.1). niebezpiecznym
—— = rozmiarze.
Dotkliwos¢ w przypadku braku niewielka
kontroli:
| W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo rzadko Nie, PWW sg
Chemiczne: wystgpienia: wystarczajaco
. - . Kontrola poprzez opracowanie procedur skuteczne, aby nie
Urzadzenia Pozostatosci srodkow Spodziewane poziomy w wysokie czyszczenia i ich przestrzeganie (zob. 5.7.1). | dopuscié do
przetwércze odkazajgcych przypadku wystgpienia: zanieczyszczenia
Dotkliwos¢ w przypadku braku niewielka

kontroli:

Zywnos$ci.

Bakterie wytrzymujgce
temperature pasteryzaciji
takie jak B. cereus

Zrédtem zanieczyszczenia moze by¢ wytworzony biofilm.

| W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo
wystgpienia:

okazjonalnie

Spodziewane poziomy w
przypadku wystgpienia:

niskie

Dotkliwosé w przypadku braku
kontroli:

umiarkowana

Kontrola poprzez opracowanie procedur
czyszczenia i ich przestrzeganie (zob. 5.7.1).

Nie, PWW sg
wystarczajgco
skuteczne, aby nie
dopusci¢ do
zanieczyszczenia
Zywnosci.

Napetnianie/pakowanie

Fizyczne:
Fragmenty metali

Urzgdzenia do
napetniania

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo

wystgpienia:

rzadko

Czesciowa kontrola poprzez wtasciwy projekt
(zob. 4.1.5.1), odpowiednig konserwacje
urzgdzen (zob. 5.7) oraz zapobieganie

Tak, usuwanie
zapakowanych
jednostek
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Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW e
istnieje potrzeba
kontroli?
Spodziewane poziomy w wysokie przedostawaniu sie materiatéw obcych (zob. | zawierajacych
przypadku wystapienia: 5.5). fr_a%meqty o
— — niebezpiecznym

Dotkllvyosc w przypadku braku niewielka rozmiarze.

kontroli:

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo rzadko Nie, PWW sg
Chemiczne: wystgpienia: wystarczajgco

- ) . - ; Kontrola poprzez opracowanie procedur skuteczne, aby nie

Pozostatosci srodkow Srp;odzlgmacve Spt02|ic;rr:1i);.w wysokie czyszczenia i ich przestrzeganie (zob. 5.7.7). | dopusci¢ do
odkazajacych £ yp. yslap ' — zanieczyszczenia

Dotkliwosé w przypadku braku niewielka Zywnosci.

kontroli:

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo rzadko Nie, PWW sa

wystgpienia: Kontrola poprzez zapobieganie wystarczajgco

: - : przedostawaniu sie materiatéw obcych (zob. | skuteczne, aby nie

Smary alergenne Spodziewane poziomy w umiarkowane 5.5) i ograniczenie poziomu oleju ze dopuscié do

przypadku wystgpienia:

Dotkliwosé w przypadku braku
kontroli:

umiarkowana

sprezonego powietrza i gazu (zob. 5.3.6).

zanieczyszczenia
Zywnosci.

S. aureus lub L.
monocytogenes

Zrédtem zanieczyszczenia moze byé biofilm w rurach,

zaworach itd.

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo

okazjonalnie

wystgpienia:

Spodziewane poziomy w niskie
przypadku wystgpienia:

Dotkliwosé w przypadku braku bardzo
kontroli: wysoka

Kontrola poprzez opracowanie procedur

czyszczenia i ich przestrzeganie (zob. 5.7.1).

Nie, PWW sg
wystarczajgco
skuteczne, aby nie
dopusci¢ do
zanieczyszczenia
Zywnosci.

Otoczenie pakowania

Fragmenty drewna

Na skutek stosowania drewnianych palet

|| W przypadku braku kontroli:

Kontrola poprzez opracowanie procedur
czyszczenia podtdg i ich przestrzeganie
(zob. 5.7.1) oraz zapobieganie

Nie, PWW sg
wystarczajgco
skuteczne, aby nie
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Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW P
istnieje potrzeba
kontroli?
Prawdopodobienstwo okazjonalnie przedostawaniu sie materiatow obcych (zob. | dopusci¢ do
wystapienia: 5.5). zanieczyszczenia
. - . Zywnosci.
Spodziewane poziomy w wysokie
przypadku wystgpienia:
Dotkliwosé w przypadku braku niewielka
kontroli:
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo okazjonalnie Nie, PWW sg
Salmonella wystgpienia: wystarczajgco .
Spodziewane poziomy w niskie Kontrola poprzez okreslenie wiasciwego skuteczne, aby nie
przypadku wystgpienia: uktadu i projektu pomieszczen (zob. 4.1.3 i dopuscicdo
Dotkliwosé w przvoadky braku bardzo 4.1.4), konserwacje przestrzeni pakowania zanieczyszczenia
Kontroli przyp wysoka (zob. 5.1), zapewnienie odpowiedniej Zywnoscl.
= Y wentylacji i jej konserwacje (zob. 5.3.4),
W przypadku braku kontroli: opracowanie procedur czyszczenia kanatow
Prawdopodobienstwo okazjonalnie wentylacyjnych i podobnych miejsc orazich | Nje, PWW sg
Plesi wytwarzajaca wystapienia: prze.strzegame (qu. 5.7.1), a_tg](ze f||trgq§ wystarczajaco
mikotoksyny Soodzi = K pow[etrza doptywajgcego do linii napetniania | gyteczne, aby nie
podziewane poziomy w niskie na zimno (zob. 5.3.3). dopuscié do
przypadku wystgpienia: . .
zanieczyszczenia
Dotkliwos¢ w przypadku braku umiarkowana Zywnosci.
kontroli:
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo okazjonalnie Nie, PWW sg
Chemiczne: wystgpienia: Kontrola poprzez wybér dostawcow i wystarczajaco
Materiat ] : - L zarzgdzanie nimi, specyfikacje zakupionego skuteczne, aby nie
opakowaniowy Akrylamidy Spodziewane poziomy w niskie materiatu i jego kontrole (zob. 5.9.1), a takze | dopusci¢ do

Barwniki drukarskie

przypadku wystgpienia:

Dotkliwo$¢ w przypadku braku umiarkowana

kontroli:

poprzez mozliwos¢ sledzenia (zob. 4.2).

zanieczyszczenia
Zywnosci.

Personel

Biologiczne:
Choroby odzwierzece

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo rzadko
wystgpienia:

Spodziewane poziomy w niskie
przypadku wystgpienia:

Dotkliwos¢ w przypadku braku ysoka

Kontrola poprzez pracownicze procedury
dot. zdrowia i higieny (zob. 5.8) oraz
szkolenia (zob. 4.4).

Nie, PWW sg
wystarczajgco
skuteczne, aby nie
dopusci¢ do
zanieczyszczenia
Zywnosci.
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Czy zgodnie z
planem HACCP

Etap/sktadnik Zagrozenie Ocena zagrozen Wdrozone kluczowe PWW P
istnieje potrzeba
kontroli?
|| kontroli: || ”
Produkty koncowe
Tak, instrukcje
przechowywania
znajdujgce sie na
. . L, etykiecie
Rozwdj do nieakceptowalnych pozioméw (temperatura i okres
| W przypadku braku kontroli: | przydatnosci do
. S. aureus Prawdopodobienstwo okazjonalnie Cze$ciowa kontrola poprzez |'d¢’entyf|ka.cje spozycia)
Przechowywanie L. monocytogenes wystapienia: partii (zob. 5.10.1), mozliwo$¢ sledzenia pozwalajgce
produktow Salmonella spp. = = = = (zob. 4.2), kontrolowane przechowywanie i zapewnic, by
koncowych Cl. perfringens Spodziewane poziomy w umiarkowane magazynowanie (zob. 5.11) oraz dokument | organizmy nie
Cl. botulinum przypadku wystgpienia: specyfikacji wyrobu gotowego (zob. 5.12). rozwinely sie do
Dotkliwosé w przypadku braku bardzo nieakceptowalnych
kontroli: wysoka poziomow.

W razie potrzeby
instrukcje
uzytkowania.
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W wyniku powyzszej oceny zagrozenia stwierdzono potrzebe poddania nastepujgcych elementow
dodatkowej kontroli umozliwiajgcej zapobiezenie niektérym zagrozeniom, ich wyeliminowanie lub
ograniczenie do akceptowalnych poziomow, a takze zarzgdzania nimi zgodnie z planem HACCP:

. zabiegu bakteriobojczego lub zabiegéw bakteriobdjczych w celu ograniczenia:

o niskich pozioméw L. monocytogenes, szczepu Escherichia coli wytwarzajgcego
werotoksyne (VTEC), S. aureus i salmonelli w serze;

o bardzo niskich pozioméw L. monocytogenes w ptynnych przetworach mlecznych
(aktywnos$¢ wody > 0,92);

o niskich pozioméw salmonelli, Cl. perfringens, Cl. botulinum lub B. cereus w
przyprawach (bez obrébki) i suszonych ziofach;

o bardzo niskich pozioméw salmonelli i zarodnikéw wytrzymujgcych temperature
pasteryzacji w skrobiach;

« Srodkéw kontroli umozliwiajgcych wykrywanie fragmentéw metali pochodzgcych z urzgdzen
przetworczych i otoczenia produkcyjnego, ktére mogg przypadkowo zanieczysci¢ zywnoscé;

« Srodkéw kontroli umozliwiajgcych kontrolowanie rozwoju wszelkich S. aureus, L.
monocytogenes, salmonelli, Cl. perfringens lub Cl. botulinum w produkcie koncowym w
okresie przydatnosci do spozycia.

Opracowanie planu HACCP (zob. sekcja 6.4)
Bakteriobojcza obrébka cieplna
Podsumowanie ponizszych danych przedstawiono w zafgczniku lil.

. wartosci D dla odpowiednich patogenéw w warunkach obrdébki cieplnej istotnych dla oceny
wptywu na sery topione;
« zwigzek pomiedzy wartosciami D a temperaturg przetwarzania dla kazdego patogenu.
Na podstawie tych informacji wyciggnieto nastepujace wnioski:

« Utrzymywanie wysokiej temperatury masy sera topionego w zbiornikach buforowych — np.
90°C, obnizanie temperatury przez co najmniej 30 minut i napetnianie w temperaturze co
najmniej 60°C w zupetnosci wystarczy do wyeliminowania wszelkich bakterii Listeria, E. coli
i Salmonella, ktére moga wystepowac w produkcie. Wptyw na zarodniki B. cereusi C.
botulinum jest jednak nieznaczny.

« Do kontroli B. cereus i C. botulinum wymagana jest szczegdlna obrébka cieplna.

. Taka obrébka cieplna bedzie réwniez wymagana do kontroli Listeria, E. coli i Salmonella, w
przypadku ktérych nie prowadzi sie przechowywania w zbiornikach buforowych na gorgco.

Limity Nastepujgce kombinacje czasu i temperatury (limity krytyczne) zapewnig
krytyczne bezpieczenstwo zywnosci (logarytmiczny wskaznik eliminacji rowny 6):

Logarytmiczne

wskazniki 80°C | 90°C | 98°C | 106°C |110°C | 130°C | 135°C
redukcji rowne 6

L. monocytogenes |0,31s|<0,01s
Salmonella 29s | 63s |19s| 05s | 03s |001s|® oS:o1
E. Coli 0,14s|<0,01s
B. cereus 38 h | 266 min |47 min| 8,4 min [3,5min| 29s | 10s
C. botulinum 8,4h | 43 min | 6 min 50s 18,8 s|0,14s| 0,04 s

W wielu przypadkach w celu uzyskania bezpiecznej zywnosci wystarczajgcy
bedzie jednak logarytmiczny wskaznik eliminacji ponizej 6. Nalezy
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Monitorowani
e

Dziatania
naprawcze

udokumentowa¢ przypadki uzycia nizszych logarytmicznych wskaznikow
eliminacji (krotsze czasy przetrzymywania) niz podano powyze;.

Nalezy monitorowa¢ czas i temperature, zaleca sie prowadzenie statego
monitorowania, w szczegodlnosci gdy marginesy bezpieczenstwa przekraczajgce
normalne odchylenie od wartosci procesu sg uwzglednione w limitach
krytycznych. Kalibracje przyrzadow do pomiaru temperatury, takich jak
termometry, majgcg kluczowe znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci, nalezy
przeprowadzaé przed pierwszym uzyciem, a nastepnie w okreslonych odstepach
czasu, pod katem zgodnosci z wzorcami jednostki miary odpowiadajgcymi
miedzynarodowym lub krajowym wzorcom jednostki miary. Takg kalibracje
przeprowadza sie zgodnie z pisemnym protokotem, a zapisy nalezy zachowa¢ do
celow weryfikacji w ramach audytu wewnetrznego (wytgcznie przez osobe
przeszkolong) oraz zewnetrznego.

ponowne przetwarzanie produktu i przywrdcenie warunkéw obrobki (np.
odpowiednie dostosowanie przeptywu, doptywu pary wodnej itd. do systemu).

Srodki kontroli umozliwiajace wykrywanie fragmentéw metali

Filtry w linii produkcyjnej

Filtry czgstek o wielkosci 200—-800 um, ktére stuzg do oddzielania wszelkich statych, przypalonych
czgstek sera oraz krysztatéw mleczanu wapnia z mieszanki stopionego sera, muszg by¢
zaprojektowane i obstugiwane w taki sposob, aby usuwac ciata obce, w tym zagrozenia fizyczne.

Limity
krytyczne
Monitorowanie

Dziatania
naprawcze

Wielkos¢ filtra (limit krytyczny) zalezy od lepkosci mieszanki stopionego sera i
ci$nienia wytworzonego przez pompe zasilajgca.

(Automatyczne) usuwanie ciat obcych.

Okres$lenie pochodzenia usunietych ciat obcych. Przeprowadzenie dokfadnej
analizy w celu ustalenia przyczyny/zrédta problemu, powodu jego wystgpienia
oraz wdrozenia zidentyfikowanych koniecznych dziatah naprawczych w celu
wyeliminowania lub ograniczenia prawdopodobienstwa ponownego wystgpienia
problemu, takich jak kontrole przedprodukcyjne integralnosci filtrow w linii
produkcyjne;.

Wykrywanie metali lub twardego materiatu

Wykrywanie metali lub twardego materiatu nalezy przeprowadzac¢ w odniesieniu do zapakowanych
produktow koncowych.

Limity
krytyczne
Monitorowanie

Dziatania
naprawcze

Zazwyczaj 5 mm

Kontrola kazdego opakowania bezposredniego. Wykrywacz musi bycC
skalibrowany przy uzyciu przedmiotéw do testowania wykonanych z okreslonego
materiatu i o okreslonej wielkosci.

Odrzucenie danego opakowania i postepowanie z nim jak z produktem
niezgodnym.

Okreslenie przyczyny (pochodzenia fragmentu). Jezeli pochodzi on z etapéw
poprzedzajgcych wykorzystanie systemu filtréw, nalezy wyjasni¢, dlaczego
system filtrow go nie usunat.

Rozwazenie potrzeby podjecia dziatan w celu zapobiezenia przedostawaniu sie
dalszych fragmentow ze zrodia lub ograniczenia tego zjawiska do minimum.
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Srodki kontroli umozliwiajace kontrolowanie wzrostu mikroorganizméw w
produkcie koncowym w okresie przydatnosci do spozycia

Sery topione napetniane na gorgco, ktére poddano obrdobce zgodnie z sekcjg 6.4.1, sg
mikrobiologicznie stabilne przy przechowywaniu. Okres przydatno$ci do spozycia jest okreslany na
podstawie organoleptycznych czynnikéw jakosci, nie zas na podstawie mikrobiologii.

W odniesieniu do napetnianych na zimno produktéw nalezy okresli¢ odpowiednie temperatury
przechowywania i odpowiadajgcy im mikrobiologiczny okres przydatnosci do spozycia oraz
umiesci¢ te informacje na etykietach.

Limity Prawidtowo umieszczona na etykiecie temperatura przechowywania i okres
krytyczne przydatnosci do spozycia.

Monitorowanie Kontrola kazdego uzytego nowego opakowania.

Dziatania Odrzucenie danego materiatu opakowaniowego.
naprawcze
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WZORCOWY PLAN HACCP

Odbior

A Y

Przechowywanie _ _ _________________

Wazenie i
przygotowywanie
m iatow

v

| Mielenie

A 4

Mieszanie i

A 4

dostosot;manie

Przechowywanie
materiatu
lonakowani

A

Wstepna filtracja, w
stospwnych
rzypadkach

Obroébka cieplna,
nych

AAL
v

KPK 1

przypadkach
v

| Chiodzenie

v

_’l

Mieszanie

la
|«

A\ 4
| Zbiornik buforowy

v

[ System filtrow

|KPK 2

Y

[  Napetnianie na

| KPK 3

J| Woda |

v

Chioglzenie

Wykrywacz
rentgenowski lub

KPK 4

karvwavcz metali

Pakowanje zbiorcze

A

Przechowywanie
produktéw
| kodcowvuch |
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‘ Plan HACCP dla wzoru PC X, linii produkcyjnej Y

Zagrozenia | L Procedura monitorowania Dziatanie naprawcze
Nr do Srodek . Osoba o Osoba
F1aP Pk | wyeliminow| kontroli | Parametr | Kiytezn | Czestotliwo | ool )i, [Dokumenta) Weryfikaci | poiiania | odpowiedzial
ania y $¢ cja a
na na
Po Czas XX min - Ponowne
. . . . przetwarzan
mieszaniu Pierwsza W formie . . :
rzed 1 B. cereus obrobka Temperat Bez przerw Podmiot  |elektroniczn| Protokot e Kierownik ds.
, przed Cl. botulinum ; P xx°C P y . X . Przywroéceni procesu
napetniani cieplna ura ej kalibracji ;
em e warunkpw
obrobki
Integralnosc¢
wszystkich
filtréw w linii
Przed produkcyjne
o Zagrozenia | . . Rozmiar . j przed Usuniecie Kierownik ds.
napetiani| 2 . Filtrowanie ; XX mm Bez przerwy Podmiot - L .
om fizyczne filtra uruchomieni | zagrozenh procesu
em kazdego
cyklu
produkcyjne
go
Wydtuzenie
Salmonella : Spravyozda czasu
Czas 30 min nie -
L. Druga Bez przerw dotyczace przetrzymy Kierownik ds
Napetnian monocytoge | obrobka P y Podmiot yczq( wania '
. ) lub co 10 min logarytmicz procesu
ie na 3 nes cieplna . Ponowne
orgco VTEC* Temperat 60°C nego Protokot rzetwarzan
gora ura wskaznika | kalibracji P o
Wszelkie Etyklgtowan Temperat ¥x°C Przy _kaz_dej Podmiot nie dotyczy | nie dotyczy Odrzuqenle Kierownik .dS.
patogeny, ie ura Zmianie materiatu pakowania

% Szczep Escherichia coli wytwarzajgcy werotoksyne.
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ktére XX opakowania opakowanio
przezyty Czas miesiecy wego
Zagrozenia Wykrywacz Wielkosé Spravyozda Protokot
Przed , rentgenows nie ) .
. fizyczne . fragmentu . kalibracji . .
pakowani Ki Przy kazdym . dotyczace . Kierownik ds.
em 5 mm akowaniu Podmiot logarytmicz Odrzucenie akowania
. Obiekty | Wykrywacz P gary Protokot P
zbiorczym . nego . ..
metalowe metali . kalibracji
wskaznika
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ZAtACZNIK 1ll: DANE DOTYCZACE WPLYWU OBROBKI CIEPLNEJ
SEROW TOPIONYCH

Wartosci D dla odpowiednich patogenéw w odpowiednich warunkach
produkcji seréw topionych

Listeria monocytogenes

Te’"’(’fgt‘” 2 | Wartosé D (s) Wa;ﬂgjc z Zrédio
. 60 108
Buhosné(l)g}-i 54, 64 36 Program ComBase Predictor
° 68 8,1
Bulion o pH 5,8, 22 22 )
sol 2% = T Program ComBase Predictor
52,2 1710
] 57,8 238,2
Smietana 63,3 30,6 6,76 Baza danych ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei i in. (1998), Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
a o 60 38,9; 60,9 . as affected by the growth medium.
Smietanai55% 64 12,7; 20,5 5,83, 6,08 »~Journal of Applied Microbiology”
68 7.86: 9.46 nr 84, s. 234-239.
Rézne pivnv. oH 50 4766 Sorqvist (2003), Heat Resistance
6-8 W (F)) ya r)c/:’iup o 55 643 in Liquids of Enterococcus spp.,
47p4 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
ckspervmentalnie 65 11,7 Yersinia enterocolitica, Salmonella
perym 70 158 spp. and Campylobacter spp.
okreslone 2
wartosci D 0,029 »+Acta Veterinaria Scandinavica”
80 2003 nr 44, s. 1-19.
Bacillus cereus
Temperatura Wartos¢ D Wartosé z Irédio
(C) (min) (C)
Bulion o pH 90 45
54 sol 3%/ 95 10,8 Program ComBase Predictor
" ° 100 5,4
Bulion o pH 90 56
58 sol 2%/ 95 13,2 Program ComBase Predictor
> ° 100 6,0
Wong iin. (1988), Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
_ isolates contaminating dairy
Lody 100 2,4-54 products. ,Applied and
Environmental Microbiology”, nr
54(3), s. 699-702.
Zarodniki
Bufor Gaillard i in. (1998), Model f
ogcgranowyy 85-105 0,676 9,28 combined effects pz_‘ temperature,
(pH 4,5-6,5, pH and water activity on thermal
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aktywnosé inactivation of Bacillus cereus
wody 0,80-1) spores. ,Journal of Food Science”
1998 nr 63, s. 887-889.
Psychrotroficz 90 4.6-14 Dufrenne i in. (1994), ,International
ny ' Journal of Food Microbiology” nr 23,
Mezofilny 4,8—> 200 s. 99-109.
E. coli
Temperatura (°C) Warto$é D (s) Zrédto
. 55 1229
Buho;é?:apl}—l 5.4, 59 190 Program ComBase Predictor
° 64 18,5
. 55 1161
BUI'OSnO?ZFf,;{ gL 59 169 Program ComBase Predictor
° 64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
Surowa $mietana 75,6 0,056
40% 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read iin. (1961), Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2358 milk products. ,Applied Microbiology” nr 9, s.
54,4 912 415-418.
57,2 306
. ] 76,7 0,088
Mieszanka lodéw 77.8 0.072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Temperatura (°C) | Warto$é D (min) Zrédio
55 4,17
Mattick i in. (2001), Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. ,Applied and Environmental
24 0.23 Microbiology” nr 67, s. 4128—-4136.
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Goodfellow i
Brown (1978),
Fate of
Salmonella
inoculated into
beef for
cooking.
L~Journal of
Food
Protection” nr
41, s. 598—-
685.

Toksyny laseczki zgorzeli gazowej (Clostridium perfringens)

Enterotoksyna jest labilna termicznie, utrzymywanie
w roztworze soli fizjologicznej o temperaturze 60°C
przez 5 min niszczy aktywnos$c¢ biologiczna.

Bradshaw i in. (1982), Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. Journal of Food Science nr 47(3), s.
914-916.

Clostridium botulinum

Temperatura (°C) | Warto$é D (min) Zrédio
80 48
Bulion o pH 5,4, 85 245 .
6l 3% 90 68 Program ComBase Predictor
95 1,6
80 105
Bulion o pH 5,8, 85 38 .
6l 2% 90 92 Program ComBase Predictor
95 2,1

Toksyny C. botulinum sg wzglednie wrazliwe na
ciepto i ulegajg unieczynnieniu przez utrzymywanie

przez 10 minut w temperaturze 80°C Ilub w
réwnorzednych warunkach czasowych/
temperaturowych.

« Siegel (1993), Destruction of botulinum foxins in
food and water, s. 323-341 [w:] Clostridium
botulinum: Ecology and Control in Foods.
Hauschild i Dodds (red.), Nowy Jork: Marcel
Dekker Inc.

e« Smart i Rush (1987), In-vitro heat denaturation
of Clostridium botulinum toxins types A, B and
C. ,International Journal of Food Science and
Technology” nr 22, s. 293—298.
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Zwiazek miedzv wartosciami D a temperatura nrzetwarzania

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110

Temperature

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Dopasowane zaleznosci liniowe miedzy temperaturg a wartosciami D
przedstawionymi powyzej

B. cereus LogD (s)= -0,0936*T + 11,849

E. coli LogD (s)= -0,1796*T + 12,729

Cl. botulinum LogD (s)= -0,107*T + 12,266
Salmonella LogD (s)= -0,0672*T +6,0872

L. monocytogenes LogD (s)= -0,166*T + 11,989

Obliczanie logarytmicznego wskaznika redukcji
Logarytmiczny wskaznik redukcji oblicza sie wedtug nastepujgcego wzoru:
Logarytmiczny wskaznik redukcji = czas przetrzymywania/wartos$¢ D

Czas przetrzymania i wartos¢ D wyraza sie w tych samych jednostkach (w godzinach, minutach
lub sekundach)
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ZALACZNIK IV: PRZYKLADY KART EWIDENCJI
A. Ocena dostawcy

Ponizej znajduja sie pytania typowe dla oceny dostawcéw surowcow. Przedstawione podejscie jest
odpowiednie dla gtéwnego nurtu dostawy surowcéw.

Kazdy dostawca jest proszony o wypetnienie kwestionariusza i dotgczenie wszelkiej dodatkowej
dokumentacji lub uznanych za wtasciwe dowodéw potwierdzajgcych.

Nazwa dostawcy:

Adres:

Nr tel.:

Adres e-mail:

Obstuga techniczna:

Obstuga
sprzedazowa:

Kwestionariusz:

Pyt. 1: Czy w przedsiebiorstwie dziata system HACCP?
Pyt. 2: Czy w przedsiebiorstwie dziata system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci (np.
ISO 22000)?

- Jezeli ,tak”, czy posiada on certyfikacje?
- Jezeli tak”, prosze poda¢ jednostke certyfikujgca.

Pyt. 3: Czy w przedsiebiorstwie dziata system wycofywania z obrotu / wycofywania
produktow od konsumentéw?

Pyt. 4: Skad pochodzg surowce i skfadniki stosowane w okreslonym powyzej produkcie?

Pyt. 5: Do jakiego stopnia istnieje mozliwo$¢ sledzenia?

Pyt. 6: Jakie stosuje sie kluczowe procedury kontroli procesu?

Pyt. 7: Jakie stosuje sie procedury ograniczania do minimum zanieczyszczenia ciatami
obcymi? (umowa dotyczgca zwalczania szkodnikow, zasady postepowania ze szkiem,
wykrywanie metali itd.)

Pyt. 8: Jakie przeprowadza sie kontrole w celu zbadania stosowanych urzadzen? Kto je
przeprowadza? Jak czesto?

Pyt. 9: Czy wszystkie urzgdzenia sg zaprojektowane i konserwowane tak, aby umozliwi¢ ich
skuteczne czyszczenie?

Pyt. 10: Jakie stosuje sie procedury czyszczenia urzgdzeh?

Pyt. 11: W jaki sposdb monitorowane jest czyszczenie urzgdzen przetwoérczych?

Pyt. 12: Czy wszystkie pomieszczenia, w ktdrych znajduje sie zywnos$c¢, sg skonstruowane
tak, aby umozliwi¢ ich skuteczne czyszczenie, oraz czy sg one w dobrym stanie
konstrukcyjnym?

Pyt. 13: Czy prowadzona jest regularna kalibracja wszystkich urzgdzen monitorujgcych?

78



WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

Pyt. 14: Czy prowadzone jest rutynowe pobieranie prébek w celu potwierdzenia
mikrobiologicznego stanu produktu korncowego?

Pyt. 15: Jakim innym kontrolom i badaniom poddawany jest produkt koricowy? Kto je
przeprowadza? Jak czesto?

Pyt. 16: Czy wykorzystywane laboratorium posiada akredytacje zgodng z uznang normg?

Pyt. 17: Czy istnieje udokumentowana procedura reklamacyjna?

Pyt. 18: Czy dla catego personelu prowadzone sg rejestry szkolen?
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B. Odbior surowca

Data

Identyfikacja
produktu

Dostawca

Kontrola przed
roztadunkiem'

Kontrola dokumentow®

Wyglad produktu®

Wyglad materiatu
opakowaniowego

Dodatkowe
informacje®

Osoba
przeprowa
dzajaca
kontrole
(imie i
nazwisko):

OK | Podjeto
dziatanie? ®

OK

Podjeto
dziatanie®

OK | Podjeto
dziatanie® 8

OK | Podjeto
dziatanie®

1) Kontrole wizualne przed roztadunkiem i w jego trakcie w celu sprawdzenia, czy podczas transportu zachowana zostata jakos¢ i bezpieczenstwo materiatu (np.

nienaruszalnos¢ plomb, brak szkodnikéw, rejestrowanie temperatury), czystos¢ produktu i pojazdu, prawidtowe warunki transportu (temperatura, obecnos¢
materiatéw niedozwolonych w transporcie) itd.
2) Badania fizyczne, tj. temperatura w momencie dostawy.
3) Kontrola zgodnosci dokumentéw z zamoéwieniem (pod wzgledem ilosciowym i jako$ciowym) np. posiadania wymaganych swiadectw analizy, rejestrowania
wymaganych temperatur transportu.
4) Np. widoczna plesn, zanieczyszczenie, brud itp.
5) Badania organoleptyczne w celu oceny wygladu, koloru, zapachu i smaku. Analizy chemiczne i mikrobiologiczne w celu sprawdzenia zgodnosci ze specyfikacjami.

Z materiatami, ktére sg niezgodne ze specyfikacjami lub ktérych warunki transportu sg nie do zaakceptowania (sg brudne, uszkodzone lub przeterminowane),

nalezy postepowac tak, aby zapobiec ich niezamierzonemu uzyciu do czasu zwrotu do dostawcy.
6) Dodatkowe informacje potrzebne do podjecia decyzji o przyjeciu materiatu oraz wszelkie ograniczenia dotyczgce jego uzytkowania, w tym odpowiednie
postepowanie z tym materiatem, jego przygotowanie i obrdbka, oraz charakter kazdego zanieczyszczenia i jakiejkolwiek wczesniejszej obrobki.
7) W tym zwrot do nadawcy, usuniecie, natychmiastowe wykorzystanie w celu ograniczenia ryzyka itp.
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C. Sprawozdanie dotycz

ce odchylenia (niezgodnosci

Dziatania naprawcze ukierunkowane

na proces

Srodek kontroli, w odniesieniu do
ktérego stwierdzono odchylenie

Czas wystgpienia odchylenia

Przyczyna odchylenia

Podjete dziatania naprawcze
(prosze wypetni¢ odpowiednie pola)

Dziatania ograniczajgce rozprzestrzenianie:

Dziatania w celu odzyskania kontroli:

Dziatania w celu zapobiezenia ponownemu wystgpieniu:

Osoba podejmujgca dziatania (imie
i nazwisko)

Dziatania naprawcze ukierunkowane

na produkt

Rodzaj produktu, ktérego problem
dotyczy

Dotkliwo$¢ niepozadanych skutkow
dla zdrowia powodowanych przez
zagrozenie

Sposoéb potwierdzenia, ze produkt
mozna dopusci¢ do obrotu, inny niz
na podstawie wynikow
monitorowania

Podjete dziatania naprawcze

Dopuszczony do obrotu: 1  Postepowanie jak z potencjalnie
niebezpiecznym produktem: [

Uzasadnienie dopuszczenia do
obrotu (jezeli podjeto takg decyzje)

Osoba przeprowadzajgca ocene
(imie i nazwisko)
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D. Karta ewidencji postepowania z produktem potencjalnie
niebezpiecznym

83



WYTYCZNE DOTYCZACE HIGIENY, ASSIFONTE

Nr karty:

Nr identyfikacyjny powigzanego sprawozdania / powigzanych sprawozdan o

odchyleniu:

Data:

Przesyiki, ktérych problem dotyczy
(partie)

Przeznaczenie (gdyby

Numer partii Lokalizacja zachowano zgodnosé)

Decyzja o przeznaczeniu

[J Poddano ponownemu przetworzeniu w zakfadzie wiasnym poprzez
(proces)

[1 Przetransportowano w celu dalszego przetworzenia w
(zaktad).

Do przesytki dotgczono nastepujgce informacje:

[0 Charakter odchylenia: (np. zanieczyszczenie)

[J Zalecany zabieg w celu kontroli lub wyeliminowania zagrozenia
0 Informacje o trwatosci

1 Umieszczenie na etykiecie informacji / oznaczenie jako ,Zywno$¢
przeznaczona wytgcznie do dalszej obrébki (cieplnej)”

[ Usunieto jako produkt uboczny pochodzenia zwierzecego, kategoria
(prosze podac numer)

[0 Informacje na etykiecie:

[ Usunieto jako odpady

Uzasadnienie wydania decyzji o
przeznaczeniu

Osoba wydajgca decyzje (imig i
nazwisko)

Wycofanie z obrotu / wycofanie produktéw od konsumentéw (w razie potrzeby):

Komunikacja zewnetrzna

[ (whasciwy organ) poinformowano
(data i godzina)

0 (klienta/klientéw) poinformowano
(data i godzina) i wydano nastepujgce
instrukcje:
0 (media) poinformowano (data

i godzina) i wydano nastepujgce instrukcje:

Osoba prowadzgca dziatania
komunikacyjne (imie i nazwisko):
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Czas zwrotu produktu wycofanego
z obrotu / wycofanego od
konsumentow

Numer partii

Data i godzina
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