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Przedmowa

Niniejsza norma zastepuje GB/T 20941-2007 ,,Dobra praktyka produkcyjna dla zaktadu
przetworstwa produktow rybnych” 1 GBIT 23871-2009 , Kodeks praktyki higienicznej dla
zaktadu przetworstwa ryb i produktow rybnych”.

W stosunku do GB/T 20941-2007 i GB/T 23871-2009 wprowadzono nast¢pujgce gtowne

zmiany:

— zmieniono nazwe¢ normy na ,Krajowa norma bezpieczenstwa Zywnosci — Praktyka
higieniczna stosowana przy produktach wodnych”;

— zmieniono strukture normys,

— zmieniono zakres normy;

— zmieniono pojecia i definicje;

— podkreslono wymagania kontroli bezpieczenstwa zywnos$ci w catym procesie produkcyjnym
produktow wodnych, takim jak material, przetwarzanie, przechowywanie i transport
produktow, a takze ustanowiono gldwne $rodki kontroli zanieczyszczen biologicznych,
chemicznych i fizycznych.

— dodano Zatacznik A ,,Wytyczne dotyczgce programu monitorowania mikrobiologicznego

W przetworstwie produktow wodnych”.
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Krajowa norma bezpieczenstwa zywnosci
Praktyka higieniczna stosowana przy produktach wodnych

1 Zakres

Niniejsza norma okre$la podstawowe wymagania i wytyczne dotyczace zarzadzania dla miejsc,
obiektow i personelu w zakresie zakupu materiatow, przyjmowania, przetwarzania, pakowania,

przechowywania i transportu w procesie produkcji produktéw wodnych.

Niniejsza norma ma zastosowanie do produkcji produktow wodnych.
2 Pojecia i definicje

Dla celow niniejszej normy stosuje si¢ pojecia i definicje okreslone w GB 14881-2013.
2.1 Produkty wodne

Zywno$¢ wytwarzana z ryb, krewetek, krabow, glowonogéw, migczakow, szkartupni, ostonic,

glonéw 1 innych jadalnych organizméw wodnych.

2.2 Hodowla okresowa

Proces hodowli zywych produktéw wodnych w czystej wodzie, przez pewien okres czasu.
2.3  Oczyszczanie migczakow

Proces hodowli zywych migczakow zlowionych w obszarach spetniajacych normy jakoS$ci
wody dla rybotéwstwa, w naturalnej lub sztucznie oczyszczonej wodzie morskiej, przez dany

okres czasu, w celu zmniejszenia liczby mikroorganizméw w organizmie.
3 Wybor miejsca i Srodowisko zakladu

3.1 Wyboér miejsca
Wybor miejsca powinien spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 3.1 w GB 14881-2013.
3.2 Srodowisko zakladu

3.2.1 Srodowisko ro$linne powinno spetniaé wymogi okreslone w pkt 3.2 w GB 14881-2013.
3.2.2 Na obszarze nie powinno si¢ hodowaé zwierzat niezwigzanych z produkcja
I przetwarzaniem.

4 Pomieszczenia zakladu i obszary produkcyjne
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Powinny one spetnia¢ odpowiednie wymogi okreslone w klauzuli 4 GB 14881-2013.
5 Obiekty i wyposazenie

5.1 Obiekty
5.1.1 Punkty zaopatrzenia w wode¢

5.1.1.1 Punkty zaopatrzenia w wode powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.1
w GB 14881-2013.

5.1.1.2 Woda uzywana do przetwarzania powinna by¢ wyposazona w urzadzenia do
oczyszczania lub dezynfekcji wody zgodnie z lokalng charakterystyka jakosci wody
I wymaganiami dotyczacymi produktu. Jesli to konieczne, urzadzenia do przechowywania
wody powinny by¢ rozmieszczone w obszarach niezanieczyszczonych, powinny by¢ wykonane
z materiatéw nietoksycznych, bezwonnych, odpornych na korozj¢ i odpadanie, ktore sa tatwe
do regularnego czyszczenia 1 dezynfekcji, a takze powinny by¢ szczelnie zamknigte
I odpowiednio zabezpieczone, aby zapewni¢ bezpieczenstwo i higieng wody przeznaczonej do
przetwarzania.

5.1.2 Instalacje odprowadzajace wode

Instalacje odprowadzajgce wod¢ powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.2 w GB 14881-
2013.

5.1.3 Urzadzenia do mycia i dezynfekcji

Urzadzenia do mycia i dezynfekcji powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.3
w GB 14881-2013.

5.1.4 Pomieszczenia do przechowywania odpadow

5.1.4.1 Pomieszczenia do przechowywania odpadow powinny spelnia¢ wymogi okreslone
w pkt 5.1.4 w GB 14881-2013.

5.1.4.2 Pojemniki na odpady powinny by¢ wodoodporne, odporne na korozj¢ i szczelne. Jezeli
do transportu odpadow uzywane sa rury, ich instalacja, konserwacja i uzytkowanie nie powinny

powodowac zanieczyszczenia produktu.
5.1.5 Urzadzenia do higieny osobistej

Urzadzenia do higieny osobistej powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.5 w GB 14881-
2013.

5.1.6 Urzadzenia wentylacyjne

Urzadzenia wentylacyjne powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.6 w GB 14881-2013.
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5.1.7 OsSwietlenie
Elementy o$wietlenia powinny spetnia¢ wymogi okre$lone w pkt 5.1.7 w GB 14881-2013.
5.1.8 Pomieszczenia magazynowe

Pomieszczenia magazynowe powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.8 w GB 14881-
2013.

5.1.9 Urzadzenia do kontroli temperatury

Urzadzenia do kontroli temperatury powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.1.9
w GB 14881-2013.

5.2 Wyposazenie

5.2.1 Sprzet produkcyjny

5.2.1.1 Wymagania ogélne

Wymagania ogélne powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.2.1.1 w GB 14881-2013.
5.2.1.2 Materialy

Materiaty powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.2.1.2 w GB 14881-2013.

5.2.1.3 Projekt

5.2.1.3.1 Projekt powinien spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.2.1.3 w GB 14881-2013.
5.2.1.3.2 Konstrukcja i wykonanie sprzetu, pojemnikdw i narzedzi majacych kontakt
z produktami wodnymi powinny by¢ tatwe do oprdznienia, czyszczenia, dezynfekcji
I konserwacji.

5.2.1.3.3 Sprzgt i1 narzedzia powinny by¢ gladkie, aby zapobiec oczywistym miejscom
trudnym do utrzymania higieny, garbom, szczelinom 1lub pegknieciom, by zapobiec

przywieraniu materiatu lub kurzu.

5.2.2 Urzadzenia monitorujace

Urzadzenia monitorujgce powinny spetnia¢ wymogi okre$lone w pkt 5.2.2 w GB 14881-2013.
5.2.3 Konserwacja i naprawa wyposazenia

5.2.3.1 Konserwacja i naprawa wyposazenia powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 5.2.3
w GB 14881-2013.

5.2.3.2 Konserwacja sprz¢tu nie powinna zanieczyszcza¢ produktu; po konserwacji obszar
serwisowania powinien by¢ myty i dezynfekowany; sprzet do obrobki wstepnej surowcoOw

powinien by¢ utrzymywany w stanie wolnym od korozji.
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6 Zarzadzanie higiena

6.1 System zarzadzania higiena

6.1.1 System zarzadzania higieng powinien spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 6.1
w GB 14881-2013.
6.1.2 Specjalne pojemniki powinny by¢ wyraznie oznaczone, a pojemniki z materialami nie

powinny by¢ ze sobg mieszane na réznych etapach przetwarzania.
6.2 Zarzadzanie higieng zakladu i urzadzen
System zarzadzania higieng powinien spelnia¢ wymogi okreslone w pkt 6.1 w GB 14881-2013.

6.3 Zarzadzanie zdrowiem i wymogi higieniczne dla personelu przetwarzajacego

produkty wodne

Powinny one spelnia¢ wymogi odpowiednich krajowych przepisow ustawowych

i wykonawczych.

6.4 Zwalczanie szkodnikow

Zwalczanie szkodnikow powinno spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 6.4 w GB 14881-2013.
6.5 Usuwanie odpadow

6.5.1 Powinien by¢ opracowany system przechowywania i usuwania odrzuconych surowcow
1 materiatobw opakowaniowych oraz odpadow, ktore zostaly wyodrgbnione w trakcie
przetwarzania, takich jak pasozyty, muszle, pancerze jezowcow, wngtrznosci krewetek,
wapienne otwory gebowe strzykw itp., a te odpady powinny by¢ usuwane szybko i skutecznie,
tak aby nie zanieczyszcza¢ produktéw wodnych, powierzchni majacych kontakt z produktami
wodnymi, zaopatrzenia w wode i posadzki.

6.5.2 Miejsce przechowywania odpadéw poza halg produkcyjng powinno by¢ odizolowane
od miejsca przetwarzania zywno$ci, aby zapobiec zanieczyszczeniu; powinno si¢ zapobiegac
wydostawaniu nieprzyjemnych zapachow, takich jak cuchnacy zapach, oraz rozmnazaniu

szkodnikow.
6.6 Gospodarowanie odzieza robocza

6.6.1 Gospodarowanie odzieza robocza powinno spelnia¢ wymogi w pkt 6.6 w GB 14881-
2013.
6.5.2 Nalezy zapewni¢ specjalng wodoodporng odziez robocza, taka jak rekawice, rekawy,

fartuchy, buty i trzewiki.

7 Surowce, dodatki do zywnosci i produkty zwiazane z zywnoS$cia
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7.1 Wymagania ogélne
Wymagania ogélne powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 7.1 w GB 14881-2013.
7.2 Surowce

7.2.1 Surowce powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 7.2 w GB 14881-2013.

7.2.2 Wszystkie surowce pochodzg z wod spehiajacych wymogi odpowiednich krajowych
norm.

7.2.3 Jako$¢ wody wykorzystywanej w okresowej hodowli i transporcie morskich produktow
wodnych oraz stodkowodnych produktow wodnych powinna spetnia¢ wymogi odpowiednich
krajowych norm.

7.2.4 Surowce produktow wodnych pochodzenia zwierzecego powinny spelnia¢é wymogi
GB 2733, a surowce produktow z alg powinny spetnia¢ wymogi GB 19643.

7.2.5 Jezeli jako surowce do produkcji produktow wodnych stosowane sa tkanki
niemig$niowe zwierzat wodnych, takie jak wnetrznosci, jaja, skora, ptetwy, tuski, osci, muszle
itp., powinny one spetnia¢ wymogi GB 2733.

7.2.6 Martwe wegorze, raki, kraby rzeczne i migczaki nie powinny by¢ wykorzystywane jako
surowce do produkcji i przetwarzania.

7.2.7 W razie potrzeby matze powinny by¢ poddane oczyszczaniu migczakow.

7.28 W przypadku surowcow pochodzacych z produktéw wodnych zawierajacych
biotoksyny, takich jak malze i ryby rozdymkowate, powinno si¢ przeprowadzac¢ detekcje
toksyn, surowce te powinny by¢ przyjete 1 poddane obrdbce zgodnie z odpowiednimi
przepisami, w celu zapewnienia bezpieczenstwa.

7.2.9 Surowce wykorzystywane przy produkcji surowych produktéw wodnych powinny by¢
poddawane kontroli w zakresie bakterii chorobotworczych, wirusow, pasozytow i ich jaj.

7.3 Dodatki do zywnoSci

7.3.1 Dodatki do zywnos$ci powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 7.3 w GB 14881-2013.
7.3.2 Dodatki do zywno$ci powinny by¢ stosowane zgodnie z wymogami okreslonymi
w GB 2760.

7.4 Produkty zwiazane z ZywnoScia

7.4.1 Produkty zwigzane z zywnosciag powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 7.4
w GB 14881-2013.
7.4.2 Woda uzywana do przetwarzania, wytwarzania lodu, rozmrazania 1 wytwarzania pary

powinna spetnia¢ wymagania GB 5749.
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7.4.3 Produkcja, kruszenie, transport i przechowywanie lodu uzywanego w przetworstwie
powinno odbywaé sie w higienicznych warunkach; pojemniki uzywane do trzymania,
transportu i przechowywania powinny by¢ tatwe do czyszczenia i zapobiegaé
zanieczyszczeniu.

7.5 Inne

Inne powinny spetnia¢ wymogi okre§lone w pkt 7.5 w GB 14881-2013.
8 Kontrola bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji

8.1 Kontrola ryzyka zanieczyszczenia produktu

8.1.1 Powinna ona spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.1 w GB 14881-2013.

8.1.2 Powinien by¢ ustanowiony i wdrozony system zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem
oparty na analizie zagrozen oraz powinny by¢ podejmowane niezbedne srodki kontroli
bezpieczenstwa zywno$ci. W ocenie ryzyka zagrozen powinny by¢ w petni brane pod uwage
rézne cechy procesu dla produktéw wodnych, w celu okres§lenia $rodkow zapobiegania
zagrozeniom 1 krytycznych punktow kontroli.

8.1.3 Obrobka wstepna surowcoOw, mrozenie, gotowanie, suszenie, wedzenie, solenie i inne
procesy przetwarzania powinny by¢ wzglednie odizolowane, zgodnie z odpowiednimi
technologiami przetwarzania i charakterystyka produktu, aby zapobiec zanieczyszczeniu
krzyzowemu przeptywu ludzi, logistyki 1 przeptywu powietrza.

8.1.4 Nalezy unika¢ sytuacji, w ktorych $cieki i odpady powoduja zanieczyszczenie

surowcow 1 produktow.

8.2 Kontrola zanieczyszczen biologicznych

8.2.1 Moycie i dezynfekcja

Mycie i dezynfekcja powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.2.1 w GB 14881-2013.
8.2.2 Kontrola mikrobiologiczna w przetwoérstwie produktéw wodnych

8.2.2.1 Wymagania ogoélne

8.2.2.1.1 Wymagania ogdlne powinny spelnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.2.2 w GB 14881-
2013.

8.2.2.1.2 Plan monitorowania mikrobiologicznego w $rodowisku i procesie produkcyjnym
okresla si¢ zgodnie z charakterystyka produktow wodnych i realizuje poprzez odniesienie do
wymogow Zatacznika A. W razie potrzeby ustanawia si¢ procedury monitorowania bakterii

chorobotworczych w procesie przetwarzania produktow wodnych.
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8.2.2.1.3 Jesli wskazniki monitorowania produktéw wodnych na koncu linii produkcyjnej
wykazuja nieprawidlowosci, powinno si¢ zwigkszy¢ czestotliwos$¢ pobierania probek w ramach
monitorowania mikrobiologicznego w $rodowisku, odpowiednio zwigkszy¢ liczbe punktow
pobierania probek w zaleznos$ci od sytuacji oraz podja¢ odpowiednie $rodki naprawcze.
8.2.2.1.4 W procesie lub w miejscu, gdzie wymagana jest kontrola temperatury, powinny by¢
zainstalowane wskazniki temperatury.

8.2.2.1.5 Podczas czynnosci wymagajacych uzycia pary wodnej, powinno by¢ zapewnione
odpowiednie ci$nienie i para.

8.2.2.1.6 Czas rozmrazania 0raz temperatura surowcoéw do wytwarzania produktow wodnych

powinny by¢ $cisle kontrolowane.
8.2.2.2 Kontrola mikrobiologiczna produktéw wodnych w réznych procesach
8.2.2.2.1 Chlodzone produkty wodne

8.2.2.2.1.1 W halach produkcyjnych powinny by¢ zapewnione srodki chtodzace.
8.2.2.2.1.2 Przetworzone produkty wodne powinny by¢ jak najszybciej przenoszone do

chlodzonego $rodowiska, a w lodowce powinien by¢ umieszczony wskaznik temperatury.
8.2.2.2.2 Mrozone produkty wodne

8.2.2.2.2.1 Czas i temperatura zamrazania powinny by¢ okre§lone zgodnie z naturalnym
stanem produktu wodnego, takim jak grubo$¢, ksztatt, wielko$¢ produkcji itd., aby zapewnic
jak najszybsze przekroczenie strefy maksymalnego tworzenia krysztatow lodu.

8.2.2.2.2.2 W przypadku surowych owocéw morza powinna by¢ zapewniona odpowiednia
obrobka zimnem w celu zabicia pasozytow szkodliwych dla organizmu cztowieka.

8.2.2.2.2.3 Jezeli produkt jest pakowany po zamrozeniu, czynno$¢ pakowania powinna by¢
przeprowadzana w $rodowisku o kontrolowanej temperaturze, aby zapewnié, ze temperatura

w centrum zamrozonego produktu jest nizsza niz -18 °C.
8.2.2.2.3 Suszone produkty wodne

8.2.2.2.3.1 Proces suszenia powinien by¢ przeprowadzony w sposob odporny na szkodniki
i kurz.

8.2.2.2.3.2 Czas suszenia, temperatura suszenia i wilgotno$¢ otoczenia suchych produktéw
powinny by¢ $cisle kontrolowane, aby zapewnié, ze aktywno$¢ wody suchych produktow

miesci si¢ w bezpiecznych granicach.
8.2.2.2.4 Marynowane produkty wodne

8.2.2.2.4.1 Podczas produkcji produktow marynowanych zapewnia si¢ odpowiednie zasolenie,

aby zapobiec namnazaniu si¢ bakterii niehalofilnych.
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8.2.2.2.4.2 Nalezy zapewniC instalacje zapobiegajace inwazji komaréow i much.
8.2.2.2.5 Produkty wodne w puszkach

Powinna by¢ zapewniona odpowiednia temperatura i czas sterylizacji.

8.3 Kontrola zanieczyszczen chemicznych

8.3.1 Powinna ona spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.3 w GB 14881-2013.

8.3.2 Plan mycia i dezynfekcji okresla si¢ zgodnie z charakterystyka réznych rodzajow
produktow wodnych i realizuje przez wyznaczony personel. Uzywane detergenty i $rodki
dezynfekujace powinny spetnia¢ odpowiednio wymogi GB 14930.1 i GB 14930.2.

8.3.3 Na powierzchniach majacych kontakt z produktami wodnymi nie powinno by¢
pozostatosci srodkow dezynfekujacych.

8.3.4 Materiaty opakowaniowe majace kontakt z produktami wodnymi powinny by¢ zgodne
z odpowiednimi normami, aby zapobiec migracji szkodliwych substancji do zywnos$ci w celu
zapewnienia zdrowia ludzi.

8.4 Kontrola zanieczyszczen fizycznych
Powinna ona spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.4 w GB 14881-2013.
8.5 Opakowania

8.5.1 Opakowania powinny spetnia¢ wymogi okreslone w pkt 8.5 w GB 14881-2013.

8.5.2 Materiaty opakowaniowe dla mrozonych produktéw wodnych powinny by¢ wybrane
Z materiatow o niskiej odpornosci na temperature i dobrej odpornosci na wodg.

8.5.3 Zbiorniki produktow wodnych w puszkach powinny by¢ wykonane si¢ z materiatow

odpornych na korozjg.

9 Kontrola

Kontrola powinna spelnia¢ odpowiednie wymogi okreslone w klauzuli 9 w GB 14881-2013.
10 Kontrola

10.1 Wymagania ogélne

Wymagania og6lne powinny spetnia¢ odpowiednie wymogi okreslone w klauzuli 10
w GB 14881-2013.

10.2 Przechowywanie

10.2.1 Towary w magazynie powinny by¢ przechowywane w pewnej odlegtosci od $ciany,

posadzki i sufitu, przechowywane oddzielnie i wyraznie oznaczone.
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10.2.2 Magazyn powinien by¢ utrzymywany w czystosci i porzadku oraz spelnia¢ wymogi
higieny zywnosci.

10.2.3 Temperatura i wilgotno§¢ w magazynie powinny spelnia¢ wymagania dotyczace
charakterystyki produktu. Temperatura w pomieszczeniu chlodniczym powinna by¢
utrzymywana na poziomie 0°C~4 °C. Temperatur¢ pomieszczenia mrozniczego nalezy

utrzymac na poziomie ponizej -18 °C.
10.3 Transport

Podczas transportu nalezy zapewni¢ izolacje lub s$rodki chilodzace dla schtodzonych
i zamrozonych produktow wodnych, a czas transportu i wahania temperatury powinny by¢

zminimalizowane.
11 Zarzadzanie wycofywaniem produktu

Zarzadzanie wycofywaniem produktu powinno spelnia¢ odpowiednie wymogi okreslone
w Kklauzuli 11 w GB 14881-2013.

12 Szkolenia
Szkolenia powinny spetnia¢ odpowiednie wymogi okreslone w klauzuli 12 w GB 14881-2013.
13 System zarzadzania i personel

System zarzgdzania i personel powinny spetniaé¢ odpowiednie wymogi okreslone w klauzuli 13
w GB 14881-2013.

14 Zarzadzanie zapisami i dokumentami

Zarzadzanie zapisami i dokumentami powinno speinia¢ odpowiednie wymogi okreslone
w klauzuli 14 w GB 14881-2013.

10



Zalacznik A

Wytyczne dotyczace programu monitorowania mikrobiologicznego w przetworstwie

produktow wodnych
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A.1 Monitoring mikrobiologiczny w przetworstwie produktéw wodnych przedstawiono

w Tabeli A.1.
Tabela A.1 Wymagania dotyczace monitorowania mikrobiologicznego w przetworstwie
produktow wodnych
Sugerowane Mikroorganizmy Sugerowana Sugerowany limit
Pozycja monitorowania punkty pobierania sugerowane do czestotliwosé wskaznika
prébek?® monitorowania® moitorowania® monitorowania

Rece, odziez
robocza, rekawice

pracownikow

przetworstwa Limit wskazZnika
Powierzchnia | SPoZywezego, tasma _ - PO myciu mon[torowanlajest

transportowa, Liczba bakterii . .. . okreslany
kontaktowa . .. | i dezynfekcji nalezy .

, narzedzia tlenowych, bakterii - W polaczeniu
produktow i przyrzady oraz z grupy coli it sprawdzic efekt Z rzeczywist
wodnych przyrzacy | grupy p. czyszczenia yWiIstd

powierzchnie sytuacja
innych urzadzen w produkgji.
majacych
bezposredni kontakt
Z 2ywnoscig
Monitorowanie Powierzchnia Zewnetrzna
mikroorganizmow | kontaktowa owie?zchnia Limit wskaznika
w $rodowisku przylegajaca Erz dzeh monitorowania jest
do produktow adzen, . Liczba bakterii . okreslany
powierzchnia no$na, .. | Co dwa tygodnie .
wodnych lub - - tlenowych, bakterii 2o W potaczeniu
- : powierzchnia . lub co miesiac .
powierzchnia z grupy coli itp. Z rzeczywistg
kontaktowa panelu .
kontaktowa Lo sytuacja

. sterowania 1 ¢zg¢scl .
produktow wozka w produkgcji
wodnych

Limit wskaznika
Powietrze monitorowania jest
otoczenia Miejsca w poblizu Liczba bakterii Co tydzien, co dwa | okreslany
W obszarze narazonego tlenowych, drozdzy | tygodnie lub co W polgczeniu
rzetwarzania produktu i plesni itp. miesiac Z rzeczywista
P sytuacja
w produkgji
Przetworzone Mikroorganizm
produkty, w ktorych bedace g y Produkty
poziom edace . wytworzone na Limit wskaznika
. S, wskaznikami stanu . - L
mikroorganizméw poczatku zmiany, monitorowania jest

Monitorowanie mikroorganizmoéw
podczas przetwarzania

moze si¢ zmieniac
podczas etapow
przetwarzania i

sanitarnego (takie
jak liczba bakterii
tlenowych, bakterii
z grupy coli,

a nastgpnie CO
tydzien (co dwa
tygodnie lub co

okreslany
W polaczeniu
Z rzeczywista

wp%y_wac na ‘ drozdzy i plesni Tub rr_nesw,c) podczas sytuacja
bezpieczenstwo i : h bakterii cigglego procesu w produkcji
(lub) jakos¢ innych bakteril produkcyjnego

. . wskaznikowych)

zywnosci

% Punkty pobierania probek moga by¢ wybierane w zaleznosci od whasciwosci roznych produktéw wodnych i rzeczywistej

sytuacji w produkgji.

probek.

¢ Odpowiednie dla marynowanych i suszonych produktéw wodnych.

Do monitorowania mozna wybra¢ jeden lub wigcej wskaznikéw mikroorganizméw higienicznych, zgodnie z wymaganiami.
Czgstotliwo$¢ monitorowania moze by¢ okreslona zgodnie z ryzykiem wystepujacym w okreslonych punktach pobierania
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A.2 Wymagania dotyczace postgpowania w przypadku niezgodnosci w zakresie
monitorowania mikrobiologicznego: wynik monitorowania kazdego punktu monitorowania
powinien spetnia¢ limit wskaznika monitorowania i pozostawaé stabilny; w przypadku
pojawienia si¢ niewielkiej niezgodnos$ci, mozna przyja¢ S$rodki takie jak zwigkszenie
czestotliwosci pobierania probek w celu wzmocnienia monitorowania; w przypadku pojawienia
si¢ powaznej niezgodnos$ci, nalezy niezwlocznie dokona¢ korekty i jednoczesnie ustali¢
przyczyng prowadzaca do problemu, aby okresli¢, czy podjeto odpowiednie §rodki naprawcze

w odniesieniu do programu monitorowania mikrobiologicznego.
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