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Ttumaczenie robocze

Przedmowa

Niniejsza norma zastepuje norme GB 14881—2013 , Krajowa norma bezpieczenstwa zywnosci — Ogodlne zasady higieny

produkcji zywnosci”.

W porédwnaniu z norma zastepowang w niniejszej normie wprowadzono nastepujgce gtéwne zmiany:

—-zmodyfikowano terminy i definicje;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace lokalizacji oraz otoczenia zaktadu;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace budynkéw produkcyjnych i pomieszczen produkcyjnych;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace instalacji i wyposazenia;

-zmodyfikowano wymagania dotyczace zarzadzania higieng;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczgce surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci oraz produktéw zwigzanych z
Zywnoscig;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczgce kontroli bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace kontroli;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace przechowywania i transportu zywnosci;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczgce zarzgdzania wycofywaniem produktéw z rynku oraz ich identyfikowalnoscig;

—-zmodyfikowano wymagania dotyczace szkolen;

—usunieto rozdziat ,Systemy zarzadzania i personel”, a wymagania w nim zawarte przeniesiono do poszczegdlnych
odpowiednich rozdziatow;

-zmodyfikowano wymagania dotyczace zarzadzania zapisami i dokumentacja;

—-zmodyfikowano zatacznik ,Wytyczne dotyczace programu monitorowania mikrobiologicznego w procesie produkcji
zZywnosci”;

—dodano zatacznik ,Wytyczne dotyczgce zasad HACCP i ich stosowania”.



Ttumaczenie robocze

Krajowa norma bezpieczenstwa zywnosci

Ogodlne wymagania higieniczne dotyczace produkcji zywnosci
1 Zakres
Niniejsza norma okresla podstawowe wymagania i wytyczne dotyczace: lokalizacji przedsiebiorstw produkujgcych
zywnosc¢ i srodowiska terenu zaktadu, budynkéow produkcyjnych i pomieszczen produkcyjnych, instalacji i wyposazenia,
zarzadzania higiena, zarzadzania surowcami spozywczymi, dodatkami do zywnosci i produktami zwigzanymi z zywnoscia,
kontroli bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji, kontroli, przechowywania i transportu zywnosci, zarzgdzania
wycofywaniem zywnosci z rynku i jej identyfikowalnoscia, szkolenia personelu oraz zarzadzania zapisami i dokumentacja.
Niniejsza norma ma zastosowanie do produkcji wszystkich rodzajow zywnosci. Szczegdétowe normy higieniczne dotyczace
produkcji zywnosci powinny by¢ opracowywane na podstawie niniejszej normy.
2 Terminy i definicje
2.1 Zanieczyszczenie
Proces, w wyniku ktérego podczas produkcji zywnosci do zywnosci zostajg wprowadzone lub w ktérym powstajg
szkodliwe substancje biologiczne, chemiczne, fizyczne lub inne.
2.2 Szkodniki
Zwierzeta, takie jak owady (np. muchy, karaluchy, mole spozywcze itp.), ptaki (np. wréble itp.) oraz gryzonie (np. szczury
itp.), ktore wywierajg niekorzystny wptyw na produkcje zywnosci i produkty spozywcze.
2.3 Personel produkcji zywnosci
Pracownicy, ktorzy w trakcie procesu produkcji zywnosci majg bezposredni kontakt z zywnoscig opakowang lub
nieopakowang, urzadzeniami i przyborami do produkcji zywnosci oraz powierzchniami majgcymi kontakt z zywnoscia.
2.4 Powierzchnie majace kontakt z zZywnoscig
Sprzet, narzedzia i przybory, a takze skéra, odziez robocza itp. personelu produkcji zywnosci, ktére moga mie¢ kontakt z
zywnoscig podczas procesu produkcji zywnosci.
2.5 Oddzielenie
Odizolowanie poprzez pozostawienie odpowiedniej przestrzeni pomiedzy przedmiotami, instalacjami lub obszarami, a
nie poprzez zastosowanie fizycznych przegréd.
2.6 Odgrodzenie
Odizolowanie poprzez zastosowanie fizycznych przegrdd, takich jak sSciany, bariery higieniczne, ostony lub odrebne
pomieszczenia.
2.7 Miejsce przetwarzania zywnosci
Budynki i tereny wykorzystywane do produkcji zywnosci, a takze inne budynki, tereny i otaczajgce Srodowisko itp.,
zarzadzane w ten sam sposéb.
2.8 Monitorowanie
Prowadzenie obserwacji lub pomiardéw zgodnie z wczesniej ustalonymi metodami i parametrami w celu oceny, czy dany
etap kontroli znajduje sie pod kontrolg.
2.9 Odziez robocza
Specjalna odziez i akcesoria wydawane pracownikom produkcji zywnosci w celu zmniejszenia ryzyka zanieczyszczenia
zywnosci, takie jak koszule, spodnie, obuwie, czapki, siatki na wtosy, maski, fartuchy, rekawy ochronne, rekawiczki itp.
2.10 Strefa czysta
Obszar produkcji zywnosci, w ktdrym poprzez zastosowanie srodkow kontroli zapewnia sie wymagany wyzszy poziom
czystosci w procesie produkcji zywnosci.
2.11 Strefa ogdlna
Obszar produkcji zywnosci, dla ktérego nie okreslono szczegdlnych wymagan dotyczacych poziomu czystosci w procesie
produkcji zywnosci.
2.12 Strefa podtczysta
Obszar produkcji zywnosci, w ktérym, zgodnie z wymaganiami wynikajgcymi z procesu technologicznego, okreslony
poziom czystosci jest posredni pomiedzy poziomem wymaganym w strefie czystej a poziomem wymaganym w strefie
ogdlnej.
2.13 Woda majgca kontakt z zywnoscig
Woda, ktéra podczas procesu produkcji zywnosci ma bezposredni kontakt z zywnoscig, np. woda stosowana
bezposrednio do mycia, chtodzenia, rozmrazania, wytwarzania lodu i wytwarzania pary, a takze woda stosowana do
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czyszczenia powierzchni majgcych kontakt z zywnoscia.

2.14 Woda niemajgca kontaktu z zywnoscig

Woda, ktdéra podczas procesu produkcji zywnosci nie ma bezposredniego kontaktu z zywnoscia, np. woda do
podgrzewania w ptaszczu grzewczym, woda do chtodzenia posredniego, woda do czyszczenia powierzchni niemajgcych
kontaktu z zywnoscig itp.

3 Wybodr miejsca i otoczenie zaktadu

3.1 Lokalizacja

3.1.1 Na lokalizacje zaktadu nie nalezy wybieraé obszaréw, na ktorych wystepuje duze zanieczyszczenie zywnosci. Jesli
dana lokalizacja ma wyraZznie niekorzystny wptyw na bezpieczeristwo zywnosci i jej przydatnosc do spozycia, a nie mozna
tego poprawic¢ poprzez podjecie odpowiednich srodkéw, nalezy unikaé budowy zaktadu w tym miejscu.

3.1.2 Zaktadu nie nalezy lokalizowa¢ w miejscach, w ktérych nie mozna skutecznie usungé substancji toksycznych i
szkodliwych, pytéw, szkodliwych gazédw, substancji promieniotwérczych oraz innych rozprzestrzeniajacych sie zrodet
zanieczyszczen.

3.1.3 Zaktadu nie nalezy lokalizowac¢ na obszarach narazonych na wystepowanie powodzi. Jezeli nie mozna unikna¢ takiej
lokalizacji, nalezy zastosowac niezbedne srodki zapobiegawcze.

3.1.4 W poblizu terenu zaktadu nie powinny znajdowac sie miejsca stwarzajgce potencjalne ryzyko masowego
rozmnazania sie szkodnikéw; jesli nie da sie tego unikng¢, nalezy wprowadzi¢ niezbedne Srodki zapobiegawcze lub
eliminujace.

3.2 Otoczenie zaktadu

3.2.1 Nalezy uwzgledni¢ potencjalne ryzyko zanieczyszczenia zywnosci wynikajgce z otoczenia i podjgé¢ odpowiednie
$rodki w celu zminimalizowania tego ryzyka.

3.2.2 Teren zaktadu powinien by¢ racjonalnie zaprojektowany, z wyraznie wyodrebnionymi strefami funkcjonalnymi oraz
odpowiednimi $rodkami oddzielajgcymi lub izolujgcymi, tak aby spetniat wymagania produkcyjne i zapobiegat
zanieczyszczeniom krzyzowym.

3.2.3 Drogi na terenie zaktadu powinny by¢ wytozone betonem, asfaltem lub innym twardym materiatem, ktéry nie
powoduje unoszenia sie pytu; na terenach otwartych nalezy podja¢ niezbedne srodki, aby zapewnié¢,

ze w normalnych warunkach pogodowych nie dochodzi do unoszenia sie pytu ani gromadzenia sie wody, a otoczenie
pozostaje czyste.

3.2.4 Tereny zielone na terenie zaktadu powinny znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci od pomieszczen
produkcyjnych zywnosci, a roslinnos¢ powinna by¢ regularnie pielegnowana w celu zapobiegania rozmnazaniu sie
szkodnikow. Gatunki roslin, rodzaje stosowanych pestycyddw i nawozdow oraz sposdb ich stosowania powinny zapobiegac
zanieczyszczeniu obszarow produkcyjnych.

3.2.5 Na terenie zaktadu produkcji zywnosci nie nalezy utrzymywacd zwierzat niezwigzanych z produkcja.
3.2.6 Na terenie zaktadu powinien znajdowac sie odpowiedni system odprowadzania wody, a w razie potrzeby nalezy
zastosowac odpowiednie srodki zapobiegajgce cofaniu sie $ciekdw oraz gromadzeniu sie wody na powierzchni terenu.

3.2.7 Pomieszczenia mieszkalne, stotéwki, obiekty rekreacyjne dla pracownikéw i inne obszary socjalne powinny
znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci od obszaréw produkcji zywnosci lub by¢ od nich odgrodzone.

3.2.8 Obiekty oczyszczania sciekdw oraz kottownie opalane weglem, a takze inne miejsca na terenie zaktadu, w ktérych
moze dochodzi¢ do powstawania pytu, powinny znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci od miejsc produkcji zywnosci
oraz by¢ usytuowane po stronie zawietrznej wzgledem gtéwnego kierunku wiatru. Jezeli nie mozna unikng¢ takiej
lokalizacji, nalezy zastosowac niezbedne srodki zapobiegawcze.

3.2.9 W okresie prowadzenia prac budowlanych i remontowych na terenie zaktadu nalezy zastosowaé odpowiednie
srodki, takie jak odgrodzenie, w celu unikniecia ich wptywu na obszary produkcji zywnosci. Jezeli odgrodzenie jest trudne
do zastosowania, nalezy wdrozy¢ niezbedne srodki zapobiegawcze.

4 Budynki produkcyjne i pomieszczenia produkcyjne

4.1 Projekt i rozplanowanie

4.1.1 Budynki produkcyjne i pomieszczenia produkcyjne powinny by¢ odpowiednio zaprojektowane i rozplanowane, z
uwzglednieniem potrzeb wynikajagcych z procesu produkcyjnego, tak aby spetniatly wymagania dotyczace dziatan
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci oraz zapobiegaty wystepowaniu zanieczyszczen podczas produkcji zywnosci.
4.1.2 Budynki produkcyjne i pomieszczenia produkcyjne powinny byé odpowiednio podzielone na strefy produkcyjne, z
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uwzglednieniem specyfiki produktow, procesu technologicznego, charakterystyki produkcji oraz wymagan dotyczacych
poziomu czystosci w procesie produkgcji, a takze powinny by¢ zastosowane skuteczne srodki zapewniajgce ich oddzielenie
lub odgrodzenie. Strefy produkcyjne mozna zazwyczaj podzieli¢ na strefe czystg, strefe potczysty i strefe ogdlng albo na
strefe czysty i strefe ogdlng. Strefa ogdlna powinna by¢ odgrodzona od pozostatych stref produkcyjnych. Dla stref
produkcyjnych o réznym poziomie czystosci nalezy odrebnie wyznaczy¢ miejsca przeznaczone do czyszczenia i dezynfekcji
narzedzi i przyborow.

4.1.3 Powierzchnia i przestrzern budynkéw produkcyjnych powinny by¢ dostosowane do zdolnosci produkcyjnych, tak
aby zapewni¢ odpowiednie warunki do rozmieszczenia urzgdzen, czyszczenia i dezynfekcji, przechowywania materiatow
oraz wykonywania czynnosci przez personel. Rozmieszczenie urzadzen i rurociggdow w budynkach produkcyjnych powinno
ufatwiac ich obstuge, konserwacje, naprawy i czyszczenie.

4.1.4 Laboratorium powinno by¢ skutecznie oddzielone od obszaru produkcyjnego. Jesli konieczne jest przeprowadzenie
kontroli na miejscu w obszarze produkcyjnym, nalezy ja odpowiednio zorganizowa¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi
kontroli sSrodowiska w hali produkcyjnej, tak aby nie spowodowac zanieczyszczenia.

4.2 Struktura wewnetrzna i materiaty budowlane

4.2.1 Struktura wewnetrzna

Konstrukcja wewnetrzna budynku powinna by¢ wykonana w sposdb zapobiegajacy jej tatwemu odspajaniu sie oraz
umozliwiajgcy fatwag konserwacje, czyszczenie i dezynfekcje. Nalezy stosowaé odpowiednie materialy o wysokiej
trwatosci.

4.2.2 Sufit

4.2.2.1 Sufit powinien by¢ wykonany z materiatéw nietoksycznych, bezwonnych, spetniajgcych wymagania produkcyjne
i tatwych do utrzymania w czystosci. Jezeli jako sufit stosuje sie powtoke malarskg naniesiong bezposrednio na
wewnetrzng powierzchnie dachu, nalezy stosowac¢ powtoki nietoksyczne, bezwonne, odporne na rozwdj plesni,

nieulegajace fatwemu odspajaniu oraz tatwe do czyszczenia.

4.2.2.2 Sufity powinny by¢ tatwe do czyszczenia i dezynfekcji oraz zaprojektowane w sposdb zapobiegajacy skapywaniu
powstajgcej wody kondensacyjnej lub wyposazone w urzgdzenia zapobiegajace jej skapywaniu, aby zapobiegad
rozwojowi plesni i rozmnazaniu sie szkodnikow. W razie potrzeby mozina zastosowac srodki takie jak wentylacja,
osuszanie lub zmniejszenie réznicy temperatur w celu zapobiegania powstawaniu wody kondensacyjne;j.

4.2.2.3 Przewody iinstalacje stuzgce do przesytu wody i/lub pary, energii elektrycznej, gazu itp. powinny by¢ prowadzone
w sposdb umozliwiajgcy unikniecie ich lokalizacji nad nieostonieta zywnoscia; jezeli ich lokalizacja w takim miejscu jest
konieczna, nalezy zapobiega¢ odspajaniu sie ich powierzchni, gromadzeniu sie pytu i wody na ich powierzchni albo
zastosowac urzadzenia lub srodki zapobiegajace odspajaniu sie powierzchni, osypywaniu sie pytu oraz spadaniu kropli
wody.

4.2.3 Sciany

4.2.3.1 Sciany i przegrody powinny byé wykonane z nietoksycznych, bezwonnych materiatéw nieprzepuszczajacych
wilgoci; Sciany w zakresie wysokosci roboczej powinny byé rowne i gtadkie, odporne na gromadzenie sie zabrudzen oraz
tatwe do czyszczenia; w przypadku stosowania farb powinny one by¢ nietoksyczne, bezwonne, odporne na plesn, trwate

i tatwe do czyszczenia.

4.2.3.2 Potaczenia $cian, przegrdd i podtdg powinny mie¢ odpowiednig konstrukcje i byé tatwe do czyszczenia, np.
poprzez zastosowanie zaokraglonych krawedzi, co skutecznie zapobiega gromadzeniu sie zanieczyszczen. Jesli proces
produkcji zywnosci stawia szczegdlne wymagania dotyczgce pomieszczen produkcyjnych i $cian, nalezy je spetni¢ zgodnie
z wymogami tego procesu.

4.2.3.3 Wokét rur przechodzacych przez sciany i tgczgcych sie z otoczeniem nie powinno by¢ zadnych otwordw ani
szczelin, aby zapobiec przedostawaniu sie szkodnikéw.

4.2.4 Drzwiiokna

4.2.4.1 Okna i drzwi powinny by¢ szczelnie zamkniete oraz wykonane z materiatdw nieprzepuszczajacych wody,
wytrzymatych i odpornych na odksztatcenia, a takze tatwych do czyszczenia i dezynfekc;ji.

4.2.4.2 W oknach i drzwiach nalezy stosowac szkto wykonane z materiatéw odpornych na sttuczenie. Jesli konieczne jest
uzycie zwyktego szkta, nalezy podjg¢ niezbedne srodki, aby zapobiec zanieczyszczeniu surowcdéw, materiatéw
opakowaniowych i zywnosci w przypadku sttuczenia szkfa.



Ttumaczenie robocze

4.2.4.3 Nalezy unika¢ montowania parapetow; jesli jednak jest to konieczne, ich konstrukcja powinna zapobiegac
gromadzeniu sie kurzu i utatwiaé czyszczenie. Okna, ktére mozna otwieraé, powinny by¢ wyposazone w tatwe do
czyszczenia i skutecznie chronigce przed owadami moskitiery lub inne zabezpieczenia.

4.2.4.4 Powierzchnia drzwi powinna by¢ gtadka, nieabsorbujgca i nieprzepuszczalna. Drzwi pomiedzy strefg czystg i strefg
potczystg a innymi obszarami powinny umozliwia¢ ich szybkie i skuteczne zamykanie. W miejscach przekazywania
materiatow nalezy zastosowac skuteczne Srodki zapobiegajgce zanieczyszczeniom krzyzowym.

4.2.4.5 Poza drzwiami ewakuacyjnymi, przy wejsciach do pomieszczen produkcyjnych majacych potagczenie z otoczeniem
zewnetrznym, a takze przy wejsciach do pomieszczen produkcyjnych, w ktérych proces przetwarzania nie jest catkowicie
zamkniety, nalezy zainstalowac kurtyny przeciw muchom lub kurtyny powietrzne albo zastosowac inne skuteczne srodki
zapobiegajgce przedostawaniu sie much i innych owaddéw. W przypadku zastosowania kurtyn przeciw muchom powinny
one obejmowac catg oscieznice drzwi. W przypadku zastosowania kurtyn powietrznych strumien powietrza powinien w
catosci obejmowad przejscie.

4.2.4.6 Jezeli w pomieszczeniu produkcyjnym znajdujg sie miejsca przekazywania materiatéw taczace je z otoczeniem
zewnetrznym, nalezy spetni¢ wymagania okreslone w pkt 4.2.4.5.

4.2.5 Podioze
4.2.5.1 Podtogi powinny by¢ wykonane z materiatéw nietoksycznych, bezwonnych, nieprzepuszczalnych i odpornych na
korozje. Konstrukcja podtogi powinna utatwia¢ odprowadzanie zanieczyszczen i czyszczenie.

4.2.5.2 Podtogi powinny by¢ rowne i antyposlizgowe, bez wyraznych peknie¢, tatwe do czyszczenia i dezynfekcji oraz
powinny by¢ wyposazone w odpowiednie rozwigzania zapobiegajgce gromadzeniu sie wody.

5 Obiekty i wyposazenie

5.1 Obiekty

5.1.1 Instalacje zaopatrzenia w wode

5.1.1.1 Instalacje wodociggowe powinny zapewniac aby jakos¢, cisnienie i ilos¢ wody oraz inne wymagania dotyczace
zaopatrzenia w wode odpowiadaty potrzebom produkcyjnym.

5.1.1.2 Woda przeznaczona do kontaktu z zywnoscig oraz woda nieprzeznaczona do kontaktu z zywnoscig w procesie
produkcji zywnosci powinny by¢ transportowane w catkowicie oddzielnych rurociggach, a poszczegdélne systemy
rurociggow powinny by¢ wyraznie oznakowane w celu ich rozréznienia.

5.1.1.3 Jakos¢ wody majgcej kontakt z zywnoscig powinna by¢ zgodna z przepisami normy GB5749. W przypadku
szczegodlnych wymagan dotyczacych jakosci wody nalezy zapewnic¢ odpowiednie urzgdzenia lub instalacje do uzdatniania
wody albo podjg¢ odpowiednie Srodki w celu spetnienia odpowiednich przepisow.

5.1.1.4 Materiaty stosowane w rurociggach doprowadzajgcych wode przeznaczong do kontaktu z zywnoscig oraz w
urzadzeniach do jej przechowywania powinny by¢ nietoksyczne, odporne na korozje i zgodne z odpowiednimi przepisami.
5.1.1.5 Wtasne Zrédta wody oraz instalacje zaopatrzenia w wode powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania. Produkty
stosowane w instalacjach zaopatrzenia w wode, ktére majg wptyw na bezpieczenstwo sanitarne wody pitnej, powinny
ponadto spetnia¢ wymagania okreslone w odpowiednich przepisach krajowych

5.1.2 Instalacje odwadniajace

5.1.2.1 System odwadniania powinien by¢ zaprojektowany i wykonany w sposdéb zapewniajgcy swobodny odptyw wody,
umozliwiajacy tatwe czyszczenie i konserwacje oraz gwarantujacy, ze zywnos¢ nie zostanie zanieczyszczona.

5.1.2.2 Na wlotach systemu odwadniajacego nalezy zainstalowa¢ odptywy podtogowe z uszczelnieniem wodnym lub inne
zamkniete urzadzenia tego typu, aby zapobiec wydostawaniu sie nieprzyjemnych zapachéw. Nalezy regularnie sprawdzaé
skutecznos¢ uszczelnienia odptywdéw podtogowych, a w przypadku odptywdw z uszczelnieniem wodnym nalezy
zapobiega¢ wysychaniu uszczelnienia. W razie potrzeby nalezy zainstalowaé urzadzenia do zbierania odpaddw statych,
aby zapobiec przedostawaniu sie odpaddw statych do rur.

5.1.2.3 Wyloty systemu odwadniajagcego powinny by¢é wyposazone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajace
przedostawaniu sie szkodnikéw.

5.1.2.4 Kierunek przeptywu wody w instalacji kanalizacyjnej w pomieszczeniach powinien przebiega¢ od obszaréw o
wyzszych wymaganiach dotyczacych czystosci do obszaréw o nizszych wymaganiach, a ponadto nalezy zapewnic¢ srodki
zapobiegajace cofaniu sie wody.

5.1.3 Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji

5.1.3.1 Nalezy zapewnic¢ odpowiednie pomieszczenia przeznaczone do czyszczenia zywnosci, narzedzi i sprzetu, a w razie
potrzeby rowniez odpowiednie urzadzenia do dezynfekcji. Nalezy wyznaczyé specjalne miejsca do przechowywania
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srodkow czyszczgcych, srodkow dezynfekujgcych i narzedzi do dezynfekcji, aby unikngé zanieczyszczenia krzyzowego.

5.1.3.2 Czyszczenie i dezynfekcje urzgdzen ruchomych lub demontowalnych narzedzi i przyboréw nalezy przeprowadzaé
W sposOb zapobiegajacy zanieczyszczeniom krzyzowym; w razie potrzeby nalezy wyznaczy¢ specjalnie do tego celu
przeznaczony obszar lub pomieszczenie do czyszczenia i dezynfekcji.

5.1.4 Urzadzenia do sktadowania odpadéw

5.1.4.1 Nalezy zapewnié specjalnie do tego celu przeznaczone instalacje i pojemniki do przechowywania odpaddw,
odpowiednio zaprojektowane, zapobiegajagce wyciekom oraz fatwe do czyszczenia; w razie potrzeby nalezy stosowac
instalacje i pojemniki zamkniete.

5.1.4.2 Obiekty i pojemniki stuzace do przechowywania odpadéw w hali produkcyjnej powinny by¢ wyraznie
oznakowane, a odpady powinny by¢ przechowywane w sposob posortowany.

5.1.4.3 W razie potrzeby nalezy w odpowiednich miejscach ustawi¢ tymczasowe punkty sktadowania odpaddéw oraz
pojemniki, a odpady nalezy sortowac i przechowywac zgodnie z ich wiasciwosciami.

5.1.5 Urzadzenia sanitarne

5.1.5.1 Przy wejsciu do zaktadu produkcyjnego lub hali produkcyjnej nalezy zapewnic szatnie, ktérej powierzchnia i liczba
szafek powinny by¢ dostosowane do liczby pracownikdéw zajmujgcych sie produkcjg zywnosci w poszczegdlnych
zmianach; w razie potrzeby, w zaleznosci od specyfiki procesu produkcyjnego oraz wymagan dotyczacych czystosci w
danym obszarze roboczym, nalezy wyposazy¢ wejscia do okreslonych obszaréw roboczych w oddzielne szatnie. W szatni
nalezy zapewnic oddzielne przechowywanie odziezy roboczej oraz odziezy osobistej i innych rzeczy.

5.1.5.2 Przy wejsciu do pomieszczenia produkcyjnego oraz w niezbednych miejscach wewnatrz pomieszczenia, w
zalezno$ci od wymagan dotyczacych poziomu czystosci, nalezy zapewnic¢ urzadzenia do zmiany obuwia (lub zaktadania
ochraniaczy na obuwie) albo urzadzenia do dezynfekcji obuwia roboczego. Urzadzenia do zmiany obuwia powinny
zapewniac oddzielne przechowywanie obuwia roboczego i obuwia osobistego. Jezeli stosuje sie urzgdzenia do dezynfekc;ji
obuwia roboczego, ich wymiary powinny by¢ dostosowane do potrzeb zwigzanych z dezynfekcja.

5.1.5.3 Toalety nalezy urzadzaé zgodnie z potrzebami. Konstrukcja, wyposazenie i materiaty wykorczeniowe toalet
powinny utatwiac czyszczenie, a w odpowiednim miejscu w toalecie nalezy zainstalowa¢ umywalke. Toalety nie moga
mie¢ bezposredniego potfaczenia z obszarami produkcji zywnosci, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

5.1.5.4 W zaleznosci od charakterystyki produktu, procesu technologicznego, specyfiki produkcji itp. przy wejsciu do
strefy czystej nalezy zapewnic urzgdzenia do mycia rak, ich osuszania oraz dezynfekcji. W razie potrzeby w odpowiednich
miejscach w strefie produkcyjnej nalezy dodatkowo zapewni¢ urzgdzenia do mycia rak i/lub ich dezynfekcji.

5.1.5.5 Liczba kranéw w pomieszczeniach do mycia rgk i dezynfekcji powinna by¢ wystarczajgca dla personelu
zajmujacego sie produkcjg zywnosci w danej zmianie; ich uruchamianie nie powinno odbywac sie recznie, a w razie
potrzeby nalezy zainstalowaé mieszacze cieptej i zimnej wody. Umywalki powinny by¢ wykonane z gtadkiego,
nieprzepuszczajacego wody i tatwego do czyszczenia materiatu, a ich konstrukcja powinna ufatwiac czyszczenie i
dezynfekcje. Nalezy zapewnic srodki czyszczace, takie jak ptyn do mycia rgk, oraz umiesci¢ w widocznym miejscu w poblizu
umywalek proste i zrozumiate instrukcje dotyczace mycia rak.

5.1.5.6 W zaleznosci od wymagan dotyczgcych poziomu czystosci w procesie produkcji, w razie potrzeby nalezy zapewnié
takie instalacje jak $luzy powietrzne lub pomieszczenia prysznicowe.

5.1.6 Instalacje wentylacyjne

5.1.6.1 Nalezy zapewni¢ odpowiednie rozwigzania wentylacyjne; w razie potrzeby nalezy poprzez wentylacje naturalng
lub urzadzenia mechaniczne skutecznie kontrolowaé temperature i wilgotnos¢ srodowiska produkcyjnego. Podczas
wentylacji nalezy zapobiegaé przeptywowi powietrza w pomieszczeniach produkcyjnych ze stref produkcyjnych o nizszych
wymaganiach dotyczgcych poziomu czystosci do stref produkcyjnych o wyzszych wymaganiach w tym zakresie.

5.1.6.2 Nalezy odpowiednio dobra¢ potozenie wlotow powietrza, zachowujgc odpowiednig odlegtos¢ i kat wzgledem
zrédet zanieczyszczen, takich jak wyloty powietrza oraz zrédet zanieczyszczen, takich jak zewnetrzne miejsca
przechowywania odpaddow. Wloty i wyloty powietrza powinny by¢é wyposazone w ostony siatkowe lub inne urzadzenia
zapobiegajace przedostawaniu sie owaddw. Instalacje wentylacyjne i wywiewne powinny umozliwiac tatwe czyszczenie,
konserwacje lub wymiane.

5.1.6.3 Jezeli proces produkcyjny wymaga filtracji i oczyszczania powietrza, nalezy zainstalowac urzadzenia do filtracji
powietrza oraz regularnie je czyscic¢ i konserwowac.
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5.1.6.4 W zaleznosci od potrzeb produkcyjnych w obszarach produkcyjnych, w ktérych tatwo dochodzi do powstawania
pytu, nalezy zainstalowac urzadzenia do odpylania oraz regularnie je czysci¢. W obszarach produkcyjnych, w ktérych tatwo
dochodzi do powstawania duzych ilosci pary, oparow olejowych lub nieprzyjemnych zapachdow, nalezy zainstalowacd
skuteczne mechaniczne urzadzenia wentylacyjne.

5.1.6.5 Laboratoria, w ktérych moze dochodzi¢ do zanieczyszczen, powinny byé wyposazone w niezalezny system
wentylacyjny.

5.1.7 Oswietlenie

5.1.7.1 W hali produkcyjnej powinno by¢ zapewnione wystarczajgce oswietlenie naturalne lub sztuczne, a natezenie
oswietlenia powinno odpowiada¢ potrzebom produkcji, obstugi i kontroli jakosci; zrodta $wiatta powinny zapewniaé
wierne odwzorowanie koloréw zywnosci.

5.1.7.2 W przypadku koniecznosci zamontowania oswietlenia nad produktami spozywczymi, ktdre sg odstoniete, nalezy
zastosowac oswietlenie bezpieczne lub podjaé srodki ochronne

5.1.8 Obiekty magazynowe
5.1.8.1 Nalezy zapewni¢ obiekty magazynowe odpowiednie do ilosci wytwarzanych produktéw, wymagan dotyczacych
ich przechowywania, okresu rotacji pojemnikéw oraz okresu niezbednego do przeprowadzenia kontroli produktéw.

5.1.8.2 Magazyny powinny by¢ wykonane z materiatéw nietoksycznych i trwatych. Podtogi w magazynach powinny by¢
rowne (z wyjatkiem podtog z torami automatycznych systemdéw magazynowych) oraz powinny umozliwia¢ odpowiednig
wentylacje. Magazyny powinny by¢ zaprojektowane w sposéb umozliwiajgcy fatwa konserwacje i czyszczenie oraz
powinny by¢ wyposazone w urzadzenia zapobiegajace przedostawaniu sie szkodnikow.

5.1.8.3 Magazyn powinien by¢ wyposazony w odpowiednie oswietlenie dostosowane do potrzeb, a w razie koniecznosci

— w urzadzenia do regulacji i monitorowania temperatury oraz wilgotnosci, a takze w system wentylacyjny.

5.1.8.4 Surowce, potprodukty, produkty gotowe, materiaty opakowaniowe, dodatki do zywnosci itp. nalezy
przechowywa¢ w oddzielnych miejscach lub uktadaé w oddzielnych strefach w zaleznosci od ich wtasciwosci, a takze
wyraznie oznakowaé. W przypadku stosowania informatycznych systemdéw zarzgdzania magazynem nalezy wprowadzi¢
ukierunkowane i skuteczne srodki kontroli, np. poprzez odpowiednie oznaczenia w systemie. Nalezy zapobiegac
zanieczyszczeniu krzyzowemu lub niewtasciwemu uzyciu.

5.1.8.5 Przechowywane przedmioty powinny znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci od scian, podtogi i sufitu, aby
zapewnic¢ swobodny przeptyw powietrza, utatwi¢ przenoszenie przedmiotéw oraz codzienne czyszczenie.

5.1.8.6 Srodki czyszczace, $rodki dezynfekujace, $rodki owadobdjcze, smary, paliwa i inne substancje nalezy
przechowywac¢ oddzielnie w bezpieczny sposdb, wyraznie je oznakowac oraz przechowywac w oddzielnych miejscach od
surowcéw, dodatkéw do zywnosci, pétproduktéw, produktdéw gotowych i materiatéw opakowaniowych.

5.1.8.7 Tymczasowe miejsca przechowywania réwniez powinny spetnia¢ powyzsze wymagania.

5.1.9 Instalacje do kontroli temperatury i wilgotnosci

5.1.9.1 W zaleznosci od procesu produkcji zywnosci oraz wymagan dotyczacych przechowywania surowcow,
potproduktéw, produktow gotowych, dodatkéw do zywnosci i materiatéw opakowaniowych nalezy zapewnié urzadzenia
do regulacji temperatury i/lub wilgotnosci, takie jak urzadzenia do ogrzewania, osuszania, chtodzenia, mrozenia itp.
5.1.9.2 W zaleznosci od potrzeb zwigzanych z monitorowaniem temperatury i/lub wilgotnosci w halach produkcyjnych,
magazynach, pomieszczeniach do przechowywania prébek oraz laboratoriach nalezy zainstalowaé urzadzenia do
monitorowania temperatury i/lub wilgotnosci, a w razie potrzeby réwniez urzgdzenia alarmowe.

5.2 Wyposazenie

5.2.1 Urzadzenia produkcyjne

5.2.1.1 Wymagania ogdlne
5.2.1.1.1 Nalezy zapewni¢ wyposazenie produkcyjne dostosowane do skali produkcji oraz rozplanowaé je w sposdb

racjonalny zgodnie z przebiegiem procesu technologicznego, aby unikngc zanieczyszczenia krzyzowego. Urzgdzenia
przenosne nalezy po zakonczeniu uzytkowania odpowiednio przechowywac.

5.2.1.1.2 Gtéwne state rurociagi potgczone z urzgdzeniami powinny by¢ oznakowane nazwa materiatu przesytanego w
rurociggu oraz kierunkiem jego przeptywu, a takze regularnie kontrolowane w celu zapobiegania uszkodzeniom i
wyciekom. Jezeli na rurociggach zastosowano zawory zapobiegajace mieszaniu lub ptyty przetaczajace itp., nalezy je
regularnie kontrolowaé w celu zapobiegania wyciekom i zanieczyszczeniom.

5.2.1.1.3 Nalezy ustanowic¢ system konserwacji i napraw urzadzen, prowadzi¢ regularng biezgcg konserwacje i utrzymanie
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urzadzen, przeprowadzac ich okresowe przeglady oraz na biezgco dokonywad zapisdw dotyczacych tych czynnosci.
5.2.1.2 Materiaty

5.2.1.2.1 Urzadzenia i narzedzia majgce kontakt z surowcami, pétproduktami, produktami gotowymi oraz dodatkami do
zywnosci powinny by¢ wykonane z materiatéw nietoksycznych, bezwonnych, odpornych na korozje, niechtonnych i
odpornych na odpryskiwanie; materiaty te powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania dotyczace produktow zwigzanych
z zywnoscig i nie mogg wchodzi¢ w reakcje z zywnoscig, dodatkami do zywnosci, srodkami czyszczgcymi ani sSrodkami
dezynfekujgcymi w normalnych warunkach produkcyjnych.

5.2.1.2.2 Powierzchnie urzadzen, narzedzi i przyrzagdédw majacych kontakt z zywnoscig powinny by¢ gtadkie, tatwe do
czyszczenia, konserwacji i dezynfekcji oraz powinny pozostawaé w nienaruszonym stanie.

5.2.1.3 Projekt

5.2.1.3.1 Wszystkie urzadzenia produkcyjne powinny by¢ zaprojektowane i skonstruowane w taki sposéb, aby zapobiec
przedostawaniu sie do zywnosci czesci, wiorow metalowych, oleju smarowego lub innych czynnikéw zanieczyszczajgcych
oraz powinny by¢ fatwe do czyszczenia, dezynfekcji, kontroli i konserwacji. Potgczenia majgce bezposredni kontakt z
zywnoscig powinny by¢ szczelne, solidne, réwne i gtadkie, a liczba szczelin powinna byé ograniczona do minimum.
5.2.1.3.2 Urzadzenia powinny by¢ stabilnie zamocowane do $cian lub podtogi bez pozostawiania szczelin albo podczas
ich montazu nalezy pozostawi¢ odpowiednig przestrzed miedzy urzadzeniami a podfogg i $cianami, aby umozliwi¢
czyszczenie i konserwacje.

5.2.1.3.3 Podesty i przejscia podwyzszone powinny by¢ usytuowane w sposéb pozwalajgcy na unikniecie ich
bezposredniego sgsiedztwa z liniami produkcyjnymi nieostonietej zywnosci lub ich przebiegania nad takimi liniami, a takze
powinny umozliwia¢ tatwe czyszczenie i konserwacje. Jesli nie da sie tego unikngé, nalezy podjgé¢ skuteczne Srodki
zapobiegajace zanieczyszczeniu produktéw i linii produkcyjnych.

5.2.1.3.4 W przypadku urzadzen, w ktérych wystepuje duze zapylenie, nalezy rozwazy¢ podjecie skutecznych $rodkéw w
celu usuniecia pytu.

5.2.2 Urzadzenia monitorujgce

5.2.2.1 W zaleznosci od potrzeb zwigzanych z monitorowaniem warunkéw srodowiskowych w miejscu produkcji oraz
monitorowaniem na biezgco linii produkcyjnych nalezy zapewni¢ odpowiedni sprzet i urzagdzenia monitorujgce.

5.2.2.2 Urzadzenia stuzgce do monitorowania, sterowania i rejestrowania, takie jak manometry, termometry, rejestratory
itp., powinny by¢ regularnie poddawane weryfikacji lub kalibracji oraz konserwacji. Zaleca sie stosowanie automatycznych
urzadzen rejestrujgcych do rejestrowania parametrow monitorowanych.

6 Zarzadzanie higieng

6.1 Wymagania ogdlne
6.1.1 Nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen w procesie produkcyjnym, okresli¢ kluczowe punkty kontroli oraz
wprowadzi¢ odpowiednie srodki kontroli bezpieczestwa zywnosci.

6.1.2 Zaleca sie ustanowienie odpowiedniego systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci w oparciu o zasady analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

6.1.3 Zasady dziatania systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) oraz jego zastosowanie
przedstawiono w zatgczniku A.

6.2 System zarzadzania
6.2.1 Nalezy opracowac system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosSci dostosowany do rodzaju zywnosSci, procesu
produkgji i skali produkcji, a takze stale go udoskonalaé¢ w oparciu o rzeczywiste warunki produkcji i przebieg wdrazania.

6.2.2 System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci powinien obejmowaé co najmniej: monitorowanie kluczowych
etapow bezpieczenstwa zywnosci, standardowe procedury operacyjne w zakresie higieny, czyszczenie i dezynfekcje, stan
zdrowia pracownikéw zajmujgcych sie produkcjg zywnosci, samokontrole bezpieczenstwa zywnosci, wymagania
dotyczace kadry zarzadzajgcej bezpieczenstwem zywnosci oraz specjalistdw technicznych, a takze wymagania dotyczace
zakupu, odbioru, transportu i przechowywania surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci i produktéw zwigzanych
z zywnoscig, jak rowniez wymagania dotyczgce stosowania dodatkdw do zywnosci, zapobiegania zanieczyszczeniom w
procesie produkcji, wycofywania produktdow z rynku, szkolen personelu oraz prowadzenia dokumentacji i zarzgdzania
dokumentami.

6.2.3 Nalezy przeprowadzac kontrole dotyczgce wdrazania systemu zarzgdzania i w razie potrzeby podejmowac dziatania
naprawcze.
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6.3 Zarzadzanie budynkami i obiektami

6.3.1 Wszystkie instalacje i wyposazenie w budynkach produkcyjnych powinny by¢ utrzymywane w czystosci, a w
przypadku wystgpienia probleméw nalezy niezwtocznie przeprowadzi¢ ich naprawe lub wymianeg. Nalezy prowadzié
biezgce prace konserwacyjne i utrzymaniowe oraz przeprowadzac¢ okresowe przeglady oraz na biezgco prowadzi¢
dokumentacje.

6.3.2 Urzadzenia do produkcji, pakowania, przechowywania itp., a takze narzedzia i przybory, rurociagi wykorzystywane
w procesie produkcyjnym oraz powierzchnie majace kontakt z nieostonietg zywnoscig powinny by¢ regularnie czyszczone
oraz, w zaleznosci od potrzeb, regularnie dezynfekowane.

6.3.3 Umyte i zdezynfekowane urzadzenia oraz przybory ruchome lub demontowalne powinny by¢ przechowywane w
odpowiednim miejscu, w ktérym mozna zapobiec ponownemu zanieczyszczeniu ich powierzchni majgcych kontakt z
zywnoscig, oraz utrzymywac je w stanie gotowosci do uzycia.

6.3.4 Szatnie, $luzy powietrzne, pomieszczenia sanitarne itp. powinny by¢ regularnie czyszczone i dezynfekowane w celu
zapewnienia odpowiednich warunkdw higienicznych.

6.4 Zarzadzanie personelem

6.4.1 Zarzadzanie stanem zdrowia personelu produkcji zywnosci.

6.4.1.1 Personel produkcji zywnosci wykonujacy prace zwigzane z zywnoscig przeznaczong do bezposredniego spozycia
powinien poddawac sie badaniom stanu zdrowia raz w roku i moze zosta¢ dopuszczony do pracy dopiero po uzyskaniu
zaswiadczenia o stanie zdrowia.

6.4.1.2 Osoby cierpigce na cholere, czerwonke bakteryjng lub petzakowa, dur brzuszny lub dur rzekomy, wirusowe
zapalenie watroby (typu A lub E), czynna gruzlice ptuc, ropne lub wysiekowe choroby skéry oraz inne choroby stanowigce
zagrozenie dla bezpieczeristwa zywnosci, okreslone przez wtasciwy organ administracji ds. zdrowia publicznego, nie moga
wykonywac prac zwigzanych z zywnoscig przeznaczong do bezposredniego spozycia.

6.4.1.3 Personel produkcji zywnosci powinien codziennie przed rozpoczeciem pracy sprawdzac¢ swdj stan zdrowia. W
przypadku wystgpienia objawdw takich jak gorgczka, wymioty lub biegunka, a takze w przypadku wystapienia ropnych
lub wysiekowych chordb skéry, nalezy czasowo zaprzesta¢ wykonywania prac zwigzanych z zywnoscig przeznaczong do
bezposredniego spozycia. Do pracy mozna powrdci¢ dopiero po ustaleniu przyczyny wystgpienia objawow, wykluczeniu
choréb stanowigcych zagrozenie dla bezpieczeristwa zywnosci oraz zastosowaniu niezbednych srodkéw ochronnych.
6.4.2 Wymagania higieniczne dotyczace personelu produkcji zywnosci

6.4.2.1 Przed wejsciem do miejsca produkcji zywnosci nalezy zadba¢ o higiene osobista w celu zapobiegania
zanieczyszczeniu Zywnosci.

6.4.2.2 Przed wejsciem do strefy roboczej nalezy prawidtowo zatozy¢ czystg odziez roboczg odpowiednig do wymaganego

poziomu czystosci danej strefy produkcyjnej oraz, zgodnie z wymaganiami, zmieni¢ obuwie i odziez, umy¢ lub

zdezynfekowac rece. Wtosy powinny by¢ schowane pod nakryciem gtowy lub zabezpieczone siatka na wtosy.

6.4.2.3 W strefie roboczej nie nalezy nosié, wnosi¢, przechowywac ani uzywaé przedmiotéw osobistych niezwigzanych z

produkcja zywnosci, takich jak bizuteria, zegarki itp. Nie nalezy wykonywa¢ makijazu, malowaé paznokci ani uzywadé

perfum.

6.4.2.4 W strefie produkcyjnej nie nalezy podejmowac zadnych czynnosci, ktére mogg mie¢ wptyw na bezpieczeristwo

zywnosci. Po skorzystaniu z toalety, kontakcie z przedmiotami moggcymi zanieczysci¢ zywnos$¢ lub wykonaniu innych

czynnosci niezwigzanych z produkcjg zywnosci, przed ponownym przystgpieniem do czynnosci zwigzanych z produkcjg

zywnosci, w tym do kontaktu z zywnoscig, narzedziami i przyborami, urzadzeniami itp., nalezy umy¢ rece pod biezaca

wodg oraz zdezynfekowac je zgodnie z wymaganiami.

6.4.3 Zarzadzanie personelem niezajmujgcym sie produkcjg zywnosci.

Personel niezajmujacy sie produkcjg zywnosci nie moze wchodzi¢ do stref produkcyjnych zwigzanych z produkcja

zywnosci; w szczegdlnych przypadkach, gdy wejscie takie jest konieczne, powinien przestrzegac takich samych wymagan

higienicznych jak personel produkcji zywnosci.

6.5 Zwalczanie szkodnikéw

6.5.1 Nalezy utrzymywac budynki w dobrym stanie technicznym oraz zapewniaé czysto$¢ otoczenia, aby zapobiegac

przedostawaniu sie szkodnikdw i ich rozmnazaniu sie.

6.5.2 Nalezy opracowac i wdrozy¢ $rodki zwalczania szkodnikow oraz regularnie przeprowadzac ich kontrole. W

pomieszczeniach produkcyjnych i magazynach nalezy zastosowac skuteczne srodki (takie jak kurtyny z siatki, siatki
10
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ochronne, bariery przeciw gryzoniom, lampy owadobdjcze, kurtyny powietrzne itp.) w celu zapobiegania przedostawaniu
sie szkodnikow. W przypadku stwierdzenia $ladéw ich obecnosci nalezy ustali¢ zrédto ich pochodzenia i wyeliminowa¢é
zagrozenie.

6.5.3 Nalezy sporzadzi¢ doktadny plan zwalczania szkodnikéw, zaznaczajgc na nim lokalizacje $rodkow zwalczania
szkodnikow (takich jak putapki na gryzonie, ptytki lepowe na gryzonie, lampy owadobdjcze, zewnetrzne punkty
wyktadania przynety, urzgdzenia do zwalczania szkodnikéw z wykorzystaniem feromonodw itp.).

6.5.4 Na terenie zaktadu nalezy regularnie przeprowadzac dziatania majgce na celu zwalczanie szkodnikéw oraz
prowadzi¢ odpowiednia dokumentacje. Po zakonczeniu dziatan zwigzanych ze zwalczaniem szkodnikéw nalezy
niezwtocznie usungc ich pozostatosci, a takze uprzatnac sprzet i srodki chemiczne uzywane podczas tych dziatan.

6.5.5 Stosowanie srodkow fizycznych, chemicznych lub biologicznych do zwalczania szkodnikéw nie powinno miec
wptywu na bezpieczenstwo zywnosci ani na jej wiasciwg jakosé¢, a takze nie powinno powodowac zanieczyszczenia
powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig, urzadzen, narzedzi oraz materiatéw opakowaniowych.

6.5.6 Przed zastosowaniem wszelkiego rodzaju srodkow owadobdjczych lub innych srodkdw chemicznych nalezy
zastosowac srodki zapobiegawcze w celu unikniecia zanieczyszczenia oséb, zywnosci, urzadzen i narzedzi. W przypadku
przypadkowego zanieczyszczenia nalezy niezwtocznie podja¢ odpowiednie dziatania, doktadnie oczyscic¢ zanieczyszczone
miejsca lub przedmioty oraz usungc zanieczyszczenie.

6.5.7 Przechowywanie, wydawanie i przygotowywanie srodkdw owadobdjczych lub innych srodkéw chemicznych
powinno by¢ odnotowywane w odpowiedniej dokumentacji i weryfikowane przez wyznaczong osobe. Jesli zwalczanie
szkodnikow jest przeprowadzane przez wykwalifikowanego profesjonalnego ustugodawce, nalezy zachowa¢ odpowiednig
dokumentacje (np. rodzaj zastosowanego $rodka, ilo$¢, stezenie, miejsce, czas i sposdb zastosowania oraz zwalczany
szkodnik itp.), aby zapewni¢ mozliwos¢ identyfikacji i przesledzenia srodkéw chemicznych wniesionych na teren zaktadu
i wyniesionych z niego przez ustugodawce.

6.6 Postepowanie z odpadami

6.6.1 Nalezy ustanowic system przechowywania i usuwania odpadow, okreslajgcy sposoby przechowywania i wymagania
dotyczace usuwania réznych rodzajow odpaddéw. Odpady znajdujace sie w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy
niezwtocznie usuwad, a podczas ich usuwania nalezy zapobiegac zanieczyszczeniom krzyzowym; odpady tatwo ulegajace
rozktadowi nalezy usuwac jak najszybciej, a w razie potrzeby usuwac je kazdorazowo po powstaniu; sposéb postepowania
z odpadami podlegajgcymi szczegdlnym wymaganiom powinien by¢ zgodny z odpowiednimi przepisami.

6.6.2 Miejsca sktadowania odpaddw oraz urzadzenia i instalacje stuzagce do ich przetwarzania znajdujgce sie poza
pomieszczeniami produkcyjnymi, powinny by¢ skutecznie oddzielone lub odgrodzone od miejsc produkcji zywnosci w celu
zapobiegania zanieczyszczeniom.

6.6.3 Urzadzenia i miejsca przeznaczone do przechowywania odpadéw powinny by¢ regularnie czyszczone, a w razie
potrzeby dezynfekowane, w celu zapobiegania wydostawaniu sie nieprzyjemnych zapachéw lub szkodliwych i
toksycznych gazéw oraz rozmnazaniu sie organizmoéw szkodliwych.

6.7 Zarzadzanie odziezg robocza

6.7.1 Nalezy zapewnic¢ specjalng odziez roboczg odpowiednig do charakterystyki zywnosci oraz wymagan procesu

technologicznego. Odziez robocza stosowana w strefie czystej powinna by¢ wyraznie odrdzniona od odziezy stosowanej

w innych strefach, np. krojem, kolorem lub oznaczeniami. Odziez robocza przeznaczona do poszczegdlnych stref

produkcyjnych powinna by¢ uzywana wytgcznie w wyznaczonych strefach i nie powinna by¢ stosowana zamiennie.

6.7.2 Nalezy opracowac zasady dotyczgce prania i utrzymania odziezy roboczej w czystosci, a w razie potrzeby

niezwtocznie jg wymienia¢. W zaleznosci od potrzeb mozna zapewni¢ pomieszczenie do prania odziezy roboczej. Nalezy

zapewnic Srodki zapobiegajgce zanieczyszczeniu wypranej odziezy roboczej. Podczas pracy nalezy dbaé o utrzymanie

odziezy roboczej w czystosci i nienaruszonym stanie.

6.7.3 Projekt, dobér materiatéw i wykonanie odziezy roboczej powinny spetnia¢ wymagania poszczegdlnych obszarow

roboczych oraz ogranicza¢ ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci. Zaleca sie stosowanie materiatéw

antystatycznych i nieprzywierajgcych. Nalezy odpowiednio dobiera¢ rozmieszczenie kieszeni w odziezy roboczej, rodzaj

stosowanych zapiec¢ i innych elementéw tgczacych itp., aby ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia zywnosci w wyniku

wypadniecia ich zawartosci lub odpadniecia elementéw zapiec.

7 Zarzadzanie surowcami spozywczymi, dodatkami do zywnosci i produktami zwigzanymi z zywnoscig

7.1 Wymagania ogodlne

7.1.1 Nalezy zapewni¢, aby stosowane surowce spozywcze, dodatki do zywnosci oraz produkty zwigzane z zywnoscig
11



Ttumaczenie robocze

spetniaty odpowiednie wymagania krajowe; mozna je stosowac dopiero po pozytywnym wyniku kontroli odbiorczej.
7.1.2 Wykorzystywane surowce spozywcze, dodatki do zywnosci oraz produkty zwigzane z zywnoscia powinny by¢
zgodne z odpowiednimi normami bezpieczenstwa zywnosci oraz odpowiednimi przepisami krajowymi. Zabrania sie
wykorzystywania surowcow niespozywczych do produkcji zywnosci, dodawania do zywnosci substancji chemicznych
innych niz dodatki do zywnosci oraz innych substancji, ktére mogg stanowic¢ zagrozenie dla zdrowia ludzkiego, a takze
wykorzystywania odzyskanych produktow spozywczych jako surowcéw do produkcji zywnosci.

7.1.3 Zaleca sie przeprowadzanie oceny dostawcOdw oraz prowadzenie dokumentacji dostawcéw, aby zapewnic
bezpieczenstwo zakupowanych surowcéw spozywczych, dodatkdw do zywnosci oraz produktéw zwigzanych z zywnoscia.
7.1.4 Przy wprowadzaniu surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci i materiatéw opakowaniowych do zywnosci do
obszaru produkcji nalezy podjgé¢ dziatania majgce na celu oczyszczenie ich opakowan zewnetrznych lub zapewnié
odpowiednig strefe buforowa do usuniecia opakowan zewnetrznych; w razie potrzeby mozna wyznaczyé pomieszczenie
do oczyszczania tadunkdw.

7.2 Surowce spozywcze
7.2.1 W przypadku zakupu surowcéw spozywczych nalezy sprawdzi¢ kwalifikacje dostawcy oraz dokumenty

potwierdzajace zgodnos¢ produktédw z normami; kontrola produktéw rolnych przeznaczonych do spozycia odbywa sie
zgodnie z odpowiednimi przepisami krajowymi. W przypadku surowcéw importowanych nalezy sprawdzi¢ odpowiednie
dokumenty, takie jak Swiadectwo przywozu wydane przez wiasciwe organy panstwowe; w przypadku zakupu surowcow
importowanych na rynku krajowym nalezy réwniez sprawdzi¢ kwalifikacje dostawcy.

7.2.2 Surowce spozywcze, ktdre nie przeszty kontroli jakosci (z wyjatkiem tych, ktdrych oznakowanie nie jest zgodne z
wymogami, ale mozna podjg¢ srodki naprawcze na miejscu), nalezy oddzieli¢ od produktéow zgodnych z wymogami lub
umiescic¢ oddzielnie i wyraznie oznaczy¢, albo zastosowac srodki kontroli, takie jak zarzgdzanie systemowe, aby zapobiec
ich omytkowemu uzyciu, a takze nalezy niezwtocznie podja¢ odpowiednie dziatania, takie jak zwrot lub wymiana towaru.
7.2.3 Przed przetworzeniem nalezy przeprowadzi¢ kontrole sensoryczng, a w razie potrzeby — badania laboratoryjne.
Produktéw, u ktdrych stwierdzono zepsucie, rozwdj plesni lub nieprawidtowe wyniki w zakresie wskaznikdw
bezpieczenstwa zywnosci, nie wolno wykorzystywac.

7.2.4 W przypadku surowcéw spozywczych, z ktérych pobrano prébki po otwarciu zgodnie z wymogami odbioru, oraz
surowcoéw spozywczych, ktére po otwarciu w trakcie procesu produkcyjnego nie zostaty w catosci zuzyte i zostaty
zwrécone do magazynu lub tymczasowo przechowywane, nalezy wprowadzi¢ skuteczne srodki kontroli i zarzgdzania w
celu unikniecia zanieczyszczenia krzyzowego oraz zapewnienia ich przydatnosci do uzycia.

7.2.5 W przypadku surowcéw wymagajacych mycia wieloetapowego, woda wykorzystana na pdzniejszym etapie mycia
moze zosta¢ ponownie uzyta na wczesniejszym etapie, zaleznie od potrzeb produkcyjnych, pod warunkiem ze nie stwarza
to zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci.

7.3 Dodatki do zywnosci

7.3.1 Przy zakupie dodatkow do zywnosci nalezy zweryfikowa¢ kwalifikacje dostawcy oraz dokumentacje potwierdzajaca
zgodnos¢ produktu. W przypadku dodatkdéw importowanych konieczne jest sprawdzenie stosownych dokumentow —
takich jak swiadectwo dla towaréw importowanych, wydane przez wiasciwe organy krajowe — natomiast przy zakupie
dodatkéw importowanych od dostawcy krajowego nalezy rowniez zweryfikowaé kwalifikacje tego dostawcy.

7.3.2 Dodatki do zywnosci nalezy przechowywac zgodnie ze wskazanymi warunkami przechowywania, w wydzielonym
magazynie lub wyznaczonej do tego strefie, a ich przyjecie i wykorzystanie nalezy rejestrowac w odrebnym rejestrze (lub
za pomocg oprogramowania do zarzadzania magazynem).

7.3.3 W przypadku dodatkéw do zywnosci, z ktdrych pobrano prébki po otwarciu opakowania zgodnie z wymogami
odbioru, oraz dodatkéw do zywnosci, ktére po otwarciu opakowania w trakcie procesu produkcyjnego nie zostaty w
catosci zuzyte i zostaty zwrdcone do magazynu lub tymczasowo przechowywane, nalezy wprowadzi¢ skuteczne srodki
kontroli i zarzgdzania w celu unikniecia zanieczyszczenia krzyzowego oraz zapewnienia ich przydatnosci do uzycia.

7.4 Produkty zwigzane z zZywnoscig

7.4.1 Przy zakupie produktéw zwigzanych z zywnoscig nalezy sprawdzi¢ dokumenty potwierdzajgce ich zgodnos¢ z
wymaganiami; w przypadku produktéw zwigzanych z zywnoscig podlegajacych systemowi zezwolen nalezy dodatkowo
sprawdzi¢ zezwolenie dostawcy. W przypadku importowanych produktéow zwigzanych z zywnoscig nalezy sprawdzi¢
odpowiednie dokumenty, takie jak dokumenty potwierdzajgce przywdz towaru, wydane przez wtasciwe organy
panstwowe; przy zakupie importowanych produktéw zwigzanych z zywnoscig na rynku krajowym nalezy dodatkowo
sprawdzi¢ kwalifikacje dostawcy.
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7.4.2 Produkty zwigzane z zywnoscig powinny w jak najwiekszym stopniu zapewniac¢ bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci w
normalnych warunkach przechowywania, transportu i sprzedazy, chronigc je przed wptywem czynnikdw zewnetrznych.

7.4.3 Przed uzyciem produktéw zwigzanych z zywnoscig nalezy sprawdzi¢ ich oznakowanie, aby unikng¢ ich omytkowego
uzycia. Nalezy rzetelnie rejestrowac informacje dotyczace stosowania produktéw zwigzanych z zywnoscia.

7.5 Inne

7.5.1 Sprezone powietrze lub inne gazy wykorzystywane w przemysle spozywczym, w opakowaniach wewnetrznych oraz
do czyszczenia powierzchni lub urzadzen majacych bezposredni kontakt z zywnoscig powinny by¢ poddane procesom
oczyszczania, takim jak odttuszczanie, usuwanie wody i pytu, w zaleznosci od Zrddfa gazu, wtasciwosci produktu i
wymagan technologicznych, a w razie potrzeby réwniez filtracji w celu usuniecia drobnoustrojéw, aby zapobiec
zanieczyszczeniu.

8 Kontrola bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji

8.1 Kontrola zanieczyszczen biologicznych

8.1.1 Czyszczenie i dezynfekcja

8.1.1.1 W zaleznosci od wtasciwosci surowcdw, produktow i procesdow nalezy opracowacé skuteczne procedury
czyszczenia i dezynfekcji urzadzen produkcyjnych oraz otoczenia, aby zmniejszyé ryzyko zanieczyszczenia
mikrobiologicznego i zanieczyszczenia krzyzowego.

8.1.1.2 Procedura czyszczenia i dezynfekcji powinna obejmowac nastepujgce elementy: nazwy obszaréw, urzadzen lub
narzedzi podlegajgcych czyszczeniu i dezynfekcji; obowigzki zwigzane z czyszczeniem i dezynfekcjg; stosowane srodki
czyszczace i dezynfekujgce; metody i czestotliwos¢ czyszczenia i dezynfekcji; weryfikacje skutecznosci czyszczenia i
dezynfekcji oraz postepowanie w przypadku niezgodnosci; dokumentacje dotyczacy czyszczenia i dezynfekcji oraz
monitorowania.

8.1.1.3 Nalezy zapewni¢ skuteczne wdrozenie procedur czyszczenia i dezynfekcji, terminowo weryfikowac ich
skutecznos¢, niezwtocznie usuwac wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci oraz prowadzi¢ doktadng dokumentacje.
8.1.2 Monitoring mikrobiologiczny

8.1.2.1 Na podstawie procesu technologicznego i wtasciwosci produktu nalezy okresli¢ kluczowe etapy kontroli, w
ktérych prowadzone bedzie monitorowanie mikrobiologiczne, w celu zapobiegania ryzyku wzrostu i rozmnazania sie
drobnoustrojow oraz wytwarzania przez nie toksyn. W razie potrzeby nalezy ustanowi¢ procedury monitorowania
mikrobiologicznego w procesie produkcji zywnos$ci, obejmujace monitorowanie mikrobiologiczne Srodowiska
produkcyjnego oraz monitorowanie mikrobiologiczne produktéw w trakcie procesu produkgji.

8.1.2.2 Procedura monitorowania mikrobiologicznego w procesie produkcji zywnosci powinna obejmowac: wskazniki
monitorowania mikrobiologicznego, punkty pobierania prébek, czestotliwosé¢ monitorowania, metody pobierania prébek
i badan, zasady oceny oraz dziatania naprawcze. Szczegdétowe wytyczne mozna znalez¢ w zatgczniku B; procedure nalezy
opracowac z uwzglednieniem procesu produkcyjnego i cech produktu.

8.1.2.3 Monitorowanie mikrobiologiczne powinno koncentrowa¢ sie przede wszystkim na monitorowaniu
mikroorganizméw wskaznikowych, a w razie potrzeby obejmowaé réwniez monitorowanie mikroorganizmow
chorobotwérczych. Wyniki monitorowania mikrobiologicznego procesu produkcji zywnosci powinny odzwierciedlaé
poziom kontroli zanieczyszczen mikrobiologicznych w tym procesie.

8.1.3 Zwalczanie pasozytéw

W przypadku zywnosci, w ktdrej moze wystepowac ryzyko zanieczyszczenia pasozytami, nalezy zapewni¢ odpowiednie
$rodki kontroli umozliwiajgce wykrycie i zniszczenie pasozytow oraz ich jaj.

8.2 Kontrola zanieczyszczen chemicznych

8.2.1 Nalezy przeanalizowa¢ mozliwe Zrédta zanieczyszczen i drogi ich przedostawania sie, a nastepnie opracowac
odpowiedni plan i procedury kontroli.

8.2.2 Dodatki do zywnosci nalezy stosowac zgodnie z odpowiednimi przepisami prawnymi oraz wymogami normy GB
2760.

8.2.3 W przypadku gdy ruchome elementy urzadzen produkcyjnych, ktére moga mie¢ bezposredni lub posredni kontakt
z zZywnoscig, wymagajg smarowania, nalezy stosowac smary zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci oraz podjac srodki
zapobiegajgce zanieczyszczeniu spowodowanemu przez smary, a W razie potrzeby przeprowadzi¢ czyszczenie i
dezynfekcje.
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8.2.4 Nalezy ustanowic¢ zasady stosowania $rodkéw chemicznych, takich jak $rodki czyszczgce i dezynfekujace.
Stosowane srodki czyszczgce i dezynfekujace powinny spetnia¢ odpowiednie normy bezpieczernstwa zywnosci. Z
wyjatkiem przypadkdw, gdy jest to niezbedne do czyszczenia i dezynfekcji lub wynika z potrzeb procesu technologicznego,
nie nalezy stosowac ani przechowywac¢ w miejscach produkcji preparatow chemicznych, ktére moga zanieczyscic¢
zywnosé.

8.2.5 Nalezy prowadzi¢ odpowiednig dokumentacje dotyczacy pobierania i wykorzystania dodatkéw do zywnosci,
srodkdw czyszczacych, sSrodkdw dezynfekcyjnych itp.

8.2.6 Nalezy zastosowac skuteczne srodki w celu kontroli substancji szkodliwych, ktére mogg powstawac¢ w procesie
produkcji.

8.3 Kontrola zanieczyszczen fizycznych
8.3.1 Nalezy przeanalizowa¢ potencjalne zrdodta i drogi zanieczyszczenia oraz opracowac odpowiednie plany i procedury
kontroli.

8.3.2 Nalezy poprzez stosowanie takich srodkéw, jak konserwacja urzadzen, zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci,
zarzadzanie miejscem produkcji, zarzadzanie osobami z zewnatrz oraz nadzér nad procesem przetwarzania, w mozliwie
najwiekszym stopniu ograniczaé ryzyko zanieczyszczenia zywnosci ciatami obcymi, takimi jak szkto, metal czy tworzywa
sztuczne.

8.3.3 Nalezy zastosowac skuteczne srodki w celu ograniczenia ryzyka zanieczyszczenia zywnosci metalami lub innymi
ciatami obcymi, takie jak sita, wychwytywacze, magnesy, wykrywacze metali, urzadzenia rentgenowskie itp.

8.3.4 Podczas wykonywania na miejscu prac naprawczych, konserwacyjnych i budowlanych nalezy podjg¢ odpowiednie
srodki, aby zapobiec zanieczyszczeniu zywnosci ciatami obcymi, niepozgdanymi zapachami, odtamkami itp. Narzedzia oraz
zdemontowane czesci urzadzen nalezy odpowiednio przechowywac; jesli produkcja w poblizu naprawianego urzadzenia
nie zostata wstrzymana, nalezy zastosowac odpowiednie Srodki zabezpieczajgce to urzadzenie; po zakonczeniu naprawy
nalezy niezwtocznie wyczysci¢ odpowiednie obszary.

8.4 Zarzadzanie substancjami alergennymi
8.4.1 Nalezy przeprowadzac¢ odpowiednie szkolenia dla personelu produkcji Zywnosci oraz oséb odpowiedzialnych za
zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci w zakresie zarzagdzania substancjami alergennymi.

8.4.2 Zacheca sie do wprowadzenia systemu zarzadzania substancjami alergennymi. Zaleca sie analize i identyfikacje
substancji alergennych w zywnosci na podstawie oceny receptur zywnosci, surowcow, procesu technologicznego i
przebiegu produkcji, a takze doktadne i kompletne rejestrowanie informacji zwigzanych z zarzadzaniem tymi
substancjami. Nalezy unika¢ wspdlnej produkcji na tej samej linii produktéw niezawierajgcych substancji alergennych z
produktami zawierajgcymi takie substancje, a takze produktéw zawierajgcych rézne substancje alergenne; w przypadku
gdy nie da sie tego unikng¢, nalezy zastosowac¢ odpowiednie $srodki w zakresie czyszczenia.

8.4.3 Zacheca sie do ograniczania ryzyka zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci substancjami alergennymi poprzez takie
dziatania, jak badania i rozwdj produktéw, projektowanie urzadzen, zarzagdzanie bezpieczeristwem zywnosci, zarzagdzanie
narzedziami i sprzetem, zarzadzanie produkcjg, zarzgdzanie oznakowaniem proceséw produkcyjnych oraz zarzgdzanie
magazynowaniem i transportem.

8.4.4 Nalezy wihasciwie przechowywac i stosowac surowce, pétprodukty oraz produkty koicowe zawierajgce substancje
alergenne, unikajac zanieczyszczenia krzyzowego.

8.5 Zarzadzanie procesem pakowania

8.5.1 Nalezy unika¢ bezposredniego wystawienia materiatdbw opakowaniowych zewnetrznych na kontakt z
nieopakowanymi pétproduktami i nieopakowanymi produktami gotowymi w tej samej przestrzeni. Jezeli nie mozna tego
unikng¢, nalezy zastosowaé skuteczne srodki zapobiegajgce zanieczyszczeniu, takie jak czyszczenie i dezynfekcja
materiatéw opakowaniowych.

8.5.2 Opakowanie wewnetrzne powinno zapewnia¢ zamkniecie i uszczelnienie odpowiednie do wymagan produkcyjnych.
Opakowania prézniowe i opakowania wypetnione gazem powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania (np. dotyczace
poziomu prézni, ilosci gazu, cisnienia gazu itp.), a ich szczelno$¢ powinna by¢ monitorowana.

9 Kontrola

9.1 Surowce Nalezy przeprowadzi¢ kontrole jakosSci zywnosci przed opuszczeniem zaktadu poprzez kontrole wtasng lub
zlecenie kontroli produktu odpowiednio uprawnionej jednostce kontrolujacej zywnos$é oraz dokonanie odpowiednich
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zapiséw.

9.2 Nalezy W ramach badan wtfasnych nalezy dysponowac laboratorium, sprzetem badawczym i kompetencjami
dostosowanymi do badanych parametréw; badania powinny by¢ przeprowadzane przez personel posiadajacy
odpowiednie kompetencje zgodnie z okreslonymi metodami badawczymi; przyrzady i urzadzenia badawcze powinny by¢
poddawane okresowe]j weryfikacji lub kalibracji zgodnie z odpowiednimi przepisami.

9.3 Wyposazenie i warunki Srodowiskowe w laboratorium powinny by¢ dostosowane do prowadzonych badan, tak aby
zapobiega¢ zanieczyszczeniom krzyzowym oraz wzajemnym zaktéceniom miedzy urzadzeniami analitycznymi i
personelem.

9.4 Laboratorium powinno posiada¢ kompleksowy system zarzadzania oraz nalezycie przechowywaé oryginalng
dokumentacje i raporty z poszczegdlnych badan.

9.5 Nalezy wprowadzi¢ system przechowywania probek produktow i terminowo przechowywac je zgodnie z wymogami.
9.6 Nalezy kompleksowo uwzgledni¢ takie czynniki, jak wtasciwosci produktu, specyfika procesu produkcyjnego oraz
kontrola surowcéw, aby w sposdb uzasadniony okresli¢ zakres badan, czestotliwos¢ kontroli oraz punkty pobierania
probek w celu zweryfikowania skutecznego wdrazania srodkéw kontroli w procesie produkcyjnym. Czestotliwosc kontroli
parametrow, ktore sg podatne na zmiany wynikajgce z procesu produkcyjnego, powinna by¢ nie mniejsza niz w przypadku
pozostatych parametréw, takich jak waga netto czy wymagania sensoryczne.

9.7 W przypadku produktéw tego samego rodzaju, pakowanych w rézne opakowania, badania parametréw, na ktore nie
majg wptywu rozmiar ani forma opakowania, mozna przeprowadzaé facznie.

10 Przechowywanie i transport zywnosci

10.1 W zaleznosci od wtasciwosci zywnosci oraz wymogoéw dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci nalezy dobrac
odpowiednie warunki przechowywania i transportu; w razie potrzeby nalezy zapewni¢ urzadzenia do utrzymywania
temperatury, chtodzenia i utrzymania Swiezosci. Nie wolno przechowywaé ani transportowac zywnosci razem z
substancjami toksycznymi, szkodliwymi lub wydzielajgcymi nieprzyjemny zapach.

10.2 Nalezy ustanowi¢ i wdrozy¢ odpowiedni system gospodarki magazynowej oraz wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za
jego zarzadzanie. Nalezy regularnie sprawdzaé jako$¢ oraz stan bezpieczenstwa zywnosci surowcéw spozywczych,
dodatkéw do zywnosci i produktéw zwigzanych z zywnoscig, a takze niezwtocznie usuwac produkty, ktdre ulegty zepsuciu
lub przekroczyty termin przydatnosci do spozycia. Kolejno$¢ wydawania towaréw z magazynu powinna by¢ zgodna z
zasadg ,,pierwsze weszto, pierwsze wyszto” lub ,,najpierw produkty o najblizszym terminie przydatnosci do spozycia”. W
razie potrzeby kolejnos¢ wydawania towardw nalezy ustalac¢ z uwzglednieniem wtasciwosci poszczegdlnych surowcéw
spozywczych, dodatkéw do zywnosci oraz produktéow zwigzanych z zywnoscig, a wszelkie nieprawidtowosci nalezy
niezwtocznie usuwac.

10.3 Pojemniki, narzedzia i urzadzenia stuzgce do przechowywania, transportu oraz zatadunku i roztadunku zywnosci,
dodatkéw do zywnosci oraz produktdow zwigzanych z zywnoscig powinny by¢ bezpieczne i nieszkodliwe, utrzymywane w
czystosci, co pozwala ograniczyé ryzyko zanieczyszczenia zywnosci.

10.4 Podczas przechowywania i transportu nalezy unika¢ bezposredniego nastonecznienia, deszczu, znacznych zmian
temperatury i wilgotnosci oraz gwattownych wstrzgséw, aby zapobiec niekorzystnemu wptywowi na zywnos¢.

10.5 W przypadku zlecenia przechowywania lub transportu zywnosci nalezy sprawdzi¢ zdolnos¢ zleceniobiorcy do
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz nadzorowad, czy zleceniobiorca przechowuje i transportuje zywnosc¢ zgodnie
z wymaganiami dotyczgcymi bezpieczenstwa zywnosci. Zleceniobiorca powinien zapewnié, aby warunki przechowywania
i transportu zywnosci spetnialy wymagania dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci, wzmocni¢ zarzgdzanie procesem
przechowywania i transportu zywnosci oraz rzetelnie rejestrowad takie informacje, jak nazwa, adres i dane kontaktowe
zleceniodawcy oraz odbiorcy.

11 Zarzadzanie wycofywaniem zywnosci z rynku i jej identyfikowalnoscig
11.1 W przypadku stwierdzenia, ze wyprodukowana zywnos$¢ nie spetnia norm bezpieczenstwa zywnosci lub istniejg

dowody wskazujgce, ze moze ona stanowic zagrozenie dla zdrowia ludzi, nalezy niezwtocznie wstrzymaé produkcje,
zgodnie z odpowiednimi przepisami wycofac z rynku zywnos¢, ktdra zostata juz wprowadzona do obrotu, powiadomié
odpowiednie podmioty zajmujgce sie produkcjg i obrotem zywnoscig oraz konsumentéw, a takie prowadzi¢
dokumentacje dotyczgcg wycofania zywnosci z rynku i dokonanych powiadomien.

11.2 W przypadku Zywnos$¢ objeta wycofaniem nalezy wyraznie oznakowa¢ lub przechowywaé oddzielnie w miejscach
opatrzonych wyraznymi oznaczeniami, a takze niezwtocznie podjg¢ dziatania majgce na celu unieszkodliwienie lub
zniszczenie takich produktéw oraz rzetelnie dokumentowa¢ te dziatania. Zywno$¢ wycofang z powodu niezgodnosci
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etykiet, oznaczen itp. z normami bezpieczenstwa zywnosci mozna nadal sprzedawaé, o ile podjeto srodki naprawcze i
mozna zagwarantowac jej bezpieczenstwo; podczas sprzedazy nalezy wyraznie poinformowac o podjetych srodkach
naprawczych.

11.3 Producenci zywnosci powinni ustanowié¢ system identyfikowalnosci bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z
odpowiednimi przepisami krajowymi. Nalezy w rozsgdny sposéb podzieli¢ partie produkcyjne i oznaczy¢ je, na przyktad
za pomocg numerdw partii, aby utatwic identyfikowalnos¢ produktow. Zacheca sie producentéw zywnosci do stosowania
rozwigzan informatycznych w celu gromadzenia i przechowywania informacji dotyczgcych produkcji oraz do ustanowienia
systemu identyfikowalnosci bezpieczenstwa zywnosci.

12 Szkolenia personelu

12.1 Nalezy zapewnic, aby specjalisci ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz personel produkcji zywnosci podejmowali prace
dopiero po pomysinym ukoriczeniu odpowiednich szkolen w zakresie bezpieczeristwa zywnosci.

12.2 Osoby odpowiedzialne za zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci powinny znac przepisy prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci, podstawowe zasady bezpieczenstwa zywnosci oraz zasady postepowania, a takze umiec
rozpoznawac potencjalne zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci oraz podejmowa¢ odpowiednie dziatania
zapobiegawcze i korygujgce w celu zapewnienia skutecznego zarzadzania. Osoby, ktére w wyniku oceny nie wykazujg sie
kompetencjami w zakresie zarzgdzania bezpieczefistwem zywnosci, nie mogg podjac¢ pracy na tym stanowisku.

12.3 Poprzez szkolenia nalezy wzmacnia¢ Swiadomos¢ i poczucie odpowiedzialnosci pracownikdw na wszystkich
stanowiskach w zakresie przestrzegania przepiséw, norm i standardow dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci oraz
wdrazania systemow zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci, a takze podnosic ich poziom wiedzy w tym zakresie.

12.4 Nalezy opracowac i wdrozy¢ roczny plan szkolen z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, dostosowany do rzeczywistych
potrzeb poszczegdlnych stanowisk w produkcji zywnosci, przeprowadzaé oceny oraz prowadzi¢ dokumentacje szkolen i
ocen.

12.5 Nalezy regularnie weryfikowaé i aktualizowaé programy szkoleniowe, ocenia¢ skutecznos¢ szkolen oraz
przeprowadzac rutynowe kontrole w celu zapewnienia skutecznej realizacji programow szkoleniowych.

13 Zarzadzanie zapisami i dokumentacjg

13.1 Zarzadzanie dokumentacja

13.1.1 Nalezy prowadzi¢ szczegétowg dokumentacje dotyczgcy poszczegdlnych etapdw produkcji zywnosci, takich jak
zaopatrzenie, przetwarzanie, przechowywanie, kontrola jakosci i sprzedaz. Tres¢ dokumentacji powinna by¢ kompletna i
zgodna z prawda, co zapewni skuteczng identyfikowalnosé produktu na wszystkich etapach — od zakupu surowcéw az po
sprzedaz.

13.1.1.1 Nalezy rzetelnie rejestrowaé nazwy, specyfikacje, ilosci, nazwy dostawcdw oraz dane kontaktowe, daty zakupu,
daty produkcji lub numery partii, wyniki kontroli oraz stan magazynowy surowcéw spozywczych, dodatkéw do zywnosci
i produktow zwigzanych z zywnoscig, a takze przechowywac odpowiednie dokumenty potwierdzajgce. Wyjatek stanowig
przypadki, w ktérych powyzsze wymagania sa zwolnione na mocy odpowiednich przepiséw.

13.1.1.2 Nalezy rzetelnie dokumentowac proces produkcji zywnosci (w tym parametry technologiczne, monitorowanie
warunkow otoczenia, dane dotyczgce dodawania sktadnikéw itp.), warunki przechowywania produktéow oraz informacje
dotyczace kontroli produktow itp.

13.1.1.3 Nalezy rzetelnie rejestrowac takie informacje, jak nazwa, specyfikacja, ilo$¢, data produkcji lub numer partii,
numer certyfikatu zgodnosci, data sprzedazy, nazwa nabywcy oraz dane kontaktowe, a takze przechowywac odpowiednie
dokumenty potwierdzajace. Wyjatek stanowig przypadki, w ktérych powyisze wymagania sg zniesione na mocy
odpowiednich przepiséw.

13.1.1.4 Nalezy rzetelnie odnotowaé nazwe produktu spozywczego objetego wycofaniem, numer partii, specyfikacje,
ilos¢, przyczyne wycofania oraz plan dalszych dziatan naprawczych.

13.1.2 Zapisy dotyczace kontroli przy przyjeciu surowcow spozywczych, dodatkéw do zywnosci i produktéw zwigzanych
z zywnoscig oraz kontroli produktéw przed ich opuszczeniem zaktadu powinny by¢ sprawdzane i podpisywane przez
osoby odpowiedzialne za prowadzenie i weryfikacje dokumentacji; tres¢ zapiséw powinna by¢ kompletna. Okres
przechowywania zapiséw i dokumentéw potwierdzajgcych nie moze by¢ krétszy niz sze$¢ miesiecy od uptywu terminu
przydatnosci produktu do spozycia; w przypadku braku wyraznie okreslonego terminu przydatnosci do spozycia okres
przechowywania nie moze by¢ krétszy niz dwa lata.

13.1.3 Nalezy ustanowi¢ mechanizm rozpatrywania skarg klientoéw. Wszelkie zgtoszenia i skargi klientéw, zaréwno
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pisemne, jak i ustne, nalezy odnotowad, ustali¢ ich przyczyny i odpowiednio rozpatrzyc.

13.2 Nalezy zapewni¢ skuteczne zarzgdzanie dokumentacjg, aby zagwarantowaé, ze we wszystkich odpowiednich
miejscach wykorzystywane sg aktualne wersje dokumentéw.

13.3 Zaleca sie stosowanie $rodkéw informatycznych do prowadzenia dokumentacji i zarzadzania dokumentami oraz
regularne tworzenie kopii zapasowych.

13.4 Zapisy i dokumentacja powinny by¢ zgodne ze stanem faktycznym i nie mogg by¢ zmieniane w sposéb
nieuprawniony.
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Zatacznik A
(informacyjny)
Zasady HACCP i wytyczne dotyczace ich stosowania

Uwaga: Niniejszy zatacznik zawiera wytyczne dotyczace zasad i stosowania systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP); w praktyce produkcyjnej mozna je stosowac z uwzglednieniem takich czynnikow, jak
wtasdciwosci produktu i proces produkcji.

A.1 Terminy i definicje

A.1.1 Zagrozenie (hazard)

Czynniki biologiczne, chemiczne lub fizyczne obecne w zywnosci, ktdre mogg miec¢ niekorzystny wptyw na zdrowie.
A.1.2 Analiza zagrozen (hazard analysis)

Proces polegajgcy na gromadzeniu i ocenie zagrozen wystepujgcych w surowcach i innych sktadnikach, srodowisku,
procesie przetwarzania lub w zywnosci, a takze informacji dotyczacych tych zagrozen, w celu ustalenia,

czy stanowig one istotne zagrozenie.

A.1.3 Znaczace zagrozenie (ignificant hazard)

Zagrozenie okreslone w wyniku analizy zagrozen, ktére w przypadku braku srodkéw kontroli z duzym
prawdopodobiefstwem osiggnie niedopuszczalny poziom i ktére nalezy poddac kontroli, aby zapewnic zgodnos¢
Zywnosci z jej przeznaczeniem.

A.1.4 Plan HACCP (HACCP plan)

Dokument opracowany zgodnie z zasadami HACCP, zapewniajgcy kontrole znaczgcych zagrozen wystepujgcych podczas
produkcji zywnosci.

A.1.5 Krytyczny punkt kontroli (critical control point; CCP)

Etap lub czynnos¢ procesu, w ktédrym stosuje sie jeden lub wiecej niezbednych srodkéw kontroli w celu opanowania
okreslonego znaczacego zagrozenia.

A.1.6 Limit krytyczny (critical limit)

Kryterium mozliwe do zaobserwowania lub zmierzenia, zwigzane z dziataniami kontrolnymi stosowanymi w krytycznym
punkcie kontroli, wyznaczajgce granice miedzy zywnoscig akceptowalng a nieakceptowalna.

A.1.7 Program warunkow wstepnych (prerequisite programme)

Zestaw programow zapewniajacych podstawowe warunki sSrodowiskowe i operacyjne niezbedne do wdrozenia zasad
HACCP, obejmujacy dobre praktyki higieniczne, dobre praktyki produkcyjne

oraz inne normy i procedury, takie jak szkolenia i identyfikowalnosc.

A.1.8 Dopuszczalny poziom (acceptable level)

Najwyzszy dopuszczalny poziom zagrozenia w zywnosci, przy ktorym produkt jest uznawany za bezpieczny w ramach
przewidzianego zastosowania.

A.1.9 Walidacja srodkéw kontroli (validation of control measures)

Uzyskanie dowoddéw potwierdzajgcych, ze dany srodek kontroli lub kombinacja srodkéw kontroli, pod warunkiem ich
prawidtowego wdrozenia, pozwala opanowac okreslone zagrozenie i osiggnaé zamierzony efekt.

A.1.10 Odchylenie (deviation)

Niespetnienie limitow krytycznych lub nieprzestrzeganie dobrych praktyk higienicznych.

A.1.11 Dziatania korygujace (corrective action)

Dziatania podejmowane w przypadku wystgpienia odchylenia w celu przywrdcenia kontroli, odizolowania produktow,
ktorych dotyczy odchylenie (jezeli wystepujg), oraz okreslenia sposobu postepowania z nimi, a takze przeanalizowania
przyczyn zrédtowych odchylenia w celu zapobiezenia jego ponownemu wystgpieniu lub ograniczenia mozliwosci jego
ponownego wystgpienia do minimum.

A.1.12 Weryfikacja (verification)

Dziatania polegajgce na zastosowaniu, z wyjatkiem monitorowania, réznych metod, procedur, badan i innych sposobow
oceny w celu ustalenia, czy dany srodek kontroli dziata lub nadal dziata zgodnie z zatozeniami.

A.2 Zasady HACCP

Zasady HACCP obejmujg siedem nastepujgcych zasad:

Zasada 1: Przeprowadzenie analizy zagrozen i okreslenie srodkéow kontroli;

Zasada 2: Okreslenie krytycznych punktéw kontroli;
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Zasada 3: Ustalenie limitow krytycznych dla krytycznych punktow kontroli;
Zasada 4: Ustanowienie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli;
Zasada 5: Ustanowienie dziatan korygujgcych, ktére nalezy zastosowac w przypadku odchylenia w krytycznym punkcie
kontroli od limitu krytycznego;
Zasada 6: Ustanowienie planu HACCP oraz procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze zasady HACCP sg stosowane
zgodnie z zatozeniami;
Zasada 7: Ustanowienie i prowadzenie wszelkiej dokumentacji i zapisow zwigzanych z powyzszymi zasadami oraz ich
stosowaniem.
A.3 Etapy stosowania zasad HACCP
A.3.1 Powotanie zespotu HACCP i okreslenie zakresu (etap 1)
A.3.1.1 Przedsiebiorstwa produkujace zywnos$¢ powinny powotac¢ zespdt HACCP, sktadajacy sie z oséb posiadajacych
wiedze i umiejetnosci w zakresie produkcji, konserwacji, kontroli jakosci, czyszczenia i dezynfekcji, ktory bedzie
odpowiedzialny za opracowanie planu HACCP.
A.3.1.2 Jezeli przedsiebiorstwo produkujgce zywnos$¢ nie dysponuje w petni niezbednymi umiejetnosciami w tych
obszarach, powinno pozyskac je z odpowiednich organdw, stowarzyszen branzowych, od ekspertow oraz z odpowiedniej
literatury i wytycznych. W przypadku korzystania z planu HACCP opracowanego przez podmiot zewnetrzny
przedsiebiorstwo produkujgce zywnos$¢ powinno dostosowac go do rzeczywistych warunkdw panujgcych w zaktadzie.
A.3.1.3 Zespdt HACCP powinien okresli¢ zakres planu HACCP oraz zatozenia, na ktérych sie opiera. Zakres powinien
szczegotowo okreslac objete nim produkty i procesy.
A.3.2 Opis produktu (krok 2)
A.3.2.1 Nalezy sporzadzi¢ i udokumentowaé petny opis produktu, obejmujacy istotne informacje dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci, takie jak sktad surowcowy, wtasciwosci fizykochemiczne produktu (np. aktywnos¢ wody, pH,
konserwanty, substancje alergenne), proces technologiczny (np. obrébka cieplna, mrozenie, suszenie, solenie, wedzenie
itp.), sposdb pakowania, warunki przechowywania, okres przydatnosci do spozycia oraz sposdb sprzedazy.
Przedsiebiorstwa wytwarzajgce wiele réznych produktéw moga, podczas opracowywania planu HACCP, pogrupowac w
jedna grupe produkty o podobnych wtasciwosciach i etapach procesu technologicznego.
A.3.2.2 Nalezy uwzgledni¢ istniejgce przepisy prawne i normy (np. dopuszczalne poziomy dodatkéw do zywnosci,
wskazniki mikrobiologiczne, maksymalne dopuszczalne poziomy pozostatosci pestycydow i weterynaryjnych srodkéw
chemicznych itp.), a takze wymagania dotyczgce czasu i temperatury obrébki termicznej.
A.3.3 Okreslenie przeznaczenia i uzytkownikéw (krok 3)
Nalezy jasno okresli¢ przeznaczenie produktu oraz jego uzytkownikéw (w tym dalszych producentéw lub konsumentdw).
W okreslonych sytuacjach (np. w szpitalach) nalezy zwrécié¢ szczegdlng uwage na grupy szczegdlnie narazone (np.
pacjentow). Jesli zywnos¢ jest produkowana specjalnie dla okreslonej grupy oséb, nalezy wzmocni¢ kontrole procesow
oraz zwiekszy¢ czestotliwos¢ monitorowania $rodkéw kontrolnych, aby zapewnié¢ bezpieczernstwo zywnosci.
A.3.4 Sporzadzenie schematu blokowego (krok 4)
A.3.4.1 Nalezy sporzadzi¢ schemat blokowy procesu produkcyjnego. W przypadku wielu produktéw o podobnych etapach
przetwarzania mozna wykorzystac ten sam schemat blokowy.
A.3.4.2 Schemat blokowy powinien zawiera¢ wszystkie surowce, dodatki do zywnosci i produkty zwigzane z zywnoscig,
wode oraz gazy niezbedne do produkcji Zywnosci. Ztozone operacje przetwdrcze mozna podzieli¢ na mniejsze, fatwiejsze
do zarzadzania podprocesy, wyraznie okreslajagc wzajemne relacje miedzy nimi. Podczas przeprowadzania analizy
zagrozen nalezy na podstawie schematu oceni¢, czy istnieje mozliwos¢ powstania, zwiekszenia, zmniejszenia lub
wprowadzenia zagrozen.
A.3.4.3 Schemat procesu powinien byc¢ przejrzysty, doktadny i wystarczajgco szczegdtowy, aby spetniat wymagania analizy
zagrozen. Schemat procesu powinien obejmowac miedzy innymi nastepujgce elementy:
— kolejnos¢ poszczegdlnych etapdw procesu produkcyjnego oraz ich wzajemne powigzania;
— punkty, w ktérych do procesu wprowadzane sg surowce, dodatki do zywnosci (w tym substancje pomocnicze w
przetworstwie), materiaty opakowaniowe, elementy infrastruktury produkcyjnej (np. woda i/lub para, energia
elektryczna, gaz) oraz potprodukty;
—procesy przetwdrcze poza przedsiebiorstwem;
—punkty ponownego przetwarzania oraz punkty zawracania do procesu, jezeli ma to zastosowanie;
—punkty przekazywania potproduktéw do kolejnych etapow, punkty dopuszczenia produktu koricowego oraz punkty
usuwania odpadow i produktéw ubocznych.
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A.3.5 Weryfikacja schematu blokowego na miejscu (krok 5)

A.3.5.1 Nalezy przeprowadzi¢ weryfikacje na miejscu wszystkich etapéw operacyjnych w warunkach produkcyjnych w

celu potwierdzenia ich zgodnosci z opracowanym schematem procesu oraz, w razie potrzeby,

wprowadzi¢ zmiany.

A.3.5.2 Weryfikacje na miejscu powinny przeprowadza¢ osoby posiadajgce wystarczajgcg wiedze na temat operacji

produkcyjnych.

A.3.6 Woyszczegdlnienie potencjalnych zagrozen na poszczegdlnych etapach, przeprowadzenie analizy zagrozen,

identyfikacja znaczacych zagrozern oraz zastosowanie odpowiednich srodkdw kontroli w odniesieniu do

zidentyfikowanych zagrozen (krok 6 / zasada 1)

A.3.6.1 Nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen, obejmujacg identyfikacje potencjalnych zagrozen oraz ich ocene w celu

okredlenia, ktore z nich sg znaczace.

A.3.6.1.1 Nalezy wyszczegdlni¢ wszystkie potencjalne zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne, ktdre mogg powstac,

zosta¢ wprowadzone, by¢ kontrolowane lub ulec nasileniu na poszczegdlnych etapach procesu produkcyjnego, oraz

opisac ich zrédta lub przyczyny ich wystepowania. Arkusz analizy zagrozen przedstawiono w tabeli A.1.

A.3.6.1.2 Nalezy przeprowadzi¢ ocene zagrozen w celu okreslenia, ktére z nich nalezy zapobiega¢, eliminowad lub

ogranicza¢ do akceptowalnego poziomu, aby zapewnié bezpieczenstwo zywnosci (tj. okresli¢ istotne zagrozenia, ktére

muszg zosta¢ uwzglednione w planie HACCP).

A.3.6.1.3 Przy okreslaniu, ktore zagrozenia sg znaczgcymi zagrozeniami, nalezy uwzglednic¢ nie tylko przewidywane

zastosowanie, ale takze znane zastosowania nieprzewidywane, a takze, w miare mozliwosci, nastepujace czynniki:

— zagrozenia zwigzane z produkcjg danej kategorii zywnosci, w tym zagrozenia zwigzane z surowcami, dodatkami do

zywnosci, produktami zwigzanymi z zywnoscig oraz etapami przetwarzania (na przyktad informacje uzyskane z badan

dotyczacych zagrozen w taricuchu zywnosciowym lub z pobierania prébek i badan, wycofywania produktéw z rynku,

literatury naukowej lub danych epidemiologicznych);

— prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia w przypadku stosowania wytgcznie programu warunkow wstepnych,

bez dodatkowych srodkdéw kontroli;

— prawdopodobienstwo i dotkliwos¢ niekorzystnego wptywu zagrozenia wystepujgcego w zywnosci na zdrowie w

przypadku niezastosowania srodkow kontroli;

— okreslony dopuszczalny poziom zagrozenia w zywnosci, np. w oparciu o przepisy, przewidywane zastosowanie i

informacje naukowe;

— wiasciwosci i funkcjonowanie urzadzen oraz przyboréw stosowanych w produkcji zywnosci;

— przetrwanie lub rozmnazanie sie drobnoustrojow chorobotwodrczych;

— powstawanie lub wystepowanie w zywnosci zagrozen chemicznych (np. pozostatosci srodkéw ochrony roslin i

produktéw leczniczych weterynaryjnych, substancje alergenne, mykotoksyny) lub zagrozen fizycznych (np. szkto, metal);

— przewidywane zastosowanie zywnosci i/lub mozliwo$¢ wystapienia zagrozenia dla bezpieczefstwa zywnosci w wyniku

niewtfasciwego postepowania konsumenta z zywnoscig;

— warunki prowadzace do powyzszych sytuacji.

A.3.6.2 Opracowanie i walidacja $rodkéw kontroli

A.3.6.2.1 Nalezy opracowaé odpowiednie srodki kontroli dla kazdego znaczacego zagrozenia, uwzgledniajac mozliwosé

zastosowania jednego Srodka kontroli do kontroli kilku znaczgcych zagrozen lub kilku srodkow kontroli do kontroli

jednego znaczgcego zagrozenia.

A.3.6.2.2 Nalezy przeprowadzi¢ walidacje srodkéw kontroli, aby zapewni¢, ze umozliwiajg one utrzymanie odpowiednich

zagrozen na dopuszczalnym poziomie.

A.3.7 Okreslenie krytycznych punktow kontroli (krok 7 / zasada 2)

A.3.7.1 Przy okreSlaniu krytycznych punktéw kontroli nalezy uwzgledni¢ znaczgce zagrozenia i Srodki kontroli

przeanalizowane i wyszczegdlnione w A.3.6 (krok 6 / zasada 1). Krytyczne punkty kontroli okresla sie wytgcznie w

odniesieniu do znaczacych zagrozen. Krytyczny punkt kontroli nalezy okresli¢ na etapie, na ktdrym konieczne jest

zastosowanie kontroli, a wystgpienie odchylenia na tym etapie moze prowadzi¢ do wyprodukowania niebezpiecznej

zZywnosci.

A.3.7.2 Srodki kontroli stosowane w krytycznych punktach kontroli powinny umozliwiaé ograniczenie zagrozen do

dopuszczalnego poziomu. To samo zagrozenie moze by¢ kontrolowane w wiecej niz jednym krytycznym punkcie kontroli,

a ten sam krytyczny punkt kontroli moze stuzy¢ do kontroli wiecej niz jednego zagrozenia.

A.3.7.3 Do okreslenia krytycznych punktow kontroli mozna zastosowac metode drzewa decyzyjnego lub metode arkusza
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krytycznych punktdw kontroli, przedstawione odpowiednio na rysunku A.1i w tabeli A.2. Mozna réwniez zastosowac inne
metody, takie jak konsultacje z ekspertami.
A.3.7.4 Przy okreslaniu krytycznych punktéw kontroli nalezy uwzglednié nastepujgce czynniki:
— ocenié, czy dany srodek kontroli moze by¢ zastosowany na analizowanym etapie. Jezeli nie moze by¢ zastosowany,
etap ten nie powinien by¢ uznany za krytyczny punkt kontroli; jezeli moze by¢ zastosowany na tym etapie, a takze na
ktoryms z kolejnych etapow, lub jezeli dane zagrozenie moze by¢ kontrolowane za pomocg innych srodkéw kontroli na
innych etapach, etap ten rowniez nie powinien by¢ uznany za krytyczny punkt kontroli;
— okredli¢, czy srodek kontroli stosowany na danym etapie wymaga potaczenia ze Srodkiem kontroli stosowanym na
innym etapie w celu kontrolowania tego samego zagrozenia. Jezeli tak, oba te etapy powinny zostac uznane za krytyczne
punkty kontroli.
A.3.7.5 Okreslone krytyczne punkty kontroli mozna podsumowac¢ w formie tabeli, takiej jak arkusz HACCP przedstawiony
w tabeli A.2, oraz wyraznie oznaczy¢ je na odpowiednich etapach schematu blokowego.
A.3.7.6 Jezeli w odniesieniu do okreslonego znaczgcego zagrozenia na zadnym etapie nie istnieje srodek kontroli, nalezy
odpowiednio zmodyfikowa¢ produkt lub proces.
A.3.8 Ustanowienie limitow krytycznych dla krytycznych punktéw kontroli (krok 8 / zasada 3)
A.3.8.1 Dla srodkdéw kontroli stosowanych w kazdym krytycznym punkcie kontroli nalezy ustanowic i naukowo zwalidowa¢é
limity krytyczne. Limity krytyczne powinny by¢ mierzalne lub mozliwe do zaobserwowania oraz umozliwia¢ odréznienie
produktéow dopuszczalnych od niedopuszczalnych. Wystgpienie odchylenia od limitu krytycznego wskazuje, ze
wyprodukowana zywnos¢ moze by¢ niebezpieczna.
A.3.8.2 W niektérych przypadkach jeden krytyczny punkt kontroli moze mie¢ jeden lub wiecej limitdw krytycznych (np. w
przypadku obrébki cieplnej zwykle okresla sie jednoczesnie dwa limity krytyczne: czas i temperature). Do czesto
stosowanych wskaznikdw nalezg krytyczne parametry zwigzane ze $rodkami kontroli, takie jak minimalne i/lub
maksymalne wartosci temperatury, czasu, wilgotnosci, pH, aktywnosci wody, stezenia aktywnego chloru, czasu kontaktu,
predkosci tasmy transportowej, lepkosci, przewodnosci elektrycznej itp.
A.3.8.3 Limity krytyczne mozna zwalidowac na podstawie badan przeprowadzonych we wtasnym zakresie lub zleconych
podmiotom zewnetrznym, a takze na podstawie dostepnej literatury, przepiséw, wytycznych witasciwych organéw lub
innych autorytatywnych instytucji oraz badan przeprowadzonych przez podmioty trzecie.
A.3.9 Ustanowienie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli (krok 9 / zasada 4)
A.3.9.1 Nalezy prowadzi¢ monitorowanie krytycznych punktédw kontroli poprzez planowe pomiary lub obserwacje w
odniesieniu do limitéw krytycznych. Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy opracowac i wdrozy¢ skuteczne
srodki monitorowania, aby zapewnié, ze krytyczne punkty kontroli pozostaja pod kontrola.
A.3.9.2 Procedura monitorowania powinna zapewnia¢ mozliwos$é wykrycia wystgpienia odchylenia w krytycznym punkcie
kontroli. Metoda i czestotliwo$¢ monitorowania powinny by¢ uzaleznione od charakteru odchylenia oraz umozliwiaé
odpowiednio wczesne wykrycie przekroczenia limitu krytycznego, tak aby mozna byto w odpowiednim czasie odizolowac¢
produkt i dokonaé jego oceny. Jezeli jest to mozliwe, w przypadku gdy wyniki monitorowania wskazujg na tendencje do
wystgpienia odchylenia w krytycznym punkcie kontroli, nalezy dokona¢ odpowiedniej korekty przed wystgpieniem
odchylenia.
A.3.9.3 Co do zasady krytyczne punkty kontroli powinny by¢ monitorowane w sposdb ciagty. Jezeli stosuje sie
monitorowanie nieciggte, czestotliwos¢ monitorowania powinna by¢ wystarczajgca do zapewnienia, ze krytyczne punkty
kontroli pozostajg pod kontrolg. Pomiary fizyczne i chemiczne sg zazwyczaj lepsze niz badania mikrobiologiczne, poniewaz
mozna je zazwyczaj przeprowadzi¢ szybko i mogg one wskazywaé stopien kontroli zagrozenn mikrobiologicznych
zwigzanych z produktem i/lub procesem.
A.3.9.4 Osoby odpowiedzialne za prowadzenie monitorowania powinny by¢ przeszkolone i wiedzie¢, jakie odpowiednie
dziatania nalezy podjg¢, gdy wyniki monitorowania wskazujg na koniecznos¢ podjecia dziatan. Dane z monitorowania
powinny by¢ oceniane przez osoby posiadajgce odpowiednig wiedze, a w razie potrzeby nalezy podjg¢ dziatania
korygujace.
A.3.10 Ustanowienie dziatan korygujacych (krok 10 / zasada 5)
A.3.10.1 Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy opracowacd pisemny plan dziatan korygujgcych, aby w przypadku
wystgpienia odchylenia mozna byto skutecznie na nie zareagowad. Jezeli podczas ciggtego monitorowania wystgpi
odchylenie od limitu krytycznego w krytycznym punkcie kontroli, produkty wytworzone w czasie wystepowania
odchylenia mogg by¢ niebezpieczne; jezeli odchylenie wystgpi podczas monitorowania nieciggtego, nalezy okresli¢, ktére
produkty mogty zosta¢ objete skutkami odchylenia.

21



Ttumaczenie robocze

A.3.10.2 Dziatania korygujgce podejmowane w przypadku wystgpienia odchylenia powinny zapewnic przywrdécenie stanu,
w ktérym krytyczny punkt kontroli pozostaje pod kontrolg, oraz nalezy podja¢ skuteczne dziatania w celu zapobiezenia
temu, aby potencjalnie niebezpieczna zywnos¢ trafita do uzytkownikéw. Dziatania te powinny obejmowac odizolowanie
produktéw, ktdrych dotyczy odchylenie, ocene ich bezpieczenstwa oraz zapewnienie ich wtasciwego zagospodarowania.
A.3.10.3 W miare mozliwosci nalezy przeprowadzi¢ analize przyczyn zrédtowych odstepstwa i podjgé dziatania naprawcze
w celu maksymalnego ograniczenia prawdopodobieristwa ponownego wystgpienia odstepstwa.
Analiza przyczyn zrédtowych pozwala zidentyfikowac przyczyne odstepstwa, ktdra moze ograniczy¢ lub rozszerzyc ilos¢ i
zakres produktéw dotknietych odstepstwem.
A.3.10.4 Nalezy okresowo dokonywac przeglagdu dziatan korygujacych w celu wykrywania tendencji oraz zapewnienia ich
skutecznosci.
A.3.11 Walidacja i weryfikacja planu HACCP (krok 11 / zasada 6)
A.3.11.1 Walidacja planu HACCP
A.3.11.1.1 Przed wdrozeniem planu HACCP nalezy przeprowadzi¢ jego walidacje w celu zapewnienia, ze opracowany plan
HACCP pozwala w sposéb ciagty kontrolowac znaczace zagrozenia na dopuszczalnym poziomie.
A.3.11.1.2 Walidacja przeprowadzana przed wdrozeniem planu HACCP obejmuje elementy, ktore tacznie zapewniajg
kontrole znaczacych zagrozen, w tym identyfikacje zagrozen, krytyczne punkty kontroli, limity krytyczne, srodki kontroli,
czestotliwos¢ i rodzaj monitorowania krytycznych punktéw kontroli, dziatania korygujace, czestotliwo$¢ i rodzaj
weryfikacji oraz rodzaj informacji wymagajacych rejestrowania.
A.3.11.1.3 Walidacje srodkéw kontroli oraz ich limitow krytycznych przeprowadza sie podczas opracowywania planu
HACCP. Sposoby walidacji mogg obejmowaé odwotanie do literatury naukowej, zastosowanie modeli matematycznych,
przeprowadzenie badan walidacyjnych oraz wykorzystanie wytycznych opublikowanych przez autorytatywne instytucje.
A.3.11.1.4 W przypadku wykorzystania planu HACCP opracowanego przez inne przedsiebiorstwo nalezy zwalidowaé, czy
okredlone w nim limity krytyczne majg zastosowanie do specyficznych warunkéw operacyjnych i produktéw danego
przedsiebiorstwa
A.3.11.1.5 Po wdrozeniu planu HACCP oraz ustanowieniu procedur weryfikacji nalezy zachowa¢ odpowiednie dowody
jego wdrozenia, potwierdzajace, ze w warunkach produkcyjnych plan HACCP pozwala w sposéb ciggty osigga¢ zamierzony
efekt kontroli.
A.3.11.1.6 W przypadku wystgpienia jakiejkolwiek zmiany czynnika, ktéra moze mie¢ potencjalny wptyw na
bezpieczernstwo zywnosci, nalezy dokonaé przegladu stosowania zasad HACCP i ich skutecznosci oraz, w razie potrzeby,
ponownie przeprowadzi¢ walidacje planu HACCP.
A.3.11.2 Procedury weryfikacji
A.3.11.2.1 Po wdrozeniu zasad HACCP nalezy ustanowié¢ procedury weryfikacji w celu zapewnienia ich skutecznego
stosowania. Procedury weryfikacji powinny potwierdzaé, czy plan HACCP jest wdrazany, czy zagrozenia sy W sposob ciggty
kontrolowane oraz czy srodki kontroli skutecznie kontrolujg zagrozenia zgodnie z zatozeniami. Weryfikacja obejmuje
rowniez okresowy przeglad wystarczalnosci stosowania zasad HACCP oraz dokonanie przegladu w przypadku wystgpienia
zmian.
A.3.11.2.2 Nalezy na biezaco przeprowadza¢ dziatania weryfikacyjne w celu zapewnienia, ze zasady HACCP sg stosowane
zgodnie z oczekiwaniami i dziatajg skutecznie w sposéb ciagty.
A.3.11.2.3 Dziatania weryfikacyjne mozna realizowad za pomocg takich metod, jak obserwacja, audyty (wewnetrzne lub
zewnetrzne), kalibracja, kontrole wyrywkowe oraz przeglagd dokumentacji. Dziatania weryfikacyjne
mogg obejmowac:
— przeglad zapiséw z monitorowania w celu potwierdzenia, ze krytyczne punkty kontroli pozostajg pod kontrolg;
— przeglad zapiséw dotyczacych dziatan korygujgcych, w tym dotyczacych konkretnych odchylen, postepowania z
produktami, a takze przyczyn i analizy odchylen;
— kalibracje lub sprawdzenie doktadnosci przyrzgdéw stosowanych do monitorowania i/lub walidacji;
— obserwacje, czy srodki kontroli sg wdrazane zgodnie z planem HACCP;
— pobieranie prébek i przeprowadzanie badan w celu zweryfikowania bezpieczenstwa produktéw;
— pobieranie probek srodowiskowych i przeprowadzanie badan w kierunku zanieczyszczenia mikrobiologicznego oraz
parametrow wskaznikowych;
— przeglad stosowania zasad HACCP, w tym analizy zagrozen i planu HACCP (np. audyty wewnetrzne i/lub audyty
zewnetrzne).
A.3.11.2.4 Czestotliwos¢ weryfikacji Srodkow kontroli powinna zapewniaé skuteczne wdrozenie planu HACCP.
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A.3.11.2.5 Weryfikacje powinny przeprowadzac¢ osoby inne niz osoby odpowiedzialne za prowadzenie monitorowania i

podejmowanie dziatan korygujacych.

A.3.11.2.6 Weryfikacja powinna obejmowac okresowy kompleksowy przeglad stosowania zasad HACCP oraz, w razie

potrzeby, ponowny przeglad. Przeglagd moze by¢ przeprowadzany przez osoby z przedsiebiorstwa lub ekspertéw

zewnetrznych.

A.3.12 Opracowanie dokumentacji i prowadzenie zapisow (krok 12 / zasada 7)

A.3.12.1 Stosowanie zasad HACCP powinno by¢ udokumentowane, a dokumentacja powinna by¢ przechowywana.

Dokumentacja i zapisy powinny by¢ prowadzone w zakresie odpowiednim do charakteru i skali dziatalnosci produkcyjnej

oraz wystarczajgcym do umozliwienia przedsiebiorstwu zweryfikowania, czy srodki kontroli okreslone w planie HACCP

zostaty skutecznie wdrozone i sg stale utrzymywane.

A.3.12.2 Dokumentacja obejmuje:

— sktad zespotu HACCP;

— analize zagrozen oraz naukowe uzasadnienie uwzglednienia lub nieuwzglednienia zagrozen w planie HACCP;

— okreslenie krytycznych punktow kontroli;

— okreslenie limitéw krytycznych oraz naukowe uzasadnienie ich ustalenia;

— walidacje srodkéw kontroli;

— zmiany w planie HACCP.

A.3.12.3 Zapisy mogg obejmowac:

— dziatania zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli;

— odchylenia i zwigzane z nimi dziatania korygujace;

— realizacje procedur weryfikacji.

A.3.12.4 Prowadzenie zapiséw powinno by¢ proste i skuteczne oraz utatwiaé ich wyszukiwanie i przekazywanie. Zapisy

moga by¢ prowadzone w formie elektroniczne;j.

A.4 Szkolenia

A.4.1 Szkolenie 0s6b zwigzanych z przedsiebiorstwem produkujgcym zywnos¢ w zakresie zasad HACCP i ich stosowania

jest niezbednym elementem skutecznego wdrozenia HACCP. W celu uzupetnienia tresci szkolen dotyczacych HACCP

nalezy opracowac instrukcje pracy i procedury pracy okreslajgce zadania osdb obstugujgcych poszczegdlne krytyczne

punkty kontroli, aby wspierac realizacje planu HACCP.

A.4.2 Program szkolen powinien by¢ opracowany z uwzglednieniem poziomu wiedzy i umiejetnosci oséb szkolonych.

Program szkolenn powinien by¢ okresowo poddawany przeglagdowi i, w razie potrzeby, aktualizowany. W przypadku

niektorych odchylert ponowne szkolenie moze stanowié¢ cze$¢ dziatan korygujacych.

A.4.3 Wspodtpraca miedzy przedsiebiorstwami produkujacymi zywnos$¢, organizacjami branzowymi, organizacjami

konsumenckimi a wtasciwymi organami ma kluczowe znaczenie. Przedsiebiorstwa produkujgce zywnosé powinny

aktywnie uczestniczy¢é w szkoleniach organizowanych przez organizacje branzowe i wifasciwe organy oraz stale

utrzymywac¢ wymiane informacji, aby w praktycznym stosowaniu zasad HACCP tworzy¢ sprzyjajacg atmosfere

wzajemnego zrozumienia.

A.5 Elastycznos¢ w stosowaniu zasad HACCP

A.5.1 Biorgc pod uwage, ze niektdre przedsiebiorstwa produkujgce zywnos¢ napotykajg pewne trudnosci w stosowaniu

zasad HACCP, pod warunkiem skutecznej kontroli zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci mozna, w zaleznosci od

rzeczywistych warunkdéw, stosowac elastyczne podejscie. W oparciu o siedem zasad HACCP mozna elastycznie stosowac

lub upraszcza¢ takie elementy, jak analiza zagrozen, okreslenie krytycznych punktéw kontroli, monitorowanie i

prowadzenie zapisow. Nalezy jednak zapewnié, ze programy warunkdéw wstepnych zostaty ustanowione i sg wdrazane.

A.5.2 Elastycznosc przedsiebiorstw produkujgcych zywnos¢ przy stosowaniu zasad HACCP powinna uwzgledniaé charakter

i skale dziatalnosci produkcyjnej, w tym zasoby ludzkie i finansowe, infrastrukture, proces przetwarzania, ograniczenia

wynikajgce z wiedzy i warunkdw praktycznych, a takze zagrozenia zwigzane z produkowang zywnoscig.

A.5.3 W niektdrych przypadkach mozna rowniez przeprowadzi¢ uproszczong analize zagrozen, polegajaca wyfacznie na

zidentyfikowaniu kategorii zagrozen (biologicznych, fizycznych, chemicznych)

w celu opanowania Zzrdodet zagrozen, bez koniecznosci okreslania konkretnych zagrozen w drodze kompleksowej analizy

zagrozen. Uproszczona analiza zagrozen na ogdt wymaga odniesienia sie do odpowiednich wytycznych lub literatury

dotyczacej HACCP opracowanych przez autorytatywne organizacje branzowe.

A.5.4 Niezaleznie od tego, czy zasady HACCP sg stosowane w petnym zakresie, czy nie, przedsiebiorstwa produkujgce

zywno$¢ muszg organizowaé szkolenia z zakresu wiedzy i umiejetnosci dostosowane do konkretnej sytuacji
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przedsiebiorstwa.

Tabela A.1 Arkusz analizy zagrozen

Ttumaczenie robocze

(1) Etap
produkgji ®

(2) Identyfikacja
potencjalnych zagrozen,
ktore sg wprowadzane,

kontrolowane lub nasilane
na danym etapie

B = biologiczne

(3) Czy dane

potencjalne zagrozenie
jest znaczacym
zagrozeniem, ktore
nalezy uwzglednié¢ w

(4) Uzasadnienie
decyzji okreslonej w
kolumnie 3

(5) Jakie srodki mozna
podja¢, aby zapobiec
zagrozeniom,
wyeliminowac je lub
ograniczy¢ do

C = chemiczne planie HACCP? akceptowalnego
P = fizyczne Tak Nie poziomu?
B
C
P
B
C
[}
B
C
[}

2 Nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen dla kazdego surowca stosowanego do produkcji zywnosci; zazwyczaj przeprowadza

sie jg na etapie ,,przyjecia” surowca. Alternatywnym sposobem jest przeprowadzenie odrebnej analizy zagrozen dla surowcéw

i etapow produkcji.
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Pytanie 1: Czy znaczace zagrozenie mozna
na tym etapie kontrolowac za pomoca
programu warunkdw wstepnych (np.
dobrych praktylk higienicznych) na
dopuszczalnym poziomis?3

Pytanie 2: Czy na tym etapie istnigje
okreslony srodek kontroli dotyczacy
zidentyfikowanego znaczacego

ragrozenia?

Ttumaczenie robocze

Pytanie 3: Czy kolgjny etap moze
zapobiec wystapieniu zidentyfikowanego
znaczacego zagrozenia lub je
wyeliminowac albo ograniczve je do
dopuszczalnego poziomu?

Pytanie 4: Czy na tym etapie mozna
zapobiec wystgpieniu zidentyfikowanego
znaczgcego zagrozenia lub je
wyeliminowac albo ograniczye je do
dopuszczalnego poziomu?e

I
v

Ten etap nie jest krytycznym punktem

kontroli.

Ten etap nie jest krytycznym punktem
kontroli. Malezy ocenic kolejne etapy w
celu okreslenia krytycznego punktu

kontroli.b

Ten kolejny etap powinien byc

lerytyezrym punktem kontroli.

- Tak -
= Nie —_
Tak —
Mie —

Maleiy zmodyfikowad ten etap, proces
produkecyjny lub produkt, aby wdrodyd srodki
kontroli©

Tak

¥

Ten etap jest krytycznym punktem

lkkontroli.

2 Przeanalizowac znaczenie danego zagrozenia (tj. prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia w przypadku braku srodkéw
nadzoru oraz dotkliwos¢ jego skutkdéw) oraz ocenié, czy zagrozenie to moze by¢ w wystarczajgcym stopniu kontrolowane
poprzez programy wstepne, takie jak dobre praktyki higieniczne. Dobre praktyki higieniczne mogg miec¢ charakter rutynowy
lub mogg wymagac zwiekszonej uwagi w celu kontrolowania zagrozenia (np. poprzez monitorowanie i prowadzenie zapiséw).
b Jezeli w pytaniach 2—4 nie zidentyfikowano krytycznego punktu kontroli, nalezy zmodyfikowaé¢ proces produkcyjny lub
produkt w celu wdrozenia srodkéw nadzoru, a nastepnie przeprowadzi¢ ponownga analize zagrozen.

¢ Przeanalizowaé, czy srodki nadzoru na tym etapie w potaczeniu ze srodkami nadzoru stosowanymi na innym etapie pozwalajg
na kontrolowanie tego samego zagrozenia; w takim przypadku oba etapy nalezy uzna¢ za krytyczne punkty kontroli.

4 Po przeprowadzeniu ponownej analizy zagrozen nalezy powréci¢ do punktu poczagtkowego drzewa decyzyjnego.

Rysunek A.1 — Drzewo decyzyjne stuzgce do okreslania krytycznych punktéw kontroli
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Tabela A.2 — Arkusz okreslania krytycznych punktow kontroli (dla kazdego etapu, na ktérym stwierdzono znaczace

zagrozenie)

Etap Znaczace Pytanie 1. Czy Pytanie 2. Czy na Pytanie 3. Czy Pytanie 4. Czy na Numer
procesu | zagrozenie znaczace tym etapie istniejg | kolejny etap procesu| tym etapie mozna krytycznego
zagrozenie moze szczegolne srodki moze zapobiec W sposob punktu
by¢ na tym etapie | nadzoru dotyczace wystgpieniu szczegblny kontroli
kontrolowane za | zidentyfikowanego zidentyfikowanego zapobiec
pomoca znaczacego znaczacego wystgpieniu
programow zagrozenia? zagrozenia lub je zidentyfikowanego
wstepnych (np. wyeliminowac albo Znaczacego
dobrych praktyk ograniczyc je do zagrozenia lub je
higienicznych) do akceptowalnego wyeliminowac albo
poziomu poziomu? ograniczyc je do
akceptowalnego®? akceptowalnego
poziomu®?

Okresle Opis Jezeli tak, Jezeli tak, nalezy Jezeli tak, kolejny Jezeli tak, niniejszy Nadac
nie zagrozenia | niniejszy etap nie przejs¢ do pytania etap procesu etap jest numery
etapow ijego jest krytycznym 3. powinien by¢ krytycznym krytycznym
procesu | przyczyny | punktem kontroli. | Jezeli nie, niniejszy krytycznym punktem kontroli. punktom
Jezeli nie, nalezy etap nie jest punktem kontroli. Jezeli nie, nalezy kontroli i
przej$¢ do pytania krytycznym Jezelinie, nalezy zmodyfikowacd wpisac je do

2 punktem kontroli. | przej$é do pytania 4 niniejszy etap, arkusza
Nalezy oceni¢ proces produkcyjny HACCP

kolejne etapy w
celu okreslenia
krytycznych
punktéw kontroli®

lub produkt w celu
wdrozenia srodkéw
nadzoru¢

2 Przeanalizowac znaczenie danego zagrozenia (tj. prawdopodobieristwo wystgpienia zagrozenia w przypadku braku

srodkow nadzoru oraz dotkliwosc¢ jego skutkdw) oraz ocenié, czy zagrozenie to moze by¢ w wystarczajgcym stopniu

kontrolowane za pomoca programéw wstepnych, takich jak dobre praktyki higieniczne. Dobre praktyki higieniczne moga
miec charakter rutynowy lub moga wymagac¢ zwiekszonej uwagi w celu kontrolowania zagrozenia (np. poprzez
monitorowanie i prowadzenie zapisow).

b Jezeli w pytaniach 2—4 nie zidentyfikowano krytycznego punktu kontroli, nalezy zmodyfikowaé proces produkcyjny lub

produkt w celu wdrozenia sSrodkdéw nadzoru, a nastepnie przeprowadzi¢ ponowng analize zagrozen.

¢ Przeanalizowac, czy sSrodki nadzoru na tym etapie w potgczeniu ze Srodkami nadzoru stosowanymi na innym etapie

pozwalaja na kontrolowanie tego samego zagrozenia; w takim przypadku oba etapy nalezy uznaé za krytyczne punkty

kontroli.

4 Po przeprowadzeniu ponownej analizy zagrozer nalezy powrdéci¢ do punktu poczatkowego drzewa decyzyjnego.
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Zatacznik B
(informacyjny)
Wytyczne dotyczgce procedury monitorowania mikrobiologicznego procesu produkcji Zzywnosci

Uwaga: Niniejszy zatacznik przedstawia kluczowe kwestie, ktore nalezy uwzgledni¢ przy opracowywaniu procedur kontroli
mikrobiologicznej w procesie produkcji zywnosci; w praktyce produkcyjnej mozna je stosowac z uwzglednieniem takich
czynnikéw, jak wtasciwosci produktu i proces produkcyjny.

B.1 Monitorowanie mikrobiologiczne w procesie produkcji zywnosci stanowi wazny srodek zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci oraz narzedzie stuzgce do weryfikacji lub oceny skutecznosci procedur kontroli docelowych mikroorganizmow,
a takze do zapewnienia ciggtego doskonalenia systemu zarzadzania bezpieczerstwem i jakoscig zywnosci.

B.2 W niniejszym zatgczniku przedstawiono kluczowe kwestie, ktore nalezy uwzgledni¢ przy opracowywaniu procedur
monitorowania mikrobiologicznego w procesie produkcji zywnosci.

B.3 Monitorowanie mikrobiologiczne procesu produkcji zywnosci obejmuje przede wszystkim monitorowanie
mikrobiologiczne srodowiska oraz monitorowanie mikrobiologiczne produktéw na poszczegdlnych etapach procesu.
Monitorowanie mikrobiologiczne srodowiska stuzy gtdwnie do oceny stanu higieny procesu produkcyjnego oraz
identyfikacji potencjalnych Zrédet zanieczyszczenia. Przedmiot monitorowania zazwyczaj obejmuje powierzchnie majgce
kontakt z zywnoscig, powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig lub znajdujace sie w ich bezposrednim sgsiedztwie, a takze
powietrze w otoczeniu. Monitorowanie mikrobiologiczne produktow na poszczegdlnych etapach procesu stuzy gtdwnie
do oceny skutecznosci kontroli higieny procesu produkcyjnego oraz stanu higienicznego produktow. Przedmiotem
monitorowania sg zazwyczaj surowce na kluczowych etapach i w kluczowych miejscach, pétprodukty, nieopakowane
produkty gotowe oraz materiaty opakowaniowe majgce bezposredni kontakt z zywnoscig.

B.4 Monitorowanie mikrobiologiczne procesu produkcji zywnosci obejmuje ocene mikrobiologiczng poszczegdlnych
etapow procesu produkcyjnego, ocene skutecznosci czyszczenia i dezynfekcji oraz ocene skutecznosci kontroli
mikrobiologicznej. Przy opracowywaniu procedury nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kwestie:

a) Monitorowanie mikrobiologiczne procesu produkcji zywnosci powinno obejmowac¢ wskazniki monitorowania
mikrobiologicznego, punkty pobierania prébek, czestotliwo$sé monitorowania, metody pobierania probek i badan,
zasady oceny oraz srodki naprawcze itp.;

b) Wskazniki monitorowania:  Wskazniki monitorowania mikrobiologicznego powinny opiera¢ sie gtéwnie na
mikroorganizmach wskaznikowych, umozliwiajgcych ocene stanu higieny srodowiska produkcyjnego oraz zdolnosci
kontroli procesu (np. ogdlna liczba bakterii, , grupa bakterii z rodzaju Escherichia coli, bakterie z rodziny
Enterobacteriaceae, drozdze, plesnie lub inne mikroorganizmy wskaznikowe). W razie potrzeby jako wskaznik
monitorowania mozna réwniez przyjac bakterie patogenne.

c) Punkty pobierania préobek: Punkty pobierania prébek w ramach monitorowania Srodowiska powinny znajdowac sie w
miejscach, w ktérych mikroorganizmy mogg wystepowac lub przedostawac sie, powodujgc zanieczyszczenie. Punkty
pobierania probek mozna okresli¢ na podstawie odpowiedniej literatury fachowej, a takze w oparciu o doswiadczenie
lub zgromadzone dane historyczne. Punkty pobierania probek w ramach monitorowania produktéw procesowych
powinny obejmowaé produkty posrednie w catym tafdcuchu produkcyjnym, w przypadku ktérych poziom
mikroorganizméw moze ulega¢ zmianom i wptywac na bezpieczenstwo produktu i/lub jako$¢ zywnosci, na przyktad
produkty posrednie wystepujgce po kluczowych punktach kontroli mikrobiologicznej. Szczeg6towe przyktady mozna
znalezé w tabeli B.1;

d) Czestotliwo$¢ monitorowania: Czestotliwos¢ monitorowania powinna by¢ ustalona na podstawie ryzyka wystgpienia
zanieczyszczenia. Rozsgdng czestotliwo$s¢ monitorowania mozna okresli¢ na podstawie odpowiedniej literatury,
doswiadczenia i wiedzy specjalistycznej lub zgromadzonych danych historycznych. Szczegétowe przyktady mozna
znalez¢ w tabeli B.1. Monitorowanie mikrobiologiczne procesu produkcyjnego powinno mieé charakter dynamiczny;
nalezy je dostosowywa¢ w zaleznosci od zmian danych oraz poziomu ryzyka zanieczyszczenia w procesie
produkcyjnym, a takze poddawac regularnej ocenie. Na przyktad: gdy wyniki monitorowania mikroorganizmoéw
wskaznikowych sg zbyt wysokie lub w produkcie koncowym wykryto mikroorganizmy chorobotwédrcze, po
przeprowadzeniu powaznych prac konserwacyjnych lub w przypadku tendencji spadkowej w zakresie warunkdéw
higienicznych, nalezy zwiekszy¢ liczbe punktdw pobierania prdobek i czestotliwo$¢ monitorowania, a w razie potrzeby
wprowadzi¢ monitorowanie mikroorganizméw chorobotwdrczych; gdy wyniki monitorowania stale spetniajg
wymagania, mozna odpowiednio zmniejszy¢ liczbe punktow poboru probek lub obnizy¢ czestotliwosé monitorowania;

e) Metody pobierania probek i badan: monitorowanie Srodowiska zazwyczaj opiera sie gtdwnie na pobieraniu prébek
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f)

g)
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metodg wymazowg, natomiast monitorowanie produktéw w trakcie procesu zazwyczaj polega na bezposrednim
pobieraniu prébek. Wybor metod badawczych powinien opierac sie na wskaznikach monitorowania;

Zasady oceny: ocene nalezy przeprowadza¢ w oparciu o okreslone wartosci graniczne wskaznikdw monitorowania,
ktore mozna ustali¢ na podstawie skutecznosci kontroli mikrobiologicznej oraz wptywu na jako$¢ produktu i

bezpieczestwo zywnosci;

Dziatania naprawcze: Wyniki monitoringu w poszczegdlnych punktach powinny by¢ zgodne z warto$ciami granicznymi
wskaznikéw monitoringu i utrzymywac sie na stalym poziomie; w przypadku wystgpienia niewielkich niezgodnosci
mozna wzmocni¢ monitoring poprzez takie dziatania, jak zwiekszenie czestotliwosci pobierania prébek; w przypadku
wystgpienia powaznych niezgodnosci nalezy niezwtocznie podjg¢ dziatania naprawcze, a jednoczednie ustali¢
przyczyny problemu, aby okresli¢, czy konieczne jest podjecie odpowiednich dziatar naprawczych w ramach procedury

kontroli mikrobiologicznej.

Tabela B.1 — Przyktad programu monitorowania mikrobiologicznego procesu produkcji zywnosci

Parametr
monitorowania

Zalecany punkt
pobierania probek®

Zalecane

mikroorganizmy do

monitorowania®

Zalecana
czestotliwosé
monitorowania®

Zalecane wartosci
graniczne
parametrow
monitorowania

Monitorowanie mikrobiologiczne srodowiska

stykajgce sie

powierzchnie

wspornikdw, panele

Escherichia coliiinne

tygodnie lub raz w

Rece pracownikéw Weryfikacje
produkcji zywnosci, Ogolna liczba skutecznosci
odziez robocza, drobnoustrojow, czyszczenia nalezy
przenosniki bakterie z grupy coli, przeprowadzaé Ustalenie wartosci
tasmowe, przybory Enterobacteriaceae po czyszczeniu i granicznych
Powierzchnie i narzedzia oraz lub Escherichia coli dezynfekcji, wskaznikow
majgce inne materiaty orazinne natomiast monitorowania w
kontakt z opakowaniowe, mikroorganizmy pozostate oparciu o
Zywnoscia ktére maja wskaznikowe; w razie | dziatania mozna rzeczywiste
bezposredni potrzeby nalezy przeprowadzaé warunki
kontakt z monitorowac raz lub czesciej w produkcyjne
Zywnoscia, mikroorganizmy tygodniu, co dwa
powierzchnie chorobotworcze. tygodnie lub raz
urzadzen itp. W miesigcu.
Ogdlna liczba
Powierzchnie drobnoustrojow,

. . Zewnetrzne . . . .
stykajgce sie z . . bakterie z grupy coli Ustalenie wartosci
. L powierzchnie )
zywnoscig lub , lub granicznych

. . urzadzen, . L.
powierzchnie Enterobacteriaceae, Raz na dwa wskaznikow

monitorowania w

znajdujace sie w . L mikroorganizmy miesigcu, lub oparciu o
.. sterowania, czesci . . o .
poblizu MaszVR ito. — wskaznikowe; w razie czesciej. rzeczywiste
powierzchni wszy stkipé potrzeby nalezy warunki
stykajgcych sie z . Y . monitorowadé produkcyjne
. , . powierzchnie styku . .
zywnoscia mikroorganizmy
chorobotworcze.
Ustalenie wartosci
granicznych
. Miejsca znajdujace , . Raz lub czesciej w wskaznikow
Powietrze w J ) ..Ja Ogodlna liczba . Gecie] . .
, . sie w poblizu ., tygodniu, co dwa | monitorowania w
srodowisku . . drobnoustrojow, . .
. nieostonietych . tygodnie lub raz w oparciu o
produkcyjnym , plesnie - .
produktéw miesigcu. rzeczywiste
warunki
produkcyjne

Niekontaktujgce

sie z zZywnoscig

powierzchnie w
obszarze

Sciany, $rodki

transportu, odptywy

podtogowe,
umywalki, narzedzia

Bakterie z grupy
coli,
Enterobacteriaceae
lub Escherichia coli

Raz w miesigcu
lub raz na kwartat
lub czesciej

Ustalenie wartosci
granicznych
wskaznikow

monitorowania w
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produkcyjnym

do sprzatania,
podeszwy butow itp.

orazinne
mikroorganizmy
wskaznikowe; w
razie potrzeby nalezy
monitorowac
mikroorganizmy
chorobotworcze.

oparciu o
rzeczywiste
warunki
produkcyjne

Monitorowanie
mikrobiologiczne
produktow w trakcie
procesu

Kluczowe etapy
procesu
produkcyjnego
oraz kluczowe
lokalizacje, w
ktorych znajduja
sie surowce,
potprodukty,
nieopakowane
produkty gotowe

itp.

Ogolna liczba
drobnoustrojow,
bakterie z grupy coli,
Enterobacteriaceae,
Escherichia coli,
plesnie i/lub drozdze
oraz inne
mikroorganizmy
wskaznikowe, a w
razie potrzeby
rowniez
mikroorganizmy
chorobotworcze.

Produkty
wyprodukowane
zaraz po
uruchomieniu
linii oraz w
trakcie dalszego
procesu
produkcji —raz w
tygodniu, co dwa
tygodnie, co
miesigc lub
czesciej

Ustalenie wartosci
granicznych
wskaznikow

monitorowania w

oparciu o
rzeczywiste
warunki
produkcyjne

2 Punkty pobierania probek mozna wybraé na podstawie specyfiki zywnosci oraz rzeczywistych warunkéw procesu

produkcyjnego.

b W zaleznosci od potrzeb do monitorowania mozna wybraé jeden lub wiecej mikroorganizméw wskaznikowych.
¢ Czestotliwos¢ monitorowania mozna ustalac¢ i dostosowywac na podstawie ryzyka zwigzanego z poszczegdlnymi
punktami pobierania prébek.
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