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Przedmowa

Standard zastepuje GB 12693-2003 Dobra praktyka wytwarzania zaktadu produktéw
mlecznych i 21692 GB/T-2008 Praktyka higieny dla mleka w proszku.

Standard odpowiada dokumentom Komisji Kodeksu Zywnosciowego (CAC)
CAC/RCP1-1969, Wer.4-2003 Zalecany miedzynarodowy kodeks praktyki - ogélne
zasady higieny zywnosci i CAC, RCP57-2004 Kodeks praktyki higieny dla mleka i
produktow mlecznych, zgodnos¢ standardu z CAC/RCP1-1969, Wer.4-2003 i z
CAC/RCP 57-2004 nie jest rownorzedna. Niniejszy standard odwotuje sie takze do
Rozporzadzen UE (WE) nr 852/2004 Rozporzgdzenie w sprawie higieny srodkow
spozywczych i (WE) nr 853/2004 ustanawiajgcego szczegOlne przepisy dotyczgce
higieny Zywnosci pochodzenia zwierzecego.

W poréwnaniu z GB12693-2003 i GB/T 21692-2008 standard wprowadza
nastepujgce zmiany:

- Zmiana nazwy standardu na Dobrg Praktyke Produkcyjng Produktow
Mlecznych;

- Dostosowanie zakresu zastosowania i podkredlenie zastosowania do
wszystkich rodzajow firm produkujgcych produkty mleczne;

- Zmodyfikowanie ram standardu;

- Nacisk na zapobieganie zanieczyszczeniu w catym procesie produkcji
przychodzacych surowcow, kontrole bezpieczenstwa zywnosci podczas
procesu produkcji, transportu i przechowywania produktu;

- Dostosowanie ,urzadzehn produkcyjnych”, okreslajgc wymogi w zakresie

uktadu, materiatlu i konstrukcji urzadzen produkcyjnych z myslg o
zapobieganiu  zanieczyszczeniu  mikrobiologicznemu, chemicznemu i
fizycznemu,

- Anulowanie wymogow sprzetowych podczas budowy laboratoriéw;

- Dodanie wymogéw zwigzanych z zakupem, przyjeciem, transportem i
przechowywaniem surowcow;

- Nacisk na kontrole bezpieczenstwa zywnosci w produkcji oraz sformutowanie
gtéwnych srodkow kontroli zanieczyszczen mikrobiologicznych, chemicznych i
fizycznych;

- Dodanie opakowan i instrukcji ich stosowania;

- Dodanie wymogow w zakresie specyfikacji kontroli, monitorowania i
rejestrowania odnosnie krytycznych punktow kontroli;

- Dodanie okreslonych wymogéw dotyczacych identyfikowalnosci i wycofania z
rynku;

- Dodanie wymogow dotyczacych zarzadzania rejestrami i dokumentami.

Zatgcznik A do tego Standardu stanowi zatgcznik referencyjny.
Stan publikacji poprzednich wersji zastgpionych Standardem jest nastepujacy:

- GB 12693-1990, GB12693-2003;
- GB/T 21692-2008.



Krajowy standard bezpiecze nAstwa zywno Sci

Dobra Praktyka Produkcyjna Produktéw Mlecznych
1. Zakres

Standard ma zastosowanie do przedsiebiorstw produkcyjnych wytwarzajgcych
réznego rodzaju produkty mleczne z mleka krowiego (lub koziego) i ich przetwory,
jako gtéwne surowce.

2. Przywotane dokumenty normatywne

Postanowienia ponizszych dokumentow stajg sie postanowieniami Standardu po ich
przywotaniu w niniejszym dokumencie.

W przypadku, gdy przywotane dokumenty sg opatrzone datg, zadna z pézniejszych
zmian (z wyjatkiem korekt) lub rewizji nie ma zastosowania do Standardu. Niemniej
jednak zaleca sie stronom zawierajgcym jakakolwiek umowe zgodnie ze
Standardem, aby sprawdzity, czy zastosowac¢ najnowsze wersje tych dokumentéw.
W przypadku, gdy przywotane dokumenty nie sg opatrzone datg, do Standardu
zastosowanie majg ich najnowsze wersje.

3. Terminy i definicje
3.1 Czysty obszar roboczy

Obszar roboczy o wysokich wymogach w zakresie czystosci, taki jak magazyn
potproduktow, rozlewnia i obszar opakowan wewnetrznych, itp.

3.2 Quasi-czysty obszar roboczy

Obszar roboczy o wymogach w zakresie czystosci najblizszych wymogom czystego
obszaru roboczego, taki jak warsztaty wstepnej obrébki surowcow, itp.

3.3 Zwykly obszar roboczy
Obszar roboczy o wymogach w zakresie czystosci najblizszych wymogom quasi-

czystego obszaru roboczego, taki jak jednostka odbioru mleka, magazyn surowcow,
magazyn opakowan, hala opakowan zewnetrznych i magazyn produktow gotowych,

itp.

4 Lokalizacja i otoczenie zaktadow
Patrz powigzane wymogi w GB14881.
5 Zaktad i hala

5.1 Konstrukcja i uktad

5.1.1 Kazdy projekt w zakresie budowy, rozbudowy i przebudowy opracowywany i
realizowany jest zgodnie z odpowiednimi przepisami krajowymi.



5.1.2 Zakiad i hala majg by¢ tak zaprojektowane, aby zapobiec wszelkim
zanieczyszczeniom krzyzowym w procesie wytwarzania produktow mlecznych i
unikac kontaktu z substancjami toksycznymi i zanieczyszczonymi.

5.1.3 Obszary robocze w hali — czysty, quasi-czysty i zwykly przyjmujg niektére
odpowiednie $rodki kontrolne, aby zapobiec wszelkim zanieczyszczeniom
krzyzowym.

5.2 Wewnetrzna konstrukcja budynku
5.2.1 Dach

5.2.1.1 Dachy wewnetrzne i gérne katy w obszarach przetwarzania, pakowania i
przechowywania muszg by¢é fatwe do czyszczenia, aby zminimalizowaé
nawarstwianie sie brudu i skroplin, rozwoj plesni i opadanie czasteczek.

W przypadku, gdy dach obszaru czystego, quasi-czystego i innych obszarow
ekspozycji srodkéw spozywczych (z wyjatkiem jednostki odbioru mleka) moze tatwo
ulec zabrudzeniu, nalezy zainstalowaé¢ gtadkie i tatwe do czyszczenia sufity; w
przypadku konstrukcji zelbetowej dach wewnetrzny musi by¢ gtadki i jednolity.

5.2.1.2 Wewnetrzny ptaski dach Ilub sufit hali powinny by¢é wykonane z
nieprzepuszczalnych materiatbw o biatym lub jasnym kolorze oraz bezwonne i
nietoksyczne; w przypadku, gdy wymagane jest pokrycie farbg i malowanie
natryskowe, nalezy zastosowac farbe odporng na plesn, nietuszczacy sie i tatwg do
czyszczenia.

5.2.1.3 Rurociagi pary, wody i energii elektrycznej nie mogg znajdowac sie tuz nad
obszarem ekspozycji zywnosci; w przeciwnym razie nalezy zainstalowac¢ urzadzenia
zapobiegajgce opadaniu pytu i skroplin.

5.2.2 Sciany

5.2.2.1 Sciany powinny by¢ zbudowane z uzyciem nietoksycznych, bezwonnych,
gtadkich, wodoodpornych i tatwych do czyszczenia, antykorozyjnych materiatow w
jasnym kolorze.

5.2.2.2 Narozniki Scian i filary narozne w obszarze czystym i quasi-czystym powinny
by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i dezynfekciji.

5.2.3 Drzwi i okna

5.2.3.1 Nalezy stosowa¢ gtadkie i niepochtaniajace materiaty, ktére powinny by¢
tatwe do czyszczenia i dezynfekciji.

5.2.3.2 W przypadku obszarow hali produkcyjnej i magazynow drzwi i okna muszg
by¢ solidnie zamontowane i nalezy zainstalowac¢ w nich fatwe do czyszczenia ekrany
chronigce przed brudem, zwierzetami i owadami.

5.2.3.3 Wyjscia z obszaru czystego i quasi-czystego powinny byé wyposazone w
automatycznie zamykajgce sie drzwi (posiadajgce autoinduktor lub samozamykacz)
i/lub kurtyne powietrzna.



5.2.4 Podtogi

5.2.4.1 Podtogi muszg by¢ wykonane z materiatdw nietoksycznych, bezwonnych i
nieprzepuszczalnych, byé réwne i niesliskie, jednolite i tatwe do czyszczenia i
sterylizaciji.

5.2.4.2 Podlogi w obszarach, gdzie znajduje sie odptyw lub Scieki spltywajg na
podioge w trakcie pracy, srodowisko pracy czesto jest wilgotne lub czyszczenie
odbywa sie poprzez mycie wodg muszg by¢ takze kwaso- i zasadoodporne i
posiada¢ pewne nachylenie i system odwadniania.

5.3 Instalacje
5.3.Wodociagi

5.3.1.1 Mozliwos¢ zapewnienia, ze jakosc¢, cisnienie i objeto$¢ wody procesowe]
spetniajg wymogi produkcyjne.

5.3.1.2 W przypadku sprzetu i aparatury dostarczania wody, muszg one uzyskac
zezwolenia w zakresie higieny i bezpieczehstwa wody pitnej z Ministerstwa Zdrowia,
na poziomie prowincji i wyzszym.

5.3.1.3 WiIoty i wyloty wodociggébw powinny by¢é wyposazone w urzgdzenia
bezpieczenstwa i higieny zapobiegajace dostepowi zwierzat i innych substancji i
zanieczyszczeniu przez nie srodkow spozywczych.

5.3.1.4 Rezerwowa dostawa wody musi spetniac¢ przepisy GB17051.

5.4.1.5 Aby korzystaé z rezerwowych zrédet wody, konieczna jest zgodnos¢ z
powigzanymi wymogami w zakresie higieny centralnych stuzb dostaw wody pitnej z
Krajowego Ministerstwa Zdrowia.

5.3.1.6 System rurociggow wody niezdatnej do picia nie wchodzacej w kontakt ze
srodkami spozywczymi (takiej jak woda chiodzaca, Scieki, itp.) musi by¢ wyraznie
oddzielony od systemu rurociggdw wody stuzacej do przetwarzania $srodkow
spozywczych i taka woda musi by¢ dostarczana za pomocg oddzielnych rurociggéw
bez przeptywu wstecznego lub przeciecia.

5.3.1.7 Jakosc¢ wody procesowej jest zgodna z przepisami GB5749.

5.3.2 System odwadniania

5.3.2.1 Nalezy wyznaczy¢ odpowiedni system odptywowy i unikaé, podczas
projektowania i budowy, zanieczyszczenia produktéw lub wody produkcyjne;.

5.3.2.2 System odwadniania powinien posiada¢ nachylenie, musi pozostaé
niezablokowany i wygodny do mycia; potgczenie bokéw i dna rowu odptywowego
powinno posiadac¢ pewien radian.



5.3.2.3 Przy wlocie do systemu odwadniania nalezy zainstalowa¢ odptyw podtogowy
z zabezpieczeniem przeciwwyptywowym, aby zapobiec wptywaniu odpaddéw statych i
nieprzyjemnemu zapachowi.

5.3.2.4 Wewnatrz systemu odwadniania i pod nim nie wolno instalowa¢ zadnych
innych rurociggébw wody procesowe;.

5.3.2.5 Wylot odplywowy jest wyposazony w urzgdzenie zapobiegajgce inwazji
zwierzat.

5.3.2.6 Kierunek przeptywu sciekédw wewnetrznych powinien prowadzi¢ z obszaru o
wyzszych wymogach w zakresie czystosci do obszaru o nizszych wymogach w
zakresie czystosci i nie powinien dopuszczaé¢ do wstecznego przeptywu sciekow.

5.3.2.7 Scieki sg odprowadzane do systemu oczyszczania $ciekow lub usuwane w
inny wkasciwy sposob.

5.3.3 Sprzet do czyszczenia

Dla potrzeb czyszczenia srodkdw spozywczych, aparatury i wyposazenia oraz do
przechowywania odpadow nalezy wyznaczy¢ odpowiednie urzgdzenia.

5.3.4 Srodki higieny osobistej
5.3.4.1 Takie srodki higieny osobistej sg zgodne z przepisami GB14881.

5.3.4.2 Urzadzenia do sterylizacji nalezy zainstalowac przed wejSciem do czystego
obszaru roboczego, a tam, gdzie to konieczne, nalezy zorganizowa¢ druga
przebieralnie.

5.3.5 Sprzet wentylacyjny

5.3.5.1 Nalezy udostepni¢ srodki naturalnej lub sztucznej wentylacji w celu redukcji
zanieczyszczenia atmosferycznego i zwalczania zapachdéw, aby zapewnié
bezpieczenstwo zywnosci i cechy produktu. W przypadku produkcji mleka w proszku,
nalezy takze kontrolowac temperature otoczenia w czystym obszarze oraz wilgotnos¢
powietrza, gdy jest to konieczne.

5.3.5.2 W obszarze czystym nalezy zainstalowa¢ klimatyzatory, aby zapobiec
skraplaniu sie pary wodnej i utrzymac swiezos¢ powietrza wewnetrznego; w zwykiym
obszarze nalezy zainstalowa¢ urzadzenia wentylacyjne, aby niezwiocznie
odprowadza¢ wilgotne i brudne powietrze. W przypadku stosowania klimatyzacji,
wentylacji i wyciggow lub wentylatorow w zaktadzie, kierunek przeptywu powietrza
powinien prowadzi¢ z obszaru o wyzszej czystosci do obszaru o nizszej czystosci,
aby unikng¢ zanieczyszczenia s$rodka spozywczego, sprzetu produkcyjnego i
opakowan wewnetrznych.

5.3.5.3 W obszarze, gdzie wystepujg zapachy i gazy (para, jak rowniez toksyczne i
szkodliwe gazy) Ilub pyt, ktére moga =zanieczysci¢ srodki spozywcze, nalezy
wyznaczy¢ wiasciwe urzadzenia do likwidacji, gromadzenia i kontroli.



5.3.5.4 WIlot powietrza powinien znajdowac sie co najmniej 2 m nad podiogg, z dala
od zrédta zanieczyszczenia i wylotu powietrza i by¢é wyposazony w filtry powietrza.
Wyloty powietrza powinny by¢ wyposazone w odporne na korozje, tatwe do
czyszczenia ostony, aby zapobiec inwazji zwierzat. Urzadzenia wentylacyjne i
wyciggowe muszg by¢ tatwe do demontazu celem oczyszczenia, konserwacji lub

wymiany.

5.3.5.5 Sprezone powietrze lub inny gaz stosowany do srodkéw spozywczych, do
czyszczenia powierzchni kontaktu z zywnoscig lub sprzetu nalezy filtrowac i
oczyszczac, aby zapobiec jakiemukolwiek zanieczyszczeniu posredniemu.

5.3.6 Sprzet oswietleniowy

5.3.6.1 Zaktad powinien posiada¢ wewnatrz odpowiednie oswietlenie naturalne lub
sztuczne os$wietlenie. Wspoétczynnik oswietlenia dla warsztatow nie moze by¢ nizszy
niz Standard 1V; oswietlenie mieszane nie moze byc¢ stabsze niz 540 Ix dla obszaru
roboczego przeprowadzania monitorowania i kontroli jakosci, 220 Ix dla obszaru
roboczego przetwarzania i 110 Ix dla innych obszaréw, za wyjgtkiem obszaréw
wrazliwych na $wiatlo. Zrodio $wiatta nie powinno zmienia¢ koloru $rodkow
spozywczych.

5.3.6.2 Sprzetu oswietleniowego nie nalezy instalowac tuz nad obszarem ekspozyciji
Srodkdw spozywczych; w przeciwnym razie zastosowanye zostanie bezpieczny
sprzet o$wietleniowy, aby zapobiec zniszczeniu lub zanieczyszczeniu $rodkéw
spozywczych.

5.3.7 Magazyny

5.3.7.1 Przedsiebiorstwa posiadajg magazyny dostosowane do rodzaju i iloSci
produkowanych i eksploatowanych produktéw mlecznych.

5.3.7.2 Nalezy zorganizowa¢ oddzielne obszary przechowywania zgodnie z réznym
charakterem surowcow, potproduktéw, wyrobow gotowych i opakowan oraz, gdy jest
to konieczne, chiodnie. Aby przechowywa¢ towary rdznego rodzaju w jednym
magazynie, konieczne jest zastosowanie odpowiedniej izolacji (np. wedtug
klasyfikaciji, stojaka i podziatu) z uzyciem r6znych symboli.

5.3.7.3 Magazyny nalezy budowac z uzyciem nietoksycznych i solidnych materiatéw,
ich podtoga musi by¢ pozioma i rowna dla celéw wtasciwej wentylacji i konieczne sg
urzadzenia zapobiegajgce inwazji zwierzat (np. tarcze przeciwszczurowe lub réw
przy wejsciu do magazynu).

5.3.7.4 Magazyny powinny posiada¢ odpowiednie platformy (do skladowania
towarow). Przechowywane towary muszg znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci
od scian i podtogi, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza i obstuge towarow.

5.3.7.5 Chiodnie powinny by¢ wyposazone w termostat, urzadzenie do pomiaru
temperatury lub automatyczny miernik temperatury, ktéry moze doktadnie
wskazywacC temperature wewnatrz magazynu i prowadzi¢ kontrole temperatury w
czasie rzeczywistym.



6 Wyposa zenie
6.1 Wyposazenie produkcyjne
6.1.1 Wymogi ogdlne

6.1.1.1 Konieczne sg odpowiednie urzgdzenia produkcyjne i operacyjne, zgodnie z
rodzajami i iloscig produkowanych i eksploatowanych produktow mlecznych, ktore to
urzadzenia mogq ze sobg wspotpracowac pod katem wydajnosci.

6.1.1.2 Wszystkie urzadzenia produkcyjne nalezy zainstalowa¢ w zorganizowany
sposob wedtug procedur technicznych, aby unikng¢ jakiegokolwiek zanieczyszczenia
krzyzowego.

6.1.1.3 W przypadku wyposazenia specjalnego stosowanego w produkcji (np.
zbiornik sprezonego powietrza i rurocigg sprezonego powietrza, itp.), konieczne jest
opracowanie odpowiednich instrukcji obstugi.

6.1.2 Jakosé materiatu

6.1.2.1 Wszystkie urzgdzenia i instrumenty majgce bezposredni lub posredni kontakt
z surowcami, potproduktami i wyrobami gotowymi muszg by¢é wykonane z
bezpiecznych, nietoksycznych, bezwonnych, niepochtaniajgcych i odpornych na
korozje materiatow, ktdére mozna wielokrotnie myc i sterylizowac.

6.1.2.2 Materiat powierzchni kontaktu z produktami jest zgodny z powigzanymi
standardami produktu, powierzchnie te sg gtadkie, tatwe do czyszczenia i sterylizaciji,
wodoodporne i nieodpryskujgce.

6.1.3 Projekt

6.1.3.1 Wszystkie maszyny i urzadzenia nalezy zaprojektowac i zbudowaé pod katem
wygody czyszczenia i sterylizacji oraz fatwosci przegladu. Ich budowa musi
uniemozliwia¢ wnikanie, podczas pracy, jakiegokolwiek smaru, zuzla metalowego,
sciekow lub innych substanciji, ktore mogg spowodowaé zanieczyszczenie srodkéw
spozywczych i muszg one byé zgodne z odpowiednimi wymogami.

6.1.3.2 Powierzchnia kontaktu z zywnoscig musi by¢ gtadka i réwna, bez Zzadnych
wgtebien lub peknie¢, aby zredukowa¢ nawarstwianie sie pozostatosci Srodka
spozywczego, brudu i materii organiczne;.

6.1.3.3 System przechowywania, transportu i przetwarzania (w tym system
grawitacyjny, pneumatyczny, zamkniety i automatyczny) nalezy zaprojektowac i
skonstruowa¢ pod katem wygody utrzymania w dobrym stanie higienicznym.
Urzadzenia do przechowywania materiatbw powinny mie¢ mozliwos¢é zamkniecia.

6.1.3.4 Wyznaczony obszar do przechowywania czesci zamiennych dla wyposazenia
nalezy zorganizowa¢ w taki sposob, aby mie¢ natychmiastowy dostep do
wymaganych czesci zamiennych podczas konserwacji wyposazenia; obszar
przechowywania czesci zamiennych dla wyposazenia musi by¢ czysty i suchy.



6.2 Sprzet monitorujacy

6.2.1 Urzadzenia monitorujgce do pomiaru, kontroli i rejestracji, takie jak miernik
ci$nienia i termostat, itp., nalezy kalibrowac i okresowo konserwowacé, aby zapewni¢
doktadnosc i skutecznosc.

6.2.2 Podczas korzystania z systemu komputerowego i jego technologii sieciowej dla
potrzeb gromadzenia danych w zakresie monitorowania w krytycznych punktach
kontroli i zarzadzania roznymi rejestrami, odpowiednie funkcje systemu
komputerowego i jego technologii sieciowej mogg by¢ opisane w postanowieniach
Zatgcznika A do Standardu (Zatacznik Referencyjny).

6.3 Serwis i konserwacja wyposazenia

6.3.1 Konieczne jest ustanowienie i $ciste wykonywanie procedur serwisu i
konserwacji sprzetu.

6.3.2 Konieczne jest ustanowienie dziennego harmonogramu konserwacji i serwisu
urzadzenh oraz przeprowadzanie regularnego przegladu i prowadzenie odpowiednich
rejestrow.

6.3.3 Przed kazdg operacjg produkcyjng nalezy sprawdzi¢, czy wyposazenie jest w
prawidlowym stanie, aby unikng¢ jakiegokolwiek wptywu na higieniczng jakosc¢
produktow; w przypadku usterki nalezy jg natychmiast usung¢ i zarejestrowac czas
powstania usterki, jej przyczyne oraz partie produktéw, na ktére mogta mie¢ wptyw.

7 Zarzadzanie higien g
7.1 System zarzadzania higieng

7.1.1 Przedsiebiorstwo opracowuje system zarzadzania higieng oraz standardy
badan i wdraza system odpowiedzialnosci nastepczej.

7.1.2 Przedsiebiorstwo opracowuje harmonogram kontroli higieny, rejestruje i wigcza
do akt wykonanie takiego harmonogramu.

7.2 Zarzadzanie higieng dla maszyn i urzadzen

7.2.1 Wszystkie urzadzenia w zakladzie muszg by¢ czyste i nalezy je dokiladnie
konserwowac i wymienia¢; w przypadku uszkodzenia dachu, sufitu i $cian zaktadu,
nalezy natychmiast dokona¢ ich naprawy, podczas gdy nie mozna dopusci¢ do
uszkodzenia lub podmakania podtogi.

7.2.2 Wyposazenie, narzedzia i instrumenty do przetwarzania, pakowania,
przechowywania i transportu, rurociggi produkcyjne i powierzchnie kontaktu ze
Srodkami spozywczymi nalezy regularnie czyscic 1 sterylizowa¢. Podczas

czyszczenia i sterylizacji nalezy upewnié¢ sie, ze nie ma miejsca zadne
zanieczyszczenie $rodkéw spozywczych, powierzchni kontaktu ze $Srodkami
spozywczymi i opakowan wewnetrznych.



7.2.3 Wyczyszczone i wysterylizowane urzadzenia i instrumenty ruchome nalezy
przechowywa¢ w miejscu, ktore uniemozliwia ponowne zanieczyszczenie ich
powierzchni kontaktu ze srodkami spozywczymi i utrzymywac je w odpowiednim
stanie.

7.3 Czyszczenie i sterylizacja

7.3.1 Konieczne jest opracowanie skutecznego planu i procedury czyszczenia i
sterylizacji, aby zapewni¢ czystos¢ i higiene obszarow przetwarzania srodkéw
spozywczych, sprzetu i urzadzen, celem unikniecia jakiegokolwiek zanieczyszczenia
srodkow spozywczych.

7.3.2 Przedsiebiorstwa mogg wybieraC metody czyszczenia i sterylizacji zgodnie z
wiasciwosciami produktéw i procesow.

7.3.3 Sprzet i instrumenty stosowane do czyszczenia i sterylizacji nalezy prawidtowo
przechowywac w specjalnym miejscu.

7.3.4 Konieczna jest rejestracja procedur czyszczenia i sterylizacji, takich jak rodzaj
detergentu i $rodka sterylizujgcego, czas, gestos¢, obiekt, temperatura itp.

7.4 Wymogi w zakresie zdrowia i higieny ludzi
7.4.1 Zdrowie ludzi

7.4.1.1 Przedsiebiorstwa ustanawiajg i realizujg system zarzadzania ochrong zdrowia
pracownikow.

7.4.1.2 Personel zajmujacy sie przetwarzaniem mleka i personel operacyjny
corocznie poddaje sie badaniu zdrowia i uzyskuje $wiadectwo zdrowia przed
dopuszczeniem do pracy.

7.4.1.3 Osoby cierpigce na choroby zakazne uktadu pokarmowego takie jak
czerwonka, dur brzuszny, wirusowe zapalenie watroby typu A i typu E, osoby
cierpigce na choroby majgce wptyw na bezpieczenstwo zywnosci takie jak aktywna
gruzlica ptuc, ropne lub wylewowe choroby skory i osoby z urazami skory
przenoszone sg na inne stanowiska, nie majgce wplywu na bezpieczenstwo
Zywnosci.

7.4.2 Higiena osobista

7.4.2.1 Personel zajmujacy sie przetwarzaniem produktow mlecznych zachowuje
idealng higiene osobista.

7.4.2.2 Przed wejsciem do warsztatu produkcyjnego nalezy koniecznie wiozy¢ czysty
uniform roboczy, czapke i buty. Uniform roboczy powinien ostania¢ odziez
zewnetrzng; wtosy nie mogq wystawac¢ spod czapki, a jesli to konieczne, nalezy
zalozy¢ maske. Zabronione jest wchodzenie do toalety lub opuszczanie obszaréw
produkcji i przetwarzania w uniformie roboczym i butach.



7.4.2.3 Przed powrotem na stanowisko, na przyktad po skorzystaniu z toalety,
kontakcie z wszelkimi towarami, ktére mogq zanieczysci¢ srodki spozywcze lub
podjeciu jakichkolwiek innych czynnosci nie zwigzanych z produkcja, nalezy umy¢
rece i zastosowac sterylizacje. Rece nalezy utrzymywaé w czystosci podczas pracy.

7.4.2.4 Osoby majgce bezposredni kontakt z produktem mlecznym nie stosujg
lakieréw do paznokci i perfum ani nie noszg zegarkow i bizuterii.

7.4.2.6 Na stanowisku pracy zabronione jest spozywanie zywnosci lub inne dziatania,
ktére mogg wptywac na higiene produktéw mlecznych.

7.4.2.7 Odziez osobistg nalezy przechowywac¢ w szatni, a do warsztatu produktow
nie mozna wnosi¢ zadnych innych osobistych przedmiotéw.

7.4.3 Goscie

Aby wejs¢ do obszaréw produkcji srodkdw spozywczych, przetwarzania i operacji,
gos¢ musi przestrzega¢é wymogow w zakresie higieny pracy dla personelu
operacyjnego na miejscu.

7.5 Zwalczanie szkodnikéw

7.5.1 Konieczne jest opracowanie $rodkéw zwalczania szkodnikéw. Nalezy
utrzymywac¢ budynki w stanie nienaruszonym, a otoczenie w czystosci, w celu
zapobiegania inwazji i rozmnazania sie szkodnikow.

7.5.2 Przy wejsciu do warsztatu produkcyjnego i magazynow nalezy zainstalowac
lampy owadobojcze, a w miejscu wychodzacym na zewnatrz, takim jak okna, nalezy
zamontowa¢ ekrany lub inne urzadzenia w celu zapobiegania Iub likwidacji
szkodnikow.

7.5.3 Nalezy regularnie monitorowac i sprawdzaé, czy otoczenie zaktadu i obszary
produkcyjne nie noszg zadnych oznak szkodnikéw; w przypadku zaobserwowania
jakichkolwiek szkodnikéw, nalezy wysledzi¢ i znalezé ich zrédio, aby unikngé
nawrotu.

7.5.4 Do zwalczania szkodnikbw mozna zastosowac preparat fizyczny, chemiczny
lub biologiczny, ale sposob dziatania tych preparattow nie moze wpltywa¢ na
bezpieczenstwo i cechy s$rodkow spozywczych ani zanieczyszczaé powierzchni
kontaktu ze srodkami spozywczymi oraz opakowan (np. nalezy unika¢ stosowania
srodkow owadobdjczych).

7.6 Usuwanie odpaddw

7.6.1 Nalezy opracowac zasady sktadowania i usuwania odpadow.

7.6.2 Pojemniki zawierajgce odpady, produkty uboczne z przetwarzania i substancje
niejadalne lub niebezpieczne muszg miec specjalne etykiety i wkasciwg konstrukcje

oraz, gdy jest to konieczne, nalezy je uszczelni¢, aby unikng¢ jakiegokolwiek
zanieczyszczenia srodkow spozywczych.



7.6.3 Konieczne jest ustanowienie tymczasowych sktadowisk odpadéw, odpowiedniej
lokalizacji sklasyfikowanego skladowiska zgodnie z charakterystykg odpadow,
natomiast odpady szkodliwe nalezy regularnie usuwac.

7.6.4 Sktadowisko odpaddéw nie moze wydziela¢ zadnych nieprzyjemnych zapachéw
ani szkodliwych, toksycznych gazow. Nalezy uniemozliwic rozmnazanie sie
szkodnikéw i zanieczyszczenie s$rodkéw spozywczych, powierzchni kontaktu ze
srodkami spozywczymi, zrédta wody i gleby.

7.7 Zarzadzanie substancjami toksycznymi i szkodliwymi

Zarzadzanie substancjami toksycznymi i szkodliwymi podlega odpowiednim
przepisom GB 14881.

7.8 Gospodarka sciekami i nieczystosciami

7.8.1 Odprowadzanie sciekbw musi by¢ zgodne z wymogami GB 8978, a Scieki
niezgodne ze standardem nalezy przed odprowadzeniem oczysci¢ dla potrzeb
klasyfikaciji.

7.8.2 Gospodarka nieczystosciami podlega odpowiednim przepisom GB 14881.

7.9 Zarzadzanie uniformami roboczymi

Zarzgdzanie uniformami roboczymi podlega odpowiednim przepisom GB 14881.

8 Wymogi w zakresie surowcéw i opakowa n

8.1 Wymogi ogdlne

8.1.1 Przedsiebiorstwa produkcji produktow mlecznych ustanawiajg system
zarzadzania zwigzany z zakupem, kontrolg przyjecia, transportem i
przechowywaniem surowcOw i opakowan w celu zapewnienia, ze stosowane
surowce i opakowania sg zgodne z wymogami przepisOw i rozporzadzen.
Niedozwolone jest stosowanie substancji, ktore mogg by¢ szkodliwe dla zdrowia i

bezpieczenstwa ludzi.

8.1.2 Punkty odbioru mleka surowego utworzone przez przedsiebiorstwa produkcji
produktéw mlecznych sg zgodne z odpowiednimi przepisami krajowymi i lokalnymi.

8.2 Wymogi dotyczgce zakupu, kontroli przyjecia surowcow i opakowan

8.2.1 Przedsiebiorstwa produkcji produktow mlecznych ustanawiajg system
zarzadzania dostawcami, okre$lajgcy procedury wyboru, audytu i oceny dostawcow.

8.2.2 Przedsiebiorstwa produkcji produktow mlecznych ustanawiajg system kontroli
przychodzacych surowcéw i opakowan.

8.2.2.1 Przedsiebiorstwa produkcyjne wykorzystujgce mleko surowe do wytwarzania
produktow mlecznych przeprowadzajg badania mleka surowego, partiami, wedtug



standardu bezpieczenstwa zywnosci, rejestrujg zgodnie z prawdag stan kontroli
jakosci, nazwy dostawcow i sposoby kontaktu, date dostawy, itp. i sprawdzajg
przyjecia pojazdow transportu mleka surowego. Zakup mleka surowego od
jakiegokolwiek podmiotu i osoby indywidualnej bez licencji na nabywanie surowego
mleka jest niedozwolony.

8.2.2.2 Podczas kontroli i przyjmowania innych surowcéw i opakowan konieczne jest
sprawdzenie swiadectw kwalifikacyjnych (raport z autoanalizy przedsiebiorstwa lub
raport z badan przeprowadzonych przez podmiot zewnetrzny) dla partii surowcéw i
opakowan; w razie niedostarczenia takich skutecznych swiadectw kwalifikacyjnych,
materiaty przychodzace sa poddawane kontroli wedlug odpowiednich standardéw
bezpieczenstwa zywnosci przedsiebiorstwa lub standardu kontroli i przyjecia
przedsiebiorstwa i zostang przyjete i wykorzystane wytgcznie po zakwalifikowaniu.
Konieczna jest zgodna z prawdg rejestracja istotnych informacji na temat surowcow i
opakowan.

8.2.3 Odrzucone surowce i opakowania sg oznaczane i przechowywane oddzielnie.
Dostawca zostanie powiadomiony o dalszych dziataniach.

8.2.4 W przypadku stwierdzenia problemow z bezpieczenstwem zywnos$ci ze strony
surowcow lub opakowan, przedsiebiorstwo produkcji produktéw mlecznych informuje
lokalny urzad nadzoru bezpieczehstwa zywnosSci.

8.3 Transport i przechowywanie surowcéw i opakowan

8.3.1 Przedsiebiorstwa produkcji produktdw mlecznych transportujg i przechowujg
surowce i opakowania zgodnie z wymogami jakosci i bezpieczenstwa.

8.3.2 Transport i przechowywanie mleka surowego

8.3.2.1 Pojemniki do transportu i przechowywania mleka swiezego powinny spetniac
odpowiedni krajowy standard bezpieczehstwa zywnosci.

8.3.2.2 W ciggu dwéch godzin od udoju mleko surowe nalezy schiodzi¢ do
temperatury od O do 4T, nastepnie przewozi¢ ciezarowkg w normalnej
temperaturze. Ciezaréwce powinny towarzyszy¢ wiasciwie prowadzone/uzupetnione
Swiadectwo i rejestr.

8.3.2.3 Po dostarczeniu do zaktadu mleko surowe nalezy niezwiocznie poddac
przetworzeniu. W przypadku gdy mleka surowego nie mozna przetworzy¢ w terminie,
nalezy je przechowywa¢ w chtodni, monitorowaé¢ i rejestrowaC temperature i
odpowiednie dane.

8.3.3 Transport i przechowywanie innych surowcow i opakowan

8.3.3.1 Podczas transportu i przechowywania surowcow i opakowan nalezy unikaé
bezposredniego Swiatta stonecznego, deszczu, szybkich zmian temperatury i
wilgotnosci i ostrych uderzeh. Niedozwolony jest zatadunek i transport wraz z
towarami toksycznymi i szkodliwymi.



8.3.3.2 W procesie transportu i przechowywania nalezy unika¢ zanieczyszczenia i
uszkodzenia surowcOw i opakowan w celu zminimalizowania pogorszenia jako$ci;
surowce i opakowania, w przypadku ktorych istnieje wymadg w zakresie wilgotnosci i
temperatury lub inne specjalne wymogi transportowane i przechowywane sg w
okreslonych warunkach.

8.3.3.3 Podczas przechowywania rézne surowce i opakowania nalezy przechowywaé
oddzielnie zgodnie z ich odpowiednimi cechami, dla ktorych nalezy ustali¢
identyfikacje celem wskazania odpowiednich informacji i stanu jako$ci.

8.3.3.4 Nalezy regularnie sprawdzac¢ zapas surowcOw i opakowan; w przypadku
surowcow i opakowan, ktore byly przechowywane przez diuzszy okres i mogty
nastgpi¢ zmiany w ich jakosci, nalezy regularnie pobiera¢ probki celem kontroli
jakosci; nalezy w pore usuwac¢ surowce i opakowania, ktorych jakos¢ ulegta
pogorszeniu lub uptynat termin ich waznosci.

8.3.4 W przypadku kwalifikowanych surowcow i opakowan nalezy przestrzegaé
zasady ,Pierwszy wchodzi — pierwszy wychodzi” lub ,Pierwszy traci waznosé¢ —
pierwszy wychodzi” w celu racjonalnej organizacji uzytkowania.

8.4 Nalezy prowadzi¢ ewidencje zakupu, kontroli przyjecia, przechowywania,
transportu surowcow i opakowan.

9. Kontrola bezpiecze nstwa zywno $ci podczas produkcji

9.1 Kontrola zanieczyszczenia mikrobiologicznego

9.1.1 Temperatura i czas

9.1.1.1 Nalezy ustali¢ metode likwidacji lub ograniczenia wzrostu i rozprzestrzeniania
sie mikroorganizmow, takg jak obrobka cieplna, mrozenie lub chiodzenie zgodnie z

wiasciwosciami produktéw i wdrozy¢ skuteczne monitorowanie i kontrole.

9.1.1.2 Nalezy ustanowi¢ $rodki kontroli i dziatania naprawcze dla temperatury i
czasu i przeprowadzac regularng weryfikacje.

9.1.1.3 W przypadku procesu obejmujgcego Scistgq kontrole temperatury i czasu
nalezy ustanowi¢ srodki monitorowania w czasie rzeczywistym i prowadzi¢ ewidencje
kontroli.

9.1.2 Wilgotnosc¢

9.1.2.1 Wilgotnos¢ atmosferyczna w mokrym obszarze kontroli podlega kontroli
wedtug cech produktow i procesow w celu zredukowania rozwoju szkodliwych
mikroorganizmow; nalezy ustanowi¢ kryteria wilgotnosci powietrza i skutecznie je
wdrazac.

9.1.2.2 Nalezy ustanowi¢ srodki kontroli w czasie rzeczywistym i monitorowania dla
wilgotnosci powietrza, regularnie przeprowadzac¢ weryfikacje i prowadzi¢ ewidencje.



9.1.3 Czystos¢ atmosfery w obszarze produkcji

9.1.3.1 W warsztacie produkcyjnym nalezy utrzymywaé czystoSC powietrza, aby
unikng¢ zanieczyszczenia srodkow spozywczych.

9.1.3.2 Zgodnie z metodg sedymentacji naturalnej okreslong w GB/T 18204.1 nalezy
ustali¢ catkowitg liczbe bakterii (CLB) w powietrzu w obszarze czystym i kontrolowac
ja na poziomie 30 jtk/ptytke.

9.1.4 Zapobieganie zanieczyszczeniu przez mikroorganizmy
9.1.4.1 Nalezy podja¢ niezbedne s$rodki kontroli dla catosci procesu, od przybycia

surowcOw i opakowan do wysytki produktow gotowych w celu zapobiegania
zanieczyszczeniu mikrobiologicznemu.

9.1.4.2 Podczas obstugi, eksploatacji i konserwacji sprzetu, pojemnikéw i
instrumentow wykorzystywanych do przenoszenia, zatadunku lub przechowywania
surowcow, potproduktow i  wyrobow gotowych nalezy wunika¢ wszelkiego

zanieczyszczenia  $rodkdw  spozywczych podczas przetwarzania lub
przechowywania.

9.1.4.3 Wode pochodzacqg z kostek lodu i pary, ktdre majg bezposredni kontakt z
zywnoscig, nalezy wykorzystywac¢ zgodnie z wymogami GB 5749.

9.1.4.4 Mozna stosowa¢ wode z recyklingu i wode cyrkulujacg podczas proceséw
odparowania lub suszenia, ale nalezy zapewni¢, ze taka woda nie spowoduje
zagrozenia dla bezpieczenstwa i cech 2zywnosci. Gdy to konieczne, nalezy
przeprowadza¢ uzdatnianie wody i skutecznie je monitorowac.

9.2 Kontrola zanieczyszczenia chemicznego

9.2.1 Nalezy ustanowi¢ system zarzgdzania w celu unikniecia zanieczyszczenia
chemicznego, analizowac potencjalne zrodia i kanaty zanieczyszczenia i ustanowié
Srodki kontroli.

9.2.2 Nalezy wybiera¢ odpowiednie detergenty, $rodki do sterylizacji i $Srodki
owadobojcze i stosowac je zgodnie z instrukcjg; konieczne jest rejestrowanie ich
stosowania i prowadzenie ewidencji, aby unikng¢ wszelkiego ryzyka
zanieczyszczenia srodkéw spozywczych.

9.2.3 Chemikalia powinny by¢ przechowywane oddzielnie od $srodkéw spozywczych,
wyraznie oznakowane i zarzgdzane przez wyznaczony personel.

9.3 Kontrola zanieczyszczenia fizycznego

9.3.1 Nalezy podja¢ konserwacje sprzetu, zarzadzanie higieng, zarzadzanie on-line,
zarzadzanie outsourcingiem i nadzor nad procesem produkcji w celu zapewnienia, ze
produkty nie zostang zanieczyszczone przez ciata obce (takie jak fragmenty szktfa lub
metalu, kurz, itp.).



9.3.2 Nalezy podja¢ skuteczne srodki (takie jak przesiewacz, chwytacz, magnes,
elektroniczny wykrywacz metali, itp), aby zapobiec wymieszaniu metali lub innych ciat
obcych z produktami.

9.3.3 Spawanie, ciecie i szlifowanie podczas produkcji jest niedozwolone, aby
unikng¢ nieprzyjemnego zapachu i ciat obcych.

9.4 Dodatki do zywnosci i suplementy

9.4.1 Dodatki do zywnosci i suplementy nalezy stosowaé racjonalnie, zgodnie z
przepisami w zakresie standardu bezpieczenstwa zywnosci na temat rodzajow,
zastosowania i dawkowania.

9.4.2 Podczas stosowania nalezy doktadnie zwazy¢ dodatki do zywnosci i prowadzi¢
odpowiednig ewidencje.

9.5 Opakowania

9.5.1 Opakowania powinny by¢ czyste, nietoksyczne i zgodne z odpowiednimi
przepisami krajowymi.

9.5.2 Opakowania lub gaz do pakowania muszg by¢ nietoksyczne i nie powinny miec
wplywu na bezpieczenstwo zywnosci i cechy produktow w okreslonych warunkach
przechowywania i uzytkowania.

9.5.3 Wewnetrzne opakowania powinny by¢ w stanie odpowiednio chroni¢ srodki
spozywcze przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniami w warunkach normalnego
przechowywania, transportu i sprzedazy.

9.5.4 Opakowania pochodzace z recyklingu takie jak butelki szklane i pojemniki ze
stali nierdzewnej nalezy przed uzyciem starannie umyc¢ i wysterylizowac.

9.5.5 Przed zapakowaniem nalezy sprawdzi¢ etykiety opakowan, ktdre zostang
wykorzystane, w celu unikniecia niewtasciwego uzycia i prowadzi¢ odpowiednig
ewidencje zawierajgcg nazwe produktu, ilos¢, podmiot i date.

9.6 Etykieta produktu powinna by¢ zgodna z GB7718, odpowiednimi standardami
krajowymi i innymi powigzanymi rozporzgadzeniami.

10 Badania produktow

10.1 Przedsiebiorstwa mogg samodzielnie prowadzi¢ badania surowcéw i wyrobow
gotowych lub powierzy¢ badania $rodkéw  spozywczych  zewnetrznej
wykwalifikowanej organizacji badawczej. Przedsiebiorstwa prowadzace badania
samodzielnie powinny posiada¢ odpowiednie zdolnosci badawcze.

10.2 Kazdg partie produktow nalezy zbada¢ zgodnie z odpowiednimi standardami, a
prébki nalezy przechowac.



10.3 Nalezy wzmocni¢ zarzadzanie jakoscig w laboratorium badawczym w celu
zapewnienia doktadnosci i integralnosci wynikoéw badan.

10.4 Nalezy prowadzi¢ petng ewidencje badan oraz raporty.
11 Przechowywanie i transport produktéw

11.1 Nalezy wybra¢ sposob przechowywania i transportu produktow wedtug kategorii
i cech oraz zapewni¢ zgodno$¢ z warunkami przechowywania podanymi na etykiecie
produktu.

11.2 Podczas transportu i przechowywania surowcow i opakowan nalezy unikaé
bezposredniego Swiatta stonecznego, deszczu, szybkich zmian temperatury i
wilgotnosci i ostrych uderzen. Niedozwolony jest zatadunek i transport wraz z
towarami toksycznymi i szkodliwymi.

11.3 Pojemniki, narzedzia i urzadzenia stosowane do przechowywania, transportu i
zatadunku powinny byé czyste, bezpieczne i w dobrym stanie, aby zapobiec
zanieczyszczeniu produktow.

11.4 Nalezy okresowo sprawdzaé produkty w magazynach, rejestrowac temperature
lub wilgotnos¢, gdy jest to konieczne; w razie niezgodnosci nalezy niezwiocznie
podja¢ dziatania.

11.5 Nalezy wskazac¢ stan jakosci przebadanego produktu.

11.6 Nalezy prowadzi¢ ewidencje przechowywania i transportu produktow oraz listow
przewozowych wystanych produktow, aby wycofa¢ produkty z rynku w przypadku
jakichkolwiek problemow.

12 Identyfikowalno$¢ produktow i wycofanie z rynku

12.1 Przedsiebiorstwa ustanawiajg system identyfikacji produktu w celu zapewnienia
skutecznego sledzenia produktu w trakcie calego procesu od zakupu surowcow do
sprzedazy produktow.

12.2 Przedsiebiorstw ustanawiajg system wycofania produktu z rynku. W razie
wykrycia partii lub kategorii produktéw stwarzajgcych lub mogacych stwarzaé¢ pewne
zagrozenia, ktore beda szkodliwe dla zdrowia konsumentdéw, konieczne jest
uruchomienie procedury wycofania produktu z rynku zgodnie z odpowiednimi
przepisami krajowymi, niezwloczne powiadomienie odpowiedniego wydziatu i
prawidtowa rejestracja.

12.3 W przypadku produktow wycofanych z rynku nalezy przeprowadzi¢ nieszkodliwe
zabiegi i zniszczenie; nalezy zgtosi¢ wycofanie produktu z rynku i status usuniecia do
odpowiedniego wydziatu.

12.4 Konieczne jest ustanowienie systemu rozpatrywania reklamacji klientow.
Odpowiedni wydziat zarzadzania przedsiebiorstw rejestruje, znajduje przyczyne i
prawidtowo zatatwia pisemne lub ustne sprawy i reklamacje klientow.



13 Szkolenie

13.1 Nalezy ustanowi¢ system szkolen i przeprowadzi¢ szkolenie z zakresu wiedzy o
bezpieczenstwie zywnosci dla wszystkich pracownikow.

13.2 Przedsiebiorstwa powinny ustali¢ roczny program szkoleh zgodnie z potrzebami
réznych stanowisk i odpowiednio przeszkoli¢ personel; dla okreslonego stanowiska
wymagane sg certyfikaty.

13.3 Konieczne jest regularnie badanie i przeglad programu szkolenia, ocena efektu
szkolenia i przeprowadzanie rutynowej kontroli w celu zapewnienia skutecznego
wdrazania programu.

13.4 Szkolenia nalezy rejestrowac.
14 Organizacja zarzadzania i personel

14.1 Przedsiebiorstwa ustanawiajg i1 doskonalg swoéj system zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci odpowiednich oraz przyjmujg odpowiednie srodki w
zakresie zarzadzania w celu kontroli jakosci i bezpieczehstwa zywnosci dla catosci
proceséw produkcji mleka, w tym od przybycia surowcow do dostawy produktow
gotowych, aby zapewnié, Zze produkty sg zgodne z powigzanymi wymogami
ustawodawstwa, rozporzadzen i standardow.

14.2 Nalezy ustanowi¢ organizacje zarzadzania bezpieczenstwa zywnosci w celu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

14.3 Personelem odpowiedzialny za organizacje bezpieczenstwa zywnos$ci powinien
byé dyrektor przedsiebiorstwa lub odpowiedzialna osoba upowazniona przez
dyrektora przedsiebiorstwa.

14.4 Wszystkie funkcje w organizacji powinny okresla¢ jasne obowigzki w zakresie
zarzadzania i zapewnia¢ wykonywanie obowigzkow w zakresie jakosci i
bezpieczenstwa. Wszystkim funkcjom zostang efektywnie przydzielone zadania, aby
zapobiega¢ nakfadaniu sie, powielaniu lub brakowi obowigzkéw. Nalezy ustanowié
procedury zarzadzania i jasno okresli¢ osobe zarzadzajgcg oraz role dla
wewnetrznego | zewnetrznego otoczenia zaktadu, konserwacji i zarzadzania
zakladowymi urzadzeniami i sprzetem, zarzadzania jakoscig dla procesu produkciji,
zarzadzania zdrowiem i identyfikowalnosci jakoSci.

14,5 Wszystkim funkcjom w organizacji bezpieczenstwa zostanie przydzielony
personel ds. zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zatrudniony na caty lub czes¢
etatu, w celu przeszkolenia w zakresie przepisOw i rozporzgdzeh na temat
bezpieczenstwa zywnosci oraz nadzoru i rejestracji stanu wykonania.

15 Zarzadzanie rejestrami i dokumentami

15.1 Rejestry i zarzadzanie



15.1.1 Nalezy ustanowi¢ odpowiedni system zarzgdzania rejestrami w celu rejestracji
zakupu surowcow i opakowan, produkcji, przechowywania, badania i sprzedazy w
procesie produkcji produktow mlecznych, aby zwiekszy¢ niezawodnos$¢ i skutecznosé
systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.

15.1.1.1 W przypadku surowcow, dodatkdow do zywnosci i produktéw zwigzanych z
zywnoscig nalezy zgodnie z prawdg zarejestrowac nazwy, specyfikacje, ilosci, nazwy
i adresy dostawcow, jak rowniez date nadejscia, itp.

15.1.1.2 Nalezy zgodnie z prawdg zarejestrowa¢ proces produkcji (w tym parametry
produkcji, dane monitorowania srodowiska, itp.), stan magazynu produktéw, numer
partii testowej, date badania, kontrolerow, wyniki badan.

15.1.1.3 Nalezy zgodnie z prawdg zarejestrowaé¢ nazwy dostarczonych produktow,
specyfikacje, ilosci, daty produkcji, numery partii produkcyjnych, miejsca dostawy,
nazwe i adres odbiorcy a takze date dostawy.

15.1.1.4 Nalezy zgodnie z prawdg zarejestrowa¢ nazwy produktéw wycofanych z
rynku, numery partii, specyfikacje, ilosci, powody wycofania i plan kolejnych dziatan
naprawczych.

15.1.2 Wszystkie rejestry muszg zosta¢ sprawdzone i podpisane lub opatrzone
pieczecig wykonawcy i danego kontrolera; w przypadku jakichkolwiek zmian w
rejestrze oryginalny tekst nie moze ulec zatarciu i sta¢ sie nieczytelny. Po dokonaniu
Zmiany osoba jg wprowadzajgca podpisuje lub opatruje pieczecig zmieniony tekst.

15.1.3 Wszystkie rejestry produkcji i zarzgdzania jakoscig powinny zosta¢ poddane
przegladowi przez odpowiedni wydzial, w celu potwierdzenia, czy wszystkie
przypadki zbycia sg zgodne z procedurami; w przypadku zaobserwowania
nieprawidtowos$ci nalezy natychmiast podjg¢ dziatania.

15.1.4 Wszystkie wymienione tutaj odpowiednie rejestry nalezy przechowywac przez
nie krocej niz dwa lata.

15.2 Zarzadzanie dokumentami

15.2.1 Nalezy ustanowi¢ system zarzgdzania dokumentami i kompletng ewidencje
zarzadzania jakoscig; dokumenty nalezy sktada¢ do akt i przechowywaé¢ zgodnie z
klasyfikacja. Dokumenty do rozpowszechniania i wykorzystania beda zatwierdzong
aktualng wersja. Dokumenty wycofane lub niewazne nie pojawiajg sie w obszarze
roboczym, chyba ze w celu ztozenia do akt i informacji.

15.2.2 Przedsiebiorstwom zaleca sie stosowanie zaawansowanych technologii (np.
komputerowe system informatyczny) do zarzgdzania dokumentami i rejestrami.



Zalgcznik A
(Zatacznik referencyjny)
Wymogi dotyczgce wykorzystania systemow komputerowych w zaktadach produkciji
produktéw mlecznych oraz w zaktadach produkcji preparatéw dla niemowlat i matych

dzieci

System komputerowy zaktadoéw produkcji produktéw mlecznych oraz zaktadéw
produkcji preparatéw dla niemowlat i matych dzieci musi by¢ zgodny z ustawg o
bezpieczenstwie zywnosci i odpowiednimi przepisami i standardami, ustanawia
kompletny tancuch informacji przypisany do sledzenia i pozycjonowania kwestii
bezpieczenstwa zywnosci w catym procesie od przybycia surowcow do dostawy
wyroboéw gotowych, sklada raport i wysyla powigzane dane jako wymogi
administracyjne. Taki system komputerowy powinien spetnia¢ (ale nie wylgcznie)
nastepujgce wymaogi:

A.1 System potrafi gromadzi¢ dane i prowadzié rejestr zwigzany z bezpieczenstwem
zywnosci, w tym proces zakupu materiatdw, kontroli, przechowywania i uzytkowania,
monitorowania krytycznych punktow kontroli procesu produkcji, wydawania,
przechowywania, transportu i sprzedazy produktéw gotowych.

A.2 System powinien by¢ w stanie ocenic i powiadomic¢ 0 zagrozeniu bezpieczenstwa
Zywnosci surowcow i procesow produkcyjnych przedsiebiorstwa.

A.3 Nalezy ustanowi¢ system i jego baze danych wraz z pelnym systemem
zarzadzania uprawnieniami, aby zapewni¢ obowigzkowe korzystanie z nazwy
uzytkownika i hasta personelu oraz chroni¢ system i baze danych przed lukg
nieautoryzowanego dostepu.

A.4 W oparciu 0 mechanizm zarzadzania uprawnieniami, system musi realizowaé
kompletng strategie bezpieczenstwa i ustanowi¢ odpowiednie grupy strategiczne dla
réznych stanowisk w celu zapewnienia, ze uzytkownicy o okreslonych rolach
posiadajg odpowiednie uprawnienia. Wszystkie dane, z ktorymi system miat kontakt i
ktére zostaty przez niego wygenerowane nalezy zachowa¢ w odpowiedniej bazie
danych. Nie przechowuje sie ich w formie dokumentu. Nalezy upewni¢ sie, czy
wszystkie przypadki dostepu do danych sg kontrolowane za pomocg zarzadzania
uprawnieniami systemu i bazy danych.

A.5 Dla potrzeb informacji poufnych nalezy stosowac strategie zabezpieczen
specjalnych w celu zapewnienia, ze tylko posiadacz informacji bedzie uprawniony do
ich odczytu, zapisu i usuwania. W przypadku rzeczywistej potrzeby przechowywania i
przesytania informacji poufnych poza zakresem kontroli bezpieczenstwa systemu i
bazy danych, nalezy zapewnic, ze:

A.5.1 w przypadku informacji poufnych zostanie zastosowane przechowywanie
szyfrowane, aby zapobiec odczytaniu informacji przez nieautoryzowanych
uzytkownikow.



A.5.2 przed przestaniem poufnych informacji zostaje wygenerowany kod kontrolny,
ktory jest przesytany oddzielnie od informacji (po zaszyfrowaniu) i stosuje sie go
celem zweryfikowania, czy w miejscu odbioru informacje nie zostaty zmodyfikowane.

A.6 w przypadku, gdy system musi zgromadzi¢ dane generowane przez detektor
automatyczny, system zapewnia bezpieczny i niezawodny interfejs danych w celu
zapewnienia doktadnosci i wysokiej przydatnosci w interfejsie oraz zagwarantowania,
ze generowane dane sg terminowo i doktadnie gromadzone przez system.

A.7 Konieczne jest osiggniecie idealnych i odpowiednich funkcji zarzadzania
dziennikéw systemu i bazy danych, w tym:

A.7.1 dziennik systemowy rejestruje zalogowanie kazdego uzytkownika do systemu i
bazy danych (uzytkownik, czas, adres logowania, itp.).

A.7.2 dziennik operacyjny rejestruje kazdg korekte danych (w tym uzytkownik
dokonujacy korekty, czas korekty, skorygowana tre$é, oryginalna tresc, itp).

A.7.3 dziennik systemowy i dziennik operacyjny muszg posiadaé¢ strategie
zachowywania; w wyznaczonym terminie zaden uzytkownik (z wyjatkiem
administratora systemu) nie moze niczego usuwac ani zmieniac, w celu zapewnienia
mozliwosci sledzenia niektorych efektow czasowych.

A.8 nalezy opracowacC szczegoOtowe zasady korzystania i zarzadzania systemem,
ktore obejmujg co najmniej ponizsze:

A.8.1 zasady rejestracji oryginalnych danych, danych posrednich, generowanych
danych i przetwarzania danych w czasie rzeczywistym zapewniajg przedstawienie
calego procesu pracy.

A.8.2 szczegOtowe zasady zarzadzania kopiami zapasowymi zapewniajg mozliwosé
podjecia szybkiego dziatania, aby odzyskac¢ uszkodzony system i odpowiednig baze
danych po usterce lub katastrofie.

A.8.3 pomieszczenie komputerowe powinno by¢ wyposazone w UPS podigczony do
systemu w celu zapewnienia, ze w przypadku przerwy w dostawie pragdu UPS bedzie
dostarcza¢ energie elektryczng i powiadomi system roboczy w celu zachowania i
zarejestrowania danych (UPS musi posiada¢ odpowiednig moc w celu awaryjnego
zachowywania systemu).

A.8.4. Idealne zasady zachowywania danych i zarzgdzania odczytem: Zabrania sie
zachowywac¢ poufne dane w sprzecie wspotdzielonym; wewnetrzne udostepnianie
danych wydziatbw réwniez podlega systemowi zarzadzania uprawnieniami w celu
uzyskania autoryzowanego dostepu.

A.8.5 Uzupetniajgce zasady konserwacji systemu, w tym regularne zachowywanie i
porzadkowanie oraz wykrywanie systemu w celu zapewnienia diugotrwatego i
stabilnego funkcjonowania systemu;



A.8.6 Zasady zarzadzania bezpieczenstwem: nalezy regularnie zmienia¢ hasta dla
réznych uzytkownikédw systemu, ograniczy¢ lokalizacje logowania niektérych
uzytkownikow oraz terminowo usuwac kazde konto, ktdre nie jest juz potrzebne.

A.8.7 Nalezy ustali¢, ze uzytkownicy, ktérzy logujg sie z ekstranetu nie mogq
otworzy¢ i korzysta¢ z funkcji zapamietywania uzytkownika/hasta zapewnionej przez
system operacyjny komputera zewnetrznego, aby uchroni¢ wszelkie informacje przed
przywlaszczeniem.

A.9 Gdy dane monitorowania w czasie rzeczywistym w krytycznym punkcie kontroli
Sq sprzeczne z wartoscig standardowa, system moze zarejestrowac date odchylenia,
partie i konkretng metode korekty, nazwe podmiotu, itp.

A.10 Dane oraz odpowiednie rejestry w systemie mozna skopiowac dla administracji
w celu kontroli i analizy.



