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1. WSTEP

Udziat sektora seréw topionych, w ktorym uzywa sie produktow mlecznych jako surowcow, w
sektorze mlecznym jest znaczny.

Producenci seréw topionych powinni zapewni¢ spetnienie odpowiednich wymogow w zakresie
higieny, ktére okredlono w rozporzadzeniach 852/2004 i 853/2004, na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania i dystrybucji zywnosci znajdujgcych sie pod ich kontrola.

Za zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci odpowiadajg odpowiednio opracowane i skuteczne
systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, ktére obejmujg dobre praktyki higieniczne oraz
analize zagrozen i krytyczne punkty kontroli. Ponadto waznymi narzedziami w przypadku utraty
kontroli, ktora nie zostata wykryta lub zostata wykryta w wyniku kontroli produktu przez podmiot
dziatajgcy na rynku spozywczym, sg odpowiednie procedury monitorowania i wycofywania produktéw
od konsumentow.

Niniejsze ,Wytyczne” zostaty opracowane przez ASSIFONTE w celu dostarczenia praktycznych
informaciji na potrzeby krajowych wytycznych dotyczacych higieny opracowanych zgodnie z art. 8
rozporzadzenia 852/2004. Wytyczne zawarte w niniejszym dokumencie stuzg jako punkt odniesienia
do opracowania systeméw kontroli bezpieczehstwa zywnosci dla seréw topionych, poczagwszy od
planowania i dokumentacji po wdrozenie.

2. ZAKRES

W niniejszych ,Wytycznych” opisano obowigzki producentéw seréw topionych i zawarto wskazowki
dotyczgce prawidtowego wdrozenia rozporzadzenia w sprawie higieny.

Niniejsze ,Wytyczne” majg zastosowanie do wysokiej jakosci seréw topionych, ich przetworéw oraz
produktow podobnych. Opisano w nich takze praktyczny sposéb otrzymywania bezpiecznych
produktow zgodnie z aktualnym stanem wiedzy. Przestrzegajgce niniejszych ,Wytycznych”
przedsiebiorstwa zobowigzujg sie do produkcji serow topionych i ich przetworéw oraz produktéw
podobnych zgodnie z najwyzszymi normami bezpieczenstwa zywnosci.

W niniejszych ,Wytycznych” zawarto porady i wskazéwki dotyczgce zgodnej z zasadami higieny
produkcji oraz warunkow niezbednych do produkcji seréw topionych. Zawarto w nich wskazowki
dotyczgce wdrozenia wymogow okreslonych w unijnych przepisach dotyczacych higieny oraz
uwzgledniono zasady zawarte w Kodeksie Zywnos$ciowym. Nalezy podkresli¢, ze prawodawstwo jest
zawsze nadrzedne wobec wymogow okreslonych w niniejszych ,Wytycznych”, zas wyktadnia unijnych
przepisdw dotyczgcych higieny przez wtasciwe organy ma pierwszenstwo przed zaleceniami
zawartymi w niniejszych ,Wytycznych”.

Niniejsze ,Wytyczne” sg przeznaczone dla wszystkich przemystowych producentéw seréw topionych.
Stanowig one ramy przy opracowywaniu przez kierownikéw ds. jakosci systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci dostosowanych do konkretnych produktéw, technologii i miejsc produkc;ji.
Celem ,Wytycznych” jest osiggniecie wystarczajgcej elastycznosci, tak aby mogty one mie¢
zastosowanie do wszystkich podmiotéw dziatajgcych w sektorze.

Niniejsze ,Wytyczne” stosuje sie w potgczeniu z Wytycznymi EDA (Europejskiego Stowarzyszenia
Przetwdércéw Mleka)/EUCOLAIT (przedsiebiorstw prowadzacych handel przetworami mlecznymi)
dotyczgcymi sera jako surowca do produkcji produktéw spozywczych. Sporzadzono je zgodnie z:

e rozporzgdzeniami Parlamentu Europejskiego i Rady (rozporzgdzeniem (WE) 178/2002 oraz
rozporzgdzeniami (WE) 852 i 853/2004);

e rozporzgdzeniem (WE) 2073/2005 (zmienionym rozporzgdzeniem (WE) 1441/2007, (UE)
365/2010 i (UE) 1086/2011) oraz rozporzgdzeniem (UE) 931/2011;

e zaleceniami Kodeksu (Ogélne zasady higieny zywnosci CAC/RCP 1969 rev4, (2003). CAC-
RCP 57-2004 (Kodeks praktyk higienicznych w produkcji mleka i przetworow mlecznych); oraz

e SO 22000:2005 i ISO 22002-1:2009.



*k
*
0

ASSIFONTE

WYTYCZNE ASSIFONTE DOTYCZACE HIGIENY

3. DEFINICJE

Akceptowalny poziom:

Poziom danego zagrozenia w produkcie kohcowym, ktory jest potrzebny
na nastepnym etapie tancucha zywnosciowego w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci; odnosi sie on do akceptowalnego poziomu w
zywnosci przeznaczonej do bezposredniego spozycia tylko, gdy
nastepnym etapem jest faktyczne spozycie.

Alergen:

Kazda substancja, ktéra moze powodowac alergie.

Czyszczenie:

Usuniecie zabrudzen, pozostatosci zywnosci, brudu, ttuszczu lub innej
materii budzgcej zastrzezenia.

Substancja
zanieczyszczajgca:

Kazdy czynnik biologiczny lub chemiczny, inna substancja lub ciato obce
nieumysinie dodane do zywnosci, ktére moze zagrazac bezpieczenstwu
Zywnosci i zdrowiu.

Zanieczyszczenie:

Wprowadzenie substancji zanieczyszczajgcej do srodka spozywczego
lub do otoczenia zywnosci, badz obecnos¢  substancji
zanieczyszczajgcej w srodku spozywczym lub w otoczenia zywnosci.

Srodek kontroli:

Dziatanie lub czynnos¢, ktérg mozna podjg¢ w celu zapobiezenia lub
wyeliminowania zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego
poziomu.

Dziatanie naprawcze:

Dziatanie ukierunkowane na wyeliminowanie przyczyny wykrytej utraty
kontroli lub innej niezgodnosci, bgdz ukierunkowanej na produkt w celu
kontroli niezgodnego produktu.

Krytyczne punkty
kontroli (CCP):

Etap, na ktérym mozna zastosowac¢ co najmniej jeden srodek kontroli,
ktéry jest niezbedny do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub
ograniczenia go do akceptowalnego poziomu.

Limit krytyczny:

Kryterium stosowane w monitorowaniu krytycznego punktu kontroli oraz
do rozrdznienia poziomu akceptowalnego od nieakceptowalnego.

Dezynfekcja:

Zmniejszenie za pomocg czynnikéw chemicznych i/lub metod fizycznych
liczby mikroorganizméw w otoczeniu do poziomu, ktéry nie zagraza
bezpieczenstwu zywnosci i jej przydatnosci do spozycia.

Zaktad/
przedsiebiorstwo:

Kazdy budynek lub strefa, w ktérej dokonywana jest obrobka srodkéw
spozywczych (surowcow, sktadnikow, potproduktéw i produktow
gotowych), oraz otoczenie podlegajgce temu samemu kierownictwu.

Bezpieczenstwo
Zywnosci:

Pewnos¢, ze zywno$¢ nie zaszkodzi konsumentowi, jezeli jest
przygotowana i/lub spozyta zgodnie z jej zamierzonym uzyciem.

Higiena zywnosci:

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

HACCP — analiza
zagrozen i krytyczne
punkty kontroli:

HACCP to narzedzie zarzadzania przeznaczone do oceny zagrozen dla
bezpieczenstwa zywno$ci, identyfikacji krytycznych punktéw kontroli
(CCP), w przypadku ktérych mozna stosowaé skuteczng kontrole i
kontrolowa¢ srodek/srodki kontroli powigzane z krytycznym punktem
kontroli.




*k
*
0

ASSIFONTE ~ wYTYCZNE ASSIFONTE DOTYCZACE HIGIENY
Plan HACCP: Dokument sporzgdzony na podstawie analizy zagrozen okreslajgce;j
sposob kontroli zidentyfikowanych krytycznych punktow kontroli.
Zagrozenie: Czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci, badz stan

zywnosci stanowigcy potencjalng przyczyne negatywnego wptywu na
zdrowie (np. Salmonella spp., alergeny, kawatki szkta).

Analiza zagrozenh:

Proces, ktérego celem jest okreslenie zagrozen, ktére nalezy poddaé
kontroli, stopnia kontroli wymaganej do zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci oraz wymaganej kombinacji srodkoéw kontroli.

Identyfikacja zagrozen:

Etap analizy zagrozen, w ktorej dokonuje sie identyfikacji czynnika
biologicznego, chemicznego lub fizycznego, ktdry moze mie¢ szkodliwy
wptyw na ludzkie zdrowie i ktére mogg wystgpi¢ w danym sSrodku
spozywczym.

Ocena zagrozen:

Etap analizy zagrozen, na ktérym dokonuje sie jakosciowej i/lub iloSciowej
oceny ewentualnego stopnia dotkliwosci niekorzystnego wplywu na
ludzkie zdrowie spowodowanego zagrozeniem i prawdopodobienstwo
wystgpienia tego zagrozenia oraz okre$la sie, czy wymagana jest
szczegolna kontrola do osiggniecia akceptowalnych pozioméw.

Kryterium
mikrobiologiczne:

Oznacza wymaganie pozwalajgce na akceptacje produktu, partii
srodkoéw spozywczych lub procesu na podstawie braku, obecnosci lub
liczby mikroorganizmow i/lub ilosci ich toksyn lub metabolitow w
jednostce masy, objetosci, na powierzchni lub partii (rozporzgdzenie
2073/2005).

Ograniczenie:

Ograniczenie prawdopodobienstwa Iub konsekwencji wystgpienia
nieuniknionej sytuacji, takiej jak rozwoéj drobnoustrojow lub ich wptyw.

Monitorowanie:

Procedura wykrywania wszelkich btedéw w przebiegu kontroli.

Patogen:

Zakazny lub toksyczny drobnoustrdj lub mikroorganizm, taki jak wirus,
bakteria, prion lub grzyb, ktéry wywotuje chorobe u gospodarza.
Patogenem przenoszonym z zywnoscig jest mikroorganizm, ktory moze
wywolywa¢ chorobe u ludzi w wyniku spozywania zywnosci o
wystarczajgcym poziomie patogenu.

Potencjalnie
niebezpieczne:

Produkty wytwarzane w warunkach, w ktérych zostaty przekroczone
limity krytyczne lub gdy nastgpita utrata kontroli nad programami
wstepnymi (PRP), co moze podwazy¢ bezpieczehstwo produktu
koncowego.

Kryteria procesu:

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

Sery topione i ich

Sery topione i ich przetwory wytwarza sie poprzez mielenie, mieszanie,

przetwory: topienie i emulgowanie co najmniej jednej odmiany sera z dodatkiem lub
bez dodatku innych produktéw mlecznych i/lub innych $rodkéw
spozywczych przy pomocy ciepta oraz z dodatkiem lub bez dodatku soli
do obrébki/emulgujacych i/lub czynnikdéw emulgujgcych.

Ryzyko: Niebezpieczenstwo zaistnienia niekorzystnego wptywu na zdrowie oraz

dotkliwos¢ takiego wptywu w nastepstwie zagrozenia/zagrozeh w
Zywnos$ci.
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Etap: Punkt, procedura, operacja lub stadium w tancuchu zywno$ciowym,
wilgcznie z etapem surowca, od produkcji pierwotnej do koncowej
konsumpcii.

Mozliwos¢ Art. 3 ust. 15 rozporzadzenia (UE) 178/2002: ,Mozliwo$¢ monitorowania”

monitorowania: oznacza mozliwos¢ kontrolowania przemieszczania sie zywnosci,

paszy, zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do
dodania lub ktéra moze by¢é dodana do zywnosci lub paszy na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybuciji.

Walidacja: Ocena przeprowadzona przed operacjg w celu wykazania, ze przy
zastosowaniu poszczegoélnych (lub kombinacji) srodkéw kontroli mozna
0siggna¢ zamierzony poziom kontroli.

Weryfikacja: Ocena przeprowadzona w trakcie operacji i po niej w celu wykazania, ze
zamierzony poziom kontroli zostat faktycznie osiggniety.

4. ZARZADZANIE ZASOBAMI

Producent seréw topionych powinien zapewni¢ i utrzyma¢ odpowiednie dla prowadzonych operacji
zasoby (budynki, urzgdzenia, pracownikéw, infrastrukture i zaplecze).

Przy projektowaniu i budowie pomieszczeh oraz podczas procesu nalezy uwzgledni¢ odpowiednie normy
higieny i bezpieczenstwa. Od etapu planowania nalezy zasiegac¢ opinii wtadz lokalnych, aby uwzgledni¢
wszelkie wymogi prawne i tym samym uniknaé kosztownych zmian w przysztosci.

4.1. MIEJSCE | BUDYNKI

4.1.1. Wybér odpowiedniego miejsca

Przy wyborze lokalizacji nowego miejsca produkcji nalezy uwzgledni¢ w szczegdlnosci nastepujgce
kryteria:

o dostepnosc¢ ustug, takich jak elektrycznosé, gaz, woda pitna, kanalizacja i odbior odpadéw;
oraz

e unikanie czesto zalewanych obszaréw i obszaréw znajdujgcych sie w poblizu miejsc
sktadowania lub przetwarzania odpadoéw, a takze obszardéw, w ktérych istnieje wysokie
prawdopodobienstwo zanieczyszczenia substancjami chemicznymi, pytem, zapachami,
szkodnikami itp.

Granice takiego miejsca powinny by¢ wyraznie oznaczone.

4.1.2. Konstrukcja

Projekt i konstrukcja budynkow powinny by¢ odpowiednie dla produkcji i przechowywania seréw
topionych. Konstrukcja budynkéw powinna by¢ trwata, nalezy w nich zapewni¢ odpowiednig przestrzen,
a zarazem zgodny z zasadami higieny* przeptyw materiatéw, produktow i personelu oraz fizyczne
oddzielenie obszarow, w ktérych znajdujg sie surowce, od obszarow, w ktorych znajdujg sie sery
topione.

(*) Taki jak przeptyw produktéw do przodu, przeptyw materiatéw do obszaréw czystszych, unikajgc niepotrzebnego
przechodzenia personelu przez obszary higieniczne

4.1.2.1. Sufity

Sufity muszg by¢ zaprojektowane tak, aby zminimalizowa¢ gromadzenie sie pytu i skraplanie sie wody
oraz rozwdj plesni.
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Sufity moga byc state lub podwieszane. Zaletg tych drugich jest mozliwos¢ ukrycia nad nimi poziomych
instalacji rurowych i tym samym wyeliminowania potencjalnego zrodfa pytu opadajgcego z instalacji
rurowych. Jezeli takie sufity podwieszane sg uzywane, to powinny by¢ one odpowiednio uszczelnione,
aby zapobiec zagniezdzaniu sie szkodnikéw lub nie stanowié¢ punktéw dostepu do catego obiektu.

4.1.2.2. Sciany

Sciany powinny byé zabezpieczane tak, aby unikngé jakichkolwiek uszkodzen w wyniku przetwarzania i
transportu wewnetrznego. Instalacje rurowe i kanatowe powinny by¢ odsuniete od scian tak, aby
umozliwi¢ ich czyszczenie. Miejsca, w ktérych rury przechodza przez sciane, powinny by¢ uszczelnione
lub w inny sposdb nalezy zapewnic tatwos¢ ich czyszczenia, tak aby unikng¢ zanieczyszczenia przez
powietrze dostajgce sie przez otwory.

Sciany zewnetrzne powinny byé skonstruowane tak, aby uniemozliwi¢ szkodnikom dostep do
pomieszczen wewnetrznych.

4.1.2.3. Drzwi i okna

W razie potrzeby nalezy zamontowaé automatycznie zamykane drzwi. Nieuzywane drzwi zewnetrzne
powinny by¢ zamkniete lub monitorowane.

Okna i inne otwory powinny by¢ zainstalowane i zaprojektowane tak, aby unikngé gromadzenia sie
brudu. Okna nie powinny sie otwiera¢. W przeciwnym razie natomiast w zewnetrznych oknach
otwieranych nalezy zamontowac siatki przeciw owadom. Wewnetrzne parapety, o ile wystepuja,
powinny by¢ nachylone. Nalega sie na uzywanie szkta bezpiecznego lub szkta pokrytego folig.

4.1.2.4. Posadzki

Nachylenie podtég w obszarach wilgotnych powinno umozliwia¢ sptyniecie cieczy do kanalizacji. Rury
sciekowe powinny by¢ zabezpieczone i przykryte, aby ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego. Pokrywy kanalizacyjne nie powinny by¢ zamontowane na state, aby mozliwe byto ich
odpowiednie oczyszczenie i odkazenie.

4.1.2.5. Obszary zewnetrzne

Powierzchnie zewnetrzne, ktére bedg stanowity miejsce pracy (np. wneki zatadunkowe, obszary
sktadowania odpadéw oraz dziedzince tgczgce rézne budynki na terenie zaktadu), muszg byc¢
nachylone tak, aby umozliwi¢ wystarczajgcy odptyw wody. Nalezy nie dopusci¢ do wystepowaniu wody
stojacej.

Nalezy rozwazy¢, w jaki sposdb mozna uniemozliwi¢ szkodnikom dostep do pomieszczen
zewnetrznych.

Powierzchnie zewnetrzne powinny by¢ wykonane z materiatow trwatych.

Wstep na teren zaktadu powinien by¢ kontrolowany. Na przyktad:
e ogrodzenie obszaréw, aby uniemozliwi¢ osobom nieuprawnionym wstep na teren zaktadu;
e zabezpieczenie obszaru poprzez organizacje ruchu.

Obszary i Sciezki dla personelu powinny by¢ oznakowane, przeznaczone dla pieszych i wytgczone z
ruchu o duzym natezeniu.

4.1.3. Uktad pomieszczen i ich projekt oraz procesy

4.1.3.1. Zasady projektowania i uktad

Celem zgodnego z zasadami higieny uktadu pomieszczen i przebiegu procesu jest utatwienie
stosowania dobrych praktyk higienicznych w celu unikniecia zanieczyszczenia i umozliwienia
skutecznego czyszczenia.

Powszechnie stosowang zasadg przy opracowywaniu zgodnego z zasadami higieny ukfadu
przedsiebiorstw spozywczych jest zagospodarowanie przestrzenne. Zagospodarowanie przestrzenne
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pomieszczen i obszardéw obejmuje bariery wizualne i/lub fizyczne, ktére stuzg kontroli ruchu
pracownikéw, produktéw i przyboréw miedzy strefami.

Poréwnanie systemow zagospodarowania przestrzennego zalecanych przez rézne organizacje

Dobra praktyka Norma federalna

produkcyjna UE IS B, USA 209D ez

Stopien Ai B ISO 5 100 Klasa E

ISO 6 1.000 Klasa G

Czerwony Stopien C ISO 7 10.000 Klasa J

Zokty Stopien D ISO 8 100.000 Klasa K
Zielony - ISO 9 - -

Nalezy zapobiega¢ zanieczyszczeniu krzyzowemu. Nalezy przeprowadza¢ ocene potencjalnych Zrodet
zanieczyszczenia w celu okreslenia przede wszystkim wrazliwosci produktu i dziatan zachodzgcych na
linii technologicznej.

Nalezy zidentyfikowac obszary, w ktérych moze dojs¢ do mikrobiologicznego zanieczyszczenia
krzyzowego (poprzez powietrze lub organizacje ruchu), a takze wdrozy¢ plan segregaciji
(zagospodarowania przestrzennego), z uwzglednieniem potrzeby i mozliwosci wprowadzenia:

e barier fizycznych, scian lub oddzielnych budynkow;

e kontroli dostepu oraz wymogéw przebrania sie w wymagang odziez roboczg;
e ograniczonych modeli ruchu lub segregacji urzgdzen;

e roznic cisnien powietrza;

e oddzielenia obszaréw mokrych od suchych;

e oddzielenia obszaréow wysokiego ryzyka od innych obszaréw np. obszaru napetniania od
obszaru, w ktérym dokonywana jest obrobka surowcow i prowadzone sg inne dziatania
Zwigzane z przetwarzaniem Zywnosci;

e przeptywu produktu do przodu (za posrednictwem instalacji rurowych, przenosnikéw,
pojazddéw ciezarowych itp.), od odbioru surowca do wprowadzenia do obrotu produktu
koncowego, aby ograniczy¢ odlegtosci pokonywane przez materiat i pracownikéw;

e oddzielenia operacji lub obszardéw, w ktérych stosuje sie pare lub tworzg sie aerozole, od
obszaréw, w ktérych produkty sg poddane dziataniu otoczenia;

¢ odpowiedniego i oddzielnego rozmieszczenia obiektéw dla pracownikéw (szatni, toalet,
stotowek itp.).

Pomieszczenia i urzadzenia powinny by¢ usytuowane i rozmieszczone tak, aby umozliwi¢ ich sprawne
czyszczenie. Linie zasilajgce (pary, wody, czyszczenia w obiegu zamknietym (CIP) itp.) i rury
Sciekowe powinny zawsze biec do obszaréw nizszego ryzyka.

Przyktadowy uktad przedstawiono w zafgczniku |I.
4.1.4. Budynki, w ktérych prowadzone jest przetwarzanie zywnosci lub jej obrébka

4.1.4.1. Zalecenia ogdlne

Wszystkie powierzchnie majgce kontakt z produktem lub znajdujgce sie w jego poblizu powinny byé
wykonane z gtadkiego, nieprzepuszczalnego, odpornego na korozje i nietoksycznego materiatu.
Wszystkie takie powierzchnie powinny by¢ zaprojektowane tak, aby:

e umozliwi¢ ich tatwe czyszczenie i dezynfekcje;
e umozliwi¢ zabezpieczenie produktu przed zanieczyszczeniem z zewnatrz;

¢ nie dopusci¢ do wystgpienia ,martwej przestrzeni”, tj. przestrzeni trudno dostepnej do
czyszczenia;
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¢ byly odporne na stosowane systemy czyszczenia.
4.1.4.2. Stropy

Stropy powinny by¢ wykonane z materiatdéw nietoksycznych, ktére nie tuszczg sie, nie przepuszczajg
wody i pary.

4.1.4.3. Sciany

Sciany powinny byé pokryte materiatem nieprzepuszczalnym, niechtonnym, jasnym, zmywalnym i
nietoksycznym. Powierzchnie $cian powinny by¢ gtadkie, wolne od peknie¢ i nie powinny tuszczy¢ sie,
a takze powinny by¢ tatwe do czyszczenia i odkazenia.

Styki scian z posadzkami i narozniki powinny by¢ zaprojektowane tak, aby utatwic ich czyszczenie.
Styki scian z posadzkami w obszarach przetwarzania powinny by¢ zaokraglone.

4.1.4.4. Drzwi i okna
Drzwi powinny by¢ wykonane z gtadkiego, niechtonnego i fatwego do czyszczenia materiatu.
4.1.4.5. Posadzki

Posadzki powinny by¢ wykonane z materiatu nieprzepuszczalnego i niechtonnego, zmywalnego,
przeciwposlizgowego i nietoksycznego, wolnego od peknieé oraz tatwego do czyszczenia i odkazenia.

4.1.5. Odpowiednios$¢ urzadzen przetwoérczych i ich projekt

4.1.5.1. Projekt

Wszystkie maszyny i urzgdzenia uzywane do produkcji powinny by¢ zaprojektowane tak, aby:
e umozliwi¢ ich tatwe czyszczenie i dezynfekcje;
e nie zwiekszac prawdopodobienstwa zanieczyszczenia produktu ze zrédet zewnetrznych;
e zminimalizowac¢ kontakt rgk operatora z produktami;

e nie dopusci¢ do wystgpienia ,martwej przestrzeni”, tj. przestrzeni trudno dostepnej do
czyszczenia;

e umozliwi¢ stosowanie srodkdéw smarnych klasy spozywczej;

o umozliwi¢ tatwy demontaz na potrzeby kontroli przy uzyciu narzgdzi stosowanych
zazwyczaj przez personel operacyjny i czyszczacy, jesli niemozliwe jest czyszczenie w
obiegu zamknietym.

Wszystkie elementy, w tym te w zamknigetym obiegu czyszczenia, powinny by¢ zaprojektowane i
zwymiarowane tak, aby umozliwi¢ ich skuteczne czyszczenie.

Wszystkie powierzchnie urzgdzen majgce kontakt z produktem lub znajdujgce sie w jego poblizu
powinny by¢ wykonane z gtadkiego, nieprzepuszczalnego, odpornego na korozje i nietoksycznego
materiatu. Powierzchnie styku nie powinny mie¢ wptywu na zamierzony produkt lub system
czyszczacy, badz produkt ten lub system czyszczgcy nie powinny mie¢ wptywu na te powierzchnie.

Powinny by¢ one zgodne z obowigzujgcymi przepisami unijnymi dotyczgcymi materiatdw majgcych
kontakt z Zywnoscig (por. http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm).

Urzadzenia majgce kontakt z zywnoscig powinny by¢ wykonane z materiatéw trwatych, odpornych na
wielokrotne czyszczenie.

4.1.5.2. Instalacja

Maszyny powinny by¢ umieszczone tak, aby umozliwi¢ prowadzenie odpowiedniej konserwacji i
czyszczenia. Dziatanie maszyn musi odpowiadac ich przeznaczeniu, a ich lokalizacja musi umozliwia¢
dziatanie zgodne z dobrg praktykg operacyjng. Lokalizacja maszyn powinna takze, w razie
koniecznosci, umozliwia¢ monitorowanie ich dziatania.


http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm).
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Jesli urzadzenia nie sg szczelnie przytwierdzone do posadzki, powinny by¢ one podniesione z
posadzki na wystarczajgcg wysokos¢, aby umozliwi¢ ich tatwe czyszczenie i kontrole. Nalezy
zapobiegac¢ przedostawaniu sie substancji zanieczyszczajgcych, takich jak owady, pyt i skropliny,
zapewniajgc, ze wszystkie urzgdzenia sg wyposazone w odpowiednie pokrywy. Otwory powinny byé
zabezpieczone podniesionymi krawedziami, aby nie dostawaty sie do nich scieki z powierzchni.

Wszystkie styki powinny by¢ gtadkie i zakohczone w poblizu przylegajgcych do nich powierzchni, wolne
od szczelin oraz powinny mie¢ gtadkie, zaokraglone narozniki. W miejscach, w ktérych nie mozna
usung¢ wody stojgcej, ktora moze spowodowac zanieczyszczenie zywnosci, powierzchnie powinny byé
nachylone, aby umozliwi¢ jej samoistny odptyw.

Waty powinny by¢ zamontowane tak, aby zapobiega¢ wyciekowi srodka smarnego do produktu lub
wyciekowi produktu do srodka smarnego. Zaleca sie uszczelnianie watéw zaréwno od strony produktu,
jak i srodka smarnego. Ewentualny wyciek z jednej ze stron powinien przeptywac do otwartego obszaru
bezcisnieniowo.

4.1.5.3. Zbiorniki do mieszania lub przetwarzania

Napedy i waty mieszadet powinny by¢ zabezpieczone tak, aby do produktu nie przedostawaly sie
skropliny i srodek smarny. Mieszadta powinny by¢ zaprojektowane tak, aby w miare mozliwosci
umozliwi¢ ich czyszczenie w obiegu zamknietym.

4.1.5.4. Pompy, rurociagi, zawory, czujniki itp.

Rurociagi powinny by¢ zaprojektowane tak, aby w miare mozliwosci umozliwic ich czyszczenie w
obiegu zamknietym. Wszystkie rurociggi produktowe i czyszczgce powinny byé sztywne,
samoczyszczace i zamocowane na state. Rurociggi powinny by¢ zespawane lub wyposazone w
zgodne z zasadami higieny ztgcza. Nalezy unika¢ uzywania korkéw wtykowych, jesli musza by¢ one
recznie demontowane, czyszczone i dezynfekowane.

Ze wzgledu na obecnos¢ niezgodnych z zasadami higieny ztgczy stosowanie elastycznych rurociggéow
nalezy ograniczy¢ do minimum. Nalezy przeprowadzac regularne kontrole powierzchni wewnetrznej.
Powinny by¢ stosowane zgodne z zasadami higieny ztgcza state.

W celu zapobiezenia zanieczyszczeniu krzyzowemu zabrania sie stosowania bezposrednio
potgczonych rurociggéw miedzy obszarami, w ktérych przechowuje sie surowce i w ktérych nastepuje
ich obrébka, oraz obszarami, w ktérych przetwarza sie produkty pasteryzowane, w ktérych nastepuje
ich obrébka i pakowanie. Zasada ta powinna by¢ stosowana do zamknietych obiegdéw czyszczenia.

Pompy powinny by¢ zaprojektowane zgodnie z zasadami higieny, a ich czyszczenie powinno
nastepowac w obiegu zamknigtym.

Projekt i oprzyrzadowanie wszystkich instalacji rurowych powinny zapobiegaé zanieczyszczeniu
skroplinami.

Zewnetrzna powierzchnia izolacji stosowanej w réznych rurociggach powinna by¢ niechtonna i tatwa do
czyszczenia.

4.1.5.5. Urzadzenia do czyszczenia w obiegu zamknietym

Urzadzenia do czyszczenia w obiegu zamknietym (CIP) powinny by¢ zaprojektowane i zainstalowane
tak, aby nie dopusci¢ do wystgpienia pustych przestrzeni, w ktérych produkt mogtby utkngc¢ i ktére
utrudnityby skuteczne czyszczenie.

Systemy czyszczenia w obiegu zamknietym powinny by¢ oddzielone od czynnych linii
technologicznych.

Przepustowos¢ pompy obiegowej do czyszczenia w obiegu zamknietym powinna by¢ wystarczajgca do
osiggniecia minimalnej predkoséci przeptywu roztworu do czyszczenia na poziomie 1,5 m/s w kazdym
punkcie instalacji rurowej.

4.1.5.6. Urzadzenia do obrébki cieplnej
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Urzagdzenia do obrobki cieplnej powinny by¢ zaprojektowane i zainstalowane tak, aby zapewnic
osiggniecie wymaganej temperatury przez wszystkie czgstki w wymaganym czasie. Urzgdzenia do
obrobki cieplnej potaczone z krytycznym punktem kontroli (CCP) muszg by¢ wyposazone w urzgdzenia
kontrolujgce i monitorujgce czas i temperature oraz w system, ktéry zapobiega przedostawaniu sie
niezgodnego produktu (tzn. produktu, ktory nie przeszedt odpowiedniej obrobki) do dalszych etapéw
procesu. Niezgodny produkt musi przejS¢ ponowng obrébke cieping.

4.1.5.7. Homogenizatory

Uszczelki ttoka i butli pulsacyjnych nalezy czysci¢ ze szczegdlng starannoscia.

4.1.5.8. Urzgdzenia do napetniania

Powierzchnie powinny by¢ nachylone, aby nie dopusci¢ do zastoju zywnosci. Nalezy nie dopusci¢ do
powstania kieszeni, szczelin itp. Panele sterujgce i skrzynki elektryczne powinny by¢ tatwe do
czyszczenia i wodoszczelne. Wszystkie urzadzenia, w przypadku ktérych nie mozna stosowac
czyszczenia w obiegu zamknietym, muszg by¢ tatwe w demontazu dla celéw czyszczenia.

4.1.5.9. Urzadzenia chtodzace

Wszystkie czesci majgce kontakt z produktem powinny by¢ tatwo dostepne dla celéw kontroli.

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

4.1.5.10. Pojemniki na odpady
Pojemniki na odpady i substancje niejadalne lub niebezpieczne powinny:

o miec¢ jasno okreslone przeznaczenie;

. by¢ wykonane z nieprzepuszczalnego materiatu, ktéry mozna fatwo wyczyscié i
zdezynfekowac;

. by¢ zamkniete, gdy nie korzysta sie z nich bezposrednio,

. korzystnie wyposazone w pokrywe obstugiwang nogg lub inne odpowiednie srodki, aby
zminimalizowac zanieczyszczenie rak.

Urzadzenia te powinny by¢ zaprojektowane tak, aby uniemozliwi¢ dostep gryzoni i nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci, wody pitnej, samych urzadzen, pomieszczen i ciggdw komunikacyjnych.

4.1.5.11. Rury Sciekowe i system kanalizacyjny

System kanalizacyjny powinien by¢ nachylony, aby umozliwi¢ odptyw Sciekéw i unikngé zastoju.

Przepustowos¢ rur sciekowych powinna byé wystarczajgca do obstugi spodziewanych przeptywoéw.
Rury sciekowe nie powinny przechodzi¢ nad liniami technologicznymi.

Kanalizacja nie powinna przebiega¢ z obszaru zanieczyszczonego do obszaru czystego.

4.1.6. Pomieszczenia dla pracownikéw

Pomieszczenia dla pracownikéw powinny by¢ dobrze oswietlone, wentylowane i utrzymane w
czystosci.

Dostep do szatni nalezy zapewni¢ wszystkim osobom, ktére majg dostep do obszarow

przetwarzania, pakowania i przechowywania, w tym osobom odwiedzajgcym, wszedzie tam, gdzie

wymagana jest odziez ochronna. Personel moze dostac sie do strefy wysokiego ryzyka tylko poprzez

specjalnie przystosowang do tego celu szatnie i musi przestrzega¢ procedur ubioru czystej i mozliwej

do wzrokowej kontroli odziezy roboczej. Odziez roboczg nalezy przechowywac oddzielnie od odziezy

zwyktej.

Przy wejsciach do obszaréw, w ktérych prowadzone jest przetwarzanie, powinny znajdowac sie

umywalki i urzgdzenia do dezynfekcji rgk i obuwia. Dopuszcza sie tez zmiane obuwia na obuwie

przeznaczone do stosowania w obszarze przetwarzania. Umywalki usytuowane w poblizu toalet muszg
11
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by¢ umieszone tak, aby personel przechodzit przed nimi przed powrotem do obszaru przetwarzania.
Umywalki powinny by¢ wyposazone w bezdotykowe krany z cieptg woda, odpowiednie dozowniki
mydta i higieniczne urzadzenia do suszenia rgk. W przypadku uzywania papierowych serwetek nalezy
zapewni¢ odpowiednig liczbe dozownikéw i koszy na smieci w poblizu kazdej umywalki. Kanalizacja
umywalek powinna by¢ potaczona bezposrednio z ogodlng siecig kanalizacyjna.

Toalety dla pracownikéw ptci zenskiej powinny by¢ wyposazone w kosze na smieci.

Konieczne jest zapewnienie odpowiednich pomieszczen do spozywania positkow. Wymagane jest
podjecie krokéw w celu zapewnienia bezpiecznego i zdrowego przechowywania przeznaczonej do
osobistej konsumpcji zywnosci przynoszonej przez pracownikow.

4.1.7. Laboratoria

Pomieszczenia badawcze znajdujgce sie w linii produkcyjnej i na linii produkcyjnej powinny byé
zaprojektowane tak, aby podczas pracy nie zwieksza¢ ryzyka zanieczyszczenia produktu.

Laboratoria mikrobiologiczne powinny by¢ zaprojektowane, zlokalizowane i obstugiwane tak, aby
zapobiegac¢ zanieczyszczeniu ludzi, zaktadu i produktow. Nie powinny one znajdowac sie
bezposrednio od strony obszaru produkcyjnego.

4.1.8. Pomieszczenia do przechowywania

Obszary przechowywania powinny by¢ zaprojektowane lub rozmieszczone tak, aby umozliwi¢
segregacije surowcow (seréw i innych skfadnikdw mlecznych), innych skfadnikéw (soli, dodatkow itp.),
sktadnikdéw aromatycznych (warzyw, owocéw, miesa itp.), opakowan, substancji chemicznych (np.
materiatdw czyszczacych), odpadow i seréw topionych.

Nalezy zapewni¢ oddzielny obszar lub inne sposoby segregowania materiatdw uznanych za potencjalnie
niebezpieczne.

Pomieszczenia do suchego przechowywania (np. do przechowywania suchych sktadnikéw, opakowan)
powinny zapewniac¢ ochrone przed pytem, skroplinami, $ciekami, odpadami i innymi zrédtami
zanieczyszczenia. Pomieszczenia te powinny byé suche i dobrze wentylowane.

Temperatura i wilgotno$¢ powinny by¢ monitorowane i kontrolowane zgodnie z wymogami produktu lub
specyfikacji przechowywania.

Wszystkie materiaty i produkty powinny by¢ przechowywane tak, aby nie miaty kontaktu z posadzka i
aby zapewniona byta wystarczajgca przestrzen miedzy materiatem a Scianami dla celéw kontroli i
zwalczania szkodnikow.

Obszar przechowywania powinien by¢ zaprojektowany tak, aby umozliwi¢ prowadzenie konserwacji i
czyszczenia, zapobiec zanieczyszczeniu i ograniczy¢ do minimum ryzyko pogorszenia jakosci.

4.1.9. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca sekcji 4.1 obejmuje:
- uktad pomieszczen;

- plan stref higienicznych;

- instrukcje obstugi i konserwacji wszystkich urzadzen.

4.2. MOZLIWOSC MONITOROWANIA

4.2.1. Wstep, cel i zakres

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 (art. 18) podmioty dziatajgce na rynku spozywczym
muszg by¢ w stanie zidentyfikowa¢ osoby, ktére dostarczyty im zywnosé. Podmioty takie muszg
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ponadto by¢ w stanie zidentyfikowac przedsiebiorstwa, ktérym dostarczyty swoje produkty. Informacije
te sg wymagane, gdy trzeba zidentyfikowac zrodto problemu bezpieczenstwa zywnosci oraz gdy
produkt wycofano/odebrano. Informacje te powinny by¢ przekazane na zgdanie wiasciwych wiadz.
4.2.2. Mozliwo$¢ monitorowania — zalecenia ogoéine

Nalezy wdrozy¢ system planowego monitorowania, dzigki ktdremu mozna w kazdej chwili
przeprowadzi¢ monitorowanie do tytu (jeden etap w gére tahcucha zywnosciowego) wszelkich
dostarczonych surowcow, sktadnikow, dodatkéw i pierwotnych materiatdbw opakowaniowych, a takze
monitorowanie do przodu (jeden etap w doét tancucha zywnosciowego) wszelkich produktéw gotowych,
ktore opuscity zaktad producenta. Aby taki monitoring byt skuteczny, konieczne jest zarejestrowanie i
zachowanie odpowiednich danych, aby mozna je byto wykorzysta¢ w przysziosci.

Identyfikacja moze nastgpi¢ na przyktad na podstawie kodu produkcyjnego i/lub daty przydatnosci do
spozycia i/lub numeru/kodu partii.

Identyfikacja jest zazwyczaj dzielona miedzy rézne etapy catego procesu, tj.:
o zakup surowcoéw i ich przechowywanie;
o zakup materiatu opakowaniowego i jego przechowywanie;
o mielenie i mieszanie;
o topienie i obrébka cieplna;
o napetnianie;

o pakowanie;

wysyitka.

4.2.3. Obowiagzki

Podziat obowigzkéw w przedsiebiorstwie spozywczym powinien by¢ jasny i udokumentowany.

4.2.4. Wskazoéwki praktyczne

4.2.4.1. Zakup surowcow, sktadnikow i materiatdow opakowaniowych i ich przechowywanie

Producenci muszg by¢ w stanie zapewni¢ mozliwo$¢ monitorowania surowcéw, skfadnikéw i
materiatéw opakowaniowych, ktére sg dostarczane do pomieszczen, do etapu dostawcy.

Kazdy dostarczany surowiec, sktadnik i materiat opakowaniowy musi umozliwia¢ monitorowanie jego
pochodzenia i historii (np. poprzez kod partii).

Dostawcy (w tym dostawcy produktéw gotowych) powinni posiadaé poréwnywalne systemy
monitorowania.

Nalezy zapewni¢, aby alergeny pokarmowe oraz alergeny przerobione na pétprodukt (w tym poprzez
ponowne przetworzenie) i produkt gotowy mogty by¢ monitorowane oraz aby byty rejestrowane.

4.2.4.2. Przetwarzanie

Producenci powinni by¢ w stanie zapewni¢ mozliwos¢ monitorowania wyprodukowanych $rodkow
spozywczych do etapu surowcow, sktadnikow i opakowan wykorzystywanych w procesie produkciji.

Do waznych elementéw monitorowania procesu nalezy:
e koniecznos¢ identyfikacji partii produktu;
e koniecznos¢, aby zawsze stosowany byt unikalny identyfikator kodu partii dla:
o kazdego przeznaczonego na sprzedaz produktu nalezgcego do partii;

o opakowania zewnetrznego, jesli istnieje;
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o wewnetrznej dokumentacji zatgczonej do partii produktu.

Kody umozliwiajgce monitorowanie surowcéw, sktadnikéw i materiatéw opakowaniowych
wykorzystywanych w produkcji partii produktu powinny byc¢ rejestrowane i powigzane z kodem partii
produktu.

Rejestry produkcji i jakosci powinny zawiera¢ wszystkie informacje dotyczgce surowcéw, sktadnikéw,
opakowan i dtugosci procesu potrzebne do monitorowania produktu gotowego.

4.2.4.3. Produkty wprowadzone do obrotu

Nalezy wdrozy¢ procedury wprowadzania do obrotu produktow, ktére umozliwig zachowanie systemu
monitorowania.

Producenci/osoby trzecie zaangazowane w ponowne przetwarzanie powinny zapewnic¢, aby
dokumentacja zwigzana z partig produktu zawierata wszystkie informacje potrzebne do monitorowania
wszelkich przeprowadzonych proceséw ponownego przetwarzania.

Producenci/osoby trzecie zaangazowane w ponowne pakowanie produktéw powinny zapewnic
zachowanie mozliwosci monitorowania do etapu pierwotnego dostawcy.

Kazdy producent powinien byé w stanie zapewni¢ klientom mozliwos¢ monitorowania produktéw, ktére
przeszty kontrole przedsiebiorstwa.

Nalezy wdrozy¢ system obstugi produktow odrzuconych przez klientéw ze wzgledow bezpieczenstwa
Zywnosci.

4.2.4.4. Weryfikacja efektywnosci

System monitorowania powinien by¢ poddawany przeglgdowi i kontroli co najmniej raz w roku, aby
upewnic sie, ze zapewniany przez niego poziom monitorowania jest zgodny z wymaganym poziomem
(np. badania monitorujgce gorne i dolne etapy taricucha zywnosciowego, takie jak prébny odbidr
produktu).

Zaleca sie, aby operatorzy ustalili ostateczny termin zakonczenia operacji $ledzenia i monitorowania.

Konieczne jest, aby system monitorowania byt w stanie w ciggu kilku godzin od daty ztozenia wniosku
dostarczy¢ kluczowych danych potrzebnych do monitorowania (rodzaj i nazwy produktéw, daty
produkcji/odbioru) w odniesieniu do dostarczonych i otrzymanych produktéw oraz materiatéw. Wymaga
sie, aby system byt w stanie w ciggu maksymalnie 24 godzin dostarczy¢ pozostatych informacji
szczegotowych (numery partii, ilosS¢ itp.).

4.2.5. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca sekcji 4.2 obejmuje:

Dokumenty:

- opis systemu monitorowania, w tym systemu identyfikacji partii;

- zaktualizowany rejestr dostawcow zawierajgcy petne dane kontaktowe;

- zaktualizowany rejestr klientow z petnymi danymi kontaktowymi i historig zakupu;
- procedura weryfikacji efektywnosci.

Rejestry zakupionych towardw:

- opis towarow;

- nazwa dostawcy i dane kontaktowe (oraz wtasciciel przedsigbiorstwa dostarczajgcego, jesli inny niz
dostawca);

- wszelkie kody partii dostawcy;
- data dostawy;

- zawartosc¢ alergenéw (rodzaj, ilos¢);
14
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- potwierdzenie przyjecia;
- rozmiar partii (otrzymana ilo$¢);
- odniesienie do wszelkich wewnetrznych rejestrow kontroli jakosci zwigzanych z dostawg;

- informacje dotyczace identyfikowalnosci (dokumenty handlowe z przesytkami), spetniajgce co
najmniej wymogi rozporzadzenia (UE) nr 931/2011.

Rejestry prowadzone w catym procesie produkcji:

- wszystkie otrzymane, przechowywane i wykorzystane surowce;

- otrzymane, przechowywane i wykorzystane materiaty opakowaniowe;

- otrzymane, przechowywane i wykorzystane dodatki i Srodki pomocnicze w przetworstwie;
- przechowywane i wykorzystane potprodukty;

- wyprodukowane, przechowywane i dostarczone produkty gotowe;

- zastosowany proces (np. linia produkcyjna) i zabiegi majgce znaczenie dla etykietowania;

- wszelkie przypadki zlecenia przetwarzania na zewnatrz lub wykorzystania produktéw gotowych ze
strony osob trzecich.

Rejestry dostarczonych produktow:

- nazwa produktu;

- kod partii produktu;

- data produkcij;

- czas rozpoczecia i zakonczenia produkcii;

- specyfikacja produktu (poprzez odniesienie do tego, gdzie mozna znalez¢ szczegdétowe informacje);

- wszelkie wewnetrzne rejestry kontroli procesu i pakowania zwigzane z partig produktu (poprzez
odniesienie do tego, gdzie mozna znalez¢ szczegotowe informacje);

- wyniki weryfikacji efektywnosci.

Dane o mozliwosci monitorowania powinny by¢ rejestrowane w formacie pozwalajgcym na powigzanie
ich z identyfikacjg produktu gotowego.

Rejestry powinny by¢ przechowywane przez co najmniej okres przydatnosci do spozycia, tj. przez
minimum dwa lata. Jesli miejscowe przepisy wymagajg dtuzszych okresow, nalezy ich przestrzegad.

4.3. SYTUACJE ZAGROZENIA | KRYZYS

Kryzysami sg sytuacje zagrozenia i potencjalne wypadki, ktére moga przybra¢ bardzo zréznicowane
formy (na przykfad: wystepowanie nieakceptowalnych poziomdéw substancji zanieczyszczajgcych,
przerwa w dostawie surowcow, awarie lub wypadki, strajki personelu, kleski zywiotowe itp.).

Aby wspomoc skuteczne i konsekwentne dziatanie personelu w razie wystgpienia sytuacji zagrozenia i
potencjalnych wypadkow, a tym samym unikngé improwizacji, nalezy wprowadzi¢ pisemng procedure
zarzgdzania kryzysowego dostepng zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) 178/2002.

Procedura powinna obejmowac:
e dane kontaktowe wiasciwego personelu odpowiedzialnego za podejmowanie decyzji;

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

e sposob identyfikacji produktu/obszaru dotknietego sytuacjg zagrozenia np. potencjalne
zanieczyszczenie spowodowane dziataniami stuzb ratunkowych np. strazy pozarnej, zespotu
ratowniczego;
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e sposob postepowania z takim produktem/takimi produktami jak z potencjalnie niebezpieczng
Zywnoscia;
e sposOb oceny obszaru dotknietego sytuacjg zagrozenia i przywrécenia go do stanu
poprzedniego poprzez korekte i dziatania naprawcze.
4.4. SZKOLENIE PRACOWNIKOW | ICH ROZWOJ

4.4.1. Zalecenia ogo6lne

Celem szkolenia pracownikow jest zapewnienie im kompetencji niezbednych do osiagniecia
wyznaczonych im celéw oraz osiggniecia zaktadowych celéw w zakresie bezpieczehstwa zywnosci.

Szkolenie wszystkich pracownikow — zaréwno statych, jak i tymczasowych lub podwykonawcow —
powinno obejmowac przynajmniej nastepujgce kwestie:

dobre praktyki higieniczne;

e bezpieczenstwo zywnosci, w tym przeprowadzanie monitorowania, korekt i dziatan
naprawczych;

o bezpieczenstwo ludzi;
e szczegolne kompetencje zwigzane z wykonywanymi operacjami.

Nowi pracownicy organizacji powinni odby¢ specjalne szkolenie zgodne z obowigzujgcym
harmonogramem szkolen z zasad higieny i odpowiadajgce ich kompetencjom.

Gtéwnym celem harmonogramu czestych (corocznych) szkolen jest zapewnienie, aby kazdy pracownik
posiadat wymagany poziom umiejetnosci, biorgc pod uwage ocene kazdego pracownika oraz analize
zagrozen przeprowadzong w oparciu o coroczny przeglad HACCP.

Zarzadzanie kompetencjami wpisuje sie w program ciggtego doskonalenia, a takze zapewnianie
poprzez czeste oceny kazdej osoby, ze posiada ona kompetencije niezbedne do osiggniecia celow (w
szczegolnosci w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci) wyznaczonych w odniesieniu do jej obowigzkdw i
zadan.

Skutecznos¢ szkolenia pracownikéw powinna podlegac regularnej ocenie.

4.4.2. Szkolenie z zasad higieny

Szkolenie z zasad higieny jest kluczowe dla ograniczenia do minimum bezposredniego lub
posredniego kontaktu pracownikéw z serami topionymi, a tym samym prawdopodobienstwa
zanieczyszczenia, poprzez zapewnienie statego stopnia higieny osobistej i prawidtowego zachowania.

W zwigzku z tym szkolenie z zasad higieny oraz regularne ponowne szkolenia (na przyktad raz w roku
lub czesciej w razie koniecznosci) muszg odbyc¢ przynajmniej wszyscy pracownicy produkcyjni.

Szkolenie z zasad higieny musi by¢ ukierunkowane na poziom umiejetnosci jednostki i musi
odpowiada¢ wykonywanym operacjom. W zaleznosci od przypadku szkolenie powinno obejmowac
nastepujgce kwestie:

e wymogi regulacyjne;

e produkcje seréw topionych;

e analize zagrozen i obowigzujgcy system HACCP;

e dane o przedsigbiorstwie (cele, reklamacje klientow, wskazniki,...).

Dzieki szkoleniu pracownicy powinni zrozumie¢ podstawy mikrobiologii, skad pochodza
mikroorganizmy, jak sie rozwijajg i jak zapobiec ich rozmnazaniu. Powinni poznac przyczyny chorob
przenoszonych z zywnoscig lub obrazen (ciato obce, alergeny, mikrobiologia, substancje chemiczne,...)
i sposoby ich zapobiegania.
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Wazne jest odbycie szkolenia z kontroli temperatury oraz zrozumienie potrzeb stosowania
odpowiednich urzgdzen i efektywnej rotacji towaru. W wiekszosci przypadkéw pracownicy powinni
odby¢ szkolenie:

ez réznych krytycznych punktow kontroli (CCP) zaktadu;

o ze wszystkich istotnych procedur kontroli ciat obcych;

e  z procedur przebiegu procesu i przeptywu personelu;

e zindywidualnych i zbiorowych zachowan (zakaz jedzenia, palenia,...);

e ze zgtaszania chordb i postepowania w razie wystagpienia infekcji skornych,...

Pracownicy krotkoterminowi lub tymczasowi, osoby odwiedzajgce, ktdre pracujg w pomieszczeniach, w
ktérych prowadzona jest obrébka produktow, lub do nich wchodza, muszg przestrzegaé zasad higieny
przedsiebiorstwa spozywczego (np. w zakresie odziezy, higieny osobistej, bizuterii). Pomocne jest
umieszczanie zasad higieny/instrukcji dotyczgcych higieny w widocznych miejscach lub wydawanie
broszury z zasadami higieny.

Skuteczno$¢ szkolenia z zasad higieny ustala sie na podstawie nastepujgcych wskaznikow:
e wynikow okresowych kontroli higieny;
¢ wynikow badan mikrobiologicznych.

Harmonogram corocznych szkolen z higieny musi by¢ aktualizowany zgodnie z danymi o
bezpieczenstwie zywnosci opracowanymi na podstawie wyzej wymienionych wskaznikéw, bez
oczekiwania na coroczny przeglad.

4.4.3. Dokumentacja
Dokumentacja dotyczaca sekcji 4.4 obejmuje:

- liste wymaganych/nabytych umiejetnosci i kompetenciji pracownikéw wykonujgcych zadania i
operacje zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci;

- plan szkoleh/formularze zgtoszeniowe na szkolenie;
- listy obecnosci na szkoleniu/dokument potwierdzajgcy odbycie szkolenia;

- Curriculum Vitae.

5. PROGRAMY WSTEPNE (PRP)

W programach wstepnych okresla sie podstawowe warunki i dziatania niezbedne do utrzymania
warunkow higienicznych, w oparciu o ktére mozna przeprowadzi¢ szczegolne kontrole zagrozen (plan
HACCP). W przypadku prawidtowego wdrozenia i weryfikacji programow wstepnych mozliwe jest
ograniczenie prawdopodobienstwa wystgpienia zagrozen.

5.1. KONSERWACJA BUDYNKOW, POMIESZCZEN | URZADZEN

5.1.1. Programy konserwacji

Nalezy prowadzi¢ rejestr urzgdzeh zawierajgcy przynajmniej informacje techniczne kazdej maszyny,
date dostarczenia, oznaczenie, model, naprawy oraz program konserwacji prewencyjnej.

Stan techniczny, czystosc i stan budynkow, pomieszczenh, urzadzen, pojazddw, przenosnikow,
pojemnikow, ustug pomocniczych i medidow oraz urzgdzen monitorujgcych powinien by¢ zgodny z ich
specyfikacjami. Nalezy wdrozy¢ programy konserwacji obejmujgce:
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o konserwacje prewencyjng (utrzymanie w dobrym stanie technicznym);

Program konserwacji prewencyjnej powinien by¢ prowadzony zgodnie z zaleceniami producenta.
Dopuszcza sie tez, aby program konserwacji prewencyjnej byt prowadzony w oparciu o
udokumentowane doswiadczenie operacyjne.

o konserwacje korekcyjng (np. wycieki, awaria maszyn, zuzycie elementéw budynku);

Przypadki awarii maszyn i uszkodzenia powierzchni budynku sg wpisywane do rejestru
prowadzonego na potrzeby planowania konserwacji korekcyjnej. Priorytetem sg prosby o
przeprowadzenie konserwacji, gdy bezpieczenstwo produktéw jest zagrozone. Priorytetowo nalezy
traktowac zgtoszenia awarii, ktore stwarzajg zagrozenie dla bezpieczenstwa produktu.

e usprawnienia (np. renowacja, zmiana ustawienia urzgdzen itp.).

5.1.2. Procedury konserwacji
Operacje konserwacyjne powinny byc¢ rejestrowane, zas ich prawidtowy przebieg — weryfikowany.

Planowanie ochrony obszaréw, w ktérych prowadzone jest przetwarzanie zywnosci, odbywa sie przed
rozpoczeciem operacji konserwacyjnych i renowacyjnych. Ochrona ta jest zapewniana w trakcie
prowadzenia tych operacji. Konieczne moze okazac sie opracowanie szczegolnych procedur
tymczasowych.

Procedura docierania konserwowanych urzadzen powinna obejmowac czyszczenie, odkazenie i
kontrole przed uruchomieniem. Po prébnym uruchomieniu trzeba poinformowaé wtasciwego kierownika
i dokonac aktualizacji dokumentow.

Personel konserwacyjny powinien odby¢ szkolenie z zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci
zwigzanych z wykonywanymi przez ten personel dziataniami.

Stan techniczny, czystos¢ i stan pojazddéw, przenosnikow i pojemnikow powinien by¢ zgodny ze
specyfikacjami materiatu.

5.1.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczgca konserwacji obejmuje:

Dokumenty:

- rejestr urzadzen z odpowiednimi informacjami technicznymi;

- programy konserwacji budynkéw, pomieszczen, urzgdzen, pojazddéw, przenosnikéw, pojemnikéw,
ustug pomocniczych i medidéw oraz urzadzen monitorujgcych.

Rejestry:
- przypadki awarii maszyn i uszkodzenia powierzchni budynku;

- przeprowadzone operacje konserwacyjne.

5.2. ZWALCZANIE SZKODNIKOW

5.2.1. Program zwalczania szkodnikéw

Szkodniki (takie jak ptaki, owady, pajgki, gryzonie i inne mate ssaki) stanowig zagrozenie dla
bezpieczenstwa srodkow spozywczych. Dlatego nalezy wdrozy¢ udokumentowany program zwalczania
szkodnikéw, aby zapobiec wystepowaniu szkodnikéw wewnatrz zaktadu i w jego otoczeniu.

Personel we wszystkich zaktadach produkcyjnych powinien odby¢ szkolenie z wykrywania szkodnikéw
lub zaktady te powinny mie¢ zawartg umowe z zewnetrzng profesjonalng organizacjg wiasciwg do
spaw zwalczania szkodnikéw, przeprowadzajgca regularne kontrole, udzielajgcg porad i wykonujaca
zabiegi w celu powstrzymania i likwidacji wszelkich szkodnikéw.
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W celu okreslenia odpowiedniego programu zwalczania szkodnikow nalezy zasiegng¢ opinii
zewnetrznego wykonawcy/zewnetrznych wykonawcéw. Konieczne jest wdrozenie udokumentowanych
wewnetrznych procedur kontroli dziatan wykonawcy (np. powotanie kierownika ds. zwalczania
szkodnikéw).

Zaktady muszg by¢ zaprojektowane i utrzymane tak, aby nie dopusci¢ do wystepowania w nich
szkodnikéw. Konieczne jest usuniecie potencjalnych miejsc rozrodu, uszczelnienie lub hermetyczne
zamkniecie wszelkich otworéw oraz wyposazenie okien, drzwi i otworéw wentylacyjnych w
odpowiednie urzadzenia.

Najskuteczniejszym sposobem zwalczania szkodnikow jest zachowanie zgodnosci z normami dobrego
gospodarowania, tj. kontrolowanie gromadzenia sie odpadéw zywnosciowych i papierowych,
utrzymywanie w czystosci kladek i przejs¢, usuwanie z obszaréw produkcyjnych zbednych urzadzen i
materiatow, dobra rotacja towaru, utrzymywanie pod przykryciem pojemnikow na odpady organiczne i
zabrudzone itp. (obecnosc¢ srodkow spozywczych i wody, nawet tylko ich Sladéw, niezabezpieczonych
przed kontaktem z otaczajgcym powietrzem moze wabié¢ szkodniki, dlatego tez nalezy zawsze unikac
takich sytuaciji).

Nalezy prowadzi¢ regularne kontrole na obecnos¢ szkodnikéw oraz przeprowadzac¢ przeglad planu
monitorowania zgodnie z wynikami kontroli.

Jesli w zaktadzie stosuje sie przynety na gryzonie dla celéw zwalczania szczuréw i myszy, ich
podstawe powinny stanowi¢ substraty ttuszczowe i woskowe oraz powinny one by¢ umieszczane w
solidnym pudetku. Wzdtuz zewnetrznych $cian zaktadu nalezy ograniczy¢ stosowanie zatrutych przynet
na gryzonie (niezabezpieczone stacje przynet).

Elektryczne urzgdzenia owadobdjcze na owady latajgce (lampy owadobdjcze) nie mogg wabi¢ owaddéw
z zewnatrz i muszg znajdowac sie w odlegtosci ponad 3 metréw od niezabezpieczonych produktow.
5.2.2. Dziatania naprawcze

W razie potrzeby mozna opracowac programy umozliwiajgce uzycie trucizny w miejscu produkcji. W
takim przypadku program nalezy podda¢ kontroli, czy zatruta przyneta jest stosowana w sposob
dozwolony oraz czy dochowuje sie nalezytej starannosci, aby zapobiec wyciekowi przynety i
pdzniejszym zagrozeniom dla bezpieczenstwa zywnosci:

o wszystkie stacje przynet muszg by¢ wyraznie oznaczone/oznaczone kodem w miejscu
uzycia;
o stacja przynety musi znajdowac sie w bezpiecznej metalowej putapce;
e trucizna musi mie¢ forme statej bryty (nie luznego granulatu).
Przy stosowaniu pestycyddw i postepowaniu z nimi konieczne jest zachowanie zgodnosci z przepisami.

5.2.3. Dokumentacja
- umowa z organizacjg zwalczajgcg szkodniki, w ktorej okreslono charakter ustug;

- sprawozdania z kontroli, w ktérych okreslono stopnie nasilenia wystepowania szkodnikéw i zalecane
dziatania naprawcze;

- instrukcje stosowania wszystkich pestycydow;
- etykiety i karty charakterystyki stosowanych pestycydéw;

- dziennik monitorowania do zapisywania szczegotowych informacji na temat wszystkich stosowanych
zabiegow pestycydowych;

- mapa przedstawiajgca rozmieszczenie putapek, lepéw, lamp owadobodjczych, stacji przynet itp.;

- dowdd zatwierdzenia wydany przez przedstawiciela zaktadu kontroli szkodnikow oraz organ zdrowia
publicznego.
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5.3. USLUGI POMOCNICZE | MEDIA

5.3.1. Zaopatrzenie w wode

Zaopatrzenie w wode pitng powinno byé wystarczajgce do zaspokojenia potrzeb procesu/procesow
produkciji. Wymagane jest zaopatrzenie w znaczng ilos¢ wody pod cisnieniem i 0 odpowiedniej
temperaturze, a takze zapewnienie odpowiedniego zaplecza i urzgdzeh do jej przechowywania i
dystrybucji. Wode pitng nalezy chroni¢ przed zanieczyszczeniem.

Zaktad przetwdrczy powinien by¢ zaopatrzony w wode pitng, ktéra przed pierwszym uzyciem (w tym
16d) powinna spetnia¢ wszystkie majgce zastosowanie lokalne i krajowe wymogi regulacyjne. Woda w
zaktadzie, w tym woda chtodzgca i przemystowa, powinna spetnia¢ wymogi jakosciowe i
mikrobiologiczne odpowiednie do jej zamierzonego uzycia.

Woda majgca bezposredni i posredni kontakt z zywnoscig powinna pochodzi¢ z odpowiednich miejsc
(miejsca uzycia) i by¢ poddawana badaniom mikrobiologicznym (pod katem ogdlnej liczby bakterii
(TVC) i obecnosci form bakterii coli) w okreslonych przedziatach czasowych (najlepiej co miesigc).

Jesli dostarczana woda jest chlorowana, poprzez kontrole nalezy zapewnié, aby poziom pozostatosci
chloru w miejscu uzycia nie przekraczat poziomow granicznych okreslonych w odpowiednich
specyfikacjach.

Odzyskiwanie wody, jej recykling, regeneracja i ponowne wykorzystanie odbywa sie zgodnie z
zasadami HACCP. Dlatego tez kazde ponowne wykorzystanie wody powinno podlegac¢ analizie
zagrozen, w tym ocenie jej przydatnosci do regeneracji, za$ krytyczne punkty kontroli powinny by¢
odpowiednio identyfikowane w celu monitorowania zgodnosci z poziomami granicznymi ustalonymi
odpowiednio do zamierzonego uzycia.

Przed ponownym wykorzystaniem odzyskang i poddang recyklingowi wode przemystowg nalezy
poddac regeneracji przy zastosowaniu odpowiedniego zabiegu/odpowiednich zabiegéw zgodnie z jej
zamierzonym uzyciem, tak aby zapewni¢ bezpieczenstwo wyprodukowanej zywnosci i jej przydatnosé
do spozycia.

Niezdatng do picia wode, ktdra nie zostata poddana zadnym zabiegom ani regeneracji, dopuszcza sie
zazwyczaj do produkcji pary oraz uzywa sie w urzgdzeniach przeciwpozarowych lub do celéw
chtodniczych, pod warunkiem ze:

e jej przechowywanie i dystrybucja odbywa sie w oddzielnym systemie, ktéry zapobiega
przypadkowemu uzyciu w jakimkolwiek innym celu,

e nie stworzy zadnego bezposredniego ani posredniego zagrozenia zanieczyszczenia produkciji,
oraz

e instalacje rurowe i urzgdzenia do przechowywania i dystrybucji mozna fatwo odrézni¢ od
instalacji rurowych, ktérymi prowadzona jest woda pitna.

5.3.2. Doptyw pary

Dostarczana do miejsca uzycia para musi by¢ odpowiedniej jakosci i czystosci. Gdy pare wykorzystuje
sie do wytworzenia produktu (pare wykorzystuje sie w kuchenkach i sterylizatorach) lub gdy wchodzi
ona w kontakt z produktem lub opakowaniem pierwotnym, jej jako$¢ musi by¢ rowna jakosci pary
wykorzystywanej do celow kulinarnych i musi by¢ wyprodukowana z wody pitnej. Pare tego typu
produkuje sie wytgcznie przy uzyciu zgodnych z prawem substancji chemicznych do kottoéw (nalezy
zasiegna¢ opinii wiasciwych wtadz) i poddaje sie sedymentacji (separator), filtracji, a nastepnie
doprowadza sie przez instalacje rurowe ze stali nierdzewne;.

Para, ktora wykorzystywana jest w bezposrednim kontakcie z zywnoscig lub na powierzchniach, ktére
majg kontakt z zywnoscig, nie moze zawiera¢ zadnych substancji stanowigcych zagrozenie dla zdrowia.

Jakos$¢ skroplin pary powinna by¢ poddawana rutynowym badaniom (pod katem metnosci,
niepozgdanych aromatow i czgstek statych).
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Wyloty wezy parowych nie powinny styka¢ sie z posadzka.

5.3.3. Doptyw powietrza

Powietrze w pomieszczeniach nie moze by¢ zrédtem zanieczyszczenia mikrobiologicznego, a
mikrobiologiczng jako$¢ powietrza nalezy monitorowa¢ w obszarach, w ktorych sterylizowany lub
pasteryzowany produkt jest wystawiony na dziatanie powietrza, aby dokonaé weryfikacji odpowiednich
wartosci dla jakosci mikrobiologicznej.

O ile to mozliwe, obszary, w ktorych znajdujg sie produkty przed pasteryzacjg i po niej, powinny
posiada¢ oddzielne doptywy powietrza.

W razie potrzeby nalezy prowadzi¢ kontrole temperatury i wilgotnosci (np. w chtodniach). Zewnetrzne
wloty powietrza powinny by¢ okresowo sprawdzane pod katem integralnosci fizyczne;.

W liniach napetniania na zimno konieczne jest stosowanie filtru HEPA? lub podobnych systemoéw
filtracji powietrza w celu ograniczenia stopnia ponownego zanieczyszczenia, jesli pozgdane okresy
przydatnosci do spozycia sg podobne do okreséw przydatnosci do spozycia produktdw z linii
napetniania na gorgco. W innym przypadku nalezy uwzgledni¢ wptyw zanieczyszczenia
poprodukcyjnego na okres przydatnosci do spozycia i odpowiednie warunki przechowywania.

5.3.4. Wentylacja

Nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje w celu usuwania niepozgdanej pary, pytu i zapachow lub ich
nadmiaru z pomieszczen przetwdrczych, utatwiania suszenia po czyszczeniu ha mokro, zapobiegania
skraplaniu pary i umozliwienia wymiany zuzytego powietrza.

Powietrze doprowadzane do obszaréw wysokiego ryzyka powinno by¢ filtrowane w celu usuniecia
czastek statych i skroplin. Filtry powinny by¢ utrzymywane w czystosci i wymieniane zgodnie z
udokumentowang procedurg konserwaciji.

Przeptyw powietrza powinien nastepowaé do obszaréw nizszego ryzyka (np. z obszaru produkcyjnego
do obszaru obstugi).

Aby zapobiec dostaniu sie szkodnikéw, nalezy wyposazy¢ kanaty wentylacyjne w ekran lub inne
urzadzenie ochronne wykonane z materiatu odpornego na korozje. Ekrany te powinny by¢ tatwe do
demontazu dla celéow czyszczenia.

Systemy wentylacyjne powinny by¢ dostepne dla celdw czyszczenia, zmiany filtrow i konserwaciji.

5.3.5. Oswietlenie

Wszystkie obszary powinny by¢ wyposazone w system naturalnego lub sztucznego oswietlenia, ktéry
umozliwi pracownikom wykonywanie operacji w sposéb zgodny z zasadami higieny.

Nalezy stosowac odporne na sttuczenie zaréwki, aby zapobiec dostaniu sie sttuczonego szkta do
produktow lub materiatu opakowaniowego i ich zanieczyszczeniu. W przypadku stosowania zarowek,
ktére nie sg odporne na sttuczenie, nalezy zaopatrzy¢ je w ostony ochronne.

5.3.6. Doplyw sprezonego powietrza i gazu
Wymagany poziom jakosci sprezonego powietrza rézni sie w zaleznosci od jego zamierzonego uzycia.
Przyktady odpowiedniego poziomu jakosci przedstawiono ponizej.

System doptywu sprezonego powietrza powinien by¢ zwymiarowany i zaopatrzony w filtry i oddzielacze
wilgoci/odolejacze niezbedne do osiggniecia zamierzonej jakosci.

1 Wysokosprawny filtr powietrza. Specyfikacje znajdujg sie w normie EN 1822:2009.Wyszczegolniono w niej kilka klas filtrow
HEPA.
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Klasy jakosci sprezonego powietrza wedtug 150 8573-1:2001

Czagstki stafe: Maksymalna
Maksymalna liczba czastek na m® powietrza zawarto$c oleju
Maksymalny |Zawartosé (mg/m3)

N 01 p<d<05p(05p<d<1,0H(1p<d<5p| PUNKtrosy (g/m?)
jakosci (°C)

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

2 100.000 1.000 10 -40 0,12 0,1

3 - 10.000 500 -20 0,88 1,0

4 - - 1.000 +3 6 5,0

5 - - 20.000 +7 7,8 -

6 - - - +10 9,4 -

Odpowiednie klasy dla roznych zastosowan w zaktadzie produkujgcym sery topione

Zautomatyzowane cylindry, Bezposredni kontakt z

i Maszyny pakujace
zawory itp. yny pakujq produktem*
Zamrozenie Schiodzenie  Inne Zamrozenie Schtodzenie Inne | Zamrozenie Schiodzenie Inne
Czgstki
stale 1-2 1-2 1
Woda 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Olej 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1

*) Np. pneumatyczne oprdznianie instalacji rurowych

Sprezone powietrze majgce bezposredni kontakt z gotowym serem topionym powinno by¢ takze
poddawane mikrofiltracji mozliwie najblizej miejsca uzycia.

Sprezone powietrze pochodzgce z urzgdzen wykorzystujgcych oleje smarowe i majgce kontaktu z
produktem lub opakowaniem (lub uzywane jako sktadnik) powinno by¢ wolne od oleju (aby unikngé
zanieczyszczenia potencjalnymi alergenami) i poddawane filtracji? w miejscu uzycia w celu
zapewnienia jego czystosci, a takze bezwonne i wolne od innych niepozgdanych zanieczyszczen.

5.3.7. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca ustug pomocniczych i mediow obejmuje:
Dokumenty:

- majgce zastosowanie wymogi dotyczgce wody pitnej;

- procedury pobierania probek i przeprowadzania badan mikrobiologicznych wody, przeprowadzania
rutynowych badan skroplin pary oraz pobierania prébek i przeprowadzania badan mikrobiologicznej
jakosci powietrza;

- procedura konserwacji filtrow powietrza;

- specyfikacje jakosci powietrza sprezonego;

- analiza zagrozen i odpowiedni plan HACCP dotyczacy ponownego wykorzystania wody.
Rejestry:

Wyniki badania wody (pod katem obecnosci drobnoustrojéw i, w stosownych przypadkach,
chloru), pary (pod katem metnosci, niepozadanych aromatéw i czgstek statych) oraz powietrza
(pod katem obecnosci drobnoustrojéw).

2 Np. filtry wegla aktywnego, po ktérych stosuije sie filtr czastek o wielkosci 0,01 p.
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5.4. UTYLIZACJA ODPADOW ORAZ KONTROLA ODPADOW | SCIEKOW

5.4.1. Odpady state

Nalezy unika¢ nagromadzania odpadow w obszarach, w ktérych zywnos¢ jest poddawana obrébce i w
ktorych jest ona przechowywana. Odpady gromadzone na terenie zaktadu powinny by¢ w miare
mozliwosci sortowane i regularnie usuwane ze strefy produkcyjnej. Nalezy kontrolowaé czestotliwos¢
usuwania, aby unikng¢ nagromadzania odpadéw, ktdére powinny by¢ usuwane co najmniej raz dziennie.

Zaleca sie stosowanie jednorazowych workow.

Kosze na $mieci i materiaty niejadalne powinny by¢ stosowane wytgcznie do tego celu, a ich
przeznaczenie powinno by¢ wyraznie oznaczone (na przyktad poprzez umieszczenie na nich etykiet).
Kosze na odpady organiczne powinny posiadac¢ pokrywe.

Przedsiebiorstwo powinno posiada¢ udokumentowany plan utylizacji odpadow opisujacy sposéb
przetwarzania odpadoéw znajdujgcych sie w koszach.

Obszar utylizacji odpadéw powinien znajdowac sie mozliwie najdalej od:
e Zrodet powietrza i wody;
o strefy produkcyjnej;
e obszaru odbioru surowcow.
Obszar utylizacji odpadéw powinien by¢ myty, a kosze — czyszczone po kazdym opréznieniu.
Produkty, ktére sg niezgodne ze specyfikacjg produktu i ktére sg przeznaczone do utylizacji na pasze
lub na inne cele niezywnos$ciowe, powinny by¢ przechowywane oddzielnie i wyraznie oznaczone
(poprzez umieszczenia na nich etykiet, znakow itp.).
5.4.2. Rury sciekowe i systemy kanalizacyjne
Kolektor do oczyszczania sciekow/oczyszczalnia sciekow powinna znajdowacé sie mozliwie najdalej od:
e Zrodet powietrza i wody;
o strefy produkcyjnej;
e obszaru wprowadzania surowcow.

Odprowadzanie sciekow, w tym wody z ptukania i czyszczenia wykorzystywanej na potrzeby procesu,
pomieszczen i urzgdzen, musi by¢ zaplanowane i przeprowadzane tak, aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia produktéw gotowych, wody pitnej i otoczenia przetwarzania. Zdolnosé¢ do
odprowadzania wody powinna by¢ wyzsza od jej objetosci.

5.4.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca odpaddéw obejmuje plan utylizacji odpadéw.

5.5. ZAPOBIEGANIE PRZEDOSTAWANIU SIE CIAL OBCYCH

5.5.1. Substancje zanieczyszczajace

Chociaz maszyny i urzadzenia powinny by¢ zaprojektowane i wykonane z trwatych i nietamliwych
materiatdéw, czesci urzadzen lub uprzednio zanieczyszczonych surowcow stanowig gtéwne zrédto ciat
obcych obecnych w produktach. Nalezg do nich np.:

e szkio z niezabezpieczonych okien, lamp, zaréwek, rur neonowych, termometréw, szkto
laboratoryjne, z przeziernikow w zbiornikach, lamp owadobdjczych lub innych urzadzen
wykonanych ze szkia;

e drewno z palet lub urzgdzen wykonanych z drewna;

¢ metal z niewlasciwie zbudowanych lub konserwowanych maszyn lub urzgdzen;
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e tworzywa sztuczne z wiader, pudet, szczotek;
e kamienie z uszkodzonych posadzek lub Scian;
e przybory wykorzystywane w strefie produkcyjnej i zgubione przez pracownikow (otéwki, noze,
klucze).
5.5.2. ZAPOBIEGANIE
Nalezy podjg¢ nastepujgce dziatania w celu zapobiezenia przedostawaniu sie ciat obcych i ich kontroli:
e wyeliminowac¢ artykuty stanowigce potencjalne ryzyko lub je zastgpi¢ (np. szpilki);
o szkio pokryé folig zabezpieczajgcg przed sttuczeniem lub uzywac szkta bezpiecznego;

e uzywac koloréw catkowicie odmiennych od tych uzywanych do surowcéw i produktow
gotowych;

e prawidtowo i regularnie konserwowac lub wymieniac zuzyte urzadzenia;
e poddawac kontroli pierwszy po czyszczeniu produkt;

e przeprowadzac¢ wewnetrzne kontrole uzywanych urzgdzen (zaleca sie stosowanie list
szkta, tworzyw sztucznych i innych elementow stanowigcych ryzyko);

o przeprowadzaé szkolenia pracownikéw z ryzyka, jakie stwarzajg ciata obce, szkto i drewno.

Drewno i karton nie mogg mie¢ kontaktu z niezapakowang zywnoscig.

5.5.3. Weryfikacja

W celu unikniecia zanieczyszczenia produktu ciatem obcym zaleca sie stosowanie filtréw, sit,
wykrywaczy metali i/lub promieni rentgenowskich. Ze wzgledu na techniczne ograniczenie nie sg one
catkowicie wiarygodne, ale mogg pomdéc w ograniczeniu do minimum ryzyka i zidentyfikowaniu stabych
punktow procesu.

5.5.4. Dokumentacja
Por. 6.4 (plan HACCP).

5.6. KONTROLA ALERGENOW

5.6.1. Ocena

Nalezy wdrozy¢ program zarzadzania alergenami opracowany w oparciu 0 ocene zrodet wystepowania
potencjalnych alergendw i ich charakter.

W ocenie nalezy uwzglednié rodzaj alergenéw i ich ilos¢ w:
e zakupionych surowcach i sktadnikach;

e olejach smarowych do urzadzen majgcych kontakt z produktem lub opakowaniem (lub
ewentualnie stosowanych jako sktadnik), w ktérych nie powinny one wystepowac;

e wodzie z ptukania po dezynfekgji;
e  sprezonym powietrzu.

Najlepiej, aby ocena zostata przeprowadzana w ramach analizy zagrozen (por. 6.3) i powinna ona
obja¢ ocene mozliwej zawarto$ci substancji wymienionych w zatgczniku Il do rozporzadzenia (UE) nr
1169/2011.

5.6.2. Zapobieganie

Zanieczyszczenie krzyzowe mozna ograniczy¢ do minimum i kontrolowac¢ poprzez:

e kontrole wzrokowg opakowan dostarczanych surowcow zawierajgcych alergeny przy ich
odbiorze (trzeba zabezpieczy¢ wszelkie rozlane lub wylane materiaty);
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e oddzielne przechowywanie surowcow zawierajgcych alergeny;
e zapewnienie zachowania starannosci w trakcie procesu produkcji (np. zaleca sie stosowanie
pudet z pokrywami);

e zapewnienie catkowitego czyszczenia, w przypadku gdy do produktéw zawierajgcych
alergeny i do produktéw wolnych od alergenéw stosuje sie ten sam sprzet lub te same linie
produkcyjne, jesli niemozliwe jest ich catkowite oddzielenie.

Urzadzenia majgce kontakt z alergenami powinny byc¢ tatwe do rozpoznania (poprzez umieszczenie
na nich etykiet, kolorystyke...).

5.6.3. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczaca kontroli alergenéw obejmuje:

- wyniki oceny;

- liste urzadzen wykorzystujgcych srodki smarne, ktére mogg zawierac alergeny;
- opis wdrozonych srodkéw kontroli.

Nalezy zapewni¢, aby alergeny pokarmowe oraz alergeny przerobione na pétprodukt (w tym poprzez
ponowne przetworzenie) i produkt gotowy mogty by¢ monitorowane oraz aby byty rejestrowane. W
dokumentach specyfikacji produktéw gotowych (por. 5.12) powinny by¢ okreslone wszelkie alergeny
znajdujgce sie na liscie sktadnikow.

5.7. CZYSZCZENIE | DEZYNFEKCJA

Celem czyszczenia jest usuniecie odpadéw, bakterii (w tym zarodnikdéw) oraz plesni z urzadzen
stosowanych w procesie i z otoczenia, przy jednoczesnym zapobieganiu rozproszeniu
mikroorganizméw (poprzez uwalnianie sie aerozoli) po catym obszarze produkcji. Samo czyszczenie
nie jest wystarczajgce do usuniecia wszystkich bakterii z urzgdzen, dlatego tez konieczne jest
wprowadzenie oddzielnego etapu dezynfekcji, co mozna osiggna¢ poprzez wykorzystanie substanciji
chemicznych, ciepta lub obu tych metod tgcznie.

5.7.1. Procedury czyszczenia

W celu unikniecia zanieczyszczenia produktéw nalezy podda¢ czyszczeniu i odkazeniu, stosownie do
sytuacji, wszystkie urzgdzenia, przybory i otoczenie, w ktérym dokonuje sie obrobki zywnosci.

Konieczne jest zapewnienie opiséw oraz wdrozenie odpowiednich pisemnych procedur czyszczenia i
dezynfekcji w odniesieniu do wszystkich urzgdzen stosowanych do przetwarzania zywnosci i ich
otoczenia (posadzek, scian, stropéw i rur sciekowych w obszarach produkcyjnych).

Procedury, stosownie do swojego celu, powinny uwzgledniaé specyfikacje i informacje szczegétowe
dotyczace:

e przedmiotu programu (ktére obszary, urzgdzenia lub przybory nalezy poddaé
oczyszczaniu i/lub dezynfekcji);

e stosowanych srodkéw czyszczacych i odkazajgcych oraz ich stezenia/stezen;

e metody (np. dtugosci, temperatury, natezen przeptywu i ciSnienia roztworow
czyszczgcych, liczby etapdw czyszczenia i ich kolejnosci);

o czestotliwosci;

e procedur monitorowania;

e procedury weryfikacji;

e obowigzkéw (kto za co odpowiada).

Czyszczenie zazwyczaj odbywa sie recznie lub w obiegu zamknietym (CIP).
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Urzadzenia stosowane w procesie, ktérych nie mozna poddac czyszczeniu w obiegu zamknietym, a
takze posadzki, rury sciekowe, Sciany i stropy muszg by¢ czyszczone recznie.

Urzadzenia, ktére wymagajg demontazu, powinny by¢ spryskane gorgcymi srodkami czyszczacymi i
oczyszczone z zabrudzen poprzez szorowanie reczne; nastepnie nalezy je sptuka¢ woda (por. sekcja
5.3.1) i odkazi¢ przed ponownym montazem.

Wszystkie przeznaczone do dezynfekcji powierzchnie muszg byé dobrze oczyszczone, aby zapobiec
unieczynnieniu srodkow odkazajgcych przez substancje organiczne.

Czyszczenie powinno by¢ przeprowadzane bezposrednio po zakonczeniu produkcji. Jesli dezynfekcja
jest prowadzona oddzielnie, powinna ona mie¢ miejsce bezposrednio przed rozpoczeciem produkciji.

Rzadko uzywane urzgdzenia — takie jak dodatkowe linie, czesci, wyposazenie itp. — przed uzyciem
powinny by¢ poddane czyszczeniu i/lub dezynfekcji.

Jesli do produktéow spozywczych i niespozywczych uzywa sie tych samych pojazddw, przenosnikow i
pojemnikéw, powinny by¢ one poddane czyszczeniu przed ponownym zatadunkiem. Pojemniki
zbiorcze powinny by¢ stosowane wytgcznie do zywnosci, chyba Zze skutecznie przeprowadzono
odpowiednie czyszczenie i dezynfekcje oraz monitoruje sie ich przeprowadzanie i dokonuje
weryfikaciji.

Jesli srodki dezynfekujgce sg stosowane do dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z produktami,
po ich zastosowaniu nalezy zazwyczaj sptukaé powierzchnie te wodg pitng, chyba ze nie jest to
wymagane w instrukcji stosowania danego srodka dezynfekujgcego zatwierdzonej przez wtasciwy
organ.

Jesli produkcja prowadzona jest rzadko, nalezy wdrozyé procedury czyszczenia po produkcji i przed
nig.

5.7.2. Srodki czyszczace i odkazajace oraz narzedzia

Pierwszym etapem w procesie czyszczenia jest dobor odpowiedniego srodka czyszczgcego. Zalezy
on od rodzaju zabrudzenia, powierzchni przeznaczonej do czyszczenia i jej bezpieczenstwa. Do
zabrudzenh produktéw w zaktadzie produkujgcym sery topione nalezy zazwyczaj materiat organiczny
(gtéwnie w postaci ttuszczu i biatek) i nieorganiczny w postaci soli wapnia (kamienia mlecznego).

Materiat organiczny usuwa sie zazwyczaj przy uzyciu zrgcych srodkéw czyszczgcych zawierajgcych
Srodki zwilzajgce; usuwanie zabrudzen nieorganicznych utatwia zastosowanie kwasow (gtéwnie
azotowego, fosforowego).

Wszystkie zwigzki czyszczgce i odkazajgce muszg by¢ zatwierdzone jako odpowiednie do celow
spozywczych. Zaleca sie przechowywanie tych materiatdw w wyraznie oznaczonych oryginalnych
pojemnikach przechowywanych poza obszarami produkcyjnymi, aby unikng¢ zanieczyszczenia
materiatow opakowaniowych i produktéw oraz niekorzystnego wptywu na zdrowie personelu
produkcyjnego. Potrzebne w ciggu dnia srodki czyszczgce mozna umiesci¢ w poblizu miejsca ich
uzycia, jesli jest ono wyraznie oznaczone.

Szczotki nie powinny by¢ wykonane ze szczeciny ani drewna, lecz z tworzywa sztucznego
(polipropylenu, nylonu o duzej gestosci). Wiadra powinny by¢ wykonane z podobnych materiatéw lub
ze stali nierdzewnej. Nalezy okresli¢ odpowiednig statg czestotliwo$¢ wymiany plastikowych szczotek i
wiader. Nalezy unika¢ stosowania sciereczek do czyszczenia na rzecz jednorazowych recznikéw
papierowych.

Personel produkcyjny musi odby¢ szkolenie z prawidtowego postepowania z zazwyczaj
niebezpiecznymi materiatami czyszczgcymi i z ich stosowania. Powinny by¢ one stosowane wytgcznie
zgodnie z instrukcjami producenta.

Nieuzywane narzedzia czyszczace powinny by¢ przechowywane zgodnie z zasadami higieny (np.
zawieszone na $cianie, umieszczone w szafach itp.).

5.7.3. Monitorowanie i weryfikacja czyszczenia i dezynfekcji
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Wszystkie operacje czyszczenia i dezynfekcji oraz odpowiednie parametry powinny byc¢ rejestrowane
w kazdym cyklu czyszczenia, prowadzone rejestry powinny by¢ poddawane przeglagdowi, dziatania
naprawcze — podejmowane niezwtocznie w przypadku awarii jakichkolwiek urzgdzen/naruszenia
procedur. Parametry robocze czyszczenia w obiegu zamknietym powinny byc¢ stale rejestrowane:
temperatura, czas, stezenie i natezenie przeptywu.

Efektywnos¢ czyszczenia i dezynfekcji powinna by¢ weryfikowana regularnie w celu oceny
skutecznosci procedur, srodkéw czyszczgcych i odkazajgcych. Weryfikacja powinna obejmowaé
demontaz urzadzen, kontrole wzrokowg, wymazy mikrobiologiczne i/lub zdjecie ptytek stykowych z
urzadzen stosowanych w procesie po ich oczyszczeniu i dezynfekcji (zwtaszcza z powierzchni
majgcych kontakt z produktami i z trudnych do oczyszczenia miejsc) oraz kontrole, czy nie
pozostaty zadne srodki dezynfekujgce, przeprowadzane przed rozpoczeciem produkciji.

5.7.4. Dokumentacja

Dokumenty:

- procedury czyszczenia, w tym procedura weryfikacji dla kazdego obwodu, wyposazenia i obszaru;
- specyfikacje srodkow czyszczgcych i odkazajgcych (np. karty charakterystyki).

Rejestry:

- monitorowanie operacji czyszczenia (parametry monitorowania);

- wyniki weryfikaciji.

5.8. HIGIENA PERSONELU

Podstawowym warunkiem utrzymania higieny i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci jest
podniesienie swiadomosci catego personelu, od kierownictwa wyzszego szczebla do pojedynczego
operatora, 0 kluczowym znaczeniu higieny i dobrych praktyk higienicznych we wszystkich
dziataniach: wyborze dostawcow i personelu oraz zarzgdzaniu nimi, opracowywaniu howych
produktow, operacjach produkcyjnych, przechowywaniu produktéw, ich obrébce i dystrybucji.
Dlatego tez nalezy wdrozy¢ skuteczng procedure szkolen z bezpieczehstwa zywnosci i higieny, aby
pracownicy byli zawsze wyczuleni na te kwestie (por. 4.4).

5.8.1. Zdrowie osobiste

Operatorzy, ktérzy majg kontakt ze sSrodkami spozywczymi lub mogg go mieé, muszg by¢ zawsze
zdrowi. Przetozeni powinni pouczy¢ personel, aby ten zgtaszat przypadki ztego stanu zdrowia, takie jak
wszelkie choroby zakazne, schorzenia, rany otwarte lub kazde inne nieprawidtowe zrodto
zanieczyszczenia mikrobiologicznego, w wyniku ktérego istnieje mozliwo$¢ zanieczyszczenia
zywnosci, powierzchni majgcych z nig kontakt lub materiatéow opakowaniowych do zywnosci.

Przetozeni powinni sprawdzic, czy personel zrozumiat instrukcje.

Osoby, ktére zgtosity wystepowanie powyzszych objawéw lub u ktérych je wykryto, nie powinny
wykonywac jakichkolwiek operacji zwigzanych z obrébkg zywnosci dopdki ich stan zdrowia nie ulegnie
poprawie.

Personel musi wiedzie¢, jakie choroby trzeba zgtaszaé kierownictwu. Kierownictwo z kolei wystosuje
oswiadczenie w przypadku wystagpienia probleméw ze zdrowiem np.

e wirusowego zakazenia przewodu pokarmowego;
e wymiotdw;

e Salmonelli;

e wysokiej temperatury;

e bolu gardta z gorgczka;
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zakazonych zmian skornych;

wyciekow z nosa, oczu, uszu.

Z zastrzezeniem ograniczeh prawnych w kraju, w ktérym prowadzona jest dziatalno$¢, pracownicy muszg
przejs¢ badania lekarskie przed podjeciem pracy, w ktérej bedg mieli kontakt z Zywnoscig, chyba Ze ich
dokumentacja medyczna wskazuje inaczej.

Dodatkowe badania lekarskie, o ile sg dozwolone, bedg przeprowadzane w odstepach czasu okreslonych
przez podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze.

5.8.2. Higiena osobista i zachowanie

W celu ograniczenia do minimum ryzyka zanieczyszczenia produktow wskutek dziatalnosci cztowieka
konieczne jest przestrzeganie i wdrozenie nastepujgcych zasad:

WSzyscy pracownicy muszg utrzymywac wysoki stopien czystosci osobistej, muszg mie¢
czyste rece i odpowiednio przyciete paznokcie;

wszystkie zaciecia i zadrapania na odkrytej skorze muszg by¢ zaklejone wykrywalnym przez
wykrywacz metali plastrem w danym kolorze. Skutecznos$¢ wykrywania takich plastréw przez
wykrywacz metali musi podlega¢ regularnym kontrolom;

pracownicy muszg myc¢ i odkazaé rece przed rozpoczeciem pracy, po kazdym opuszczeniu
obszaru roboczego i zawsze, gdy ulegng one zabrudzeniu lub zanieczyszczeniu, w tym po
kichnieciu, kaszlnieciu, dotknieciu odpadow itp.;

pracownicy przebywajgcy w obszarach roboczych powinni by¢ gtadko ogoleni lub powinni
nosi¢ ochronniki na brode. W obszarach roboczych konieczne jest réwniez noszenie czepka
ochronnego catkowicie zakrywajgcego wiosy (Scisle przylegajgcych siatek na witosy), aby nie
dopusci¢ do zanieczyszczenia zywnosci wiosami;

nalezy zakazac¢ stosowania perfumowanych ptynéw do rak, lakierow do paznokci, sztucznych
paznokci, rzes itp.;

w pracy nie wolno nosi¢ pierscionkow, kolczykéw, zegarkow i innej bizuterii; wymaga sie
noszenia rekawiczek, jesli nie mozna zdjg¢ obrgczek slubnych.

WSzyscy pracownicy w obszarach przetwarzania zywnosci muszg nosic¢ czystg, zmywalng,
jasng odziez ochronng pozbawiong kieszeni zewnetrznych. Odziez, w tym obuwie, musi by¢
czysta i utrzymana w dobrym stanie. W konkretnych obszarach okreslonych przez
kierownictwo moze by¢ wymagana — zgodnie z analizg ryzyka — zmiana obuwia i odziezy.
Buty powinny by¢ noszone w obszarach mokrych. Na odziezy roboczej nie moga wystepowac
zadne guziki (aby zapobiec zanieczyszczeniu fizycznemu), z wyjatkiem guzikéw
zaciskowych. Osoby odwiedzajgce powinny otrzymac ochraniacze na buty;

w pracy zabrania si¢ jedzenia, picia i uzywania tytoniu (jest to dozwolone tylko w obszarach
przeznaczonych do odpoczynku); dopuszczalne jest odpowiednie zapewnienie pracownikom
wody pitnej, pod warunkiem ze jej uzycie nie stanie sie zrédtem zanieczyszczenia (np.
kapslami);

aby zadne przedmioty nie dostaty sie do produktéw, pracownicy nie powinni nosi¢ w koszulach,
ptaszczach i odziezy powyzej pasa lub talii dtugopiséw, termometréw, okularéw, narzedzi itp.;

nie nalezy dotyka¢ niezapakowanych produktéw, materiatéw opakowaniowych i powierzchni
majgcych kontakt z produktami, gdy na rekach znajduja sie rany lub bandaz, chyba ze po
zatozeniu rekawiczek, bgdz gdy na palcach znajdujg sie zaciecia i rany otwarte, chyba ze po
zaklejeniu ich plastrem i zatozeniu plastikowego ochraniacza na palce (wszystkie
wypadki/obrazenia muszg by¢ zgtaszane bezposredniemu przetozonemu, aby umozliwic¢
odbycie odpowiedniego leczenia przed powrotem do pracy);

nalezy uzywac rekawiczek wykonanych z higienicznego i nieprzepuszczalnego materiatu,
czystych, wolnych od uszkodzen i zgodnych z zasadami higieny;
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e zywnosc¢ przeznaczona do spozycia przez pracownikow podczas przerw moze znajdowac sie
wytacznie w wyznaczonych obszarach i musi by¢ przechowywana w zamknietych sztywnych
pojemnikach (nie mozna przechowywac zywnoéci w szafkach dla pracownikéw w obszarach
produkcyjnych);

¢ nie nalezy wnosic¢ zywych roslin lub kwiatéw do obszaréw produkcyjnych i pomieszczen
biurowych lub korytarzy znajdujgcych sie bezposrednio od strony obszaréw produkcyjnych;

e zatyczki ochronne do uszu powinny by¢ przymocowane za pomocg linki, aby nie dopuscic¢ do
zanieczyszczenia nimi produktow.

Odpowiedzialnos¢ za zapewnienia przestrzegania przez caty personel powyzszych zasad i uprawnienia
w tym zakresie zostang przypisane poszczegolnym witasciwym przetozonym.

Aby zapobiec ewentualnemu zanieczyszczeniu produktéw przez pracownikéw cierpigcych na chorobe
przewodu pokarmowego, przedsiebiorstwo musi ponosi¢ catkowita odpowiedzialno$¢ za
bezpieczenstwo zywnosci, higiene i zwalczanie szkodnikow w zaktadowych jednostkach
gastronomicznych.

5.8.3. Ustugi gastronomiczne dla pracownikow

Kantyny dla pracownikéw oraz wyznaczone obszary przechowywania i spozywania zywnosci powinny
by¢ umiejscowione tak, aby ograniczy¢ do minimum mozliwos¢ zanieczyszczenia krzyzowego obszaréw
produkcyjnych.

Kantyny dla pracownikéw powinny by¢ zarzgdzane tak, aby zapewnic, ze sktadniki sg przechowywane,
zas$ positki — przygotowywane, przechowywane i podawane zgodnie z zasadami higieny.

Przyniesiong przez siebie zywnos$¢ pracownicy powinni przechowywac¢ i spozywaé wylgcznie w
wyznaczonych obszarach.

Jesli ustugami gastronomicznymi dla pracownikéw zarzadza wykonawca, musi on by¢ odpowiedzialny za
wszystkie podejmowane przez siebie dziatania, za$ obowigzujgcy system higieny powinien by¢ objety
regularnymi dziataniami kontrolnymi.

5.8.4. Dokumentacja
Instrukcje dotyczgce higieny pracownikéw.

5.9. ZARZADZANIE ZAKUPIONYMI MATERIALAMI (SUROWCAMI | SKLADNIKAMI)

5.9.1. Zarzadzanie zakupionymi surowcami i skladnikami

Jakos¢ surowcow i sktadnikow (w tym soli, substancji aromatycznych, dodatkéw, Srodkow
pomocniczych w przetworstwie i gazéw) ma zasadnicze znaczenie dla uzyskania wysokiej jakosci
produktu gotowego, tzn. produktu, ktéry nie tylko spetnia wszystkie obowigzujgce przepisy, ale zawsze
jest produkowany z materiatow, ktore przeszly kontrole jakoéci, oraz zaspokaja potrzeby zywieniowe i
zdrowotne konsumentow.

5.9.1.1. Wybér dostawcow i zarzgdzanie nimi

Wszystkie surowce i sktadniki powinny by¢ nabywane od zatwierdzonych i zarejestrowanych
dostawcow. Rejestr ten powinien podlegac okresowej ocenie, z uwzglednieniem wczesniejszej
efektywnosci dostawcédw (zdolnosci do spetnienia oczekiwan, wymogdéw i zachowania zgodno$ci ze
specyfikacjami w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci) oraz zagrozen zwigzanych z materiatem
i miejscami produkciji.

Przyktadowe podejscie do oceny dostawcy przedstawiono w czesci A zatgcznika V.

5.9.1.2. Specyfikacje

Nalezy zachowa¢ dokumenty specyfikacji wszystkich stosowanych surowcéw i sktadnikéw. Poza
podstawowymi cechami produktow (sktadem chemicznym, parametrami organoleptycznymi itp.)
powinny one obejmowac:
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dane i informacje potrzebne do monitorowania: nazwe i pochodzenie zakupionego materiatu,
numery partii produktow i terminy waznosci;

warunki przechowywania: warunki temperaturowe, wilgotnosciowe i oswietleniowe oraz
wszystkie inne majgce zastosowanie elementy, ktére mogg wplywacé na jako$¢ produktéw i
bezpieczenstwo zywnosci;

kryteria mikrobiologiczne;

najwyzsze dopuszczalne poziomy pestycyddéw, dioksyn, polichlorowanych bifenyli, metali
ciezkich, aflatoksyny M1, antybiotykéw i innych lekdéw weterynaryjnych?;

zawartos¢ alergenodw;

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

W przypadku materiatu serowego przeznaczonego jedynie do dalszego przetwarzania konieczne jest,
aby dostawca zapewnit dodatkowe informacje niezbedne do odpowiedniego postepowania z tym
materiatem, do jego przygotowania i obrébki. Wiecej informacji szczegétowych przedstawiono w sekcji
5.1.3 Wytycznych EDA/EUCOLAIT dotyczacych sera jako surowca.

5.9.1.3. Kontrola dostarczanego materiatu

Nalezy wdrozy¢ udokumentowang procedure kontroli dostarczanego materiatu, ktéra okreéla sposéb
kontroli i weryfikacji zgodnosci z wymogami i specyfikacjami.

Zakres tych kontroli powinien zaleze¢ od stopnia niezawodnosci dostawcy, charakteru materiatu,
wpltywu, jaki moze on mieé na skuteczne przetwarzanie i jako$¢ produktéw gotowych:

kontrole wzrokowe przed roztadunkiem i w jego trakcie w celu sprawdzenia, czy podczas
transportu zachowana zostata jakos¢ i bezpieczenstwo materiatu (np. nienaruszalnosc
plomb, brak szkodnikow, rejestrowanie temperatury), czysto$¢ produktu i pojazdu,
prawidtowe warunki transportu (temperatura, obecnosé¢ materiatow niedozwolonych w
transporcie) itp.;

kontrola zgodnosci dokumentéw z zaméwieniem (ilosci i jakosci) np. posiadania
wymaganych swiadectw analizy, rejestrowania wymaganych temperatur transportu;

badania organoleptyczne w celu oceny wygladu, koloru, zapachu, smaku;
badania fizyczne, tj. temperatura w momencie dostawy;

analizy chemiczne i mikrobiologiczne w celu sprawdzenia zgodnosci ze specyfikacjami.

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

W przypadku materiatu serowego przeznaczonego jedynie do dalszego przetwarzania kontroli
podlega:

rodzaj surowca;
wyglad materiatu serowego (np. widoczna plesn, roztocza serowe, 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 obrobka, charakter kazdego zanieczyszczenia i
jakiejkolwiek wczesniejszej obrobki.

3 Nalezy zauwazy¢, ze najwyzsze dopuszczalne poziomy ustalone dla mleka dotyczg rowniez przetworzonych i ztozonych
srodkow spozywczych (art. 2 rozporzgdzenia 1881/2006) oraz ze zastosowanie majg zakazy uzywania, mieszania i
detoksykacji (art. 3 rozporzgdzenia 1881/2006).
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Konieczne jest przestrzeganie wskazowek okreslonych w sekgji 5.3.1 Wytycznych EDA/EUCOLAIT
dotyczgcych sera jako surowca.
Przyktadowg karte ewidencji odbioru surowca przedstawiono w czesci B zatgcznika IV.

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 wskazdéwkami okreslonymi w sekcji 5.3.2 Wytycznych EDA/EUCOLAIT dotyczacych sera jako
surowca.

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

Aby mozliwe byto przeprowadzanie czyszczenia i zwalczanie szkodnikéw, nalezy wzig¢ pod uwage
odlegto$¢ od $cian, szczelnie zamykanych drzwi i okien, mozliwych do oczyszczenia posadzek, $cian i
konstrukcji sufitowych.

W przypadku uszkodzenia toreb lub bebnéw 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 ciatem
obcym.

Szklane pojemniki powinny by¢ przechowywaé oddzielnie od innych materiatow.

Przechowywanie materiatu zywnosciowego powinno odbywac sie zgodnie z zasadg ,pierwsze weszio,
pierwsze wyszto” (FIFO), w szczegodlnosci gdy trwatos¢ materiatu wptywa na bezpieczenstwo zywnosci
i jej przydatnos¢ do spozycia. Wazne jest przeszkolenie pracownikdéw, aby zawsze w pierwszej
kolejnosci wysylali najstarszy towar. Materiat zywnosciowy inny niz materiat serowy powinien takze by¢
zgodny z zasadg ,pierwsze traci waznosc, pierwsze wychodzi” (FEFO).

W celu zapewnienia prawidtowej rotacji towaru stosuje sie kodowanie partii.
5.9.2. Zarzadzanie zakupionymi opakowaniami

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

5.9.2.1. Wybér dostawcow i zarzgdzanie nimi

Wszystkie materiaty opakowaniowe powinny by¢ nabywane od zatwierdzonych i zarejestrowanych
dostawcow. Rejestr ten powinien podlega¢ okresowej kontroli zgodnie z planem kontroli oraz z
uwzglednieniem wczesniejszej efektywnosci dostawcédw (zdolnosci do zachowania zgodnosci ze
specyfikacjami) oraz zagrozen zwigzanych z materiatem.

5.9.2.2. Zgodnos¢ z rozporzadzeniami

Opakowania pierwotne muszg nadawac sie do kontaktu z zywnos$cig. Nie powinny one:
o stanowi¢ zagrozenia dla ludzkiego zdrowia;
¢ powodowaé nieakceptowalnej modyfikacji sktadu produktéw spozywczych;
¢ powodowaé pogorszenia organoleptycznych cech produktéw spozywczych.

Wszystkie opakowania, zarbwno te majgce kontakt z produktami, jak i zewnetrzne opakowania
ochronne i skrzynie, muszg by¢ zgodne z rozporzgdzeniem (UE) 1935/2004. W celu wykazania takiej
zgodnosci nalezy udostepni¢ odpowiednig dokumentacje. Dokumentacja ta jest udostepniana na
zgdanie wiasciwym organom.

Jesli wymagajg tego przepisy, dostawcy materiatdw opakowaniowych muszg przeprowadzi¢ badanie
migracji globalnej przewidziane dla tego typu materiatu oraz szczegdtowe badania migracji sktadnikéw.
W gwarancjach trzeba uwzgledni¢ charakter przeznaczonego do zapakowania produktu, zabiegi
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fizyczne (termoformowanie) lub chemiczne (dezynfekcje) przeprowadzone przez producenta podczas
operaciji pakowania.

5.9.2.3. Kontrola dostarczanego materiatu

W momencie dostawy opakowania powinny by¢ poddane kontroli wzrokowej pod katem czystosci
zewnetrznej. Opakowania zabrudzone powinny by¢ odrzucane.

Drewniane palety, ktére uleglty zabrudzeniu lub uszkodzeniu, nalezy wytgczy¢ z procesu.
5.9.2.4. Przechowywanie i postepowanie

Materiaty opakowaniowe muszg by¢ przechowywane w czystych i suchych obszarach. Jako ze
materiaty te zazwyczaj nie sg poddawane czyszczeniu przed uzyciem, podczas przechowywania w
magazynach i w pomieszczeniach produkcyjnych trzeba zwroci¢ szczegdlng uwage, aby nie dopuscic
do ich zanieczyszczenia brudem, szkodnikami i jakimkolwiek czynnikiem zanieczyszczajgcym.

Drewniane palety mogg stanowi¢ zrodto zanieczyszczenia mikrobiologicznego, w szczegdlnosci palety
wykorzystywane do dostarczania czesto zabrudzonych opakowan i surowcéw. Powinny by¢ one
przechowywane z dala od obszaréw przetwarzania, jedynie w obszarach, w ktoérych produkt jest juz
zapakowany i nie moze by¢ zanieczyszczony. W obszarach przetwarzania nalezy stosowac albo
stojaki, palety i wozki wykonane z fatwych do oczyszczenia materiatdw (tworzyw sztucznych, metali),
albo przeznaczone do jednorazowego uzytku.

5.9.3. Dokumentacja

Dokumenty:

- rejestr dostawcéw;

- dokumenty specyfikacji wszystkich surowcow i sktadnikéw;
- procedura kontroli dostarczanych materiatow;

- gwarancje, ze pierwotne materiaty opakowaniowe mogg by¢ uzywane bez zadnych obaw o
bezpieczenstwo przeznaczonego do zapakowania produktu, a takze zabiegi fizyczne
(termoformowanie) lub chemiczne (dezynfekcje) przeprowadzone przez producenta podczas
operacji pakowania.

Rejestry:
- wykryte odchylenia od specyfikaciji;
- wyniki prébkowania i analizy oraz innych przeprowadzonych badan.

Skuteczne monitorowanie mozna utatwi¢ poprzez powigzanie rejestrow dotyczacych
otrzymanego materiatu serowego przeznaczonego do dalszego przetwarzania z pierwotng
identyfikacjg partii okreslong przez pierwotnego producenta.

5.10. ETYKIETOWANIE

5.10.1. Informacje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Na etykietach produktow koncowych powinny znajdowac sie nastepujgce informacje:
e znak identyfikacyjny (por. rozporzgdzenie 853/2004);
e pochodzenie produktu (producent, pakowacz lub dystrybutor);

e okres przydatnosci do spozycia, data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do
spozycia (rozporzgdzenie 1169/2011);

e zalecane warunki przechowywania,
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e lista skladnikow (nalezy opracowac program ujednolicenia etykiet, aby zapewnic petng
zgodnos¢ etykietowania alergenow z recepturami produktow. W recepturze trzeba
uwzgledni¢ kazda substancje alergenng).

Nalezy zapozna¢ sie z wilasciwymi wymogami w zakresie etykietowania i ich przestrzegac
(rozporzadzenie 1169/2011).

5.10.2. Dokumentacja
- Wyniki badan przydatnosci do spozycia.

5.11. PRZECHOWYWANIE | MAGAZYNOWANIE

5.11.1. Procedury przechowywania

Surowce i sktadniki powinny byé przechowywane w temperaturach ustalonych przez zaktad spozywczy
odpowiedzialny za ich produkcje. Zarzgdzanie przechowywaniem materiatu innego niz materiat serowy
powinno odbywac sie zgodnie z zasadg ,pierwsze traci waznosc¢, pierwsze wychodzi” (FEFO).

Przechowywanie sera powinno by¢ prowadzone zgodnie z Wytycznymi EDA/EUCOLAIT dotyczgcymi
sera jako surowca.

Materiatowi, ktéry wymaga przechowywania w warunkach chtodniczych, nalezy niezwlocznie zapewnic
takie warunki.

Produkty gotowe muszg by¢ wyraznie oznaczone, wymagajg odpowiedniego postepowania i muszg
by¢ przechowywane zgodnie z okreslonymi wymogami (por. 5.12).

Zarzagdzanie magazynowaniem produktéw gotowych powinno by¢é prowadzone zgodnie z zasadg
~pierwsze traci waznosc, pierwsze wychodzi” (FEFO).

Termometr wskazujgcy musi by¢ umieszczony w widocznym miejscu na zewnetrznej scianie magazynu.
Wymagane jest, aby termometry automatycznie rejestrowaty temperature lub aby prowadzony byt
reczny zapis temperatur.

Bezpieczenstwo obszaru powinno by¢ zapewnione poprzez organizacje ruchu. Obszary dla pieszych
powinny by¢ wyraznie oznakowane.

5.11.2. Dokumentacja

- instrukcje dotyczgce przechowywania;

- wyniki kalibracji termometréw.

5.12. WPROWADZANIE DO OBROTU PRODUKTOW KONCOWYCH
Dokument specyfikacji produktow gotowych (zwany czesto ,,aktem urodzenia”) jest wydawany dla
kazdej partii i obejmuje:

e opis i sktad produktu;

o liste sktadnikow, ktorg nalezy umiesci¢ na etykiecie;

e wymogi i cechy chemiczne, fizyczne i organoleptyczne;

e kryteria mikrobiologiczne stosowane w celu weryfikacji kontroli mikrobiologicznych,

o wszelkg zawarto$¢ alergendw;

e opakowanie produktu (w tym dane i informacje potrzebne do monitorowania, ktére nalezy
umiesci¢ na opakowaniu);

e okres przydatnosci do spozycia oraz odpowiednie warunki przechowywania i transportu
(warunki temperaturowe, wilgotno$ciowe i oSwietleniowe oraz wszystkie inne majgce
zastosowanie elementy, ktére mogg wptywac¢ na jako$¢ produktow i bezpieczenstwo
Zywnosci)

e wszelkie warunki uzytkowania.
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6. SYSTEM HACCP

6.1. Zasady HACCP

Kazdy producent musi posiada¢ dziatajgcy system HACCP zgodny z 7 zasadami HACCP
ustanowionymi w Kodeksie Zywnosciowym.

ZASADA 1: Przeprowadzenie analizy zagrozeh. Obejmuje ona identyfikacje potencjalnych zagrozen i
koniecznos¢ ich kontroli (tj. zapobieganie lub ograniczenie do akceptowalnych poziomow
lub wyeliminowanie).

ZASADA 2: OkreSlenie krytycznych punktow kontroli (CCP). Jego podstawe stanowi ocena
oddziatywania dostepnych srodkéw kontroli na zagrozenia i ich zdolnosci do monitorowania
w czasie w celu podjecia natychmiastowych dziatan naprawczych. W krytycznych punktach
kontroli podejmuje sie srodki kontroli niezbedne do osiggniecia wymaganego poziomu
kontroli (por. zasada 1).

ZASADA 3: Okreslenie limitu krytycznego/limitéw krytycznych. Limity sg okreslane dla kazdego
krytycznego punktu kontroli dla odpowiednich parametrow uzywanych do monitorowania
prawidtowego funkcjonowania $rodka kontroli/sSrodkéw kontroli. Warto$¢ limitu pozwala
ustali¢, czy srodek kontrolny dziata prawidtowo lub czy nastgpita utrata kontroli.

ZASADA 4: Opracowanie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

ZASADA 5: Okreslenie dziatan naprawczych, ktére nalezy podjaé w przypadku stwierdzenia na
podstawie monitorowania, ze utracono kontrole nad okreslonym krytycznym punktem
kontroli. Utrata kontroli nad krytycznym punktem kontroli zostaje utracona w przypadku
przekroczenia co najmniej jednego limitu krytycznego.

ZASADA 6: Opracowanie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia skutecznosci dziatania systemu
HACCP. Dziatania weryfikacyjne obejmujg takze weryfikacje systemu w podmiocie, w
ktérym dziata (warunki wstepne i HACCP).

ZASADA 7: Prowadzenie dokumentacji dotyczacej wszystkich procedur i rejestréw odpowiednich dla
tych zasad i ich stosowania.

Utworzenie zespotu HACCP ma kluczowe znaczenie dla efektywnosci systemu HACCP/PRP.

Zespot HACCP powinien posiadac rozlegtg wiedze na temat produkcji serow topionych, zapewnienia
jakosci, mikrobiologii i technologii przetwarzania, a takze do$wiadczenie w opracowywaniu systemu
HACCP i jego wdrazaniu.

Kierownik zespotu HACCP odpowiada za:
e zarzgdzanie zespotem HACCP i organizacje jego pracy;
e zapewnienie szkolenia i ksztatcenia cztonkéw zespotu HACCP;
e zapewnienie opracowania systemu HACCP/PRP, jego wdrozenia i aktualizaciji; oraz

e wspoOtprace z podmiotami zewnetrznymi w sprawach dotyczgcych systemu HACCP/PRP.
6.2. DANE | INFORMACJE POTRZEBNE DO PRZEPROWADZENIA ANALIZY ZAGROZEN

6.2.1. Cechy surowcoéw i sktadnikéw

Nalezy zapewni¢ opis kazdego rodzaju uzytego surowca, sktadnika i dodatku. Dla kazdego z nich
nalezy zapewni¢ odpowiedni opis aspektéw mikrobiologicznych, chemicznych lub fizycznych, ktore
mogg by¢ istotne dla okreslenia stanu bezpieczenstwa zywnosci i ewentualnych zagrozen (np. sktadu,
pochodzenia, okresu przydatnosci do spozycia, wczesniejszego przetwarzania i obrobki, wszelkich
kryteriéw przyjecia i obowigzujgcych specyfikacii).

6.2.1.1. Surowce

Surowce mozna sklasyfikowa¢ wedtug nastepujgcych kategorii:
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e Ser o dowolnej zawartosci ttuszczu i wilgoci, wyprodukowany w tym samym lub w innym miejscu,
a takze miejsce otrzymywania produktu. Materiatem serowym jest materiat serowy, ktéry podczas
produkcji lub dystrybucji nie spetnia specyfikacji handlowych lub higienicznych (odzyskany
materiat serowy) zgodnie z Wytycznymi EDA/EUCOLAIT dotyczacymi sera jako surowca.
Pochodzenie uzywanego materiatu serowego i jego historia (przetwarzanie i obrébka) majg
szczegolne znaczenie dla analizy zagrozen. Dotyczy to w szczegdlnosci surowca, ktory jest
odzyskiwany z innych linii przetwarzania lub dystrybucji.

e Produkty z ttuszczu mlecznego, ktére sg dodawane, aby zwiekszy¢ normalizacje zawartosci
ttuszczu w surowcach w celu osiggniecia pozgdanego poziomu w produkcie gotowym (np.
Smietana, masto, olej maslany i masto klarowane).

e Mileko i produkty mleczne inne niz ser i produkty mleczne o wysokiej zawartosci ttuszczu, tj.
produkty, ktére sg dodawane, aby obnizy¢é normalizacje zawartosci ttuszczu i/lub normalizacje
zawartosci suchej masy we wprowadzanym surowcu w celu osiggniecia pozgdanego skfadu
produktu gotowego (np. koncentraty mleka, maslanki, mleko w proszku, biatka mleka,
serwatka w proszku, laktoza).

e Tiuszcz roslinny (tylko w przypadku produktow mieszanych).
6.2.1.2. Sktadniki zywnosci

Nalezy opisac kazdy wykorzystany skfadnik zywnosci. W opisie nalezy uwzgledni¢ informacje o stanie
mikrobiologicznym i specyfikacjach, sposobie przygotowania/przetworzenia przed dostawa.

Sktadnikami sa:
e chlorek sodu i substytuty soli (np. chlorek potasu);
e woda;

o Zelatynai skrobie, ktére mogag by¢ stosowane jako $rodki stabilizujgce, pod warunkiem ze
dodaje sie je tylko w ilosciach pozwalajgcych na uzycie ich jako srodkéw stabilizujgcych i
zageszczajgeych;

e ocet winny;

¢ inne skiadniki, ktéorym produkt zawdziecza swoje cechy (smak), takie jak przyprawy,
inne warzywa i inne przetwory spozywcze.

6.2.1.3. Dodatki do zywnosci

Nalezy opisac kazdy wykorzystany dodatek. W opisie nalezy okresli¢ ilos¢ kazdego dodanego
dodatku, liste substancji dodawanych jako nosniki wraz z dodatkiem oraz najwyzszy dopuszczalny
poziom okre$lony w prawodawstwie. Karty charakterystyki produktéw otrzymane od producenta
nalezy zachowac jako dokumentacje.

Mozna stosowac roznorodne dodatki o réznym dziataniu w procesie produkcyjnym oraz do
osiggniecia stabilnosci produktéw w okresie waznosci do spozycia. Zazwyczaj uzywa sie:

e soli emulgujgcych (np. polifosforanéw sodowych, cytrynianow sodowych): utatwiajg
przejscie z fazy topienia przy przeksztatcaniu zelu kazeinowego sera w faze rozpuszczalng
w celu uzyskania emulsji ttuszczu w wodzie;

e regulatorow kwasowosci (np. kwasow organicznych, takich jak kwas cytrynowy, mlekowy lub
octowy, badz wodoroweglanu sodu i/lub weglanu wapnia);

e barwnikdéw (np. annatto, beta-karotenu, chlorofilu, ryboflawiny);

e Srodkoéw konserwujgcych (np. sorbinianu potasu lub sodu, propionianu potasu lub sodu,
nizyny): dzieki swojemu dziataniu przeciwbakteryjnemu oraz odpowiednie] obrobce
cieplnej mozliwe jest osiggniecie kilkumiesiecznego okresu przydatnosci do spozycia
produktu;

o sSrodkow stabilizujgcych i zageszczajgcych;

e Srodkow przeciwzbrylajgcych.
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6.2.1.4. Srodki pomocnicze w przetworstwie

Nalezy opisaé kazdy $rodek pomocniczy w przetwérstwie. Srodki pomocnicze w przetwérstwie powinny
by¢ stosowane zgodnie ze swoim przeznaczeniem i powinny nadawac sie do spozycia. W opisie
nalezy okresli¢ ilos¢ kazdej dodanej substanciji oraz liste substanciji dodawanych jako nosniki wraz z
dodatkiem.

6.2.1.5. Materiaty opakowaniowe

Nalezy opisac pierwotny materiat opakowaniowy. W opisie nalezy okresli¢ materiat oraz wszelkie kolory
powtok i druku. Karty charakterystyki produktow otrzymane od producenta nalezy zachowac jako
dokumentacije.

6.2.2. Etapy produkcji i schematy przebiegu procesu

Nalezy opisa¢ gtéwne etapy procesu produkcji i je zachowaé wraz z przejrzystym schematem
przebiegu procesu/schematami przedstawiajgcymi kolejno$¢ etapdw przetwarzania i ich wzajemne
oddziatywanie.

Nalezy okresli¢ wszelkie wymogi prawne majgce zastosowanie do tych etapéw.

Ponizej przedstawiono etapy procesu produkcji seréow topionych:

6.2.2.1. Topienie i emulgowanie

Ser sktada sie z zelu parakazeinowego z zamknietymi drobinkami ttuszczu oraz wilgoci. Sole
emulgujgce dziatajg posrednio poprzez wspieranie (wraz z cieptem i $cieraniem) szeregu zmian
fizykochemicznych* w mieszance, dzieki ktorym nierozpuszczalna parakazeina jest przeksztatcana w
parakazeinian sodu, ktory w trakcie przetwarzania wigze wode i emulguje wolny olej.

6.2.2.2. Obrébka cieplna

Do obrébki cieplnej seréw topinych wykorzystuje sie zazwyczaj skrobakowy wymiennik ciepta, rurowy
wymiennik ciepta lub system bezposredniego wtrysku UHT.

Przebieg procesu termicznego w produkcji serow topionych rézni sie znacznie w zaleznosci od
stosowanych surowcéw, rodzaju seréw topionych (np. do smarowania lub w kawatku) oraz srodkéw
aromatyzujgcych. Jednak wszystkie stosowane procesy cieplne powinny obejmowac etap podgrzania
do temperatury powyzej 80 °C i utrzymania jej przez ponad 1 minute.

Przyktady stosowanej obrobki cieplne;j:
1. 135 °C przez co najmniej 5 minut (sterylizacja komercyjna), a nastepnie napetnianie na
gorgco;
2. 130 °C przez 5 lub 8 sekund (obrobka UHT), a nastepnie napetnianie na gorgco;

3. 106 °C przez co najmniej 2 minuty (pasteryzacja), a nastepnie ochtodzenie do 90 °C i
odstawienie (na co najmniej 30 minut) do ostygniecia i napetnianie przy powyzej 60
OC;
4. 90 °C przez co najmniej 1 minute (pasteryzacja), a nastepnie odstawienie do ostygniecia i
napetnianie przy powyzej 60 °C.
Przyktady 1 and 3 sg zazwyczaj stosowane, gdy obrobka ma na celu zwalczenie bakterii kwasu
mlekowego.

6.2.2.3. Proces napetniania

4 Np. wchtanianie wapnia (wymiana jonowa), hydratacja parakazeiny i jej rozproszenie, emulgowanie wolnego tluszczu i
tworzenie struktury (krystalizacja ttuszczu, oddziatywania biatko-biatko i oddziatywania miedzy powleczonymi parakazeing
drobinkami ttuszczu a rozproszonym parakazeinianem).

36



ASSIFONTE ~ WYTYCZNE ASSIFONTE DOTYCZACE HIGIENY

W liniach produkcyjnych, w ktérych nastepuje napetnianie na gorgco, serami topionymi napetnia sie
pierwotny materiat opakowaniowy w temperaturze, ktéra ogranicza do minimum konsekwencje
ponownego zanieczyszczenia (poprzez kontakt lub powietrze) wskutek efektu pasteryzacji osigganego
dzieki samej temperaturze produktu. Do typowych przyktadéw nalezg sery topione w kawatku lub
pojedyncze, owiniete plastry.

W procesie produkcji, w ktorym nastepuje napetnianie na zimno, poddane obrébce termicznej sery sg
schtadzane do temperatury ponizej temperatury pasteryzacji zanim trafig do opakowania pierwotnego.
Wszystkie typowe, wszechobecne drobnoustroje i drozdze zarodnikujgce oraz plesn, ktore wystepujg w
normalnym otoczeniu produkcyjnym, mogg ponownie zanieczysci¢ powierzchnie produktu.

Inna technologia produkcji na zimno polega na wyttaczaniu gorgcego (o temperaturze np. 80 °C)
stopionego sera na zimny walec ze stali nierdzewnej, z ktérego trafia na ptaskiej tasmie
przenosnika do krajarki i jednostki pakujgcej. W tym momencie przez okoto 1 minute produkt jest
wystawiony na dziatanie otaczajgcego powietrza.

6.2.2.4. Schemat przebiequ procesu

Na schemacie przebiegu procesu powinno by¢ takze okreslone:
e miejsce, w ktérym surowce, sktadniki i potprodukty sg wprowadzane do procesu;
¢ miejsce, w ktéorym odbywa sie ponowne przetwarzanie i recykling;

e miejsce, w ktérym produkty koncowe, potprodukty, produkty uboczne i odpady sg
wprowadzane do obrotu lub usuwane.

Ponizej przedstawiono schemat przebiegu procesu produkcji seréw topionych:
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6.2.3. Cechy produktéw koncowych

Nalezy utrzymac¢ opis cech kazdego produktu koncowego (czynniki wewnetrzne), w ktérym dokfadnie
okreslono sktad produktu, jego opakowanie, przewidywany okres przydatnosci do spozycia wraz z
warunkami przechowywania, oznaczenie, zamierzone uzycie i oczekiwang metode dystrybuciji.

Czynniki wewnetrzne seréw topionych obejmujg zazwyczaj:

e pH:5,2do 5,8 (kwasowo$¢ seréw do smarowania jest zazwyczaj wyzsza niz w przypadku
serow w kawatku);

e sole topigce: do 3 %;

o wszelkie srodki konserwujgce np. nizyna w stezeniach nie wyzszych niz najwyzsze
dopuszczalne poziomy okreslone w prawodawstwie.

Nalezy okresli¢ aspekty organoleptyczne, takie jak wyglad, struktura, smak i zapach. Sg to wszystkie
cechy istotne dla oceny ogdlnej jakosci procesu.

6.3. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)

Celem analizy zagrozen jest okreslenie, ktére zagrozenia biologiczne, fizyczne i chemiczne nalezy
poddac kontroli, stopnia kontroli wymaganego do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i wymaganej
kombinacji srodkéw kontroli. Analiza powinna obejmowac wszystkie zagrozenia ze strony surowcéw i
sktadnikow, w tym alergendw, procesu i pracownikdw, otoczenia przetwarzania, a takze pakowania i
przechowywania.

W zatgczniku Il dla celow szkoleniowych przedstawiono przyktadowg analize zagrozen dla seréw
topionych.
6.3.1. Identyfikacja zagrozen

Celem etapu identyfikacji zagrozen jest zidentyfikowanie zagrozen, ktére przy uwzglednieniu programu
wstepnego mogg wystgpi¢ na wszystkich etapach produkcji serow topionych.

Identyfikacja powinna opiera¢ sie na:
e dostepnych informacjach i danych na temat surowcow, sktadnikéw i przetwarzania;
e doswiadczeniu;
e danych epidemiologicznych i innych danych historycznych;

e informacjach z fancucha zywnosciowego na temat zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci,
ktére mogg mie¢ znaczenie dla kontroli zagrozen (por. sekcja 5.1.3 Wytycznych
EDA/EUCOLAIT dotyczacych sera jako surowca).

Do zagrozen, ktére zazwyczaj wystepujg przy produkcji seréw topionych, zalicza sie:
e zagrozenia mikrobiologiczne:

o patogenne bakterie z surowcow (L. monocytogenes, werotoksyczne szczepy E. coli,
S. aureus i Salmonella) oraz sktadnikéw (Salmonella, Cl. perfringens, Cl. botulinum,
B. cereus, L. monocytogenes);

o mytotoksyny, ktére mogg wystepowaé w serach;

o toksyny bakteryjne, ktére mogg wystepowac w surowcach (np. enterotoksyna
gronkowcowa w niektérych serach produkowanych z mleka surowego) i sktadnikach;

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

o patogeny, ktére moga by¢ przenoszone przez pracownikéw;

o ponowne zanieczyszczenie plesnig i bakteriami patogennymi z otoczenia
przetwarzania i pakowania;
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e inne zagrozenia biologiczne:

O

alergeny w sktadnikach oraz z urzadzen (np. srodki smarne);

e zagrozenia chemiczne:

O

pozostatoéci pestycyddédw w surowcach i sktadnikach (np. produktach o wysokiej
zawartosci ttuszczu);

substancje zanieczyszczajgce srodowisko w surowcach i sktadnikach (np. dioksyny i
polichlorowane bifenyle o wtasciwosciach podobnych do dioksyn, metale ciezkie);

substancje zanieczyszczajgce z dziatan przetwérczych (srodki chtodzgce, smarne,
odkazajgce);

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

substancje zanieczyszczajgce z materiatbw majgcych kontakt z zywnoscia;

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

e zagrozenia fizyczne: (szkto, fragmenty kosci lub szczatki owadow, fragmenty metali, twarde
tworzywa sztuczne itp.)

O

o O O O O O

szkto z niezabezpieczonych okien, lamp, zaréwek, rur neonowych, termometrow, szkto
laboratoryjne, z przeziernikbdw w zbiornikach, lamp owadobojczych lub innych urzgdzen
wykonanych ze szkia;

szczatki owadow z surowcow, sktadnikow i materiatu opakowaniowego;
drewno z palet lub urzgdzen wykonanych z drewna;;

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

kamienie z uszkodzonych posadzek lub Scian;

przybory wykorzystywane w strefie produkcyjnej i zgubione przez pracownikow (otowki,
noze, klucze itp.).

6.3.2. Okreslenie akceptowalnych pozioméw

W miare mozliwosci nalezy okresli¢ akceptowalny poziom kazdego zagrozenia w serach topionych. W
poziomie tym powinny by¢ uwzglednione wymogi regulacyjne i zamierzone uzycie produktu.

W przypadku producentéw produktéw konsumenckich ,akceptowalny poziom” odnosi sie do
akceptowalnego poziomu danego zagrozenia w produkcie koncowym.

Uzasadnienie i wynik okres$lenia innych akceptowalnych pozioméw powinny by¢ uwzglednione w
dokumencie sporzadzonym na pismie.

6.3.2.1. Najwyzsze dopuszczalne poziomy okreslone dla sktadnikéw i surowcow

Substancje zanieczyszczajace Zywnosé, do ktérej ma zastosowanie kryterium Najwyzsze dopuszczalne poziomy
Aflatoksyna B1, B2, G1i G2 (suma) | Szereg suchych skfadnikéw i przypraw

Aflatoksyna M1 Surowe mleko
Inne mikotoksyny
(deoksynywalenol, zearalenon i Maki itp.

toksyna T-2 i HT-2)

Ofow

Mieso, warzywa, jagody, owoce,
oleje i tluszcze mleczne

Kadm

Mieso
Warzywa, Swieze ziota, grzyby uprawne
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Oleje roslinne i tluszcze
Dioksyna Mieso

Surowe mleko

Benzo(a)piren

Oleje i tluszcze

Suma dioksyn (WHO-PCDD/F-TEQ)

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

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

Suma dioksyn i polichlorowanych
bifenyli o wiasciwosciach
podobnych do dioksyn (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

5,5 pg/g ttuszczu
(rozporzgdzenie Komisiji
1259/2011)

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

Pozostatosci pestycydéw

Mleko i $Smietana, niezageszczone, bez

Por. unijna baza danych o

dodatku cukru lub innego $rodka
stodzgcego, masto i inne tluszcze
pochodzgce z mleka, sera i twarogu

pestycydach

http://ec.europa.eu/sancopesticides/p|

ection

ublic/index.cfm?event=commodity.sel

6.3.2.2. Najwyzsze dopuszczalne poziomy okreslone dla seréw topionych

Nastepuj

ce kryterium mikrobiologiczne ustanowiono rozporz

dzeniem Komisji 2073/2005:

Warunki wstepne stosowania

Organizm 2ET CAEVELiISr Inne warunki
stosowania  produktu
Kryterium to ma zastosowanie tylko,
jesli producent wykazat, zgodnie z
Produkty wymogami wlasciwego organu, ze
wprowadzone Produkty produkt nie przekroczy najwyzszego
do obrotuw | \spomagajg | dopuszczalnego poziomu 100 jtk/ig w
okresie ce rozwéj L. | catym okresie przydatnosci do
5 [ o | 100jicg prz;;dz;t;o;gl do| monocytoge | SPozycia.
pozy nes Operator moze okresli¢ najwyzsze
(moze to dopuszczalne poziomy do
mie¢ miejsce | weryfikacji w trakcie procesu, jesli sg
w przypadku | One natyle niskie, aby
L. mono- produktow o | Zagwarantowaé, ze nie zostang one
cytogenes wzglednie przekroczone na koniec okresu
wysokiej przydatnosci do spozycia.
zawartosci
wilgoci)
Zanim .Kr’y'_[erium to ma ;astosowanie, .
_ producent jesli p’roducent nie prze_pro_wadzﬂ
Nie poddat produkt badan w c_:elu wykazania, ze
5 | O [ wykryto bezbosrednie: produkt nie przekroczy
w259 E - J najwyzszego dopuszczalnego
ontrot poziomu 100 jtk/g w catym okresie
przydatnosci do spozycia.
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Produkty | Kryterium to ma zastosowanie tylko,
niewspomagaj | jesli producent wykazat, zgodnie z
gce rozwoju L. | wymogami wtasciwego organu, ze
Produkty monocytogen | produkt nie wspomaga rozwoju L.
wprowadzone | es monocytogenes.
do obrotu w . p . A i
) e (moze to mie¢ | Operator moze okresli¢ najwyzsze
5 | O | 100 jtk/g .. | miejsce w dopuszczalne poziomy do
przydatnosci D —ET e . o
do spozycia Hiedlfgre, weryfikacji wltra_kC|e procesu, jesli sg
produktow o one na tyle niskie, aby
wzglednie zagwarantowac, ze nie zostang one
niskiej przekroczone na koniec okresu
zawartosci przydatnosci do spozycia.
wilgoci)
W czasie . ,
procesu Kryterium ma zastosowanie, gdy
produkciji, mleko ]ub se_zrvyatka jest s.tosowana
W bezposrednio jako surowiec.
momencie, Przeprowadzenie obrobki cieplnej
E coli 5 |2 180 1000 jtk/g w kté)r_ym bezposrednio po zmieszaniu z
jtkig spodziewa innymi sktadnikami zniszczy
na jest wszystkie bakterie E. coli. Dlatego
nawyzsza tez badania nie sg przydatng
liczba metodg weryfikacji zgodnosci
baII_<ter|| E. przetwarzania z zasadami higieny.
coli

Substancja Najwyzszy dopuszczalny poziom

Cyna

Sery topione w
puszkach

200 mg/kg

(rozporzgdzenie Komisji 1881/2006)

Suma dioksyn (WHO-
PCDD/F-TEQ)

Sery topione o
zawartosci
ttuszczu > 2 %

2,5 pg/g ttuszczu

(rozporzadzenie Komisji 1259/2011)

Suma dioksyn i
polichlorowanych
bifenyli o
wiasciwosciach
podobnych do
dioksyn (WHO-
PCDD/F-PCB-TEQ)

Sery topione o
zawartosci
tluszczu > 2 %

5,5 pg/g ttuszczu

(rozporzadzenie Komisji 1259/2011)

Pozostatosci
pestycydow

Por. unijna baza danych o pestycydach

http://ec.europa.eu/sancopesticides/public/index.cfm?event=commaodity.selection

6.3.2.3. Inne wskazowki

Nastepujgce informacje ogdélne mozna uwzgledni¢ w ocenie stopnia spetnienia akceptowalnych
poziomdw zagrozen przez produkt kohcowy:

Patogen

Aeromonas
hydrophilae

Zgloszone minimalne dawki infekcyjne

108-10" komorek/porcje®

Inne cele

Campylobacter jejuni

500 komérek/porcje®

5 Agencja ds. Zywnosci i Lekéw (FDA)
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Clostridium

perfringens 108 komorek/porcje’

Chorobotwodrcza E.
coli

- Enteropatogenna E.
coli

10%-108 komorek/porcje®

- Enterotoksyczna E.

. 108-10%° komorek/ je?
coli omarek/porcje

- Werotoksyczna E.
coli/Enterokrwotoczna 10-100 komérek/porcjet?
E. coli

Salmonella spp. 10-10* komorek/porcje!! nie wykryto w 5x25 g'2
Enterotoksyna
gronkowcowa

0,02-0,1 pg/porcje’® nie okreslono

Staphylococcus W zadnym wypadku powyzej
aureus (komorki = 100.000 jtk/g
roslinne)

Yersinia 105-107 komorek/porcje!4
Cryptosporidium
parvum

10-80 komorek/porcjel®

Ponadto w rozporzgdzeniu 1935/2004 w sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig i powigzanych bazach danych znajdujg sie wskazowki dotyczgce substancji
zanieczyszczajgcych w materiatach majgcych kontakt z zywnoscia.

6.3.3. Ocena zagrozen

Celem oceny zagrozen jest ocena zagrozen okreslonych w sekgcji 6.3.1 w celu zidentyfikowania
zagrozen, ktére podlegaja obowigzkowi kontroli. W ocenie zagrozen okresla sie, czy wyeliminowanie
kazdego zagrozenia lub jego ograniczenie do akceptowalnego poziomu jest potrzebne do uzyskania
bezpiecznego produktu koncowego oraz czy wymagana jest szczegdlna kontrola do osiggniecia
akceptowalnych pozioméw.

Zespot HACCP powinien ocenia¢ kazde zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci pod katem
ewentualnego stopnia dotkliwosci niekorzystnego wptywu na ludzkie zdrowie i prawdopodobienstwa
wystgpienia takich zagrozen. Nalezy rejestrowaé wyniki ocen wraz z ich uzasadnieniem.

Zagrozenia mogg by¢ klasyfikowane wedtug ich wazonego znaczenia w oparciu o
prawdopodobienstwo ich wystgpienia w zywnosci, oczekiwanych pozioméw w zywnosci i ewentualnego
stopnia dotkliwosci niekorzystnego wptywu na ludzkie zdrowie spowodowanego zagrozeniem np. w
nastepujgcy sposob:

6 EFSA (2004a); Swiatowa Organizacja Zdrowia — Miedzynarodowa Klasyfikacja Choréb (2000)

7 Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (2004b); Agencja ds. Zywnosci i Lekdw; Australijsko-Nowozelandzki Zarzad
Zywnoséci (FSANZ) (2006); Swiatowa Organizacja Zdrowia — Miedzynarodowa Klasyfikacja Choréb (2000)

8 Australijsko-Nowozelandzki Zarzad Zywnosci (2006); Swiatowa Organizacja Zdrowia — Miedzynarodowa Klasyfikacja Choréb
(2000)

9 Australijsko-Nowozelandzki Zarzgd Zywnoséci (2006)

10 Agencja ds. Zywnosci i Lekéw; Miedzynarodowy Instytut na rzecz Zdrowego Zycia (ILSI) (2001); Tilden i in. (1996); Lahti
(2003)

11 Organizacja ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO)/Swiatowa Organizacja Zdrowia (2004); Agencja ds. Zywnosci i Lekow;
Australijsko-Nowozelandzki Zarzad Zywnosci (2006)

12 Rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005

13 WE (2003)

14 Australijsko-Nowozelandzki Zarzad Zywnosci (2006)

15 Dawson (2005); Instytut Nauki o Zywnosci i Technologii (IFST) (2001); Agencja ds. Zywnosci i Lekéw; Australijsko-
Nowozelandzki Zarzad Zywnosci (2006)
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zgledna waga 4 3 2 1
Parametr
Prawdopodobienst
wl;,asv:a';)iz:‘)iao(l::;ens wo Prawdopodobne Wysokie Okazjonalne Niskie
Wysoki Umiarkowany Niski Bardzo niski
. . (powyzej dawki (zblizony do (znacznie ponizej (poziomy
(I)_czeklwane poziomy infekcyjnej/szkodliw poziomow poziomow nieznaczne, ledwo
(L) €e)) akceptowalnych)| akceptowalnych) wykrywalne)
E tual tobier Bardzo wysoki Wysoki Umiarkowany Niski
dwtirll' ua’ny stopien (powodujgcy smieré,| (powodujgcy | (powodujgcy krwawg (powodujacy
o K |wos::| przewlekte choroby,| koniecznos¢ biegunke, biegunke bez
mei orzys nle%ok. niepetnosprawnosé)| hospitalizacii, odwodnienie, powiktan,
de ywu na fudzkie diugotrwate nowotwory, dyskomfort,
zarowie choroby) alergie) nadwrazliwos¢)

spowodowanego
zagrozeniem (S)

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

zewnetrznych.

Na podstawie analizy zagrozehn mozna podjg¢ decyzje o odstgpieniu od kontroli zagrozen. Moze miec¢ to
miejsce, gdy na przyktad wprowadzenie zagrozenia lub jego wystgpienie nie przekracza
akceptowalnego poziomu, nawet jesli nie podjeto zadnych srodkéw kontroli, ktére podlegaja
obowigzkowi kontroli. Moze mie¢ to miejsce na przyktad, gdy na podstawie programoéw wstepnych
stwierdzi sie, ze prawdopodobiehstwo wprowadzenia zagrozenia lub jego wystgpienia nie wystepuje lub
jest na tyle niskie, ze niezaleznie od przypadku akceptowalny poziom zostanie osiggniety. Typowym
programem wstepnym stosowanym w tym celu jest monitorowanie i weryfikacja przestrzegania
specyfikacji surowcow i sktadnikow.

6.3.4. Dokumentacja analizy zagrozen (zasada 7 — czesciowo)

Dokumenty i rejestry nalezy zachowa¢ do czasu, gdy przestang by¢ potrzebne.

Dokumenty powinny by¢ opatrzone datg i podpisem osoby odpowiedzialne;.

Dokumentacja HACCP powinna obejmowac:

- okreslenie czionkéw zespotu HACCP;

- analize zagrozen:

- liste zagrozen wraz z uzasadnieniami ich wyboru (np. niniejsze ,Wytyczne”);

- okreslenie spodziewanego uzycia produktu i wrazliwych grup konsumentéw;

- akceptowalne poziomy zagrozen w produkcie koncowym;

- uzasadnienie i wyniki okreslenia innych akceptowalnych poziomow;

- wyniki oceny zagrozen;

- specyfikacje surowcéw, sktadnikéw, w tym specyfikacje dostawcéw;

- specyfikacje produktéw gotowych;

- Swiadectwa zgodnosci materiatéw majgcych kontakt z produktami.

Rejestry HACCP powinny obejmowac:

- protokoty z posiedzen zespotu HACCP.
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6.4. PLAN HACCP (zASADY 2-5)

W zatgczniku Il dla celéw szkoleniowych przedstawiono przyktadowy plan HACCP dotyczgcy serow

topionych.

6.4.1. Wybor srodkéw kontroli i identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (CCP)
W krytycznych punktach kontroli podejmuje sie okreslone srodki kontroli.

Zastosowanie wybranej kombinacji srodkéw kontroli powinno umozliwia¢ takie kontrolowanie zagrozen,

aby nie dopusci¢ do przekroczenia akceptowalnych poziomoéw. Do kontroli szczegolnego

zagrozenia/szczegoblnych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci czesto wymagane jest podjecie

wiecej niz jednego srodka kontroli, a ten sam Srodek kontroli mozna wykorzysta¢ do kontroli wiecej niz

jednego zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci.

Celem kontroli jest zapobiezenie wystgpieniu zagrozenia, zapobiezenie lub opdznienie jego
intensyfikacji lub ograniczenie jego nagromadzenia i/lub czestotliwosci jego wystepowania.

W odniesieniu do kazdego zagrozenia podlegajacego obowigzkowi kontroli nalezy ocenié, przy
zastosowaniu jakich poszczegolnych srodkéw kontroli lub jakiej ich kombinacji (w tym etapdw
przetwarzania) mozliwe jest skuteczne zapewnienie, ze okreslone akceptowalne poziomy w produkcie
koncowym nie zostang przekroczone.

Do oceny wptywu srodka kontroli potrzebne sg nastepujgce informacje:

Okreslenie charakteru wptywu srodka kontroli na zagrozenia (tj. ograniczenie, kontrola
intensyfikaciji i/lub czestotliwosci wystepowania).

Na przyktad obrébka cieplna we wzglednie niskiej temperaturze moze powodowaé
sporulacje i nie jest zalecana, gdy istnieje prawdopodobienstwo wystepowania B. cereus
lub C. botulinum (np. niektére przyprawy).

Okreslenie stopnia wptywu na zagrozenia (jakosciowo, potilosciowo lub ilosciowo).

Wplyw ten bardzo czesto zalezy od rygorystycznosci srodka kontroli (np. temperatury,
czasu, stezenia, czestotliwos$ci). Przy przeprowadzaniu oceny warto zatem uzyska¢ dane na
temat zaleznosci miedzy intensywnoscig a wptywem (np. wartosciach D w obrébce cieplnej);

Parametry operacyjne, w tym ich niepewnos¢ operacyjna (np. wahania i/lub
prawdopodobienstwo awarii operacyjnej), a takze praktyczny operacyjny zakres
intensywnosci.

Opis kazdego zidentyfikowanego krytycznego punktu kontroli powinien zawierac:

lokalizacje (etap procesu) i liczbe krytycznych punktéw kontroli;

okreslenie srodka/Srodkow kontroli powigzanych z krytycznym punktem kontroli;

okreslenie zagrozen zwigzanych z tym, ze krytyczny punkt kontroli ma by¢ poddany kontroli;
okreslenie limitéw krytycznych i sposobu kontroli;

okreslenie procedury monitorowania, tj. charakteru monitorowania, czestotliwosci,
odpowiedzialnosci i dokumentacji;

okreslenie kalibracji urzgdzeh monitorujgcych (procedury, czestotliwosci i dokumentacji);

okreslenie dziatania naprawczego/dziatan naprawczych, tj. postepowania w przypadku
przekroczenia limitu krytycznego.

6.4.2. Okreslenie limitéw krytycznych dla kazdego krytycznego punktu kontroli

Monitorowanie krytycznego punktu kontroli opiera sie na monitorowaniu okreslonych limitow
krytycznych. Limit krytyczny stuzy okresleniu, kiedy wymagane jest podjecie dziatania naprawczego i
powinien byc¢ on:
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e stosowany w celu wykazania, czy nie utracono kontroli nad srodkiem/srodkami kontroli
podjetymi w odniesieniu do krytycznego punktu kontroli;

o ustalony w celu zapewnienia, ze okre$lone akceptowalne poziomy zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywnosci w produkcie koricowym (por. 6.3.2) nie zostang przekroczone;

e odpowiedni do przyjetych parametrow operacyjnych, przy uwzglednieniu jednak wszelkich
wahan w trakcie jego stosowania (np. wahah temperatury) i niepewnosci pomiaru;

¢ wymierny lub mozliwy do zaobserwowania w odpowiednim czasie, aby umozliwi¢
natychmiastowe podjecie dziatan.

Uzasadnienie wybranych limitow krytycznych powinno by¢ udokumentowane.

Limity krytyczne okreslone na podstawie subiektywnych danych (takich jak kontrola wzrokowa produktu,
proces, obrébka itp.) powinny by¢ poparte instrukcjami lub specyfikacjami i/lub edukacjg i szkoleniami.

W przypadku krytycznych punktéw kontroli, ktérych celem jest kontrola wiecej niz jednego zagrozenia,
nalezy okresli¢ limit krytyczny/limity krytyczne w odniesieniu do kazdego zagrozenia i stosowaé
najbardziej rygorystyczny limit.

6.4.3.System monitorowania krytycznych punktow kontroli

System monitorowania obejmuje odpowiednie procedury, instrukcje i rejestry okreslajace:

e 0sobe odpowiedzialng za prowadzenie monitorowania i kontroli (odpowiedzialnos¢ i
uprawnienia zwigzane z monitorowaniem i oceng wynikow monitorowania);

e czas prowadzenia monitorowania i kontroli (czestotliwo$¢ monitorowania);

e sposéb prowadzenia monitorowania i kontroli (stosowane urzgdzenia monitorujgce, metody
kalibracji);

e rejestr wymogdw i metod.

Metody i czestotliwos¢é monitorowania powinny umozliwiaé¢ okreslenie, kiedy nastgpito przekroczenie
limitow krytycznych, w czasie wystarczajgcym na odizolowanie produktu przed jego uzyciem lub
spozyciem.

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 mogg by¢ przydatne dla celéw weryfikacji, w zaleznosci od
niepewnosci dziatania srodka kontroli i systemu monitorowania.

6.4.4. Dzialania podejmowane, gdy wyniki monitorowania przekraczaja limity krytyczne

Dziatania naprawcze w odniesieniu do kazdego limitu krytycznego nalezy zaplanowac z
wyprzedzeniem, tak aby mozna byto je podjg¢ niezwtocznie, w przypadku gdy wskutek monitorowania
stwierdzi sie utrate kontroli.

Dziatania naprawcze sg opracowywane, aby wesprze¢ operatorow w podejmowaniu wtasciwych
decyzji w celu przywrécenia kontroli nad procesem i wznowienia produkciji.

Dziatania naprawcze zazwyczaj obejmujg trzy rodzaje dziatan:
e dziatania ograniczajgce rozprzestrzenianie, ktére sg podejmowane natychmiastowo:
o aby zapobiec dalszej produkcji potencjalnie niebezpiecznej zywnosci, oraz

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

e krétkoterminowe dziatania naprawcze, ktore sg krotkoterminowymi rozwigzaniami w celu
odzyskania kontroli i zapobiezenia ponownemu wystgpieniu problemu, oraz

e dlugoterminowe dziatanie lub dziatania naprawcze, ktére sg podejmowane w celu znacznego
ograniczenia ryzyka ponownego wystgpienia lub zapobiezenia ponownemu wystgpieniu.
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W odpowiednim opisie dziatania naprawczego nalezy uwzglednic:

e okreslenie osoby odpowiedzialnej/oséb odpowiedzialnych za wdrozenie dziatania
naprawczego;

e Opis charakteru dziatania;

e wymogi dotyczgce prowadzenia rejestrow (na przykfad: date, godzine, rodzaj podejmowanego
dziatania/podejmowanych dziatan oraz wszelkie kolejne kontrole weryfikacyjne).

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

Dokumenty i rejestry powinny by¢ zachowywane na czas wystarczajgcy do przeprowadzenia kontroli
systemu HACCP i co najmniej do korica okresu przydatnosci do spozycia produktu.

Dokumenty powinny by¢ opatrzone datg i podpisem osoby odpowiedzialnej.

Dokumentacja HACCP powinna obejmowac:

- Swiadectwa zgodnosci opakowan;

- Swiadectwa zgodnosci materiatdw majgcych kontakt z produktem:;

- uzasadnienie wyboru srodkéw kontroli;

- uzasadnienie okreslenia krytycznych punktéw kontroli i odpowiadajgcych im limitéw krytycznych;
- schemat przebiegu procesu i opis etapéw procedury;

- plan HACCP.

Rejestry HACCP powinny obejmowac:

- protokoty z posiedzen zespotu HACCP;
- wyniki monitorowania krytycznych punktéw kontroli;
- odchylenia i podjete dziatania naprawcze;

- oceny w zakresie postepowania z partiami, ktérych problem dotyczy, ich stosowania i wprowadzania
do obrotu;

- wyniki dziatan weryfikacyjnych;
- wszelkie modyfikacje systemu HACCP.

6.5. PRZEGLAD

Analiza zagrozen i wynikajgce z niej modyfikacje planu HACCP powinny by¢ powtarzane raz w roku lub
w przypadku jakichkolwiek zmian:

e receptur lub nowych produktow;

e surowcow i sktadnikow;

e technologii przetwarzania i urzgdzen przetwoérczych;

e pomieszczen przetwarzania;

e programoOw czyszczenia;

e pakowania, przechowywania i spodziewanej dystrybucji;

e wymogow regulacyjnych;

e W zakresie znajomosci zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci i sSrodkéw kontroli;

¢ reklamacji wskazujgcych na nieoczekiwane zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci
zwigzane z produktem.
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7. POSTEPOWANIE Z NIEZGODNYMI PRODUKTAMI

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

W przypadku przekroczenia limitéw krytycznych w odniesieniu do krytycznego punktu
kontroli/krytycznych punktéw kontroli lub utraty kontroli nad programem wstepnym/programami
wstepnymi, co moze wpltynagé na stan bezpieczenstwa produktu koncowego, produkty, ktérych problem
dotyczy, zostang okreslone mianem ,potencjalnie niebezpiecznych produktéw” w odniesieniu do
postepowania z nimi, ich uzywania i wprowadzania do obrotu.

7.1. POSTEPOWANIE

Wszystkie potencjalnie niebezpieczne partie produktu powinny podlega¢ kontroli, aby zapobiec ich
niezamierzonemu uzyciu, a takze nie powinny by¢ wprowadzane do tarncucha zywnosciowego przed
poddaniem ich ocenie lub zmiang ich przeznaczenia (na cele niezywnosciowe).

Personel, ktory wykryt niezgodny produkt, musi by¢ odpowiedzialny za jego natychmiastowe
zablokowanie i sporzgdzanie sprawozdan o odchyleniu. Sprawozdanie o odchyleniu musi by¢
przestane osobie odpowiedzialnej za dziatania naprawcze i dziatania nastepcze.

Przyktadowe sprawozdanie o odchyleniu przedstawiono w czesci C zatacznika V.

Niezgodne produkty powinny by¢ oznakowane Ilub umieszczane w oznakowanym obszarze
bezposrednio po wykryciu niezgodnosci.

7.2. DECYZJA O PRZEZNACZENIU

Potencjalnie niebezpieczny produkt moze by¢é wprowadzony do obrotu tylko, jesli:

e W sposoOb inny niz na podstawie wynikdw monitorowania potwierdzono skutecznosé
srodkéw kontroli;

e udowodniono, ze fgczny wptyw Srodkow kontroli dla danego produktu jest zgodny z
oczekiwanymi wynikami (tj. okreslonymi akceptowalnymi poziomami);

e na podstawie wynikéw pobrania prébek, analizy i/lub innych dziatan weryfikacyjnych
stwierdzono, ze partia produktu, ktorej problem dotyczy, jest zgodna z okreslonymi
akceptowalnymi poziomami dla danego zagrozenia/danych zagrozen.

Jesli partia produktu nie moze by¢ dopuszczona do obrotu, nalezy zastosowaé jedno z nastepujgcych
rozwigzan, w zaleznosci od charakteru niezgodnosci:

e ponowne przetwarzanie w celu zagwarantowania, ze dane zagrozenie zostanie ograniczone
do okreslonego akceptowalnego poziomu;

e dalsze przetwarzanie np. przez inne przedsigbiorstwo spozywcze, co ograniczy dane
zagrozenie do okreslonych akceptowalnych pozioméw przed wprowadzeniem do farncucha
zywnosciowego jako zywnos¢ gotowa do spozycia (por. Wytyczne EDA/EUCOLAIT
dotyczgce sera jako surowca);

e zniszczenie i/lub usuniecie i wykorzystanie jako produkt uboczny pochodzenia zwierzecego.

Jesli po przeprowadzeniu kontroli przez producenta produkty uzna sie za niebezpieczne, producent
powinien zawiadomi¢ wtasciwe zainteresowane strony i rozpoczgc¢ ich wycofywanie/odbior.

Przyktadowa karte ewidencji postepowania z potencjalnie niebezpiecznymi produktami przedstawiono
w czesci D zalgcznika IV.
7.3. ODBIOR/WYCOFANIE

Nalezy wdrozy¢ pisemng procedure wycofywania/odbioru, ktéra moze by¢ zastosowana w krotkim
czasie w kazdej chwili w godzinach pracy lub poza nimi.
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Przeprowadzajgc odpowiednie badania procedur nalezy wykazac, ze procedura wycofywania/odbioru
jest praktyczna i moze by¢ zastosowana w rozsgdnym czasie.

Wycofanie jest przeprowadzane, gdy zaden produkt, ktérego problem dotyczy, nie trafit do
konsumenta i ma na celu zapobiezenie jego dystrybucji, trafieniu do konsumenta lub oferowaniu go
konsumentowi. Odbiér ma miejsce, gdy ktérykolwiek z produktow, ktérych problem dotyczy, mogt
trafi¢ do konsumenta.

Procedura powinna/procedury powinny obejmowac:

e zawiadomienie wtasciwych zainteresowanych stron (np. wiasciwych!® organow, klientow i/lub
konsumentéw) o przyczynie wycofania/odbioru, dziataniach podjetych w celu zapobiezenia
zagrozeniom dla konsumenta koncowego oraz, w razie koniecznosci, wszelkich dziataniach,
ktore powinien podjg¢ konsument;

e postepowanie z wycofanymi/odebranymi produktami oraz partiami produktow, ktérych
problem dotyczy, znajdujgcymi sie wcigz w magazynie;

e okreslenie kolejnosci dziatan, ktére nalezy podjagc.

Ponadto nalezy wdrozy¢ procedure postepowania z niebezpiecznymi produktami, ktére sg
przedmiotem wycofania/odbioru. Procedura musi dawaé pewnos¢, ze produkty wycofane/odebrane ze
zrédet poza kontrolg organizacji (np. od dystrybutoréw, hurtownikéw, sprzedawcoéw detalicznych i
konsumentéw) nie zostang przypadkiem ponownie wprowadzone do fancucha zywnosciowego i nie
zanieczyszczg innej zywnosci podczas postepowania z nimi.

Wycofane/odebrane produkty powinny by¢ zabezpieczone lub przechowywane pod nadzorem, dopaki
nie zostang zniszczone, wykorzystane do celéw innych niz pierwotnie zatozone, uznane za bezpieczne
bez zmiany (lub po zmianie) zamierzonego uzycia lub ponownie przetworzone w sposéb zapewniajgcy
ich bezpieczenstwo.

Przyczyna wycofania, jego zakres i wynik powinny by¢ rejestrowane.

Organizacja powinna weryfikowac i rejestrowaé skutecznos¢ procedury wycofywania/odbioru poprzez
zastosowanie odpowiednich technik (np. probnego lub symulowanego wycofania/odbioru).

Procedure wycofywania/odbioru nalezy poddawaé regularnemu przegladowi w celu sprawdzenia, czy
istnieje potrzeba dokonania rewizji w Swietle zmian sytuacji osoby odpowiedzialnej.

16 W przypadku odbioru nalezy to zrobi¢ niezwtocznie. W przypadku wycofania za okreslenie odpowiednich metod zgtaszania
odpowiadajg wtasciwe organy w poszczegdlnych panstwach cztonkowskich (np. na zadanie, w ramach kontroli lub w
szczegolnym komunikacie).

49



ASSIFONTE

WYTYCZNE ASSIFONTE DOTYCZACE HIGIENY

7.4. DOKUMENTACJA

Dokumenty:

- procedura wycofywania/odbioru;

- procedura postepowania z niebezpiecznymi produktami.
Rejestry:

- sprawozdanie o odchyleniu dla kazdego przypadku wystgpienia potencjalnie niebezpiecznego
produktu, ktore uwzglednia:

- czas wykrycia odchylenia i jego charakter;
- partie, ktérych problem dotyczy;
- wynik oceny (jesli istnieje);
- uzasadnienie wprowadzenia do obrotu, w tym dowody, albo innego uzycia lub usuniecia;
- decyzja o przeznaczeniu partii;
(por. przyktad w zatgczniku 1V)
- przyczyna wycofania/odbioru, jego zakres i wynik;
- wyniki weryfikacji skutecznosci programu wycofywania/odbioru.

8. WERYFIKACJA (ZASADA 6)

8.1. ZALECENIA OGOLNE

W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zbudowania zaufania do efektywno$ci producenta
potrzebne jest podjecie dziatan kontrolnych na kilku poziomach:

weryfikacja prawidtowosci dziatania operacji i systemu;

ocena tendencji, ktdre mogg prowadzi¢ do problemoéw lub ktére mogg wskazywac na
wystepowanie niewykrytych przez istniejgce systemy problemow.

Weryfikacji nalezy podda¢ nastepujgce elementy, jednak niekoniecznie wszystkie na raz:

czy zaktad, budynki, urzadzenia i zaplecze sg w dobrym stanie technicznym;

czy poziom monitorowania zapewniany przez system monitorowania jest zgodny z
wymaganym poziomem;

czy wdrozono program wstepny/programy wstepne;

czy wdrozono elementy planu HACCP i czy sg one skuteczne; elementami sg srodki kontroli,
odpowiadajgce im procedury monitorowania oraz dziatania naprawcze;

czy poziomy zagrozen nie przekraczajg okreslonych akceptowalnych pozioméw;
czy procedura wycofywania/odbioru jest skuteczna (np. prébne wycofanie/odbior).

Nalezy opracowac plan weryfikacji okreslajgcy:

dziatalno$¢ weryfikacyjna;
cel;
metode weryfikaciji;
czestotliwosg;
odpowiedzialnosg;
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e Wymogi sprawozdawczosci.

Weryfikacja powinna by¢ przeprowadzana przez kogos innego niz osoba odpowiedzialna za
przeprowadzanie dziatan monitorujgcych i naprawczych. Jesli pewnych dziatah weryfikacyjnych nie
mozna wykona¢ we witasnym zakresie, weryfikacja powinna by¢ przeprowadzona w imieniu
przedsiebiorstwa przez ekspertéw zewnetrznych lub wykwalifikowane osoby trzecie.

Przyktadowymi metodami weryfikacji sa:
e kontrola wewnetrzna;
e kontrola wzrokowa na miejscu;
e monitorowanie otoczenia;
e mikrobiologiczne badanie powierzchni i produktow (surowcéw, produktow gotowych);
e przeglad rejestrow monitorowania, w tym analiza tendencji.

Czestotliwos¢ weryfikacji zalezy od stopnia niepewnosci co do wptywu przedmiotu podlegajgcego
weryfikacji. Nalezy to uwzgledni¢ w odniesieniu do:

¢ niepewnosci co do wptywu $rodka kontroli stosowanego w odniesieniu do wczesniej
okreslonej efektywnosci (np. logarytmicznego wskaznika redukcji patogenu);

¢ niepewnosci co do wptywu kluczowych $rodkéw kontroli w odniesieniu do okreslonego
akceptowalnego poziomu/okre$lonych akceptowalnych poziomdéw zagrozenia/zagrozen
dla bezpieczenstwa zywnosci;

e niepewnosci co do monitorowania, tj. mozliwosci wykrycia utraty kontroli przy
zastosowaniu procedur monitorowania.

W przypadku braku lub nieznacznej znajomosci wptywu na zagrozenia dokumentacja dotyczgca
wynikéw w zakresie bezpieczehstwa zywnosci moze zaleze¢ od weryfikacji, ktérg w zwigzku z tym
nalezy przeprowadzac¢ ze stosunkowo wysokg czestotliwoscia.

8.2. KONTROLA WEWNETRZNA

Kontrole wewnetrzne powinny by¢ przeprowadzane w zaplanowanych odstepach czasowych, aby
ustali¢, czy system zarzadzania jest zgodny z planami oraz czy jest skutecznie wdrazany i
aktualizowany.

Nalezy okresli¢ zakres kontroli, ich czestotliwos¢ i metody. Kontrolerzy powinni by¢ obiektywni i
bezstronni oraz nie powinni odpowiada¢ za kontrole wtasnej pracy.

Osoba odpowiedzialna za kontrolowany obszar powinna zapewni¢ przeprowadzenie kontroli
nastepczych wszelkich wykrytych niezgodnosci bez zbednej zwtoki. Do dziatah nastepczych nalezy
zaliczy¢ weryfikacje podjetych dziatan i sporzgdzanie sprawozdan o wynikach weryfikacji.

8.3. MONITOROWANIE OTOCZENIA

W obszarach pakowania, w ktérych produkty sg narazone na dziatanie otoczenia po obrébce cieplne;j,
konieczne jest wprowadzenie programu monitorowania otoczenia dla Salmonelli i L. monocytogenes.
Salmonelle mozna zastgpi¢ Enterobacteriaceae.

Wyboru odpowiednich miejsc pobierania probek mozna dokonaé¢ na podstawie doswiadczenia lub
ankiet wewnetrznych. Miejsca pobierania probek powinny podlegaé regularnym przeglagdom. W
szczegolnych przypadkach, takich jak kapitalna konserwacja lub budowa, bgdz w razie instalacji
nowych lub zmodyfikowanych urzgdzen, dopuszcza sie pobieranie probek w innych miejscach.

Rodzaj narzedzi i technik pobierania probek powinien by¢ dostosowywany do rodzaju powierzchni i
miejsc pobierania prébek. Na przyktad ggbek mozna uzywaé do duzych, ptaskich powierzchni, wymazy
mogg by¢ bardziej odpowiednie dla peknie¢ i szczelin, za$ skrobaki — dla twardych odpadow. W
obszarach suchych przydatne moze by¢ pobieranie probek za pomocg pompki prézniowej. Przydatne
mogg by¢ takze probki wytrgconego powietrza.
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Wyniki monitorowania otoczenia nie powinny by¢ oceniane pojedynczo, lecz jako tendencje.
8.4. WERYFIKACJA PLANU HACCP

Na podstawie weryfikacji planu HACCP nalezy potwierdzi¢, ze wdrazane sg jego elementy oraz ze
sg one skuteczne, tj. ze poziomy zagrozen sg pod kontrola.

Wyniki monitorowania powinny by¢ poddawane czestym przegladom. Niewyjasnione wzorce w
wynikach monitorowania mogg wskazywac na potrzebe przeprowadzenia przeglgdu programoéw
wstepnych i innych srodkow zapobiegawczych (np. urzadzen, zachowania operatora, skutecznosci
poprzednich srodkéw naprawczych itp.).

8.5. WERYFIKACJA PRODUKTU GOTOWEGO

W celu zapewnienia, ze w procesie produkcji w sposob ciggly produkowane sg zgodne ze
specyfikacjg produkty gotowe, nalezy ustanowi¢ odpowiedni plan kontroli jakosci i go wdrozyé¢. Plan
kontroli jakosci powinien okreslac¢ kontrole jakosci parametrow krytycznych, ktére nalezy
przeprowadzi¢ na liniach produkcyjnych i/lub na produkcie gotowym w celu oceny jego zgodnosci z
wymogami na etapie koncowym.

Wskazane jest okreslenie co najmniej zawartosci suchej masy w produktach gotowych, ich zawartosci
ttuszczu i pH. Aspekty organoleptyczne, takie jak wyglad, struktura, smak i zapach, powinny by¢
monitorowane zgodnie ze specyfikacjami. Przeprowadzania oceny organoleptycznej mozna nauczyé¢
kazda osobe, ktéra dokonuje oceny jakosci produktu. Produkt powinien przejs¢ co najmniej
podstawowe badanie smaku przeprowadzane przez osobe, ktéra dokonuje oceny jakosSci.

Nalezy wdrozy¢ procedure kontroli produktu gotowego, aby zapewnic, ze jest on wprowadzany do
obrotu dopiero po przejsciu wszystkich kontroli jakosci okreslonych w planie kontroli jakosci.

8.6. KONTROLA MONITOROWANIA | POMIAROW

Termometry powinny by¢ kontrolowane wzgledem referencyjnego termometru monitorujgcego.
Termometry elektroniczne mozna wyregulowac, zas termometry rteciowe powinny by¢ oznaczone
etykietg z odchyleniem od termometru referencyjnego. Wystarczajgca moze okazac sie kalibracja
przeprowadzana raz w roku lub raz na dwa lata.

Weryfikacje wykrywaczy metali lub ich kalibracje mozna przeprowadzi¢ przy wykorzystaniu metalowych
elementdéw o znanej topografii/masie/zawartosci zelaza, zas regulacje mozna przeprowadzic¢ na
miejscu. Czestotliwos¢ weryfikacji/kalibracji moze by¢ znacznie wyzsza niz w przypadku termometréw
ze wzgledu na stabilnos¢ urzgdzenia i zmiany w monitorowanym produkcie (np. zawarto$¢ wilgoci).
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ZALACZNIK I:

Przyktadowy przebieg procesu produkcji serow topionych
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HA (OBSZAR HIGIENY) | — obszar, w ktorym bardzo prawdopodobne jest, ze produkty bedg sprzyjaty rozwojowi w razie ich
zanieczyszczenia. Specjalne warunki filtracji powietrza, procedura wstepu pracownikow i

dostawa materiatow opakowaniowych.

HA Il — obszar, w ktérym ze wzgledu na temperature mato prawdopodobne jest, ze produkty beda sprzyjaty rozwojowi w razie ich

zanieczyszczenia.

HA 11l — obszar, w ktérym bardzo prawdopodobne jest, ze produkty bedg sprzyjaty rozwojowi w razie ich zanieczyszczenia, ale

nastepuje po nim etap pasteryzacji.

HA IV — obszar, w ktorym ryzyko zanieczyszczenia produktéw jest niskie (towary sg zapakowane).
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ZALACZNIK II: OPRACOWANIE WZORCOWEGO PLANU HACCP

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

Analiza zagrozen (por. sekcja 6.3)

Etap/sktadnik

Zagrozenie/zagrozenia

Ocena zagrozen

Wdrozone kluczowe programy
wstepne

Czy zgodnie z planem
HACCP istnieje potrzeba
kontroli?

Surowce

Sery odpowiednie do
bezposredniego

Biologiczne:
L. monocytogenes

Werotoksyczna E. coli

W serach twardych i niektérych serach $wiezych nie nastepuje rozwdj

tych patogendw.

W przvoadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo wystagpienia:

Okazjonalne

Spodziewane poziomy:

Bardzo niskie

Dotkliwo$¢ niekorzystnego wptywu:

Bardzo wysoka

W innych serach $wiezych (pH > 5) moze nastapi¢ rozwdj, jesli nie sg

przestrzegane specyfikacje dotyczace temperatury i okresu

przydatnosci do spozycia.

Czesciowa kontrola poprzez wyboér
dostawcéw i zarzadzanie nimi,
specyfikacje zakupionego materiatu i jego

Tak, ograniczenie
poziomow
wystepowania

Materiat serowy
przeznaczony
wytgcznie do dalszego
przetwarzania

Fragmenty metali, twardych
tworzyw sztucznych i szkia

Pozostatosci lekow i
pestycydow, metale ciezkie
Biologiczne:

Patogeny, toksyny
bakteryjne, mykotoksyny,
roztocza i szkodniki

Por. Wytyczne EDA/EUCOLAIT dotyczace sera jako

surowca

o S. aureus W przypadku braku kontroli: kontrole oraz warunki postepowania i : o
spozycia PrawdanndobieAstwn wystanienia- QOkazionalne h . 591 K wszelkich organizméw,
Salmonella Snadziewane naziomv: Bardzo niskie przechowywania (por. 5.9.1), a takze ktére przezyly, i
Dotkliwo$¢ niekorzystnego oprzez monitorowanie (por. 4.2). . ’ .
by yemes Bardzo wysoka pop (P ) kontrola ich rozwoju
Fizyczne:

Czesciowa kontrola poprzez wybor
dostawcéw i zarzadzanie nimi,
specyfikacje zakupionego materiatu i jego
kontrole oraz warunki postepowania i
przechowywania (por. 5.9.1), a takze
poprzez monitorowanie (por. 4.2).

Tak, por. Wytyczne
EDA/EUCOLAIT
dotyczace sera jako
surowca

Suszone  produkty
mleczne (mleko w
proszku, serwatka w
proszku, suszone
koncentraty  biatek
serwatkowych)

Biologiczne:
Salmonella

Rozwdj nie nastepuje.

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo wystagpienia:

Niskie

Spodziewane poziomy:

Bardzo niskie

Kontrola poprzez wybér dostawcow i
zarzgdzanie nimi, specyfikacje
zakupionego materiatu i jego kontrole oraz
warunki postepowania i przechowywania
(por. 5.9.1), a takze poprzez
monitorowanie (por. 4.2).

Nie
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| Dotkliwos¢ niekorzystnego wplywu: Wysoka
. L. L. _ Wdrozone kluczowe programy Czy zgodnie z planem
Etap/sktadnik Zagrozenie/zagrozenia Ocena zagrozen HACCP istnieje

wstepne

notrzeha kontroli?

Ptynne produkty
mleczne (aw > 0,92)

Biologiczne:
L. monocytogenes

Moze nastgpic rozwoj, jesli nie sg przestrzegane specyfikacje

dotvczace temperatury i okresu przvdatnosci do spozvcia.

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo wystgpienia:

Niskie

Spodziewane poziomy:

Niskie

Sktadniki

Dotkliwo$¢ niekorzystnego wptywu:

Bardzo wysoka

Czesciowa kontrola poprzez wybor
dostawcow i zarzadzanie nimi, specyfikacje
zakupionego materiatu i jego kontrole oraz
warunki postepowania i przechowywania
(por. 5.9.1), a takze poprzez monitorowanie
(por. 4.2).

Tak, ograniczenie
poziomow
wystepowania
wszelkich
organizmow, ktére
przezyly, i kontrola
ich rozwoju

Chemiczne:

W zywnosci zawierajacej thuszcze moga znajdowac sie wykrywalne
poziomy; pochodzenie: niektore obszary geograficzne.

Kontrola poprzez specyfikacje

Nie, programy wstepne
sg wystarczajgco
skuteczne, aby nie

Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia:

Bardzo niskie

ziota

Oleje roslinne i Otow .
produkty z Niektore pozostatosci
tluszczu pestycydow
mlecznego Dioksyny
Polihlorowane bifenyle
Biologiczne:
Skrobie
Salmonella
Zarodniki termooporne
Przyprawy (bez Biologiczne:
obrobki) i suszone Salmonella

Zarodniki Cl. perfringens, Cl.
botulinum i/lub B. cereus.

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Wysoka
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobierstwo wystapienia: Wysokie
Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: Niskie

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

Bardzo wysoka

Przyprawy, ziota i
podobne skfadniki

W przypadku braku kontroli:

Czesciowa kontrola poprzez wybor
dostawcoéw i zarzgdzanie nimi, specyfikacje
zakupionego materiatu i jego kontrole oraz
warunki postepowania i przechowywania
(por. 5.9.1), a takze poprzez monitorowanie
(por. 4.2).

W przypadku braku kontroli: dostosowane do pochodzenia materiatow i dopuscic do
Prawdopodobienstwo wystgpienia: Niskie kontrole zakupionych materiatéw (por. V‘/_yStl?F)'en'a veh

, . . ki 5.9.1), a takze poprzez monitorowanie nieakceptowalnyc
Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Niskie (por_ 42) pOZ|0mc')W W iywnoéci
Dotkliwos¢ w przypadku braku kontroli: Wysoka
W przypadku braku kontroli: Tak, ograniczenie

- poziomoéw wystepowania

Prawdopodobienstwo wystapienia: Okazjonalne wszelkich

organizmoéw/zarodnikéw,
ktore przezyty, i kontrola
ich rozwoju

Tak, ograniczenie poziomow
wystepowania wszelkich
organizmoéw/zarodnikéw,
ktére przezyly, i kontrola ich
rozwoju

Kontrola poprzez wybér dostawcow i
zarzadzanie nimi, specyfikacje zakupionego

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,

Fizyczne: e ienia: i S . ) i
(pochodzace ze toeane Prawdopodobiefistwo wystgpienia: Okazjonaine materiatu i jego kontrole oraz warunki aby nie dopusci¢ do
zbiorow) Mate kamienie Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: Wysokie postepowania i przechowywania (por. 5.9.1), [I zanieczyszczenia
Dotkliwosé w przypadku braku kontroli: Mild a takze poprzez monitorowanie (por. 4.2). Zywnosci
Nie, programy wstepne s
NliektAre dndatki mnna 7zawierai alergenv prog . y P a
wystarczajgco skuteczne,
. . W przypadku braku kontroli: Lo i 5Ci6
Biologiczne: Breyp _ Kontrola poprzez specyfikacje aby nie dopusci¢ do
Dodatki Al Prawdopodobiefistwo wystgpienia: Okazjonalne zakupionego materiatu (por. 5.9.1.3) oraz WyStIiip'ema e
ergen - ; ; nieakceptowalnyc
geny | Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Wysokle poprzez monitorowanie (pOI’. 4-2)- . p . Y L.
- poziomow w Zywnoscl
| Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Niska
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Etap/skiadnik

Zagrozenie/zagrozenia

Ocena zagrozen

Wdrozone kluczowe programy
wstepne

Czy zgodnie z planem
HACCP istnieje potrzeba
kontroli?

Mielenie i mieszanie

W przypadku braku kontroli:

Czesciowa kontrola poprzez wtasciwy

Prawdopodobienstwo wystgpienia: Niskie projekt (pOI‘. 4.1'5.1), odpowiednia Tak, usuvyame
Fizyczne: Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: | VWYysokie konserwacje urzgdzen (por. 5.1) i fragmeqtow 0
, — - Nisk zapobieganie przedostawaniu sig niebezpiecznym
Fragmenty metali Dotkliwo$é w przypadku braku kontroli: ISKa materiatdw obcych (por. 5_5). rozmiarze
Urzgdzenia .
przetworcze W przypadku braku kontroli: Nie, programy wstepne sa
Prawdopodobiefist tapieni Niskie wystarczajgco skuteczne,
: . rawaopoaobienstwo wys ienia: . . R
Chemiczne: P ok Kontrola poprzez opracowanie procedur aby nie dopuscic do
s . . iaii i anieczyszczenia zywnosci
Pozostatosci srodkéw Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Wysokle Czyszczenia | ich przestrzeganie (por. zanieczyszczenia zyw !
odkazajgcych 5.7.1).
Dotkliwos¢ w przypadku braku kontroli: Niska
W przypadku braku kontroli:
Fizyczne: Prawdopodobieristwo wystapienia: Niskie Czesciowa kontrola poprzez odpowiednig Tak, usuwanie
Otoczenie ) ) - : konserwacje urzadzen (por. 5.1) i fragmentéw o
; i Spod dku wyst . | Wysokie ) ? S . .
produkcyjne Fragmenty (metali, tworzyw POCEONENE POTOTY X PTYRRC TNRAReRe -y zapobieganie przedostawaniu sie niebezpiecznym
sztucznych) Dotkliwos¢ w przypadku braku kontroli: Niska materiatéw obcych (por. 5.5). rozmiarze
W przypadku braku kontroli: Nie, programy wstepne sa
. . . . Niski wystarczajgco skuteczne,
Pracownic Biologiczne: Prawdopodobierstwo wystapienia: fs fe Kontrola poprzez pracownicze procedury | aby nie dopusci¢ do
y Choroby odzwierzece Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: | Niskie zdrowotne i higieniczne (por. 5.8) oraz | zanieczyszczenia zywnosci
Dotkliwosé w przypadku braku kontroli Wysoka szkolenia (por. 4.4).
Podgrzanie
W przypadku braku kontroli:
iz . ien ienia: iski - o Tak, usuwanie
Fizvezne: Prawdopodobienstwo wystgpienia: Niskie Czesciowa kontrola poprzez whasciwy fraamentow o
Fragmenty metali Spodziewane poziomy w przypadku Wysokie projekt (por. 4.1.5.1) i odpowiednig niegt])ezpiecznym
Dotkliwos¢ w przypadku braku kontroli: | Niska konserwacje urzadzen (por. 5.1) rozmiarze
W przypadku braku kontroli: Nie, programy wstepne sg
. . s wystarczajgco skuteczne,
Prawdopodobienstwo wystagpienia: Niskie
Spodziewane poziomy w przypadku .
Wwystgpienia: Wysokie
Chemiczne: Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Niska
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Pozostatosci srodkéw
odkazajgcych

Bakterie termooporne,
takie jak B. cereus

Zrédtem zanieczyszczenia moze byé wytworzony biofilm.

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

aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo wystagpienia:

Okazjonalne

Spodziewane poziomy w przypadku

Niskie

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

Umiarkowana

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

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci
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Etap/skiadnik

Zagrozenie/zagrozenia

Ocena zagrozen

Wdrozone kluczowe programy
wstepne

Czy zgodnie z planem
HACCP istnieje potrzeba
kontroli?

Napefnianie/pakowanie

Fizyczne:
Fragmenty metali

W przypadku braku kontroli:

odkazajgcych
Urzgdzenia do

Czesciowa kontrola poprzez wtasciwy
projekt (por. 4.1.5.1), odpowiednig
konserwacje urzadzen (por. 5.1) i
zapobieganie przedostawaniu sie
materiatéw obcych (por. 5.5).

Tak, usuwanie
zapakowanych
produktow
zawierajacych
fragmenty o
niebezpiecznym
rozmiarze

Pozostatosci srodkéw

napetniania

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

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci

Prawdopodobienstwo wystapienia: Niskie
Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Wysokie
Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Niska
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienstwo wystapienia: Niskie
Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Wysokie
Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Niska
W przypadku braku kontroli:
Prawdopodobienfstwo wystgpienia: Niskie

Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia:

Umiarkowane

Alergenne srodki smarne

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

Umiarkowana

S. aureus iflub L.

Zrédtem zanieczyszczenia moze by¢ biofilm w

rurach, zaworach itp.

Kontrola poprzez zapobieganie
przedostawaniu sie materiatéw obcych
(por. 5.5) i ograniczenie poziomu oleju ze
sprezonego powietrza i gazu (por. 5.3.6).

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci

W przypadku braku kontroli:

Kontrola poprzez opracowanie procedur
czyszczenia i ich przestrzeganie (por.

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci

monocytogenes Prawdopodobienistwo wystapienia: Okazjonalne 5.7.1)
Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: Niskie
Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Bardzo wysoka
Z drewnianych palet.
W przypadku braku kontroli: Kontrola poprzez opracowanie procedur Nie, programy wstepne sg
) o . czyszczenia posadzek i ich wystarczajgco skuteczne
P A : Okazjonalne . ’
rawdopodobienstwo wystgpienia ) . przestrzeganie (por. 5.7.1) oraz
Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: Wysokle
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Salmonella

zapobieganie przedostawaniu sie

tarinlAw nhevich (nar E BN

aby nie dopusci¢ do

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Niska

W przypadku braku kontroli:

Prawdopodobienstwo wystapienia: Okazjonalne
Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Niskie

Ple$n wytwarzajaca
mikotoksyny

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

W przypadku braku kontroli:

Bardzo wysoka

Prawdopodobienstwo wystgpienia:

Okazjonalne

Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia:

Niskie

Kontrola poprzez okreslenie wlasciwego
ukfadu i projektu pomieszczen (por. 4.1.3 i
4.1.4), konserwacje otoczenia pakowania
(por. 5.1), zapewnienie odpowiedniej
wentylacji i jej konserwacje (por. 5.3.4),
opracowanie procedur czyszczenia
kanatéw wentylacyjnych i podobnych
miejsc oraz ich przestrzeganie (por. 5.7.1),
a takze filtracje powietrza doptywajgcego
do linii napetniania na zimno (por. 5.3.3).

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,
aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia zywnosci
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Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli: Umiarkowanal
. Czy zgodnie z planem
. .. .. . Wdrozone kluczowe program v
Etap/sktadnik Zagrozenie/zagrozenia Ocena zagrozen prog Y |HAccp istnieje potrzeba
wstepne kontroli?
W przypadku braku kontroli: ] o Nie, programy wstepne sa
. . ] Kontrola poprzez wybér dostawcéw i wystarczajgco skuteczne,
Materiat Chemiczne: Prawdopodobieristwo wystapienia: Okazjonalne zarzadzanie nimi, specyfikacje aby nie dopusci¢ do
opakowaniowy Akf)"amidy Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia: Niskie Zakuplonego materiatu i Jego kontr0|e (por. zZanieczyszczenia zywnoscl

Kolory drukowane

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

Umiarkowana

5.9.1), a takze poprzez monitorowanie
(por. 4.2).

W przypadku braku kontroli:

Nie, programy wstepne sg
wystarczajgco skuteczne,

Pracownic Biologiczne: Frawdopodobiensiwo wysiapienia Niskie Kontrola poprzez pracownicze procedury | aby nie dopusci¢ do
y Choroby odzwierzece Spodziewane poziomy w przypadku wystapienia: | Niskie zdrowotne i higieniczne (por. 5.8) oraz | zanieczyszczenia zywnosSci
Dotkliwos¢ w przypadku braku kontroli: Wysoka szkolenia (por. 4.4).
Produkty koncowe

Przechowywanie
produktow koncowych

Rozwdj do nieakceptowalnych poziomdw.

W przypadku braku kontroli:

S. aureus

Prawdopodobienstwo wystapienia:

Okazjonalne

L. monocytogenes

Spodziewane poziomy w przypadku wystgpienia:

Umiarkowane

Salmonella spp.

Dotkliwo$¢ w przypadku braku kontroli:

Bardzo wysoka

Cl. perfringens
Cl. botulinum

Czesciowa kontrola poprzez
identyfikacje partii (por. 5.10.1),
monitorowanie (por. 4.2), kontrolowane
przechowywanie i magazynowanie (por.
5.11) oraz dokument specyfikacji
produktéw gotowych (por. 5.12)

Tak, instrukcje
przechowywania
znajdujgce sie na
etykiecie (temperatura
i okres przydatnosci do
spozycia),
pozwalajgce zapewnic,
Ze organizmy nie
rozwing sie do
nieakceptowalnych
poziomow.

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

e zabiegu bakteriobdjczego/zabiegow bakteriobdjczych w celu ograniczenia:

o niskich pozioméw L. monocytogenes, werotoksycznej E. coli, S. aureus i Salmonelli
w serach;

o bardzo niskich pozioméw L. monocytogenes w ptynnych produktach mlecznych (aw
> 0.92);

o niskich pozioméw Salmonelli, Cl. perfringens, CI. botulinum i/lub B. cereus w
przyprawach (bez obrébki) i suszonych ziotach;

o bardzo niskich poziomoéw Salmonelli i zarodnikéw termoopornych w skrobiach.

o srodkow kontroli pozwalajgcych na wykrywanie fragmentéw metali pochodzgcych z
urzgdzen przetwodrczych i otoczenia produkcyjnego, ktére moga przypadkowo
zanieczysci¢ zywnosc¢;

o Srodkow kontroli pozwalajgcych na kontrolowanie rozwoju wszelkich S. aureus, L.

monocytogenes, Salmonelli, Cl. perfringens i/lub Cl. botulinum w produkcie koncowym
w okresie przydatnosci do spozycia.

Opracowanie planu HACCP (por. sekcja 6.4)
Bakteriobdjcza obrébka cieplna
Podsumowanie ponizszych danych przedstawiono w zafgczniku .

e wartosci D dla odpowiednich patogenow w warunkach obrébki cieplnej istotnych dla oceny
wplywu na sery topione;
e zwigzek pomiedzy wartosciami D a temperaturg przetwarzania dla kazdego patogenu.
Na podstawie tych informacji wyciggnieto nastepujgce wnioski:
e utrzymywanie wysokiej temperatury masy sera topionego w zbiornikach buforowych np. 90
°C, obnizanie temperatury przez co najmniej 30 minut i napetnianie przy co najmniej 60 °C
w zupetnos$ci wystarczy do wyeliminowania wszelkich bakterii Listeria, E. coli i Salmonelli,

ktére mogg wystepowac w produkcie. Wptyw na zarodniki B. cereus i C. botulinum jest
jednak nieznaczny;

e do kontroli B. cereus i C. botulinum wymagana jest szczegdlna obrébka cieplna;

o taka obrdbka cieplna bedzie réwniez wymagana do kontroli Listeria, E. coli i Salmonelli, w
przypadku ktérych nie prowadzi sie przechowywania w zbiornikach buforowych na gorgco.
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Limity Nastepujgce kombinacje czasu i temperatury (limity krytyczne) zapewnig
krytyczne: bezpieczenstwo zywnosci (logarytmiczny wskaznik eliminacji réwny 6):
Logarytmiczne 80 °C 90 °C 98°C | 106°C | 110°C | 130°C | 135°C
wskazniki redukcji
rowne 6
L. monocytogenes 0,31s <0,01s
Salmonella 29s 6,3s 19s 0,5s 0,3s 0,01s <0,01
S
E. coli 0,14 s <0,01ls
B. cereus 38 godz. 266 min 47 8,4 min | 3,5 min 29s 10s
min
C. botulinum 8,4 godz. 43 min 6 min 50s 18,8 s 0,14 s 0,04 s

W wielu przypadkach jednak dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
wystarczajgcy bedzie logarytmiczny wskaznik eliminacji ponizej 6. Nalezy
udokumentowac przypadki uzycia nizszych logarytmicznych wskaznikéw eliminacji
(krétsze czasy przetrzymywania) niz podano powyzej.

Monitorowanie: Czas i temperature nalezy podda¢ monitorowaniu, zaleca sie prowadzenie
statego monitorowania, w szczegolnosci gdy marginesy bezpieczenstwa
przekraczajgce normalne odchylenie od wartosci procesowych sg uwzglednione
w limitach krytycznych. Kalibracja przyrzadéw do pomiaru temperatury, takich jak
termometry, majgca krytyczne znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci, powinna
by¢ przeprowadzona przed pierwszym uzyciem, oraz w okreslonych odstepach
czasu, w stosunku do norm pomiarowych, ktére mozna powigzac z
miedzynarodowymi lub krajowymi standardami pomiarowymi. Takg kalibracje
przeprowadza sie zgodnie z pisemnym protokotem, a zapisy powinny by¢
zachowane do celéw wewnetrznych (wytgcznie przez osobe przeszkolong) i do
weryfikacji audytu zewnetrznego.

Dziatania Ponowne przetworzenie produktu i przywrécenie warunkéw obrobki (np.
naprawcze: odpowiednie dostosowanie przeptywu, doptywu pary itp. do systemu).

Srodki kontroli pozwalajace na wykrywanie fragmentéw metali
Filtry w linii produkcyjnej

Filtry czastek o wielkosci 200-800 um, ktére stuzg do oddzielania statych, przypalonych czgstek
sera oraz krysztatdw mleczanu wapnia z mieszanki stopionego sera, powinny by¢
zaprojektowane i obstugiwane tak, aby usuwac ciata obce, w tym zagrozenia fizyczne.

Limity Wielkos¢ filtra (limit krytyczny) zalezy od lepkosci mieszanki stopionego sera
krytyczne: i ciSnienia wytworzonego przez pompe zasilajgca.

Monitorowanie: (Automatyczne) usuwanie ciat obcych.

Dziatania Okreslenie pochodzenia usunietych ciat obcych. Rozwazenie potrzeby podjecia
naprawcze: dziatan w celu zapobiezenia lub ograniczenia do minimum przedostawania sie
dalszych fragmentow ze zrodia.

Wykrywanie metali lub twardeqo materiatu

Wykrywanie metali lub twardego materiatu powinno by¢ prowadzone w odniesieniu do
zapakowanych produktéw koncowych.

Limity Zazwyczaj 5 mm.
krytyczne:
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Monitorowanie: Kontrola kazdego opakowania pierwotnego. Wykrywacz powinien byc¢
skalibrowany przy uzyciu podlegajgcych badaniu ciat wykonanych z
okreslonego materiatu i o okreslonej wielkosSci.

Dziatania Odrzucenie danego opakowania i postepowanie z nim jak z produktem naprawcze:
niezgodnym.

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

Rozwazenie potrzeby podjecia dziatan w celu zapobiezenia lub ograniczenia do
minimum przedostawania sie dalszych fragmentow ze zrodta.

Srodki kontroli pozwalajace na kontrolowanie rozwoju drobnoustrojéw w produkcie
koncowym w okresie przydatnosci do spozycia

Sery topione napetniane na gorgco, ktore poddano obrobce zgodnie z sekcjg 6.4.1.1 i ktorych
mikrobiologiczna trwato$¢ zostata przediuzona. Okres przydatno$ci do spozycia jest okre$lany
na podstawie organoleptycznych czynnikow jakosci, nie zas na podstawie mikrobiologii.

Dla napetnianych na zimno produktéw nalezy okresli¢ odpowiednie temperatury przechowywania
i odpowiadajacy im 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

I Odbior _

Y A 4 A 4 l
e = Pr rzleghgvyw\_/an_le_______'_, —————————— Przechowywanie
| __Skiadnikimleczneiser _______ L _Suche skadniki _ s $rodki arometyzuigoe | opakowar

A 4

Wazenie i prgygotowywanie|
matgriatéw

A 4

| Mielenie
A 4

> Mieszanie i dostosowywanie [« : Woda |

A 4
Filtracja wsgtepna, jesli
ma zastgsowanie

Obrobka cieplna, jejli ma zastosowanie

krytyczny punkt kontroli 1

v

2
&
o
=
o

v v
<
2
S
(¢]
r'y

Zbiornik buforowy |

1

Napetnianie na goraco la

knavezov nunkt kontrali 3

\ 4
[ Chiodzenie |

Promienie rentgenowskie lub wykrywanie metali
krytyczny punkt kontroli 4

| Pakowanie wtorne |«

I Przechowywanie produktéw koncowych I




* o
“
N

ASSIFONTE

WYTYCZNE ASSIFONTE DOTYCZACE HIGIENY

Plan HACCP dla wzoru PC X, linii produkcyjnej Y

N
' Procedura monitorowania Dziatanie/dziatania naprawcze
Daiatani e Zagrozenia do Srodek/srodki O Limit krytvczn
ziatanie | o punkt _ . . Imit krytyczny Dok tacj
kz:trolliJ wyeliminowania kontroli Czestotliwosé lOsoba odpowiedzialnal oxumentacia Weryfikacja Dziatanie nastepcze | Osoba odpowiedzialna
Po mieszaniu, Czas XX min - Ponowne
przed B. cereus | 1. obrébka W formie . rzetworzenie Kierownik ds.
o 1 . ) Temperatura o Bez przerwy Operator | Protokot P -
napetnianiem Cl. botulinum| cieplna xx °C elektronicznej | | 4 ipra Gii Przywrécenie procesu
warunkéw obrébki
Przed Zagrozenia . . o . Usuniecie Kierownik ds.
napelnianiem 2 fizyczne Filtracja | Rozmiarfilra | XX mm Bez przerwy Operator - nie dotyczy zagrozen procesu
. Bez przerwy : Wydtuzenie czasu
Salmonella i Czas - Sprawozdanie - . .
“iogenes 2. obrobka 9™ | jub co 10 min Operator dotyczace przetrzymywania_ | Kierownik ds.
Werotoksyczna E. cieplna o P Iogarytm’lclznego Protokot Ponowne procesu
coli Temperatura 60 °C wskaznika kalibracii )
o alioracji przetworzenie
Napetnianie 3 -
Wszelkie patogeny, Temperatura ° sy .
na goraco ] _ xXx °C Przy kazde;j Odrzucenie . .
ktére przezyty . . .. . . . Kierownik ds.
Etykietowanie o~ zmianie Operator | nie dotyczy | nie dotyczy materiatu nakowania
e kowani kowaniow
Czas miesiecy opakowania opakowaniowego
Przed Zagrozenia Detektor promieni | Wielkos¢ Sprawozdanie Protokot
pakowaniem 4 fizyczne rentgenowskich fragmentu 5 mm Przy kazdym Obperator dotyczace kalibracji od . Kierownik ds.
wtérnym pres meone | VYKIYWaCZ pakowaniu P logarytmicznego|  Protokot feucenie pakowania
ey metalowe | metali wskaznika | kalibragji
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ZALACZNIK lIl: DANE O WPLYWIE OBROBKI CIEPLNEJ SEROW

TOPIONYCH

Wartosci D dla odpowiednich patogenéw w odpowiednich warunkach
produkcji seréow topionych

Listeria monocytogenes

Temperatura C | Warto$é D (s) | Wartoséz C Odniesienie
Pr 60 108
yn o pH :
5,4, s6l 3% 64 36 Program ComBase Predictor
68 8.1
Ptyn o pH 60 98
5,8, s6l 2% 64 26 Program ComBase Predictor
68 7,2
52,2 1710
57,8 238,2
Smietana 63,3 30,6 6,76 Baza danych ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei i in. (1998): Odpornos¢
56 364; 513 termiczna Lm w produktach
Smietana 55% 60 38,9; 60,9 5,83;6,08 | mlecznych w zaleznosci od podtoza
64 12,7; 20,5 wzrostu. Dziennik Mikrobiologii
68 7,86: 9,46 Stosowanej 84, 234-239
Ré2ne plyny, pH 6- 50 4766 Sbrqvis:t (2003): Odpornos¢ termiczna
W oparciu o 474 55 643 w cieczach Enterococcus spp.,
eksperymentalnie 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
okreslone 65 11,7 Yersinia enterocolitica, Salmonelli
warto$ci D 70 1,58 spp. i Campylobacter spp. Dziennik
30 0,029 Acta vet. Scand. 2003, 44, 1-19
Bacillus cereus
Temperatura C |Warto$é D (min)| Wartosé z C Odniesienie
By 90 45
yn o pH .
5,4, sl 3% 95 10,8 Program ComBase Predictor
100 54
90 56
Ptyn o pH .
5,8, s6l 2% 95 13,2 Program ComBase Predictor
100 6,0
Wong i in. (1988): Wystepowanie i
cechy izolatéw Bacillus cereus
Lody 100 24-54 zanieczyszczajgcych produkty
mleczne. Mikrobiologia Stosowana i
Srodowiskowa 54(3), 699-702
Zarodniki
Gaillard iin. (1998): Model
Bufor potgczonego wptywu temperatury, pH
cytrynianowy/ 85-105 0676 928 i aktywnosci wody na unieczynnienie
fosforanowy (pH ' ' termiczne zarodnikéw Bacilluscereus.
4,5-6,5, aw 0,80- Dziennik Nauki o Zywnosci 1998 63;
D 887-889
Psychrotroficzny 90 4,6-14 Dufrenne i in. (1994) Migdzynarodowy
Mezofilny 4.8->200 Dziennik Mélér:%kgf)ll(())%u Zywnosci
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E. coli
Temperatura T Wartosc¢ D (s) Odniesienie
Piyn o pH 55 1229
5,4, 6l 3% 59 190 Program ComBase Predictor
64 18,5
Piyn o pH 55 1161
5,8, s6l 2% 59 169 Program ComBase Predictor
64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
- 75,6 0,056
Surowa $mietana 76.7 0048
40% 77,8 0,041
78,9 0,026 Read i in. (1961): Badania nad niszczeniem
80,0 0,022 termicznym Escherichia coli w mleku i
51,7 2358 produktach mlecznych, Mikrobiologia
54,4 912 Stosowana 9:415
57,2 306 18
. . 76,7 0,088
Mieszanka lodéw 778 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Temperatura T Wartos¢ D (min) Odniesienie

Pecorino

55 4,17
65 0,63
74 0,23

Mattick (i in.), 2001: Wptyw temperatury
obrobki i typu substancji rozpuszczonej na
tolerancje cieplng serotypéw Salmonelli przy
niskiej aktywnosci wody. Mikrobiologia
Stosowana i Srodowiskowa, 67: 4128-4136
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KONTROLE ZNISZCZENIA
Czas i temperatura
Sktadniki odzywcze i kwasy
Aktywnos¢ wody

SALMONELLI SPP. W ZYWNOSCI

Goodfellow i
Brown (1978): Skutek
wszczepienia

NISZCZENIE

1,000
°
2 e °
£ °
E -
y g
-
% 10 {33
5 ME
c P+
> A
3 11e |2
° -
= o |3
= 817
£ ala
S 2 o
~ 105
(3] =~ |8
— o |
| gl 12
o
11100 #=

0 1 2 3 “ 5 L] 7 L]

Czas gotowaniaw minutach w danej temperaturze

Salmonelli do

Temp. 5D(min) 7D (min) .

°F(°C)  (100,000:1) (10,000,000:1) przeznaczonej ‘?'0
130 (54.4) 86 121 gotowania wotowiny.
:433:233 377 ?g _ Dziennik Ochrony
145 (628) a7 18 Zywnosci 41: 598-685
150 (65.6) 52 sec. 72 sec.
155(68.3) 16 sec. 23 sec.
160 (71.1) 5.2 sec. 7.2 sec.

Toksyny Clostridium perfringens

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

Bradshaw i in. (1982): Unieczynnienie termiczne
enterotoksyny Clostridium perfringens w buforze i w

sosie z kurczaka. Dziennik Nauki o Zywnosci, 47(3),
914-916.

Clostridium botulinum

Temperatura C | Warto$é D (min) Odniesienie
80 48
Ptyn o pH 5,4, sol gg 222 Program ComBase Predictor
0 .
3% 95 1,6
80 105
Ptyn o pH 5,8, sdl 85 38 .
204 20 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 lub w

réwnorzednych warunkach czasowych/
temperaturowych

Siegel (1993): Niszczenie toksyn botulinum wj
zywnosci i wodzie, str.323-341 w
,Clostridium botulinum: Ekologia i kontrold
zywnosci®, (red. Hauschild i Dodds), Marcel
Dekker Inc., Nowy Jork.

Smart i Rush  (1987): Denaturacja
termiczna in-vitro toksyn Clostridium botulinum
typu A, B i C. Migdzynarodowy Dziennik Nauki o

Zywnosci i Technologii, 22, 293-298
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Zwiazek pomiedzy wartosciami D a temperaturg procesu

Zwiazek pomiedzy temperatura a wartosciami D

Log D (s)

50 60 70 80 90 100 110

Temperatura

# Listaria monocytogenas  ® Bacilles cereus & E. coli = Salmonella spp. = Gl botuwlinum
Wybrane zalezno$ci liniowe pomiedzy 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 warto$¢ D wyraza sie w tych samych jednostkach (w godzinach, minutach
lub sekundach)
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ZALACZNIK IV: PRZYKLADOWE KARTY EWIDENCJI
A. Ocena dostawcy

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

Kazdy dostawca jest proszony o wypenienie kwestionariusza i dotgczenie wszelkiej dodatkowej
dokumentacji i/lub uznanych za stosowane dowodow potwierdzajgcych.

Imie i nazwisko/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 zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (np. ISO
22000)?

— Jesli tak”, czy posiada on certyfikacje?
— Jesli tak”, prosze podac organ certyfikujacy.

Pyt. 3: Czy w przedsiebiorstwie dziata system wycofywania/odbioru produktéw?

Pyt. 4: Skad pochodzg surowce i sktadniki stosowane w okreslonym powyzej produkcie?
Pyt. 5. Do jakiego stopnia istnieje mozliwo$¢ monitorowania?

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

Pyt. 7. Jakie stosuje sie procedury ograniczania do minimum zanieczyszczenia materiatami

obcymi? (umowa dotyczgca zwalczania szkodnikéw, zasady postepowania ze szktem,
wykrywanie metali itp.)

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 umozliwic ich
skuteczne czyszczenie?

Pyt. 10: Jakie stosuje sie procedury czyszczenia urzgdzen?
Pyt. 11: W jaki spos6b monitorowane jest czyszczenie urzgdzen przetworczych?

Pyt. 12: Czy wszystkie pomieszczenia, w ktérych znajduje sie zywnos$¢, 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?

Pyt. 14: Czy prowadzony jest rutynowy pobdr prébek w celu potwierdzenia mikrobiologicznego stanu
produktu koncowego?

Pyt. 15: Jakim innym kontrolom i badaniom poddawany jest produkt koncowy? 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 surowcow

Identyfikacja . .
Data | 5 oduktu Dostawca Kontrola przed Kontrola dokumentéw® | Wyglad produktu* | Wyglad materiatu | Informacje | Osoba przeprowadzajaca
roztadunkiem? opakowaniowego dodatkowe® | kontrole (imie i nazwisko):
Tak |Podjete Tak Podjete dziatanie® Tak |Podjete dziatanie> 8| Tak  [Podjete
dziatanie? 8 dziatanie®
1) Kontrole wzrokowe przed roztadunkiem i w jego trakcie w celu sprawdzenia, czy podczas transportu zachowana zostata jakos¢ i bezpieczenstwo materiatu
(np. nienaruszalno$¢ plomb, brak szkodnikéw, rejestrowanie temperatury), czystosé produktu i pojazdu, prawidtowe warunki transportu (temperatura,
obecnos$¢ materiatdw niedozwolonych w transporcie) itp.;
2) Badania fizyczne, tj. temperatura w momencie dostawy;
3) Kontrola zgodnosci dokumentéw z zamowieniem (ilosci i jakosci) np. posiadania wymaganych Swiadectw analizy, rejestracji wymaganych temperatur
transportu;
4) Np. widoczna plesn, zanieczyszczenie, brud itp.;
5) Badania organoleptyczne w celu oceny wygladu, koloru, zapachu, 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),
trzeba postepowac tak, aby zapobiec ich niezamierzonemu uzyciu do czasu zwrotu do dostawcy.
6) Np. widoczna plesn, zanieczyszczenie, brud itp.;
7) Dodatkowe informacje potrzebne do podjecia decyzji o przyjeciu materiatu oraz wszelkie ograniczenia dotyczace jego uzytkowania, w tym odpowiednie
postepowanie z tym materiatem, jego przygotowanie i obrdbka, charakter kazdego zanieczyszczenia i jakiejkolwiek wczesniejszej obrébki.
8) W tym zwrot do dostawcy, unieszkodliwienie, natychmiastowe wykorzystanie w celu ograniczenia ryzyka itp.
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C. Sprawozdanie o odchyleniu (niezgodnosci

Dziatania naprawcze ukierunkowane na proces:

Srodek kontroli, w odniesieniu do
ktérego stwierdzono odchylenie:

Czas wystgpienia odchylenia:

Przyczyna odchylenia:

Podjete dziatania naprawcze Dziatania ograniczajgce rozprzestrzenianie:

(prosze wypetni¢ odpowiednie Dziatania w celu odzyskania kontroli:
pola): Dziatania w celu zapobiezenia ponownemu wystgpieniu:

Osoba podejmujgca dziatania (imie i nazwisko):

Dziatania naprawcze ukierunkowane na produkt:

Rodzaj produktu, ktérego problem
dotyczy:

Dotkliwos$¢ niekorzystnego
wptywu, jaki moze mie¢ na
zdrowie zagrozenie

Sposoéb potwierdzenia skutecznosci
Srodkéw kontroli, inny niz na
podstawie wynikéw monitorowania:

Dopuszczony do sprzedazy: o

Podjete dzialania naprawcze: Postepowanie jak z potencjalnie niebezpiecznym produktem: 0

Uzasadnienie dopuszczenia do
obrotu (jesli podjeto takg decyzje):

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

Karta nr:
Data:

Nr identyfikacyjny powiazanego sprawozdania/powigzanych sprawozdan o odchyleniu:

Numer partii: Lokalizacja: Zamierzone uzycie (jesli

partir: ja. zachowano zgodnosgé):
Przesyiki, ktérych problem dotyczy
(partie):
Decyzja o przeznaczeniu: U Poddano ponownemu przetworzeniu w zaktadzie wkasnym poprzez
(proces)
U Przetransportowano w celu dalszego przetworzenia w (zaktad)

Do przesyiki dotgczono nastepujace informacje:

U charakter odchylenia (np. zanieczyszczenie)

U zalecany zabieg w celu kontroli lub wyeliminowania zagrozenia
4 informacje o trwatosci
a

umieszczenie na etykiecie informacji/oznaczenie jako ,Zywnos$é
przeznaczona wytgcznie do dalszej obrébki (cieplnej)”

U usunieto jako produkt uboczny pochodzenia zwierzecego, kategoria
(prosze podac numer)

U informacje na etykiecie:

U usunieto jako odpady

Uzasadnienie wydania decyzji o
przeznaczeniu:

Osoba wydajgca decyzje (imig i
nazwisko):

Wycofanie/odbior (w razie potrzeby):

. [ (wtasciwy organ) poinformowano
Korespondencja zewnetrzna: (data i godzina)
a (klient/klienci) poinformowano
(data i godzina) i wydano nastepujgce
instrukcje:
a (media) poinformowano
(data i godzina) i wydano nastepujgce
instrukcje:
Osoba prowadzgca korespondencije
(imie i nazwisko):
Nr partii: Data i godzina:

Czas zwrotu wycofanego/
odebranego produktu:
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