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WSTEP

Przetworstwo n@isa na poziomie gospodarstwa obejmujeqpagice rodzaje dziatalrioi:
- marginaln, lokalm i ograniczons,;
- produkcjazywnaosci o charakterze tradycyjnym (regionalnym).

Marginalna, lokalna i ograniczona
(miedzy innymi)

Produkcja zywnosci tradycyjnej
(regionalnej)

rozbiorswiezego mesa i produkgj su-
rowych wyrobow mgsnych lub misa
mielonego z mysa wieprzowego, woto-
wego, baraniego, koziego, ikgkiego;
rozbidrswiezego mesa i produkaj su-
rowych wyrobéw mgsnych lub mgsa
drobiowego lub zazakdw;
rozbiérswiezego mesa i produkaj su-
rowych wyrobow mgsnych lub misa
mielonego z misa zwierzat townych;
rozbidrswiezego mesa i produkaj su-
rowych wyrobéw mgsnych lub mgsa
mielonego z nysa zwierat dzikich
utrzymywanych w warunkach hodowla-
nych;

produkcg produktow mgsnych w tym
gotowych positkow wyprodukowanych
Z miesa.

produkcjazywnaosci tradycyjnej
pochodzenia zwietzego, specyficz-
nej dla danego regionu, wymagzg
wpisu produktu na ligtproduktow
tradycyjnych prowadzanprzez Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (przy-
Znawane gwowczas odgpstwa od
niektorych wymaga higienicznych
okreslonych w zadczni-

ku Il rozdziale Il pkt 1 i rozdziale V
pkt 1 rozporzdzenia nr 852/2004).

Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 201@rsprawie szczegoéto-

wych warunkéw uznania dziatalfw marginalnej, lokalnej i ograniczonej(Dz. U. Nr 113, poz. 753)

okresla szczegotowe warunki pozwalag na uznanie dzialaléd za dziatalné¢ marginala, lokalm

i ograniczoma, w tym zakres i obszar produkcji, a tekwielkai¢ dostaw produktéw pochodzenia
zwierzcego do zaktadow prowagtzych handel detaliczny z przeznaczeniem do konsumentako

wego. Wskazuje rownieniektére wymagania weterynaryjne, jakie powinny bgetnione przy prowa-

dzeniu tego rodzaju dziataléw.
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W ramach dziataln@i marginalnej, lokalnej i ograniczonej dla zaktadow przetwoérstwganna po-
ziomie gospodarstwa moa prowadz produkcg i sprzeda nastpujacych produktéw pochodzenia
zwierzcego: surowe wyroby rgne, m¢so mielone, produkty nggne, w tym gotowe positki (potrawy)
wyprodukowane z mgsa. Maliwy jest rowniez rozbior i sprzeda §wiezego mesa wotowego,
wieprzowego, baraniego, koziego,nkkiego, drobiowego lub zgjzakéw, zwierat townych oraz
zwierzt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych.

W duzym stopniu maliwos¢ prowadzenia dziataldei marginalnej, lokalnej i ograniczonej jest
odpowiedza na oczekiwania matych przeesiorcéw szczegdlnie na poziomie gospodarstwa, ktorzy
prowadac rodzinne zaktady wytwarzaprodukty, na ktore istnieje zapotrzebowanie gtdwnie na ryn-
ku lokalnym.

Mozliwo$¢ prowadzenia tego rodzaju zakladow, przy zachowaniu jedérmiezstandardow gwaran-
tujacych bezpiecaestwo produkowanefywnosci, wpisuje st takze w strategi wspierania produk-
cji zywnosci na poziomie lokalnym oraz wprowadzania utatwita przedsibiorstw o ograniczonej
zdolncci produkcyjnej, bez koniecza ponoszenia z ich strony znacznych inwestycji, ktore
w rezultacie nie przyniostyby wyfaych korzyci dla zapewnienia higieny w zaktadzie, a narazityby
na przesadne i nieadekwatne do wiéthk@rowadzonej produkcji i sprzedainwestowanie.

W gospodarce rynkowej jest miejsce dla wszystkich organizedjclgch elementami tzw. ,facucha
zywnaosciowego” — zaréwno tych dych, jak i t& malych. Jednak sukces stoi otworem przed tymi,
ktOrzy sprostaj wymaganiom, wyzwaniom rynku, postawia jakac i bezpieczastwo zdrowotne,
ktorzy potrafy obnizy¢ koszty i udowodréi swoj nalezyta staranné¢ w utrzymaniu poziomu jakai
wymaganego przez konsumentow.

Jaka¢, obok ceny, to najistotniejszy skladnik ostrej konkurencji rynkowej, ktéry w warunkach nasycone-
go rynku i coraz bardziej wymagaggo konsumenta zmusza producentéw doslokrgch dziata.
O wysoki poziom jakéci trzeba nieustannie zabigga

Dzisiejszy konsument dobiera i selekcjonuje produkty.

Bezpieczéastwo zdrowotnezywnosci staje s¢ wartagscia nadrzdna. Jakd¢ zywnosci jest wec pro-
blemem szczegdblnej rangi, aie sk bowiemscisle ze zdrowiem kyciem cztowieka.

Aby mie¢ pewnd¢, ze podmiot dziatajcy na rynku spaywczym odpowiada za bezpieéstwo pro-
dukowanejzywnosci, konieczne staje siwtaczenie w system zagdzania firmy metody HACCP.
Koncepcja HACCP odnosisido tej czsci jakosci, ktdéra dotyczy bezpiecastwa zywnaosci i jako
system kontroli wkasnej, wewtrznej, lzdzie weryfikowana przez wgdowy nadzor nadywnoscia.

Przedstbiorstwa powinny rozwijataka stratege, ktorej celem bdzie dbaté¢ o jakas¢ wytwarza-
nych débr.
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I. OBOWIAZUJACE PRZEPISY PRAWA ZYWNOSCIOWEGO

1. Rozporadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r.ustanawiagce ogdélne zasady i wymagania prawavnaciowego powotujce Euro-
pejski Urzd ds. Bezpieczstwa Zywnaoici oraz ustanawiajce procedury w zakresie bezpie-
czeistwazywnaoici (Dz. Urz. UE L 31 2 1.2.2002, str. 1, zzpdzm.);

2. Rozporadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higienysrodkow speywczych(Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 1,
z p&n. zm.);

3. Rozporadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r.ustanawiagce szczegolne przepisy dowae higieny w odniesieniu diywnagici po-
chodzenia zwiegzego(Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 55, zpozm.);

4. Rozporadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiagce szczegOlne przepisy dowyoe organizacji urgdowych kontroli
w odniesieniu do produktow pochodzenia zwigggo przeznaczonych do spda przez ludzi
(Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 206, zpdzm.);

5. Rozporadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie kontroli urgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno
Z prawem paszowyniywnaoiciowym oraz regutami dotygeymi zdrowia zwiekz i dobrosta-
nu zwierzt (Dz. Urz. UE L 191 z 28.5.2004, str. 1, zp6zm.);

6. Rozporadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/20fiiia 22 maja 2001 usta-
nawiagcego zasady dotygze zapobiegania, kontroli i zwalczania niektérych przeych gb-
czastych encefalopafibz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, zpozm.);

7. Rozporadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2006 sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyegezych srodkéw speéywczych(Dz. Urz. UE L 338 z 22.12.2005,
str. 1, z pagn. zm.);

8. Rozporadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dniaz@Zigraika
2009 r.okreslajgce przepisy sanitarne dotyaee produktow ubocznych pochodzenia zwierz
cego, nieprzeznaczonych do Zmoa przez ludziDz. Urz. UE 1300 z 14.11.2009, str. 1,
Z p&n. zm.);

9. Ustawa z 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwega (DZ. U. 2006 Nr 17
p0z.127) z pgniejszymi zmianami.

10.Ustawa o bezpiecastwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 roku (DZ. U. Nr 171,
poz. 1225) z péniejszymi zmianami.
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11.Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 marca 2006 r. w sprawie wyma-
gan, jakim powinien odpowiadaprojekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma¢hyrowa-
dzona dziataln@& w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwjeego (DZ.U. Nr 59
poz. 415 z pgniejszymi zmianami Dz. U. Nr 204, poz.1477 z 23dzernika 2007r.).

12.Rozporadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrda 1997 roku w sprawie
ogolnych przepisdw bezpieardwa i higieny pracy (DZ. U. Nr 129, poz. 844) zpi@jszymi
Zmianami.

13.Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie
0golnych odsfpstw od wymaga higienicznych w zaktadach produkaych zywnos¢ trady-
cyjna pochodzenia zwiegzego (Dz. U. Nr 146, poz. 1024).

14.Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 19 maja 2010 r. w sprawie nie-
ktorych wymagé weterynaryjnych, jakie powinny Byspetnione przy produkcji produk-
tow pochodzenia zwieezego w okrélonych zaktadach o matej zdolim produkcyjnej
(Dz. U. Nr 98, poz. 629).

15.Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie szcze-
gotowych warunkow uznania dziatakod marginalnej, lokalnej i ograniczonej (DZ. U. Nr 113
poz. 753).

16.Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2010 r. w sprawie wysoko-
sci kar piengznych za naruszenia przepisbw o produktach pochodzenia zeega
(DZ. U. Nr 93 poz. 600).

17.Ustawa z dnia 7 lipca 1994prawo budowlan€Dz. U. 1994 Nr 89 poz. 414 z fpd zm.).

18.Ustawa z dnia 27 marca 2003 o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym
(Dz. U. 2003 Nr 80, poz. 717, z46 zm.).

19.Rozporadzenie Rady Ministréw z dnia 9 listopada 201@ sprawie przedswzie¢ mogicych
znaczco oddziatywé nasrodowisko(Dz. U. 2010 Nr 213, poz. 1397).
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Il. WYMAGANIA DLA ZAKEADOW, W KTORYCH PROWADZONA BEDZIE PRODUKCJA
ZYWNOSCI NA POZIOMIE GOSPODARSTWA

2.1. Projekt technologiczny - wymagania prawne dokumentacji

Podmiot zamierzagy prowadzé dziatalnégé w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierz
cego (np. wdlin, kietbas z mgsa wieprzowegowotowego czy drobiowego) przed uzyskaniem po-
zwolenia na budow zaktadu lub przed rozpogzem dostosowania istniglych budynkéw lub po-
mieszcze, czyli jeszcze przed rozpagZzem prowadzenia planowanej dziatadoip musi sporzdzi¢
projekt technologiczny zaktadu, w ktérymdzie s¢ odbywata produkcja. Ww. projekt nalena-
stepnie przestawraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie powiatowemu lekarzowi weteryna#iciwta
wemu ze wzgidu na planowane miejsce prowadzenia tej dziataindednoczéie wraz z wnio-
skiem naley powiadomé powiatowego lekarza weterynarii, 0 ktorym mowa posyy o zakresie

i wielkosci produkcji oraz rodzaju produktow pochodzenia zwieego, ktére majby¢ produkowane

w tym zakladzie.

Przekazanie ww. projektu przed rozpgdem budowy lub dostosowania zaktadu na cele produkciji
zywnaosci ma na celu unikecie sytuacji, w ktérej powiatowy lekarz weterynarii mégtby nie zezvoli
na prowadzenie dziatalbéo, w zwiazku z brakiem spetnienia przez zaktad wymogoéw daigyzh
infrastruktury i wyposzenia.

Wymagania jakie powinien spehdiprojekt technologiczny zakiadu zostaly ckoee w rozporadze-
niu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 marca 200& isprawie wymaga jakim powinien
odpowiada& projekt technologiczny zaktadu, w ktérym méa psowadzona dziataln@ w zakresie pro-
dukcji produktéw pochodzenia zwigtego(Dz. U. Nr 59, poz. 415, z paiejszymi zmianami).

W przypadku dziatalriei marginalnej, lokalnej i ograniczonej wymagana jest uproszczona wersja
projektu technologicznego.

Projekt technologiczny zaktadu, w ktorym macbgrowadzona dziataldé marginalna, lokalna
I ograniczona powinien sktaélaic z czsci opisowej oraz cgci graficznej.

Czes¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawiera

» okreslenie rodzaju dziatalnwi, z uwzgédnieniem rodzaju surowcow oraz przeznaczenia produk-
tow pochodzenia zwiegzego,

» okreslenie rodzaju produktéw pochodzenia zwigrgo, ktore da produkowane w zaktadzie,
» szczegOtowy opis procesow produkcyjnych w zaktadzie,

» wykaz pomieszcze zakladu z uwzgldnieniem ich przeznaczenia, powierzchni, wymaganej
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wysokasci oraz sposobu wykazenia posadzekgian i sufitow,
» wykaz maszyn uegzen, instalacji oraz nartdzi przeznaczonych do produkcji,

» wyszczegOlnienie wymaganych parametréw fizycznych w pomieszczeniach zaktadu, w ktérych
jest to konieczne ze wzglu na technologii bezpieczéastwo produkcji, w tym temperatury,
wilgotnosci powietrza, kierunku przeptywu powietrzaggkosci ruchu powietrza i wielokrotrigi
wymiany powietrza w jednostce czasu, azéakatzeniaswiatta w miejscach przeprowadzania
badania i kontroli,

» okreslenie sytemu dostawy i dystrybucji wody, ze szczeg6inym wadnggtniem jej zaycia,

» opis sposobu magazynowaniazygtych opakowa, a take odpadow isciekdw oraz ubocznych
produktéw pochodzenia zwie@ego nieprzeznaczonych do gpcia przez ludzi,

» opis sposobow czyszczenia, odiaia, dezynsekcji i deratyzacji,
oraz

» okreslenie tygodniowej zdolniei produkcyjnej zaktadu.

Czes¢ graficzna projektu technologicznego powinna przedstawia

» rzuty poziome kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem pomiaszezgroznieniem stref o renym
stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego,

» miejsca, w ktérych odbywajsie poszczegodlne etapy produkcji, stanowiska pracy, lokatizaar
szyn, instalacji i urgdzen produkcyjnych, od przggia surowcéw do wysyiki produktow.

2.2. Wymagania dla zaktadéw, w ktérych prowadzona bedzie produkcja zywnosci

OgoIne wymogi higieny dla wszystkich przedisorstw sektora spgywczego okrélaja przepisy rozpo-
rzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Radiyia 29 kwietnia 2004 w sprawie hi-
gienysrodkow speywczych

Produkcja produktow pochodzenia zwigrggo w ramach dziataléa marginalnej, lokalnej i ograni-
czonej oraz ich sprzedanoze odbywa sic w specjalnym odibnym budynku albo w dostosowanych
pomieszczeniach gospodarczycihywanych wyhcznie do tego celu.

2.2.1. 0golne wymagania dotyczace pomieszczen zywno$ciowych, zlokalizowanych
w odrebnych budynkach

1. Pomieszczeniaywnosciowe musz by¢ utrzymywane w czyskai i zachowane w dobrym stanie
i kondycji technicznej.
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2. Wyposaenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i widtkpomieszcze zywnosciowych:

» powinna pozwal&na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynéekepobieganie
lub minimalizowanie dostawaniagstanieczyszczepochodzcych z powietrza, oraz powin-
na zapewni@ odpowiedm przestrzé robocz pozwalajca na higieniczne przeprowadzanie
wszelkich dziata;

» ma chront przed gromadzeniemgsbrudu, kontaktem z materiatami toksycznymi, gganiem
czastek brudu daywnasci i tworzeniem si kondensaciji niepadanej pléni na powierzchni;

» powinna umaliwia¢ dobri praktyke higieny, whcznie z ochros przed zanieczyszczeniem
oraz, w szczegolrci, ze zwalczaniem szkodnikow;

» W miar potrzeby, powinna zapewnwarunki przetwarzania i skladowania o odpowiednich
warunkach termicznych wystarcze¢ do odpowiedniego utrzymywanieodkéw spayw-
czych we whéciwej temperaturze oraz powinnydyaprojektowane w ten sposob, aby tem-
peratura ta mogta Bymonitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.

3. Musi by dostpna odpowiednia ikg ubikacji sptukiwanych wagd podhczonych do sprawnego
systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie méggzy¢ sic bezpdrednio z pomieszczeniami, w ktorych
pracuje s zZ zZywnaoscia.

4. Musi by¢ dostpna odpowiednia liczba umywalek, \itawie usytuowanych i przeznaczonych do
mycia mk. Umywalki do mycia ¢k musz miec cieph i zimng biezaca wode, musza by¢ zaopa-
trzone wsrodki do mycia #k i do higienicznego ich suszenia. W migotrzeby nalgy stworzyé
takie warunki, aby stanowiska do myeiawvnosci byty oddzielone od umywalek.

5. Musz istniet odpowiednie i wystarczaje systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji. Trzeba
unikat mechanicznego przeptywu powietrza z obszaréwaskach do obszaréw czystych. Systemy
wentylacyjne musgby¢ tak skonstruowane, aby ugtiavi ¢ fatwy dostgp do filtréw i innych czsci
wymagagcych czyszczenia lub wymiany.

We wszystkich pomieszczeniach ngleastosowa wentylacg zgodnie z warunkami technicz-
nymi. Uklad wentylacyjny pomieszazezywnosciowych powinien by niezaleny od uktadu
wentylacyjnego dla innych pomieszaze

llos¢ powietrza wentylacyjnego okila sk na podstawie bilansu ciepta i wilgotion

W pomieszczeniach obrébki cieplnej np. nad kamvegdzarnica lub wedzarniczo — parzelniaz
kottem warzelnym powinna lkdyzastosowana wentylacja miejscowa za pomakapu, ktora
bedzie chwyt& dwsa ilos¢ zanieczyszcze przy wykorzystaniu wysokiej temperatury powietrza
(intensywna emisja ciepta).

System wentylacyjny nie me powodowda przegrzewania wentylowanych pomieszczmi
kondensacji pary wodne.
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Powietrze powinno przeptywaod strefy wysokiego ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologiczne-
go do strefy niskiego ryzyka.

Powietrze nawiewane do hali produkcyjnej musi tifrowane (filtry mechaniczne i bakteriologiczne)
| W razie potrzeby ogrzewane.

6. Wszelkie vezly sanitarne powinny liyzaopatrzone w odpowiednnaturala badz mechanicza
wentylacg.

7. Pomieszczeniaywnosciowe musz posiadéa odpowiednie naturalne i/lub sztucznsveetlenie.

Lampy w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych powinny sEezelne ostony,
uniemaliwiajace wydostanie gisttuczek szkla na powierzclkmrodukcyjra lub magazynow:.

Natzenieswiatta powinno by nastpujace:

540 Ix — we wszystkich miejscach badania i kontroli — mierzone na powierzchni badanej
300 Ix —w pomieszczeniach produkcyjnych (na wszystkich stanowiskach pracy)

120 Ix — w pozostatych pomieszczeniach (chtodnie, magazyny - bez stanowisk pracy)

8. Urzadzenia kanalizacyjne musondpowiadd zamierzonym celom. Mugzy¢ zaprojektowane
i skonstruowane tak, aby unikayzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanaty kanaliza-
cji sa czesciowo lub catkowicie otwarte, mugbyc tak zaprojektowane, aby zapewnie od-
pady nie przedostajie z obszaréw skanych do obszaréw czystych, w szczegétnalo ob-
szaréw, gdzie pracujeesk zywnoscia, ktora mae stanowd wysokie ryzyko dla konsumenta
koncowego.

Wyrdznia sk nastpujace rodzajeciekow:
» $cieki z pomieszczesanitarnych
» $cieki z pomieszczeprodukcyjnych (technologicznych)

Scieki z pomieszcze sanitarnych majsktad i charakterystykjak scieki bytowe dla tego typu
pomieszcze.

Gtownym zanieczyszczeniegeiekOw technologicznych jest tluszcz, skrawkicsai oraz deter-
genty i zawiesiny.

Scieki technologiczne zawietgje w swoim sktadzie @steczki tluszczu powinny lbyodprowa-

dzane systemem kanalizacyjnym do osadnika ttuszczu, po czym dalej kierowane do kanalizacji
miejskiej lub gminnej lub do zbiornik&iekow. Naley zapewnt mozliwos¢ opr&niania, mycia

I dezynfekcji osadnika tluszczu.

Srednica przewodow kanalizacyjnych powinna byin. 100 mm.
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Z chtodni odptyw skroplin z tac parownikéw powinienclydprowadzany bezgreednio do kana-
lizacji.

Wszystkiescieki kanalizacyjne powinny lgyprzewietrzane na zewmz budynku i musgz by¢
wyposaone w siatki przeciw gryzoniom. Kratktiekowe powinny b§ syfonowane.

Kanalizacja sanitarna z pomieszézanitarnych nie me fczy¢ sic ze sciekami technologicz-
nymi wewratrz zaktadu.

9. W miar potrzeby, musgby¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebieragiaiziez personel.

10. Srodki czyszczce i odkaajace nie mog byé przechowywane w obszarach, gdzie pracuje Si
Z ZyWnaoscia.

2.2.2. Szczegétowe wymagania dla pomieszczen zywnosciowych zlokalizowanych w odrebnych
budynkach, w ktérych prowadzona bedzie produkcja zywnosSci

W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktoryctdbie s¢ przygotowywa, poddawa obrébce lub
przetwarza srodki spaywcze, projekt i wystréj muszumazliwia¢ dobm praktyke higienyzywnosci,
w tym ochror przed zanieczyszczeniemguy oraz podczas dzia@aW szczegolnsi:

» powierzchnie poditbgmusz by¢ utrzymane w dobrym stanie i muasy¢ tatwe do czyszczenia,
oraz w mia¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochta-
niajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatow, chydarzedsibiorstwa sektora spo-
zZywczego mog zapewnt wiasciwe organyze inne wyte materialty $ odpowiednie. Gdzie sytu-
acja tego wymaga, podtogi muszapewnié odpowiednie odwadnianie podtogowe (kragkie-
kowe). W pomieszczeniach produkcyjnych poditogi powinny bgchylone w kierunku kratek

sciekowych; nachylenie wynaspowinno 1-2% (32 cm/1 m);

» powierzchnie scian musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i mashy¢ tatwe do czyszczenia,
oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatéw oraz gtadkiej powierzzitu a
wysokdaci niezlednej do dziatania, chyhee przedsibiorstwa sektora spgwczego mog zapew-
ni¢ wiasciwe organyze inne uyte materiaty $ odpowiednie;

» sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wegtrena powierzchnia dachu) i osptzapo-
wietrzny musz by¢ zaprojektowane i wykiczone w sposob uniemlawiajacych gromadzenie
si¢ zanieczyszczeoraz redukujcy kondensagj wzrost niepeadanych pléni oraz strasanie
czastek;

» okna i inne otwory musz by¢ skonstruowane w sposob uniettimiajacy gromadzenie sizanie-
czyszcze. Te, ktére mog by¢ otwierane na zewitrz musza, tam gdzie jest to nieztine, by wy-
posaone w ekrany zatrzymage owady (siatki w oknach), ktére mplgy¢ tatwo demontowane do
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czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna greygpwodowad zanieczyszczenie, okna muasz
by¢ zamkngte i unieruchomione podczas produkcji;

» drzwi musz by¢ fatwe do czyszczenia oraz, w ngignotrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to wyko-
rzystania gtadkich i niepochfanigych powierzchni, chybae przedsibiorstwa sektora spo-
zywczego mog zapewnt wiasciwe organyze inne uyte materiaty $ odpowiednie;

» powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposzenia) w obszarach, w ktérych pracujegsi
Z zywnoscia, a W szczegolnwi te pozostajce w kontakcie zywnoscia musz by¢ w dobrym
stanie i musz by¢ tatwe do czyszczenia, w megpotrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stoso-
wania gtadkich, zmywalnych, odpornych na koeoajaz nietoksycznych materiatéw, chyba
przedsgbiorstwa sektora spgwczego mog zapewnt wiasciwe organyze inne uyte materiaty
sa odpowiednie.

W miarg potrzeby, muszby¢ stosowane odpowiednie wdzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji
narzdzi roboczych oraz wyposgania. Uradzenia te musgby¢ skonstruowane z materiatow od-
pornych na korozji musz by¢ tatwe do czyszczenia oraz mygzosiadéa odpowiednie dopro-
wadzenie cieptej i zimnej wody. W stosownych przypadkachzpglezyja¢ odpowiednie przepi-
sy dla wszelkich czynr$gi zwiazanych z mycientywnosci. Kazdy zlewozmywak lub inne takie
urzadzenie przeznaczone do mycigwnosci musi posiadé odpowiednie doprowadzenie cieptej
i/lub zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami oraz mus¢ lbyrzymane w czystei oraz, w mia-

r¢ potrzeby, dezynfekowane.

2.2.3. Wymagania dla dostosowanych pomieszczen, w tym pomieszczen mieszkalnych

W przypadku dostosowanych pomieszgzer tym pomieszcze mieszkalnych wymagania ogélne
dotycz przede wszystkim usytuowania, projektu i konstrukcji oraz utrzymywania tego rodzaju po-
mieszczé w czystdci i dobrym stanie i kondycji technicznej, tak aby bytoztivee uniknigcie ryzy-

ka zanieczyszczenia, w szczeg@bkigrzez zwiergta i szkodniki.

W szczegolngci, i w miar potrzeby, w przypadku dostosowanych pomieszcaieszkalnych:

» musz by¢ dostpne odpowiednie usglzenia, aby utrzyntawtasciwa higiere personelu (wicznie
ze spretem do higienicznego mycia i suszengk,rhigienicznymi urzdzeniami sanitarnymi
| przebieralniami);

» powierzchnie pozostage w kontakcie zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie, tatwe do czysz-
czenia i, w miag potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych
na korozg¢ i nietoksycznych materiatéw, chyba podmioty dziatajce na rynku spgywczym mo-
ga zapewnt wiasciwe organyze inne uyte rowniez materiaty § odpowiednie;

14 Poradnik wdrazania GMP i GHP



» nalery zapewnt warunki do czyszczenia i, w miapotrzeby, dezynfekcji nagdzi do pracy
I sprztu;

> jezeli, jako czs$¢ dziatan prowadzonych w zakiladzie, czyszczonessdki spaywcze, naley
ustanowé odpowiednie procedury, aby dokonyitago w sposoéb higieniczny,

> nalezy zapewnt odpowiedmni ilos¢ goracej lub zimnej wody pitnej;

» nalezy zapewnt odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego skiadowania i usuwania
niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpaddéw (zaréwno ptynnych, jak i statych);

» nalezy zapewnt odpowiednie udogodnienia lub warunki dla utrzymania i monitorowanisciwta
wych warunkéw temperaturowyaywnaosci;

» produkty spaywcze musz by¢ tak umieszczone, aby unikana tyle, na ile jest to mbwe, ryzy-
ka zanieczyszczenia.

Wymagania szczeg6towe natomiastarbwno w przypadku specjalnych budynkow jak

i dostosowanych pomieszchemieszkalnych dotycz przede wszystkim pagiowania z odpadami
zywnaosciowymi, niejadalnymi produktami ubocznymi i innymi odpadami, zaopatrzenia wg,wod
wszelkich przedmiotow, spgil i instalacji pozostagych w kontakcie zywnaoscia, srodkow trans-
portu, opakowa jednostkowych i zbiorczych, higieny osobistej pracownikéw, przechowywania pro-
duktéw spaywczych, szkolé oraz obrobki cieplnej.

2.2.4. Postepowanie z odpadami zywnosciowymi

Odpadyzywnaosciowe, niejadalne produkty uboczne i ifimeieci musz by¢ jak najszybciej usuwane
Z pomieszczg gdzie znajduje sizywnosé, aby zapobiec ich gromadzeniu.

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inrgnieci musza byé¢ sktadowane

w zamykanych pojemnikach, chyba przedsibiorstwa sektora sggwczego mog wykaza wiasci-

wemu organowize inne typy aywanych pojemnikéw lub systemy usuwansavwdasciwe. Takie po-
jemniki musa by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszcze-
nia i, w miak potrzeby, dezynfekcji.

Smietniska musz by¢ zaprojektowane i zytkowane w taki sposéb, aby #ma bylo utrzymywa
je w czystdci oraz, w miag¢ potrzeby, chroriprzed dosipem zwierzt i szkodnikow.

Wszystkie odpady musgzzost& usungte w sposob higieniczny i przyjazny diaodowiska,
zgodnie z wiaciwymi przepisami prawa, w tym bige pod uwagq przepisy rozpormzenia
(WE) Nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 2dzpernika 2009 rokreslajqg-
ce przepisy sanitarne dotygz produktéw ubocznych pochodzenia zwieggo nieprzeznaczo-
nych do spgycia przez ludz{Dz. Urz. UE L 300 z 14.11.2009) oraz rozpgizenia Parlamentu
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Europejskiego i Rady (WE) Nr 999/20@1dnia 22 maja 2001 ustanawiagcego zasady doty-
czce zapobiegania, kontroli i zwalczania niektérych prZegoh gibczastych encefalopatii
(Dz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, zzpé zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 3, t. 32, str. 289) i nie mpgtanowé bezpdredniego lub péredniegozrédia zanieczysz-
czenia.

2.2.5. Wymagania dotyczace wody

Nalezy zapewnt odpowiednie zaopatrzenie w wo@itna, ktéra powinna by uzywana w kadym
przypadku gdy jest to nieztne w celu zapewnieniae srodki spaywcze nie § zanieczyszczone.

W przypadku gdy zywana ledzie woda niezdatna do picia, na przyktad do celéw przeciavpe
wych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celéw, musplywadzona w oddziel-
nych systemach, tatwo rozpoznawalnych i nieacah pohczen ani jakichkolwiek maliwosci po-
wrotu do systemow wody pitne;.

Woda z odzysku aywana do przetwarzania lub jako sktadnik niezenpowodowa ryzyka zanie-
czyszczenia. Musi l#yo tym samym standardzie co woda pitna, chydaostanie wykazane vita-

wemu organowize jaka¢ wody nie mae mie negatywnego wptywu na wasdzdrowotry produk-
téw zywnaosciowych zesrodkow spaywczych w kaicowej postaci.

Wytwarzany 16d, ktory &dzie w kontakcie zywnoscia lub ktory mogtby zanieczgi¢ zywnos¢ musi
by¢ wytworzony z wody pitnej.
Para aywana bezp@ednio w styczn&ci z zywnoscia nie mae zawierd jakichkolwiek substanciji

stwarzagcych ryzyko dla zdrowia lub magych zanieczci¢ zywnaos¢.

Punkty czerpania wody zdatnej do picia powinny bgopatrzone w zawory zwrotne, przeciw dzigtaj
ce maliwosci wstecznego zassania, oznakowane zgodnie z projektem wodno-kanalizacyjnym zakfadu.

Badania wody powinny l#yregularnie przeprowadzane wemn zaktadu w celu oké&enia jej przy-
datngci. Brak lub niedostatek bigcej, zdatnej i pod wkgiwym cisnieniem wody powinien powo-
dowa natychmiastowe przerwanie produkcji.

Wszystkie rurocigi powinny by instalowane w sposob wykluczey wystpowanieslepych zakéaczen.
Weze do wody z kacowkami samozamykagymi powinny by zawieszane na wieszakach.

Umywalki uruchamiane niecka mogy mie¢ doptyw tylko wody cieptej (35°C + 40°C). Umywalki
nalezy podhczy¢ bezpadrednio do kanalizacji poprzez syfon.
Przy stanowiskach wymagalch wycia nazy, konieczne jest zamontowanie sterylizatorow. klog

by¢ zastosowane sterylizatory z promieniowaniem UV lub sterylizatory na.Wdégrzypadku stery-
lizatorow na wod wielkos¢ i ksztatt sterylizatoréw powinna gwarantovaatkowite zanurzenie
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w nich nay, stalek. Sterylizatory mugdy¢ wyposaone w termostaty i termometry. Wpde stery-
lizatoréw naley odprowadzi bezpdrednio do kanalizacji, zabronione jest przelewanie do umywalek
lub na posadzk

2.2.6. Procesy produkcyjne

Procesy produkcyjne neadgtak zaprojektowd aby praca przebiegata w sposaighi i w miare moz-
liwosci, od surowcow do produktu gotowego w linii proste;j.

Drogi pokonywane wewgtrz pomieszcze produkcyjnych przez personel, materiaty, redeza, odpa-
dy nalery tak rozplanowsg, zeby:

* byly mazliwie najkrotsze,

* unikma¢ skrzyzowan drog przeptywu surowca oraz produktu gotowego, zet@kzeptywu surowca
i odpadow; skrzyowania takie § dopuszczalne tylko wéwczas, gdy produkt jest fizycznie oddzie-
lony (np. przez opakowanie jednostkowe) od surowcéw, odpadow i produktow ubocznych.

Pomieszczenia produkcyjne nalepodzielt na specjalne strefy, w zalesci od ryzyka wystpienia
zagrazen zdrowotnychzywnosci. Strefy, w ktérychzywnos¢ w zadnym lub niewielkim stopniu jest
naraona na zanieczyszczenia i zakaia, 8 nazywane strefami niskiego ryzyka. Obszary, w ktdrych
ryzyko zanieczyszczenia i zaleniazywnosci jest due, $ okreslane mianem stref wysokiego ryzyka.

2.3. Wymagania dla produkcji Zywnosci tradycyjnej pochodzenia zwierzecego

Przepisy Unii Europejskiej dopuszczanazliwos$é odstpstw od niektorych przepisow pravrgwno-
sciowego.

Zaktady produkujce zywnosé tradycyjna pochodzenia zwieezego mog skorzysté z odsgpstw

od niektérych wymagahigienicznych okrdonych w rozporzdzeniu nr 852/2004 na mocy rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca 2007 sprawie ogélnych od-
stepstw od wymagahigienicznych w zaktadach produiaychzywnaoé tradycyjm pochodzenia
zwierzcego (Dz. U. Nr 146, poz.1024). Z&i dany zakfad spelnia wymagania o#ose

w ww. rozporadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, powiatowy lekarz weterynarii, zgodnie
zwart. 69 ust. 4 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 rbezpieczestwie zywnoici | zywienia
(Dz. U. Nr 171, poz. 1225, z pd. zm.) mae wyda& decyzg przyznajca indywidualne odspstwa

od wymaga higienicznych okrdonych w zadczniku Il rozdziale Il pkt 1 i rozdziale V pkt 1 rozpo-
rzadzenia nr 852/2004.

Przyznanie takich odgtstw jest maliwe jedynie wtedy jeeli umazliwi stosowanie tradycyjnej me-
tody produkcjizywnosci pochodzenia zwiegzego, okrélonej:
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1) We wniosku o:

a) wpis produktu na ligt produktéw tradycyjnych prowadzerprzez ministra wiciwego do
spraw rynkow rolnych lub

b) rejestracg produktu wystanym do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami ustawy z dnia
17 grudnia 2004 ro rejestracji i ochronie nazw i oznagzproduktow rolnych srodkéw spo-
zywczych oraz o produktach tradycyjny@we. U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68, z4md zm.) lub

2) w specyfikacji produktu, o ktérej mowa w:

a) rozporadzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 sprawie produktow rol-
nych i srodkéw speywczych bkdgcych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalciami
(Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, str. 1) lub

b) rozporadzeniu Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 20@% sprawie ochrony ozna-
czei geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnyckrodkéw speywczych
(Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.20086, str. 12).

W ramach przyznanych odpstw mana zrezygnowa z wymogow dotyczcych zapewnienia aby
sciany, powierzchnie byly skonstruowane z materiatow gtadkich, nieprzepuszczalnych, niepochtania-
jacych lub odpornych na koragzj

Zastosowanie ww. odgistw w praktyce oznacza m.in. usliwienie zastosowania w danym zakia-
dzie wykorzystywania w procesie produkcji tradycyjnych drewnianych piecgizammiczych.

Niemniej jednak przyznane ogpstwo nie mae negatywnie wplyw@na bezpieczestwo produko-
wanejzywnosci tradycyjnej pochodzenia zwiex@go, w szczegolsoi nie mae przyczynia sie do
jej zanieczyszczenia.

Informacje dotycace produktow regionalnych i tradycyjnych dostpne na stronie internetowej
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

2.4. Warunki prowadzenia dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej

Podstawowe zasady dotyce prowadzenia produkcji i sprzegigproduktow mgsnych na matskak

na lokalny rynek zostaty okslone w art. 13 ustawy z dnia 16 grudnia 2006 produktach pocho-
dzenia zwierzcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, z4pd zm.) oraz w rozposgzeniu Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 201@rsprawie szczegdtowych warunkéw uznania dzia-
talnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonePo dziatalnéci marginalnej, lokalnej i ograniczone;j
stosuje si przepisy rozpormzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Radinia

29 kwietnia 2004 rw sprawie higienyrodkéw speywczych(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1,

z p&n. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319).
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Dziatalng¢ mazna uznéd za marginala, lokalm i ograniczon jezeli zaklad prowadzi sprzeda
okreslonych produktow pochodzenia zwiecego konsumentowi K@owemu oraz dostawy tych
produktow do innych zaktaddéw prowadych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta
koncowego (np. sklepéw detalicznych, restauracji czy stotdbwek). Prowadzenie dostaw w przypadku
tego rodzaju dziatalrfoi ma charakter obligatoryjny.

W ramach dziatariei marginalnej, lokalnej i ograniczonej w zaktadzie przetworstwgsanmana
prowadz¢ nastpujace rodzaje dziatalroi:

a) rozbidr swiezego mesa wotowego, wieprzowego, baraniego, koziegaskiego lub produke
Z tego mgsa surowych wyrobow reggnych lub mgsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produk-
tow do innych zaktadow detalicznych nie mqgzekraczawagowo 1 tony tygodniowo;

b) rozbiorswiezego mgsa drobiowego lub zggzakow, lub produkejz tego mgsa surowych wyro-
béw misnych lub misa mielonego. Dostawy tego rodzaju produktéw do innych zakltadéw deta-
licznych nie mog przekraczawagowo 0,5 tony tygodniowo;

c) rozbidrswiezego mesa zwierat townych, odstrzelonych zgodnie z przepisami prawa towieckiego
lub produkcg z tego mgsa surowych wyrobow nrggnych lub mgsa mielonego. Dostawy tego ro-
dzaju produktéw do innych zaktadow detalicznych nie anpigekracza wagowo 0,5 tony mie-
siecznie;

d) rozbidrswiezego mesa zwierzt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych lub prodekcj
Z tego mgsa surowych wyrobow nrggnych lub mgsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produk-
tow do innych zaktadow detalicznych nie mqgzekracz&wagowo 0,5 tony miestznie;

e) produkcg produktéw mgsnych, w tym gotowych positkéw (potraw) wyprodukowanych gsani
Dostawy tego rodzaju produktéw do innych zaktadow detalicznych nia pragkracza wagowo
1,5 tony tygodniowo;

W ramach dziatalni@i marginalnej, lokalnej i ograniczonej zniesiony zostat limit w odniesieniu do
produktow produkowanych i sprzedawanych konsumentoftdwym. Jako limit wprowadzono
ograniczenia jedynie w odniesieniu do dostaw do innych zaktadéw detalicznych (w tyacyetie

do tego samego podmiotu), zaopateyrch konsumentéw kmowych.

Miejsca sprzedegy ww. produktow pochodzenia zwierego oraz zaklady prowagtz handel deta-
liczny, do ktérych nagpuje dostawa, mugznajdowéa si¢ na obszarze jednego wojewodztwa lub na
obszarze gsiadupcych z nim powiatow, w odniesieniu do zaktadu, w ktérym prowadzona jest pro-
dukcja ww. produktow.

Jezeli zaktad prowadzi wicej niz jeden z meliwych rodzajéw dziatalnéci, suma wielkéci dostaw
wszystkich rodzajow produktéw nie b przekrocz§ najwyzszego limitu przewidzianego dla jedne-
go z rodzajow produktow produkowanych w tym zaktadzie.
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Swieze miso, w tym tusze, pottuszéwierétusze czy elementy rgsne, przeznaczone do obrobki
lub przetwarzania w ramach tego rodzaju dziak&dnaie mog pochodzé z produkcji m¢sa prze-
znaczonego nazyitek wkasny. Mg¢so musi by pozyskane wyicznie w rzeni zatwierdzonej przez
wiasciwy organ.

2.5. Przyktadowy schemat zaktadu produkcyjnego

W zalgczniku nr 3przedstawiono przyktadowy rzut przyziemia kondygnacji zakladu z zaznaczeniem
pomieszcze i wyrdznieniem stref o rinym stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego,
lokalizacje maszyn i usrlzen produkcyjnych od przygia surowcow do wysyiki.

Oznaczenia:

- liniag czerwon oznaczono dragsurowcow pochodzenia zwiecego,

linig fioletowa oznaczono dragpozostatych surowcow,

linia niebiesly oznaczono dragpotproduktow,

linig zielora 0znaczono dragproduktéw gotowych,

obszar zakreskowany stanowi s¢refysokiego ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego.
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Przyktadowe urgdzenia do przetwoérstwa gsa na poziomie gospodarstwa

Zdj. 1. WILK (rozdrabnianie farszu — kietbasy)
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Zdj. 2. MIESZALKA (mieszanie farszu — kietbasy, kaszanki)
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Zdj. 3. NADZIEWARKA (napetnianie ostonek farszem — kietbasy, kaszanki)
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Zdj. 4. KOMORA WEDZARNICZO-PARZELNICZA (wedzenie, parzenie, studzeniediin, wedzonek)
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Zdj. 5. KOCIOL PARZELNICZY (parzenie kaszanek, salcesonéw, przygotowanie kaszy do kaszanki)
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2.6. Rejestracja zaktadu

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwiegdepprojekt technologiczny zaktadu,
w terminie co najmniej 30 dni przed dniem rozp@mta planowanej dziatalsoi, podmiot musi ztay¢
pisemny wniosek o wpis do rejestru zaktadow do powiatowego lekarza weterynddiwelgo ze
wzgledu na planowane miejsce prowadzenia tej dziasaino

Whiosek ten zawiera:
v imie i nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nagiedzile i adres wnioskodawcy,

v' numer w rejestrze przedbiorcow w Krajowym Rejestrzea8owym albo w Centralnej Ewi-
dencji i Informacji o Dziatalngci Gospodarczej albo numer identyfikacyjny w ewidencji go-
spodarstw rolnych w rozumieniu przepisow o krajowym systemie ewidencji producentéw,
ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wnioskéw o przyznanie ptataev przypad-
ku pomieszczggospodarstwa,

v' okréslenie rodzaju i zakresu dziatakw, ktdra ma by prowadzona, w tym rodzaju produktow
pochodzenia zwieezego, ktére majby¢ produkowane w tym zaktadzie,

v’ okreslenie lokalizacji zaktadu, w ktérym ma bprowadzona dziatalrsé.
Do wniosku podmiot daktza jeden z ponszych dokumentow:

v kopie zezwolenia na pobyt rezydenta dtugoterminowego WE udzielonego przez irste@a
cztonkowskie Unii Europejskiej - w przypadku gdy wnioskodawedady cudzoziemcem,
W rozumieniu przepisébw o cudzoziemcach, zamierza prowatZatalné¢ gospodarcz na
podstawie przepiséw oboyzujacych w tym zakresie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,
albo

v za&wiadczenie albo @viadczenie o nabyciu przez koto towieckiediice dziezawe obwodu
lowieckiego, cztonkostwa w Polskim Zyzku towieckim oraz osobowoi prawnej, zgodnie
z przepisami Prawa towieckiego, albo

v zawiadczenie albo @iadczenie o prowadzeniwrmdka hodowli zwierzyny przez zadoe
obwodu towieckiego na podstawie decyzji ministrase@ego do sprawrodowiska, wydanej
na podstawie przepiséw Prawa towieckiego.

Powiatowy lekarz weterynarii wdaiwy ze wzgédu na planowane miejsce prowadzenia dziakaino
po przeprowadzeniu kontroli w miejscu prowadzenia planowanej dzigtglmeapcej na celu zwery-
fikowanie stanu faktycznego z dokumensaeyydaje decyzj administracyja w sprawie wpisu dane-
go zaktadu do rejestru zaktadow i nadaje takiemu zakladowi weterynaryjny numer identyfikacyjny.

Rozpoczcie prowadzenia dziataldoi jest maliwe dopiero po otrzymaniu od powiatowego lekarza
weterynarii ww. decyzji.
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2.7. Inne wymagania prawne dla zaktadow

Zgodnie z prawem budowlanym (Ustawa z dnia 7 lipca 1994awo budowlanédz. U. 1994 nr 89,
poz.414 z pin. zm.) oraz ustawie 0 zagospodarowaniu przestrzennym (Ustawa z dnia
27 marca 2003 b planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennydm. U. 2003 nr 80, poz. 717

z p&n. zm.), kada zmiana sposobuytkowania budynku wymaga zgtoszenia do odpowiedniege urz

du dla danego miejsca prowadzenia dziaknoraz posfpowania zgodnie z prawem budowlanym

I ustawie o zagospodarowaniu przestrzennym.

Ustawa — Prawo budowlane, normuje dziat&nobejmujca sprawy projektowania, budowy, utrzy-
mania i rozbiorki obiektow budowlanych oraz olteezasady dziatania organéw administracji pu-
blicznej w tych dziedzinach.

Ustawa o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennyndlakre

1) zasady ksztaltowania polityki przestrzennej przez jednostki sathorzrytorialnego i organy
administracji radowej;

2) zakres i sposoby pegtowania w sprawach przeznaczania terendéw n&lokie cele oraz ustala-
nia zasad ich zagospodarowania i zabudowy — przyprtag przestrzenny i zrownowany roz-
wOj za podstawtych dziata.

W planowaniu dziatalriei nalezy rowniez wzia¢ pod uwag Rozporadzenie Rady Ministréw z dnia
9 listopada 2010 rw sprawie przedswzie¢ mogicych znaczco oddziatyw&@ na srodowisko
(Dz. U. 2010 Nr 213, poz. 1397) w stosunku do prowadzonej dziatalno

Do przedsiwzie¢ mogacych potencjalnie znagezo oddziatywa nasrodowisko zalicza si
- instalacje do produkcji i przetwérstwa tluszczow zwgeyzh,

- instalacje do przetworstwa produktéw pochodzenia zwoego, z wydczeniem tluszczow zwie-
rzecych o zdolnéci produkcyjnej nie mniejszej hb0 ton na rok.

A zatem po przekroczeniu zdokod produkcyjnej 50 ton na rok w przypadku przetwoérstwa produktow
pochodzenia zwiegzego, nalgy opracowa stosowr dokumentagj oddziatywania narodowisko.
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Il. OPRACOWANIE | WDROZENIE DOKUMENTACJI SYSTEMU ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM W PRODUKCJI ZYWNOSCI (GMP/GHP,
HACCP)

W zaktadzie powinna zostapracowana, wykonywana oraz utrzymywana stata procedura lub proce-
dury na podstawie zasad HACCP (system HACCP), co najmniej poprzez zastosowanie wytycznych
dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach tego rodzaju dzidtalpowinny spetniéa réwniez
wymagania dotyczce kryteriow mikrobiologicznych oraz odpowiedniej temperatury przechowywania

I utrzymywania tzw. ,facucha chtodniczego”.

Wymogi dotycace systemu HACCP powinny zapewhiadpowiedn elastycznéc, tak aby mogty

by¢ stosowane w kalej sytuacji, w tym w matych przedbiorstwach. W szczegolko nalezy wziaé

pod uwag, ze w niektorych zaktadach, po przeprowadzeniu analizy igtyiel zagraen biologicz-
nych, chemicznych i fizycznych, nie jest #iwe zidentyfikowanie krytycznych punkéw kontroli,
orazze w niektorych przypadkach dobre praktyki higieniczne armdgvnie dobrze zagpi¢ monito-
rowanie krytycznych punktow kontroli. Podobnie wymaog ustanowienia tzw. ,limitdw krytycznych”
nie oznaczaze niezledne jest ustalenie liczbowego limitu wzkigm przypadku. Réwniewymaog
zachowania dokumentow musidglastyczny, aby nie powodowat nadmiernych aiegi dla matych
przedsgbiorstw.

Dobre praktyki higieniczneago dziatania, ktére mugzosta podgte oraz warunki higieniczne, kto-
re musza zostd spetnione na wszystkich etapach produkcji i obrgtwnoscia, tak aby zapewni
bezpieczastwo zywnosci. Powinny zawier& wiasciwe informacje na temat zagem, ktére mog
powstawa w produkcji oraz o dziataniach maych na celu ich kontrel

Stosowanie dobrych praktyk jest imym instrumentem magym na celu pomoc przegbiorstwom
sektora spoywczego na wszystkich szczeblachdacha produkcjiywnosci w zakresie zachowania
zgodndci z zasadami higiengywnosci.

3.1. Historia HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Poin(SlACCP) w ttumaczeniu nazyk polski brzmi: ,analiza
zagraen i krytyczne punkty kontroli”.

System HACCP powstat w latach 60. w USA. Jego podstawowe zasady opracowata Kompania Pills-
bury na zlecenie NASA (National Aeronautics and Space Association) oraz US ANL (US Army
Nautic Laboratories), by zapewradrowotniezywnos¢ astronautom.

W 1971 roku firma Pillsbury przedstawita koncepEjACCP publicznie na konferencji na temat bez-
pieczéstwa zdrowotnegaywnosci. Od tego czasu system HACCP byt stopniowo akceptowany
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i propagowany przez #0e organizacje. Na pogiku lat 80-tych HACCP zostat uznany przez

FAO/WHO i whczony do KodeksZywnosciowego (Codex Allimentarius). System ma na celu roz-
poznanie, oceni kontrok zagraeniazywnaosci podczas wszystkich etapow jej produkcji i dystrybu-
Cji. Zagrazenie naley rozumie jako biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub zdarzenie za-
istniate w produkcji pgywienia, ktory mae niekorzystnie wplygt na zdrowie konsumenta.

3.2. Terminologia systemu

W systemie HACCP majzastosowanie nagiujace definicje i pajcia:

HACCP - system, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje (opanowuje) zagnmi istotne dla bezpie-
czeastwazywnosci

plan HACCP — dokumentacja spatdzona zgodnie z zasadami HACCP, w celu opisania warunkow
i sposobdéw zapewnienia kontroli zaged istotnych dla bezpiecastwa zdrowotnegaywnaosci

analiza zagraen — proces zbierania i oceny informacji na temat zaa® warunkOw sprzyjajcych
ich wysgpowaniu w celu stwierdzenia, ktdre z nich istotne dla bezpiecastwa zdrowotnego
zywnosci i powinny by umieszczone w planie HACCP

zagrozenie — biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub zdarzenie zywwnosci lub
w warunkach produkgcji lub dystrybucjywnaosci, ktore mae niekorzystnie wplyag na zdrowie kon-
sumenta

ryzyko — prawdopodobigstwo wysapienia zagreenia

kontrolowanie — kazde konieczne dziatanie przeprowadzane dla zapewnienia i utrzymania parame-
trow procesu ustalonych w planie HACCP (termin ten jegtyuw sensie panowania nad danym pro-
cesem technologicznym lub w sensie opanowania danegazea@@p

kontrola — proces zmierzagy do ustalenia, czy prawidtowe procedury i/lub parametry, mmegjsce
w trakcie produkcji lub dystrybucji (povigzy termin odnosi gido wszelkich pomiaréw i obserwaciji
lub do przegidow istnieacych procedur)

wartosé krytyczna — wartg¢ parametru wraz z granicami tolerancji pozwalaj odragni¢ stan ak-
ceptowalny od nieakceptowanego

punkt kontroli — etap, w ktérym dokonuje¢spomiaru lub obserwacji w celu wyeliminowania lub
zredukowania zageenia lub w celu utrzymania wieiwych parametrow technologicznych

krytyczny punkt kontroli (CCP) — etap, ktory koniecznie musi dpod kontra4, aby zapobiec za-
grozeniu, wyeliminowa je lub zmniejsz§ do akceptowalnego poziomu

drzewo decyzyjne— sekwencja pytastawianych w celu ustalenia, czy dany etap powinienkipy-
tycznym punktem kontroli
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monitorowanie — przeprowadzanie kolejno zaplanowanych obserwacji lub pomiaréw parametrow
kontrolnych w punkcie CCP, w celu stwierdzenia, czy dany CCP znajdwedikontrod

dziatania zapobiegawcze (zaradcze) kazde dziatanie lub przedsvziecie organizacyjne, ktére mo-
ze zosté podgte w celu zapobieenia, wyeliminowania lub zredukowania zaggoia do akceptowal-
nego poziomu

dziatania korygujace — kazde dziatanie podfe woéwczas, gdy monitorowanie wskazuje, CCP
wymyka se¢ spod kontroli

dziatanie korekcyjne -dziatanie w celu wyeliminowania wykrytej niezgodob

schemat procesu— systematyczne, graficzne przedstawienie sekwencji etapducymoij miejsce
przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca

weryfikacja — zastosowanie metod, procedur, testow i innych ocen jako uzupetnienie monitorowania
w celu okrélenia zgodnéci czynndci produkcyjnych z planem HACCP i przedlelementéw planu
HACCP

etap/krok - punkt, procedura, operacja lub stadium wctechuzywnosciowym od surowca zaczyna-
jac, przez produkejpodstawow, az do ostatecznej konsumpciji

strefa czysta -obszary, w ktorych ryzyko zanieczyszczenia i zekéazywnaosci jest due, s okre-
slone mianem stref wysokiego ryzyka lukega czystych

strefa brudna - strefy, w ktérychzywnos¢ w zadnym lub niewielkim stopniu jest zaoma na zanie-
czyszczenia i zakenia, § nazywane strefami niskiego ryzyka lukggzdami brudnymi.

3.3. GMP/GHP a HACCP

Dobra Praktyka Higieniczna (w skrocieGHP) — dziatania, ktére mugzy¢ podgte, i warunki hi-
gieniczne, ktore mugzdy¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby
zapewnt bezpieczastwo zywnaosci;

Dobra Praktyka Produkcyjna (w skrocieGMP) — dziatania, ktére mugzby¢ podgte, i warunki,
ktore musz by¢ spetniane, aby produkcjgwnosci oraz materiatdw i wyrobow przeznaczonych do
kontaktu zzywnoscia odbywaly s¢ w sposob zapewnigy wiasciwa jakas¢ zdrowotm zywnosci,
zgodnie z przeznaczeniem;

Z powyzszych definicji wynikaze GHP mana traktowa jako element dziatazapewniaicy paza-

dany standard higieniczny, bardzo istotny dla bezpietwa zywnosciowego. Natomiast GMP
obejmuje pozostate zasady i ich realizagjcelu zapewnienia odpowiedniej j&kozdrowotnej.
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GMP obejmuje szerszy zakresznGHP i dotyczy przede wszystkim procesu technologicznego,
obejmuje wszystkie aspekty produkejiwnosci, tj. surowce, personel, projektowanie (budynkdéw,
linii technologicznych, maszyn i wdzer), mycie i dezynfekej, szkolenie, a tate dystrybuci
wyrobow gotowych.

Realizacja zasad GMP/GHP tworzy wdave, higieniczne warunkirodowiskowe do produkcji bez-
piecznejzywnaosci. Zasady te powinny ldyopracowane przez produceritavnosci w postaci doku-
mentacji opisowej jako zbiory, kodeksy zasad, procedur optymalnegeppasinia, podstawowe
elementy, ktérych realizacja powinna wyprzedpaprawne wdrzanie systemu HACCP.

Podziat obszaréw na te z zakresu GMP | GHP w zasadzi@esistosuje, poniewasa one ze sop
wspoéizalene i wzajemnie giprzenikaj, dlatego uywa st akronimu GMP/GHP.

Podstawowe aspekty GHP podaaensogolnych zasadach higiedypodkéw spaywczych w Codex
Alimentarius i obejmu:

- utrzymanie czystei i porzadku otoczenia zaktadu,
- produkcje wsipna,

- projektowanie zaktadu, instalacje i wypésaie,

- sanitaria kontrok procesow produkcyjnych,

- biezaca obstug stanu sanitarnego zaktadu,

- higierg osobist,

- sanitarne warunki transportu,

- szkolenia.

Gtéwne obszary funkcjonowania GMP/GHP przedstawiazsagirysunek:

Budynki Maszyny
i otoczenie i urzadzenia
Sekolenie - i dezynfekcja
Magazynowanie Personel Surowce
i dystrybucja i materiaty
pomocnicze

Przy planowaniu produkciiywnosci i operowaniazywnoscia powinny by brane pod uwagpodsta-
wowe z punktu widzenia higieny zasady:
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» drogi przeptywu produkcji proste, bez zawracania i kozyania — jeden kierunek ruchu;

» redukcja zhdnego przemieszczania personelu pomidzy stanowiskami pracy, szczegolnie po-
miedzy brudm stref, — niskiego ryzyka i czyststreh — wysokiego ryzyka zanieczyszczenia mi-
krobiologicznego;

» redukcja maliwosci zakaenia wtérnego (krzyowego);

» rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudne i czyste).

Etapowe lub jednoczesne wdaaie opracowanego programu GMP/GHP oraz HACCP stwarza wia-
sciwe warunki do pozyskania odpowiednie] j&&iosurowcOw oraz wytwarzanigywnosci w sposob
gwarantujcy jej bezpieczestwo zdrowotne dla konsumenta.

Wedtug unijnego i krajowego prawa na producencie, dystrybutorze, operaymaesci spoczywa
odpowiedzialné¢ za bezpieczestwo zdrowotnezywnaosici. Kazdy podmiot odpowiedzialny za dany
zaklad jest zobowrzany do opracowania wtasnego programu, ktory uydrglstruktue organizacyj-

na i specyfilke dziatalngci danego zaktadu. Procedury i instrukcje w ramach dobrych praktyk powin-
ny by¢ scisle przestrzegane przez wszystkich pracownikow. Stosowane w zaktadzie metody pracy
oraz zalecenia dotyaee higieny powinny by opisane za poma®dpowiednich procedur i instrukcji.

Nalezy jednak podkrdi¢, ze opracowana dokumentacja powinna Ipyoporcjonalna do charakteru
i rozmiaru danego zaktadu oraz wiedkoprodukciji.

Program GMP/GHP wraz z systemem HACCP ma zapebeapieczéstwo zdrowotnezywnosci.
Jeli poprzez rzetelp realizacg zasad systemu, jak rowaieviasciwy nadzor i dokumentowanie
wykonywanych dziak nie zostan stworzone wigciwe i bezpieczne warunki wytwarzargwno-
sci, to ewentualne zagtenie zdrowotne trzebathizie uwzgtdni¢c w systemie HACCP.

ACCP powinien ohj¢ przede wszystkim wkaiwy proces wytwarzaniaywnosci, nie z& warunki
wstepne, ktére maj stworzy¢ wiasciwe, bezpiecznérodowisko dla prawidtowo i bezpiecznie reali-
zowanego procesu wytwoérczego. W razie wpyEnia niespodziewanego zageaia producent powi-
nien by przygotowany do podgia skutecznych dziadaw oparciu o przygotowarprocedug.

W sferze GMP/GHP mima stosowé narzdzia HACCP, tzn. metodykpostpowania opast na
siedmiu zasadach tj.: identyfikacji i analizy zagsig ustalenia CCP, ustalenia wabkrytycznych

i tolerancji dla CCP, monitorowania CCP, dzfakorekcyjnych, weryfikacji systemu oraz dokumen-
towania tych czynniei. W wigkszdci jednak przypadkow nadzor nad sf€MP/GHP ograniczony
jest do monitorowania parametréw w punktach kontrolnych lub podejmowanianda&deawczych

i dokumentowania tych przedsizi¢¢. Jednoczesna realizacja programu GMP/GHP i HACCP tworzy
w zakladzie zintegrowany system zapewnienia bezpist@a zdrowotnegaywnosci.
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3.4. Jakosc a system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci

Aby gwarantowa jakos¢, a zwlaszcza jaké zdrowotrny zywnosci nalezy podj¢ proke zdefinio-

wania samego pegia ,jakos¢”. Praktycznie kady ma swoj okrgony, subiektywny pogld na

temat jakdci i nie jest maliwe jednoznaczne zdefiniowanie tego goa. Jaké¢ mozna bowiem

rozpatrywa w roznych aspektach:

> jakos¢ jako doskonataié — tak rozumiana jako nie jest mierzalna, kady cztowiek inaczej ro-
zumie doskonakg, a zatem nie ma zastosowania w praktycznym dziataniu firmy,

> jakos¢ jako powtarzalnosé i bezpieczdéstwo — tak rozumiana jaké odnosi st do efektywnego
zaradzania i systemowej organizacji pracy, bowiem zaplanowane efektywne i stabilne przebiegi
proceséw, zaplanowane i powtarzalne dziatania, to powtaktajakosciowa produktow, a tym
samym ich bezpiecastwo,

> jakos¢ jako spetnienie specyfikacji- tak rozumiana jaké odnosi st przede wszystkim do pro-
duktu i jego charakterystyk: sktad, organoleptyka, funkcjorfélntp., jest mierzalna, a zatem ma
praktyczne zastosowanie w firmach nadgan stanowisku pracy.

Pojecie jakéci definiuje najpetniej norma terminologiczna ISO 9000:2000, ujmwszystkie trzy

rozwazone powyej aspekty.

Jaka¢ jest to zdolné& zbioru nieodicznych charakterystyk:

e systemu
e procesu
e wyrobu

do spetnienia wymagaklientow i/lub innych zainteresowanych stron: $daieli, zatrudnionych,
dostawcow, itp.

Wspoiczesne rozumienie jadad przez przedsbiorstwa, to jaké¢ produktu, ale oggana dziki za-
pewnieniu jakéci systemu i proceséw, a zatem ja&kpostrzegana przede wszystkim z punktu widze-
nia klienta.

Orientacja projakeciowa rynku, wynikajca ze wzrastagej jego konkurencyjrici, stawia bowiem
popyt (potrzeby klienta i jego obskigiako kategoki pierwotry wzgledem maliwosci wytwoérczych
(jakos¢ produktu). Nie mniej jednak celem jest odpowiednia §amroduktu, ktég to jakasé przed-
siebiorstwo musi zapewaiprzez witaciwa organizacj pracy, gdy jest to poddpie obarczone naj-
mniejszym ryzykiem popetnieniadalu, a wec efektywne, a jednocgeie gwarantujce bezpiecze
stwo zdrowotne.

Jakos¢ zywnosci
Definiujac jakas¢ zywnaosci nalezy odnigs¢ sic do aspektu dotyazego charakterystyk produktu. Cha-
rakterystyki sktadajce st na jak@¢ zywnosci podzielt mazna na dwie zasadnicze grupy:

» charakterystyki mdiwe do bezpéredniej oceny: sensoryczne i funkcjonalne,
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» charakterystyki ukryte: bezpieamwo zdrowotne, wartdé odzywcza.

Zaleznos¢ migdzy jakdcia zywnosci a charakterystykami produktu przedstawia pszy schemat:

Cechy maliwe do bezpdredniej oceny

Cechy organoleptyczne: Funkcjonalnéc:
v' barwa v opakowanie
v' smak v’ przechowywanie
v' zapach v’ przygotowanie
v konsystencja
v' wyglad og6iny

JAKOSC ZYWNOSCI
Bezpieczéstwo: Wartas¢ odzywcza:
v' zachowanie zgodsoi z kryteriami v' zawarté¢ mikroelementow

mikrobiologicznymi v/ wartd¢ energetyczna
v brak zanieczyszchechemicznych
v brak zanieczyszcadizycznych

(system HACCP)

Cechy ukryte
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» Charakterystyki mozliwe do bezpdredniej oceny: sensoryczne i funkcjonalne

Ocena sensoryczngywnosci jest podstawow ocery jakasci w planach badana kadym istotnym
etapie jej produkcji. Dodatkowo takiej oceny dokonujedyakonsument przy zakupie produktow
zywnaosciowych, hcznie z ocea funkcjonalndci, na ktdn sktada si tatwosé przygotowania, warunki
przechowywania, forma opakowania, itp.

» Charakterystyki ukryte: bezpieczenstwo zdrowotne, warté¢ odzywcza
Ocena charakterystyk ukrytych nie jestatwa bez analiz laboratoryjnych. Plany badavzgkdnia-
ja te ocerg na kadym istotnym etapie produkcji w zakresie badéepetnych i petnych wykonywa-
nych okresowo. Konsument przy zakupie produki@wnosciowych nie jest w stanie oceéntych
charakterystyk — musi zawiergyroducentowize otrzymuje produkt o okénej wartgci odzyw-
czej i bezpieczny zdrowotnie, zgodny z informacjami na etykiecie.
Spasrod opisanych powaej charakterystykzywnosci, system HACCP ukierunkowany jest przede
wszystkim na bezpiecastwo zdrowotne, tj.:

v' zachowanie zgodsoi z kryteriami mikrobiologicznymi,

v' brak zanieczyszciechemicznych,

v’ brak zanieczyszcadizycznych.

System HACCP jest systemem zgalzania przez jakd — przede wszystkim jaké zdrowotr.
W systemie HACCP badanie jal gotowego produktu zagiione jest nadzorowaniem wszystkich
etapow jego powstawania i dystrybucji, od przygotowywania, poprzez przetworzenie, pgpogakcj
kowanie, magazynowanie, transpott,de sprzeday gotowegasrodka spaywczego.

3.5. Wymagania systemu HACCP

Podstaw systemu HACCP stanowi 7 fundamentalnych zasad na podstawie Codex Alimentarius
Commission, ktore okékaja wymagania jakie musi spetnzakiad produkuicy zywnosé¢, aby zagwa-
rantow& jej bezpieczastwo zdrowotne. Zasady zostaty opracowane w spos6b ramowy, dostosowany
do zapewnienia jakoi zdrowotnej we wszystkich sektorach przemystuzgpozego. Natomiast re-
alizacja, czyli wdraenie systemu, odbywagsiv co najmniej dwunastu etapach, zgodnie &tagego
samego dokumentu.

Zmierzapc do wytworzenia produktu wedtug siedmiu zasad HACCP, ich wprowadzenis pale
przedz¢ sekwengj dziatax przygotowawczych (etapow) twaiz solidne zgby systemu utrzymania
jakasci zdrowotnej. Etapy te stanayge hcznie z siedmioma zasadami HACCP program wprowadza-
nia systemu do praktyki produkcyjnej, przedstawianeastpujaco:

Etap 1. Powotanie Zespotu HACCP
Etap 2. Opis produktu
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Etap 3. Przeznaczenie produktu

Etap 4. Spormizenie diagramu przeptywu, schemat procesu

Etap 5. Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym
Etap 6. Analiza zagven (zasada 1)

Etap 7. Okréenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCRzasada 2)
Etap 8. Ustalenie limitéw krytycznydhasad 3)

Etap 9. Ustalenie monitorowania CCRsad 4)

Etap 10. Ustalenie dziat&orygupcych(zasada 5)

Etap 11. Opracowanie procedury weryfikacji systépasada 6)

Etap 12. Utworzenie dokumentagiasada 7)
3.6. Praktyka wdrazania wymagan systemu HACCP - oméwienie 12 etapow
3.6.1. Powotanie zespotu ds. HACCP

Zespot ds. HACCP powinien skiatlsic z oséb majcych wiedz i doswiadczenie w rénych dziedzi-
nach zwazanych ze specyfikprodukcji. Jéli na terenie zaktadu nie ma osob, ktérych wiedza bytaby
wystarczajca, mana sktad zespotu uzupetrspecijalistami z zevatrz. W przypadku matego przed-
sigbiorstwa mae to by wiasciciel i specjalista z zewtrz.

W zalczniku nr 1przedstawiono przyktadowe zadzenie dyrektora (wkgiciela) powotugcego
zespo6t ds. HACCP.
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3.6.2. Opisanie produktu

Nalezy podzielt produkowane wyroby na grupy asortymentowe o podobnym procesie technologicz-
nym i opis& je.

Przyktadowa tabela opisu produktu

Nazwa produktu (grupa asortymentowa)

Opis produktu

Przeznaczenie konsumenckie

Skiad produktu

Sktadniki GMO

Skfadniki alergenne

Okreslenie procesu wytwarzania/utrwalan|a

Cechy organoleptyczne:
- wyglad ogdélny

- konsystencja

- barwa

- smak i zapach

Sposob pakowania produktu gotowego

Materiat opakowaniowy

Temperatura przechowywania

Okres trwaldci

Masa

Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania chemiczne

Wz0r etykiety

Opisupc wymagania dla produktu naletakze przywotd dokumenty odniesienia, stanase wyma-
gania prawne, normatywne, itp.
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3.6.3. Okreslenie przeznaczenia produktu

Nalezy okresli¢ spodziewane przeznaczenie produktu, dla jakich konsumentow jest przeznaczony.
Szczegollnie trzeba ndiena uwadze takie populacje ludzi, jak np. mate dzieci, niegtawludzi

w wieku podesztym, alergikbdw. Naie tez poda& przeciwwskazania, nge wyroby peklowane nie
powinny by spazywane przez dzieci do lat trzech.

3.6.4. Sporzadzenie schematu procesu technologicznego (diagram przeptywowy)

Dla kazdego produktu (grupy produktow) etggo systemem HACCP naleprzygotowg w formie
schematu blokowego, technologiczny schemat procesu produkcyjnego. Schemat powiniert zawiera
wszystkie kroki procesucbdacego przedmiotem analizy, a @i wszystkie wysipujace czynnéci

I operacje jednostkowe, a takich parametry, powinien g by¢ przedstawieniem logicznej sekwen-

cji nastpujacych po sobie zdaraa czynndgci. Schemat musi uwzgdniaé przyjecie i przygotowanie
surowcow, produkej przetwoérstwo, pakowanie, przechowywanie, dystrypucj

Do prawidiowego sporzizenia schematu, niegine jest wykorzystanie opracowanego projektu tech-
nologicznego zaktadu z opisanym ukfadem pomiesgcze szczeg6lnym uwzginieniem pomiesz-
czer produkcyjnych. W projekcie technologicznym zgodnie z wymogami prawnymi powinély by
zaznaczone kierunki i drogi przeptywu surowcéw, potproduktow i produktéw, czyli diagram przepty-
wowy, ktory wykazuje, czy gidwny proces:

- odbywa st w jednym cagu,

- czy drogi przeptywu Kkrziuja Sie,

- jak drogi przeptywu prowadzone przez stref niskiego i wysokiego ryzyka zanieczyszczenia.
Krzyzowanie s¢ drog przeptywu dotyczy w zasadzie przemieszczania w procesie technologicznym
surowcow i potproduktéw tymi samymiagjami, co wyroby gotowe. Unibwia to kontakt surowca z

juz utrwalonym produktem, co stwarza dodatkowe zagm@, w szczegolsoi zagraenia mikrobio-
logiczne, ale réwniechemiczne i fizyczne.

W przypadku matych zakladéw muoa stosowarozwigzania polegagce gtdwnie na zmianie organi-
zacji pracy tak przeprowadzonej, by thwie maksymalnie ograniczyzagragenia powodowane
krzyzowaniem st ciagdw komunikacyjnych. Jednym ze sposobodw jest rozdzielanie w czasie ,brud-
nych” i ,czystych” czynnéci, wykonywanych w tym samym pomieszczeniu — na przyktad zamkni
cie korytarza na czas transportowania surowcow i niedopuszczenie w nim do jakichkolwielécizynno
z produktem, do czasu doprowadzenia go déaigego stanu czystoi.
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Przy sporzdzaniu schematu procesu produkcyjnego ra@ej stosuje si micdzynarodowe symbole

graficzne (podane w normie ISO 9842:1982. Symbole):

Wz6r symbolu

Znaczenie symbolu

Komentarze

Etap procesu Czynno
Proces rownolegly (zimny) nie

mieszcacy sk na danej karcie | Czynnag¢
schematu procesu

Surowiec, produkt, dodatki,

materialy pomocnicze, produkty Nazwa

uboczne, odpadki

Pomiar lub obserwacja w punk;

cie kontrolnym

Pomiar wartéci fizycznych
powinien by wyrazony w jed-
nostkach, np.: w kg, °C, jed-
nostkach pH, min., itp.

Decyzja (moment decyzyjny)

Decyzja jest podejmowana na
zasadzie odniesieniagglo po-
miaru lub obserwacji

Akcja dostosowawcza

Komenda, np. naprzod, dost

DSUJ

Dokument, np.: instrukcja, re-

jestr danych pomiarowych, pro:

tokot lub wartagé

Nazwa

Przegcie na naspm strore
schematu

W symbolu na kacu strony
nalezy umiesci¢ numer i ten san
numer na pocgku nastpnej
strony

Jol LKk

Cel lub koniec schematu

Nazwa

3.6.5. Wenyfikacja schematu technologicznego i sprawdzenie ze stanem faktycznym

Zespot ds. HACCP powinien potwierdaivszystkie czynnii produkcyjne i zgodnig ze schematem

procesu, bigic pod uwag wszystkie stanowiska pracy w warunkach produkcji. W przypadku stwier-

dzenia rozbignosci, nalezy na schemat produkcyjny nagteodpowiednie poprawki zgodnie ze sta-

nem faktycznym.
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Pozostate etapy wdrania to 7 zasad HACCP.

3.6.6. Przeprowadzenie analizy zagrozen i wykaz Srodkow prewencyjnych (zasad 1)

Jest to identyfikacja potencjalnych zagmb zwiazanych zzywnoscia na wszystkich etapachieucha,

od zakupu surowca poprzez produkdp wydania produktu gotowego do klienta, oraz ocena prawdo-
podobiéstwa ich ujawnienia sii rozwinigcia, czyli ocena ryzyka.

Wystepuja 3 zasadnicze kategorie zaggs:

- biologiczne a w zasadzie mikrobiologiczne,

- chemiczne,
- fizyczne.
Zagrozenia jakosci zdrowotnej zywnosci
Biologiczne Chemiczne Fizyczne
- metale szkodliwe dla zdrowia - kosci, chrastki,
Bakterie (np. re¢, otdw, kadm i inne), - drewno,
Wirusy - pestycydy i nawozy, - kamienie, piasek,
Plesnie - antybiotyki i hormony, - czesci, odtamki metalowe,
Pasayty - pozostatéci srodkdw czysteéci, _ sznurek. folia
Szkodniki - pozostatéci olejow i smarow, ~ plastyk, guziki, ozdoby,
- dioksyny wiosy, itp.

Wyroznia sk nastpujace czynniki ryzyka:

Pierwszorzedne czynniki ryzyka: surowce do produkcji resa kulinarnego i produktéw gsnych g
ponad norm obckzone mikrobiologicznie.

Wtdrne (higieniczne) czynniki ryzyka: pocatkowo ,mikrobiologicznie czyste”, nieobgione su-
rowce, potprodukty, produkty gotowe, zost@rzez nieodpowiedaimanipulacg w procesach pro-
dukcji, magazynowania, sprzegyazainfekowane bakteriami.

Technologiczne czynniki ryzyka
Czynniki ryzyka zwazane z lddami w procesie produkcji, technologii wytwarzania.

Analiza niebezpieczéstwa czynnikow pierwszorzdnych
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Dla poéttusz wieprzowych, ekci tusz wieprzowych¢wierci wotowych, m¢sa drobiowego, innego
surowca mgsnego wysipuja nasgpujace czynniki ryzyka:

- nieodpowiednia higiena w zakladzie dostargz@n surowiec (ubojnia), nieodpowiedni (nieczy-
sty) sposo6b pracy w ubojni, staba higiena pracownikéw dostawcy. Taése micze by obciazo-
ne mikrobiologicznie;

- migso nieswieze. Im wkcej czasu uptywa madzy ubojem i dostawvmigsa tym bardziej obgzone
jest ono mikrobiologiczne. Zbyt staregsd stanowi ryzyko;

- zachowanie ,tacucha chtodniczego”. Podniesienie @mperatury surowca np. podczas transpor-
tu, przyjmowania towaru, prowadzi do szybkiegogszenia liczby mikroorganizméw.

Analiza niebezpieczéastwa czynnikow wtornych (higienicznych)

Analiza niebezpiecZstw wtérnych opisuje niiwe ryzyka zwazane z zanieczyszczeniem surowca,
potproduktdéw i produktéw, wcZeiej czystych. Niebezpiec#stwa te wysipuja wewmtrz zaktadu.
Moga by¢ skutkiem niewystarczagej lub nieodpowiednio rozumianej higieny.

» Ryzyko: nieodpowiednie mycie i dezynfekcja sppoav stykapcych st z produktami

Przez wadliwe mycie magpozostawa resztki produktow na powierzchniach sgéev, stanowd one
doskonat pozywke dla bakterii. Poprzez kontakt takich powierzchni z produktem, on sam zostanie
zainfekowany. Mikroorganizmy rozmaaia sie dalej w zainfekowanym produkcie.

Dezynfekcja powierzchni shy eliminacji mikroorganizmow, ktore nie zostaty usieiw procesie
mycia. Niedoktadna dezynfekcja, nieodpowiedridek lub nie zachowanie czasu dziatasriadka
dezynfekugcego powoduje pozostanie patogennych mikroorganizméw na powierzchniach g+ nast
stwie zainfekowanie produktu.

» Ryzyko: niewystarczaga higiena osobista pracownikow

Przez niewystarczaga lub Zle rozumiar higiere osobisi pracownikdw, mee nasipi¢ zainfekowa-

nie produktow, podobnie jak opisano w poprzednim punkcie:

- niewystarczajce pranie/zmiana odzg roboczej pracownikéw prowadzi do kontaminacji mikro-
organizmoOw na resztkach pavienia, ktére mog znajdowa si¢ na stroju roboczym;

- niewystarczajca higienaak, np. po korzystaniu z WC prowadzi do kontaminacji produktow bak-
teriami fekalnymi, czyli nagpuje skaenie gtdbwnie mikroorganizmami patogennymi;

- niewystarczajca kontrola zdrowia pracownikow: poprzezmégo rodzaju chorobotworcze mi-
kroorganizmy przenoszone przez cztowiekazenoasipi¢ silne skaenie produktéw.

Analiza niebezpieczéastwa czynnikow technologicznych

Niebezpiecza&stwa technologiczne wygiuja wtedy gdy zateona technologicznie redukcja mi-
kroorganizmdéw nie nagpuje, jest niedostateczna, lub nie powoduje zZzaego zahamowania
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wzrostu. Do takiego ryzyka dochodzi na skuteddbiv w procesie produkcji lub niedostatecznej
kontroli procesow.

Gtowne czynniki ryzyka technologicznego to:

- niezachowanie maksymalnego czasu przechowywania: mikroorganizmy patogernsienmog-
mnazyc¢;

- zbyt wysokie temperatury przechowywania: proces powielania mikroorganizméw patogennych nie
jest hamowany;

- za niskie temperatury lub za krétki czas w procesie obrobki termicznej: nie dochodzi do obumarcia
mikroorganizméw patogennych, lub tylko niski procent populacji ulega destrukcji;

- przerywanie tacucha chtodniczego: mikroorganizmy patogenne gnsig powielic, mimo po-
nownego schtodzenia liczba mikroorganizmow pozostanigvjuisza.

Zespot ds. HACCP powinien przeprowadanalizz wskazanych zaggen, a nasfpnie rozwayc
dziatania zapobiegawcze (zaradcze) dla danego zageo Istnieje mdiwosé, ze jest wecej niz jed-
no dziatanie zaradcze dla danego zagnia, a take, ze wigcej niz jedno zagreenie mae by kon-

trolowane przez jedno dziatanie zaradcze.

Ponizej przedstawiono przyktadawtabet ,Analizy zagrazen” dla poszczegolinych etapow procesu
technologicznego:

Przyktadowa tabela Analizy zagyen

Biezace procedu- | Biezace czyn-
ry i instrukcje nosci zapobie-
(kontroli) gawcze

Opis zagro- | | . Przyczyna

Lp. Etap procesu zenia zagrozenia

3.6.7. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli (CCP) (zasada 2)

Wyznaczenie krytycznych punktow kontroli (CCP) i @l¢ ich nadzorem stanowi istosystemu
HACCP. Firma powinna wybtatylko te punkty (miejsca w procesie, surowce, itp.), kt@raagistot-

niejsze z punku widzenia jak@ zdrowotnej produkowanych przezarproduktéw. Przy typowaniu
punktéw kontrolnych braneaod uwag przede wszystkim dwa kryteria:

» istotna¢ zagraenia

» prawdopodobigstwo jego wystpienia.
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Stosowane jest wiele nadzi utatwiapcych wytypowanie wisciwych punktéw krytycznych. Do jednej
z nich (polecanej) natg metoda drzewka decyzyjnego, ktéra polega na postawieniuziad@ziden-
tyfikowanego zagreenia pyta i udzieleniu na nie uargumentowanych odpowiedzi:

- czy istniep srodki kontrolne na danym etapie?

- czy dziatania te skutecznie reduklyjb usuwag zagraenie?

- Czy zagraenie mae mig poziom niedopuszczalny lub wzragndo nie akceptowalnego po-
ziomu?

- czy kolejne etapy procesu wyelimiguub ogranicz do akceptowalnego poziomu?

Narzedzie to nie musi by jednak stosowane obligatoryjniez@i jego stosowanie nie wydajecsi

zasadne lub po prostu sprawia ktopot. Praktyka potwierdza jednak wiykorzystywanie tego

narzdzia przez firmy, przy czym dodatkowym potwierdzeniem popraeinaytypowania CCP

sq dla firm:
» analiza ryzyka wyspienia zagroen

» analizy wyrobéw niezgodnych

» analizy natzen i tendencji problemow.
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Ponkej przedstawione drzewko jest przyktadem zaczetymi zCodex Alimentarius.

Drzewko decyzyjne do ustalenia krytycznych punktow kontrolnych

Pyt. 1

Pyt. 2

Pyt. 3

Pyt. 4

Czy istniej srodki kontrolne na

danym etapie?
l A

NIE

v
TAK

Zmodyfikuj etap

nieczne ze wzghbow

Czy kontrolowanie tego etapu jest ko

bezpieczestwa? > TAK

l

Czy dziatania te skutecznie redukilib

NIE — To nie jest CCP

usuwaj, zagraenie?

'

NIE

|

Czy zagraéenie mae mi& poziom nie-
dopuszczalny lub wzrogé do nie ak-
ceptowalnego poziomu?

l l

TAK NIE —> Nie ma CCP @

Czy kolejne etapy procesu wyelimiguj
lub ogranicz do akceptowalnego po- |

» TAK

) 4
=/c:c:P

— NIE

ziomu?

TAK ~ — To nie jest CCP
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Poniej przytoczono przykiad zastosowania drzewka decyzyjnego w typowaniu jednego z punktow
krytycznych w produkcji wdzonek: etap - obrébka cieplna

Pytanie 1- czy istniej srodki kontrolne na danym etapie?

Tak, pomiar temperatury wewtnz batonu

Pytanie 2 czy dziatania te skutecznie redukiyb usuwaj zagraenie?

Tak, zak@éczenie obrobki cieplnej po aginigciu zadanej temperatury wewtre batonu.

Udzielenie odpowiedzi w przytoczonym %y przyktadzie na podstawie pytania odpowiedzi, a zwtaszcza
ostania odpowiedpozytywna, jest punktem wégjia do podjcia decyzji o zakwalifikowaniu rozpatrywa-
nego etapu, jako punkt krytyczny.

Przykfad formularza wyznaczania CCP za pomoc drzewa decyzyjnego:

Kategoria Pytania drzewa CCP
MChF 1 2 3 4 Nr

Etap procesu Zagraenie

3.6.8. Ustalenie wartosci krytycznych (zasada 3)

Dla ustalonych CCP nalg okresli¢ krytyczne wartéci graniczne, dzki ktérym mazemy oddzielt
produkt akceptowalny od nieakceptowalnego. Wyznaczone krytyczneswiagt@aniczne powinny
by¢ kazdorazowo zatwierdzane przez zespot ds. HACCP. W szczegolnych przypadkaeibyho
wybrana wgcej niz jedna warté¢ krytyczna. Najcgsciej przy ustalaniu wartgi krytycznych brane

sa pod uwag takie parametry, jak: temperatura, czas, wilgéinpH, &, NaCL i cechy sensoryczne
takie, jak: wygad, tekstura, zapach. Krytyczne wadbgraniczne powinny kyustanowione na pod-
stawie ddéwiadczeé, norm majcych zastosowanie, przepisow prawnych, danych literaturowych
i pomocy ekspertow.

3.6.9. Okreslenie sposobow monitorowania dla kazdego CCP (zasada 4)

Monitorowanie jest pomiarem lub observgpprametrow kontrolnych w kdym CCP. Monitorowa-
nie powinno by zaplanowane w czasie, aby byto ilnwe zastosowanie dziatazapobiegaw-
czych/zaradczych, zanim nagt utrata kontroli czyli panowania nad CCP. Na podstawie danych
z monitorowania kompetentny pracownik przeprowadza dziatania kapgyujeéli monitorowanie
nie odbywa s w sposob aiglty, powinno ono przebiega czstotliwoscia gwarantujca utrzymanie
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CCP pod kontral. Wyniki monitorowania musgby¢ otrzymane na tyle szybko, aby urhwi¢ za-
stosowanie dziata zapobiegawczych lub korygugych. Preferowaneasparametry fizyczne i che-
miczne w przeciwigstwie do klasycznych metod mikrobiologicznych, ponigwag by¢ wykony-
wane szybko.

System monitorowania powinien skiddsie z niezlednych procedur i instrukcji, ktére zawiérpo-
winny:

* metod: kontroli,

» czestotliwos¢ kontroli,

» 0soby odpowiedzialne za prowadzadwntrok.

Osoba odpowiedzialna za uruchomienie daidarygupcych powinna weryfikowarejestry z moni-
torowania, aby stwierd&i czy zalaone parametryasprzestrzegane.

Rejestrowane wyniki monitorowania powinny¢bgodpisywane przez osoby odpowiedzialne za mo-
nitorowanie i przez osoby odpowiedzialne za weryfikagpgh wynikow.

Monitorowanie CCP ma istotne znaczenie dla gwarantowaniggakdrowotnejzywnosci, a tym
samym stanowi o prewencyjnym charakterze systemu HACCP.

Wprowadzone metody i egtotliwos¢ monitorowania powinny zapewhniidentyfikacg wszelkich
przekroczé wartcsci krytycznych w czasie wystarcaaym do izolacji produktu przed jegayciem.

Do pomiaru punktow kontrolnych nale stosowdé wytacznie uradzenia nadzorowane, to znaczy
sprawne i wzorcowane.

3.6.10. Ustalenie dziatan korygujacych (zasada 5)

Dla kazdego CCP nalg ustanowd specyficzne, udokumentowane dziatania korygey ktére po-
dejmowane &da w momencie, kiedy system monitorowania wigae CCP znajduje sipoza kon-
trola, i ktére zagwarantajponowne opanowanie krytycznych punktow kontrolnych (CCP). Dodatko-
wo nalery opracowd procedury pogpowania z produktem niezgodnym dla produktéw powstatych
w czasie, gdy krytyczne punkty kontrolne (CCP) znajdowatyesza kontral.

Nalezy wyznaczy osoby odpowiedzialne za przeprowadzanie dai&laygujpcych oraz rodzaje
zapisow, w ktérych odnotowanydizie fakt przekroczenia zatonych wartéci parametrow kry-
tycznych.

Kazdy pracownik majcy kontakt z produktami i pracigy w obszarze CCP powinien bprzeszko-
lony z zakresu i charakteru dziatkorygupcych oraz czynriei, ktére powinien podg, na wypadek
odchyle.
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Petla kontroli jako $ci

Pomocnym narglziem nadzoru CCP jesttta kontroli jakaci, ktora stanowi element dokumentaciji
systemowej. Dla kadlego CCP nalgy wykon&a petle kontroli jakasci. Rysunek kontroli jakéi jest
graficzra demonstragj sekwencji dziata na wypadek utraty kontroli nad wasttami krytycznymi,
istotnymi dla bezpieczstwa zywnaosci. W kazdej petli kontroli wartasci powinny by przywotane
nastpujace dane: monitorowane parametfyodio, z ktérego pochodz instrukcja przeprowadzenia
pomiaru oraz zapisu wynikéw, instrukcja pegich dziatah naprawczych, zapisy wykonanych dzia-
tan, ponowne sprawdzenie parametrow i powr6t lub peaejdo nasipnego etapu procesu.

W zalczniku nr 2przedstawiono graficanogolm petle kontroli jakasci w postaci sekwencji dziata

Przykiad formularza do opisu i rejestracji dziatkontroli w CCP:

Odwotania

Dziatania do doku-

CCP | \wykonawca | SPOSOD MONi- | o srotiiwose | WWartosci | wprzy- | mentow
Nr torowania krytyczne padku (instrukciji,

odchylen rejestrow
danych itp.)

3.6.11. Ustalenie procedur weryfikacji (zasada 6)

W zakfadzie powinna l#ywprowadzona weryfikacja systemu HACCP celem ustalenia skuttzno

tego systemu.

Weryfikacja systemu HACCP me obejmowaé nastpujace zagadnienia ogoélne:
A. Analiza zalecé z ostatniego przeglu.
B. Zmiany do systemu HACCP i ich skutki.

C. Ocena skutecznoi systemu HACCP, w tym:

ocena wynikow auditow wewtrznych,

ocena skuteczroi nadzoru nad dokumentagj

ocena skutecznoi dziataa zapobiegawczych i korygagych oraz korekcyjnych,

ocena skuteczioi monitorowania,

Poradnik wdrazania GMP i GHP 47



- ocena skuteczioi sprztu kontrolno-pomiarowego,

- ocena stanu higieniczno-sanitarnego (personel, budynki, pomieszczenig, sprz
- ocena skuteczroi nadzoru nad szkodnikami.

Ocena wynikow analizy pobieranych prob.

Analiza reklamacji Klienta.

Propozycje udoskonale

. Aspekty prawne.

I @ m m O

Inne sprawy w zalaosci od potrzeb.

Przebieg i wyniki z przegtlu powinny by zapisywane w formie raportu z przsayl.

3.6.12. Opracowanie systemu dokumentacji (zasada 7)

Dokumentacja systemu HACCP jest to zbidrnyth dokumentow dotyazych opracowania, wdro-
zenia i utrzymania systemu. e sk ona sktadaz nas¢pujacych elementow:

> ksiegi HACCP,

» planu HACCP,

» procedur,

» instrukcji pos¢gpowania,

» zapisow w formularzach operacyjnych.

Czescia skladows dokumentaciji mogby¢ procedury i instrukcje zwzane z obovezujacym w zakta-
dzie programem higieniczno — sanitarnym.

Siédma zasada systemu HACCP przewiduje ustalenie sposobu dokumentacji i przechowywania da-
nych dotycacych dziatania systemu. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji jest podstawo-
wym elementem systemu HACCP. Zapisy powinny 8gktadne i odpowiednie do natury i rozmiaru
operacji. Mog by¢ przechowywane w formie elektronicznej, wydruku lgkopisu.

Wszystkie dokumenty systemowe powinny énigktad formalny, tzn. mieodpowiedmi strorg tytu-
lowa, nagtowki i stopki zawierage informacje identyfikacyjne. Przyy uktad formalny dokumentow
powinien zapewmi nadzér nad nimi, dlatego musi zawienaszystkie niezédne dla aytkownika
dane, najlepiej umieszczone na stronie tytutowej dokumentu. Powinn& isttwe i szybka metoda
ustalenia takich danych, jak:

e numer typu dokumentu,
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» kolejnci¢ i data wydania,

* numer kopi,

* liczba i kolejn@¢ stron

* nazwiska os6b opracowagych, sprawdzagrych i zatwierdzaicych.

Dokumentacja systemu HACCPgsto wykonana jest wedtug norm serii ISO 9000.

3.7. Dokumentacja GMP/GHP

,Nie za duo, nie za maito”

Nie ma uniwersalnych wskazalla wiaciwej struktury dokumentacji, bo jest zbyt zala od wielko-
§ci przedstbiorstwa, liczby pracownikéw i ich wyszkolenia, rodzaju znmorodndci produktow oraz
proceséw produkcyjnych, a takod innych dodatkowych czynnikow.

W dokumentacji musi hyuwzgkdniony zaréwno zakres wymagavtasnych przedsbiorstwa, jak
i zewretrznych (prawnych).

Najczsciej stosuje sitrzy poziomy dokumentaciji:

» pierwszy poziom dokumentacji stanokodeks GMP/GHP lub inaczej program, zbior zalege
obowiazkdw i wymaga prawnych, jakie spetdéimusi kierownictwo zaktadu,

» drugi poziom dokumentacji twogzprocedury, ktére opisyj proces lub sposéb postepowania,
» trzeci poziom dokumetacji twaganstrukcje, ktore opisuj szczegotowo sposéb pegbwania.
Rd&znica medzy proceduy a instrukcy:

Procedura odpowiada na pytanie Co? Kto? Kiedy? Na podstawie czego?

Instrukcja odpowiada na pytanie Jak? W jaki sposob?

Zaroéwno procedury jak i instrukcje mpgawierd formularze do wypetniania. Wypetnione przez
pracownika formularze stanoyzapisy.

Przyktadowy zakres wymaga& Kodeksu GMP/GHP
»  Wymagania dla budynkéw i pomieszézetakze otoczenia zaktadu)
»  Wymagania dotycice wody

»  Postpowanie z odpadaniywnosciowymi (ubocznymi produktami pochodzenia zwigego,
odpadami opakowaniowymi, odpadami komunalnymi)

»  Wymagania dla procesow produkcyjnych
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»  Wymagania dla pomieszazsocjalnych

Dla powyzszych punktow wikszas¢ wymaga zostata opisana w punkcie 2 niniejszego prze-
wodnika

»  Lokalizacja

Obiekt powinien b§ usytuowany w terenie wolnym od zanieczysicztakich jak:
zanieczyszczenia chemiczne, nieprzyjemne zapachy, emiszkbwi toksycznych.

W miejscu lokalizacji zaktadu powinny bylostpne ndniki energii elektrycznej, gazowejsje
bedzie wymagana orazggie biezacej wody pitnej.

»  Otoczenie zaktadu i drogi dojazdowe

Teren wokét zaktadu powinien byogrodzony, posiadabrant wjazdows i wyjazdows lub
wjazdowo/wyjazdow.

Nawierzchnia wszystkich placéw, parkingébw i drég komunikacyjnych wokét budynkow
powinna by utwardzona i zdrenowana (kanalizacja lub odpowiednie nachylenie).

Tereny zielone (trawniki, krzaki) w najbéizym gsiedztwie zakladu powinny By
systematyczniécinane, w pobiiu nie powinno by jakichkolwiek zbiornikéw wodnych.

Na obwodach wszystkich budynkéw nglepozostawd utwardzony pas szerog@ ok. 1 m
wolny od wszelkiej rélinnosci.

»  Pomieszczenia socjalne

Dla zatrudnionych w zakfadzie pracownikéw mngleapewnt pomieszczenia socjalne tj. szat-
nie, toalety, jadalnie lub miejsca spwania positkbw, miejsca do palenia tytoniu, natryski.
Wszystkie pomieszczenia socjalne powinny kjokalizowane w budynku, w ktérym odbywa
sig praca lub w innym budynku p@izonym z nim zabudowanym przepm.

Pomieszczenia te powinny bypswietlone, ogrzewane, wdaiwie, wentylowane oraz mieza-
pewniory wodk cieph i zimna.

Szatnie — muszby¢ przystosowane do przetrzymywania odyigtasnej/domowej pracowni-
kéw oaz odzigy roboczej,srodkow ochrony indywidualnej, jak rowrienusi by wyznaczone
miejsce lub pojemnik na odzidrudry. Wszystkie sufitysciany i posadzki muazby¢ wykona-
ne z materiatdw tatwych do utrzymania w czystoParapety wewgirzne i szafki powinny by
nachylone, aby nie mogty pednfunkcji potek. W szatniach nalg zapewné miejsca siedice
dla os6b zatrudnionych na najliczniejszej zmianie. Wszystkie szatniea rbyéznalezycie
przewietrzane, z wykorzystaniem wentylacji mechanicznej.
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Szafy powinny b§ ustawione na ridkach (min.15 cm wysokoi) w odpowiedniej odlegkei
od sciany (min.15-20 cm), a tak mie nachylom gorm czs$¢ (pod lkatem 45°).

Toalety — Kada toaleta powinna skiaélasic z dwoch pomieszcae tzn. przedsionka,
w ktérym kedzie umieszczona umywalka z wypasaiem oraz z pomieszczenia Wda

wego z misk ustpowa. Umywalka powinna by wyposaona w batek bezdotykow, do-

zownik z ptynem myjcym, dezynfekuyjcym orazsrodki do osuszaniaak (reczniki wy-

tacznie jednorazowegozytku) oraz kosz na zyte reczniki. W pomieszczeniu izolagym

powinien by rowniez zainstalowany wieszak na odzieobocz. Toalety nie mog by¢

zlokalizowane w bezpwedniej bliskdci pomieszczeé produkcyjnych, lecz odlegéo od

stanowiska pracy nie powinna przekracZ& m. llags¢ pisuaréw i oczek ugpowych uza-
lezniona jest od iléci zatrudnionych w zaktadzie pracownikow i powinnaélggodna
z wymaganiami BHP. Weégie do toalety zawsze powinno odbyiwvaig z korytarza lub
drég stiacych komunikacji ogolnej, a nie bezwednio z pomieszczeprodukcyjnych.
Miski ustgpowe, pisuary i bidety powinny bysptukiwane bigaca woda i podiczone do
kanalizacji. Sptukiwanie oraz uruchamianie baterii przy umywalce powinno odbgiwa
bez wycia dtoni (sptuczki pedatowe lub na fotokom@ykDrzwi do toalety powinny by
wyposaone w zamki samozamykgje. Cihgi wentylacyjne obstugage toalety nie mog

przechodzt przez pomieszczenia produkcyjne.

Natryski — powinny b§ wykonane z materiatdw odpornych na wodatwych do utrzymania
w czystaci. Nalezy unika instalowania zaston w kabinach, powinn@ siosowa drzwi z two-
rzywa sztucznego, z kabiny woda niez@décieka poza kabin. Na podtodze pod natryskami
nie mazna stosowadrewnianych kratek, zamiast nich powinny¢ bgaty lub kratki z tworzywa
sztucznego.

Jadalnie — Pracownicy powinni ndigapewnione pomieszczenie lub miejsce dozgp@a-
nia positkow. Na kadego pracownika powinno przypadao najmniej 1,1 m2 powierzch-
ni, a kady spaywajacy positek powinien mie zapewnione miejsce siegtz. Jéli w za-
ktadzie nie ma stotdwki pracowniczej powinny¢byzafki zamykane na klucz do przecho-
wywania wiasnych positkow. W jadalni powinny byainstalowane uszlzenia do przygo-
towywania goicych napojéw i cieptych positkbw oraz umywalka z wypasaem. Po-
mieszczenie do spgwania positkbw powinno hy tatwe do utrzymania w czysioi

i urzadzone w higieniczny oraz estetyczny sposob.

Palarnie — palenie tytoniu w halach produkcyjnych jest absolutnie zabronione. W zaktadzie
nalezy wyznaczy do tego celu odpowiednie miejsca, zlokalizowane w miejscach nie stykaj
cych sk w zaden sposob z pomieszczeniami produkcyjnymi ani z drogami transportu surowcow
lub wyrobow gotowych. Usytuowanie palarni nie zadake naraa¢ os6b niepalcych na wdy-
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chanie dymu tytoniowego. Palarnie musza dgbrze wentylowane i wyposane w niezbdna
liczbg popielnic.

»  Wymagania dla surowcowywanych do produkcji produktow pochodzenia zwseego
Swieze migso wotowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz kskie
Musi zosté pozyskane ze zwiegzpoddanych ubojowi w rzmi.
Swieze mieso drobiowe lub zagczakéw

Musi by¢ pozyskane ze zwiegzpoddanych ubojowi w rzai albo w gospodarstwie, ale jedynie
w sposob okrdony w zahczniku 1l w sekcji Il w rozdziale VI rozpoezizenia (WE)
nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2Q@tamawiajcego
szczegolne przepisy dotyce higieny w odniesieniu dgwnaici pochodzenia zwiegzegooraz
poddanych badaniu poubojowemu przezdozvego lekarza weterynarii.

Swieze migso zwierat dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych

Musi by¢ pozyskane ze zwiegzpoddanych ubojowi w rzai albo w gospodarstwie, ale jedynie
w sposob okrdony w zahczniku 11l w sekcji 11l ww. rozporadzenia nr 853/2004, oraz podda-
nych badaniu poubojowemu przez ¢d@awego lekarza weterynarii.

Swieze migso zwierzt fownych

Musi zosté pozyskane ze zwiegiztownych, ktorych tusze zostaty poddanecdglnom przez
osolz przeszkolon, wytrzewieniu na towisku — w przypadku grubej zwierzyny townej oraz ba-
daniu przez urgowego lekarza weterynarii.

»  Wymagania dla spetu, maszyn i urgdzen
Przedmioty, instalacjesprzt pozostajce w kontakcie zywnaoscia musz byc:

- skutecznie czyszczone oraz, w migotrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekcja
musi odbywa si¢ z czstotliwoscia zapewniajca zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku za-
nieczyszczenia,

- skonstruowane w taki sposob oraz z takich materiatdw aby zminima&izaiuekolwiek ry-
zyko zanieczyszczenia oraz utrzymywane w gatka, dobrym stanie i kondycji technicznej,

- skonstruowane z odpowiednich materiatow i w taki sposob oraz utrzymywane w tak dobrym
stanie i kondycji technicznej, aby byto stiave ich wiasciwe czyszczenie i w miapotrzeby
dezynfekcja. Zasada ta nie dotyczy jednorazowych konteneréw i opakaiaczych,

W miar potrzeby spra uzywany do produkcji musi @ywyposaony we widciwe uradzenia
kontrolne w celu zagwarantowania produkcji bezpieczgejnosci. Wszelkie substancje che-
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miczne wykorzystywane w celu zabiegania korozji gjora kontenerow muszby¢ uzywane
zgodnie z dolar praktyka.

Wszystkie maszyny i uggzenia awywane w zakladzie powinny bywykonane z materiatow
majacych atest PZH. W celu utrzymania maszyn gdza w nienagannym stanie nalesys-
tematycznie przeprowadzgrzeghdy oraz konserwacje. Eksploatacja i obstuga maszyn mu-
sza odbywa si¢ scisle z zaleceniami producentdw maszyn iadzn. Miedzy maszynami

i urzadzeniami powinna by odpowiednia odlegkd oraz médzy maszynami acianami
(min. 30 cm). Odlegis ta powinna zapewaiodpowiedni dosp do uradzexr np. podczas
mycia lub konserwacji. Konstrukcje maszyn powinny unigimea¢ gromadzenie sikurzu
oraz utatwig sciekanie wody z powierzchni podczas mycia. Wszystkie powierzchnigcenaj
kontakt zzywnoscia powinny by wykonane z materiatu gtadkiego, odpornego naeqyode-
toksycznego i odpornego na kor@zMaterialy te musz zachowywd swoje pierwotne wia-
sciwosci fizykochemiczne mimo wielokrotnegazytku oraz pracy w zmiennej temperaturze
i wilgotnosci.

Podczas spawania naje pametat, iz zwykle spawy & porowate oraz trudne do mycia
i dezynfekcji, dlatego spawane powierzchnie kontak®isg z zywnoscia powinny by gtadkie.

Wymagania dotycice higieny osobistej pracownikow

Kazda osoba pracaga w stycznéci z zywnaosciag powinna utrzymywé wysoki stopié higieny
osobistej i nosi odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie.

Osoba chora lubgblaca nosicielem choroby, ktéra g by przenoszona przezwnos¢, lub
u ktérej stwierdzono obeckbzainfekowanych ran, zaken skéry, owrzodze lub biegunk nie
moze uzyska pozwolenia na pracz zywnaoscia ani na wejcie do obszaru, w ktérym pracuje si
z zywnoscia w jakimkolwiek charakterze, §& wystepuje prawdopodobiestwo bezpéredniego
lub pdsredniego zanieczyszczenia.

Kazda osoba zatrudniona w przegsorstwie sektora spgwczego, ktéra prawdopodobnie
bedzie miata kontakt zywnoscia musi niezwiocznie zgtosiodpowiedzialnej osobie choreb
lub jej symptomy, a jeeli to mazliwe, rowniez ich powody.

Wymagania dla wizytucych zaktad

Wizytujacy zakilad przed wegiem do stref produkcyjnych powinni wigé odziez ochronm
i przestrzega zasad higieny osobistej. Trasa, po ktorej przechadzytujacy zaktad, powinna
by¢ tak opracowana, aby unikaanieczyszczenia krzgwego.

Wymagania dla przechowywanych i magazynowanych surowcow, potproduktow, produktow
gotowych
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Pomieszczenia magazynowe powinny lsyche, czyste, szczelne, zabezpieczone przeg dost
pem szkodnikéw, zaopatrzone w sprawne termometry, gdzie to jest wymagane.

W pomieszczeniach magazynowych agleodziennie dokonywhakontroli warunkow skiado-
wania artykutdw spoywczych, ich jakéci oraz rotacji towaréw.

Pomieszczenia magazynowe powinny,by przypadku stwierdzenia obedobszkodnikow —
objete zabiegami dezynsekcji i deratyzacji, w sposOb nie staopwiagraenia dla jakéci
zdrowotnej artykutow spgywczych.

Nie naley przechowywa surowcow wraz z wyrobami gotowymi bez szczelnych opakowa
jednostkowych.

Nie wolno przechowywaproduktowzywnosciowych z towarami niedalacymi zywnaoscia oraz
z produktami, ktore magpowodowa zmiany.

Producentzywnosci musi zadbé& aby wszystkie gromadzone zapasy byhgymane przed
uptywem ich okresu przydatéa do wycia, co ma die znaczenie dla bezpieéstwa zdro-
wotnegozywnosci. We wszystkich magazynach musi obgeywat zasada,z to co jako pierw-
sze zostalo przgje do magazynu musi byako pierwsze z niego wydane. Zasada ,pierwsze
przyjeto-pierwsze wydano” nie wymagadnych nakladow finansowych, a jest jedynieazai

ne z odpowiediorganizacj przyjmowania i wydawania materiatow.

Artykuty przeterminowane, w uszkodzonych opakowaniach lubdmedgodejrzenie niewdai-
wej jakasci zdrowotnej nalgy usura¢ z pomieszczenia magazynu i takie produkty nie aving
wprowadzane do obrotu.

»  Wymagania dla opakowigednostkowych i opakowiezbiorczychsrodkéw spaywczych

Materiat wywany do produkcji opakowajednostkowych i zbiorczych nie e by zrédiem
zanieczyszczenia. Ponadto materiat do produkcji opakgeeimostkowych musi ldysktadowa-
ny w taki sposob, aby nie byt nacay na ryzyko zanieczyszczenia.

Prace zwjzane zaréwno z opakowaniami jednostkowymi jak i zbiorczymi mbgé prowa-

dzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Szczegdblnie w przypadku pu-
szek i szklanych stojow musi byzapewniona integraldé konstrukcji pojemnikéw oraz ich
czystae.

Materialy ponownego aytku wykorzystywane do produkcji opakoivgednostkowych i zbior-
czych dla produktéw spgwczych musz by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w nggnotrzeby, do
dezynfekcji.
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Dystrybucja i transport

Dziatania te musza IByprowadzone tak, aby wyréb nie byt nasay na obnienie jakdci
zdrowotnej i handlowej, w wyniku jego zanieczyszczenia lub stworzenia warunkéw dogod-
nych do rozwoju niepadanych mikroorganizmow. W tym celu najezapewnt odpowied-

nie warunki transportu i dystrybucji takie jak: czy&térodkow transportowych, temperatu-

ra, brak dosfpu swiatta.

Przed zatadunkiem nale sprawdzt:
- czysta¢ srodkéw transportowych (brak pozostadosmardw, szkia, itp.)

- stan techniczny pojazdu, w szczeggéliosprawndé¢ uktadu chitodniczego i wskaza
termometrow.

Po tych czynnéciach mana przysipi¢ do zatadunku.Srodki spaywcze nie mog byé
ustawione bezgoednio na podiodze wskazane jegywianie paletZywnos¢ bez opakowania
bezpdredniego powinna ky transportowana w czystych, nieuszkodzonych, zamykanych
I oznakowanych pojemnikach. Pojemniki mud®/¢ tak zaprojektowane, aby nie powodowaty
zanieczyszcze zywnosci, mogly by tatwo myte i dezynfekowane oraz gwarantowaty
skuteczne zabezpieczenvnosci przed zanieczyszczeniem.

Dystrybucja powinna odbywasi¢ tylko w systemie, ktéry gwarantuje zachowanie Saaej
dla danepywnosci temperatury w catym fecuchu chtodniczym.

Szkolenia personelu

Nalezy zapewnt, zeby personel pracagy zzywnoscia byt nadzorowany i szkolony w sprawach
higieny zywnosci, w sposéb odpowiedni do charakteru wykonywanej pracy.

Szkolenie mee przybierd rézne formy, w tym obejmuage szkolenia wewgtrzne organizowa-
ne we wkasnym zakresie, czy organizowane przez specjalistow ztzzewn

Kontrola szkodnikéw

Zwalczanie szkodnikéw (dezynsekcja i deratyzacjajemim¢ prowadzona w zaktadzie przez
przeszkolone do tego celu osoby lub przez z&nam firme specjalistycza

Profilaktyka i zwalczanie szkodnikbw mushy¢ sprzzone z monitorowaniem ich obecg
CO przedstawia po#ej rysunek, dopiero bowiem negatywny wynik monitorowania jest po-
twierdzeniem skuteczi§oi prowadzonej profilaktyki i zwalczania.

Profilaktyka Zwalczanie

~

Monitoring ‘
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Gryzonie

Profilaktyka polega na zabezpieczeniu wszystkich budynkéw i pomiésptzed gryzoniami my-
szowatymi. W tym celu natg:

- zlikwidowat wszelkie otwory, szczeliny, szpary w fundamentad&nach, drzwiach, oknach,
sufitach, podtogach;

- zabezpieczy metalowymi siatkami otwory wentylacyjne, otwory przelotowe przewodow kanali-
zacyjnych itp.;

- zwalcz& gryzonie na obrzach zaktadu;

Bardzo wanym elementem walki z gryzoniami jest systematyczna lustracja pomiggacehikcyj-

nych. Naley zwrac& szczegOlla uwag: naslady (odchody, nadgryzienia itp.) i obeét@ryzoni. Ze

wzgledu na dua aktywna¢ gryzoni noa, lustracja powinna kytakze prowadzona w tym czasie.
Nalezy zidentyfikowa& grupe gryzoni, od tego bowiem zaie system zwalczania.

Owady

Owady stanowd zagraenie dlazywnaosci przede wszystkim ze wzglu na przenoszenie czynnikow
chorobotworczych. Niebezpiecznymodiem zagreen fizycznych @ odchody owadow, a tak ich
ciata lub czsci ciat.

Profilaktyka polega przede wszystkim na:

utrzymywaniu porzdku i czystéci w pomieszczeniach produkcyjnych oraz unielmoeniu
owadom wnikngcia do nich;

- wokot budynkoéw produkcyjnych nate zlikwidowat wszelkie katae, ztomowiska, sktadowiska
réznych zlednych materiatéw (cegly, deski, palety, makulatura itp.);

- $mietniki — szczelnie zamkeie i zlokalizowane w bezpiecznej odlegiood pomieszcze pro-
dukcyjnych— musz by¢ regularnie opraniane;
- wszystkie budynki i pomieszczenia produkcyjne mubyé zabezpieczone przed wnikniem

owaddéw do wewstrz;

- okna powinny by pozamykane, a §& jest niezlegdne ich otwarcie, powinny Byzabezpieczone
siatkami;

- otwory wentylacyjne, kanalizacyjne, techniczne musg zabezpieczone siatk

- naleey zachowywd szczego6la ostraznos¢ podczas przyjmowania materialtbw do magazynow,
poniewa wraz z wnoszonymi materialami mpQy¢ przeniesione tale owady; wszystkie pudia,
skrzynie zanim zostarwniesione do magazynu powinnydgoktadnie sprawdzone.
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W zaktadzie powinien kyopracowany program kontroli szkodnikdw oraz powinny pgowadzone
zapisy z przeprowadzonych dzidfontrolnych.

Ptaki

W celu zabezpieczenia surowcéw i materiatow, potproduktdéw i produktow gotowych przes-zaka
niami i zanieczyszczeniami spowodowanymi przez ptaki, konieczne jegsci@odgiata uniemali-
wiajacych im swobodny dogb do pomieszczeprodukcyjnych.

Dziatania profilaktyczne polegajna uniemaliwieniu ptakom wtargricia do pomieszczeproduk-
cyjnych (zamykanie drzwi, siatki w otworach okiennych i wentylacyjnych) oraz utleweniu
siadania w pobku okien. J&li w poblizu pomieszczenia produkcyjnego zostanie zaobserwowana
budowa gniazda, nalg gniazdo zniszczy zanim zostapw nim ztazone jaja.

» Mycie i dezynfekcja

W zaktadzie powinien @ywyznaczone osoby odpowiedzialne za przeprowadzanie zabiegbw mycia
i dezynfekcji pomieszcZe uradzen, aparatury, spetu, itp., a take za nadzér nad skutecZon tych
zabiegow.

Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszazaurzadzen, aparatury, spetu naleyy przeprowadzazgodnie
z instrukcp mycia i dezynfekcji.

Instrukcja mycia i dezynfekcji powinna szczegotowo élae

- poszczegdlne fazy mycia, dezynfekcji oragstatliwos¢ tych zabiegow;

- rodzaj chemicznychrodkéw mypcych oraz dezynfekagych, ich stzenia, temperatury i czas
dziatania na powierzchnie;

- spos6b mycia, dezynfekcji i przechowywania gfra urzdzen uzywanych do zabiegoéw mycia
I dezynfekcij;

- o0soby dokonujce zabiegi mycia i dezynfekcji powinni dyprzeszkolone w tym zakresie
I wypos&one w niezbdny sprzt i srodki ochrony indywidualnej;

- ¢$rodki do mycia i dezynfekcji powinny by w oryginalnych, szczelnych opakowaniach,
z czytelnym oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi;

- w zakladzie powinno hy wydzielone miejsce do przygotowywania roztworéw do mycia
I dezynfekcij;

»  Nadzorowanie produkcji

Dla kazdej grupy produktow powinien Byopracowany proces technologiczny, opracowane procedu-

ry/instrukcje monitorowania istotnych parametrétdre opisuy doktadnie jakie czynrigi nalery
wykonywa na danym stanowisku, jakie karty (formularze) mpleypeniat.
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3.8. Dokumentacja systemu HACCP

System dokumentacji sklada i
- Planu HACCP.
- ZapisOw — dokumentow opisigych funkcjonowanie systemu HACCP.

Nie jest wymagane powielanie istnieych dokumentéw. W przypadku funkcjonowania
i udokumentowania GMP/GHP, dokumenty te, a zwtaszcza kodeks GMP/GHP, powinwjabzo-
ne do Planu HACCP.

Plan HACCP zawiera:

zespot HACCP - lista czionkow, zakres obaziddw i odpowiedzialngxi,
- opis produktu i jego zastosowanie,
- schemat procesu produkcyjnego z zaznaczeniem CCP,

- identyfikacja i analiza zag#en, dziatlania prewencyjne — naZiym etapie procesu produkciji,
przechowywania, dystrybucji,

- wykaz zidentyfikowanych CCP,

- limity krytyczne, system monitorowania dlazkkego CCP wraz z procedurami pobierania prob
I metodami badawczymi,

- plan dziata korygupcych,

- procedury przechowywania zapisow,

- procedury weryfikacji systemu.

Zapisy HACCP

Zapisy powstaj w wyniku pomiaréw, testow, analiz, a takraportéw z auditéw, przeglow,
wprowadzonych zmian, podejmowanych decyzji i ddiaapisy powinny obejmowa
- przyjecie i ocer jakasci surowcow,

- rejestry kontroli parametrow w CCP i CP,

- dokumentag prowadzenia mycia i dezynfekgciji,

- dane z monitorowania CCP,

- dziatania korygujce,

- dziatania korekcyjne w czasie procesu produkcji, przechowywania, dystrybuciji,
- szkolenia pracownikow,

- protokoty z auditow.
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3.9. Przyktad dokumentaciji

»  Przyktadowy schemat procedury/instrukcji

Zawartag¢ procedury/instrukcji

1. Cel

Nalezy okre&li¢ po co opracowujemy proceduinstrukcg, co ona ma nam daco dzgki niej chcemy
0Siggng¢.

2. Przedmiot

Nalecy okreli¢ jakie dziatanie, czynidé opisuje procedura/instrukcja.

3. Zakres stosowania

Nalecy okregli¢, jakiego obszaru dziataldoi (dziatu, procesu, wyrobu itp.) dana procedu-
ra/instrukcja dotyczy, gdzieebziemy ¢ stosowa.

4. Definicje

Nalety poda znaczenie tych termindw, ktore niepowszechnie znane, co do ktorych gnegstpic
rozne interpretacje lub ktorym chcemy nédaiste okrglenie, r&nigce s od powszechnie stosowa-
nego (mee to by np. zawzenie pogcia). Nie naléy tu umieszczaterminédw powszechnie stosowa-
nych takich jak np. wyrdb, kontrola, itd.

5. Zakres odpowiedzialioi

Nalery poda’ kto jest odpowiedzialny za realizagelu okrélonego w procedurze/instrukcji, za pra-
widtowe funkcjonowanie procedury/instrukciji.

6. Opis posipowania

Stanowi gtébwn czsé procedury/instrukcji, w ktérej w logicznej kolejico podajemy precyzyjnie
dziatania, ktére g realizowane w danym procesie i od prawidigeicktorych zaley spetnienie po-
stawionego celu.
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7. Dokumenty zwjzane

W tym punkcie wymieniaeshazwy dokumentow wszego redu lub rownorzdnych, ktore maj zwig-
zek lub g przywotywane w teei procedury/instrukcji. & to rozporzdzenia, normy, specyfikacje,
inne procedury/instrukcje.

8. Zmiany i poprawki
Do kadej procedury/instrukcji dgkzona jest karta zmian i poprawek.

Nalezy je zamieszczZav procedurze/instrukcjizado ponownego wydania procedury/instrukciji.

9. Rozdzielnik dokumentéw

Nalezy wpisa' ktorym komork organizacyjnym naly przekaza procedue/instrukci do stosowania.

10. Wykaz zadcznikow

Lista formularzy, zwizanych z realizagjprocedury/instrukciji.

11. Wzory zajcznikéw
Wzory wszystkich zaiznikdw musgbyé zal;czone do procedury/instrukciji.

Dla przejrzystéci opracowanej dokumentacji operacyjnej tworzyziiér procedur i zbidr instrukciji.
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»  Przyktadowa procedura monitorowania

PROCEDURA Kod procedury
Firma Stron.a 61. z 85
Monitorowania CCP i dziatan korygujacych Obowiazuje od:
data
1. CEL

Ustalenie i ujednolicenie sposobu monitorowania krytycznych punktow kontrolnych - CCP
i wykonywania dziata korygupcych.

2. PRZEDMIOT

Ogolne zasady monitorowania CCP, podziatu odpowiedZeilnaiprawnie, dziatax korygupcych
oraz prowadzenia zapisow.

3. ZAKRES STOSOWANIA

Okreslone w procedurze zasady obamija we wszystkich dziatach w zaktadzie produkcyjnym.

4. DEFINICJIE

CCP — (Critical Control Point) krytyczny punkt kontroli — etap procesu produkcyjnego, w ktorym
wystepujace zagraenia mag decyduace znaczenie dla bezpieéséva zdrowotnego produktu i ktére
musi by¢ pod kontrod;

granica krytyczna — wartg¢ srodka kontrolnego, ktérej przekroczenie powoduje etkantroli nad
zagraeniem w CCP;

monitorowanie CCP — systematyczne obserwowanie lub pomiary wykonywane w celu stwierdzenia,
czy wartaé¢ srodka kontrolowanego nie przekracza ustalonych granic krytycznych;

poziom docelowy— wartag¢ srodka, ktorej zachowanie gwarantuje pekontrok nad zagreeniami
CCP;

srodek kontrolny — dziatanie, pomiar lub procedura/instrukcja, ktéra iliwta zapanowanie nad
zagrazeniem zdrowotnym w CCP.

5. ODPOWIEDZIALNO SC

Petnomocnik ds. HACCP:

- opracowanie, rozpowszechnianie i aktualizacja niniejszej procedury, nadzor nad przestrzeganiem

niniejszej procedury,
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- opracowanie instrukcji monitorowania CCP i dziakorygupcych.

Wiasciciel:

- nadzor nad przestrzeganiem instrukcji monitorowania CCP,

- wyznaczenie 0s6b odpowiedzialnych za monitorowanie CCP i dziatania kggguj
- podejmowanie decyzji o rodzaju dziatkorygujpcych.

Pracownicy — posgpowanie zgodnie z instrukcjami monitorowania CCP i daitarygupcych.

6. OPIS POSTEPOWANIA
6.1. Monitorowanie CCP

* Petnomocnik opracowuje instrukanonitorowania CCP i dziatakorygupcych wgschematu
nrl.

* Wyznaczeni pracownicy, odczyiuvartasci srodkdéw kontrolowanych w poszczegoinych CCP
i zapisug je do karty monitorowania CCP.

* Po stwierdzeniu przekroczenia granicy krytycznej,seitael podejmuje dziatania korygige
zgodnie z obowizujacymi instrukcjami monitorowania CCP i dziatkorygupcych.

6.2. Dziatania korygupace

» Dziatania korygujce polegaj na doprowadzeniu waa srodka kontrolowanego do poziomu
docelowego zgodnie z instrukcmonitorowania dla danego CCP, a#Zakzabezpieczenia
i rozdysponowania surowcow/potproduktéw/produktow wowczas, gdy granica krytyczna byta
przekroczona.

» Decyzg o0 rodzaju dziak korygupcych uwzgédnionych w instrukcji monitorowania CCP,
podejmuje wiaciciel. Pracownik doprowadza parametry procesu do wartocelowych
CCP. Upewnia 8i ze dziatania koryguace osagnety zamierzony efekt. Dokonuje zapiséw
i powiadamia wiéciciela o zastosowanych dziataniach. Yetaiel sprawdza wykonane dzia-
tania i zapisy, a naghnie sktada podpis w karcie monitorowania jako osoba wgdgjolece-
nie i sprawdzajca.
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Schemat nr 1

A 4

o
Dziatania

korygujace

A

A

TAK

Instrukcja mo-
nitorowania

CCP

Granica kry-
tyczna prze-
kroczona

Odczyt wartdci
srodka kontro-
lowanego

CCP

\ 4

Instrukcja moni- Arkusz monito-
torowania CCP rowania CCP

NIE

I
Kontynuacja
procesu <

A

A 4

Arkusz monito-
rowania CCP

6.3. Zapisy

Zapisy z monitorowania CCP przechowywana przez okres 2 latsuigwda.
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7. DOKUMENTY ZWI AZANE

Plan HACCP

8. ZMIANY | POPRAWKI

Dotyczy dokumentu: kod

Tytut: Monitorowanie CCP i dziatania korygige.

KARTA ZMIAN | POPRAWEK

Nr
zmiany

Data
wprowadzenia
zmiany

Dotyczy
strony/punktu

Byto

Jest

Zmiane wprowadzit
Nazwisko/podpis

9. ROZDZIELNIK DOKUMENTOW

Produkcja

10. WYKAZ ZAL ACZNIKOW

brak
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11. WZORY ZAt ACZNIKOW

brak

Sporzadzit procedure:

Zatwierdzit procedur ¢:

Data:

Data:
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»  Przyktadowa instrukcja pracy

Kod instrukgciji

Strona 66 z 85

Obowiazuje od:
data

Instrukcja pracy
Firma

Pranie odziezy roboczej

1. CEL INSTRUKCJI

Zapewnienie wysokiej jakai higienicznej ubra roboczych dla pracownikow zwdanych bezpo-
srednio z produkej w celu zabezpieczenigywnosci oraz powierzchni kontaktagych sg z zywno-
$cia przed wszystkimi zagéeniami jakdci zdrowotnej.

2. PRZEDMIOT INSTRUKCJI

Przedmiotem instrukcji jest sposob ppsiwania podczas prania odze

3. ZAKRES STOSOWANIA

Instrukcja obowjzuje pracownika pralni.

4. DEFINICJE

Brak.

5. ODPOWIEDZIALNO SC

Pracownik pralni.

6. OPIS POSTEPOWANIA
Pranie odzigy roboczej odbywa siw pomieszczeniu pralni w pralce i w suszarce automatycznej.

» Pracownicy produkcyjni zaktadu korzysta ubra roboczychswiezo wypranych i kompletnych
(spodnie, bluzy, czapki, fartuchy). Pracownicy po A@keniu zmiany produkcyjnej kierugic do
szatni w celu zdgia ubra roboczych. Ubrania robocze wktadamaeds oznakowanego pojemnika
na odzie brudn.

» Pracownik pralni zabiera brugrodziez robocz do pralni zaktadowej. Pracownik pralni jest zo-
bowiazany do przeliczenia sztuk odzyebrudnej — zapis na formularzRejestr odziey pranej’
(zalgcznik nr 1).
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» Pracownik pralni monitoruje proces prania ubraboczych w temperaturze min. +82°C (zgodnie
z ustawieniem programatora). Po procesie prania, ubrania sugaerseiszarce automatycznej.

» Po procesie suszenia, pracownik pralni, po uprzednim umyciu i dezynfgkcprasuje i sktada
ubrania robocze, segreguje zgodnie z numerem ubrania, ktéry jest pazigoovany do danego
pracownika.

» Kazdy pracownik posiada 3 petne zestawy oglzi®boczej (czapka, spodnie, bluza lub fartuch).

7. DOKUMENTY ZWI AZANE
Kodeks GMP/GHP

8. WYKAZ ZAt. ACZNIKOW

zakcznik nr 1,Rejestr odziey pranej”

Sporzadzit instrukc;j e: Zatwierdzit instrukcj e:

Data: Data:

»  Przyktadowy opis produktu

Nazwa grupy: wedzonki

Opis produktu: Przetwory mgsne bez ostonek lub w ostonkach o zachowanej lgfricevo zacho-
wanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatk@¥cicanatomicznej tu-
szy, peklowane lub solonegdzone lub nie wdzone, parzone, pieczone, schtodzone.

Skfad produktu: na etykiecie.

Okreslenie procesu wytwarzania/utrwalania: Obrobka termiczna do czasu uzyskania w centrum
geometrycznym wdzonki 70°C+2°C.

Sktadniki GMO: Produkt nie zawiera sktadnikow GMO.
Alergeny: Zawiera sktadniki alergenne (szczeg6ty specyfikacja technologiczna).

Przeznaczenie konsumenckieProdukt gotowy do spycia przez ogoét konsumentéw z wikiem
niemowht.
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Charakterystyka organoleptyczna

Cecha Wymagania

Wyglad ogélny Charakterystyczny dla danego gatunku produktu. Produkt odpo-
wiednio wilgotny, powierzchnia czysta, wiawa.

Struktura Struktura plastra o griélbo3 mm dd¢ $cista; dopuszczaeshie-
znaczne rozdzielenie plastra w miejscagzénia mgsni; konsy-
stencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna;
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku.

Barwa Charakterystyczny dla danego asortymentu, irmalea od ob-
robki cieplnej; niedopuszczalna nietypowa barwasniina prze-
kroju.

Smak i zapach Charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny
smak i zapackhwiadczcy o nigwiezosci lub inny obcy.

Sposoéb przechowywaniaprzechowywé w temp. od +2°C do +6°C
Sposob pakowaniapakowane priniowo.

Materiat opakowaniowy: folia barierowa.

Termin przydatnosci: 14 dni od daty produkciji.

Masa: produkt waony.

Sposob przygotowaniaprodukt gotowy do spwycia.

Wymagania mikrobiologiczne przechowalnicze:

Badane mikroorganizmy® Kryterium
Escherichia coli n=5, c=2, m=500 jtk/g, M=5000 jtk/g
Salmonella nieobecna w 25 g
Listeria monocytogenes <100 jtk/g

) Zgodnie z Rozpoegizeniem Komisji (WE) Nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. w sprawie kryte-
riow mikrobiologicznych dotycgychsrodkow spaywczych.
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jtk — jednostki tworzce kolonie
E. colijest stosowane jako wskak zanieczyszczenia bakteriami typu katlowego.
Sktad chemiczny:

Sol nie wecej niz 4%

Fosforany nie wicej niz 5000 ppm

Najwyzsze dopuszczalne pozio

Metale cezkie .
my (mg/kgswiezej masy)

Cd 0,050

Pb 0,10

Wielopiercieniowe weglo- | Najwyzsze dopuszczalne pozig
wodory aromatyczne my (Lg/kgswieze] masy)

Benzo(a)piren 5,0

Benzo(a)piren jest stosowany jako znacznik yysivania i dziatania rakotwoérczych wielogieie-

niowych weglowodoréw aromatycznych.

Wzér etykiety: naley zamigci¢ opracowan przez firng etykiet, ktora jest zgodna z wymaganiami

prawnymi.
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Przyktadowy schemat procesu technologicznego — produkdganek

migsaczerwonego

migso temp. w rdzeniu
czerwone /o \max +7°C dla

A
1. Przygcie surowca

A
2. Magazynowanie
chtodnicze

A
3. Przygotowanie ele-
mentéw mesnych

\ 4
4. Peklowanie mokre - solanka
nastrzykiwanie

A\ 4
5. Masowanie

A
6. Formowanie

przedza
Sznurowanie/wizanie

7. Osadzanie
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>

>

Przyktadowy arkusz analizy potencjalnych i rzeczywistych zagroidentyfikacji CCP dla

wedzonek

CCP

8. Obrdébka cieplna

\ 4

9. Odparowanie

A 4

10. Magazynowanie
chiodnicze

\ 4

11. Pakowanie pediowe
i etykietowanie

-
N

folia barie-
rowa

A 4

12. Magazynowanie
chlodnicze

A 4

13. Ekspedycja

\ 4

( KONIEC )

i etykiety ;

Przyktadowy arkusz monitorowania CCP i dziekarygupcych
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3.10. Zataczniki

Zalgczniki nr 1

Zarzadzenie Wi&ciciela Zaktadu nr....... z dnia .................... W sprawie powotania
i funkcjonowania zespotu ds. HACCP

§1.

Niniejszym, powotu} Zespot ds. HACCP, w sktadzie:

Lp. | Imie¢ i nazwisko Funkcja Stanowisko

§ 2.

Zespot ds. HACCP jest upowsEony do opracowania i przygotowania systemu HACCP oraz do
wprowadzania w nim wszelkich zmian, niedhych w celu jego udoskonalenia.

8§ 3.

Zespot ds. HACCP ma prawo vagu do niezbdnych dokumentéw i prawo do wszelkich danych
I informacji koniecznych do opracowania skutecznego systemu HACCP i jego doskonalenia.

§4.

Wszyscy pracownicyaszobownzani do udzielania pomocy oraz przekazywania informacji Petno-
mocnikowi ds. HACCP, koniecznych do opracowania i doskonalenia systemu HACCP.

§ 5.

Zarzadzenie wchodzi wycie z dniem podpisania.

podpis widciciela/dyrektora

Poradnik wdrazania GMP i GHP 77



Zalgcznik nr 2- Petla kontroli jakdci dla CCP ogolna

Zapis dziatan

Poprzedni wykonanych
etap procesu I
Dziatania < Instrukcja dzitan
korygujace korygujacych
A
NIE
y

Pomiar
kontrolny

Etap procesu
CCP

dobrze?

Wartos$ci
kontrolne

Instrukcja
pomiaru

Zapis wyniku
pomiaru

v
Nastgpny etap ———————————»
procesu

Zalqcznik nr 3

Przyktadowy rzut przyziemia kondygnacji zaktadu z zaznaczeniem pomiasaeyedznieniem stref
0 réznym stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego, lokalizacje maszyadize&tzro-
dukcyjnych od przyjcia surowcow do wysyiki.
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IV. PROWADZENIE BADAN WEASNYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH PRZEZ
PODMIOTY PRODUKUJACE ZYWNOSC POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Surowce oraz produkty gotowe wytwarzane przez zakiad powinny speWgimagania dotycce
kryteribw mikrobiologicznych, okionych w rozporzdzeniu (WE) Nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia
2007 r. zmieniajce rozporadzenie (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczcych srodkow spaywczych. Rozporgdzenie zawiera dwa rodzaje kryteriow mikrobiologicz-
nych okrélajacych minimalne wymagania digwnosci i warunkow higieny jej wytwarzania:

» kryterium bezpieczistwa zywnosci” — dotyczce poziomu zanieczyszazenikrobiologicz-
nych pozwalajcych na akceptagjproduktu lub partii produktu przeznaczonego do obrotu lub
znajdupcych s¢ w obrocie,

» kryterium higieny procesu” — wymaganie okiagace wskanikowa wartg¢ zanieczyszczenia
mikrobiologicznego pozwalage na akceptagj funkcjonupcego procesu produkcyjnego,
przekroczenie ktérego wymaga dziatkorygupcych. Kryterium to nie dotyczy produktéow
w obrocie.

Wymienione akty prawne zawiesagzczegotowe wymagania mikrobiologiczne dlanyach rodzajow
produktéw spaywczych, ktére stanowipodstaw do oceny bezpiecastwazywnaosci podczas pro-
cesow produkcji, przetwarzania i dystrybucji.

Stosowanie mikrobiologicznych kryteribw powinnoé¢hptegralr czgscia systemu zapewnienia bez-
pieczaéstwa i jakdci, ktdrego podstawbeda wdrozone zasady GMP/GHP oraz system HACCP. Kry-
teria mikrobiologiczneywnaosci stanowsd podstaw akceptacji produktu lub partii produktéw na pod-
stawie oznaczonej liczby wybranych drobnoustrojéw, ich ob®chab nieobecnsxi, badz tez obec-
nosci ich toksyn lub metabolitéw. Rozpaxdzenie 2073/2005 wraz z nowelizagawarg w rozpo-
rzadzeniu (WE) nr 1441/2007 podkte odpowiedzialng& producenta za spetnienie ofmych wy-
maga mikrobiologicznych dla produkowaneywnosci. Dlatego te przedsgbiorstwa sektora spo-
zywczego na kalym etapie produkcji, przetwarzania i obrotu powinny podejnéodziatania
zgodnie z procedurami GMP/GHP oraz systemem HACCP, w celu zapewnienia:

» kryteriéw higienicznych podczas transportu, sktadowania i przetwarzania surowcOw oraz pro-
duktéwzywnosciowych,

o kryteribw bezpieczgstwa zywnosci w ciagu catlego okresu trwaloi produktu,

w odpowiednich warunkach dystrybucji i przechowywania. Kryteria bezpistuzazywnosci
w przetworstwie ngsa, odnosz sie wytacznie do bakterii chorobotwdrczychisteria mono-
cytogenes, Salmonella, Escherichia coli.
Producentzywnosci zobowhzany jest do analizowania otrzymanych wynikow Bad& przypadku
niezadowalajcych wynikow, powinny b§ podgte odpowiednie dziatania w celu opanowania sytuacji
i niedopuszczenia do wyglienia ryzyka mikrobiologicznego.
Kazdy producentrodkow spaywczych powinien wykonaodpowiednie badania dla okkenia trwa-
tosci wytworzonych produktow w zaktadzie.
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V. IDENTYFIKOWALNOSC DOSTAWCOW | ODBIORCOW

Zgodnie z art. 18 rozpogdzenia (WE) 178/2002 kdy podmiot dziatajcy na rynku spsoywczym
powinien zapewri monitorowaniezywnaosci poprzez identyfikagj bezpdredniego dostawcy surow-
cow oraz bezpwedniego odbiorcy produktow (za vagkiem podmiotdw bdacych klientami kaco-
wymi). Identyfikowalndci musi shiy¢ odpowiednia dokumentacja, ktéra w razie potrzeby powinna
by¢ udostpniona organom kontroli.
Do podstawowych danych, jakie powinny¢lmawarte w dokumentacji identyfikowako naleza:

* nazwa i adres dostawcy oraz rodzaj dostarczonych przez niego surowcow,

* nazwa i adres odbiorcy oraz rodzaj dostarczonych mu produktéw gotowych,

» data transakcji.
Zaleca s rowniez, aby przechowywano dane dotyce:

» ilosci surowca i produktu gotowego,

* numeru partii.
Zgodnie z art. 19 rozpogdzenia 178/2002, kdy producentzywnosci, wprowadzajcy produkt do
sprzeday, po stwierdzeniu niezgodém produktu z wymogami w zakresie bezpiettevazywnaosci,
ma obowizek rozpoczé postpowanie w celu wycofania danej pa#yiwnosci z rynku i powiadond
wiasciwe witadze (powiatowego lekarza weterynarii). Poinformoweansumentow o przyczynach
jego wycofania i w razie konieczém odebrania od konsumentow produktévi j;n dostarczonych,
jezeli innesrodki nie byty wystarczage do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia.
Kto nie wykonuje czynnici w zakresie identyfikacji dostawcow lub odbiorcawwvnosci wbrew
obowigzkowi okr&lonemu w art. 18 rozpogdzenia (WE) nr 178/2002, podlega karze grzywny
(art. 100 ust. 1 pkt. 7 ustawy z dnia 12 wrda 2006 r. 0 bezpiec#stwie zywnosci | zywienia
DZ. U. Nr 171, poz. 1226).
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VI. KONTROLA URZEDOWA PRODUKOWANE) ZYWNOSCI

Wiasciwym organem w zakresie przeprowadzanigdwmrvych kontrolizywnosci pochodzenia zwie-
rzgcego jestpowiatowy lekarz weterynarii (art. 6 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach
pochodzenia zwieezego).

Kontrole urzdowe przeprowadzane segularnie oraz z wégiwa czestotliwoscia, uwzgkdniajac:

- potencjalne i realne zagtenia,

- wiarygodndg¢ podmiotow w zakresie prawgwnosciowego,

- wyniki poprzednich kontroli,

- wszelkie informacje sugermge niezgodng.

Kontrole urzdowe przeprowadzang bez wczéniejszego uprzedzenia (vaygk — audyt) na kalym
etapie produkcji, przetwarzania i dystrybuciji.

Podmioty dziatajce na rynku spgywczym maj obownzek:

- zapewnt dostp do wszystkich budynkow, nieruchoieq instalacji lub innych obiektow infra-
struktury,

- udostpni¢ dokumentacje i rejestry uznane za konieczne przexmha organ dla oceny sytuaciji,

- umaziwi¢ audyty w zakresie dobrej praktyki produkcyjnej, dobrej praktyki higienicznej
i procedur opartych na analizie zaggoi krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

Rodzaje kontroli urzedowej:

» kontrola kompleksowa — oznacza kontrelokresow przeprowadzaon wedtug harmonogra-
mow kontroli, opracowanych przez organy Inspekcji, ktéra obejmuje catoksztalt spetnienia
przez podmiot nadzorowany wymagaawartych w odpowiednich przepisach prawnych dla
prowadzonej dziatalriai lub wykonywanych dziafaadministracyjnych;

» kontrola sprawdzajaca — kontrola przeprowadzana z e¢nn lub na wniosek kontrolowanego
zaktadu, w celu sprawdzenia wykonania zalgoekontrolnych;

» kontrola dorazna — oznacza kontrelpodmiotu nadzorowanego przeprowadgpoza harmo-
nogramem kontroli, obejmaga cz¢$¢ wymaga weterynaryjnych.

Powyzsze kontrole przeprowadza sv zwiazku z:

- wynikami analizy ryzyka dla pojedynczej kategorii ryzyka,

- ujawnieniem niespetnienia wymagpodczas kontroli kompleksowej,

- zleceniem kontroli przez Gtéwnego Lekarza Weterynarii (GLW) lub Wojewddzkiego Lekarza
Weterynarii (WLW) w podmiocie nadzorowanym,
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- rozpatrywaniem skarg i wnioskow,

- powiadomieniem w ramach systemu RASFEyqgtem RASFF system wczesnego ostrzegania
0 niebezpiecznych produktaclywnosciowych i srodkachzywienia zwierat — postpowanie
organow urzdowej kontrolizywnosci i innych podmiotéw realizapych zadania z zakresu bez-
pieczeéstwa zywnaosci, dotycace powiadomienia organdéw administracjadawej oraz Komisji
Europejskiej i Europejskiego Ugdu do spraw BezpiecastwaZywnosci o bezpérednim lub po-
srednim niebezpiechstwie graacym zyciu lub zdrowiu ludzi ze strongywnosci lub srodkow
zywienia zwierat.),

- dokonywaniem czynrigi w ramach wspotpracy z innymi organami administracji publicznej,
- kazdym podejrzeniem powstania niezgoéiti@ prawem.

Podczas przeprowadzania ¢g@wych kontroli podmiotéw nadzorowanych podleggch zatwier-
dzeniu lub rejestracji, organ kontroli w szczegétidedzie uwzgtdniac w zaktadzie:

» wizualm inspekcg otoczenia, pomieszcie wyposaenia zaktadu;

» wizualm inspekcg stanu higienicznego zaktadu;

» wizualm inspekcg higieny personelu;

» pobieranie i analigprobek;

» kontrok bezpdredna odpowiedniego przechowywania oraz identyfikacji surowcow, potproduk-
tow, produktéw gotowych, a ta& wszelkich dodatkéw diyywnaosci oraz ich oznakowania;

» kontrok bezpdredna materiatbw opakowaniowych oraz artykutéw przeznaczonych do kon-
taktu zzywnoscia;

» sprawdzenie procedur i kontedbezpdredni odpowiedniego przechowywania oraz stosowa-
nia srodkow stiacych do mycia i dezynfekcji, czyszczenia i konserwacii;

» sprawdzanie wartei wykazywanych lub zapisywanych przez praglg pomiarowe zaktadu;

» sprawdzenie dokumentaciji;

« sprawdzenie i badanie obawujacych w zakladzie wewstrznych systeméw zapewnienia
kontroli jakaci (GMP), przestrzegania zasad higieny (GHP), stanu edia systemu
HACCP;

* monitorowanie wymaganych parametrow wéecto norm w trakcie procesu produkcyjnego;

» uzyskiwanie ustnych lub pisemnych informacji od pracownikéw zaktadu oraz oséb odpowie-
dzialnych;

» weryfikaci biezacych odczytéw wartixi zapisanych przez przyay pomiarowe podmiotu
nadzorowanego dokonywaprzy wyciu przyradow i uradzen, bedacych w dyspozycji oso-
by uprawionej do kontroli.
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Dziatania w przypadku niezgodndci z prawem

Jedn, z form realizacji ustatekontroli jest wydanie decyzji administracyjnej, okegacej m.in. ter-
min usung¢cia stwierdzonych uchyhie W przypadku, gdy stwierdzone uchybienia nie ani@zpo-
sredniego wptywu na bezpiearwo konsumenta nibwe jest uwzgtdnienie sugestii podmiotu co
do terminu usurkcia uchybi@, biorac pod uwag zakres niezédnych prac, kosztow i nitwosci
technicznych.

W innych sytuacjach, stosgj art. 54 rozporgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004,
organ kontroli nadaje decyzjom dodatkowo rygor natychmiastowe]j wykamalnve szczegolneci

gdy stwierdzone uchybienia:

* maj bezpdredni wptyw na bezpiecastwo konsumenta, w tym np. na jaka@drowotra su-
rowca lub produktu, warunki higieniczne pagug w czasie procesow produkcyjnych, brak
mozliwosci identyfikacji produktu,

* maj bezpdredni wptyw na sytuagjepizootyczn, co mae Skt wiazat z szerzeniem sicho-
réb zakanych zwierat lub ludzi,

» dotycz istotnych uchybig w zakresie dobrostanu zwigtz

» dotycz zagospodarowania materiatu kategorii 1 lub 2.

W razie stwierdzenia naruszenia prawa oproécz drziatiministracyjnych podejmowanych przez or-
gan kontroli w trybie wspomnianego art. 54 rozpdeenia 882/2004, na producentavnosci nakia-

dana jest — kara piegina (na podstawie art. 26 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pocho-
dzenia zwierzcego), ktorej wysok@ maze osagnac¢ trzydziestokrotne przegine wynagrodzenia
mieskczne w gospodarce narodowej za rok poprzadyapgtaszane przez Prezesa GiownegaUrz

du Statystycznego.

O wysokdaci kar piengznych za naruszenia wnosi Rozpgizenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 26 maja 2010 w sprawie wysokai kar piengznych za naruszenia przepisow o produktach
pochodzenia zwiegzego(DZ. U. Nr 93 poz. 600).

84 Poradnik wdrazania GMP i GHP



Opracowano na podstawie:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Materialy dydaktyczne, studia podyplomowe ,Zglzanie jakécia”. Politechnika todzka,
wydziat Biotechnologii i Nauk @aywnosci/RW TUV Polska sp. z 0.0. 2004 r.
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marzec 1999 r.
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— technologia, higiena, jak& Warszawa 2004 r.

Informacja dla przedsbiorcow na temat madiwosci prowadzenia produkcji i sprzeda
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nosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej. Warszawa, lipiec 2010 r.

HACCP w handlu detalicznym, Polska Agencja Rozwoju Prgbisczaci. Instytut Organi-
zacji i Zaradzania ,ORGMASZ”, wydanie II, 2004 r.

Materialy konferencji szkoleniowej pt.: ,Ugdowa kontrolazywnosci a nadzor wigcicielski”
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oraz Prezesa Agencji Rynku Rolnego, zorganizowanego przez Biuro PromodgjciJako
Warszawa, czerwiec 2011 r.

Poradnik wdrazania GMP i GHP 85



