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Przedmowa

Niniejsza norma zastepuje Ogdlng praktyke higieny w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego (GB14881-1994).
Niniejsza norma modyfikuje GB14881-1994 w nastepujgcych aspektach:

— Zmienia nazwe normy;

— Modyfikuje strukture normy;

— Dodaje terminy i definicje;

— Podkresla wymagania dotyczgce kontroli bezpieczenstwa zywnosci w catym procesie produkcji zywnosci, tj. przy zakupie
surowcow, przetwarzaniu, przechowywaniu i transporcie produktéw; wymienia takze gtéwne srodki kontroli
zanieczyszczen biologicznych, chemicznych i fizycznych;

— Modyfikuje sekcje dotyczace sprzetu produkcyjnego; w normie okreslono wymagania dotyczgce rozmieszczenia,
materiatéw i

projektowania sprzetu produkcyjnego z punktu widzenia zapobiegania skazeniom biologicznym, chemicznym i fizycznym;
— Dodaje odpowiednie wymagania dotyczgce zaopatrzenia, kontroli i odbioru, transportu i magazynowania surowcéw;

— Dodaje szczegdtowe wymagania dotyczace identyfikowalnosci i wycofywania produktéw;

— Dodaje wymagania dotyczgce prowadzenia rejestréw i zarzgdzania dokumentacja;

— Dodaje ,,Zatgcznik A: Przewodnik po procedurze monitorowania mikroorganizmow w srodowisku produkcji zywnosci”.
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Krajowa norma bezpieczenstwa zywnosci

Ogdlna praktyka higieniczna w produkcji zywnosci
1. Zakres
Niniejsza norma okreéla podstawowe wymagania i zasady zarzadzania dla miejsc, obiektow i personelu zajmujacego sie
zakupem materiatdw, przetwarzaniem, pakowaniem, przechowywaniem i transportem w procesie produkcji zywnosci.
Norma ta dotyczy produkcji réznych rodzajow zywnosci; jesli konieczne jest opracowanie specjalnej praktyki
higienicznej dla okreslonego rodzaju produkcji zywnosci, niniejsza norma powinna by¢ traktowana jako podstawa.

2 Terminy i definicje

2.1 Zanieczyszczenie

Odnosi sie do procesu biologicznych, chemicznych i fizycznych czynnikéw zanieczyszczajacych przenoszonych w procesie
produkcji zywnosci.

2.2 Insekty szkodniki

Odnosi sie do szkodliwych skutkéw powodowanych przez takie stworzenia, jak owady, ptaki lub gryzonie (w tym muchy,
karaluchy, wrdble i szczury).

2.3 Personel przetwoérstwa spozywczego

Odnosi sie do personelu operacyjnego majgcego bezposredni kontakt z opakowang lub nieopakowang zywnoscia,
sprzetem i narzedziami spozywczymi oraz powierzchnig kontaktu z zywnoscia.

2.4 Powierzchnia kontaktowa

Odnosi sie do powierzchni kontaktowej sprzetu, narzedzi i przyrzadéw lub ciata ludzkiego.

2.5 Oddzielenie

Odnosi sie do artykutéw, obiektow i obszarow oddzielonych od siebie poprzez pozostawienie pewnej przestrzeni miedzy
nimi, a nie poprzez fizyczne zablokowanie.

2.6 Przegroda

Odnosi sie do artykutéw, obiektéw i obszaréw oddzielonych fizycznymi blokadami, takimi jak $ciana, bariera higieniczna,
cien i niezalezne pomieszczenie.

2.7 Miejsce przetwarzania zywnosci

Odnosi sie do budynku i terenu przeznaczonego do przetwarzania zywnosci oraz innych budynkdw, terendéw i otoczenia
zarzadzanych w ten sam sposob.
2.8 Monitorowanie

Odnosi sie do obserwacji lub okreslania przeprowadzanych na podstawie ustalonego sposobu i parametréow w celu
oceny, czy jednostka sterujgca znajduje sie w stanie kontrolowanym.

2.9 Odziez robocza

Odnosi sie do specjalistycznej odziezy wykonanej w celu zmniejszenia ryzyka zanieczyszczenia zywnosci przez personel
przetworstwa spozywczego, zgodnie z wymaganiami réznych obszaréw produkcyjnych.

3 Wybdr miejsca i otoczenie zaktadu

3.1 Wybor miejsca

3.1.1 Na lokalizacje zaktadu nie nalezy wybiera¢ obszaréw, na ktérych wystepuje duze zanieczyszczenie zywnosci. Jesli
miejsce ma ewidentnie niekorzystny wptyw, ktérego nie mozna poprawi¢, podejmujac dziatania na rzecz
bezpieczernstwa zywnosci i jej przydatnosci do spozycia, nie nalezy budowa¢ tam zaktadu.

3.1.2 Nie nalezy wybiera¢ na lokalizacje zaktadu miejsc, w ktérych nie mozna skutecznie wyeliminowac¢ niebezpiecznych
odpaddw, pytow, szkodliwych gazdw, substancji radioaktywnych i innych zanieczyszczen dyfuzyjnych.

3.1.3 Nie nalezy wybiera¢ do budowy zaktadu regiondw, w ktérych zwykle moze dojs¢ do powodzi. Jezeli trudno jest
utrzymac je z dala, nalezy podjac¢ niezbedne srodki ostroznosci.

3.1.4 Wokét zaktadu nie powinno by¢ potencjalnych miejsc, w ktérych rozmnaza sie duza liczba insektéw i szkodnikéw.
Jezeli trudno jest utrzymac je z dala, nalezy podjg¢ niezbedne $rodki ostroznosci.

3.2 Otoczenie zaktadu
3.2.1 Nalezy rozwazy¢ potencjalne ryzyko skazenia otoczenia dla produkcji zywnosci i podja¢ odpowiednie srodki,
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aby zredukowac je do minimum.

3.2.2 Zaktad powinien by¢ rozsadnie rozplanowany; kazdy obszar funkcjonalny powinien by¢ wyraznie podzielony i
odpowiednio oddzielony lub przegrodzony, aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu.

3.2.3 Drogi na terenie zaktadu powinny by¢ utwardzone betonem, smotfg lub innymi twardymi materiatami. W
przypadku wolnych terenéw nalezy podja¢ odpowiednie srodki, np. pokryé je cementem, ptytkami podtogowymi lub
trawnikiem, aby utrzymac czyste otoczenie i zapobiec wzniecaniu kurzu i gromadzeniu sie wody w normalnych
warunkach pogodowych.

3.2.4 Nalezy zachowa¢ odpowiednig odlegtos¢ od warsztatu produkcyjnego, a roslinnos¢ powinna byé regularnie
pielegnowana, aby zapobiec rozmnazaniu sie owadow.

3.2.5 Zaktad powinien by¢ wyposazony w odpowiedni system odwadniania.
3.2.6 Pomieszczenia mieszkalne pracownikow, takie jak hotel pracowniczy, stotéwka czy pomieszczenia rekreacyjne,
powinny znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci lub by¢ odgrodzone od obszaréw produkcyjnych.

4 Zakiad i warsztat

4.1 Projekt i rozplanowanie

4.1.1 Wewnetrzna konstrukcja i rozplanowanie zaktadu i warsztatu powinny spetnia¢ wymagania operacyjne dotyczgce
higieny zywnosci, aby unikng¢ zanieczyszczenia krzyzowego podczas procesu produkcji zywnosci.

4.1.2 Projekt zaktadu i warsztatu powinien byé rozsadnie rozplanowany zgodnie z procesem produkcyjnym, aby
zapobiec zanieczyszczeniu produktéw i zmniejszy¢ ryzyko jego wystapienia.

4.1.3 Obszary robocze w zaktadzie i warsztacie powinny by¢ rozsadnie podzielone w oparciu o charakterystyke
produktu, proces produkcyjny, charakterystyke produkcji i wymagania dotyczgce czystosci w procesie produkcyjnym
oraz powinny by¢ skutecznie oddzielone lub przegrodzone. Na przyktad obszary operacyjne sg zazwyczaj dzielone na
czysty obszar operacyjny, quasi-czysty obszar operacyjny i ogdlny obszar operacyjny lub czysty obszar operacyjny i
ogolny obszar operacyjny itp. Ogdlny obszar operacyjny powinien by¢ oddzielony od innych obszaréw operacyjnych.
4.1.4 Pomieszczenie kontrolne w zaktadzie powinno by¢ oddzielone od obszaru produkcyjnego.

4.1.5 Powierzchnia i przestrzen zaktadu powinna odpowiada¢ wydajnosci, tak aby byta dogodna do rozmieszczenia
urzadzen, czyszczenia i dezynfekcji, przechowywania materiatdw i pracy personelu.

4.2 Struktura wewnetrzna i materiaty budowlane

4.2.1 Struktura wewnetrzna

Konstrukcja wewnetrzna budynku powinna umozliwia¢ tatwg konserwacje, czyszczenie i dezynfekcje oraz powinna by¢
wykonana z odpowiednich, trwatych materiatéw.

4.2.2 Sufit

4.2.1.1 Sufit powinien by¢ wykonany z materiatow nietoksycznych, bezwonnych, spetniajgcych wymagania produkcyjne
i tatwych do utrzymania w czystosci. Jezeli sufit jest pokryty bezposrednio wewnetrzng warstwg dachu, nalezy stosowacé
nietoksyczne, bezwonne i odporne na plesn powtoki, ktore sg trudne do zrzucenia i tatwe do czyszczenia.

4.2.1.2 Sufit powinien by¢ tatwy do czyszczenia i dezynfekcji, ale powinien utrudnia¢ pionowe kapanie skroplonej
wody, aby uniemozliwi¢ rozmnazanie sie owaddw i plesni.

4.2.1.3 Rurociaggi z wyposazeniem do pary, wody i elektrycznosci nie mogg znajdowacé sie nad zywnoscia. Jesli jest to
nieuniknione, nalezy zapewni¢ urzadzenia lub srodki zapobiegajgce rozpraszaniu kurzu i kapaniu kropli wody.

4.2.3 Sciana

4.2.3.1 Powierzchnia s$cian i przegrod powinna by¢é wykonana z materiatdw nietoksycznych, bezwonnych i
zapobiegajacych przesigkaniu. Powierzchnia $ciany w zakresie wysokosci roboczej powinna by¢ gtadka, trudna do
gromadzenia sie brudu i fatwa do czyszczenia. Jezeli konieczne jest zastosowanie powtok, powinny by¢ one
nietoksyczne, bezwonne, odporne na plesn, trudne do zrzucenia i tatwe do czyszczenia.

4.2.3.2 Potgczenia Scian, przegrdéd i podtoza powinny mie¢ rozsgdng strukture, by¢ fatwe do czyszczenia i skutecznie
zapobiegac gromadzeniu sie brudu, na przyktad poprzez rozmieszczenie gtadkich i dostepnych powierzchni.

4.2.4 Drzwiiokna
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4.2.4.1 Drzwi i okna powinny by¢ szczelnie zamkniete. Powierzchnia drzwi powinna by¢ gtadka, odporna na adsorpcje,

zapobiegajgca przesigkaniu oraz tatwa do czyszczenia i dezynfekcji. Powinny by¢ one wykonane z materiatéw
wodoodpornych, solidnych i nieodksztatcalnych.

4.2.4.2 Drzwi strefy czystej, quasi-czystej i innych stref powinny umozliwia¢ szybkie zamykanie.

4.2.4.3 Szyby okienne powinny by¢ wykonane z materiatéw odpornych na sttuczenie. Jezeli stosowane jest zwykte
szkto, nalezy podja¢ niezbedne srodki, aby zapobiec zanieczyszczeniu materiatéw, opakowan i zywnosci po sttuczeniu
szkfa.

4.2.4.4 Jezeli okna sg wyposazone w parapety, ich konstrukcja powinna zapobiega¢ gromadzeniu sie kurzu i by¢ tatwa
do czyszczenia. Okna otwierane powinny by¢ wyposazone w tatwg do czyszczenia siatke przeciw owadom.

4.2.5 Podioze
4.2.5.1 Podtoze powinno by¢ wykonane z materiatéw nietoksycznych, bezwonnych, zapobiegajgcych przesigkaniu i
odpornych na korozje. Konstrukcja podfoza powinna utatwia¢ odprowadzanie i oczyszczanie Sciekow.

4.2.5.2 Podioze powinno byé ptaskie, antyposlizgowe, bez peknie¢, fatwe do czyszczenia i dezynfekcji oraz
wyposazone w odpowiednie Srodki zapobiegajgce gromadzeniu sie wody.

5 Obiekty i wyposazenie

5.1 Obiekty

5.1.1 Instalacje zaopatrzenia w wode

5.1.1.1 Instalacje wodociggowe powinny zapewniaé¢ jakos¢, cisnienie i ilos¢ wody zgodne z wymaganiami
produkcyjnymi.

5.1.1.2 Jakos¢ wody uzywane]j do przetwarzania zywnos$ci musi spetnia¢ wymagania GB 5749. W przypadku zywnosci o
specjalnych wymaganiach dotyczgcych jakosci wody do przetwarzania nalezy spetni¢ te odpowiednie wymagania. Jakos¢
wody do produkcji zywnosci, takiej jak posrednia woda chtodzgca i woda kottowa, musi spetnia¢c wymagania
produkcyjne.

5.1.1.3 Woda do przetwarzania zywnosci i inne wody, takie jak woda z posredniego chtodzenia, Scieki lub odpady
niemajgce kontaktu z zywnoscig, muszg by¢ transportowane catkowicie oddzielnymi rurociggami, aby zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu. Kazdy system rurociggdw powinien by¢ wyraznie oznaczony w celu rozréznienia.

5.1.1.4 Samodzielne zrédta wody i urzadzenia zaopatrujgce w wode powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania.
Produkty stosowane w zaktadach wodociggowych, zapewniajace higieniczne bezpieczedstwo wody pitnej, powinny
takze spetniaé¢ odpowiednie wymagania krajowe.

5.1.2 Instalacje odwadniajgce

5.1.2.1 System odwadniania powinien by¢ zaprojektowany i wykonany w sposéb zapewniajacy niezablokowany odptyw
oraz wygodne czyszczenie i konserwacje. Powinien on by¢ dostosowany do potrzeb produkcji zywnosci i zapewnia¢, ze
zywnos¢, produkcja i czysta woda sg wolne od zanieczyszczen.

5.1.2.2 WIlot systemu odwadniajgcego powinien by¢ wyposazony w urzadzenie takie jak wpust podtogowy z uszczelkg
wodng, aby zapobiec przedostawaniu sie odpaddw statych i wydostawaniu sie powietrza.

5.1.2.3 Wylot systemu odwadniajgcego powinien by¢ wyposazony w odpowiednie srodki zmniejszajagce ryzyko ataku
owadow.

5.1.2.4 Odptywy wewnatrz budynkéw powinny przeptywac z obszaréw o wysokim stopniu czystosci do obszaréow o
niskim stopniu czystosci i powinny by¢ zaprojektowane w sposdb zapobiegajacy przeptywowi zwrotnemu.

5.1.2.5 Scieki powinny by¢ odpowiednio usuwane przed odprowadzeniem, tak aby spetniaty odpowiednie krajowe
wymagania dotyczgce odprowadzania sciekéw.

5.1.3 Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji

Zapewnia sie wystarczajgcy liczbe specjalistycznych urzadzen do czyszczenia zywnosci, narzedzi, instrumentdéw i
wyposazenia; w razie potrzeby zapewnia sie odpowiednie urzadzenia do dezynfekcji. Podejmuje sie srodki w celu
unikniecia skazenia krzyzowego spowodowanego przez narzedzia i instrumenty do czyszczenia i dezynfekcji.

5.1.4 Pomieszczenia do sktadowania odpadow

Zapewnia sie specjalistyczne pomieszczenia do magazynowania odpadow, ktére sg odpowiednio zaprojektowane,
zabezpieczone przed wyciekami i tatwe do czyszczenia. Pomieszczenia i pojemniki do przechowywania odpadéow w
warsztacie powinny by¢ wyraznie oznakowane. W razie potrzeby w odpowiednim miejscu nalezy zorganizowac
pomieszczenia do tymczasowego przechowywania odpadéw, a odpady nalezy przechowywaé w podziale na klasy
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w zaleznosci od ich witasciwosci.
5.1.5 Urzadzenia do higieny osobistej

5.1.5.1 Przy wejsciu do zaktadu produkcyjnego lub warsztatu produkcyjnego powinna znajdowac sie przebieralnia. W
razie potrzeby przebieralnie mozna zorganizowac przy wejsciu do konkretnego obszaru operacyjnego. Przebieralnia
powinna by¢ zaprojektowana w sposdb zapewniajacy oddzielenie odziezy roboczej, osobistej i innych artykutéw.

5.1.5.2 Przy wejéciu i w niezbednych miejscach warsztatu produkcyjnego nalezy w razie potrzeby zorganizowad
urzadzenia do zmiany obuwia (zaktadania naktadek na buty) lub urzadzenia do dezynfekcji obuwia roboczego lub
butdéw. Jesli potrzebne sg urzadzenia do dezynfekcji obuwia roboczego lub butéw, ich specyfikacja i rozmiar powinny
spetnia¢ wymagania dotyczace dezynfekgc;ji.

5.1.5.3 W zaleznosci od potrzeb nalezy zorganizowaé toalete. Jej struktura, wyposazenie i materialy wewnetrzne
powinny by¢ tatwe do utrzymania w czystosci. W toalecie w odpowiednim miejscu powinny znajdowac sie urzadzenia
do mycia rak. tazienka nie moze by¢ bezposrednio potgczona z miejscami produkcji, pakowania lub przechowywania
Zywnosci.

5.1.5.4 Przy wejsciu do czystej strefy operacyjnej powinny znajdowac sie urzgdzenia do mycia i suszenia rgk oraz do
dezynfekcji. W razie potrzeby urzadzenia do mycia i suszenia rak oraz (lub) dezynfekcji powinny znajdowac sie w strefie
operacyjnej. W przypadku krandéw potgczonych z urzadzeniami do dezynfekgji, ich przetgczniki nie powinny byé reczne.
5.1.5.5 Liczba krandéw do mycia ragk powinna by¢ dostosowana do liczby pracownikéw przetwoérstwa spozywczego
zatrudnionych na tej samej zmianie. Tam, gdzie jest to konieczne, nalezy zapewni¢ mieszanie zimnej i cieptej wody.
Umywalki powinny byé wykonane z gtadkich, wodoodpornych i tatwych do czyszczenia materiatéw oraz powinny by¢
zaprojektowane i skonstruowane w sposéb utatwiajacy ich czyszczenie i dezynfekcje. Prosta i przejrzysta metoda mycia
rgk powinna by¢ oznaczona w widocznym miejscu w poblizu urzgdzen do mycia rak.

5.1.5.6 W zaleznosci od czystosci personelu przetwarzania zywnosci, w razie potrzeby mozna zorganizowaé takie
udogodnienia, jak natryski powietrzne i kabiny prysznicowe.

5.1.6 Urzadzenia wentylacyjne

5.1.6.1 Nalezy podja¢ odpowiednie srodki wentylacji naturalnej lub sztucznej; w razie potrzeby nalezy zastosowac
wentylacje naturalng lub urzadzenia mechaniczne, aby skutecznie kontrolowaé temperature i wilgotno$¢ srodowiska
produkcyjnego. W przypadku urzadzen wentylacyjnych powietrze nie powinno przeptywac z obszaréw roboczych o
niskich wymaganiach dotyczgcych czystosci do tych o wysokich wymaganiach dotyczacych czystosci.

5.1.6.2 Wlot powietrza powinien by¢ rozsgdnie rozmieszczony, a zrédta zanieczyszczen, takie jak wlot i wylot powietrza
oraz urzadzenie do sktadowania odpaddéw z zewngtrz, powinny znajdowaé sie w odpowiedniej odlegtosci i pod
odpowiednim katem. Wlot i wylot powietrza powinny by¢ wyposazone w takie udogodnienia, jak ostony z siatki, aby
zapobiec wtargnieciu owadow. Urzgdzenia wentylacyjne powinny by¢ tatwe do czyszczenia, konserwacji lub wymiany.
5.1.6.3 Jezeli w procesie produkcyjnym konieczna jest filtracja i oczyszczanie powietrza, nalezy dodac i regularnie
czysci¢ urzadzenie filtrujgce powietrze.

5.1.6.4 W zaleznosci od wymagan produkcyjnych, w razie potrzeby, nalezy zainstalowaé urzadzenia odpylajace.

5.1.7 Oswietlenie

5.1.7.1 W zaktadzie powinno by¢ zapewnione wystarczajgce o$wietlenie naturalne lub sztuczne. Blask i luminancja
powinny spetnia¢ wymagania produkcyjne i eksploatacyjne. Zrédto $wiatta powinno umozliwia¢ nadanie zywnosci jej
rzeczywistej barwy.

5.1.7.2 Jesli konieczne jest zainstalowanie oswietlenia nad zywnoscig i materiatami, ktére sg narazone na dziatanie
Swiatta, nalezy zastosowac bezpieczne oswietlenie lub podja¢ srodki ochronne.

5.1.8 Pomieszczenia magazynowe

5.1.8.1 Nalezy zapewni¢ zaplecze magazynowe odpowiadajgce ilosci i wymaganiom przechowywania produktow.
5.1.8.2 Magazyn powinien by¢ wykonany z nietoksycznych i trwatych materiatéw; podtoze magazynu powinno by¢
ptaskie i wygodne do wentylacji. Magazyn powinien by¢ zaprojektowany w sposéb utatwiajacy konserwacje i
czyszczenie, aby uniemozliwi¢ owadom ukrywanie sie, oraz powinien by¢ wyposazony w urzgdzenia zapobiegajace
wtargnieciu owadow.

5.1.8.3 Materiaty, pdtprodukty, wyroby gotowe i materiaty opakowaniowe powinny by¢ rozmieszczone w réznych
miejscach sktadowania lub umieszczone w réznych obszarach w oparciu o rézne witasciwosci i powinny by¢ wyraznie
oznaczone,
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aby zapobiec zanieczyszczeniu krzyzowemu. Tam, gdzie jest to konieczne, magazyn powinien by¢ wyposazony w
urzadzenia do kontroli temperatury i wilgotnosci.

5.1.8.4 Przechowywane artykuty powinny znajdowac sie w odpowiedniej odlegtosci od Scian i podtoza, aby utatwic
wentylacje i obstuge artykutow.

5.1.8.5 Detergenty, srodki dezynfekcyjne, pestycydy, smary lub paliwa powinny by¢ bezpiecznie pakowane i wyraznie
oznakowane oraz przechowywane oddzielnie od materiatow, pétproduktéow, wyrobow gotowych i materiatéw
opakowaniowych.

5.1.9 Urzadzenia do kontroli temperatury

5.1.9.1 Odpowiednie urzgdzenia do ogrzewania, chtodzenia i zamrazania oraz urzadzenia do monitorowania

temperatury powinny by¢ wyposazone zgodnie z charakterystyka produkcji zywnosci.

5.1.9.2 W zaleznosci od wymagan produkcyjnych mozna zorganizowac urzadzenia do kontrolowania temperatury w
pomieszczeniach.

5.2 Wyposazenie

5.2.1 Sprzet produkcyjny

5.2.1.1 Wymagania ogdlne

Nalezy zapewnic sprzet produkcyjny odpowiadajacy wydajnosci i utrzymywac go w porzadku zgodnie z przebiegiem

procesu, aby unikngé zanieczyszczenia krzyzowego.

5.2.1.2 Materiaty

5.2.1.2.1 Sprzet i narzedzia majgce kontakt z materiatami, pétproduktami i wyrobami gotowymi powinny by¢ wykonane

z nietoksycznych, bezwonnych, odpornych na korozje materiatéw, ktére trudno oddzielajg sie od zywnosci, oraz

powinny by¢ tatwe do czyszczenia i konserwacji.

5.2.1.2.2 Powierzchnia sprzetu, narzedzi i instrumentéow majgcych kontakt z zywnoscig powinna by¢ wykonana z

gtadkich, nienasigkliwych materiatow tatwych do czyszczenia, utwardzania i dezynfekcji oraz nie powinna wchodzi¢ w

reakcje z zywnoscig, detergentami i srodkami dezynfekcyjnymi w warunkach normalnej produkcji i powinna by¢

utrzymywana w doskonatym stanie.

5.2.1.3 Projekt

5.2.1.3.1 Wszystkie urzadzenia produkcyjne powinny by¢ zaprojektowane i skonstruowane w taki sposéb, aby zapobiec
przedostawaniu sie do Zzywnosci czesci, wiéréw metalowych, oleju smarowego Ilub innych czynnikéw
zanieczyszczajacych oraz powinny by¢ tatwe do czyszczenia, dezynfekcji, kontroli i konserwaciji.

5.2.1.3.2 Sprzet powinien by¢ przymocowany do sciany lub podfogi bez zadnej szczeliny lub podczas instalacji nalezy
zachowacd wystarczajgcg odlegtos¢ miedzy sprzetem a podtozem lub Sciang, aby utatwié czyszczenie i konserwacje.

5.2.2 Urzadzenia monitorujace
Sprzet uzywany do monitorowania, kontroli i rejestracji, taki jak ciSnieniomierz, termometr i rejestrator, powinien by¢
regularnie kalibrowany i konserwowany.

5.2.3 Konserwacja i naprawa wyposazenia
Nalezy ustanowié system konserwacji i naprawy sprzetu, aby usprawni¢ rutynowg konserwacje i naprawe sprzetu.
Wyposazenie powinno by¢ regularnie kontrolowane, a wyniki powinny by¢ rejestrowane w odpowiednim czasie.

6 Zarzadzanie higiena

6.1 System zarzadzania higieng

6.1.1 Nalezy ustanowi¢ system zarzgdzania higieng dla personelu przetwdrstwa spozywczego, produkcji zywnosci oraz
odpowiedni standard oceny. Nalezy okresli¢ zakres odpowiedzialnosci na stanowiskach pracy, aby wdrozyé system
odpowiedzialnosci na stanowiskach pracy.

6.1.2 System monitorowania kluczowych ogniw kontroli, istotnych dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, powinien
by¢é opracowany zgodnie z charakterystykg zywnosci i wymaganiami higienicznymi w procesie produkcji i
magazynowania, aby byt dobrze wdrozony i okresowo kontrolowany. W przypadku wykrycia jakiegokolwiek problemu
nalezy go natychmiast usungé.

6.1.3 Nalezy ustanowi¢ system monitorowania higieny srodowiska produkcyjnego, personelu przetwdérstwa zywnosci,
sprzetu i urzadzen w celu okreslenia zakresu, przedmiotu i czestotliwosci monitorowania wewnetrznego. Wyniki
monitorowania powinny by¢ rejestrowane i archiwizowane, a stan i efekty wykonawcze powinny by¢ okresowo
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kontrolowane, tak aby w razie wykrycia jakichkolwiek probleméw mozna je byto natychmiast usunac.

6.1.4 Nalezy zbudowac system czyszczenia i dezynfekcji oraz system zarzadzania narzedziami do czyszczenia i dezynfekgji.
Wyposazenie, narzedzia i instrumenty przed i po czyszczeniu i dezynfekcji powinny by¢ przechowywane oddzielnie i
bezpiecznie, aby unikng¢ skazenia krzyzowego.

6.2 Zarzadzanie higieng zaktadu i obiektow

6.2.1 Obiekty w zaktadzie powinny by¢ utrzymywane w czystosci, a w razie jakichkolwiek problemoéw na czas naprawiane lub
odnawiane. W przypadku jakichkolwiek uszkodzen podtoza, dachu, sufitu i $cian zaktadu, nalezy je w pore naprawic.

6.2.2 Sprzet, narzedzia i przyrzady do produkcji, pakowania i przechowywania, rurociggi produkcyjne oraz odstoniete
powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig powinny by¢ regularnie czyszczone i dezynfekowane.

6.3 Zarzadzanie zdrowiem i wymagania higieniczne dla personelu przetwdrstwa spozywczego

6.3.1 Zarzadzanie zdrowiem personelu przetworstwa spozywczego

6.3.1.1 Nalezy ustanowi¢ i wdrozy¢ system zarzgdzania zdrowiem personelu przetwdrstwa spozywczego.

6.3.1.2 Personel przetwdrstwa spozywczego powinien przechodzi¢ coroczne badania lekarskie i uzyskiwa¢ swiadectwo
zdrowia. Przed objeciem stanowiska musi przejs¢ szkolenie w zakresie higieny.

6.3.1.3 Personel przetwérstwa spozywczego, ktéry cierpi na choroby zakazne przewodu pokarmowego, takie jak czerwonka,
dur brzuszny, wirusowe zapalenie watroby typu A i wirusowe zapalenie watroby typu E, choroby wptywajace na
bezpieczenstwo zywnosci, takie jak czynna gruzlica ptuc oraz ropna lub wysiekowa dermatoza, a takze personel, u ktérego
uraz skory nie zostat wyleczony, przenosi sie na inne stanowiska bez wptywu na bezpieczenstwo zywnosci.

6.3.2 Wymagania higieniczne dla personelu przetwérstwa spozywczego

6.3.2.1 Personel powinien dba¢ o higiene osobista przed wejsSciem do miejsca produkcji zywnosci, aby uniknac
zanieczyszczenia zywnosci.

6.3.2.2 Personel powinien nosi¢ czystg odziez roboczg, my¢ rece i dezynfekowa¢ sie w razie potrzeby po wejsciu na teren
zaktadu. Wtosy powinny by¢ schowane w czepku roboczym lub przykryte siatkg na wtosy.

6.3.2.3 Personel nie powinien nosi¢ bizuterii ani zegarkéw, a takze nie powinien robi¢ makijazu, malowaé paznokci i uzywac
perfum. Nie wolno nosi¢ ani przechowywaé przedmiotdw osobistych, ktére nie majg znaczenia dla produkcji zywnosci.

6.3.2.4 Po wyjsciu do toalety, kontakcie z przedmiotami, ktére mogg zanieczysci¢ zywnos¢, lub wykonywaniu innych czynnosci
nie zwigzanych z produkcjg zywnosci personel powinien umy¢ rece i zdezynfekowac sie przed ponownym przystgpieniem do
czynnosci zwigzanych z produkcja zywnosci, kontaktem z zywnoscia, narzedziami i przyrzadami lub sprzetem spozywczym.

6.3.3 Odwiedzajacy

Osoby niebedace pracownikami zaktadu produkcji zywnosci nie mogg wchodzi¢ na teren zaktadu produkcji zywnosci. Jesli
wchodza do miejsca produkcji zywnosci w szczegdlnych okolicznosciach, muszg przestrzegaé tych samych wymagan
higienicznych, co personel przetwérstwa spozywczego.

6.4 Zwalczanie insektéw i szkodnikéw

6.4.1 Budynek powinien by¢ utrzymywany w idealnym stanie i porzadku, aby zapobiec wtargnieciu i rozmnazaniu sie owaddw.
6.4.2 Nalezy przygotowac i przeprowadzac regularne kontrole srodkéw zwalczania owadéw. W warsztacie produkcyjnym i
magazynie nalezy podja¢ skuteczne srodki, takie jak zastona z przedzy, gaza, ostona przeciw szczurom, lampa przeciw muchom
lub siatka przeciwwiatrowa, aby zapobiec wtargnieciu gryzoni i owaddw. W przypadku znalezienia $ladéw owaddw lub gryzoni
nalezy zlokalizowac ich zrdédto, aby wyeliminowac ukryte zagrozenie.

6.4.3 Plan zwalczania owadow i szkodnikdéw powinien by¢ doktadnie narysowany, aby zaznaczy¢ potozenie putapki na myszy,
tablicy klejgcej, lampy zabijajgcej muchy, przynety zewnetrznej i urzadzenia zabijajgcego feromony biochemiczne.

6.4.4 Zwalczanie szkodnikéw w zaktadzie nalezy przeprowadzac regularnie.

6.4.5 Podczas zwalczania szkodnikdéw czynnikami fizycznymi, chemicznymi lub biologicznymi nie moze dojs¢ do naruszenia
bezpieczenstwa zywnosci i jej wtasciwej jakosci, a powierzchnia kontaktu z zywnoscia, sprzet, narzedzia i instrumenty oraz
opakowania nie mogg ulec zanieczyszczeniu. Zwalczanie szkodnikéw powinno by¢ odpowiednio rejestrowane.

6.4.6 Przed uzyciem réznego rodzaju pestycydow lub innych lekéw nalezy podjgé srodki zapobiegawcze, aby unikng¢ skazenia
0sbéb, zywnosci, sprzetu i narzedzi. W przypadku nieostroznego zanieczyszczenia skazony sprzet lub narzedzia nalezy w
odpowiednim czasie doktadnie wyczyscié, aby wyeliminowac skazenie.
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6.5 Usuwanie odpadow

6.5.1 Nalezy opublikowaé system magazynowania i usuwania odpaddéw; w przypadku odpaddéw o specjalnych wymaganiach,
ich usuwanie powinno spetnia¢ odpowiednie wymagania. Odpady nalezy usuwaé okresowo; odpady ulegajace zepsuciu nalezy
usuwac jak najszybciej; w razie potrzeby odpady nalezy usuwac na czas.

6.5.2 Odpady znajdujace sie poza warsztatem nalezy trzymac z dala od miejsca przetwarzania zywnosci, aby zapobiec ich
zanieczyszczeniu; nalezy zapobiega¢ wydostawaniu sie cuchnacych lub szkodliwych, toksycznych gazéw; nalezy zapobiegac
rozmnazaniu sie szkodnikéw owadzich.

6.6 Zarzadzanie odzieig robocza

6.6.1 Przy wchodzeniu na teren zaktadu personel powinien nosi¢ odziez robocza.

6.6.2 Specjalistyczna odziez, taka jak ptaszcze, spodnie, buty, czapki i siatki na wtosy, powinna by¢é wyposazona zgodnie z
charakterystyka zywnosci i wymaganiami procesu produkcyjnego; w razie potrzeby mozna zapewni¢ maske, fartuch, rekawy
lub rekawice.

6.6.3 Nalezy przygotowad system czyszczenia odziezy roboczej, a w razie potrzeby odziez robocza powinna by¢ terminowo
wymieniana. Podczas procesu produkcji zywnosci odziez robocza powinna by¢ utrzymywana w czystosci i w doskonatym
stanie.

6.6.4 Odziez robocza powinna by¢ zaprojektowana i wykonana zgodnie z wymaganiami réznych obszaréw roboczych, aby
zmniejszy¢ ryzyko skazenia krzyzowego. Umiejscowienie kieszeni ubrania roboczego i mocowan powinno by¢ rozsadnie
dobrane, aby zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia spowodowane wypadnieciem zawartosci lub mocowan.

7 Surowce zywnosciowe, dodatki do zywnosci i produkty zwigzane z zywnoscia

7.1 Wymagania ogdlne

Ustanawia sie system zarzadzania zakupami, odbiorem, transportem i przechowywaniem surowcow zywnosciowych,
dodatkéw do zywnosci i produktow zwigzanych z zywnoscia w celu zapewnienia, ze spetniajg one odpowiednie wymagania
krajowe. Do zywnosci nie wolno dodawac¢ zadnych substancji, ktére moga by¢ szkodliwe dla zdrowia i zycia ludzi.

7.2 Surowce zywnosciowe

7.2.1 Nalezy sprawdzac¢ licencje i certyfikaty kwalifikowane dostawcéw zakupionych surowcow zywnosciowych.  Surowce
spozywcze nieposiadajace certyfikatu kwalifikowanego nalezy kontrolowa¢ zgodnie z normami bezpieczenstwa zywnosci.
7.2.2 Surowce spozywcze moga by¢ uzywane tylko wtedy, gdy sa zatwierdzone. Surowce spozywcze, ktére nie posiadajg
certyfikatu, nalezy przechowywaé oddzielnie od surowcow kwalifikowanych w wyznaczonych miejscach z widocznymi
oznaczeniami, a takze terminowo zwracaé i wymieniac.

7.2.3 Przed przetworzeniem nalezy przeprowadzi¢ kontrole sensoryczng, a w razie potrzeby kontrole laboratoryjng. W
przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci w indeksach pozycji zwigzanych z bezpieczeristwem zywnosci nie nalezy stosowaé
surowcdéw zywnosciowych, a jedynie zweryfikowane, odpowiednie surowce.

7.2.4 Podczas transportu i przechowywania surowce zywnosciowe powinny byé przechowywane z dala od bezposredniego
Swiatfa stonecznego oraz wyposazone w zabezpieczenia przeciwdeszczowe i przeciwpytowe. Zgodnie z charakterystyka i
wymaganiami higienicznymi surowcéw zywnosciowych nalezy je réwniez wyposazy¢ w urzadzenia do izolacji, przechowywania
w niskiej temperaturze i konserwacji.

7.2.5 Srodki transportu i pojemniki z surowcami zywnoéciowymi muszg by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie, a w
razie potrzeby dezynfekowane. Surowce zywnosciowe nie mogg by¢ przewozone razem z substancjami toksycznymi i
szkodliwymi, aby unikna¢ ich zanieczyszczenia.

7.2.6 W magazynie surowcéw zywnosciowych nalezy stworzyé system zarzgdzania i powinien on by¢ obstugiwany przez
okreslony personel, ktéry jest odpowiedzialny za okresowe kontrole jakosci i stanu higienicznego oraz terminowe czyszczenie
zepsutych surowcow zywnosciowych lub takich, ktére przekroczyty okres gwarancji jakosci. Kolejnos¢ dystrybucji w magazynie
powinna by¢ zgodna z zasadg ,,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”; w razie potrzeby nalezy jg ustali¢ zgodnie z charakterystyka
réznych surowcéw spozywczych.

7.3 Dodatki do zywnosci

7.3.1 W przypadku zakupu dodatkéw do zywnosci kontrolowane s3 licencje dostawcow i certyfikaty kwalifikowane
produktéw. Dodatki do zywnosci mogg by¢ stosowane wytacznie po uzyskaniu zezwolenia.

7.3.2 Narzedzia transportowe i pojemniki na dodatki do zywnosci musza by¢ utrzymywane w czystosci i w dobrym stanie oraz
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muszg by¢ wyposazone w niezbedne srodki ochronne w celu unikniecia zanieczyszczenia dodatkéw do zywnosci.

7.3.3 Magazynowanie dodatkow do zywnosci jest zarzadzane przez okreslony personel, ktory jest odpowiedzialny za
okresowe kontrole jakosci i stanu higienicznego oraz terminowe usuwanie zepsutych materiatéw spozywczych lub
takich, ktdre przekraczajg okres gwarancji jakosci. Kolejnos¢ dystrybucji w magazynie jest zgodna z zasadg , pierwsze
weszto, pierwsze wyszto”; w razie potrzeby jest ona ustalana zgodnie z charakterystyka dodatkéw do zywnosci.

7.4 Produkty zwigzane z zywnoscig

7.4.1 Produkty zwigzane z zywnoscig, w tym zakupione materiaty do pakowania zywnosci, pojemniki, detergenty i
srodki dezynfekujace, podlegajg kontroli w zakresie certyfikatow kwalifikowanych. Produkty, ktére s wytwarzane w
ramach zarzadzania licencjami, kontroluje sie réwniez pod katem licencji dostawcow, a takie produkty, jak materiaty do
pakowania zywnosci, mozna stosowac dopiero po ich zatwierdzeniu.

7.4.2 Srodki transportu i pojemniki do przewozu produktéw zywnoéciowych musza by¢ utrzymywane w czystosci i w
dobrym stanie oraz musza by¢ wyposazone w niezbedne $rodki ochronne, aby zapobiec zanieczyszczeniu surowcéw
zywnosciowych i skazeniom krzyzowym.

7.4.3 Magazynowanie produktéw zwigzanych z zywnoscia powinno by¢ zarzadzane przez okreslony personel,
ktory jest odpowiedzialny za okresowe kontrole jakosci i stanu higienicznego oraz terminowe usuwanie zepsutych
materiatow zywnosciowych lub takich, ktore przekroczyly okres gwarancji jakosci. Kolejno$¢ dystrybucji w
magazynie powinna by¢ zgodna z zasadg ,, pierwsze weszto, pierwsze wyszto”.

7.5 Inne

W przypadku opakowan lub pojemnikéw z materiatami spozywczymi, dodatkami do Zzywnosci i materiatami
opakowaniowymi majgcymi bezposredni kontakt z zywnoscig, materiaty, z ktérych s wykonane, muszg by¢ stabilne,
nietoksyczne, nieszkodliwe i trudne do zanieczyszczenia oraz spetnia¢ wymagania higieniczne. Materiaty zywnosciowe,
dodatki do zywnosci i materiaty opakowaniowe muszg by¢ wyposazone w pewien bufor lub srodki czyszczace do
opakowan zewnetrznych, aby zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia.

8 Kontrola bezpieczeristwa zywnosci w procesie produkcji

8.1 Kontrola ryzyka skazenia produktu

8.1.1 W celu potwierdzenia kluczowego ogniwa bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji nalezy zastosowaé
metode analizy zagrozen oraz podjg¢ srodki kontroli w odniesieniu do tego ogniwa. W kluczowych ogniwach nalezy
zapewni¢ odpowiednie dokumenty, takie jak wykaz sktadnikow (zywienie) i procedury pooperacyjne, w celu wdrozenia
srodkéw kontroli.

8.1.2 W celu kontroli bezpieczenstwa zywnosci w procesie produkcji zacheca sie stosowanie systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli.

8.2 Kontrola zanieczyszczen biologicznych

8.2.1 Czyszczenie i dezynfekcja

8.2.1.1 Nalezy opracowac skuteczny system czyszczenia i dezynfekcji sprzetu produkcyjnego i srodowiska, aby
zmniejszy¢ ryzyko skazenia mikrobiologicznego zgodnie z charakterystykg materiatu, produktu i procesu.

8.2.1.2 System czyszczenia i dezynfekcji obejmuje: obszar czyszczenia i dezynfekcji oraz nazwe sprzetu lub narzedszi,
obowigzki zwigzane z czyszczeniem i dezynfekcja, detergenty i sSrodki dezynfekujgce, metode i czestotliwos$¢ czyszczenia
i dezynfekcji, weryfikacje ich skutecznosci oraz postepowanie z osobami niespetniajgcymi wymagan, a takze zapisy
dotyczace czyszczenia i dezynfekcji oraz monitorowania.

8.2.1.3 Nalezy zagwarantowad, ze system czyszczenia i dezynfekcji zostanie wdrozony i rzetelnie zapisany. System
czyszczenia i dezynfekcji bedzie sprawdzany w odpowiednim czasie, a w przypadku jakichkolwiek probleméw bedzie
odpowiednio wczesnie korygowany.

8.2.2 Nalezy zagwarantowac, ze system czyszczenia i dezynfekcji zostanie wdrozony i rzetelnie zapisany. System
czyszczenia i dezynfekcji bedzie sprawdzany w odpowiednim czasie, a w przypadku jakichkolwiek probleméw bedzie
odpowiednio wczesénie korygowany. Monitorowanie mikrobiologiczne w przetwérstwie zywnosci.

8.2.2.1 Kluczowe ogniwo kontroli okresla sie na podstawie charakterystyki produktu w celu prowadzenia
monitorowania drobnoustrojow; w razie potrzeby ustanawia sie procedure monitorowania drobnoustrojow w
przetwérstwie zywnosci, obejmujgcg monitorowanie drobnoustrojow w srodowisku produkcyjnym i w produkcie.
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8.2.2.2 Procedura monitorowania mikrobiologicznego w przetwodrstwie zywnosci obejmuje: wskazniki monitorowania
mikrobiologicznego, punkty pobierania prébek, czestotliwo$sé¢ monitorowania, metody pobierania prébek i kontroli,
zasady oceny i Srodki naprawcze. Poszczegdlne pozycje mogg by¢ opracowane w odniesieniu do wymagan Zatgcznika A
w pofaczeniu z charakterystyka procesu produkcyjnego i produktu.

8.2.2.3 Monitorowanie drobnoustrojow obejmuje monitorowanie bakterii chorobotwadrczych i wskaznikowych, a wyniki
monitorowania drobnoustrojow w przetwdrstwie zywnosci powinny umozliwia¢ okreslenie poziomu kontroli
zanieczyszczen mikrobiologicznych podczas jej przetwarzania.

8.3 Kontrola zanieczyszczenn chemicznych

8.3.1 Nalezy ustanowic system zarzadzania w celu unikniecia skazenia chemicznego. Nalezy przeanalizowa¢ mozliwe
zrodta i sposoby zanieczyszczenia oraz opracowaé odpowiedni plan kontroli i procedure kontroli.

8.3.2 Nalezy ustanowic¢ system stosowania dodatkdéw do zywnosci i substancji pomocniczych w przemysle spozywczym,
a dodatki do zywnosci powinny by¢ stosowane zgodnie z wymaganiami GB 2760.

8.3.3 Podczas przetwarzania zywnosci nie dodaje sie zadnych niejadalnych substancji chemicznych z wytgczeniem
dodatkdéw do zywnosci i innych substancji, ktére mogg szkodzi¢ zdrowiu ludzkiemu.

8.3.4 W przypadku urzadzen produkcyjnych, w ktérych ruchome elementy mogace bezposrednio lub posrednio stykac
sie z zywnoscig wymagaja smarowania, nalezy stosowac olej jadalny lub inne oleje spetniajagce wymagania
bezpieczernstwa zywnosci.

8.3.5 Ustanowiony jest system stosowania srodkéw chemicznych, takich jak detergenty i srodki dezynfekcyjne. Z
wyjatkiem wymagan dotyczacych czyszczenia i dezynfekcji oraz wymagan operacyjnych, w zaktadzie produkcyjnym nie
wolno stosowacé ani przechowywac srodkow chemicznych, ktére mogga zanieczysci¢ zywnos¢.

8.3.6 Wszystkie dodatki do zywnosci, detergenty i srodki dezynfekujgce powinny byé przechowywane w odpowiednich
pojemnikach, z widocznym oznakowaniem i w podziale na klasy. Podczas stosowania nalezy je doktadnie odmierzac i
rejestrowad.

8.3.7 Nalezy monitorowac substancje niebezpieczne powstajgce w procesie produkcji zywnosci oraz przygotowywac i
podejmowac skuteczne dziatania w celu zmniejszenia ryzyka.

8.4 Kontrola zanieczyszczen fizycznych

8.4.1 Nalezy ustanowi¢ system zarzgdzania w celu unikniecia zanieczyszczenia ciatami obcymi. Nalezy przeanalizowad
mozliwe zrédta i drogi zanieczyszczen oraz opracowacé odpowiedni plan kontroli i procedure kontroli.

8.4.2 W celu maksymalnego ograniczenia ryzyka zanieczyszczenia ciatami obcymi, takimi jak szkto, metal i cement
plastikowy, nalezy podjg¢ dziatania w zakresie konserwacji sprzetu, zarzadzania higieng, zarzadzania miejscem
produkgcji, zarzgdzania osobami z zewngatrz oraz nadzoru nad procesem.

8.4.3 Nalezy podja¢ skuteczne srodki, takie jak rozmieszczenie siatek sitowych, zbieraczy, magneséw i wykrywaczy
metali, w celu zmniejszenia ryzyka zanieczyszczenia metalami lub innymi ciatami obcymi, ktére mogg prowadzi¢ do
skazenia zywnosci.

8.4.4 Podczas napraw, konserwacji i budowy nalezy podja¢ odpowiednie $rodki w celu unikniecia kontaktu z ciatami
obcymi, nieprzyjemnym zapachem i wiérami, ktédre mogg zanieczysci¢ zywnosc.

8.5 Opakowanie

8.5.1 Opakowanie zywnosci musi zapewnia¢ maksymalng ochrone jej bezpieczenstwa i jakosci w normalnych
warunkach przechowywania, transportu i sprzedazy.

8.5.2 W przypadku stosowania materiatdw opakowaniowych nalezy sprawdzac¢ ich identyfikacje, aby unikngé
niewtasciwego uzycia. Nalezy skrupulatnie rejestrowac stan uzycia materiatéw opakowaniowych.

9 Kontrola

9.1 Surowce i produkty powinny by¢ kontrolowane przez samo przedsiebiorstwo lub przez wysytajgce agencje kontroli
zywnosci o odpowiednich kwalifikacjach. Nalezy ustanowié system rejestracji kontroli dostaw zywnosci.

9.2 Nalezy zapewni¢ odpowiednie pomieszczenie do przeprowadzania kontroli oraz mozliwos¢ przeprowadzania
inspekcji we wifasnym zakresie. Kontrola powinna byé przeprowadzana przez personel kontrolny posiadajacy
odpowiednie kwalifikacje, zgodnie z wymagang metoda kontroli. Narzedzia i sprzet kontrolny muszg by¢ regularnie
sprawdzane.
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9.3 Pomieszczenie kontrolne powinno by¢ wyposazone w odpowiedni system zarzadzania, aby wtasciwie
przechowywacé oryginalne zapisy i raporty z kazdej kontroli. Nalezy stworzy¢ system pobierania probek produktéw w
celu terminowego przechowywania proébek.

9.4 Nalezy w petni uwzgledni¢ takie czynniki, jak cechy produktu, cechy procesu i warunki kontroli materiatéw, aby
racjonalnie okresli¢ pozycje i czestotliwo$¢ kontroli, co umozliwi skuteczng weryfikacje srodkéw kontroli podczas
procesu produkcyjnego. Czestotliwos¢ kontroli zawartosci netto, wymagan sensorycznych i innych elementéw kontroli,
ktore tatwo ulegajg zmianom ze wzgledu na wptyw procesu produkcyjnego, powinna by¢ wieksza niz pozostatych
elementdéw kontroli.

9.5 W przypadku tej samej odmiany produktu w réznych opakowaniach, pozycje kontrolne wolne od wptywu
specyfikacji opakowania i rodzaju opakowania mogg byc¢ kontrolowane tacznie.

10 Przechowywanie i transport zywnosci

10.1 Warunki przechowywania i transportu zywnosci sy dobierane zgodnie z wymaganiami dotyczgcymi charakterystyki
zywnosci i wymogami higienicznymi. W razie potrzeby nalezy zapewni¢ urzadzenia do izolacji termicznej,
przechowywania w chtodni i konserwowania. Zywno$¢ nie moze by¢ przechowywana i transportowana razem z
towarami toksycznymi, szkodliwymi lub $mierdzacymi.

10.2 Nalezy stworzy¢ i prowadzi¢ odpowiedni system magazynowania. W przypadku wystgpienia jakichkolwiek
nieprawidtowosci nalezy sie nimi odpowiednio szybko zajac.

10.3 Pojemniki, narzedzia, instrumenty i sprzet do przechowywania, transportu oraz zatadunku i roztadunku zywnosci
powinny by¢ bezpieczne, nieszkodliwe i czyste, aby zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia zywnosci.

10.4 Podczas przechowywania i transportu nalezy unikaé bezposredniego dziatania promieni stonecznych, deszczu,
znacznych zmian temperatury i wilgotnosci oraz gwattownych uderzen, aby zapobiec negatywnemu wptywowi na

Zywnos¢.

11 Zarzadzanie wycofywaniem produktow z rynku

11.1 System wycofywania produktéw z rynku powinien by¢ ustanowiony w oparciu o odpowiednie przepisy krajowe.
11.2 W przypadku gdy wyprodukowana zywnos$¢ nie spetnia standarddéw bezpieczenstwa zywnosci lub stwierdzono
inne niejadalne warunki, produkcja jest natychmiast wstrzymywana, a zywno$¢ juz sprzedana na rynku wycofywana z
rynku. Nalezy powiadomié¢ odpowiednie podmioty produkcyjne i konsumentdw oraz zarejestrowac warunki wycofania i
powiadomienia.

11.3 Wycofana zywnosc jest bezpiecznie usuwana lub niszczona, aby zapobiec jej ponownemu wprowadzeniu na rynek.
W przypadku zywnosci, ktéra zostata wycofana z rynku z powodu niewtasciwego oznakowania, identyfikacji lub
instrukcji uzycia niezgodnych z normami bezpieczedstwa zywnosci, nalezy podjaé srodki naprawcze w celu zapewnienia
bezpieczenstwa produktéw i wyjasnienia sytuacji konsumentom po ponownym wprowadzeniu produktéw do
sprzedazy.

11.4 Partia produkcyjna powinna by¢ rozsadnie podzielona i zarejestrowana oraz oznakowana numerem partii produktu
w celu utatwienia $ledzenia produktu.

12 Szkolenia

12.1 Nalezy ustanowi¢ system szkolen dla odpowiednich stanowisk w produkcji zywnosci, a takze przeprowadzi¢
odpowiednie szkolenia z zakresu wiedzy o bezpieczenstwie zywnosci dla pracownikéw i praktykéow zajmujacych sie
przetwarzaniem zywnosci.

12.2 W procesie szkolenia nalezy podnies¢ swiadomosé i odpowiedzialnos¢ pracownikdw w zakresie przestrzegania
odpowiednich przepiséw, regulacji i standardéw bezpieczeristwa zywnosci oraz wdrozenia systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci, a takze podnies¢ odpowiedni poziom wiedzy.

12.3 Roczny plan szkolen w zakresie bezpieczeristwa zywnosci powinien by¢ opracowywany i wdrazany zgodnie z
rzeczywistym zapotrzebowaniem na réznych stanowiskach w produkcji zywnosci. Plan szkolenia powinien by¢ oceniany,
a przebieg szkolenia nalezy rejestrowac.

12.4 W przypadku aktualizacji odpowiednich przepisow ustawowych, wykonawczych i norm dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci, szkolenia nalezy opracowa¢ w odpowiednim czasie.

12.5 Plan szkolen powinien by¢ regularnie sprawdzany i korygowany, a efekty szkolenia nalezy oceni¢. Przeprowadza sie

rutynowe kontrole w celu zagwarantowania skutecznej realizacji planu szkolen.
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13 System zarzadzania i personel

13.1 Nalezy wyznaczy¢ profesjonalny personel techniczny oraz personel zarzadzajagcy w zakresie bezpieczernstwa
Zywnosci, a takze ustanowié system zarzgdzania zapewniajgcy bezpieczeristwo zywnosci.

13.2 System zarzadzania bezpieczedstwem zywnosci musi odpowiadac¢ skali produkcji, poziomowi procesu i
charakterystyce réznorodnosci zywnosci oraz musi by¢ stale doskonalony w oparciu o praktyczne doswiadczenia z
produkcji i wdrazania.

13.3 Personel zarzadzajacy powinien opanowac podstawowe zasady i procedury operacyjne w zakresie bezpieczestwa
zywnosci oraz posiada¢ umiejetnos¢ oceny potencjalnych zagrozen i podejmowania odpowiednich $rodkéow
zapobiegawczych i naprawczych w celu zagwarantowania skutecznego zarzadzania.

14 Zarzadzanie zapisami i dokumentami

14.1 Zarzadzanie dokumentacja

14.1.1 Nalezy ustanowic¢ system rejestracji w celu szczegétowego rejestrowania powigzan w zakresie produkgji
zywnosci, w tym zakupdw, przetwarzania, przechowywania, kontroli i wprowadzania do obrotu. Zawartosé
dokumentacji powinna by¢ kompletna i zgodna z prawdg, aby zapewni¢ mozliwos¢ skutecznego sledzenia wszystkich
powigzan od zakupu materiatéw, przez produkcje, po wprowadzenie produktéw na rynek.

14.1.1.1 Nalezy wiernie rejestrowaé zawarto$¢ dokumentacji, w tym nazwe, specyfikacje, ilo$¢, nazwe i dane
kontaktowe dostawcy oraz date zakupu produktédw zwigzanych z zywnoscig, w tym surowcow do produkcji zywnosci,
dodatkdéw do zywnosci i materiatow opakowaniowych do zywnosci.

14.1.1.2 Nalezy rzetelnie rejestrowaé informacje dotyczgce przetwarzania zywnosci (w tym parametrow procesu i
monitorowania srodowiska), warunkéw przechowywania zywnosci oraz numeru partii kontrolnej, daty kontroli,
personelu przeprowadzajacego kontrole, metody i wynikéw kontroli produktéw.

14.1.1.3 Nalezy rejestrowac zgodnie z prawda takie informacje, jak nazwa, specyfikacja, ilo$¢, data produkcji, numer
partii produkcyjnej, nazwa i dane kontaktowe nabywcy, swiadectwo jakosci i data sprzedazy dostarczonego produktu.
14.1.1.4 Nalezy rejestrowac zgodnie z prawdg takie informacje, jak nazwa, partia, specyfikacja, ilos¢, przyczyna
wycofania produktu z rynku oraz pdzniejszy program naprawczy wycofanej zywnosci.

14.1.2 Dokumentacja kontroli zakupu produktow zwigzanych z zywnoscig, w tym surowcow spozywczych, dodatkéw do
zywnosci i materiatéw opakowaniowych, a takze dokumentacja kontroli dostawy zywnosci jest ponownie sprawdzana i
podpisywana przez osoby rejestrujgce i kontrolera. Zawarto$¢ dokumentacji stanowi integralng catos$¢ i przechowywana
jest nie krocej niz 2 lata.

14.1.3 Nalezy opracowaé¢ mechanizm rozpatrywania skarg klientéw. W przypadku pisemnych lub ustnych porad i skarg
sktadanych przez klientéw, odpowiednie dziaty przedsiebiorstwa powinny prowadzi¢ dokumentacje, ustalaé przyczyny i
starannie je rozpatrywac.

14.2 W celu skutecznego zarzadzania dokumentami nalezy stworzy¢ system zarzgdzania dokumentami, aby zapewnié,
ze dokumenty w kazdym miejscu sg wazne.

14.3 Zacheca sie do stosowania zaawansowanych technologii i srodkéow (w tym elektronicznego komputerowego
systemu informacyjnego) w celu wdrozenia zarzgdzania zapisami i dokumentami.
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Zatacznik A
Przewodnik po procedurze monitorowania drobnoustrojow w przetworstwie Zywnosci

Uwagi: w niniejszym zatgczniku podano kluczowe punkty, ktére nalezy rozwazy¢ przy opracowywaniu procedury
monitorowania drobnoustrojow srodowiskowych w przetworstwie zywnosci, i do ktorych mozna sie odnies¢ w
rzeczywistej produkcji w zaleznosci od charakterystyki produktu i poziomu technicznego procesu produkcyjnego.

A.1 Monitorowanie drobnoustrojéw podczas przetwarzania zywnosci jest waznym Srodkiem zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i stanowi narzedzie weryfikacji lub oceny skutecznosci docelowej procedury kontroli
drobnoustrojow oraz zapewnienia ciggtego doskonalenia catego systemu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

A.2 W niniejszym zataczniku oméwiono kluczowe zagadnienia, ktdre nalezy uwzgledni¢ przy opracowywaniu procedury
monitorowania drobnoustrojéw w przetwodrstwie zywnosci.

A.3 Monitorowanie mikrobiologiczne w przetwdrstwie zywnosci obejmuje gtéwnie monitorowanie mikrobiologiczne
srodowiska i monitorowanie mikrobiologiczne produktéw. Mikrobiologiczny monitoring srodowiskowy jest stosowany
gtownie w celu oceny stanu kontroli higienicznej procesu przetwarzania oraz znalezienia potencjalnych zrddet
zanieczyszczenn. Ogdlnie rzecz biorgc, obiekty monitorowane w s$rodowisku obejmujg powierzchnie kontaktu z
Zywnoscig, powierzchnie przylegajagcg do zywnosci lub powierzchnie kontaktu z zywnoscig oraz powietrze.
Monitorowanie drobnoustrojéw w procesie przetwarzania stuzy gtéwnie do oceny mozliwosci kontroli higieny w
procesie przetwarzania i stanu higienicznego produktu.

A.4 Monitorowanie mikrobiologiczne procesu przetwarzania zywnosci obejmuje ocene mikrobiologiczng oraz ocene
skutecznosci czyszczenia i dezynfekcji, a takze skutecznosci zwalczania mikroorganizmoéw w kazdym ogniwie procesu
przetwarzania. Podczas opracowywania nalezy wzigé pod uwage nastepujace elementy:

a) Monitorowanie mikrobiologiczne w przetwdrstwie obejmuje wskazniki monitorowania mikrobiologicznego, punkty
pobierania prébek, czestotliwos¢ monitorowania, metody pobierania i kontroli prébek, zasady oceny i postepowanie w
przypadku niezgodnosci.

b) Wskazniki monitorowania mikrobiologicznego procesu przetwarzania powinny uwzglednia¢ mikroorganizmy
wskaznikowe (takie jak ogdlna liczba bakterii, bakterie coli, plesnie drozdzowe lub inne bakterie wskaznikowe), ktére sg
w stanie ocenic¢ stan higieniczny srodowiska przetwarzania i zdolnos¢ kontroli procesu jako priorytet. W razie potrzeby
jako wskaznik monitorowania mozna réwniez przyja¢ bakterie patogenne.

c) Punkty pobierania probek w ramach monitorowania mikrobiologicznego procesu przetwarzania: punkty pobierania
probek w ramach monitorowania srodowiska to miejsca, ktdre sg zanieczyszczone ze wzgledu na mozliwosé
wystepowania lub przedostania sie mikroorganizméw. Mozna je okreslic na podstawie odpowiednich informac;ji z
literatury, doswiadczenia lub zgromadzonych danych historycznych. Punkty pobierania probek w ramach planu
monitorowania produktéw przetwarzania obejmujg wszystkie produkty przetwarzania, w ktérych poziom
mikroorganizmdéw moze ulec zmianie i wptyngé na bezpieczenstwo produktu i (lub) jakos¢ zywnosci w catym
ogniwie przetwarzania, np. za kluczowym punktem kontroli kontrolowanym przez mikroorganizmy. Nalezy
zapoznac sie z konkretnymi przyktadami wymienionymi w tabeli A.1.

d) Czestotliwos¢ monitorowania mikrobiologicznego procesu przetwarzania: czestotliwos¢ monitorowania nalezy
okresli¢ na podstawie mozliwego ryzyka zanieczyszczenia. Rozsgdna czestotliwo$¢é monitorowania moze by¢ okreslona
na podstawie odpowiednich informacji z literatury, odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy zawodowej lub
zgromadzonych danych historycznych. Nalezy zapoznac sie z konkretnymi przyktadami podanymi w tabeli A.1.
Monitorowanie mikrobiologiczne procesu przetwarzania powinno by¢ dynamiczne i dostosowywane do zmian danych
oraz ryzyka skazenia w procesie przetwarzania, a takze okresowo oceniane. Na przyktad nalezy zwiekszy¢ liczbe
punktow pobierania probek i czestotliwo$s¢ monitorowania, gdy wyniki monitorowania mikroorganizmow
wskaznikowych sg wysokie, w produkcie koicowym wykryto bakterie chorobotwércze, po zakoniczeniu istotnych prac
konserwacyjnych lub gdy stan higieniczny ulega pogorszeniu. Punkty pobierania prébek lub czestotliwosé
monitorowania mozna odpowiednio zmniejszy¢, jezeli wyniki monitorowania sg caty czas zgodne z wymaganiami.

e) Metoda pobierania probek i kontroli: na ogdt pobieranie probek powtok jest podstawowym sposobem
monitorowania srodowiska, a bezposrednie pobieranie probek jest stosowane do monitorowania produktu. Wybodr
metody kontroli powinien by¢ oparty na wskazniku monitorowania.
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f) Zasady oceny: ocene przeprowadza sie na podstawie okreslonego limitu wskaznika monitorowania, a limit mozna
okresli¢ na podstawie efektu kontroli mikroorganizmow i ich wptywu na jakos¢ produktu i bezpieczernstwo zywnosci.

g) Wymagania dotyczgce postepowania w przypadku niezgodnosci w zakresie monitorowania drobnoustrojow: wynik
monitorowania kazdego punktu monitorowania powinien spetnia¢ wymagania dotyczace limitu wskaznika
monitorowania i pozostawac stabilny. W przypadku pojawienia sie niewielkiej niezgodnosci mozna podjgé¢ dziatania,
takie jak zwiekszenie czestotliwosci pobierania prébek, aby usprawni¢ monitorowanie; w przypadku pojawienia sie
powaznej niezgodnosci nalezy natychmiast przeprowadzi¢ korekte i znalez¢ przyczyne problemu, aby ustalié, czy nalezy
podja¢ odpowiednie srodki naprawcze w ramach procedury kontroli mikroorganizmow.
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Tabela A.1 Przyktad monitorowania drobnoustrojow w przetworstwie zywnosci

Elementy monitorowania

Sugerowane
punkty poboru prébek

a

Sugerowany
mikroorganizm
monitorujacy b

Sugerowana
czestotliwosc
monitorowania c

Sugerowany limit
indeksu
monitorowania

Monitorowanie
drobnoustrojow
w Srodowisku

Powierzchnia
kontaktu z
Zywnoscia

Rece i ubrania
robocze
pracownikow
przetwdérstwa
spozywczego,
powierzchnie
przenosnikow
rekawic, narzedzia i
instrumenty oraz
inne wyposazenie
majace bezposredni
kontakt z zywnoscia

Kolonie bakterii,
bakterie coli itp.

Weryfikacja
efektow
czyszczenia
powinna by¢
przeprowadzana
po zakonczeniu
czyszczenia i
dezynfekcji, a inne
mogg by¢
przeprowadzane
co tydzien, co dwa
tygodnie lub co
miesiac.

Okreslane w

potfaczeniu z
rzeczywistg
sytuacjg w
produkgji.

Powierzchnia
kontaktowa
przylegajaca do
zywnosci lub

Zewnetrzna
powierzchnia
sprzetu,
powierzchnia nos$na,
panel sterowania i

Mikroorganizm
wskaznikowy dla
stanu
higienicznego
kolonia bakterii i
bakteria coli; w

Co dwa tygodnie
lub co miesigc

Okresdlane w
potfaczeniu z
rzeczywistg

powierzchnia ) ) razie potrzeb sytuacja w
majgca kontakt z powierzchnia styku ; P ; .y rodukgji
A czesci samochodu monitoruje sig P It
zywnoscig bakterie
patogenne
) o Okreslane w
Powietrze Co tydzien, co dwa

srodowiskowe w
obszarze obrdébki

Pozycja w poblizu
narazonych
produktow

Kolonie bakterii,
drozdzy itp.

tygodnie lub co
miesigc

pofaczeniu z
rzeczywistg
sytuacjg w
produkcji.

Monitorowanie mikrobiologiczne
produktéw przetworzonych

Produkty, w ktorych
poziom
mikroorganizmow
moze sie zmieniac i
wptywac na
bezpieczenstwo i
(lub) jakos¢
Zywnosci podczas
procesu
przetwarzania.

Mikroorganizmy
wskaznikowe dla
stanu
higienicznego,
takie jak ogdlna
liczba bakterii,
bakterie coli,
plesnie drozdzowe
lub inne bakterie
wskaznikowe

Co tydzien (co
dwa tygodnie lub
co miesigc) w
przypadku
produktow
wytwarzanych na
poczatku zmiany i
pozniej w
procesie produkcji
ciggtej

Okresdlane w

potgczeniu z
rzeczywistg
sytuacjg w
produkcji.

a Punkty pobierania prébek mogga by¢ wybierane zgodnie z charakterystyka zywnosci i rzeczywistg sytuacjg przetwarzania.

b Do monitorowania mozna wybra¢ jeden lub wiecej mikroorganizmow wskaznika higienicznego, zaleznie od potrzeb.

c Czestotliwos¢ monitorowania mozna okresli¢ na podstawie ryzyka zwigzanego z poszczegdlnymi punktami pobierania

probek.
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