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Niniejsze wytyczne zostaly opracowane w zwigzku z koniecznoscia ujednolicenia
zasad postepowania powiatowych lekarzy weterynarii (PLW) przy prowadzeniu kontroli
urzedowych w zakresie spelniania przez przedsigbiorstwa spozywcze wymagan
dotyczacych Dobrych Praktyk Higienicznych (GHP). Postanowienia wytycznych
dotyczace obowigzkéw i zadan podmiotéw innych niz organy Inspekcji Weterynaryjnej
maja charakter wytgcznie informacyjny.
Postanowienia te nie moga by¢ podstawa przy rozstrzyganiu o prawach i obowigzkach
podmiotow prywatnych. Stosowanie wytycznych nie moze prowadzi¢ do naruszenia
przepisow powszechnie obowigzujacych.
Niniejsze wytyczne zostaly opracowane na podstawie aktdéw prawnych wymienionych
w zafgczniku nr 1, nie sg one jednak prawnie wigzgce w przeciwienstwie do wymogow

prawnych zawartych w ww. przepisach.
Wytyczne nie obejmujg zasad postepowania przy prowadzeniu kontroli urzedowych:

- podmiotéw prowadzgcych sprzedaz bezposrednig zgodnie z przepisami rozporzgdzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do

sprzedazy bezposredniej (Dz. U. z 2015 r. poz. 1703),

- produkcji podstawowej oraz dziatan powigzanych, dla ktérych wymogi ustanowiono
w zatgczniku | do rozporzgdzenia 852/2004, w tym kontroli gospodarstw produkujgcych mleko
i siare, dla ktérych dodatkowe wymogi okreslono w zatgczniku 111, sekcji IX, rozdziale |, czes¢
II'lit. A rozporzgdzenia 853/2004,

- produkciji i zbywania zywnos$ci w ramach rolniczego handlu detalicznego,

- transportu, dla ktérego wymogi zostaly ustanowione w rozdziale IV zatgcznika Il do

rozporzadzenia 852/2004,

- statkow, dla ktoérych wymogi zostaty ustanowione w rozdziale |, sekcji VIl zatgcznika Il do

rozporzadzenia 853/2004.
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l. WSTEP

System zarzagdzania bezpieczenstwem zywnosci stanowi holistyczny system obejmujgcy
dziatania w zakresie zapobiegania, gotowosci i samokontroli podejmowane w celu zarzgdzania
w przedsiebiorstwie spozywczym bezpieczenstwem zywnos$ci, w tym higieng zywnosci.

System ten obejmuje w szczegdlnosci:

- programy warunkéw wstepnych (PRP) — na ktdére w ramach Dobrych Praktyk Higienicznych
(GHP) skifadajg sie trzy podstawowe elementy: strukturalny (np. obiekty, sprzet), operacyjny
(np. przemieszczanie zywnosci i postepowanie z zywnoscig, mycie i dezynfekcja) oraz
zachowania pracownikéw (np. higiena osobista, kierunek poruszania sie). Programy inne niz
GHP to mozliwos¢ $ledzenia i skuteczne systemy wycofywania z obrotu / wycofywania

produktéw od konsumentow;

- procedury oparte na HACCP, ktére sg obowigzkowe we wszystkich przedsiebiorstwach
spozywczych z wyjatkiem produkcji podstawowej i dziatan powigzanych oraz sprzedazy
bezposredniej. Stuzg one do oceny, czy wdrozono wystarczajgce i skuteczne PRP oraz czy
analiza zagrozen wskazuje na obecnosé¢ znaczacych =zagrozen. W konsekwencji
zidentyfikowania specyficznych zagrozen, konieczne moze by¢ petne zastosowanie procedur
opartych na HACCP, w tym wdrozenie krytycznych punktow kontroli, lub uwzglednienie
posrednich i niektérych znaczgcych zagrozen w odniesieniu do ktérych wprowadza sie np.

operacyjne programy warunkow wstepnych (oPRP).

Przed zastosowaniem procedur opartych na HACCP podmiot prowadzacy
przedsigbiorstwo spozywcze powinien wdrozy¢ programy warunkow wstepnych, w tym GHP
i pozostate srodki okreslone w rozporzgdzeniu 178/2002. Sg to filary dziatan w zakresie
zapobiegania i gotowosci podejmowanych w ramach kazdego systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci. Sg one konieczne do opracowania procedur opartych na HACCP,
stanowigcych systematyczng kontrole znaczacych, specyficznych zagrozen przeprowadzang
przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, ktoérych to zagrozen nie da sie
w wystarczajgcym stopniu kontrolowaé wytgcznie w ramach programow warunkoéw wstepnych.
Ponadto podmiot jest zobowigzany prowadzi¢, proporcjonalnie do charakteru i wielkoSci
prowadzonego zaktadu, stosowng dokumentacje i rejestry przedstawiajgce i uzasadniajgce
zastosowane GHP, a takze rejestry dotyczace monitorowania, weryfikacji i dziatan

naprawczych, jesli majg zastosowanie.

Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia 852/2004 podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze majg obowigzek postepowaé zgodnie z ogolnymi wymogami higieny

wyszczegolnionymi w:
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- zatgczniku | do tego rozporzadzenia w odniesieniu do produkcji podstawowej i powigzanych

dziatan,

- zatgczniku Il do tego rozporzgdzenia w odniesieniu do innych etapow tahcucha produkciji
Zywnosci.
Sg one uzupelnione szczegdlnymi wymogami higieny dla zywnosci pochodzenia

zwierzecego, przewidzianymi w rozporzadzeniu 853/2004.

Dodatkowo, w ramach systemu zarzgadzania bezpieczenstwem zywnosci, podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze sg zobowigzane stosowac sie do postanowien m.in.
rozporzadzenia 178/2002, w ktérym okreslono szereg innych zasad i obowigzkowych
wymogoéw w ramach systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, tj. podejscie oparte na
analizie ryzyka, zasade ostroznosci, przejrzystos¢ / komunikacje, gtdwng odpowiedzialnosé
podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze za bezpieczenstwo produktéw,
mozliwo$¢ $Sledzenia oraz procedury wycofywania z obrotu / wycofania produktéow od

konsumentow.

Zgodnie z zapisami art. 18 ust. 1 oraz art. 20 ust. 1 rozporzgdzenia 2017/625, PLW
przeprowadza urzedowe kontrole w celu weryfikacji przestrzegania przez podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, wymogow okredlonych — stosownie do sytuacji —
w rozporzgdzeniach 852/2004, 853/2004, 1069/2009 oraz 1099/2009, obejmujgce m.in.
audyty GHP oraz procedur opartych na HACCP przeprowadzane w odniesieniu do produkc;ji
migsa.

Ponadto art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia 2019/627 okresla, ze w ramach audytu GHP
w zakladach wtasciwe organy sprawdzajg, czy podmioty prowadzace przedsiebiorstwa
spozywcze zajmujgce sie obrobkg produktdw pochodzenia zwierzecego stosujg w sposob
ciggly i wlasciwy procedury dotyczace co najmniej nastepujgcych aspektéw:

- projektowanie i utrzymanie obiektéw i wyposazenia,

- higiena na etapie przygotowania czynnosci operacyjnych, wykonywania tych czynnosci oraz
po ich zakohczeniu,

- higiena osobista,

- szkolenia w zakresie higieny i procedur roboczych,

- zwalczanie szkodnikow,

- jakos¢ wody,

- kontrola temperatury,

- kontrola zwierzat lub Zzywnosci wprowadzanej do zakladu i opuszczajgcej go oraz

dokumentacji towarzyszagce;j.
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W odniesieniu do sprawowania nadzoru nad niektorymi aspektami zwigzanymi

z ustanowieniem i wdrozeniem programow warunkow wstepnych opracowane zostaty odrebne

instrukcje i wytyczne GLW, tj.

1)

Instrukcja Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie metodologii kontroli urzedowych
oraz weryfikacji wykonywania czynno$ci urzedowych, ktéra okresla w szczegdlnosci
sposob przygotowania, przeprowadzania i dokumentowania przez PLW kontroli
urzedowych, przeprowadzanych jako kontrole planowe, kontrole dorazne (w tym
sprawdzajgce, w przypadku ktérych nie ma elementu planowania) oraz kontrole state
(w przypadku ktérych obowigzujg odrebne zasady prowadzenia dokumentowania

kontroli, 0 czym mowa w cz. V niniejszych wytycznych);

Instrukcja Gtoéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie postepowania organdéw Inspekcji
Weterynaryjnej przy zatwierdzaniu, zatwierdzaniu warunkowym | rejestracji
przedsiebiorstw spozywczych oraz zawieszaniu i cofaniu zatwierdzenia, a takze przy
wykreSlaniu tych przedsiebiorstw z rejestru, ktéra ujednolica w szczegolnosci sposob

postepowania PLW:
- przy zatwierdzaniu projektu technologicznego (jesli dotyczy),

- przy zatwierdzaniu zaktadu oraz udzielaniu zatwierdzenia warunkowego, jes$li zaktad
spetnia wszelkie wymogi w zakresie infrastruktury i wyposazenia, a procedury nadzoru

wiascicielskiego sg na etapie opracowania lub wdrozenia,
- przy rejestracji zaktadow,

- przy sprawowaniu nadzoru w przypadku zaktadu zatwierdzonego, w ktérym nastgpity

zmiany sposobu uzytkowania,

- w zwigzku z mozliwg elastycznoscig w odniesieniu do procedur opartych na zasadach

HACCP oraz wymogéw ustanowionych w rozporzgdzeniach 852/2004 i 853/2004;

Instrukcja Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie postepowania przy
przeprowadzaniu kontroli w rzezniach pod wzgledem dobrostanu zwierzat, identyfikacji
i rejestracji zwierzgt oraz raportowania o kontrolach przeprowadzonych w zakresie

dobrostanu, ktéra okresla w szczegodlnosci:

- zasady przeprowadzania przez PLW weryfikacji spetniania przez podmiot wymogéw
dotyczgcych dobrostanu zwierzat dotyczgcych kwalifikacji personelu oraz pracownika
odpowiedzialnego za dobrostan zwierzat, a takze standardowych procedur
operacyjnych, ktore obejmujg przyjecie transportu zwierzat, obchodzenie sie ze

zwierzetami i opieke na nimi, unieruchamianie zwierzat, podwieszanie drobiu,
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ogtuszanie zwierzgt, kontrole ogtuszania, wykrwawianie zwierzat, obowigzki

pracownika odpowiedzialnego za dobrostan,

- sposob prowadzenia kontroli transportu zwierzat dostarczanych do rzezni,
przemieszczania zwierzat na terenie rzezni, przetrzymywania zwierzat na terenie

rzezni, uboju zwierzat;

Wytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie postepowania powiatowych
lekarzy weterynarii przy kontroli przedsiebiorstw spozywczych w zakresie spetniania
wymagan dotyczgcych mozliwo$ci Sledzenia i oznakowania ZywnoS$ci obejmujgce
w szczegolnosci zagadnienia dotyczgce sposobu postepowania PLW przy weryfikacji
przestrzegania wymagan dotyczgcych mozliwosci $ledzenia 2zywnosci oraz
oznakowania zywnosci przez przedsiebiorstwa spozywcze bedace pod nadzorem

Inspekcji Weterynaryjnej oraz sposobu dokumentowania tej weryfikaciji;

Wytyczne Gtdéwnego Lekarza Weterynarii okre$lajgce zasady postepowania organow
Inspekcji Weterynaryjnej podczas sprawowania nadzoru nad prawidfowym
zagospodarowaniem materiatu szczegdlnego ryzyka (SRM) w rzezZniach i zaktadach
rozbioru okredlajgce zasady postepowania PLW podczas sprawowania nadzoru nad
prawidlowym zagospodarowaniem materiatu szczegolnego ryzyka (SRM) w rzezniach

i zaktadach rozbioru;

Wytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii dla urzedowych lekarzy weterynarii
w sprawie zasad postepowania przy kontroli pobierania probek i wykonywania badan
mikrobiologicznych zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz zywnosci ztoZzonej
wytwarzanej przez przedsiebiorstwa spozywcze podlegajgce nadzorowi Inspekcji
Weterynaryjnej ~ zawierajgce  wskazowki metodyczne  dotyczgce  sposobu
przeprowadzania urzedowej weryfikacji w zakresie prawidtowosci wdrazania przez
zaktady procedur opartych ma zasadach HACCP, programow warunkéw wstepnych
w odniesieniu do kontroli i zapobiegania zagrozeniom mikrobiologicznym dla
produkowanej zywnosci, jak rowniez procedur pobierania prébek i wykonywania badan

mikrobiologicznych;

Wytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie zasad postepowania urzedowych
lekarzy weterynarii w trakcie kontroli zaktadow w zakresie prawidtowosci wdrazania
przez nie procedur dotyczgcych zagrozen mikrobiologicznych, jak rowniez pobierania
probek i wykonywania badan mikrobiologicznych gotowych do spozycia produktow
rybotowstwa wytwarzanych przez przedsigbiorstwa spozywcze podlegajgce nadzorowi
Inspekcji Weterynaryjnej zawierajgce wskazowki metodyczne dotyczgce sposobu

przeprowadzania urzedowej weryfikacji w zakresie prawidtowosci wdrazania przez
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zaktady procedur dotyczgcych programow warunkow wstepnych w zakresie kontroli
i zapobiegania zagrozeniom mikrobiologicznym dla gotowych do spozycia produktéw
rybotéwstwa, jak rowniez procedur pobierania probek i wykonywania badan

mikrobiologicznych;

8) Whytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii dla powiatowych lekarzy weterynarii
w sprawie zasad postepowania przy weryfikacji oceny czystosci bydfa podczas
badania przedubojowego w rzezni zawierajgce informacje w odniesieniu do weryfikacji,
czy podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze wypetniajg obowigzek
polegajgcy na zapewnieniu, aby zwierzeta miaty czyste skore lub runo, tak aby unikng¢
wszelkiego niedopuszczalnego ryzyka zanieczyszczenia Swiezego miesa podczas

uboju.

Wymienione powyzej instrukcje i wytyczne GLW majg zastosowanie niezaleznie od

zapiséw niniejszych wytycznych.
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Il. PRZEDMIOT | CEL WYTYCZNYCH
1. Wytyczne dostarczaja narzedzi i przykladéw w odniesieniu do:

1) zakresu kontroli i sposobu postepowania przy weryfikacji przestrzegania wymagan

dotyczacych ustanowienia i wdrozenia GHP prowadzonej przez:
- powiatowych lekarzy weterynarii,

- upowaznionych przez powiatowego lekarza weterynarii pracownikéw zatrudnionych
w powiatowym inspektoracie weterynarii, w tym upowaznionych urzedowych lekarzy

weterynarii bedgcych pracownikami powiatowego inspektoratu weterynarii,

- lekarzy weterynarii wyznaczonych przez powiatowego lekarza weterynarii na
podstawie art. 16 ust. 1 lit. d-j ustawy o Inspekcji Weterynaryjnej do sprawowania

nadzoru w obszarze bezpieczenstwa zywnosci;
2) sposobu dokumentowania weryfikacji, o ktérej mowa w pkt 1;

3) sposobu postepowania w przypadku stwierdzenia niezgodnosci w wyniku weryfikacii,

o ktérej mowa w pkt 1.

2. Wytyczne s kierowane do:

1) powiatowych lekarzy weterynarii oraz pracownikéw powiatowych inspektoratéw weterynarii,
a w szczegdblnosci urzedowych lekarzy weterynarii, przeprowadzajgcych kontrole okresowe

i dorazne w zakresie spetnienia przez zaktady wymogow dotyczacych GHP;

2) urzedowych lekarzy weterynarii prowadzacych kontrole state w zaktadach sektora
spozywczego, zatrudnionych w powiatowych inspektoratach weterynarii lub wyznaczonych
przez powiatowego lekarza weterynarii na podstawie art. 16 ust. 1 lit. d-j ustawy o Inspekcji

Weterynaryjnej do sprawowania nadzoru w obszarze bezpieczenstwa zywnosci.

3. Wytyczne zostaty podzielone na 3 zasadnicze czesci:

1) Czes¢ ogodlng (cz. IV. Ogdlne zasady GHP i zakres prowadzonych kontroli, dotyczaca

zaktadowych programow Dobrej Praktyki Higienicznej) — kierowang do pracownikéw
Inspekcji Weterynaryjnej oraz urzedowych lekarzy weterynarii, o ktérych mowa w ust. 2 pkt
1-2, stanowigcg wytyczne i uzupetnienie do Instrukcji GLW w sprawie metodologii kontroli
urzedowych oraz weryfikacji wykonywania czynno$ci urzedowych. W tej czesci zawarte sg
wskazoéwki dotyczgce prawidtowego ustanowienia i wdrozenia GHP wraz z wyjasnieniami,

jaki powinien by¢ zakres kontroli urzedowych w tym zakresie.
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W odniesieniu do niektorych przyktaddéw opisanych w niniejszych wytycznych, zaktad
moze stosowaé inne praktyczne rozwigzania, jednakze musi wykazaé, ze przyjete
i wdrozone $rodki zapewniajg osiggniecie celow okreslonych w przepisach wymienionych

zatgczniku nr 1 do wytycznych. Ponadto nie nalezy zaktadaé, ze wszystkie zaproponowane

w niniejszych wytycznych rozwigzania dotyczgce wdrozenia GHP majg zastosowanie we
wszystkich zaktadach. W odniesieniu do poszczegdélnych podmiotéw powinna zostaé
przeprowadzona odrebng ocena w celu okreslenia odpowiednich GHP, ktére powinny by¢

wdrazane w sposéb proporcjonalny do rodzaju i wielkosci danego zaktadu.

2) Czes¢ szczegbtowg (cz. V. Nadzoér w ramach kontroli urzedowych nad wdrozeniem GHP):

a) dotyczgcg sposobu prowadzenia kontroli okresowych i doraznych — kierowang do
pracownikéw Inspekcji Weterynaryjnej oraz urzedowych lekarzy weterynarii, o ktérych
mowa w ust. 2 pkt 1, ktéra w szczegotowy sposob okresla sposdb przeprowadzania kontroli
ustanowienia i wdrozenia w zaktadzie GHP w ramach kontroli okresowych i doraznych
(w tym kontroli poprzedzajgcych zatwierdzenie zaktadu), dokonywania zapisoéw z tych

kontroli oraz podejmowania dziatan w przypadku wykrycia niezgodno$ci;

b) dotyczgcg sposobu prowadzenia kontroli statych — kierowang do urzedowych lekarzy
weterynarii, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 2, ktéra w szczegdtowy sposob okresla sposéb
przeprowadzania biezgcej kontroli wdrozenia GHP w zaktadzie przed rozpoczeciem
produkcji oraz w trakcie jej trwania, dokonywania zapisow z tej kontroli, a takze

podejmowania dziatan w przypadku wykrycia niezgodnosci;

3) Katalog $rodkéw podejmowanych w przypadku naruszenia przepiséw (cz. VI. Srodki

podejmowane w przypadku naruszenia przepisow).

4. Celem wytycznych jest:

- dostarczenie pracownikom Inspekcji Weterynaryjnej, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 1,
dodatkowego narzedzia pomocnego przy dokonywaniu kontroli okresowych i doraznych,
w tym poprzedzajgcych zatwierdzenie zaktadu, w zakresie GHP, dokumentowanych przy
uzyciu list kontrolnych SPIWET;

- zapewnienie ciggtosci nadzoru przez urzedowych lekarzy weterynarii, o ktérych mowa w ust.
2 pkt 2, nad wdrozeniem GHP w zaktadach na postawie biezgcej, rutynowej kontroli tych
warunkow, ktére mogg ulega¢ zmianie pomiedzy kolejnymi kontrolami okresowymi i doraznymi

przeprowadzanymi przez pracownikow Inspekcji Weterynaryjnej;
- ujednolicenie zakresu i sposobu przeprowadzania przez urzedowych lekarzy weterynarii
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systematycznej kontroli prawidtowosci wdrozenia GHP przed rozpoczeciem produkcji oraz

w trakcie jej trwania;
- ujednolicenie dokumentowania wynikéw ww. kontroli;

- usprawnienie przeptywu informacji pomiedzy urzedowymi lekarzami weterynarii petnigcymi
staly nadzér w =zaktadach a wiasciwym powiatowym lekarzem weterynarii, celem
ewentualnego dostarczania powiatowemu lekarzowi weterynarii narzedzi niezbednych do
podejmowania szybkich dziatan administracyjnych w przypadku czesto powtarzajgcych sie

i powaznych uchybieh w zakresie GHP;

- usprawnienie nadzoru powiatowego lekarza weterynarii nad urzedowym lekarzem
weterynarii poprzez weryfikacje zapiséw w raportach z kontroli wdrozenia GHP ze stanem

faktycznym;

- wprowadzenie do stosowania etykiety o nazwie ,Urzedowa etykieta zatrzymania obszaru /
zakazu uzytkowania sprzetu Ilub urzgdzenia” przy stwierdzeniu niezgodno$ci
w zakresie wymagan higienicznych dla obszaru, sprzetu lub urzgdzen uzytkowanych na
terenie zaktadu, ktére mogg wptywac na bezpieczenstwo wytwarzanych produktow oraz w celu

uniemozliwienia ich pomytkowego wigczenia do czynnosci produkcyjnych.
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lll. DEFINICJE | SKROTY

1. Do celow niniejszych wytycznych stosuje sie definicje zawarte w przepisach wymienionych

w zatgczniku nr 1.

2. Dodatkowo na potrzeby niniejszych wytycznych przyjeto nastepujace definicje i skréty:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

PLW - powiatowy lekarz weterynarii lub upowazniony przez niego pracownik
zatrudniony w powiatowym inspektoracie weterynarii, w tym upowazniony urzedowy

lekarz weterynarii bedgcy pracownikiem powiatowego inspektoratu weterynarii;
GLW - Gtowny Lekarz Weterynarrii;

program warunkéw wstepnych (PRP) — praktyki i warunki zapobiegawcze, w tym
wszystkie dobre praktyki higieniczne, a takze inne praktyki i procedury, takie jak
szkolenia i identyfikowalnos¢, okreslajgce podstawowe warunki $rodowiskowe

i operacyjne, ktére stanowig podstawe do wdrozenia procedur opartych na HACCP;

operacyjny program warunkéw wstepnych (oPRP) — $rodek kontrolny Iub
potaczenie srodkéw kontrolnych stosowanych w celu zapobiezenia znaczgcemu
zagrozeniu dla bezpieczenstwa zywnosci lub ograniczenia tego zagrozenia do
akceptowalnego poziomu oraz gdy kryterium dziatania i pomiar lub obserwacja
umozliwiajg skuteczng kontrole procesu lub produktu. Operacyjne programy
warunkéw wstepnych sg zwykle powigzane z etapami procesu produkcji, ktére zostaty
zidentyfikowane w analizie zagrozen jako majgce kluczowe znaczenie dla kontroli
prawdopodobienstwa powstawania, utrzymywania lub rozprzestrzeniania sie
zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci w produktach Ilub w $rodowisku

przetwarzania;

krytyczny punkt kontroli (CCP) — etap, na ktérym w systemie HACCP stosuje sie
Srodek lub $rodki kontroli niezbedne do kontrolowania znaczgcego zagrozenia w celu
zapobiezenia zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci lub wyeliminowania takiego

zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego poziomu;

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) — szereg $rodkow zapobiegawczych i warunkéw
stosowanych na kazdym etapie tahcucha zywnosciowego w celu zapewnienia
bezpiecznej i odpowiedniej jakosci zywnosci. Powinny by¢ one rozumiane szeroko,
np. z uwzglednieniem dobrych praktyk produkcyjnych, dobrych praktyk rolniczych itp.
Wiekszos¢ GHP nie dotyczy konkretnie danego zagrozenia, lecz jest zaprojektowana
tak, aby utrzymaé zagrozenia wynikajgce ze srodowiska produkcyjnego, ktére moga
mie¢ negatywny wptyw na bezpieczenstwo produktow, ponizej akceptowalnych
pozioméw lub — jezeli zagrozenia te przekraczajg akceptowalny poziom — aby

ograniczy¢ je tak, by pozostawaty ponizej akceptowalnych poziomow;
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kontrola stata — oznacza kontrole, inspekcje, badania, oceny wg zatozonego
wczeséniej zakresu, prowadzone przez urzedowego lekarza weterynarii w podmiocie
nadzorowanym podczas trwania proceséw produkcyjnych, np. w rzezni podczas

catego procesu uboju;

raport z kontroli wdrozenia GHP — formularze bedgce narzedziem planowania oraz
dokumentowania urzedowej kontroli warunkéw higienicznych podczas prowadzenia

kontroli statej w zaktadzie;

urzedowa etykieta zatrzymania obszaru / zakazu uzytkowania sprzetu lub
urzadzenia — etykieta przeznaczona do stosowania przez urzedowego lekarza
weterynarii w zaktadzie przy stwierdzeniu niezgodnosci w zakresie wymagan
higienicznych dla obszaru, sprzetu lub urzadzen uzytkowanych na terenie zaktadu,
ktére moga wptywaé na bezpieczenstwo wytwarzanych produktéw oraz w celu

uniemozliwienia ich pomytkowego witgczenia do czynnosci produkcyjnych.
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IV. OGOLNE ZASADY GHP | ZAKRES PROWADZONYCH KONTROLI

Odpowiednie wyposazenie pomieszczen zaktadu w sprzet i urzadzenia, sposob
rozmieszczenia urzadzen technologicznych, czystosé¢ i stan techniczny linii produkcyjnych,
uzycie wiasciwych materiatow konstrukcyjnych i wykohczeniowych, oswietlenie, jakos¢ wody,
posiadanie sprawnych systeméw wentylacji, kanalizacji, a takze sposob wykonywania
czynnosci technologicznych i higienicznych w znaczacym stopniu decydujg o higienie
produkcji, a tym samym bezpieczenstwie zdrowotnym produktu.

Zanieczyszczenia zywnosci podczas jej produkcji majg czesto swojg przyczyne w ztym
stanie higienicznym i technicznym pomieszczen, wadliwym funkcjonowaniu instalacji lub
urzadzen, niewlasciwie prowadzonym procesie mycia i dezynfekciji, niewlasciwej higienie
personelu lub niewtasciwym wykonywaniu czynnosci operacyjnych przez pracownikéw
zaktadu.

Kazdy zakfad jest zobowigzany do opracowania wtasnego zaktadowego Programu Dobrej
Praktyki Higienicznej w postaci procedur i instrukcji, ktére sg podstawg do wdrazania 7 zasad
systemu HACCP. Program ten powinien obejmowaé réwniez m.in. strukture obiektu
i poszczegoblnych pomieszczen oraz organizacje i specyfike dziatalnosci zaktadu. Wszystkie
stosowane w zaktadzie technologie i metody pracy oraz zalecenia dotyczgace zapewnienia
higieny powinny by¢ opisane za pomocg w/w procedur i instrukcji, uwzgledniajgcych
szczegotowe wymagania, jakie powinny by¢ spetnione. GHP powinny byc Scisle przestrzegane
przez wszystkich pracownikéw zakfadu.

Organy urzedowej kontroli w ramach sprawowanego nadzoru biezgcego w zakresie
bezpieczehstwa zywnosci powinny przeprowadzac¢ systematyczne kontrole prawidtowosci
wdrozenia przez podmiot GHP.

GHP obejmuja: konstrukcje i stan techniczny budynkéw zaktadu, pomieszczenia zaktadu
i ich uktad funkcjonalny, tj. odpowiednig wielkosc¢ i prawidtowo$¢ wykorzystania pomieszczen
zaktadu oraz ich wyposazenia, otoczenie zaktadu, zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami,
urzadzenia i sprzet, tj. ich stan techniczny i higieniczny, stosowane procesy mycia
i dezynfekcji, zaopatrzenie w wode, oswietlenie, wentylacje, instalacje kanalizacyjng i $cieki,
szatnie / toalety, higiene osobistg pracownikdéw, szkolenie pracownikéw, gospodarke
odpadami w zaktadzie, kulture bezpieczenstwa zywnosci oraz zarzgdzanie alergenami.
Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze sg odpowiedzialne za bezpieczenstwo
zywnosci, ktérg produkujg, przetwarzajg, przechowujg lub dystrybuujg i nie mogg wprowadzaé
na rynek zywnosci niebezpiecznej. Muszg zapewnic¢, ze zywnos¢ bedgca pod ich kontrolg jest

zgodna z wymogami prawa zywnosciowedgo.
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1.1. Konstrukcja, uktad funkcjonalny i stan higieniczny zaktadu

Zalacznik Il, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e pomieszczenia zywnosciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i kondycji
techniczneyj;

e wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkoS¢ pomieszczen zywnosciowych:

- pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub minimalizowanie dostawania sie
zanieczyszczen pochodzgcych z powietrza oraz zapewnia odpowiednig przestrzen roboczg pozwalajgcg na higieniczne
przeprowadzanie wszelkich dziatan;

- ma chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem 2z materiatami toksycznymi, przedostawaniem sie

zanieczyszczen do zywnosci i tworzeniem sie kondensacji lub niepozgdanej ple$ni na powierzchni.

Zatacznik I, rozdziat Il rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e powierzchnie podtég muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg byc¢ fatwe do czyszczenia, oraz w miare
potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatow, chyba Ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewnic wtasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie. Gdzie sytuacja tego wymaga, podtogi muszg zapewniac¢ odpowiednie
odwadnianie podtogowe;

e powierzchnie $cian muszg byc¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg byc tatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to
konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatéw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci odpowiedniej dla wykonywanych czynno$ci, chyba
Ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze moggq zapewni¢ wiasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg
odpowiednie;

o sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnetrzna powierzchnia dachu) i osprzet napowietrzny muszg byc
zaprojektowane i wykoriczone w sposob uniemoZliwiajgcych gromadzenie sig zanieczyszczen oraz redukujgcy
kondensacje, wzrost niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czgstek;

e okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposob uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen. Te, ktore
mogg byc¢ otwierane na zewnatrz muszg, tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce owady,
ktore mogg byc¢ fatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna mogg spowodowac
Zanieczyszczenie, okna muszg by¢ zamkniete i unieruchomione podczas produkcji;

e drzwi muszg byc fatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to wykorzystania gtadkich
i niepochtaniajgcych powierzchni, chyba ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewnic wtasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sq odpowiednie;

e powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje sie z zywnoScig,
a w szczegolnosci te pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg byc w dobrym stanie i muszg byc tatwe do czyszczenia,
w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje oraz
nietoksycznych materiatow, chyba ze podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ witasciwe
organy, Ze inne uzyte materiaty sq odpowiednie.

Zatacznik I, rozdziat IX rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:
e na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, ZywnoS$¢ musi by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem,
ktore moze spowodowac, iz stanie sie niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona

w taki sposob, ze bytoby nierozsgdnie oczekiwac, iz zostanie w tym stanie skonsumowana.
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Zalacznik |ll, sekcja |, rozdziat Il oraz sekcja Il, rozdzial Il rozporzadzenia 853/2004 okresla,
Ze rzeznie:

e muszg posiadac wystarczajgcg liczbe pomieszczen witasciwych do przeprowadzania poszczegdlnych czynno$ci;

e muszg posiadac instalacje zapobiegajgce stycznosci miesa z podtogami, Scianami i osprzetem;

e muszg posiadac linie uboju (w przypadku, gdy sg uruchomione) zaprojektowane w sposéb umozliwiajgcy staty postep
procesu uboju i uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie krzyzowe réznych czesci linii uboju; w przypadku, gdy w tych samych
pomieszczeniach uruchomionych jest wiecej linii uboju, muszg one byc od siebie odpowiednio oddzielone, aby zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu;

e muszg by¢ wyposazone w urzgdzenia zamykane na klucz do chtodniczego przechowywania zatrzymanego migsa,
a takZze w oddzielne urzgdzenia, réwniez zamykane na klucz, do takiego przechowywania miesa, uznanego za niezdatne

do spozycia przez ludzi.

Zatacznik lll, sekcja I, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze rzeznie zwierzat kopytnych:

e muszg byc¢ wyposazone w higieniczne miejsca postoju lub, jesli pozwala na to klimat, w zagrody dla zwierzat, tatwe
do czyszczenia i dezynfekcji; obiekty te muszg by¢ wyposazone w urzgdzenia do pojenia zwierzat oraz, w razie
konieczno$ci, do ich Zywienia. System odprowadzania Sciekw nie moze zagrazac bezpieczenstwu zywnoSci;

e muszg byc wyposazone takze w oddzielne pomieszczenia zamykane na klucz lub, jesli pozwala na to klimat, zagrody
dla chorych zwierzat lub zwierzgt podejrzewanych o chorobe, z oddzielnym systemem odprowadzania Sciekéw
i zlokalizowane w sposob uniemozliwiajgcy zakazenie innych zwierzat, chyba, ze wifasciwe organy uznajg takie
pomieszczenia za niekonieczne;

o wielkoSC miejsc postoju musi zapewnia¢ dobre warunki utrzymania zwierzagt. Ich rozplanowanie musi ufatwia¢
przeprowadzanie badan przedubojowych, w tym identyfikacje zwierzat lub grup zwierzat;

e muszg posiadac oddzielne pomieszczenie do oprézniania i oczyszczania zotgdkow i jelit, chyba ze wiasciwe organy
wydadzg dla okreslonego zaktadu zezwolenie na oddzielenie tych czynno$ci w czasie, na zasadzie jednostkowych
przypadkow;

e muszg zapewnic odrebne miejsca albo oddzielenie w czasie nastepujgcych czynnosci: ogtuszanie i wykrwawianie, w
przypadku $win - sparzanie, odszczecinianie, oparzanie i opalanie, wytrzewianie i dalsze czyszczenie, obrébka czystych
narzgdow wewnetrznych i flakow, wstepna obrobka i czyszczenie innych podrobow - zwtaszcza obrobka oskorowanych
gfow, jezeli nie jest wykonywana na linii uboju, pakowanie zbiorcze podrobow oraz wysytka miesa;

e muszg posiada¢ wydzielone miejsce z odpowiednimi urzgdzeniami do celéw czyszczenia, mycia i dezynfekcji
Srodkow transportu zwierzgt gospodarskich; niemniej jednak, zaktady nie muszg posiadac tych miejsc i urzgdzen, jezeli
zezwoli na to wiasciwy organ, a w poblizu znajdujg sie takie miejsca i urzgdzenia, ktore posiadajg odpowiednie
zezwolenia;

e muszg by¢ wyposazone w zamykane na klucz pomieszczenia do celéw uboju zwierzat chorych i podejrzanych
o chorobe; nie ma to znaczenia, jezeli ub6j odbywa sie w innych zaktadach, zatwierdzonych do tego celu przez wiasciwe
organy, lub na koniec normalnego okresu uboju;

e jezeli w rzezni przechowuje sie obornik lub tre$¢ przewodu pokarmowego, do tego celu musi zosta¢ wyznaczony
specjalny obszar lub miejsce;

e muszg zapewnic odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz miejsce lub pomieszczenie, w razie koniecznosci, do

wytgcznego uzytku stuzb weterynaryjnych.
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Zalacznik lll, sekcja Il, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze rzeznie drobiu:

e muszg posiada¢ pomieszczenie lub zadaszong powierzchnie do odbioru zwierzat oraz do badania przedubojowego;

e muszg posiada¢ oddzielne pomieszczenie do patroszenia i dalszej obrobki, tgcznie z dodawaniem przypraw

korzennych do catych tusz drobiu, chyba ze witaSciwy organ wyda dla okreSlonego zaktadu zezwolenie na oddzielenie

tych czynnosci w czasie, na zasadzie jednostkowych przypadkow;

e muszg zapewnic odrebne miejsca albo oddzielenie w czasie nastepujgcych czynnosci: ogtuszanie i wykrwawianie,

oskubywanie lub oskérowanie, oraz kazde sparzanie, wysytka miesa;

e muszg posiada¢ wydzielone miejsce z odpowiednimi urzgdzeniami, do celéw czyszczenia, mycia i dezynfekcji:
urzgdzen stuzgcych do transportu, takich jak klatki oraz srodkow transportu; (Wyjatek - w przypadku, gdy w poblizu
znajdujg sie posiadajgce odpowiednie zezwolenia miejsca i urzgdzenia dla Srodkow transportu, z wytgczeniem klatek,

wowczas miejsca te i urzgdzenia na terenie rzezni nie sg obowigzkowe).
® muszg zapewnic¢ odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz miejsce lub pomieszczenie, w razie koniecznosci, do

wytgcznego uzytku stuzb weterynaryjnych.

Zatacznik lll, sekcja I, rozdziat lll, zalacznik Ill, sekcja I, rozdziat Ill oraz zatacznik lll, sekcja V, rozdziat |

rozporzadzenia 853/2004 okreslaja, ze zaklady rozbioru miesa oraz zaktady produkcji miesa mielonego,

surowych wyrobéw miesnych lub miesa oddzielonego mechanicznie:

e muszg byc zaprojektowane w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie miesa, w szczegdlnosci przez umozliwienie
statego postepu prac lub zapewnienie oddzielenia od siebie roznych partii produkcyjnych;

e muszg posiadac¢ oddzielne pomieszczenia do przechowywania miesa pakowanego i niepakowanego, chyba ze jest
ono przechowywane w réznym czasie lub w taki sposob, aby opakowania oraz sposéb przechowywania nie stanowity
Zrodta zanieczyszczenia miesa;

o jeZeli w zaktadzie rozbioru miesa przeprowadza sie nastepujgce operacje: patroszenie gesi i kaczek hodowanych do
celow wytwarzania ,foie gras”, ktére zostaty oszofomione, wykrwawione i oskubane w gospodarstwie prowadzgcym tucz;

oraz opoznione patroszenie drobiu, muszg byc¢ zapewnione odrebne pomieszczenia do tych celéw.

Zalacznik lll, sekcja VIil, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze podmioty odpowiedzialne za aukcje oraz
za rynki hurtowe lub ich czes¢, na ktérych produkty rybotéwstwa sa prezentowane do sprzedazy:

e muszg zapewni¢ zamykane na klucz chfodnie do przechowywania zatrzymanych produktow rybotowstwa, oraz
wydzielone zamykane pomieszczenia do przechowywania produktow rybotéwstwa uznanych za niezdatne do spozycia
przez ludzi,

e na zyczenie wiasciwych organéw, muszg zapewni¢ wyposazone zamykane urzgdzenie lub, w razie koniecznosci,
pomieszczenie do wytgcznego uzytku wtasciwego organu.

e muszg zapewnic, ze podczas prezentowania lub przechowywania produktéw rybotéwstwa:

- pomieszczenia nie sg wykorzystywane do innych celéw;

- do pomieszczen nie mogg mie¢ wstepu pojazdy wydzielajgce spaliny, ktore mogg niekorzystnie wptywac na jako$c

produktéw rybotéowstwa.

Zalacznik lll, sekcja X, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze zaktady wytwarzajace produkty jajeczne:
e muszg zapewnic, aby konstrukcja, rozmieszczenie oraz ich wyposazenie zapewniaty oddzielenie mycia, suszenia
i odkazania zanieczyszczonych jaj, jezeli jest dokonywane; wybijania jaj, gromadzenie ich zawarto$ci i usuwanie czesci

skorup i bton; oraz innych niz ww. operacji.
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Konstrukcja zakladu i stan higieniczny zaktadu

Budynki zaktadu, witgczajgc ich strukture, pomieszczenia i obszary muszg mie¢ solidng
konstrukcje, powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie, by¢ odpowiedniej wielkosci w stosunku
do prowadzonej produkcji, obrébki lub sktadowania produktu. Pomieszczenia oraz ich
wyposazenie powinno by¢ uzytkowane zgodnie z ich przeznaczeniem, okreslonym w projekcie
technologicznym.

Sciany, posadzki i sufity muszg byé wykonane z materiatdw trwatych, gtadkich
(ale w przypadku podtdég nie $liskich), nieprzepuszczalnych dla wody oraz tatwych do
czyszczenia i dezynfekowania w miare potrzeby.

W przypadku sufitéw oraz urzadzen wystepujacych nad linig produkcyjng nie powinny na
nich wystepowac: skropliny, plesn, tuszczgca sie farba lub rdza, kiére moga powodowaé
zanieczyszczenie surowcow / produktow.

Posadzki powinny mie¢ odpowiednie nachylenie w kierunku wpustéw kanalizacyjnych.

Sciany, posadzki, sufity, drzwi, okna i inne otwierajgce sie na zewnatrz elementy muszg
by¢ skonstruowane w taki sposob, aby umozliwi¢ utrzymanie ich w czystosci i w takim stanie,
aby nie dopusci¢ do pojawienia lub wnikania szkodnikow (np. owadow, gryzoni, ptakow),
a takze zanieczyszczen zewnetrznych z otaczajgcego Srodowiska (dym, pyt, kurz).

Drzwi powinny by¢ gtadkie o tatwo zmywalnej powierzchni, a w pomieszczeniach
produkcyjnych, jesli to mozliwe, powinny by¢ one otwierane bez uzycia rak, np. kolanem,
zewnetrzng krawedzig buta.

Instalacje elektryczne i gazowe w pomieszczeniach produkcyjnych, ktére mogg powodowac
niepotrzebne gromadzenie sie brudu i kurzu, powinny by¢ obudowane bgdz zabezpieczone

ostonami.

Uktad funkcjonalny zaktadu (przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczen)

Wielkos¢ pomieszczen musi by¢ dostosowana do wykonywanych proceséw, za$ obszary
o réznym poziomie kontroli higieny (np. obszary surowcéw i produktéw gotowych) nalezy
oddzieli¢ w celu zminimalizowania mozliwosci zanieczyszczenia krzyzowego, za pomoca
takich srodkéw, jak fizyczne oddzielenie (np. $ciany, $cianki dziatowe), lokalizacja (np.
odlegtos¢), przeptyw ruchu (np. jednokierunkowy przeptyw produkcji), przeptyw powietrza,
separacja w czasie z odpowiednim czyszczeniem i dezynfekcja pomiedzy produkcjg
poszczegoélnych partii produkcyjnych. W przypadku fizycznego rozdzielenia pomieszczen,
w ktorych majg miejsce poszczegolne dziatania lub etapy procesu produkcyjnego,
pomieszczenia te powinny by¢ oznakowane, powigzane ze sobg funkcjonalnie i spetnia¢
okreslone zadania, np. pomieszczenia dla dostawy zwierzat, produkcji, transportu

wewnetrznego, przemieszczania pracownikow itp.
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Pomieszczenia, w ktérych produkty jadalne sg poddawane obrébce, przetwarzane lub

magazynowane, muszg by¢ izolowane i oddzielone od obszaréw przeznaczonych dla
produktow niejadalnych w stopniu zapobiegajgcym zanieczyszczeniu tych produktow.

Prawidtowy uktad funkcjonalny zaktadu powinien eliminowa¢ mozliwosci krzyzowania sie

drog stref o réznym poziomie kontroli higieny, produktéw jadalnych i niejadalnych oraz

zapewniac bezkolizyjny przebieg proceséw technologicznych, dostawy zwierzat, surowcow,

materiatdbw pomocniczych, opakowan, itd.

Zagadnienia dotyczgce kwestii zwigzanych z dobrostanem zwierzat, w szczegdlnosci

z rozladunkiem, przemieszczaniem oraz przetrzymywaniem zwierzat na terenie rzezni,

zostaty szczegodtowo opisane w instrukcji GLW w sprawie postepowania przy przeprowadzaniu
kontroli w rzezniach pod wzgledem dobrostanu zwierzat, identyfikacji i rejestracji zwierzgt oraz

raportowania o kontrolach przeprowadzonych w zakresie dobrostanu.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy budynki oraz pomieszczenia produkcyjne, tj. sciany, posadzki, sufity, maja
odpowiednig konstrukcje, sg wykonane z materiatéw trwatych (odpornych na korozje),
gtadkich (ale w przypadku podtog nie $liskich), nietoksycznych, nieprzepuszczalnych
dla wody oraz tatwych do czyszczenia i dezynfekowania w miare potrzeby oraz czy
mozliwe jest przeprowadzenie odpowiednich napraw (np. wysoko podwieszone sufity)?

2) czy budynki oraz pomieszczenia produkcyjne sa utrzymane w czystosci i dobrym
stanie technicznym (np. czy wystepuja ubytki, pekniecia, tuszczaca sie farba,
plesn, skropliny, kurz, brud, pajeczyny itp.)?

3) czy pomieszczenia produkcyjne sg odpowiedniej wielkosci w stosunku do aktualnie
prowadzonej produkcji, czy jest ich wystarczajgca ilos¢ w stosunku do prowadzonych
czynnosci oraz czy poszczegolne pomieszczenia wraz z ich wyposazeniem (sprzet,
urzagdzenia, itp.) sg uzytkowane zgodnie z ich przeznaczeniem, okreslonym w projekcie
technologicznym (dotyczy wytgcznie tych zaktadow, w ktorych wymagane jest
posiadanie projektu technologicznego)?

4) czy pomieszczenia produkcyjne i ciggi komunikacyjne sg odpowiednio rozmieszczone,
aby nie nastepowato krzyzowanie sie poszczegolnych etapow produkcyjnych? Czy
obszary o0 réznym poziomie kontroli higieny (np. obszary surowcéw i produktow
gotowych) sg odpowiednio rozdzielone (fizyczne oddzielenie (np. S$ciany, Scianki
dziatowe) i/lub lokalizacja (np. odlegtos¢), przeptyw ruchu (np. jednokierunkowy

przeptyw produkcji), przeptyw powietrza lub separacja w czasie, z odpowiednim
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czyszczeniem i dezynfekcja pomiedzy produkcjga poszczegdlnych  partii
produkcyjnych)? Czy pomieszczenia oddzielone od siebie fizycznie sg oznakowane,
powigzane ze sobg funkcjonalnie i spetniajg okreslone zadania np. pomieszczenia dla
dostawy zwierzat, produkgciji, transportu wewnetrznego, przemieszczania pracownikow
itp.?

5) czy w trakcie trwania produkcji / uboju, linia produkcyjna / ubojowa umozliwia staty
i plynny przeptyw procesu oraz czy jest zaplanowana w taki sposob, aby zapobiegaé
zanieczyszczeniom krzyzowym?

6) czy linia produkcyjna / ubojowa jest zamontowana w taki sposéb, ze w trakcie produkcji
nie dochodzi do stykania sie tusz, péttusz, miesa lub innych produktéw z posadzkami,
Scianami, podestami i innym wyposazeniem?

7) w przypadku, gdy w jednym pomieszczeniu jest kilka linii produkcyjnych, czy sg one
odpowiednio od siebie oddzielone?

8) czy personel stosuje si¢ do zasad poruszania si¢ miedzy strefami o réznym
poziomie kontroli higieny?

9) czy posadzki majg odpowiednie nachylenie w kierunku kratek kanalizacyjnych, tak aby
nie nastepowato tworzenie sie zastoin wody i zanieczyszczen na posadzkach?

10)czy drzwi sg gtadkie o tatwo zmywalnej powierzchni, a w pomieszczeniach
produkcyjnych, jesli to mozliwe, sg otwierane bez uzycia rgk, np. kolanem,
zewnetrzng krawedzig buta?

11) czy drzwi, okna i inne otwory np. wentylacyjne, dachowe sg skonstruowane w taki
sposob, aby umozliwi¢ utrzymanie ich w czystosci? Czy sa zabezpieczone lub
wilasciwie sie domykaja, w sposob zapobiegajacy wnikaniu szkodnikéw (np.
owadow, gryzoni, ptakéw) lub zanieczyszczen zewnetrznych z otaczajacego
srodowiska (dym, pyt, kurz)?

12) czy w przypadku okien, ktére otwierajg sie na zewnatrz sg one zaopatrzone, tam, gdzie
jest to niezbedne, w ekrany zatrzymujgce owady, ktére moga by¢ tatwo demontowane
do czyszczenia?

13)czy instalacje np. elekiryczne sg obudowane badz zabezpieczone ostonami i czy
ostony s3 utrzymane w stanie czystosci?

14)czy pomieszczenia przeznaczone dla sktadowania produktdow niejadalnych sg
oddzielone od pomieszczen przeznaczonych dla produktéw jadalnych?

15) czy zapewniony jest brak krzyzowania sie drog produktow jadalnych z niejadalnymi?

16) czy sg oddzielne pomieszczenia ekspedycyjne dla wysytki migsa?

17)czy sg oddzielne, zamykane pomieszczenia do skladowania w warunkach

chtodniczych odpowiednio dla miesa zatrzymanego / zatrzymanych produktéw
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rybotéwstwa oraz dla miesa uznanego za niezdatne do spozycia przez ludzi /
produktoéw rybotéwstwa uznanych za niezdatne do spozycia przez ludzi?
18) czy sg oddzielne pomieszczenia do (odpowiednio):
- przechowywania migsa pakowanego i niepakowanego (chyba, Ze jest ono
przechowywane w réznym czasie albo w taki sposéb, aby opakowania oraz sposéb
przechowywania nie stanowity zrédta zanieczyszczenia miesa),
- patroszenia gesi i kaczek hodowanych do celéw wytwarzania ,foie gras”, ktére zostaty
oszotomione, wykrwawione i oskubane w gospodarstwie prowadzgcym tucz,
- opoznionego patroszenia drobiu?
19)czy zapewniono odpowiednio wyposazone, zamykane na klucz miejsce Ilub

pomieszczenie, wytgcznie do uzytku stuzb weterynaryjnych (jesli wymagane)?

W przypadku rzezni zwierzat kopytnych (bydta, trzody chlewnej, koni) dodatkowo:

20) czy sg oddzielne pomieszczenia (boksy / kojce) przeznaczone do przetrzymywania
zwierzat chorych lub podejrzanych o chorobe z oddzielnym systemem odprowadzania
Sciekow z tych pomieszczen oraz czy ubdj tych zwierzat odbywa sie na koniec
normalnego cyklu ubojowego?

21)czy w magazynie zywca znajduje sie odpowiednio oswietlone i wyposazone miejsce
do badania przedubojowego po roztadunku zwierzat?

22)czy pomieszczenia do przetrzymywania zwierzat do czasu uboju (magazyn zywca /
kojce / boksy) sg tatwe do mycia i dezynfekcji, wyposazone w sprawny system
kanalizacyjny oraz urzgdzenia do pojenia zwierzat i w razie koniecznoéci ich zywienia?

23)czy zaklad posiada opracowang procedure dotyczgcg czystosci zwierzat
dostarczanych do uboju, segregowania zwierzat o réznym stopniu zabrudzenia oraz
podejmuje dziatania w celu osiagniecia zadawalajacej czystosci zwierzat
i ograniczenia zagrozenia skazenia tuszy przy uboju?

24) czy poszczegolne etapy ubojowe zostaty rozdzielone, w szczegoélnosci dla czynnosci:
ogtuszania i wykrwawiania, w przypadku $swin — oparzania, odszczeciniania i opalania
i doczyszczania, wytrzewiania i dalszej obrobki poubojowej, czyszczenia i obrobki jelit,
zotgdkéw / przedzotgdkoéw, przygotowania i czyszczenia innych podrobdéw (zwlaszcza
obrébka oskérowanych gtéw, jezeli nie jest wykonywana na linii uboju), pakowania
zbiorczego podrobow i wysytki miesa?

25) czy zostato wydzielone pomieszczenie do oprézniania i oczyszczania przedzotgdkow /
zotadkow i jelit, a jesli nie to, czy zaktad posiada pisemng procedure na rozdzielenie
tych czynnosci w czasie oraz czy wtasciwy PLW wyrazit pisemne zezwolenie w tej
kwestii? Czy w przypadku obrébki przedzotgdkéw / Zotgdkéw i jelit dokonano

rozdzielenia w przestrzeni (wyznaczenie miejsc / stref) w ktorych przeprowadza sie
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poszczegdlne czynnosci oprdzniania, oczyszczania, ptukania, sparzania), celem
wykluczenia krzyzowego zanieczyszczenia?

26) czy zostato wydzielone miejsce z odpowiednim wyposazeniem do przeprowadzania
czyszczenia, mycia i dezynfekcji srodkéw transportu dla zwierzat lub czy w poblizu
zaktadu znajduje sie myjnia takich srodkéw transportu i zaktad posiada zwolnienie
(wydane w drodze decyzji administracyjnej) z obowigzku, o ktérym mowa w ust. 6

rozdziale Il w sekcji | zatgcznika do rozporzgdzenia 853/20047?

W przypadku rzezni drobiu dodatkowo:

27)czy jest pomieszczenie lub zadaszone miejsce do odbioru drobiu oraz do badania
przedubojowego?

28) czy klatki / moduty do transportu drobiu sg wykonane z materiatéw tatwych do mycia
i czyszczenia oraz odpornego na korozje?

29)czy jest oddzielne pomieszczenie do wykonywania czynnosci patroszenia i dalszej
obrobki poubojowej, a jesli nie, to czy zaktad posiada pisemng procedure na
rozdzielenie tych czynnosci w czasie oraz czy wiasciwy PLW wyrazit pisemne
zezwolenie w tej kwestii?

30) czy poszczegdlne etapy ubojowe sg rozdzielone, w szczegdlnosci dla czynnosci:
ogtuszania i wykrwawiania lub skubania i jakiegokolwiek oparzania oraz wysytki migsa?

31) czy zostato wydzielone miejsce z odpowiednim wyposazeniem do przeprowadzania
czyszczenia, mycia i dezynfekcji srodkéw do transportu drobiu (np. klatki, moduty,
samochody) lub czy w poblizu zakladu znajduje sie myjnia takich srodkéw transportu
drobiu (z wylaczeniem klatek i modutdéw) i zaktad posiada zwolnienie (wydane w drodze
decyzji administracyjnej) z obowigzku, o ktérym mowa w ust. 6 lit. b rozdziale Il w sekgciji

Il zatgcznika 11l do rozporzadzenia 853/20047?
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1.2. Otoczenie zaktadu i program zwalczania szkodnikéw

Zatacznik I, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:
Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkoS¢ pomieszczen zywno$ciowych umozliwia wykonywanie
czynno$ci zgodnie z dobrg praktykg higieniczng, wtgcznie z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegolnosci,

ze zwalczaniem szkodnikow.

Zalacznik I, rozdziat IX rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Muszg istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnosci szkodnikéw oraz aby zapobiec dostepowi
zwierzgt domowych do miejsc, gdzie zywno$c¢ jest przygotowywana, przetwarzana lub przechowywana (lub, w przypadku
gdy w szczegdlnych wypadkach wtasciwy organ dopuszcza takg mozliwos¢, aby zapobiec mozliwo$ci spowodowania

zanieczyszczenia w wyniku takiego dostepu).

Zalacznik lll, sekcja Vi, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze podmioty odpowiedzialne za aukcje oraz

za rynki hurtowe lub ich czes¢, na ktérych produkty rybotéwstwa sg prezentowane do sprzedazy:
e muszg zapewnic, ze podczas prezentowania lub przechowywania produktéw rybotéwstwa:

- 0soby majgce wstep do pomieszczen nie mogg wprowadzac tam innych zwierzat.

Otoczenie zaktadu

Otoczenie zaktadu powinno by¢ uporzgdkowane i utrzymane w taki sposéb, aby
zapobiega¢ wprowadzaniu brudu oraz przenikaniu owaddow, gryzoni i innych zwierzat do
pomieszczen. Drogi dojazdowe (komunikacyjne) do zakfadu i place manewrowe dla srodkow
transportu powinny by¢ utwardzone, utrzymane w dobrym stanie technicznym, z wtasciwym
odprowadzeniem wéd opadowych, aby nie tworzyty sie zastoiny wody i btota. Wszelkie wycieki
i zanieczyszczenia powstate w wyniku wytadunku zwierzat, odbioru uppz i innych odpadow,
w tym ptynnych powinny byé niezwtocznie usuwane. Miejsca do gromadzenia obornika oraz
place pod kontenery na odpady powinny by¢ wydzielone oraz posiadac ciagta, nienasigkliwg
nawierzchnie np. betonowa, asfaltowg. Kontenery na odpady powinny by¢ zamykane w celu
uniemozliwienia dostepu szkodnikom, ptakom lub innym zwierzetom. Miejsca do gromadzenia
obornika oraz place pod kontenery na odpady powinny by¢ zlokalizowane poza strefg wywozu
produktu koncowego. Usuwanie obornika oraz odpaddéw powinno nastepowaé z takag
czestotliwoécig, aby nie dochodzito do nadmiernego ich nagromadzenia.

Nie powinno dochodzi¢ do krzyzowania sie drég wjazdowych i wyjazdowych strefy
0 wyzszym poziomie i strefy o nizszym poziomie kontroli higieny. Teren zaktadu powinien by¢
ogrodzony i zabezpieczony przed mozliwoscig dostepu osobom postronnym i przedostania sie
zwierzat. Budynki powinny by¢ szczelne, zabezpieczone przed przedostaniem sie szkodnikow
(szczelne drzwi, doki zatadunkowe, wszelkie otwory — okna, kanaty wentylacyjne -
zabezpieczone siatkami). Wyznaczone drogi muszg wskazywac¢ kierunki wejscia zwierzat,

pracownikéw, surowcéw i wyjscia produktéw.
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Na terenie zaktadow powinno sie unika¢ utrzymywania otwartych zbiornikdbw wodnych np.
fontanny i oczka wodne, gdyz stanowig one atraktanty dla owaddéw, ktére mogag wnikaé do
pomieszczen, oraz wodopoje dla ptakow i gryzoni.
Drzwi zewnetrzne do obszaréw produkcyjnych nie mogg by¢ otwierane w trakcie pracy,
z wyjatkiem sytuacji awaryjnych. Jezeli drzwi zewnetrzne do obszaréw z produktem
opakowanym sg otwierane, wowczas nalezy podjgé odpowiednie dziatania zapobiegajgce
przedostawaniu sie szkodnikow.
W oknach, w ktorych wystepuje konieczno$¢ ich otwierania — powinny by¢ zamontowane

siatki przeciw owadom.

Program zwalczania szkodnikéw

Zaktady muszg posiada¢ program zwalczania szkodnikow. Substancje stosowane do
zwalczania szkodnikow muszg by¢ bezpieczne i skuteczne oraz stosowane i przechowywane
w taki sposob, aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia produktu. Osoby wykonujgce zabiegi
zwalczania szkodnikéw powinny posiada¢ odpowiednie kwalifikacje.

Zaktad moze:

- przeszkoli¢ grupe wiasnych pracownikéw, ktéra zdobedzie wymagane kwalifikacje, opracuje
program zwalczania szkodnikéw i bedzie go realizowac lub;

- zatrudni¢ wyspecjalizowang firme zewnetrzna.

Procedury walki ze szkodnikami powinny uwzgledniaé zadania dotyczgce eliminaciji
zagrozen, jakie mogg powodowac szkodniki oraz powinny uwzglednia¢ zagrozenia, jakie niosg
ze sobg uzywane srodki chemiczne oraz przynety, ktére mogg zawiera¢ alergeny.

Karmniki deratyzacyjne (stacje bajtowe) powinny by¢ przymocowane na state do podtoza.
Umieszczona w karmnikach trucizna nie moze sie z nich przypadkowo lub celowo wydostac.
Dodatkowo kazdy karmnik powinien by¢ czytelnie oznakowany numerem. Nad karmnikiem
powinna by¢ umieszczona tabliczka ostrzegawcza z napisem ,KARMNIK DERATYZACYJNY”
(lub innym podobnym) w celu ostrzezenia oraz mozliwosci odnalezienia karmnika
(w przypadku opadow $nieznych).

W dokumentacji zakladu powinny byé zawarte informacje o rodzaju stosowanej trucizny.
Karmniki deratyzacyjne powinny by¢ zawsze zamkniete, a najlepiej zaplombowane. Karmniki
deratyzacyjne nie sg dozwolone do stosowania wewnatrz zaktadu, gdzie mozna uzywac tylko
putapek zywotownych na gryzonie (myszy, szczury) z przynetg lub bez niej, ale wytgcznie
w ciggach komunikacyjnych, w poblizu wszelkich otworéw prowadzgcych na zewnatrz
zaktadéw. W przypadku owaddw biegajgcych (np. karaczany) nalezy stosowaé putapki lepowe
z substancjg wabigcg. W przypadku owadow latajgcych (np. much), celem zabezpieczenia
przed ich przedostaniem sie do zaktadu nalezy zamontowa¢ siatki we wszystkich otworach

(np. wentylacyjnych, dachowych, otwieranych oknach), zamontowac¢ kurtyny powietrzne
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w drzwiach oraz lampy owadobdjcze do ich eliminacji. Lampy owadobdjcze powinny byé
zamontowane i zawieszone w taki sposob oraz w takich miejscach, aby nie stanowity
zagrozenia dla produktu (nigdy obok lub nad linig produkcyjng). Jezeli zarowki i Swietlowki
(wlaczajac te w lampach owadobdjczych) stanowig zagrozenie dla produktu, wowczas muszg
by¢ one odpowiednio zabezpieczone. Jezeli petne zabezpieczenie nie jest mozliwe, wéwczas
konieczne jest zastosowanie innych srodkéw, np. oston z siatki drucianej albo procedur
monitorowania. Lampy owadobdjcze powinny byé czyszczone regularnie z okreslong
czestotliwoscig, natomiast zarowki / $Swietlowki w lampach powinny by¢é wymieniane
z czestotliwoscig okreslong przez ich producenta.

W przypadku, gdy stosowane sg sufity podwieszane lub pod dachem znajduje sie pusta
przestrzen (o ile nie jest szczelnie zamknieta) nalezy zapewni¢ tam dostep, aby umozliwi¢ jej
obstuge (sprzatanie) przez odpowiedni personel i przeprowadzenie inspekcji pod katem
obecnosci szkodnikdéw.

Jezeli konieczne jest przechowywanie na zewnagtrz, materiaty (np. palety) muszg by¢
zabezpieczone przed zanieczyszczeniem i pogorszeniem stanu. Przed przeniesieniem do
wnetrza zakfadu, konieczne jest sprawdzanie wiasciwej kondycji materiatu (w tym
potwierdzenie braku szkodnikéw i zanieczyszczenh przez nie powodowanych.

Dostawy powinny by¢ sprawdzane przy odbiorze na obecnos¢ szkodnikow. Zakiad
powinien odnotowywacé wszelkie przypadki inwazji i podejmowaé dziatania kontrolne.

Magazynowanie produktéw na zewnatrz (o ile jest to w ogdle mozliwe m.in. z uwagi na
koniecznos¢ zapewnienia witasciwej temperatury przechowywania) nalezy ograniczy¢ do
minimum. Gdy produkty sg przechowywane na zewnatrz zaktad powinien przeprowadzi¢
analize zagrozen i ocene zwigzanych ryzyk oraz wdrozy¢ odpowiednie srodki tak, aby
zapewnic, ze nie ma ryzyka zanieczyszczenia lub niekorzystnych wptywow na bezpieczenstwo

i jakos¢ produktu.

Zakres kontroli przez urzedoweqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy nie dochodzi do krzyzowania sie drég wjazdowych i wyjazdowych stref o roznym
poziomie kontroli higieny?

2) czy zaktad posiada procedure na wypadek potwierdzenia wystgpienia ogniska choroby
kategorii A dotyczgcg wprowadzenia wszelkich odpowiednich i koniecznych srodkow
bioasekuracji oraz srodki dezynfekcyjne na wypadek zagrozenia epidemiologicznego?

3) czy wejscie na teren zakfadu jest nadzorowane lub chronione w odniesieniu do oséb
i pojazdéw wjezdzajgcych na jego teren, celem zabezpieczenia przed dostepem oséb

nieupowaznionych?
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4) czy teren wokot zaktadu utrzymany jest w taki sposob, aby nie stanowi¢ dogodnych
miejsc do bytowania, zerowania i rozmnazania sie szkodnikdw, tj. czy otoczenie jest
utrzymywane w sposob nie prowadzacy do gromadzenia sie $mieci, gruzu lub starego
wyposazenia? Czy miejsca gromadzenia odpadow sg czyste a zbiorniki przykryte? Czy
roslinnos¢ w otoczeniu zaktadu jest uporzadkowana, aby nie stanowi¢ dogodnego
schronienia dla szkodnikow?

5) czy wszystkie drzwi, okna i doki zatadunkowe posiadajg szczelnos¢ techniczng,
a otwory np. wentylacyjne, dachowe sg zabezpieczone siatkami, w sposéb
zapobiegajgcy wnikaniu do zaktadu szkodnikéw lub zanieczyszczen zewnetrznych
z otaczajgcego sSrodowiska, itp.? Czy drzwi zewnetrzne do obszarow
produkcyjnych nie sa otwierane w trakcie pracy, z wyjatkiem sytuacji
awaryjnych? Czy podjeto odpowiednie dziatania zapobiegajgce przedostawaniu sie
szkodnikow w czasie otwierania drzwi zewnetrznych do obszaréw z opakowanymi
produktami?

6) czy zaktad posiada opracowany i wdrozony program zwalczania szkodnikéw?

7) czy prowadzony jest monitoring obecnosci wystepowania szkodnikow (np. obecnos¢
odchoddéw, szczatki owaddéw) w pomieszczeniach zaktadu, celem okreslenia
skutecznos$ci programu?

8) czy wszystkie pomieszczenia w obrebie zakladu sg utrzymywane w taki sposéb,
aby zapobiec przenikaniu lub rozmnazaniu sie szkodnikéw? Jezeli stosowane sg
sufity podwieszane lub pod dachem znajduje sie pusta przestrzen, ktéra nie jest
szczelnie zamknieta, czy zapewniono tam dostep, aby umozliwi¢ sprzgtanie, obstuge
przez odpowiedni personel i przeprowadzenie inspekcji pod katem obecnosci
szkodnikow?

9) czy stwierdzono slady obecnosci szkodnikéw i jakie dziatania naprawcze zostaly
podjete lub czy stwierdzono obecnos$¢ martwych gryzoni i w jaki sposéb z nimi
postepowano?

10) czy srodki deratyzacyjne sg stosowane zgodnie z instrukcjami ich uzycia, czy istnieje
dokumentacja o bezpieczenstwie tych srodkow oraz dokumentacja zawierajgca dane
jak te substancje majg by¢ stosowane?

11) czy karmniki deratyzacyjne sg rozmieszczone w dwdch pierscieniach wokét ogrodzenia
i wokot budynku, czy znajdujg sie blisko wszelkich otworéw (np. drzwi), ktére moga
stanowi¢ brame wejscia dla gryzoni?

12) czy karmniki sg czytelnie oznakowane?

13)czy lampy owadobdjcze sg umieszczone w miejscach niezagrazajgcych
bezpieczenstwu produktu oraz w sposéb zapewniajgcy ich mozliwie najwiekszg

skutecznosc¢?
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14) czy dokonywana jest weryfikacja czasookresu uzytkowania lamp, ktory jest okreslony
przez producenta oraz czy lampy owadobdjcze sg czyszczone z okreslong
czestotliwoscig? Czy w przypadku awarii $wietldowki lampa jest niezwiocznie
naprawiana?

15) czy dostawy sg sprawdzane przy odbiorze na obecno$¢ szkodnikéw? Jesli materiaty
(np. palety) sg przechowywane na zewngtrz to czy sg zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem i pogorszeniem ich stanu?

16) jesli produkty (np. na paletach, w kontenerach itd.) sg przechowywane na zewnatrz to,
czy przeprowadzono analize zagrozen i ocene ryzyka oraz jesli konieczne wdrozono
odpowiednie $rodki tak, aby zapewni¢, ze nie ma ryzyka zanieczyszczenia lub

niekorzystnych wplywéw na bezpieczenstwo i jakosé produktu?

Strona 27 z 106



Wytyczne Gidwnego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP
Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.

1.3. Sprzet i urzadzenia

Zalacznik I, rozdziat V rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

o wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg:

- by¢ skutecznie czyszczone oraz w miare potrzeby, dezynfekowane; czyszczenie i dezynfekowanie musi odbywac sie
z czestotliwo$cig zapewniajgcg zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

- byc¢ skonstruowane, z takich materiatow i utrzymywane w tak dobrym porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby
zZminimalizowac jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia;

- Z wyjatkiem jednorazowych kontenerow i opakowari zbiorczych, by¢ tak skonstruowane, z takich materiatow i w tak
dobrym porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby mogty by¢ starannie czyszczone i, w miare potrzeby,
dezynfekowane, oraz;

- by¢ instalowane w taki sposéb, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu i otaczajgcego obszaru.

e w miare potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wiasciwe urzadzenia kontrolne;

e w przypadku, gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkéw w celu zapobiezenia korozji sprzetu

i konteneréw, muszg by¢ one uzywane zgodnie z dobrg praktyka.

Zalacznik Il, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkoS¢ pomieszczen zywnosciowych w miare potrzeby, zapewnia
warunki przetwarzania i przechowywania w odpowiedniej temperaturze wystarczajgcej do odpowiedniego utrzymywania
Srodkéw spozywczych we wiasciwej temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogta byc

monitorowana i w razie potrzeby, zapisywana.

Zalacznik Il, rozdziat IX rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:
e niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sg odpowiednio oznaczone i magazynowane

w oddzielnych i zabezpieczonych kontenerach.

Zalacznik Il, rozdziat IX rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e surowce i sktadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby
zapobiegac ich zepsuciu i chronic je przed zanieczyszczeniem;

e surowce, sktadniki, pofprodukty i wyroby gotowe, ktére moglyby sprzyjac wzrostowi chorobotwérczych
mikroorganizmow lub tworzeniu sie toksyn, muszg byc¢ przechowywane w temperaturach, ktére nie powodowatyby
ryzyka dla zdrowia. Nie mozna naruszac fancucha chfodniczego. Jednakze ograniczone okresy, kiedy temperatura
nie jest kontrolowana, sg dopuszczalne, aby przystosowac¢ sie do zasad postepowania przyjetych w trakcie
przygotowywania, transportu, magazynowania, wystawiania na sprzedaz i dostarczania zywnosci, pod warunkiem,
Ze nie powoduje to ryzyka dla zdrowia;

e rozmrazanie Srodkéw spozywczych odbywa sie w taki sposob, aby zminimalizowac ryzyko powstania patogennych
drobnoustrojow lub tworzenia sie toksyn w zywno$ci. Podczas rozmrazania, zywno$¢ musi znajdowac sie
w temperaturze, ktéra nie bedzie powodowac ryzyka dla zdrowia. W przypadku gdy odciek powstaty w wyniku
rozmrazania moze stanowi¢ ryzyko dla zdrowia, musi on zosta¢ odpowiednio odprowadzony. Po rozmrozeniu,
z Zzywno$cig nalezy obchodzic sie w taki sposob, aby zminimalizowac ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow
lub tworzenia sig toksyn.
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Zatacznik lll, sekcja |, rozdziat Il, zalacznik Ill, sekcja |, rozdziat I, zatacznik lll, sekcja Il, rozdziat ll, zatgcznik Ill,
sekcja ll, rozdziat lll oraz zatacznik lll, sekcja V, rozdzial | rozporzadzenia 853/2004 okreslaja, ze rzeznie, zaktady
rozbioru miesa oraz zaktady produkcji miesa mielonego, surowych wyrobéw miesnych lub miesa oddzielonego

mechanicznie:

e muszg by¢ wyposazone w urzgdzenia do dezynfekcji narzedzi, z doptywem gorgcej wody o temperaturze nie nizszej
niz 82 °C, lub w alternatywny system o rownowaznym skutku;

e urzgdzenia do mycia ragk dla pracownikéw majgcych styczno$c¢ z miesem niepakowanym muszg by¢ wyposazone

w kurki zaprojektowane w sposoéb uniemozliwiajgcy rozprzestrzenianie sie zanieczyszczen.

Zatacznik lll, sekcja VI, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze podmioty prowadzace przedsigbiorstwo
spozywcze odpowiedzialne za roztadunek i wytadowanie produktéw rybotéwstwa na lad musza:

e ZzapewniC, aby urzgdzenia do roztadunku i wytadowania na Igd majgce stycznosSc¢ z produktami rybotéwstwa byty
wykonane z materiatu fatwego do oczyszczenia i dezynfekcji, oraz aby byty utrzymywane w dobrym stanie technicznym
i higienicznym;

e unikac zanieczyszczenia produktow rybotowstwa podczas roztadunku i wytadowania na Igd, zwtaszcza przez:

- szybkie wykonanie operacji roztadunku i wytadowania na Igd;

- niezwtoczne umieszczenie produktéw rybotéwstwa w zabezpieczonym $rodowisku, w [odpowiedniej] temperaturze;

- nieuzywanie urzgdzen i niestosowanie praktyk skutkujgcych niepotrzebnym uszkodzeniem jadalnych czesci produktow

rybotéwstwa.

Sprzet i urzadzenia wykorzystywane przy produkcji zywnosci powinny by¢ wykonane
z materiatow dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.

Elementy maszyn oraz powierzchnie robocze powinny by¢é skonstruowane
z materiatébw trwatych i gtadkich, co umozliwia ich doktadne mycie i czyszczenie oraz
utrzymanie ich w higienicznych warunkach oraz materiatéw odpornych na korozje, dziatanie
pary wodnej, kwaséw organicznych oraz srodkéw do mycia i dezynfekciji.

Maszyny i urzgdzenia muszg by¢ utrzymane we wilasciwym stanie technicznym
i rozmieszczone w pomieszczeniach w takich odlegtosciach, aby mozliwy byt do nich
swobodny dostep dla personelu obstugujgcego lub osoby przeprowadzajgcej kontrole.

Urzadzenia powinny by¢ usytuowane w taki sposob, aby umozliwia¢ ich fatwe mycie
i dezynfekcje oraz przeprowadzac dziatania monitorujgce skutecznos¢ tych zabiegéw, zas
urzadzenia wymagajgce demontazu do przeprowadzenia zabiegdw mycia i dezynfekciji
powinny byc tatwe do zdemontowania.

Zaktad powinien mie¢ opracowany pisemny harmonogram konserwacji maszyn
i urzadzen, celem zapewnienia ich prawidiowego funkcjonowania i stanu technicznego.
Harmonogram taki powinien uwzglednia¢ m.in. spis wszystkich urzgdzen, procedury ich

przegladu i konserwaciji z podaniem czestotliwosci ich przeprowadzania.

Przyrzady pomiarowe wymagajg okresowej kalibracji (wzorcowania). Czestotliwos¢

Z jakg nalezy prowadzi¢ kalibracje zalezy od prawdopodobienstwa utraty zgodnosci miedzy
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wartosciami wielkosci mierzonej wskazanymi przez dany przyrzad a odpowiednimi
wartosciami wielkosci fizycznych, realizowanymi przez wzorzec jednostki miary. Czynniki,
ktore wptywajg na to prawdopodobienstwo obejmujg m.in.:
- specyfike budowy przyrzagdu i zwigzane z nig cechy wplywajgce na stabilno$¢ jego
parametrow metrologicznych (czesto opisywane w zaleceniach producenta w odniesieniu do
konkretnego typu urzadzenia),
- przypisang do danego typu przyrzadu zmiane jego parametrow w czasie,
- tendencje do szybkiego wyeksploatowania sie / zuzycia przyrzadu,
- warunki panujgce w srodowisku eksploatacji przyrzadu, np. podwyzszona temperatura lub
wilgotno$¢, zapylenie, wstrzgsy, wptyw czynnikdw chemicznych itd,
- czestos¢ eksploatacji przyrzadu,
- kompetencje i doswiadczenie osdb obstugujgcych przyrzad,
- dostep o0séb nieupowaznionych do przyrzadu,
- czestosc¢ i starannos¢ zwigzang z konserwacjg i przechowywaniem oraz zabezpieczeniem
przed ewentualnym uszkodzeniem przyrzadu.

Zalecane jest, aby kalibracje przeprowadzac¢ w przypadku:
- manometrow — nie rzadziej niz co 12 miesiecy;
- termometréw réznego typu, np. ptynowych, elektronicznych, na podczerwien — nie rzadziej
niz co 6 miesiecy.
Czestotliwo$¢ przeprowadzania kalibracji moze by¢ zwigkszona albo zmniejszona
w przypadku, kiedy kolejne kalibracje dajg bardzo podobne do siebie wyniki, czyli
potwierdzajg, ze przyrzad jest stabilny. Decyzja dotyczaca zmiany czestotliwosci kalibraciji
powinna by¢ oparta o wyniki analiz i porownan.

Zapisy z kalibracji powinny zawiera¢: nazwe kalibrowanego przyrzadu, date, czas
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za przeprowadzenie Kkalibracji, nazwe sprzetu
referencyjnego, wyniki kalibracji, date nastepnej kalibracji oraz date i podpis osoby
dokonujgcej przegladu. Powinny by¢é zatem opracowane odpowiednie instrukcje
i harmonogram kalibracji przyrzgdow pomiarowych oraz prowadzone rejestry
z przeprowadzania tych czynnos$ci przez upowaznione i przeszkolone w tej kwestii osoby.
Instrukcje te powinny zawiera¢ rowniez dziatania jakie nalezy podjgé w przypadku utraty
kalibracji przez dany przyrzad.

Ponadto w przypadku wag zastosowanie majg przepisy dotyczgce przyrzadéw
pomiarowych podlegajgcych obowigzkowi oceny zgodnoéci. Tym samym jesli stwierdzono ich

zgodno$¢ z wymaganiami umieszczone jest na nich oznakowanie CE oraz dodatkowe
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oznakowanie metrologiczne'. Dodatkowo wagi automatyczne i nieautomatyczne, podlegajg

prawnej kontroli metrologicznej w zakresie legalizacji ponownej?.

Wszelkie maszyny, urzgdzenia i sprzet, w tym sprzet drobny podreczny (np. noze
pracownikéw) powinny by¢é wydzielone dla poszczegdlnych stanowisk, nieuszkodzone

i odkazane.

W zaleznosci od charakteru prowadzonych proceséw produkcyjnych, w zaktadach powinny
byé dostepne odpowiednie urzadzenia do ogrzewania, gotowania, pieczenia, studzenia,
chlodzenia i zamrazania zywnosci, przechowywania schiodzonej lub mrozonej
zywnosci itd. oraz, jesli to konieczne, powinny by¢ zapewnione odpowiednie warunki
temperaturowe w poszczegolnych pomieszczeniach, zaréwno dla produktu, jak
i prowadzonego procesu. W stosownych przypadkach, temperatura produktu powinna by¢
monitorowana podczas produkcji i przechowywania, a temperatura i wilgotno$é
w pomieszczeniach rejestrowana i w niektorych przypadkach powigzana z automatycznymi
urzgdzeniami alarmowymi. Wydajnos¢ chtodnicza / grzewcza urzadzen powinna byc¢
dostosowana do wielkosci produkciji, a wahania temperatury nalezy minimalizowaé, np.

poprzez korzystanie z oddzielnych komér chtodniczych / mrozni.

Urzadzenia do dezynfekcji narzedzi na wode powinny spetnia¢ nastepujgce wymogi:
- w urzgdzeniu do dezynfekcji narzedzi powinien by¢ widoczny przeptyw wody z przelewem
(otwarty doptyw i odptyw wody, zdjete zawory, w celu zapobiegania zamykaniu przeptywu
wody podczas produkciji);
- urzadzenie do dezynfekcji narzedzi powinno posiada¢ zawdér spustowy do jego oprdzniania
z wody i na potrzeby czynnosci higienicznych,;
- urzagdzenie do dezynfekcji narzedzi powinno posiada¢ sprawny wskaznik temperatury
i termostat;
- brak widocznych zanieczyszczeh wody i osadu na $ciankach urzadzenia do dezynfekciji
narzedzi, np. kamien mogacy wtornie zanieczyszczaé wode i sprzet w nim umieszczany;
- urzadzenie do dezynfekcji narzedzi powinno by¢ umieszczone w strefie wykonywania

czynnosci przez osobe majgca z niego korzystac.

' Wymagania dotyczace sposobu oznakowania przyrzagdéw pomiarowych i elementdéw deklaracji zgodnosci zostaty okreslone
w rozdziale 5 rozporzadzenia Ministra Rozwoju z dnia 2 czerwca 2016 r. w sprawie wymagan dla przyrzgdéw pomiarowych (Dz.U.
z 2016 r. poz. 815).

2 Zgodnie z § 5 rozporzadzenia Ministra Rozwoju i Finanséw z dnia 13 kwietnia 2017 r. w sprawie rodzajéw przyrzadéw

pomiarowych podlegajgcych prawnej kontroli metrologicznej oraz zakresu tej kontroli (Dz.U. z 2017 r. poz. 885),
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Ponadto urzadzenia do dezynfekcji narzedzi na wode powinny mie¢ odpowiednig wielkos¢

i ksztaft, gwarantujgce catkowite zanurzenie w nich nozy, stalek. Wode z urzgdzeh do
dezynfekcji narzedzi nalezy odprowadzi¢ bezposrednio do kanalizacji (nie powinna by¢ ona
przelewana na posadzke lub do umywalek). Woda w urzgdzeniach do dezynfekcji narzedzi

musi osiggac temperature min. 82 °C.

Do dezynfekcji narzedzi mozliwe jest rowniez stosowanie alternatywnych systemoéw
o rownowaznym skutku np. urzgdzen wykorzystujacych promieniowanie UV. Stosowana
metoda powinna by¢ zwalidowana przez zaktad pod katem jej skutecznosci w warunkach
panujgcych w danych zaktadzie, z uwzglednieniem w szczegolnosci:
- rodzaju zanieczyszczen na narzedziach (obecnos¢ zanieczyszczen organicznych, takich jak
ttuszcz czy krew, ma istotny negatywny wptyw na skutecznos$é dezynfekcji z wykorzystaniem
uv),
- sposobu mycia narzedzi przed poddaniem ich dezynfekciji,
- czasu ekspozycji narzedzi na promieniowanie UV,
- poczgtkowego poziomu skazenia narzedzi uzywanych w ramach konkretnego procesu itd.
Aby mozna bylo uzna¢ metode dezynfekcji za rownowazng dezynfekcji w wodzie
o temperaturze nie nizszej niz 82°C, zaktad musi wykazac¢, ze alternatywna metoda jest
skuteczna przeciwko szeregowi drobnoustrojow bedgcych biowskaznikami. Kierunki badan
powinny uwzglednia¢ mikroorganizmy wskazane w kryteriach mikrobiologicznych okreslonych
w rozporzgdzeniu 2073/2005 i zazwyczaj (ale nie wylgcznie) obejmuijg liczbe kolonii tlenowych,
Enterobacteriaceae i Salmonella. Nalezy rowniez zwrdci¢ szczegolng uwage na E. coli, jesli
mieso mielone jest przeznaczone do spozycia bez poddania obrdbce cieplnej eliminujgcej
drobnoustroje (np. jako krwiste / stabo wysmazone burgery czy tatar). Zaktady muszg mie¢
opracowang procedure weryfikacji skutecznosci zaproponowanego alternatywnego systemu
dezynfekcji narzedzi (np. poprzez badania mikrobiologiczne narzedzi w kierunku
drobnoustrojow wskaznikowych, przy czym liczba i czestotliwos¢ pobierania prébek powinna
by¢ okreslona proporcjonalnie do rodzaju i wielkosci zaktadu oraz historii wynikéw badan) oraz

okreslajgcg dziatania naprawcze w przypadku uzyskania niezadowalajgcych wynikow.

Zagadnienia dotyczgce sprzetu i urzgdzen wykorzystywanych przy prowadzeniu uboju
zwierzat, majgce wptyw na dobrostan, zostaty szczegétowo opisane w wytycznych GLW
w Sprawie postepowania przy przeprowadzaniu kontroli w rzezniach pod wzgledem
dobrostanu zwierzat, identyfikacji i rejestracji zwierzgt oraz raportowania o kontrolach

przeprowadzonych w zakresie dobrostanu.
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Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy konstrukcja i materialy, z ktérych wykonane sg sprzet i urzgdzenia umozliwia ich
tatwe czyszczenie, mycie i dezynfekcje?

2) czy urzadzenia nie majg peknie¢, odpryskéw, wzer rdzy lub innych wad, ktére
mogtyby wptywaé na skutecznos¢ ich mycia i odkazania?

3) czy urzadzenia sg odpowiednio rozmieszczone, tatwe do demontowania, celem
utrzymania ich w odpowiednim stanie czystosci oraz mozliwosci przeprowadzenia
wizualnej oceny?

4) czy sprzet i urzagdzenia znajduja sie we wlasciwym stanie technicznym, w tym czy
zaktad posiada harmonogram konserwacji maszyn i urzadzen, czy przeprowadzano
okresowe przeglady w trakcie ich uzytkowania, zgodne z zaleceniami producenta oraz
czy przeglady te zostajg wiasciwie udokumentowane?

5) czy zapewniono odpowiedniag temperature w pomieszczeniach, pozwalajaca na
utrzymanie wymaganej temperatury surowca / produktu w calym cyklu
produkcyjnym, jesli jest wymagana, np. poprzez zastosowanie odpowiednich
instalacji chtodniczych?

6) czy pomieszczenia, w ktérych wymagana jest okres$lona temperatura, posiadajg
urzagdzenia do monitorowania / rejestracji temperatury (termometr / czujka)?

7) czy woda w urzadzeniach do dezynfekcji narzedzi osigga wlasciwa temperature,
tj. nie mniej niz 82°C?

8) czy woda z urzadzen do dezynfekcji narzedzi jest odprowadzana bezposrednio
do kanalizacji oraz czy ilosé¢ wody w urzadzeniu jest wystarczajgca do
catkowitego zanurzenia sprzetu drobnego?

9) w przypadku stosowania alternatywnych systemow do dezynfekcji narzedzi, czy zakfad
wiasciwie zwalidowat te metode pod kagtem jej rbwnowaznosci z dezynfekcjg w wodzie
o temperaturze nie nizszej niz 82°C, oraz opracowat i wdrozyt procedure obejmujaca
weryfikacje jej skutecznosci oraz podejmowanie dziatan naprawczych
w przypadku uzyskania wynikéw niezgodnych?

10)czy zaktad posiada harmonogram prowadzonej kalibracji i wzorcowania urzadzen
kontrolno-pomiarowych (np. termometry Scienne oraz termometry do sprawdzania
temperatury produktu) oraz czy sg prowadzone zapisy z kalibrac;ji?

11) czy uzywane w zaktadzie wagi spetniajg wymagania odnos$nie oceny zgodnosci oraz
legalizacji ponownej?

12)w przypadku przedsiebiorstw spozywczych odpowiedzialnych za roztadunek

i wytadowanie produktéw rybotéwstwa na lgd, czy podczas roztadunku i wyltadowania
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na lad nie dochodzi w wyniku stosowania nieodpowiednich urzadzenh lub praktyk do

niepotrzebnych uszkodzen jadalnych czesci produktéw rybotéowstwa?
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1.4. Procesy mycia i dezynfekcji

Zalacznik Il, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Srodki czyszczace i dezynfekujgce nie moga byc przechowywane w obszarach, gdzie pracuje sie z zywno$cig.

Zalacznik Il, rozdziat Il rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:
W miare potrzeby, muszg by¢ stosowane odpowiednie urzgdzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narzedzi roboczych
oraz wyposazenia; urzgdzenia te muszg by¢ skonstruowane z materiatow odpornych na korozje i musza byc tatwe do

czyszczenia oraz muszg posiadac¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody.

Czynniki wptywajgce na skutecznos¢ mycia i dezynfekc;ji:
- zastosowanie odpowiedniego systemu mycia i dezynfekciji,
- odpowiednie stezenie stosowanych produktéw myjgcych / dezynfekcyjnych,
- dobdr $rodkdw myjgcych i dezynfekcyjnych oraz ich stosowanie zgodnie ze wskazaniami
producenta (dostosowane do czyszczonej powierzchni i dobrane do rodzaju zanieczyszczen),
- dziatanie mechaniczne (np. szorowanie, natezenie przeptywu roztworu uzytkowego, cisnienie
roztworu uzytkowego),
- czas,
- optymalna temperatura procesu (zbyt wysoka - denaturacja biatka / zbyt niska — trudnosci
Z usuwaniem ttuszczy),
- jakos¢ wody uzywanej do wykonania czynnosci mycia i dezynfekcji (twardosc),
- personel (doktadnos$¢, systematycznos¢, powtarzalnosé, prawidtowa kolejnosé procesu, plan
przeprowadzania higienizac;ji, kontrola),
- materiaty z jakich wykonane sg powierzchnie, ich struktura, tj. gtadkos$¢, sposéb potgczen
miedzy powierzchniami,

- utrzymanie we wiasciwym stanie technicznym urzadzen i sprzetu.

Na proces mycia i dezynfekcji sktadajg sie nastepujgce etapy:

1) czyszczenie — fizyczne usuniecie obcego materiatu: zanieczyszczen organicznych,
chemicznych i fizycznych z wykorzystaniem réznych metod i technik. Procesy
czyszczenia mogg by¢ prowadzone na ,mokro” przy uzyciu zimnej lub goracej wody
lub ,na sucho” przy uzyciu usuwania zanieczyszczen recznie, np. za pomoca szczotek,
jednorazowych papierowych recznikéw itp. Metody czyszczenia sg zrdéznicowane
zaleznie od ich celu i rodzaju czyszczonych powierzchni;

2) plukanie wstepne - ptukanie wstepne stosuje sie w celu usuniecia luzno lezacych
resztek brudu, rozmoczenia przyschnietych czgstek zanieczyszczenia oraz stworzenia

wiasciwych warunkéw do prowadzenia mycia;
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3) mycie — przygotowanie powierzchni do dezynfekcji poprzez mycie reczne lub
mechaniczne, celem usuniecia pozostatosci substancji organicznych i nieorganicznych
roztworem $rodkéw myjgcych (oderwanie czgstek brudu od powierzchni, dyspersja
osadu w roztworze srodkdéw myjgcych, utrzymanie osadu w stanie zdyspergowanym,
usuniecie osadu wraz z nosnikiem). Stosowane w zabiegach mycia detergenty
powinny by¢ skuteczne w usuwaniu zanieczyszczeh organicznych oraz tatwe do

usuwania z mytych powierzchni.

Ogodlna charakterystyka produktéw myjacych:
a) mycie zasadowe — mycie za pomocg preparatdow o odczynie zasadowym (surowce
zasadowe: NaOH, KOH, podchloryn sodu):
- zanieczyszczenia pochodzenia organicznego,
- zabrudzenia pochodzenia biatkowego,
- cukry,
- ttuszcze,
- przypalenia;
b) mycie kwasne — mycie przy uzyciu preparatow kwasnych (surowce kwasowe: kwas
fosforowy, kwas azotowy, kwas cytrynowy)
- zabrudzenia pochodzenia nieorganicznego,
- kamien wapienny,
- kamien mleczny, osady z moczu,
- rdza;
c) srodki powierzchniowo czynne:
- obnizenie napiecia powierzchniowego,
- zwiekszenie zwilzalnosci,
- generowanie piany,
- najczesciej stosuje sie je w zestawieniu z kwasami lub zasadami w celu poprawy
jakosci mycia;
d) zwigzki kompleksujgce:
- wigzanie metali obecnych w srodowisku;
e) woda:
- no$nik,
- Srodowisko bytowania drobnoustrojow;
f) substancje spieniajgce (aktywna piana):
- kompleks, w ktorym zawieszone sg substancje aktywne; prawidtowo
wygenerowana utrzymuje sie dtugo na powierzchni umozliwiajgc dtugotrwaty czas

kontaktu substancji myjgcych / dezynfekcyjnych z powierzchnia,
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- stabilno$¢ piany zalezy od zawarto$ci substancji spieniajgcych - stabilna piana
lepiej sprawdza sie w procesie mycia, ale nie znaczy, ze produkt jest

skuteczniejszy;

4) ptukanie posrednie - usuwanie przy uzyciu wody pitnej srodkéw myjgcych z mytych
powierzchni;

5) dezynfekcja — jest to proces prowadzgcy do zniszczenia wegetatywnych form
drobnoustrojow lub redukcji ich populacji do poziomu akceptowanego w danym
procesie technologicznym, w tym z uwzglednieniem Kkoniecznosci zapewnienia

witasciwego poziomu bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta.

Wsréd stosowanych metod dezynfekcji mozna wyréznic:

a) dezynfekcje fizyczna:
- para wodna,
- gorgca woda,
- ultrafiolet,

b) dezynfekcje chemiczng (Srodki dezynfekujace):
- nanoszenie na powierzchnie za pomocg opryskiwaczy,
- rozpylanie w formie mgty lub aerozolu za pomoca urzadzen rozpylajgcych,
- cyrkulacja w obiegu zamknigtym (w liniach technologicznych),

- zanurzanie w roztworach (drobny sprzet).

6) ptukanie koncowe — usuwanie przy uzyciu wody pitnej srodkéw dezynfekcyjnych
z dezynfekowanych powierzchni. Po dezynfekcji sSrodkiem chemicznym konieczne jest
wyptukanie pozostatosci wodg o wysokiej jakosci mikrobiologicznej i wysuszenie
powierzchni;

7) suszenie — ktére jest istotng kwestig, aby nie stwarza¢ dogodnych warunkéw do

bytowania drobnoustrojéw.

Srodki myjace i dezynfekcyjne uzywane w zakladzie muszg byé¢ zatwierdzone do
stosowania przy produkcji zywnosci oraz skuteczne, uzywane zgodnie z instrukcjami ich
stosowania.

Wszelkie srodki chemiczne powinny by¢ uzywane, przygotowywane i sktadowane w taki
sposob, Zzeby nie doprowadzi¢c do =zanieczyszczenia produktéw lub stworzenia
niehigienicznych warunkow. Powinna by¢ rowniez dostepna w zakfadzie dokumentacja

potwierdzajgca bezpieczenstwo stosowanych srodkéw chemicznych.
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Nalezy zapewni¢ wydzielone miejsce do magazynowania srodkéw stosowanych do mycia
i dezynfekcji oraz instrukcje sporzadzania roztwordw roboczych.
Miejsce to powinno:
- by¢ usytuowane w taki sposéb, aby byt do niego fatwy dostep,
- by¢ wyraznie oznakowane,
- zapewnia¢ warunki magazynowania zalecane przez producenta sktadowanych srodkow
chemicznych.
W przypadku osobnych pomieszczen do magazynowania srodkéw stosowanych do mycia
i dezynfekcji wskazane jest, aby byty one zamykane na klucz, celem uniemozliwienia dostepu
dla oséb nieupowaznionych.
Wskazane jest, aby magazynowane srodki nie byly ustawiane bezposrednio na posadzce,
a wylgcznie na paletach lub regatach, a optymalnie na paletach wychwytowych
zatrzymujgcych ewentualne wycieki chemikaliow lub w inny sposob zabezpieczone przed
rozlaniem i przedostaniem sie bezposrednio do kanalizacji lub otoczenia. W przypadku

Srodkow kwasnych i zasadowych nalezy je rozdzieli¢, celem eliminacji pomytek.

Wszystkie powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig, w tym powierzchnie sprzetu
i urzadzen uzywanych w zaktadzie oraz powierzchnie, ktére nie majg bezposredniego kontaktu
z zywnos$cig muszg by¢ czyszczone i dezynfekowane z takg czestotliwoécig jaka jest
niezbedna, celem niedopuszczenia do wytworzenia niehigienicznych  warunkoéw
i zanieczyszczenia produktu.

Czestotliwo$¢ oraz sposéb przeprowadzania mycia i dezynfekcji powinny by¢ wtasciwie
okreslone dla kazdego rodzaju powierzchni w zaktadzie, {j.:
- powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig (FCS), np. naczynia, powierzchnie stotow,
krajalnice, wnetrza rur, wnetrza zbiornikdw, napetniacze, opakowania i podajniki, leje zrzutowe
itp.;
- powierzchni niemajgcych kontaktu z zywnoscig (N-FCS), znajdujgcych sie w poblizu
zywnosci i powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig, np. zewnetrzne elementy sprzetu,
obudowy lub stelaze oraz niektére sciany, podtogi lub odptywy w bezposrednim sgsiedztwie
FCS itp;
- bardziej oddalonych powierzchni niezwigzanych z FCS, ktére znajdujg sie w obszarach
produkcyjnych lub w ich poblizu i mogg prowadzi¢ do skazenia FCS lub N-FCS znajdujgcych
sie w poblizu zywnosci, np. wozki widtowe, wdzki reczne i inne pojazdy, ktore poruszajg sie
w obrebie zakfadu, niektore Sciany, podtogi lub odptywy znajdujgce sie poza bezposrednim
sgsiedztwem FCS itp.;
- obszaréw poza obszarem produkcji, z ktérych drobnoustroje chorobotwércze moga

przedostac¢ sie do srodowiska produkcyjnego, np. szatnie, stotéwki i korytarze poza obszarem
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produkcyjnym, z wyjatkiem obszaréw, w ktdrych surowce lub gotowe produkty spozywcze sg
przechowywane lub transportowane itp.

Mycie i dezynfekcja powinny by¢ wykonywane zgodnie z procedurami, okreslajgcymi
czestotliwos¢ wykonywania tych zabiegdw oraz instrukcjami, obejmujgcymi m.in.
poszczegdlne fazy wykonywania tych czynnosci, rodzaj uzywanych $srodkéw myjgcych oraz
chemicznych srodkéw dezynfekujgcych — ich stezenie, temperatury, czas dziatania na myte
powierzchnie, sposéb ptukania i suszenia umytych powierzchni, sposdb postepowania po
przeprowadzeniu zabiegu mycia i dezynfekcji oraz przechowywania sprzetu uzywanego do
zabiegébw mycia i dezynfekcji, a takze osoby odpowiedzialne za wykonanie poszczegdlnych
czynnosci i za weryfikacje prawidtowosci ich wykonania. Do dokumentacji powinien by¢
zatgczony wykaz srodkéw, dopuszczenie ich do stosowania w przemysle spozywczym oraz
wymagane karty charakterystyki.

Podczas przeprowadzania czynnosci mycia i dezynfekcji danych powierzchni produkty nie
powinny mie¢ z nimi stycznosci zarbwno w trakcie procesu pozyskiwania, obrobki,
sktadowania, zatadunku, jak i wytadunku.

Pracownicy wyznaczeni do przeprowadzania proceséw mycia i dezynfekcji powinni byc¢
przeszkoleni w tym zakresie.

W przypadku kilkudniowej przerwy w prowadzeniu procesu produkcyjnego lub przerwy
w pracy danego urzadzenia, powinno proces mycia i dezynfekcji przed wznowieniem pracy
powinien by¢ powtdérzony.

Przy prowadzeniu zabiegéw mycia i dezynfekcji istotng sprawg jest rejestr wszystkich

wykonywanych czynnos$ci oraz dokumentacja z przebiegu procesu.

Wskazoéwki dotyczace przeprowadzenia walidacji proceséw mycia i dezynfekcji
Zaktad powinien posiada¢ dowody, ze przy prawidtowym wdrozeniu opracowanej
procedury mycia i dezynfekcji, dziatania opisane w procedurze zapewniajg kontrole zagrozen
zwigzanych z produkcjg danej zywnosci. Procedury mycia i dezynfekcji powinny uwzgledniaé
dziatania majgce na celu doprowadzenie powierzchni do takiego stanu, aby zapewnié:
- doprowadzenie poziomu zanieczyszczen biologicznych do akceptowalnych limitéw;
- usuniecie zanieczyszczen fizycznych;
- usuniecie zanieczyszczen chemicznych;
- usuniecie / doprowadzenie do akceptowalnych limitéw alergendéw (jesli dotyczy);
- usuniecie poprzedniego produktu (zafatszowania);

- zabezpieczenie procesu, zeby nie dochodzito do zanieczyszczenia krzyzowego.

Ogolne zasady przeprowadzania walidacji procedury mycia i dezynfekciji:

- przeprowadzenie testu najgorszego / najtrudniejszego przypadku,
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- przeprowadzanie walidacji w oparciu o wspéiprace z dostawcg srodkéw do mycia

i dezynfekcji oraz dostawcg urzadzen,

- dowody oparte na przeprowadzonych testach i danych historycznych,

- poddanie walidacji catego procesu, jesli jest to mozliwe,

- trzy z sukcesem przeprowadzone procesy zakonczone testami podstawg do uznania, ze

proces mycia i dezynfekcji zostat zwalidowany,

- proces walidacji prowadzony tylko przez osoby z odpowiednig wiedzg i doswiadczeniem,

- jesli mycie i dezynfekcja sg wykonywane przez podmioty zewnetrzne, pracownicy

podwykonawcy uczestniczg w procesie walidacyjnym.

Po zakonczeniu walidacji przechodzi sie do biezacej / rutynowej kontroli skutecznosci
procesO6w czyszczenia, na podstawie monitoringu stosowanych parametrow procesu
(przeptyw, temperatura, czas mycia itp.),

Zaktad moze tez zastosowacé rézne metody potwierdzajgce efektywnosé stosowanych
zabiegow mycia i dezynfekciji, np.:

- w zaktadzie moze by¢é wyznaczona (-e) osoba (-y) do przeprowadzania systematycznej
kontroli wzrokowej (monitoring), celem sprawdzenia poprawnosci wykonania tych zabiegéw
przez osoby odpowiedzialne za ich przeprowadzanie oraz do dokonywania zapisow
z przeprowadzonej kontroli wzrokowej i podejmowanych dziatan korygujgcych w przypadku
pojawienia sie niezgodnosci;

- moga by¢ stosowane metody posrednie, np. szybkie testy ATP lub papierki lakmusowe (jako
chemiczne wskazniki pH, celem okre$lenia skutecznosci sptukania srodka do dezynfekcji

z mytych powierzchni).

Wskazéwki dotyczace prowadzenia weryfikacji skutecznosci mycia i dezynfekcji

Skutecznos¢ przeprowadzanych przez zaktad proceséw mycia i dezynfekcji powinna byé
okresowo weryfikowana, aby wykazac¢, ze zarzgdzanie operacyjnymi programami warunkow
wstepnych funkcjonuje zgodnie z planem. W ramach weryfikacji zaktad powinien pobierac
z okreslong czestotliwoscig wymazy czystosciowe z mytych powierzchni, celem okreslenia ich
czystosci, w tym czystosci mikrobiologicznej i braku obecnosci alergenéw (jesli konieczne).

Zaktad w dokumentacji wewnetrznej ustala wtasne standardy mikrobiologiczne, przy czym
powinny by¢ one zrdéznicowane w odniesieniu do powierzchni majgcych i niemajgcych
bezposredniego kontaktu z zywnoscig. W przypadku wynikéw badan wskazujgcych na
przekroczenie tych standardow, zaktad powinien dokonac analizy potencjalnych przyczyn,
w tym m.in. skuteczno$ci zabiegéw mycia i dezynfekcji oraz podjg¢ stosowne dziatania
naprawcze (np. zmiana srodkéw myjgcych lub dezynfekujgcych, ponowne przeszkolenie

personelu).
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Informacje nt. urzedowej weryfikacji prawidtowosci wdrazania przez zaktady programéw
warunkow wstepnych  w odniesieniu do kontroli i zapobiegania zagrozeniom
mikrobiologicznym dla produkowanej zywnosci, jak réwniez procedur pobierania probek
i wykonywania badah mikrobiologicznych, sg zawarte w wytycznych GLW dla urzedowych
lekarzy weterynarii w sprawie zasad postepowania przy kontroli pobierania probek
i wykonywania badan mikrobiologicznych Zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz Zywnosci
ztozonej wytwarzanej przez przedsiebiorstwa spozywcze podlegajace nadzorowi Inspekcji
Weterynaryjnej, a w odniesieniu do zaktadéw sektora rybotoéwstwa produkujgcych zywnosé
gotowa do spozycia dodatkowo w wytycznych Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie zasad
postepowania urzedowych lekarzy weterynarii w trakcie kontroli zaktadow w zakresie
prawidfowosci wdrazania przez nie procedur dotyczgcych zagrozenn mikrobiologicznych, jak
rowniez pobierania probek i wykonywania badarn mikrobiologicznych gotowych do spozycia
produktéow rybotowstwa wytwarzanych przez przedsiebiorstwa spozywcze podlegajgce

nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy powierzchnie, w tym powierzchnie urzgdzen i sprzetu majgce bezposredni kontakt
z zywnoscig (np. pity, haki, tace, noze, tasmy i podajniki, pojemniki, naczynia,
powierzchnie stotéw, krajalnice, wnetrza rur, wnetrza zbiornikdw, napetniacze,
opakowania wielorazowego uzytku itp.) sg czyszczone i odkazane z okreslong
czestotliwoscig? Czy jest to wtasciwa czestotliwos¢ uwzgledniajgc charakter produkcji
w zakladzie, stosowang technologie, uzywane maszyny itd.?

2) czy powierzchnie nie majgce kontaktu z zywnoscig (np. $ciany, sufity, podesty,
posadzki, drzwi, $luzy, korytarze manewrowe, ostony przewoddéw, lampy
oswietleniowe, rekawy wentylacyjne, pojemniki na uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego itp.) sg czyszczone i odkazane oraz czy zostata wiasciwie okreslona
czestotliwos¢ przeprowadzania tych zabiegdw w zaleznos$ci od tego, czy znajduja sie
one w poblizu zywnosci i powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig czy tez sa
oddalone?

3) czy procedury zaktadowe odnoszg sie do mycia i dezynfekcji urzadzen oraz sprzetu
wykorzystywanego do mycia i dezynfekcji powierzchni?

4) czy zaktad przeprowadzit walidacje skutecznosci przeprowadzanych zabiegéw mycia
i dezynfekcji?

5) czy zaklad posiada ksiege mycia / plan mycia / instrukcje mycia i dezynfekcji wraz
z wykazem s$rodkdw myjgcych, instrukcjami ich przygotowania i stosowania

okreslonymi przez producenta?
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6) czy instrukcje dotyczgce dezynfekcji wskazujg czestotliwo$¢ prowadzonych zabiegéw
oraz osoby odpowiedzialne za ich przeprowadzanie?

7) czy zaklad prowadzi zapisy dotyczace przeprowadzania mycia i dezynfekcji
w poszczegolnych pomieszczeniach po zakonczonej produkcji, ktore wskazuja
np. date, rodzaj uzytego srodka, jego stezenie i czas oddziatywania oraz osoby,
ktore przeprowadzity te zabiegi?

8) czy jest osoba wyznaczona do przeprowadzania wizualnej kontroli
przedoperacyjnej, ktéra dopuszcza dany dziat do produkcji i czy dokonuje ona
tej kontroli w sposéb prawidlowy, tj. czy identyfikuje wszystkie napotkane
nieprawidtowosci higieniczne?

9) czy zapisy z przeprowadzonej kontroli przedoperacyjnej sg prowadzone
w rzetelny sposoéb, tj. czy pokrywaja sie one z rzeczywistos$cia oraz czy widnieja
w nich skreslenia i korekty?

10) czy zaktad stwierdza niezgodnosci w zakresie skutecznosci przeprowadzanych
zabiegdbw mycia i odkazania (w ramach kontroli przedoperacyjnej) oraz czy
prowadzone sg zapisy dotyczace stwierdzanych uchybien i podejmowanych
w zwigzku z nimi dziatan korygujacych oraz czy ww. dziatania korygujace sa
skuteczne i wlasciwe?

11) czy w ramach oceny skutecznosci prowadzonych zabiegéw mycia i dezynfekcji,
zaklad pobiera wymazy czystosciowe ze sprzetu i urzadzen lub stosuje inne
alternatywne metody?

12)czy zaklad posiada harmonogram pobierania wymazéw czystosciowych Ilub
zastosowania innych alternatywnych metod?

13)czy zaklad poddaje analizie wyniki prowadzanych badan celem okreslenia
skutecznosci proceséw mycia i dezynfekc;ji?

14)czy zaktad posiada dokumentacje potwierdzajgca, ze zwigzki myjgce i srodki
dezynfekcyjne sg stosowane zgodnie z instrukcjami ich uzycia, celem zapewnienia ich
efektywnosci?

15) czy procedury zaktadowe lub instrukcje obejmujg kwestie zwigzane z ochrong produktu
przed zanieczyszczeniem srodkami chemicznymi?

16) czy zaktad posiada oddzielne pomieszczenie stuzgce do przechowywania srodkow
chemicznych przeznaczonych do mycia i dezynfekcji, ktdre jest zamykane na klucz
i odpowiednio oznakowane?

17) czy chemikalia w pomieszczeniu do przechowywania srodkéw chemicznych sa
ustawione na regatach i/lub paletach albo czy w inny sposéb zostaly
zabezpieczone przed rozlaniem i przedostaniem sie bezposrednio do kanalizacji

lub otoczenia?
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18)czy w pomieszczeniu do przechowywania srodkéw chemicznych jest wykaz

srodkéw chemicznych i karty charakterystyki ich stosowania?
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1.5. Wymagania dotyczace wody i lodu?

Zatacznik I, rozdziat VIl rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e nalezy zapewnic¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng, ktéra powinna by¢ uzywana w kazdym przypadku, gdy jest
to niezbedne w celu zapewnienia, ze Srodki spozywcze nie sg zanieczyszczone;

e czysta woda moze byc¢ uzywana do catych produktéw rybotéwstwa; czysta woda morska moze by¢ uzywana do
zywych matz, szkartupni, osfonic oraz Slimakéw morskich;, czysta woda moze byc¢ réwniez uzywana do mycia
zewnetrznego. Jezeli uzywana jest czysta woda, nalezy zapewnic wtasciwe urzgdzenia i procedury do jej dostawy w celu
zagwarantowania, ze takie uzycie nie jest Zrodtem zanieczyszczenia dla Srodkéw spozywczych;

o w przypadku gdy uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyktad do celéw przeciwpozarowych, pozyskiwania
pary, chtodzenia i innych podobnych celéw, musi by¢ prowadzona w oddzielnych systemach, fatwo rozpoznawalnych
i nie majgcych potgczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemow wody pitnej;

e woda z odzysku uzywana do przetwarzania lub jako sktadnik nie moze powodowac ryzyka zanieczyszczenia. Musi
by¢ o tym samym standardzie co woda pitna, chyba ze zostanie wykazane wtasciwemu organowi, ze jako$¢ wody nie
moze mie¢ negatywnego wptywu na warto$c¢ zdrowotng Srodkéw spozywczych w ich koricowej postaci;

e [6d pozostajgcy w kontakcie z ZywnoScig lub ktéry mogtby zanieczysci¢ ZywnoS¢ musi by¢ wytworzony z wody pitneyj,
lub jezeli ma by¢ uzywany do chtodzenia catych produktéw rybotéwstwa, z czystej wody. Musi on byc¢ wytwarzany,
uzywany i przechowywany w warunkach, ktére zabezpieczajg go przed wszelkimi zanieczyszczeniami;

e para uzywana bezpoS$rednio w styczno$ci z ZywnoScig nie moze zawierac jakichkolwiek substancji stwarzajgcych
ryzyko dla zdrowia lub moggcych zanieczysci¢ zywnosc;

o w przypadku gdy stosuje sie obrobke cieplng w odniesieniu do Srodkéw spozywczych w hermetycznie zamknietych
pojemnikach, nalezy zapewnic, aby woda uzywana do chtodzenia pojemnikéw po obrébce cieplnej nie byta zrédtem

zanieczyszczenia dla Srodkéw spozywczych.

Zalacznik Il, rozdziat Il rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e w stosownych przypadkach, nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy dla wszelkich czynnosci zwigzanych z myciem
ZywnoSci;

o kazdy zlewozmywak lub inne urzgdzenie przeznaczone do mycia Zywno$ci musi posiadac odpowiednie
doprowadzenie cieptej i/lub zimnej wody pitnej oraz musi by¢ utrzymane w czystoSci oraz w miare potrzeby,

dezynfekowane.

Woda stosowana w zaktadzie do produkcji zywnosci oraz do utrzymania zakfadu
w czystosci powinna spetnia¢ wymagania dla wody pitnej, tj. przeznaczonej do spozycia przez
ludzi, celem zapewnienia, ze srodki spozywcze nie zostaty zanieczyszczone. Wyjatek stanowi
mozliwos¢ uzywania czystej wody w przypadku catych produktéw rybotéwstwa oraz czystej
wody morskiej do zywych matz, szkartupni, ostonic oraz slimakéw morskich.

Zgodnie z art. 12 ustawy z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wode

i zbiorowym odprowadzeniu $ciekéw nadzor nad jakoscig wody przeznaczonej do spozycia

3 Opracowano na podstawie materiatu ,Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego — wymagania z zakresu

bezpieczenstwa zywnosci” dostgepnego pod linkiem: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/sprzedaz-bezposrednia-produktow-

pochodzenia-zwierzecego-wymagania-z-zakresu-bezpieczenstwa-zywnosci; dostep: 28.01.2025 r.
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przez ludzi sprawujg organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej na zasadach okreslonych

w ustawie z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2024 r. poz.

416). W zwigzku z powyzszym, w przypadku stwierdzenia, Zze woda wykorzystywana

w zaktadzie, ktéra powinna spetnia¢ wymagania dla wody pitej, moze nie spetnia¢ tych
wymagan, nalezy o tym powiadomié¢ wtasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi musi by¢é wolna od mikroorganizméw
chorobotwoérczych i pasozytow w liczbie stanowigcej potencjalne zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego, wszelkich substancji w stezeniach stanowigcych potencjalne zagrozenie dla
zdrowia ludzkiego oraz nie wykazywaé agresywnych wiasciwosci korozyjnych, a takze
spetnia¢ wymagania mikrobiologiczne i chemiczne okreslone w czesci A i B zatgcznika nr 1 do
rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi. Ponadto zaklady powinny podejmowac wszelkie dziatania, aby woda spetniata
wymagania ustalone dla:

1) parametrow wskaznikowych okreslonych w czesci C zatacznika nr 1 do ww. rozporzadzenia;
2) dodatkowych wymagan chemicznych okreslonych w czesci D zatgcznika nr 1 do ww.
rozporzadzenia;

3) substancji promieniotworczych okredlonych w zatgczniku nr 4 do ww. rozporzgdzenia.

Jezeli do produkcji lub przechowywania produktow pochodzenia zwierzecego uzywa sie
lodu lub pary wodnej, to muszg by¢ pozyskane wytgcznie z wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi (lub z czystej wody, jezeli 16d ma by¢ uzywany do chtodzenia catych produktéw
rybotéwstwa).

W przypadku wody nieprzeznaczonej do spozycia przez ludzi, uzywanej np. do celéow
przeciwpozarowych, chtodzenia, pozyskiwania pary, innej niz ta, o ktérej mowa powyzej, musi
by¢ ona prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych (oznakowanych) i nie
majgcych potgczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemow wodny pitne;.

Punktem, w ktorym woda przeznaczona do spozycia przez ludzi, wykorzystywana
w zaktadzie produkcji lub obrotu zywnoscig, musi spetniaé wymagania wskazane
w zatgcznikach do ww. rozporzgdzenia jest punkt czerpalny, z ktérego pobierana jest woda
celem jej wykorzystania w produkcji lub obrocie zywnoscia, bez wzgledu na Zzrodto

zaopatrzenia (przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne, indywidualne ujecie wody).

W zaleznosci od sposobu zaopatrzenia zaktadu w wode, rozny jest zakres i czestotliwos¢
jej badania:
1. W przypadku korzystania przez zakiad z wody dostarczanej przez

przedsigbiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne:
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Moze zaistnie¢ sytuacja, w ktorej miejsce poboru probki wody do badan ustalone przez
przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne pokrywa sie z punktem czerpalnym wody
wykorzystywanej w produkcji lub obrocie zywnoscig - woéwczas przedsigbiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne jest zobowigzane do wykonywania badan jakosci wody
w zakresie oraz z czestotliwoscig wskazang w rozporzadzeniu w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, natomiast podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo
spozywcze w sytuacji, gdy np. GHP nie wskazuje na konieczno$¢ monitorowania jakosci wody
przez ten podmiot z wiekszg czestotliwoscig, nie musi wykonywac¢ dodatkowych badan jakoSci
wody.

W sytuacji natomiast, gdy miejsce poboru probki ustalone przez przedsiebiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne  zostato  zlokalizowane w  urzadzeniu wodociggowym
[zdefiniowanym w art. 2 pkt 16 i art. 2 pkt 7 ustawy o zbiorowym zaopatrzeniu w wode
i zbiorowym odprowadzaniu $ciekéw, ,Urzadzenia wodociggowe — ujecia wod
powierzchniowych i podziemnych, studnie publiczne, urzadzenia stuzgce do magazynowania
i uzdatniania wod, sieci wodociggowe, urzgdzenia regulujgce cisnienie wody.”; ,Sie¢ —
przewody wodociggowe lub kanalizacyjne wraz z uzbrojeniem i urzadzeniami, ktorymi
dostarczana jest woda lub ktorymi odprowadzane sg S$cieki, bedgce w posiadaniu
przedsiebiorstwa  wodociggowo-kanalizacyjnego”]  woéwczas  podmiot  prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze musi wykonaé badania jakosci wody w punkcie czerpalnym,
celem sprawdzenia czy woda wykorzystywana do produkcji zywnosci spetnia wymagania
jakosciowe. Na jakos¢ wody w punkcie czerpalnym u odbiorcy ustug ma bowiem wptyw
réwniez stan instalacji wewnetrznej obiektu, za jakos¢ ktorej odpowiada podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze, a nie przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne. We
wskazanej powyzej sytuacji potwierdzeniem, ze woda wykorzystywana do produkcji zywnosci
spetnia wymagania jakosciowe sg wyniki badan wykonywanych okresowo, zgodnie
z przyjetymi na podstawie oceny ryzyka zakresem i czestotliwoscig, uzgodnionymi
z wtasciwymi organami Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

Z uwagi na fakt, ze obowigzujgce przepisy prawa zywnosciowego nie nakitadajg na
podmioty, ktorzy korzystajg z wody dostarczanej przez przedsiebiorstwo wodociggowo —
kanalizacyjne, szczegotowych wymagan dotyczgcych zakresu i czestotliwosci oceny jakoSci
wody w punktach czerpalnych, sposob prowadzenia tej oceny powinien by¢ okreslony przez
zaktad w ramach GHP. Procedury zaktadu powinny okresla¢ czestotliwo$¢ pobierania prébek
wody, ktora powinna by¢ dostosowana do wielkosci zuzycia wody i rodzaju dziatalnosci
zaktadu. Procedury te powinny réwniez przewidywaé kazdorazowe badanie w przypadku
wystgpienia awarii instalacji wewnetrznej lub pogorszenia jej stanu, moggcych mieé wptyw na

jakos¢ wody.
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Ustalona w GHP czestotliwos¢ i zakres badania wody powinny by¢ przestrzegane
w zakladzie.

Zgodnie z rozporzgdzeniem w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi,
organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w ramach prowadzonego nadzoru nad jakoscig wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, w przypadku stwierdzenia, ze woda pobrana w punkcie
zlokalizowanym poza siecig wodociggowag, np. u producenta zywnosci, nie spetnia wymagan
jakosciowych wskazanych w rozporzadzeniu, zawsze dgzg do ustalenia jakosci wody
dostarczanej przez przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne w punkcie czerpalnym
zlokalizowanym najblizej zaworu gtdwnego oraz ustalenia podmiotu odpowiedzialnego za
nieodpowiednig jakos¢ wody w badanym punkcie poboru wody.

Ustawa o zbiorowym zaopatrzeniu w wode i zbiorowym odprowadzaniu $ciekOw oraz
rozporzadzenie w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi nie regulujg
kwestii dotyczgcej dysponowania przez producentow zywno$ci, zarbwno w pierwszym, jak
i drugim przypadku, wynikami badan jakosci wody wykonanymi przez przedsiebiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne. Jednakze, np. na potrzeby kontroli, istothym bytoby
dysponowanie przez zaktady oceng jakosci wody dostarczanej przez przedsiebiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne. Podmioty zaopatrywane w wode pochodzgca ze zbiorowego
zaopatrzenia majg mozliwos¢ zapoznania sie i uzyskania informacji o biezgcej ocenie jakoSci
wody do spozycia wydawanej dla wodociggu zbiorowego zaopatrzenia w wode m.in. na
podstawie § 26 rozporzadzenia w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
(zgodnie z przepisami o dostepie do informacji publicznej lub z komunikatéw umieszczanych
na stronie internetowej urzedu gminy oraz na stronie internetowej przedsiebiorstwa
wodociggowo-kanalizacyjnego). Dodatkowo zaleca sie, aby zakitad w umowie dotyczace;j
dostawy wody miat zagwarantowane przekazywanie kopii wynikow badan wykonanych przez

przedsiebiorstwo wodociggowo-kanalizacyjne.

2. W przypadku posiadania przez zaktad wtasnego ujecia wody

Minimalna czestotliwos¢ pobierania prébek wody do badah zostata okreslona w zatgczniku
nr 3 do ww. rozporzgdzenia, np. w przypadku gdy objetos¢ dostarczanej lub produkowanej
wody w strefie zaopatrzenia wynosi < 100 m3/24h, ustalenie czestotliwosci pobierania probek
wody do badan zalezy od wtasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego,
jednak nie rzadziej niz 2 prébki na rok dla parametréw grupy A, 1 probke na 2 lata dla
parametrow grupy B (z zastrzezeniem minimalnej czestotliwosci pobierania prébek wody do
badan okreslonej w przepisach rozporzadzenia w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej).

Po akceptacji przez wtasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego, na

podstawie wynikdéw oceny ryzyka przeprowadzonej przez zaktad, moze zostac:
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- zwiekszona albo zmniejszona czestotliwos¢ pobierania probek wody do badan jakosci wody,
- rozszerzony albo zmniejszony wykaz parametrow podlegajgcych monitorowaniu wskazany
w czesci A i w czesci B zatgcznika nr 2 do rozporzadzenia.
Harmonogram pobierania prébek wody do badan jakosci wody powinien przewidywac
pobieranie probek, tak aby liczba probek, w miare mozliwosci, rozkladata sie réwnomiernie
W czasie i miejscu.

Podmiot dostarczajgcy lub wykorzystujacy wode pochodzgcg z indywidualnego ujecia
w podmiotach dziatajgcych na rynku spozywczym, wykorzystujgcych mniej niz srednio 10 m?3
wody na dobe, ustala zakres badanych parametréw oraz czestotliwos¢ wykonywania badan
jakosci wody z wiasciwym panstwowym powiatowym inspektorem sanitarnym.

Pobranie préobek wody do badan powinno mieé miejsce réwniez kazdorazowo po
wystgpieniu okolicznosci moggcych spowodowac¢ zmiane jakosci wody, szczegodlnie jej
pogorszenie, zwlaszcza w przypadku awarii wewnetrznej instalacji wodociggowej, awarii sieci
wodociggowej dostarczajgcej wode z indywidualnego ujecia wody, oddania do uzytku nowego

odcinka sieci wodociggowej, powodzi lub w przypadku zdarzenia radiacyjnego.

Pobdr prébek wody do badan, o ktérym mowa zaréwno w pkt 1, jak i pkt 2, powinien by¢
przeprowadzony przez wtasciwego prébkobiorce, tj. przez osobe przeszkolong do pobierania
prébek wody przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i posiadajacg aktualne
zaswiadczenie lub certyfikat albo zatrudniong w laboratorium, ktére uzyskato certyfikat
w zakresie pobierania probek wody. Stwierdzenie przydatnosci wody do spozycia przez ludzi
wykorzystywanej przez zaktad, bez wzgledu na zrédto dostarczanej wody (przedsiebiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne, indywidualne ujecie wody) moze by¢ dokonane na podstawie
przediozonych przez ten podmiot wynikdw badan jakosci wody, wykonanych przez
laboratorium Pahstwowej Inspekcji Sanitarnej lub laboratorium o udokumentowanym systemie
jakosci prowadzonych badah wody, zatwierdzonym przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng.

Panstwowy wojewddzki inspektor sanitarny podaje do publicznej wiadomosci informacje
o laboratoriach wykonujgcych badania pobranych probek wody na obszarze jego wtasciwosci
miejscowej uwzgledniajgcg aktualng informacje obejmujaca:

1) wykaz parametrow, metod badawczych i ich zakresy, dla ktérych laboratorium uzyskato
zatwierdzenie systemu jakosci prowadzonych badan jakosci wody wraz ze wskazaniem
okresu trwania zatwierdzenia;
2) zestawienie charakterystyk metod badan stosowanych w badaniach jakosci wody.

Na podstawie wynikéw badania ocene wody wydaje Panstwowa Inspekcja Sanitarna
i moze ona stwierdzié:
a) przydatnos¢ wody do spozycia,

b) przydatno$¢ wody do spozycia na warunkach przyznanego odstepstwa,

Strona 48 z 106



Wytyczne Glownego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP
Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.
¢) warunkowg przydatnos$¢ wody do spozycia,
d) brak przydatnosci wody do spozycia.
W przypadkach, o ktérych mowa w lit. b i ¢, organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wskazujg
zakres i termin realizacji dziatan naprawczych podejmowanych przez zakfad.
W przypadku pogorszenia jakosci wody do tego stopnia, ze nie odpowiada ona
wymaganiom okreslonym w zatgczniku 1 do rozporzadzenia w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, zaktad jest zobowigzany niezwtocznie poinformowac

wiasciwe organy Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

Ponadto, zgodnie z § 24-25 ww. rozporzgdzenia, zastosowanie materiatu lub wyrobu
uzywanego do uzdatniania i dystrybucji wody wymaga uzyskania oceny higienicznej
wiasciwego organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Ocena ta jest wydawana na podstawie
dokumentacji projektowej i powinna byé poparta wynikiem badania wody przeprowadzonym
przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej pozwalajgcym na stwierdzenie spetnienia
wymagan okreslonych w zatgczniku 1 do rozporzgdzenia. Wiasciwy panstwowy powiatowy
inspektor sanitarny dokonuje weryfikacji, czy materiat lub wyrdb stosowany do dystrybucji
wody nie uwalnia do wody niebezpiecznych substancji lub substancji, ktére w inny sposéb
negatywnie wptywajg na jakos¢ wody. Natomiast zgode na zastosowanie nowych technologii

uzdatniania wody wydaje wtasciwy wojewodzki panstwowy inspektor sanitarny.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy ilosci doprowadzanej wody sg odpowiednie do potrzeb zaktadu?

2) w przypadku zaktadu korzystajgcego z wody dostarczonej przez przedsiebiorstwo
wodociggowo-kanalizacyjne, czy zaktad posiada kopie wynikow badan wykonanych
przez to przedsiebiorstwo [uwaga: posiadanie kopii wynikéw badan nie jest wymogiem
wynikajgcym z przepisow, jednak w przypadku watpliwosci czy woda wykorzystywana
w zaktadzie, ktéra powinna spetnia¢ wymagania dla wody pitej, spetnia te wymagania,
nalezy o tym powiadomi¢ wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej]? Czy
zaktad posiada on harmonogram pobierania prébek wody z punktéw czerpalnych?

3) w przypadku zakfadu korzystajgcego z witasnego ujecia wody czy czestotliwosé
pobierania probek badan jest zgodna z zatgcznikiem 3 do rozporzadzenia Ministra
Zdrowia lub inng czestotliwoscig zaakceptowang przez wiasciwego panstwowego
powiatowego inspektora sanitarnego (po przeprowadzeniu przez zakfad oceny ryzyka

lub w przypadku zaktadéw wykorzystujgcych mniej niz $rednio 10 m3 wody na dobe)?
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czy harmonogram badan wody =zostat zaakceptowany przez wiasciwy organ
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej?
czy zaktad posiada opracowane pisemne procedury sposobu pobierania probek wody
do badan?
czy osoby pobierajgce probki wody do badan zostaly przeszkolone w tym zakresie
przez wiasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej?
czy zaktad przechowuje wyniki badan wody przez okres co najmniej 5 lat od dnia ich
wykonania?
czy wyniki badan jakosci wody sg prawidtowe, a jesli wystgpity niezgodnosci, czy
zaktad poinformowat o tym fakcie wlasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej?
czy krany zakonczone wezami wyposazone sg W zawory zwrotne, a weze
zakonczone odpowiednimi koncéwkami oraz czy weze znajdujg sie na

zwijaczach?

10) w przypadku wody nieprzeznaczonej do spozycia przez ludzi, czy jest ona prowadzona

w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych (oznakowanych) i nie majacych

potgczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemow wodny pitne;j?

11)czy w przypadku mycia zywnosci kazdy zlewozmywak lub inne takie urzadzenie

przeznaczone do mycia zywnosci posiada odpowiednie doprowadzenie cieptej i/lub

zimnej wody pitnej?
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1.6. Oswietlenie

Zatacznik I, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Pomieszczenia zywnosciowe muszg posiadac odpowiednie naturalne i/lub sztuczne oSwietlenie.

Zalacznik I, sekcja VIII, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwo
spozywcze odpowiedzialne za aukcje oraz za rynki hurtowe lub ich czesé, na ktérych produkty rybotéwstwa sa

prezentowane do sprzedazy, muszg zapewnic, ze
podczas prezentowania lub przechowywania produktoéw rybotowstwa pomieszczenia sg odpowiednio oswietlone, w celu

utatwienia przeprowadzania kontroli urzedowych.

Intensywno$¢ oswietlenia powinna by¢é dostosowana i odpowiednia do charakteru
wykonywanych czynnosci. Oswietlenie musi by¢ dobrej jako$ci, tj. nie powinno zmienia¢ barw
ani wptywaé niekorzystnie na zdolno$¢ wykrywania wad lub zanieczyszczen zywnosci lub
ocene powierzchni i sprzetu pod katem czystosci, a jego natezenie powinno by¢ adekwatne
do funkcji pomieszczen. Rézne obszary produkcyjne wymagajg specyficznych dla siebie
parametrow oswietlenia, np. powinno by¢é ono bardziej intensywne w obszarach zaktadu,
w ktérych:

- zywno$¢ jest poddawana badaniu, obrabiana, przetwarzana lub sktadowana;
- odbywa sie czyszczenie sprzetu i narzedzi;
- znajdujg sie szatnie, toalety i umywalki.

Pomieszczenia w zakfadzie powinny posiada¢ oswietlenie naturalne lub sztuczne, ktére
powinno odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy. Zgodnie z §10
rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
0gdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650 z pdzn.
zm.) ,we wszystkich miejscach na terenie zaktadu pracy, w ktérych mogg przebywaé
pracownicy, pracodawca jest obowigzany zapewni¢ odwietlenie elektryczne w porze nocnej
lub jezeli oswietlenie dzienne jest niewystarczajgce. Wymagania dotyczgce oswietlenia
okreslajg Polskie Normy”. Wymagania zwigzane z oswietleniem w miejscach pracy zostaty
zawarte w normie PN-EN 12464-1 ,Swiatto i oéwietlenie — O$wietlenie miejsc pracy”.

Zaleca sie jednak eliminowanie okien w halach produkcyjnych, ze wzgledu na mozliwosé
przedostania sie szkodnikdéw lub w razie uszkodzenia - przedostania sie szkta do produktu.
Punkty oswietlenia elektrycznego powinny mieé niettukgce sie ostony, chronigce zywnosc¢
przed odpryskami szkta w przypadku sttuczenia zaroéwek lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje

umozliwiajgcy ich tatwe czyszczenie.

Strona 51 z 106



Wytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP
Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy podmiot posiada dokumentacje dotyczgcg badan parametréw oswietlenia
przewidzianych dla poszczegdlnych obszaréw zaktadu;

2) czy wszystkie zamontowane w pomieszczeniach lampy s3 sprawne,
a w szczegolnosci w takich miejscach jak: szatnie, toalety, sluzy sanitarne,
magazyny wychtadzania i mrozenia migsa?

3) czy oslony oswietlenia nie sg uszkodzone i czy sg utrzymane w czystosci?

4) czy oswietlenie jest odpowiednio intensywne m.in. na stanowiskach:
przeprowadzania badania przedubojowego zwierzat i poubojowego miesa,
pobierania prébek urzedowych, wytrzewiania - gdzie tusze kontrolowane sa
w kierunku zanieczyszczen katowych i zabrudzen trescig pokarmowa, usuwania

rdzenia kregowego u bydta czy kontroli konhcowej tusz?
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1.7. Wentylacja oraz kontrola skroplin

Zatacznik I, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajgce systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji; trzeba unikac
mechanicznego przeptywu powietrza z obszaréw skazonych do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne muszg
by¢ tak skonstruowane, aby umoZzliwi¢ tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajgcych czyszczenia lub
wymiany;

o wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng bgdz mechaniczng wentylacje.

Zalacznik I, rozdziat Il rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:
o sufity (lub w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnetrzna powierzchnia dachu) i osprzet napowietrzny muszg byc¢
zaprojektowane i wykoriczone w sposéb uniemozliwiajgcych gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy

kondensacje, wzrost niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czgstek.

Pomieszczenia zaktadu powinny mie¢ zapewniong odpowiednig wentylacje naturalng bgdz
mechaniczng, ktérej celem jest:
- usuwanie zanieczyszczonego powietrza i nieprzyjemnych zapachow, ktére mogtyby sie
przyczyni¢ do obnizenia jakosci produkowanej zywnosci;
- zapobieganie kondensacji pary i tworzeniu sie skroplin oraz plesni;
- regulacja temperatury i wilgotnosci, ktére powinny by¢ dostosowane do wykonywanych
czynnos$ci i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy.
Kierunek wywiewu powietrza powinien przebiega¢ od strefy o wyzszym poziomie kontroli
higieny do strefy o nizszym poziomie.
Otwory wentylacyjne powinny mie¢ ostony z materiatu niepodlegajgcego korozji, o konstrukcji
tatwej do zdjecia i mycia.
Nad otwartymi urzgdzeniami, z ktérych wydobywa sie para, pyt lub dym powinny byc¢
zainstalowane okapy z wyciggiem wentylacyjnym.
Pomieszczenia o roznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg byc tgczone we wspdlny
uktad wentylacji. Wezty sanitarne, tj. toalety, szatnie, suszarnie odziezy roboczej itp., powinny

posiadac sprawng, skuteczng wentylacje.

Skropliny

Kondensacja (skropliny) jest to powstawanie kropelek w wyniku zmiany pary wodnej w fazie
gazowej w ciecz na powierzchniach zimniejszych niz punkt rosy otaczajgcego powietrza. Tym
samym, wszedzie tam, gdzie sgsiadujgce powierzchnie lub obszary majg rézng temperature
lub gdzie wilgotnos¢ wzgledna jest bardzo wysoka, moze dojs¢ do powstawania skroplin.
W przemysle spozywczym dominujg sytuacje, w ktérych wystepujg réznice temperatur
i wysoka wilgotnos¢ (z wyjatkiem niektérych zaktadéw produkujgcych suche sktadniki lub

produkty), tym samym proces kondensacji jest nieunikniony. Kazdy zaktad powinien wiec
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ocenic¢: prawdopodobienstwo wystgpienia skroplin w procesie produkcyjnym, na jakg zywno$¢
beda one miaty ewentualny wptyw, czy zanieczyszczenie rozprzestrzeni sie na duzg ilosé
produktu lub bedzie zlokalizowane oraz czy jakiekolwiek dalsze etapy procesu zmniejszg lub
zwiekszg zagrozenie. W zaleznosci od przeprowadzonej analizy ryzyka, zaktady muszag
wdrozy¢ odpowiednie srodki kontroli, aby zminimalizowa¢ ryzyko wystgpienia zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych z powstawaniem skroplin, w szczegdélnosci zagrozenia
biologicznego. Mozliwe jest bowiem, ze patogeny bedg znajdowaé sie na sufitach czy
w osprzecie napowietrznym lub na nim i przedostawacC sie do produktow spozywczych
w wyniku spadania skroplin na produkt. Jesli zaktad nie dysponuje dowodami na brak
patogendéw na powierzchniach, w szczegolnosci zlokalizowanych nad liniami produkcyjnymi,
powinien zatozyé, ze patogen moze by¢ obecny.
Zagrozenie biologiczne zwigzane ze skroplinami jest szczegdlnie istotne w przypadku:
- surowych produktéw, ktére nie bedg poddane obrdbce niszczgcej bakterie w zaktadzie lub
gdzies w dalszej czesci tancucha dostaw przed spozyciem (szczegolnie, jesli produkt jest
przechowywany w warunkach sprzyjajgcych rozwojowi patogenu),
- produktow gotowych do spozycia (RTE), ktére przeszty juz obrobke majgcg na celu eliminacije
patogendéw — w takim przypadku skropliny mogg stanowi¢ punktowe zrédto patogendw, jesli

kondensat wejdzie w kontakt z produktem po obrébce letalne;j.

Przyktadowe srodki, jakie mogg pomoc w kontroli skroplin w zaktadzie:
1) prawidtowa wentylacja;
2) instalacja osuszacza;
3) obnizenie wilgotnosci w pomieszczeniu poprzez przykrycie zywnosci bedacej jej zrédtem
(istnieje mozliwo$¢, ze zywnos¢ sama w sobie jest zrodtem wilgoci, ktora jest uwalniana do
srodowiska zaktadu, np. wilgo¢ pochodzgca z zywnosci na skutek naturalnego parowania,
wilgo¢ uwalniana w postaci pary wodnej podczas gotowania / pieczenia i podczas studzenia
produktow);
4) osuszanie powierzchni:
- rozlane ciecze, nieszczelne rury, weze, procesy mycia i czyszczenia itp. pozostawiajg
wode na podfodze, ktéra parujgc bedzie zwiekszata wilgotnos¢ — nalezy zabezpieczy¢
przecieki i osuszac powierzchnie,
- powstajgce skropliny powinny rowniez by¢ usuwane w taki sposéb, zeby nie
spowodowac zanieczyszczenia produktow;
5) zaizolowanie rur (rury zainstalowane w poblizu pomieszczen z zywnoscig powinny by¢
odpowiednio zaizolowane, w przeciwnym razie przy roznicy temperatur bedzie skraplac sie

woda, co zwigksza ryzyko skazenia produktu).

Strona 54 z 106



Wytyczne Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP
Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

czy wentylacja jest skuteczna w takim stopniu, aby zwalcza¢ nieprzyjemne
zapachy i opary, ktére moglyby zanieczysci¢ produkt, a jednoczesnie czy
wentylacja nie powoduje zamaskowania ewentualnego zapachu zepsucia
produktu?

czy ostony wentylacyjne sg utrzymane w czystosci?

czy zewnetrzne otwory wentylacyjne lub dachowe sg zabezpieczone siatkami
i kapturami, aby zapobiega¢ wnikaniu szkodnikow lub zanieczyszczeh zewnetrznych
z otaczajgcego srodowiska?

czy kierunek wywiewu powietrza przebiega od strefy o wyzszym poziomie kontroli
higieny do strefy o nizszym poziomie?

czy wentylacja jest odpowiednia na tyle, aby zapobiega¢ kondensacji pary
wodnej (skroplinom, plesni)?

czy zaktad dokonat oceny ryzyka wystgpienia skroplin w procesie produkcyjnym, w tym
(jesli konieczne) zidentyfikowat powierzchnie / obszary wystepowania skroplin oraz
ocenit ryzyko zanieczyszczenia produktu skroplinami? Jesli wentylacja nie jest
wystarczajgca do zapobiegania wystgpieniu skroplin, to czy wdrozono inne srodki
w miejscach ich wystepowania? Czy procedury zaktadowe okreslajg jasno sposéb
postepowania z produktami zanieczyszczonymi skroplinami (jesli przewiduje sie, ze

w zaktadzie mogg wystgpi¢ skropliny lub wystepujg skropliny)?
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1.8. Instalacja kanalizacyjna i scieki

Zalacznik Il, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Urzadzenia kanalizacyjne muszg odpowiadac zamierzonym celom. Muszg by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby
unikac ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku, gdy kanaty kanalizacji sg czeSciowo lub catkowicie otwarte, muszg byc
tak zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie przedostajg sie z obszaréw skazonych do obszaréw czystych,
w szczegolnosci do obszaréw, gdzie pracuje sie z zywnoScig, ktéra moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla konsumenta

korncowego.

Scieki to m.in. wprowadzane do wéd lub do ziemi wody zuzyte na cele gospodarcze lub
bytowe oraz ciekle odchody zwierzece (z wyjatkiem gnojéwki i gnojowicy). Zaleca sie, aby
kazdy z rodzajéw Sciekow (np. Scieki powstajgce w wyniku przebywania cztowieka na terenie
zaktadu zwigzane z jego osobistymi czynnosciami higienicznymi, $cieki zwigzane
z przetwarzanymi surowcami czy myciem zakfadu, wody opadowe pochodzace z eksploatacii
terenéw utwardzonych itd.) byt odprowadzany w oddzielnej instalacji albo do kanalizaciji
komunalnej, podczyszczalni czy oczyszczalni zaktadowej albo do ciekéw wodnych (zgodnie
z umowg lub pozwoleniem wodno-prawnym). Ze wzgledu na ustawe o zbiorowym
zaopatrzeniu w wode | odprowadzaniu S$ciekbw oraz okreslonych prawnie parametrach
Sciekow, ktore mozna oddawac do zbiorowych sieci kanalizacyjnych, a takze uwzgledniajgc
zdolno$¢ oczyszczania $ciekow w oczyszczalniach komunalnych moze byé konieczne, aby

przy zaktadzie funkcjonowata podczyszczalnia sciekéw lub petna oczyszczalnia.

System kanalizacyjny powinien by¢ zainstalowany i utrzymywany w taki sposéb, aby

odpowiednio:

- odprowadzi¢ scieki i ptynne odpady z zaktadu;

- zapewni¢ odpowiedni drenaz podiég w poszczegodlnych strefach, celem usprawnienia
przeptywu w podtodze wody, ptynnych odpadéw lub srodkdédw chemicznych uzywanych do
czyszczenia i dezynfekgcii;

- zapobiegaé cofaniu sie sciekdw oraz wzajemnemu zanieczyszczaniu systeméw rurowych,
ktére odprowadzajg zuzytg wode lub Scieki z systemami doprowadzania wody do zaktadu;

- zapobiega¢ gromadzeniu sie gazéw kanatowych.

W obrebie zaktadu system kanalizacji musi by¢é wyposazony w syfony zapobiegajgce
wydostawaniu sie zapachdéw i piony odpowietrzajgce zapobiegajgce wzrostowi ciSnienia na
skutek gromadzenia sie gazéw. Ponadto koncowe odcinki przewodow kanalizacyjnych muszg
by¢ wyposazone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajgce przenikaniu gryzoni przez

system kanalizacyjny do wnetrza budynkéw. Kratki $ciekowe powinny by¢é wykonane
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z materiatdw odpornych na korozje, tatwych do utrzymania w czystoéci i wytrzymatych na
uszkodzenia, wyposazone w syfony.

System kanalizacyjny w zaktadzie powinien by¢ sprawny i wystarczajgcy dla danej
produkciji, zapewniajgc skutecznos¢ zbioru odpaddéw ptynnych. Instalacja kanalizacyjna
w zakfadzie powinna by¢ poprowadzona od pomieszczen ,czystych” w strone pomieszczen
Lbrudnych”, czyli od strefy produktu gotowego do strefy surowca, tak by zapobiega¢ mozliwosci
przeniesienia zanieczyszczen poprzez ukifad kanalizacyjny.

W zakfadach, gdzie mozliwe jest pojawienie sie resztek na posadzce, budowa kratki
kanalizacyjnej powinna dawa¢ mozliwos¢ osadzenia sie czesci statych na kratce / sitku, tak by
zanieczyszczenia state nie wnikaty do kanalizacji, co mogtoby skutkowaé niedroznoscig
kanalizacji. Zaktady wytwarzajace $cieki z duzg iloscig ttuszczow sg zobligowane do

stosowania wysokiej jakosci separatoréw (oddzielaczy).

Zakres kontroli przez urzedoweqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy instalacja kanalizacyjna jest skonstruowana w taki sposéb, ze nie stwarza ryzyka
przeniesienia zanieczyszczen poprzez uktad kanalizacyjny?

2) czy nie dochodzi do cofania sie Sciekéw oraz gazéw kanalizacyjnych oraz nie
stwierdza sie przeciekbw /| potaczen pomiedzy instalacjami wodng
i kanalizacyjng a zwtaszcza z instalacjg doprowadzajgca wode do produkcji?

3) czy instalacja sciekowa odpowiednio odprowadza s$cieki i plynne odpady
z zakladu oraz czy nie dochodzi do cofania si¢ gazéw kanalizacyjnych?

4) czy instalacja sciekowa zapewnia odpowiednie skanalizowanie podtog?

5) czy istnieje rozdziat kanalizacji technologicznej od sanitarnej?

6) czy instalacja jest wyposazona w odstojniki i separatory ttuszczu (jesli konieczne)?

7) czy odplywy / kratki kanalizacyjne sg utrzymywane w czystosci?
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1.9. Szatnie / umywalki / toalety / sluzy

Zalacznik I, rozdziat | rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

e musi by¢ dostepna odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych wodg, podtgczonych do sprawnego systemu
kanalizacyjnego; ubikacje nie mogg tgczyc sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktoérych pracuje sie z Zywnoscig;

e musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, wtasciwe usytuowanych i przeznaczonych do mycia rgk; umywalki
do mycia rgk muszg miec cieptg i zimng biezgcg wode, muszg by¢ zaopatrzone w $rodki do mycia rgk i do
higienicznego ich suszenia. W miare potrzeby nalezy stworzyc¢ takie warunki, aby stanowiska do mycia zywnosci byty
oddzielone od umywalek;

e w miare potrzeby, muszg byc¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania sie przez personel.

Zalacznik I, sekcja |, rozdziat Il oraz sekcja Il, rozdziat Il rozporzadzenia 853/2004 okresla, ze:
Urzadzenia do mycia rak dla pracownikow majgcych styczno$¢ z miesem niepakowanym muszg by¢ wyposazone

w Kurki zaprojektowane w sposob uniemozliwiajgcy rozprzestrzenianie sie zanieczyszczen.

Szatnie i toalety muszg by¢ w odpowiedniej liczbie, powinny by¢ przestronne pod wzgledem
rozmiarow, wiasciwie zlokalizowane, utrzymane w sanitarnych warunkach, aby zapewnié
wiasciwy poziom higieny pracownikéw operujgcych produktem. Muszg by¢ oddzielone od

pomieszczen, w ktorych produkty sg obrabiane, przetwarzane lub przechowywane.

Szatnie — kazda strefa ryzyka zaktadu powinna posiada¢ wydzielone szatnie lub powinien by¢
wprowadzony podziat w obrebie jednej szatni. Wszystkie szatnie powinny spetnia¢ wymogi dla
pomieszczen zaktadu, zas$ sufity, sciany i posadzki powinny by¢ fatwe do utrzymania
w czystosci. Pomieszczenia te powinny by¢ witasciwe oswietlone i wentylowane. Szatnie
powinny dawa¢ mozliwo$¢ przechowywania odziezy wtasnej (prywatnej), roboczej i ochronnej
oraz obuwia, w sposob eliminujgcy przenoszenie zanieczyszczen ze $rodowiska
zewnetrznego.

Dla stref produkcyjnych o wysokim stopniu ryzyka powinny istnie¢ tzw. szatnie przepustowe,
ktore sktadajg sie z:

- czesci ,brudnej” — w ktorej jest przechowywana odziez wtasna pracownikéw,

- Sluzy sanitarnej — wyposazonej w umywalki, toalety i natryski,

- czesci ,czystej” — do przechowywania odziezy roboczej i ochronne;j.

Kierunek ruchu pracownikéw w szatni podczas wejscia na produkcje powinien odbywac¢ sie
z czesci brudnej do czyste;j.

Powinny by¢ takze zapewnione odrebne szatnie podstawowe dla personelu np. technicznego,
kierowcéw itp., celem eliminacji zagrozen wynikajgcych z wykonywanych przez nich

Czynnosci.
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Umywalki do mycia ragk — powinny by¢ zamontowane we wszystkich pomieszczeniach,
w ktorych odbywa sie proces produkcyjny, ale nie mogg jednoczesnie zagrazac trwajgcym
procesom, tj. powinny by¢ usytuowane we wiasciwych miejscach. Umywalki muszg byé
zaopatrzone w biezgcg zimng i cieptg wode (temp. 35°C —40°C), wyposazone w mydto, srodek
do dezynfekcji rak lub srodek myjgco-dezynfekujacy, jednorazowe reczniki oraz pojemniki do
ich wyrzucania. Pojemniki na smieci powinny byé usytuowane w poblizu umywalek oraz
otwierane i zamykane bezdotykowo.
Baterie powinny by¢ uruchamiane bez uzycia rgk (bezdotykowo) np. powinny by¢ na
fotokomorke lub typu pedatowego.
Umywalki powinny by¢ zainstalowane w odpowiedniej odlegtosci od stanowisk pracy lub toalet
oraz w sluzach sanitarnych. Ich ilo§¢ musi zapewnia¢ swobodny dostep pracownikom.
Srodki do utrzymania higieny rak pracownikéw muszg byé dopuszczone do stosowania

w przemysle spozywczym oraz by¢ bezwonne.

Toalety — powinny by¢ w odpowiedniej liczbie w odniesieniu do oséb zatrudnionych w danej
strefie zaktadu (zgodnie z przepisami BHP), oddzielone od pomieszczen produkcyjnych,
utrzymane w higienicznym stanie oraz odpowiednio wentylowane. Kazda toaleta powinna
skfadac sie z dwdch pomieszczen, tj. w pierwszym pomieszczeniu powinna byé zamontowana
umywalka z petnym wyposazeniem, zas w drugim - odpowiednia ilos¢ urzadzen sanitarnych
uzalezniona od liczby osob i ich pici. W toaletach powinny by¢ zamontowane wieszaki na
ubranie robocze oraz ustawione pojemniki na Smiecie i srodki higieniczne. Powinien by¢
zapewniony sprawny system kanalizacyjny oraz doprowadzenie odpowiedniej iloci biezgcej
wody zimnej i cieptej. System Sciekowy z toalet nie powinien by¢ potgczony z systemem

sciekéw produkcyjnych. Wejscie do toalet powinno odbywaé sie z korytarza lub z drdg

komunikacji (korytarze manewrowe), nigdy bezposrednio z pomieszczen produkciji.

Sluzy sanitarne — oddzielajg pomieszczenia produkcyjne od pozostatych czesci zaktadu.
Sktadajg sie ze sprzetu i urzgdzen, dobieranych zaleznie od typu produkcji i potrzeb zakfadu.
Dobdr konkretnych urzadzen i ich ilosci, zalezy od liczby pracownikow, ktérzy korzystajg ze
$luzy oraz funkcji pomieszczen obstugiwanych przez sluze.

Istotng funkcjg Sluzy jest prawidiowa organizacja ruchu pracownikdéw, uniemozliwiajgca
przejscie do stref produkcyjnych bez uprzedniego wykonania niezbednych czynnosci
higienicznych.

W tym celu w Sluzach sanitarnych moze by¢ instalowany m.in. nastepujacy sprzet:

- myjka obuwia roboczego,

- stacja mycia i dezynfekgji rak,

- stacja mycia i dezynfekcji sprzetu, np. noze pracownikow,
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- myjka fartuchéw gumowych,
- suszarki fartuchéw gumowych,
- suszarki obuwia roboczego,

- wieszaki na robocze ubranie ochronne.

Zakres kontroli przez urzedoweqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy szatnie i toalety sg utrzymywane w higieniczny sposéb i odpowiednio
usytuowane?

2) czy konstrukcja szafek pracownikow zabezpiecza przed odktadaniem zbednych
przedmiotow (skosy)?

3) czy szatnie i pomieszczenia toalet sg oddzielone od pomieszczeh produkcyjnych?

4) czy szatnie sg przestronne pod wzgledem rozmiaréw i dostosowane wielkoscig do
liczby zatrudnionych pracownikéw?

5) czy kierunek ruchu pracownikéw w szatniach podczas wejscia na produkcje
odbywa sie z czesci brudnej do czystej?

6) czy istniejg odrebne szatnie dla personelu technicznego?

7) czy szatnie i pomieszczenia toalet sg wlasciwe oswietlone i wentylowane?

8) czy pojemniki na $mieci sg utrzymywane w higienicznych warunkach oraz czy sg
umieszczone blisko umywalek?

9) czy umywalki s sprawne, zaopatrzone w wode biezaca zimng i cieptg (35°C -
40°C) oraz czy sg wyposazone w mydto, reczniki, sSrodki do dezynfekcji rak?

10) czy umywalki sg uruchamiane bez uzycia dtoni (bezdotykowo)?

11) czy instrukcje mycia i dezynfekcji rgk sg dostosowane do uzywanych preparatow?

12)czy umywalki sg zamontowane w odpowiednich miejscach, aby nie zagrazac
trwajgcym procesom produkcyjnym?

13)czy liczba umywalek jest wystarczajgca, aby zapewni¢ swobodny dostep
pracownikom?

14) czy liczba toalet jest wystarczajgca do ilosci os6b zatrudnionych w zaktadzie lub danym
obszarze zaktadu?

15) czy wejscie do toalet jest usytuowane od strony korytarza lub drog komunikacji, czy tez
odbywa sie bezposrednio z produkc;ji?

16)czy w pomieszczeniu przylegajacym do toalet s3 zamontowane wieszaki na
ubranie robocze oraz ustawione pojemniki na smieci i Srodki higieniczne?

17)czy personel produkcyjny zdejmuje wierzchnie ubranie robocze przed

skorzystaniem z toalety?

Strona 60 z 106



Wytyczne Glownego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP
Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.

18) czy w sluzach sanitarnych zamontowane sg automatyczne myijki szczotkowe do mycia
i dezynfekcji podeszw obuwia roboczego?

19) w przypadku stosowania mat dezynfekcyjnych, czy sa one nasgczane srodkiem
dezynfekcyjnym z wystarczajaca czestotliwosciag oraz czy sg czyszczone i nie
uszkodzone?

20) czy myjki obuwia majg doprowadzong ciepta wode i ptyn do dezynfekc;ji?

21) czy w przypadku zastosowania automatycznych szczotkowych myjek do obuwia
sg one sprawne (tj. czy po uruchomieniu szczotki sie obracaja, czy wraz z ruchem

obrotowym szczotki tagczy sie natrysk wody i detergentu)?
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1.10. Higiena osobista i stan zdrowia pracownikow

Zalacznik I, rozdziat VIIl rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

kazda osoba pracujgca w stycznoSci z zywnoScig powinna utrzymywac wysoki stopien czystoSci osobistej
i nosi¢ odpowiednie, czyste i gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie;

zZadna osoba cierpigca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktéra moze by¢ przenoszona poprzez zywnosc, bgdz
tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie moze uzyskac
pozwolenia na prace z zywno$cig ani na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje sie z zywnoScig w jakimkolwiek
charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia;
kazda taka osoba zatrudniona w przedsigbiorstwie spozywczym i ktéra prawdopodobnie bedzie miata kontakt
z zywno$cig musi niezwfocznie zgtosic¢ chorobe lub objawy, a jezeli to mozliwe, réwniez ich powody, podmiotowi

prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze.

Pracownicy zaktadu powinni:
- postepowaé zgodnie z wymogami higieny, aby nie stanowi¢ zZrdodia zanieczyszczenia
produktu;

- posiada¢ odpowiednie przeszkolenie w zakresie podstawowych zasad higieny.

Czystos¢

Wszystkie osoby pracujgce w kontakcie z produktem, majgce styczno$¢ z powierzchniami
kontaktu z zywnoscig i materiatami opakowaniowymi muszg stosowaé sie do praktyk
higienicznych w trakcie pracy, {j.:
- nie mogg wykonywac¢ czynnosci, ktore mogtyby przyczyni¢ sie do zanieczyszczenia
Zywnosci, np. spozywac positkow, pi¢, zu¢ gumy, pali¢ tytoniu, itp.;
- przed rozpoczeciem pracy pracownicy powinni umyc sie i przebra¢ w odziez robocza,
odpowiednie nakrycie glowy i obuwie robocze;
- pracownicy produkcyjni nie mogg nosi¢ bizuterii, zegarkow, spinek do wioséw i innych
drobnych przedmiotow, ktore w przypadku przedostania sie do zywnosci mogtyby zagrozic
bezpieczehstwu zdrowia konsumenta;
- powinny my¢ rece oraz czesci odziezy ochronnej (np. gumowe fartuchy) i obuwie przed
rozpoczeciem pracy z zywnos$cig, kazdorazowo po wyjsciu z toalety oraz innej czynno$ci
stwarzajgcej ryzyko zanieczyszczenia produktiu, po kazdym wyjéciu poza przestrzen
produkcyjng, okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju wykonywanej
€zynnosci;
- powinni uzywac zawsze wymytego i wydezynfekowanego sprzetu (np. nozy);
- pojemniki na mieso lub inne produkty powinni stawia¢ zawsze na palety, a nie bezposrednio
na posadzke;
- przed wejsciem do toalety powinni zdejmowaé odziez ochronng i pozostawiaé

w pomieszczeniu buforowym;
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- po wyjsciu z toalety umy¢ i zdezynfekowac rece;
- my¢ rece za kazdym razem po kontakcie z przedmiotami niezdezynfekowanymi;
- postepowac zawsze w sposdb minimalizujgcy mozliwos$¢ skazenia surowca;
- zgtaszaé przetozonemu swoje zte samopoczucie, utrudniajgce poprawng prace lub mogace

stanowi¢ zagrozenie dla produkowanej zywnosci.

Odziez robocza

Zewnetrzna ochronna odziez robocza noszona przez osoby, ktére majg kontakt
z produktem musi by¢ zawsze czysta, nieuszkodzona i podlegac tatwemu czyszczeniu. Musi
byé zaktadana na poczatku kazdego dnia pracy i zmieniana tak czesto jak jest to niezbedne.
Brudna odziez powinna by¢ kierowana do pralni.

Odziez musi zakrywaé w catosci odziez osobistg pracownika oraz wiosy. Nalezy
przestrzega¢ mycia fartuchow gumowych i gumowego obuwia przed rozpoczeciem produkciji
oraz kazdorazowo po wyjsciu z toalety, po kazdej innej czynnosci ,brudnej”, po kazdym wyjsciu
poza przestrzen produkcyjng oraz okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju

wykonywanej czynnosci.

Kontrola stanu zdrowia pracownikéw

Wymagania pkt 2 rozdziatu VIl zatgcznika Il do rozporzgdzenia 852/2004 zostaty wdrozone
do prawodawstwa polskiego poprzez regulacje zawarte w art. 59 ustawy o bezpieczeristwie
ZywnoSci i Zywienia, a takze rozdziale 2 ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
i chorob zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2024 r. poz. 924). Zgodnie z tymi regulacjami obowigzkiem
podmiotu kierujgcego zaktadem produkgciji i/lub dystrybucji zywno$ci, jest przestrzeganie zasad
higieny w catym procesie produkcji i/lub dystrybucji zywnosci, w tym réwniez w zakresie
odpowiedniego stanu zdrowia pracownikéw. Podmiot ten podejmuje decyzje, na podstawie
wykonywanych prac, czy dany pracownik stwarza bezposrednie lub posrednie zagrozenie
zanieczyszczenia zywnosci, a jesli tak - konieczne jest posiadanie przez danego pracownika
orzeczenia lekarskiego dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do
wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na
inne osoby. Zgodnie z art. 6 ust. 2 pkt 3 ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
i choréb zakaznych u ludzi, na obowigzkowe badania sanitarno-epidemiologiczne kieruje
pracodawca albo zlecajgcy wykonanie prac. Pracodawca powinien uwzgledni¢ w wydanym
skierowaniu rodzaj czynnos$ci wykonywanych przez zatrudnionego pracownika lub
Zleceniobiorce. Natomiast na obowigzkowe badania sanitarno — epidemiologiczne
w przypadku podejrzenia zakazenia lub choroby zakaznej kieruje pahnstwowy powiatowy

inspektor sanitarny.
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Badanie sanitarno-epidemiologiczne dokumentowane jest w postaci orzeczenia
lekarskiego dla celéw sanitarno-epidemiologicznych. Orzeczenie jest wydawane przez lekarza
wykonujgcego zadania z obszaru medycyny pracy lub lekarza podstawowej opieki zdrowotnej
i moze mie¢ dowolng forme dokumentu pisemnego, o ile zawarto w nim informacje, o ktorych
mowa w art. 7 ust. 2 ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych
u ludzi. Orzeczenie zastgpito uprzednio wydawang ksigzeczke do celdw sanitarno-
epidemiologicznych.

Badania sanitarno-epidemiologiczne majg na celu zapewnienie ochrony zdrowia nie
pracownika, lecz osob trzecich, ktére mogg ulec zakazeniu w wyniku bezposredniego kontaktu
Z zakazong osobg lub posrednio, np. poprzez zakazong zywnos¢. Do prac, przy wykonywaniu
ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby nalezg m.in.:

- prace na stanowiskach zwigzanych z ciggtym (ij. statym, bezposrednim i bliskim) kontaktem
z innymi osobami stwarzajgce zagrozenie przeniesienia zakazenia drogg kropelkowo-
powietrzng i powietrzno-pytowg na inne osoby,

- prace na stanowiskach zwigzanych z wytwarzaniem, pakowaniem, dystrybucjg Iub
przechowywaniem nieopakowanej lub czesciowo nieopakowanej zywnosci, a takze
przygotowaniem i wydawaniem positkdw, myciem naczyn i pojemnikdw przeznaczonych na
Zywnos¢.

Zalecang metodg potwierdzenia stanu zdrowotnego pracownikow jest jego codzienne

monitorowanie. Osoba majgca kontakt z zywnoscig, u ktorej wystepujg objawy, np.:

- ostra biegunka,

- zakazenie uktadu oddechowego lub spojéwek,

- zmiany skérne (np. zaczerwienie, obrzek, zmiany ropne, wykwity),

- obrzek weztéw chionnych

powinna zosta¢ bezzwtocznie odsunieta od pracy, celem unikniecia bezposredniego lub

posredniego zanieczyszczenia produktu oraz skierowana na badania lekarskie.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy pracownicy nie podejmuja niehigienicznych dziatan, takich jak: jedzenie
i picie w trakcie pracy, brak mycia i dezynfekcji ragk oraz obuwia po kazdym
wyjsciu z toalety lub nie zdejmowanie ubrania ochronnego przed wejsciem do
toalety i pozostawianie w $luzie sanitarnej?

2) czy odziez pracownikow, np. gumowe fartuchy, nie jest uszkodzona?

3) czy podeszwy i cholewy obuwia roboczego sg utrzymane w higienicznym stanie?

4) czy pracownicy korzystajg ze sluzy sanitarnej zgodnie z jej przeznaczeniem?
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5) czy pracownicy zachowuja wtasciwy kierunek przemieszczania sie miedzy strefg
o wyzszym poziomie kontroli higieny a strefg o nizszym poziomie?

6) czy odziez robocza, ktora jest noszona od poczatku dnia roboczego, podlega
czyszczeniu (praniu) oraz jest zmieniana w miare potrzeby?

7) czy zaktad posiada procedure lub instrukcje dotyczacg wytaczania z pracownikéw,
ktérzy wykazujg objawy wskazujgce na stany chorobowe?

8) czy zaklad prowadzi codzienne monitorowanie stanu zdrowotnego pracownikow
i dopuszcza ich na tej podstawie do pracy?

9) w przypadku rzezni, czy pracownicy na linii uboju po kazdej sztuce dezynfekuja
w sprzet podreczny?

10)czy zaklad dysponuje dokumentacjg $wiadczgcg o codziennej zmianie odziezy

roboczej oraz praniu odziezy brudnej?
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1.11. Kultura bezpieczeninstwa zywnosci i szkolenie pracownikow

Zatacznik ll, rozdziat Xla rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze uzyskujg, utrzymujg i przedstawiaja dowody potwierdzajgce

odpowiednig kulture bezpieczenstwa zywnosci poprzez spetnienie [w szczegdlnosci] nastepujgcych wymogow:

zaangazowanie kierownictwa [rola wiodgca i angazowanie wszystkich pracownikow w praktyki w zakresie

bezpieczenstwa zywnosci], oraz wszystkich pracownikow w bezpieczng produkcje i dystrybucje zywnosci;

Swiadomos$¢ zagrozeni dla bezpieczenstwa zywnos$ci oraz znaczenia bezpieczenstwa i higieny zywno$ci wsréd

wszystkich pracownikow przedsiebiorstwa;

otwarta i jasna komunikacja miedzy wszystkimi pracownikami w przedsigbiorstwie, w ramach danego dziatania

i miedzy kolejnymi dziataniami, w tym informowanie o odstepstwach i oczekiwaniach;

dostepnosc wystarczajgcych zasobéw do zapewnienia bezpiecznego i higienicznego obchodzenia sie z zywnoscig;

zapewnienie jasnego okreslenia rél i zakresu odpowiedzialno$ci w ramach kazdej dziatalno$ci przedsigbiorstwa

Spozywczego;
utrzymanie integralno$ci systemu higieny zywnosci podczas planowania i wdrazania zmian;

sprawdzanie czy kontrole sg przeprowadzane terminowo i skutecznie, a dokumentacja jest aktualna.

Zalacznik Il, rozdziat Xl rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

personel pracujgcy z zywnoScia jest nadzorowany i/lub szkolony w sprawach higieny zywno$ci odpowiednio do jego

charakteru pracy.

Kultura bezpieczenstwa zywnosci

We wrzesniu 2020 r. Komisja Kodeksu Zywnos$ciowego przyjeta zmiane globalnej normy
dotyczagcej ogoélnych zasad higieny zywnosci (CXC 1-1969). W zmienionej normie CXC 1-1969
wprowadzono jako zasade ogdélng pojecie ,kultury bezpieczenstwa zywnosci”. Kultura
bezpieczenstwa zywnosci zwieksza bezpieczenstwo zywnosci poprzez zwiekszanie
swiadomosci i poprawe zachowan pracownikow w zaktadach spozywczych. Biorgc pod uwage
przeglad ogélnodwiatowej normy oraz oczekiwania konsumentow i partnerow handlowych, aby
zywno$¢ produkowana w UE spetniata co najmniej te globalng norme, do zatgcznika Il do
rozporzadzenia 852/2004 wprowadzono rozdziat Xla, ktory naktada na zaktady obowigzek
uzyskania, utrzymania i przedstawiania dowoddéw potwierdzajgcych odpowiednig kulture
bezpieczenstwa zywnosci. Tym samym konieczne jest spetnienie i udokumentowanie
spetnienia (z uwzglednieniem elastyczno$ci wynikajacej z charakteru i wielkosci zaktadu)
wymogow wymienionych w ww. rozdziale. Wymogi te obejmujg zagadnienia odnoszgce sie
do:
- zaangazowania kierownictwa i pracownikdw w dziatania na rzecz zapewnienia higieny
i bezpieczenstwa zywnosci,
- zapewnienia odpowiednich zasobdw niezbednych do dziatania w sposéb zgodny z zasadami
higieny i bezpieczenstwa zywnosci,

- Swiadomosci i kontroli ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci,
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- komunikacji na temat kwestii zwigzanych z higieng i bezpieczenstwem zywnosci,
- dostepnosci wystarczajgcych, obiektywnych danych umozliwiajgcych weryfikacje kultury

bezpieczenstwa zywno$ci.

Szkolenia

Kierownictwo zaktadu powinno gwarantowaé¢ ustawiczne szkolenie swoich pracownikéw,
w celu zapewnienia higienicznego wykonywania operacji podczas procesu produkciji,
poszerzania wiedzy praktycznej i teoretycznej oraz podnoszenia ich swiadomosci.

Tematyka szkoleh powinna by¢é opracowana w oparciu 0 wymogi obowigzujgcego prawa,
wynika¢ z charakteru wykonywanych czynnosci operacyjnych, doswiadczen i analizy
zaobserwowanych potrzeb zwigzanych z zachowaniem pracownikow oraz byé oparta na
zasadach wdrazania GHP i systemu HACCP.

Pracownik powinien by¢ zapoznany =z zagrozeniami spotykanymi w przemysle
spozywczym, jego konsekwencjami dla zdrowia konsumenta oraz metodami stosowanymi
w celu eliminacji tych zagrozen. Nalezy wskazac zagrozenia wystepujgce na poszczegolnych
stanowiskach pracy oraz wymagany sposob postepowania, celem ich wyeliminowania lub
zminimalizowania.

Zakfad powinien mie¢ opracowany i wdrozony harmonogram szkolen swoich pracownikéw,
a szkolenia powinny by¢ witasciwie udokumentowane. Szkolenia mogg mie¢ rowniez charakter
kaskadowy, tj. wyznaczone osoby odpowiedzialne za opracowanie i wdrozenie procedur
zawartych w systemie HACCP sg szkolone w pierwszej kolejno$ci, a nastepnie szkolg one
pozostatych pracownikéw.

Szkolenia powinny by¢ planowane w sposéb systematyczny, ich tematyka powinna by¢
dostosowana do potrzeb i poziomu szkolonych, a takze powinna uwzgledniaé zmiany

w technologiach, zmiany zagrozen i przepiséw prawa.

Zakres kontroli przez urzedoweqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej*:

1) czy kierownicy:
- ustalajg jasne cele dotyczgce bezpieczenhstwa zywnosci?
- W jasny sposob i regularnie komunikujg oczekiwania dotyczgce bezpieczenstwa

zywnosci wobec pracownikow?

4 Pytania dotyczace kultury bezpieczenstwa zywnosci opracowano na podstawie Dodatku 3 do Zawiadomienia Komisji z dnia 13
lipca 2017 r. dotyczgcego przekazywania informacji o substancjach lub produktach powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji,
wymienionych w zatgczniku Il d rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania

konsumentom informacji na temat zywno$ci (2017/C 428/01).
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- sg w stanie zmotywowaé swoich pracownikéw do wykonywania pracy w sposob

bezpieczny dla zywnosci?

- dajg dobry przykiad w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci?

- szybko i konstruktywnie rozpatrujg kwestie w zakresie bezpieczenstwa zywnosci?

- dagzg do ciggtej poprawy bezpieczenstwa zywnosci?

- majg realistyczny obraz potencjalnych probleméw i ryzyka zwigzanego

z bezpieczenstwem zywnosci?

czy pracownicy:

- majg swiadomos$¢ znaczenia bezpieczehstwa zywnos$ci, znajg ryzyko zwigzane

z wykonywanymi przez nich zadaniami i czujg sie wspotodpowiedzialni za

bezpieczenstwo produktéw?

- moga przekazywac kierownikom informacje na temat bezpieczehstwa zywnosci?

- mogg omawia¢ problemy dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci ze swoimi

wspotpracownikami?

- majg motywacje do tego, by dgzy¢ do jak najwyzszego poziomu bezpieczenstwa

zywno$ci? Czy praca w sposob bezpieczny dla zywnosci jest doceniana i nagradzana?

- majg wystarczajgco duzo czasu, aby pracowa¢ w sposéb bezpieczny dla zywnosci?

czy wystarczajgca liczba pracownikéw zajmuje sie bezpieczenstwem zywno$ci?

czy znaczenie bezpieczenhstwa zywnosci jest stale podkreslane, na przyktad za

posrednictwem plakatéw, oznakowan lub symboli zwigzanych z bezpieczenstwem

Zywnosci?

czy dostepna jest niezbedna infrastruktura (np. dobra przestrzen do pracy, wiasciwy

sprzet itp.) umozliwiajgca prace w sposob bezpieczny dla zywnos$ci?

czy zapewnia sie wsparcie dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci (np. analizy

laboratoryjne, konsultantow zewnetrznych, dodatkowe sprzatanie, zakup sprzetu itp.)?

czy zaktad posiada opracowany i wdrozony program szkoleh pracownikow?

czy prowadzona jest dokumentacja z przeprowadzonych szkolen, ktéra obejmuje plan

szkolenia i liste os6b przeszkolonych?

czy tematyka szkolen odpowiada aktualnym trendom panujgcym w zaktadzie oraz

aktualnym przepisom prawa zywnosciowego?

10)czy zachowanie pracownikow potwierdza w praktyce skutecznosé

przeprowadzanych szkolen?

11) czy pojawiajace sie nieprawidtowosci w zakresie higieny sg brane pod uwage

przy organizowaniu i planowaniu szkolen dla pracownikéw jako element dziatan

korygujacych i zapobiegawczych?

12) czy stosuje sie wtasciwe procedury i instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci?
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1.12. Surowce, inne sktadniki oraz opakowania

Zalacznik Il, rozdziat IX rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

Zaden z surowcow lub skiadnikéw, inny niz zZywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny materiat uzywany w przetwarzaniu
produktéw, nie bedzie zaakceptowany przez podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze, jesli wiadomo, ze
jest, lub mozna by oczekiwac, ze moze byc¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub
toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, ze nawet po normalnym sortowaniu i/lub
procedurach przygotowawczych lub przetwérczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, produkt koricowy nie bedzie sie nadawac do spozycia przez ludzi;

surowce i sktadniki magazynowane, bedg przechowywane w odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby

zapobiegac ich zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

Zatacznik Il, rozdziat X rozporzadzenia 852/2004 okresla, ze:

materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych nie moze by¢ Zrédtem
zanieczyszczenia;

materiat do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ przechowywany w taki sposob, aby nie byt wystawiony na
ryzyko zanieczyszczenia;

prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi muszg by¢ prowadzone w taki sposob,
aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow. Gdzie wiaSciwe oraz w szczegdlnosci w przypadku puszek i szklanych
stojow, musi by¢ zapewniona integralnos$c¢ konstrukcji pojemnikéw oraz ich czystosc;

materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych dla Srodkow

spozywczych musi by¢ fatwy do czyszczenia oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji.

Zakfad powinien uzywac wylgcznie surowcow i innych sktadnikow oraz materiatdéw, ktore
sg przeznaczone do danego celu. Produkty pochodzenia zwierzecego, z wylgczeniem
produktéw produkcji podstawowej, stanowigce surowiec do produkcji w zakladach
zatwierdzonych mogg pochodzi¢ tylko z zaktadéw zatwierdzonych.

Zaktady powinny dokonywaé wyboru takich dostawcéw, ktdrzy sg w stanie spetni¢ ustalone
wymagania oraz w razie potrzeby sprawdzaé zgodno$¢ dostarczanych produktéw ze
specyfikacjami, w szczegodlnosci w kontekscie bezpieczenstwa zywnosci i mozliwosci
stosowania. W przypadku niektérych sktadnikow odpowiednie mogg by¢ dziatania w stosunku
dostawcy zapewniajgce wtasciwg jako$¢, takie jak audyty, w ramach ktérych poddawane
ocenie sg zaréwno dostarczane produkty, jak i system ich produkcji. Oprécz umoéw z dostawca
i mozliwego audytu dostawcy o jego wiarygodnosci moze S$wiadczyé szereg kwestii
wynikajgcych z doswiadczen z poprzednich dostaw, takich jak jednorodnos¢ dostarczanych
towardw, przestrzeganie uzgodnionego terminu dostawy, kompletnos¢ i stopienn zgodnosci
dostawy ze specyfikacjg zamowienia, doktadno$¢ zamieszczanych informaciji, wystarczajgcy
okres przydatnosci do spozycia lub dostateczna swiezos¢, korzystanie z czystego
i odpowiednio wyposazonego srodka transportu, swiadomos¢ kierowcy oraz innych oséb

transportujgcych zywnos¢ w zakresie przestrzegania zasad higieny, prawidtowa temperatura

Strona 69 z 106



Wytyczne Glownego Lekarza Weterynarii w sprawie GHP

Wersja 1.0. obowigzujaca od dnia 1 czerwca 2025 r.
w trakcie transportu itp. Konieczna moze by¢ swiadomo$¢, jakie tadunki przewozono wczeéniej
danym pojazdem transportowym, w celu wdrozenia odpowiednich procedur czyszczenia
ograniczajgcych prawdopodobienstwo wystgpienia zanieczyszczenia krzyzowego, takze
alergenami.

Surowce i inne sktadniki powinny, w stosownych przypadkach, zosta¢ poddane kontroli (np.
ogledzinom opakowan uszkodzonych podczas transportu, weryfikacji terminu przydatnosci do
spozycia i zadeklarowanych alergenow lub pomiarowi temperatury w przypadku surowcow /
skladnikow chiodzonych i mrozonych) w celu podjecia odpowiednich dziatan przed
przetworzeniem. W stosownych przypadkach zaktad moze przeprowadzi¢ badania
laboratoryjne w celu sprawdzenia bezpieczenstwa zywnosci i przydatnosci surowcéw lub
sktadnikow. Badania mogg by¢ rowniez przeprowadzone przez dostawce i potwierdzone np.
poprzez dostarczanie wynikéw badan, odpowiednich certyfikatéw itd. Zaktad nie powinien
przyjmowac zadnego przychodzgcego materiatu, jesli wiadomo, ze zawiera zanieczyszczenia
chemiczne, fizyczne Ilub mikrobiologiczne, ktére nie zostatyby zredukowane do
akceptowalnego poziomu w wyniku kontroli zastosowanych podczas sortowania i/lub
przetwarzania, tam gdzie to konieczne.

Zapasy surowcow i pozostatych skfadnikéw powinny podlegac efektywnej rotacji zgodnie
z zasada ,first in - first out” (,pierwsze weszto - pierwsze wyszto”). Nalezy prowadzié¢
dokumentacje dotyczaca kluczowych informacji dotyczgcych materiatdw przychodzacych.
Wiecej informacji na ten temat mozna znalez¢ w wytycznych Gtéwnego Lekarza Weterynarii
w sprawie postepowania powiatowych lekarzy weterynarii przy kontroli przedsiebiorstw
spozywczych w zakresie spetniania wymagan dotyczgcych mozliwosci $ledzenia

i oznakowania zZywnosci.

Dodatki do zywnosci, enzymy spozywcze, srodki aromatyzujgce i substancje
pomocnicze w przetworstwie
1. Dodatki do zywnosci - oznaczajg kazdg substancje, ktéra w normalnych warunkach
ani nie jest spozywana sama jako zywno$¢, ani nie jest stosowana jako
charakterystyczny sktadnik zywnosci, bez wzgledu na swojg ewentualng wartos¢
odzywczg, ktérej celowe dodanie, ze wzgledéw technologicznych, do zywnosci
w trakcie jej produkciji, przetwarzania, przygotowywania, obrobki, pakowania, przewozu
lub przechowywania powoduje, lub mozna spodziewac¢ sie zasadnie, ze powoduje, iz
substancja ta lub jej produkty pochodne stajg sie bezposrednio lub posrednio
sktadnikiem tej zywnosci.
UWAGA: definicja dodatkdw do zywnosci, okreslona w art. 3 ust. 2 lit. a, zawiera liste

produktow, substancji i zwigzkdéw, ktérych nie uwaza sie za dodatki do zywno$ci.
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Stosowanie dodatkéw do zywnosci musi byé bezpieczne, a ich zastosowanie musi
by¢ niezbedne ze wzgledu technologicznego, nie moze wprowadza¢ w bigd
konsumentéw i musi przynosi¢ im korzysci. Wprowadzanie konsumentéw w btad
obejmuje miedzy innymi kwestie zwigzane z charakterem, swiezoscig, jakoscig uzytych
skfadnikow i naturalnos$cig produktu lub procesu produkciji lub tez z warto$cig odzywczg
produktu.
Rozporzadzenia 1333/2008 nie stosuje sie do nastepujgcych substancji, chyba ze
sg one stosowane jako dodatki do zywnosci:
- substancji pomocniczych w przetworstwie, tj. substancji niespozywanych jako
zywnosc¢, ale celowo stosowanych w przetwarzaniu surowcow, zywnosci lub jej
sktadnikow, w celu osiggniecia okreslonego celu technologicznego w trakcie obrébki
lub przetwarzania, ktére w gotowej zywnosci obecne sg jedynie jako pozostatosci,
a w produkcie koncowym nie petnig funkcji technologicznej oraz nie stanowig
jakiegokolwiek zagrozenia dla zdrowia;
- substancji stosowanych do ochrony roslin i produktéw roslinnych zgodnie z zasadami
wspélnotowymi odnoszgcymi sie do zdrowotnosci roslin;
- substancji dodawanych do zywno$ci jako skfadniki odzywcze, jak np. substytuty soli,
witaminy i mineraty;
- substancji stosowanych do uzdatniania wody pitnej;
- Srodkéw aromatyzujgcych objetych zakresem stosowania rozporzadzenia 1334/2008;
- enzymow spozywczych objetych rozporzgdzeniem 1332/2008 (ze skutkiem od dnia

przyjecia wspolnotowego wykazu enzymdéw spozywczych).

Przy ustanawianiu warunkéw stosowania dodatkéw do zywnosci powinny by¢
uwzglednione nastepujgce kwestie:
tylko dodatki do zywnosci uwzglednione w wykazie wspdlnotowym w zatgczniku Il do
rozporzadzenia 1333/2008 moga by¢ wprowadzane jako takie do obrotu i stosowane

w srodkach spozywczych na warunkach okreslonych w tym zatgczniku; natomiast tylko

dodatki do zywnosci uwzglednione w wykazie wspdlnotowym w zatgczniku Il do ww.

rozporzgdzenia mogg by¢é stosowane w_dodatkach do zywnosci, w enzymach

spozywczych i w Srodkach aromatyzujgcych na warunkach okreslonych w tym

zatgczniku;
poziom stosowania ustalany jest na najnizszym poziomie, ktory jest niezbedny do
osiggniecia zamierzonego efektu; powinien on uwzgledniac:
- dopuszczalne dzienne pobranie, lub réwnowazng mu ilos¢ szacunkowa,
ustanowione dla odnosnego dodatku do zywno$ci i prawdopodobng dawke dzienng

jego spozycia ze wszystkich zrodet,
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- w przypadku, w ktérym dodatek do zywnosci ma by¢ stosowany w srodkach
spozywczych spozywanych przez szczegolne grupy konsumentéw, prawdopodobng
dawke dzienng jego spozycia przez konsumentow tych grup;
3) w stosownych przypadkach dla danego dodatku do zywnosci moze nie by¢
wyznaczony zaden maksymalny poziom liczbowy, tylko jest on stosowany zgodnie
z zasadg quantum satis; oznacza to, ze:
- nie okreslono numerycznie maksymalnego poziomu,
- substancja ta powinna by¢ stosowana zgodnie z GHP,
- stosowanie nie moze by¢é na poziomie wyzszym niz niezbedny, zeby osiggngé
zamierzony cel,
- zapewniono, ze konsument nie zostanie wprowadzony w btad;
4) dodatki do zywnosci nie moga by¢ stosowane:
- w zywnosci nieprzetworzonej (tj. zywnosci, ktéra nie zostata poddana jakiejkolwiek
obrébce wywotujgcej zasadniczg zmiane jej stanu pierwotnego, przy czym uwaza sie,
ze zasadniczej zmiany nie wywotujg w szczegolnosci czynnosci takie, jak: dzielenie,
porcjowanie, odcinanie, obieranie z kosci lub osci, mielenie miesa, zdejmowanie skory,
obcinanie, okrawanie, obieranie, rozdrabnianie, krojenie, czyszczenie, trybowanie,
gtebokie mrozenie, zamrazanie, schtadzanie, mielenie, tuskanie, pakowanie lub
rozpakowywanie), chyba Ze takie stosowanie zostato wyraznie okreslone w zatgczniku
Il do rozporzgdzenia 1333/2008;
- w zywnosci dla niemowlat i matych dzieci, w tym w zywnosci dietetycznej dla
niemowlat i matych dzieci, specjalnego przeznaczenia medycznego, o ile w zatgczniku
Il do rozporzgdzenia 1333/2008 wyraznie nie okreslono inaczej;
5) obecnos¢ danego dodatku do zywnosci dopuszczalna jest zgodnie z zasadag
przenoszenia:
- w wielosktadnikowym srodku spozywczym innym niz srodki spozywcze okreslone
w zatgczniku 1l do ww. rozporzgdzenia, jezeli ten dodatek do zywnosci zostat
dopuszczony do stosowania w jednym ze sktadnikow danego wielosktadnikowego
srodka spozywczego,
- w $rodku spozywczym, do ktérego dodany zostat dodatek do zywnosci, enzym
spozywczy lub S$rodek aromatyzujgcy, jezeli ten dodatek do Zzywnosci zostat
dopuszczony do stosowania w dodatku do zywnosci, enzymie spozywczych lub Srodku
aromatyzujgcym zgodnie z niniejszym rozporzgdzeniem oraz zostat przeniesiony do
tego srodka spozywczego wraz z tym dodatkiem do zywno$ci, enzymem spozywczym
lub $rodkiem aromatyzujgcym oraz nie peini funkcji technologicznej w ostatecznym

Srodku spozywczym,
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- w $rodku spozywczym, ktéry ma zosta¢ wykorzystany wytgcznie do przygotowania
wielosktadnikowego srodka spozywczego, pod warunkiem, ze ten wielosktadnikowy
srodek spozywczy jest zgodny z rozporzgdzeniem 1333/2008;
zasada przenoszenia nie ma zastosowania do preparatow do poczatkowego zywienia
niemowlat i preparatéw do dalszego zywienia niemowlat, Zywnosci przetworzonej na
bazie zbéz, zywnosci dla niemowlat i zywnosci dietetycznej specjalnego przeznaczenia
medycznego przeznaczonej dla niemowlgt i matych dzieci, chyba ze wyraznie
okreslono inaczej;

6) jezeli do srodka spozywczego dodany jest dodatek do zywnosci zawarty w srodku
aromatyzujgcym, dodatku do zywnosci lub enzymie spozywczym, petnigcy w tym
srodku spozywczym funkcje technologiczng, dodatek ten uwazany jest za dodatek do
zywnosci zawarty w tym srodku spozywczym, a nie za dodatek do zywnosci zawarty
w srodku aromatyzujgcym, dodatku do zywnosci lub enzymie spozywczym, musi zatem

spetnia¢ warunki stosowania w danym srodku spozywczym.

Unijna baza dodatkow (wersja anglojezyczna) jest dostepna pod linkiem:

https://ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/food-additives/search

2. Enzymy spozywcze inne niz enzymy wykorzystywane jako dodatki do zywnosci,
wykorzystywane wytgcznie w celu spetnienia funkcji technologicznej w produkgciji,
przetwdrstwie,  przygotowywaniu, obrébce, pakowaniu, transporcie lub
przechowywaniu takiej zywno$ci, muszg spetniaC wymagania ustanowione
w rozporzgdzeniu 1332/2008. Przedmiotowe rozporzgdzenie nie obejmuje np.
enzymow stosowanych do celéw zywieniowych lub trawiennych oraz kultur bakterii
tradycyjnie stosowanych w produkcji sSrodkéw spozywczych takich jak sery, ktére moga
przy okazji wytwarzac enzymy, lecz nie sg wykorzystywane specjalnie do ich produkcji.

Enzymy spozywcze muszg byC stosowane w sposéb bezpieczny i jedynie
w przypadku, gdy ich zastosowanie jest niezbedne z technologicznego punktu
widzenia. Ich zastosowanie nie moze wprowadzac¢ konsumenta w btad. Wprowadzanie
konsumenta w btad obejmuje miedzy innymi kwestie zwigzane z wiasciwosciami,
SwiezosScig i jakoscig stosowanych skfadnikow, naturalnym charakterem produktu lub
procesu produkcyjnego, lub wartoscig odzywczg produktu.

Ww. rozporzgdzenie ustanawia w szczegolnosci:

a) obowigzek okreslenia wspdlnotowego wykazu dopuszczonych enzymow

spozywczych oraz warunkéw stosowania enzyméw spozywczych w srodkach
spozywczych;

b) zasady etykietowania enzymdw spozywczych sprzedawanych jako takie.
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Wytgcznie enzymy spozywcze wigczone do wykazu wspoélnotowego mogg byé
wprowadzane do obrotu jako enzymy spozywcze i stosowane w $rodkach
spozywczych, zgodnie ze specyfikacjami i warunkami stosowania przewidzianymi
w art. 7 ust. 2 ww. rozporzadzenia.

UWAGA: Art. 4 rozporzadzenia 1332/2008 zawiera przepis dotyczgcy ustanowienia
unijnego wykazu zatwierdzonych enzymoéw spozywczych, jednak na dzien wejscia
w zycie wytycznych unijny wykaz nie jest jeszcze dostepny. Do czasu ustanowienia
takiego wykazu krajowe przepisy dotyczgce wprowadzania do obrotu
i stosowania enzyméw spozywczych oraz zywnosci wyprodukowanej z uzyciem
enzymoéw spozywczych nadal obowigzujg w tych panstwach cztonkowskich, w ktorych
obowigzujg przepisy krajowe. W tych panstwach czionkowskich (w tym w Polsce),
w ktorych nie istniejg przepisy krajowe, enzymy spozywcze mozna w dalszym ciggu
stosowac do czasu ustanowienia unijnego wykazu. Unijny wykaz bedzie zawierat opis
zatwierdzonych enzymow i okreslat wszelkie warunki regulujgce ich stosowanie, w tym,
w razie potrzeby, informacje na temat ich funkcji w gotowej zywnosci. Wykaz zostanie
uzupetniony specyfikacjami, w szczegodlnosci dotyczgcymi ich pochodzenia,
zawierajgcymi, w stosownych przypadkach, informacje o wiasciwosciach

alergizujgcych i kryteriach czystosci.

Srodki aromatyzujace, materialy zrédtowe do ich produkcji oraz srodki
spozywcze zawierajagce Srodki aromatyzujace, skladniki zywnosci
o wilasciwosciach aromatyzujgcych, a takze ich materialy zrédiowe i srodki
spozywcze je zawierajgce powinny by¢ stosowane wytgcznie, gdy spetniajg kryteria
ustanowione w rozporzgdzeniu 1334/2008.

Muszg one by¢ bezpieczne w zastosowaniu, dlatego niektére srodki aromatyzujgce
zostaty poddane ocenie ryzyka, zanim zostaly dopuszczone do uzycia w srodkach
spozywczych. W zatgczniku | do ww. rozporzadzenia okreslono wspélnotowy wykaz
srodkéw aromatyzujgcych i materiatdow zrodtowych zatwierdzonych do uzycia w i na
srodkach spozywczych oraz warunki stosowania s$rodkéw aromatyzujgcych
i skfadnikbw zywnosci o wiasciwosciach aromatyzujgcych w i na $rodkach
spozywczych.

Ponadto, bez koniecznosci oceny i zatwierdzenia mozna stosowa¢ w lub na
srodkach spozywczych nastepujgce Srodki aromatyzujgce i skfadniki zywnosci
o wtasciwosciach aromatyzujgcych:

1) preparaty aromatyczne otrzymane z zywnosci w wyniku odpowiednich

procesow fizycznych, enzymatycznych Ilub mikrobiologicznych, w stanie

niezmienionym lub przetworzonym — do spozycia przez ludzi —
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z zastosowaniem co najmniej jednego tradycyjnego procesu przetwarzania
zywnosci wymienionego w zatgczniku Il do rozporzgdzenia 1334/2008;

2) $rodki aromatyzujgce z przetworzenia termicznego mieszanki sktadnikéw
otrzymanych z zywno$ci, ktére niekoniecznie odznaczajg sie wtasciwosciami
aromatyzujgcymi i z ktérych co najmniej jeden zawiera azot aminowy, a inny
jest cukrem redukujgcym, i ktére spetniajg warunki dotyczace wytwarzania
srodkéw aromatyzujgcych z przetworzenia termicznego oraz warunki dotyczgce
najwyzszych dopuszczalnych poziomow niektorych substancji w srodkach
aromatyzujgcych z przetworzenia termicznego, okreslone w zatgczniku V do
WW. rozporzadzenia;

3) prekursory srodka aromatyzujgcego niekoniecznie odznaczajgce sie
wtasciwosciami aromatyzujgcymi, celowo dodawane do srodkéw spozywczych
wytgcznie dla wytworzenia aromatu przez ztamanie innych skfadnikow
zywno$ci lub reakcje z tymi sktadnikami w trakcie przetwarzania zywnosci
otrzymane z zywnosci;

4) sktadniki zywnosci o wtasciwosciach aromatyzujgcych.

Wymienione powyzej srodki mozna stosowaé¢ pod warunkiem, Ze zgodnie

z dostepnymi informacjami naukowymi nie zagrazajg zdrowiu konsumentow oraz ich
stosowanie nie skutkuje wprowadzeniem konsumenta w btad.

W odniesieniu do wymogoéw dotyczgcych etykietowania, aby nie wprowadzac
konsumenta w btgd, wprowadzono obowigzek odpowiedniego oznaczania na etykiecie
obecnosci srodkéw aromatyzujgcych. W szczegodlnosci srodki aromatyzujgce nie
powinny by¢ stosowane w sposdb mogacy wprowadzaé konsumenta w btad co do
kwestii zwigzanych miedzy innymi z wiasciwosciami, swiezoscig i jakoscig uzytych
skladnikdow, z naturalnym charakterem produktu lub procesu produkcyjnego lub
z wartoscig odzywczg produktu.

UWAGA: Ww. rozporzgdzeniem nie sg objete surowe srodki spozywcze, ktore nie
zostaty poddane przetworzeniu, jednosktadnikowe $rodki spozywcze, takie jak
przyprawy, ziota, herbaty, napary (np. herbaty owocowe lub ziotowe) ani mieszanki
przypraw lub ziot, mieszanki herbat ani mieszanki naparéw, o ile sg spozywane jako

takie i nie sg dodawane do Srodkéw spozywczych.

4. Materialy i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscia

Wprowadzane do obrotu materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnos$cig muszg
odpowiada¢ wymaganiom ogolnym okredlonym w rozporzgdzeniu 1935/2004.

Wszelkie materiaty i wyroby przeznaczone do bezposredniego lub posredniego kontaktu

z zywno$cig muszg by¢ wystarczajgco obojetne, aby nie powodowac przenikania do zywno$ci
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substancji w ilosciach, ktére moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia cziowieka oraz
powodowaé niemozliwe do przyjecia zmiany w sktadzie takiej zywnosci lub pogorszenie jej
cech organoleptycznych.

Analogiczna sytuacja ma miejsce w przypadku maszyn, urzadzen, mebli i materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. W my$l art. 16 rozporzadzenia 1935/2004
producent / importer ma obowigzek wykazania, ze te wyroby sg zgodne z przepisami majacymi
wobec nich zastosowanie, co potwierdza wynikami przeprowadzonych badan laboratoryjnych
(np. migracja globalna, migracja specyficzna, badania organoleptyczne), na podstawie ktérych
wystawia deklaracje zgodnosci danego wyrobu z obowigzujgcymi wymaganiami. Taki
dokument powinien towarzyszy¢ wyrobom przeznaczonym do kontaktu z zywnoscig
znajdujgcym sie na etapie sprzedazy hurtowej. Zakres informacji, ktére powinny by¢ zawarte
w deklaracji zgodnosci jest okreslony w:

- w zatgczniku IV do rozporzadzenia 10/2011 dla materiatéw i wyrobow z tworzyw

sztucznych,

- zatgczniku nr 4 do rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 15 stycznia 2008 r. w sprawie

wykazu substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w procesie wytwarzania lub

przetwarzania materiatbw | wyrobébw z innych tworzyw niz tworzywa sztuczne
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (Dz. U. z 2008 r. Nr 17, poz.113).

Oznakowanie, reklama i sposob prezentowania materiatu lub wyrobu nie powinny
wprowadza¢ konsumentow w bigd. Szczegdtowe wymagania dotyczgce znakowania
okreslone zostaty w art. 15 rozporzgdzenia 1935/2004, z ktérego wynika, ze do materiatdw
i wyrobdw, ktore w chwili wprowadzania do obrotu nie weszly jeszcze w kontakt z zywnoscia,
dotgcza sie m.in. informacje ,,do kontaktu z zywnoscig”, szczegolne wskazéwki dotyczgce ich
uzywania lub symbol, ktérego wzor zawiera zatgcznik |l do tego rozporzadzenia. Informacja
powyzsza nie jest obowigzkowa w przypadku wyrobow, ktére ze wzgledu na swoje
wiasciwosci, sg w sposob oczywisty przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

Ponadto oznakowanie powinno zawiera¢C nazwe lub nazwe handlowg oraz adres lub
informacje o siedzibie producenta, przetwoércy lub sprzedawcy odpowiedzialnego za
wprowadzenie ich do obrotu i majgcego siedzibe w Unii Europejskiej, jak réwniez odpowiednie
oznakowanie lub oznaczenia identyfikacyjne zapewniajgce mozliwos¢ $Sledzenia drogi
materiatu lub wyrobu na wszystkich etapach postepowania w celu umozliwienia identyfikaciji
przedsiebiorstw, z ktérych i do ktérych te materialty lub wyroby dostarczono. Informacje
powyzsze powinny by¢ widoczne, czytelne i nieusuwalne.

Z art. 55 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wynika rowniez, ze materiaty
i wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscig wprowadzane do obrotu na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej sg znakowane w jezyku polskim. Materiaty i wyroby mogag by¢

ponadto znakowane w innych jezykach.
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Oproécz przepisow ogélnych, dla niektorych materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig, tj. tworzyw sztucznych (réwniez pochodzgcych z recyklingu), materiatow
ceramicznych, folii z celulozy regenerowanej, oraz aktywnych i inteligentnych materiatéw
okreslono szczegotowe wymagania dotyczace produkciji i wprowadzania do obrotu. Wykaz
aktow prawnych dotyczgcych wymagan dla materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig mozna znalez¢ na stronie Komisji Europejskiej po linkiem:

https://food.ec.europa.eu/safety/chemical-safety/food-contact-materials [strona w jezyku

angielskim z mozliwoscig ttumaczenia maszynowego].

Podmioty dziatajgce na rynku spozywczym sg obowigzane przestrzega¢é wymagan
higienicznych okreslonych w rozporzadzeniu 852/2004, ktére w przypadku materiatow
i wyrobodw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig obejmujg wymagania dotyczace
przechowywania i wykorzystania ich w taki sposéb, aby zapobiec zanieczyszczeniu
produktow. W przypadku materiatéw i wyrobow wielokrotnego uzytku konieczne jest rowniez

zapewnienie odpowiedniego czyszczenia i dezynfekcji.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy zaktad przyjmuje wytacznie surowce i inne sktadniki oraz materiaty od dostawcéw
spetniajgcych odpowiednie wymogi (np. prowadzi weryfikacie w ramach audytow,
dokonuje okresowego sprawdzenia posiadanych przez dostawce certyfikatow,
sprawdza czy dostawca znajduje sie pod nadzorem odpowiednich organéw itd.)?

2) czy spetnianie wymogow przed dostarczane do zakladu surowce i inne sktadniki oraz
materialy jest weryfikowane w ramach procedur wdrozonych przez zaktad (np.
w ramach badan Ilaboratoryjnych, kontroli dokumentacji towarzyszgcej, oceny
wizualnej dostaw, sprawdzenia temperatury surowcow (jesli dotyczy) itp.)? Czy zaktad
sprawdza date minimalnej trwatosci lub date przydatnosci do spozycia przyjmowanych
surowcow i innych sktadnikow pod katem zapewnienia wystarczajgco dtugiego
pozostatego okresu przechowywania?

3) czy zaktad skutecznie wdrozyt procedury w celu zapewnienia, ze zaden z surowcéw
lub sktadnikow, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny materiat uzywany
w przetwarzaniu produktéw nie byt zanieczyszczony pasozytami, patogennymi
mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia?

4) dla wybranych produktow gotowych sprawdzenie czy dostawcy surowcéw, sag
zatwierdzeni / audytowani / weryfikowani zgodnie z procedurami zaktadowymi?

5) czy surowce i sktadniki magazynowane sg przechowywane w odpowiednich

warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed
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zanieczyszczeniem? Czy zapasy surowcow i pozostatych sktadnikéw podlegaja
efektywnej rotacji zgodnie z zasadgq ,,pierwsze weszlo — pierwsze wyszto”?

6) czy procedury zaktadowe uwzgledniajg stosowanie dodatkéw do zywnosci, enzymdw
spozywczych, $srodkéw aromatyzujgcych i substancji pomocniczych w przetwdrstwie
zgodnie z wymaganiami (stosowanie zgodne z warunkami stosowania okreslonymi
w odpowiednich przepisach, najnizszy mozliwy poziom, ktéry jest niezbedny do
osiggniecia zamierzonego efektu, wlasciwe oznaczanie na etykiecie)?

7) czy pracownicy odpowiedzialni za stosowanie dodatkéw do zywnosci, enzyméw
spozywczych, srodkow aromatyzujgcych i substancji pomocniczych w przetwoérstwie
majg odpowiednie przeszkolenie / posiadajg instrukcje dot. stosowania,
przechowywania, dawkowania itd.?

8) czy dokumentacja dotyczgca procesu technologicznego uwzgledniajgcego stosowanie
dodatkéw do zywnosci, enzymdw spozywczych, srodkéw aromatyzujgcych i substanc;i
pomocniczych w przetwdrstwie jest na biezgco aktualizowana oraz czy stosowanie
ww. zwigzkéw /[ substancji ma miejsce zgodnie z zalozonym procesem
produkcyjnym?

9) czy dodatki do zywnosci, enzymy spozywcze, sSrodki aromatyzujace i substancje
pomochnicze w przetworstwie sg przechowywane w odpowiednich warunkach?

10)czy wyrobom przeznaczonym do kontaktu z zywnoécig towarzyszy deklaracja
zgodnosci danego wyrobu z obowigzujgcymi wymaganiami zawierajgca niezbedne
informacje okreslone w przepisach? Czy sg one odpowiednio oznakowane?

11)czy materialy i wyroby przeznaczone do kontaktu z 2zywnoscia sa
przechowywane i wykorzystywane w taki sposéb, aby zapobiec
zanieczyszczeniu produktow?

12)czy zapewniono odpowiednie czyszczenie i dezynfekcje materiatéw i wyrobdw

wielokrotnego uzytku przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig?
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1.13. Gospodarka odpadami oraz ubocznymi produktami pochodzenia zwierzecego

Zalacznik I, rozdziat VI rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okresla, ze:

odpady zywnoSciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza byc jak najszybciej usuwane z pomieszczer,
gdzie znajduje sie zywno$c, aby zapobiec ich gromadzeniu;

odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci muszg by¢ sktadowane w zamykanych
pojemnikach, chyba ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg wykazac wtasciwemu organowi, ze
inne typy uzywanych pojemnikéw lub systemy usuwania sq wtasciwe. Takie pojemniki muszg byc¢ odpowiednio
skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia i w miare potrzeby, dezynfekcji;

nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczgce gromadzenia i usuwania odpadow zywnosciowych, niejadalnych
produktéw ubocznych i innych $mieci. Magazyny odpadéw muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob,
aby mozna byto utrzymywac je w czystosci oraz, w miare potrzeby, chronic¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikéw;
wszystkie odpady muszg zosta¢ usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla Srodowiska i nie mogg stanowi¢

bezposredniego lub posredniego Zrédta zanieczyszczenia.

W zaktadzie powinien funkcjonowac sprawny system usuwania materiatéw kategorii 1, 2
i 3 oraz sciekébw i odpaddéw, w tym $Smieci, celem zabezpieczenia zywnosci przed
zanieczyszczeniem ze strony ww. materiatow, sciekéw i odpaddw oraz zapewnienia w kazdym
momencie zachowania odpowiedniego porzadku na stanowiskach pracy i w obrebie catego
zaktadu.

Materiaty kategorii 1, 2 i 3 oraz odpady powinny by¢ gromadzone w okreslonych,
przeznaczonych do tego celu miejscach poza pomieszczeniami z zywnoscig i usuwane
systematycznie zgodnie z okreslonym harmonogramem lub potrzebami.

Miejsca gromadzenia materiatow kategorii 1, 2 i 3 oraz odpadéw wytwarzanych w trakcie
procesu produkcji powinny:

- by¢ usytuowane w taki sposéb, aby byt do nich zapewniony tatwy dostep;

- by¢ tatwe do utrzymania ich we wiasciwym stanie sanitarnym i technicznym, zgodnym ze
standardem okreslonym dla danej kategorii materiatéw lub danego rodzaju odpadéw;

- umozliwia¢ prowadzenie zabiegdw mycia i dezynfekcij;

- by¢ zabezpieczone przed dostepem ptakow, gryzoni, owadow i innych zwierzat;

- nie powodowaé zanieczyszczeh Zywnosci.

Materiat kat. 1, 2 i 3 oraz odpady powinny by¢é na biezgco usuwane
z pomieszczen produkcyjnych, nie rzadziej niz raz dziennie, aby nie dopusci¢ do nadmiernego
ich nagromadzenia sie w trakcie produkcji. Powinny byé one sktadowane w zamykanych
pojemnikach.

Pojemniki i inny sprzet (np. wozki, kontenery) na materiat kat. 1, 2 i 3 oraz odpady powinny
by¢ wykonane z materiatéw trwalych i nieprzepuszczalnych oraz skonstruowane w taki
sposob, aby utatwiaty usuwanie z nich ww. materiatow i odpadéw oraz byly tatwe do mycia

i czyszczenia. Pojemniki i sprzet nie mogg by¢ wykorzystywane do przechowywania
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jakiegokolwiek produktu jadalnego, muszg mie¢ widoczne i wyrdzniajgce je oznakowanie,

celem zidentyfikowania ich przeznaczenia oraz powinny by¢ utrzymane w odpowiednim stanie

technicznym i higienicznym. Pojemniki i sprzet kontaktujgcy sie z wszelkimi odpadami
i materiatami kat. 1, 2 i 3 po ich usunieciu nalezy umy¢ i zdezynfekowac.

Ponadto wszystkie urzgdzenia, pojemniki, kontenery, zbiorniki, powierzchnie robocze,
majgce stycznos¢ z materiatem szczegolnego ryzyka (SRM) w trakcie jego pozyskiwania lub
innych manipulaciji, muszg by¢ czyszczone, myte i zdezynfekowane po kazdym uzyciu.
Kolejnos¢ tych czynnosci oraz srodki uzywane do tych celow powinny zosta¢ okreslone
w procedurach zaktadowych zatwierdzonych przez PLW sprawujgcego nadzér nad rzeznig

bydta, owiec, koz.

Do materiatu kategorii 1 zalicza sie:

- cate zwierzeta i ich wszystkie czesci, wigcznie ze skorami i skérkami od zwierzat
podejrzanych o zakazenie TSE lub u ktérych urzedowo potwierdzono obecnos$¢ TSE, zwierzat
zabitych w zwigzku ze zwalczaniem TSE, zwierzat dzikich podejrzanych o zakazenie
chorobami przenoszgcymi sie na ludzi lub zwierzeta;

- materiat szczegolnego ryzyka oraz cate zwierzeta lub ich czesci zawierajgce materiat
szczegolnego ryzyka w momencie ich usuwania;

- mieszaniny materiatu kategorii 1 z materiatem kategorii 2 albo materiatem kategorii 3 lub
z materiatami obu kategorii;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego otrzymane od zwierzat, ktérym podawano
substancje niedozwolone, takie jak: substancje o dziataniu hormonalnym, tyreostatycznym
oraz beta-agonistycznym oraz zawierajgce pozostatosci zanieczyszczen chemicznych, takich
jak: pestycydy fosforoorganiczne i polichlorowane bifenyle (PCB), pierwiastki toksyczne,
mikotoksyny i barwniki — jesli zostaty przekroczone ich dopuszczalne poziomy;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego zebrane podczas oczyszczania sciekdw,
Z przedsiebiorstw lub zaktadow przetwarzajgcych materiat kategorii 1 oraz z innych

przedsiebiorstw lub zaktadow zajmujgcych sie usuwaniem materiatu szczegolnego ryzyka.

Do materiatu kategorii 2 zalicza sie:

- obornik i tre§¢ z przewodu pokarmowego;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego zebrane podczas oczyszczania sciekow,
z przedsiebiorstw lub zaktadow przetwarzajgcych materiat kategorii 2 oraz z rzezni, innych niz
te, ktére zajmujg sie usuwaniem materiatu szczegdlnego ryzyka;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego zawierajgce pozostatosci substancji
przeciwbakteryjnych, takich jak: antybiotyki, sulfonamidy, chinolony oraz weterynaryjnych

produktow leczniczych przeciwrobaczych, kokcydiostatykow, nitroimidazoli, karbaminianow
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i pyretroidow, neuroleptykow, niesterydowych produktéw leczniczych przeciwzapalnych oraz
innych substancji farmakologicznych czynnych — jesli zostaty przekroczone ich dopuszczalne
poziomy;
- produkty pochodzenia zwierzecego, ktére zostaty uznane za nienadajgce sie do spozycia
przez ludzi z powodu obecnosci ciat obcych w tych produktach;
- produkty pochodzenia zwierzecego, inne niz materiat kategorii 1, ktore sg - przywiezione lub
wprowadzone z kraju trzeciego i nie spetniajg weterynaryjnych wymogdéw unijnych
dotyczacych ich przywozu lub wprowadzenia do Unii Europejskiej (wyijgtek: gdy przepisy
unijne dopuszczajg ich przywdz lub wprowadzenie pod pewnymi warunkami lub ich zwrot do
kraju trzeciego), lub kitére sg - wysytane do innego panstwa czionkowskiego i nie spetniajg
wymogow ustanowionych przepisami unijnymi lub dopuszczonych w tych przepisach (wyjatek:
gdy wiasciwy organ panstwa czionkowskiego odpowiedzialny za zaktad lub przedsiebiorstwo
pochodzenia zezwala na ich odestanie);
- zwierzeta lub czesci zwierzat inne niz materiat kategorii 1 i 3, ktére padty z innych przyczyn
niz ubgj lub zabijanie z przeznaczeniem do spozycia przez ludzi, w tym zwierzeta zabite w celu
zwalczania chordb;
- mieszaniny materiatu kategorii 2 z materiatem kategorii 3;

- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego inne niz materiat kategorii 1 lub kategorii 3.

Do materiatu kategorii 3 zalicza sie:

- tusze i czesci tusz pochodzace ze zwierzat poddanych ubojowi, ktére nadajg sie do spozycia
przez ludzi zgodnie z przepisami unijnymi, lecz nie sg przeznaczone do spozycia przez ludzi
z powodéw handlowych;

- tusze i czesci tusz pochodzgce ze zwierzat, ktére w badaniu przedubojowym zostaty uznane
za nadajgce sie do uboju w celu spozycia przez ludzi, a w wyniku badania poubojowego
zostaty uznane jako nienadajgce sie do spozycia przez ludzi, lecz nie noszg zadnych znamion
choréb przenoszacych sie na ludzi lub zwierzeta;

- glowy drobiowe;

- piora;

- szczecine $winska;

- skéry, rogi i kopyta — pozyskane od zwierzat innych niz przezuwacze, wymagajacych
przeprowadzenia badah w kierunku TSE oraz od przezuwaczy, ktére zostaly zbadane
w kierunku TSE z wynikiem negatywnym;

- krew zwierzat (innych niz przezuwacze, wymagajgcych przeprowadzenia badan w kierunku
TSE oraz przezuwaczy, ktore zostaty zbadane w kierunku TSE z wynikiem negatywnym), ktére

nie wykazaty jakichkolwiek objawéw choroby przenoszonej przez krew na ludzi lub zwierzeta,
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i ktére w wyniku badania przedubojowego zostaty uznane za nadajgce sie do uboju
Z przeznaczeniem do spozycia przez ludzi;
- produkty uboczne pochodzenia zwierzecego powstate podczas wytwarzania produktow
przeznaczonych do spozycia przez ludzi, w tym odttuszczone ko$ci, skwarki i osad z centryfug
lub separatoréw otrzymany w procesie przetwarzania mleka;
- produkty pochodzenia zwierzecego lub srodki spozywcze zawierajgce produkty pochodzenia
zwierzecego, ktére juz nie nadajg sie do spozycia przez ludzi z powodoéw handlowych lub
w wyniku probleméw powstatych podczas produkcji lub wad w pakowaniu lub innych wad,
ktére nie stanowig zadnego zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat;
- krew, tozysko, wetna, piéra, wiosy, rogi, scinki z kopyt i surowe mleko pochodzgce od zywych
zwierzat, ktére nie wykazywaty zadnych oznak choroby przenoszonej przez ten produkt na
ludzi lub zwierzeta;
- zwierzeta wodne i czesci takich zwierzat, z wyjgtkiem ssakow morskich, ktore nie wykazywaty
zadnych oznak choroby przenoszonej na ludzi lub zwierzeta;
- muszle i skorupy skorupiakow i matz z tkankg miekka lub miesem, jaja, jajeczne produkty
uboczne, w tym ze skorupy jaj, pochodzgce ze zwierzat / od zwierzat, ktére nie wykazywaty
zadnych objawow choroby przenoszonej przez ten materiat na ludzi lub zwierzeta;
- skéry i skorki, kopyta, piéra, wetna, rogi, sieré¢ i futro pochodzgce od zwierzat martwych,
ktore nie wykazywaty oznak choroby przenoszonej przez ten produkt na ludzi lub zwierzeta;
- tkanka tluszczowa ze zwierzat, ktére nie wykazaty jakichkolwiek objawéw choroby
przenoszonej przez te tkanke na ludzi lub zwierzeta, i ktére w wyniku badania przedubojowego

zostaty uznane za nadajgce sie do uboju z przeznaczeniem do spozycia przez ludzi.

Poszczegdlne kategorie materiatdw powinny by¢é gromadzone w odpowiednio wyraznie
odrézniajgcych je, oznakowanych pojemnikach i sktadowane w pomieszczeniach
spetniajgcych odpowiednie warunki temperaturowe oraz powinny by¢ zabezpieczone przed
dostepem o0so6b postronnych.

Materiaty te muszg byC¢ utylizowane w zatwierdzonych do tego celu zaktadach
utylizacyjnych, ktére posiadajg uprawnienia do przetwarzania odpowiednio materiatéw
kategorii 1, 2i 3, tj. podmioty uprawnione do odbioru tych materiatdbw muszg by¢ zatwierdzone
przez wiasciwego dla miejsca prowadzonej dziatalnosci PLW.

Nalezy pamietac, ze materiatow kategorii 2 nie wolno utylizowa¢ w zaktadzie posiadajgcym
uprawnienia do utylizacji materiatéw kategorii 3, tj. wolno je utylizowa¢ wytgcznie w zaktadach
kategorii 2 lub 1.

Zaktad musi mieC opracowane i wdrozone procedury postepowania z materiatem

poszczegoélnych kategorii oraz wskazane jest posiadanie podpisanej aktualnej umowy z firmg

utylizacyjna, ktéra odbiera od niego ww. materiat z okreslong czestotliwoscia.
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Procedury postepowania z materiatem poszczegolnych kategorii powinny okresla¢ m.in.:

- sposob oddzielania, gromadzenia i usuwania materiatéw, w tym czestotliwo$¢ ich usuwania
z pomieszczenh produkcyjnych;

- sposob skfadowania materiatu poszczegdlnych kategorii na terenie zaktadu, tj. miejsca ich
gromadzenia;

- postepowanie z pojemnikami zawierajgcymi material poszczegolnych kategorii oraz
postepowanie z pojemnikami po jego usunieciu,

- SposoOb segregacji materiatdw poszczegdlnych kategorii.

Ponadto zaktad musi prowadzi¢ ewidencje pozyskanych materiatow, tj. powinien byé
prowadzony przychdéd powstatych kategorii ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz ich rozchéd do wyspecjalizowanych firm utylizacyjnych.

Dowodem przekazania materiatéw poszczegolnych kategorii do firmy utylizacyjnej jest
Dokument Handlowy wystawiany przez zaktad.

Zasadnym jest prowadzenie w regularnych odstepach czasu bilansu ilosci powstajgcych na
terenie zaktadu ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego w stosunku do iloSci
ubijanych sztuk zwierzat lub wprowadzanego surowca. Posiadanie takich danych znacznie
usprawnia nadzor sprawowany nad ubocznymi produktami pochodzenia zwierzecego oraz

gwarantuje prawidtowe ich zagospodarowanie.

Zakres kontroli przez urzedowegqo lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

1) czy zaktad posiada instrukcje lub procedury okreslajgce sposéb postepowania
z ubocznymi produktami pochodzenia zwierzecego poszczegdlnych kategorii (1, 2 i 3)
oraz odpadami, tj. w zakresie ich pozyskiwania i sposobu usuwania (w tym
czestotliwos¢ usuwania) z poszczegolnych pomieszczenh produkcyjnych?

2) czy zaktad posiada instrukcje lub procedury sposobu sktadowania materiatow
poszczegoélnych kategorii (1, 2 i 3) i odpaddw na terenie zakfadu, tj. w zakresie miejsc
ich gromadzenia oraz czy miejsca te sg utrzymane we wilasciwym stanie
sanitarnym i technicznym, czy sg tatwe do prowadzenia zabiegéw mycia i dezynfekgciji
i zabezpieczone przed dostepem zwierzat, ptakow, gryzoni i owadow?

3) czy zaklad posiada instrukcje lub procedury sposobu segregacji materiatéw
poszczegolnych kategorii (1, 21 3)?

4) czy zakfad posiada procedure w zakresie postepowania z pojemnikami zawierajgcymi

materiat kat. 1, 2 i 3 oraz postepowania z pojemnikami po ich usunieciu?
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czy materiaty kat. 1, 2 i 3 oraz odpady plynne i stale, w tym Smieci sg na biezaco
usuwane z pomieszczen produkcyjnych, oraz czy nie dochodzi do nadmiernego
ich nagromadzenia sie w trakcie produkc;ji?
czy zaktad ma opracowang i wdrozong procedure wazenia ubocznych produktow
pochodzenia zwierzecego? Czy zaklad prowadzi rejestr ilosci pozyskanych
podczas uboju ubocznych produktéow pochodzenia zwierzecego
poszczegolnych kategorii (1, 2 i 3) w odniesieniu do ilosci ubitych zwierzat
(szacunkowo) / przetworzonego surowca oraz rejestr wysytek produktow
ubocznych pochodzenia zwierzecego poszczegélnych kategorii (1, 2 i 3)
i powigzanych z nimi dokumentéw handlowych?
czy zaktad posiada podpisang aktualng umowe z firmg utylizacyjng, ktéra odbiera od
niego uboczne produkty pochodzenia zwierzecego z okreslong czestotliwoscig oraz
czy firma ta jest zatwierdzona przez wtasciwego dla miejsca prowadzonej dziatalnosci
PLW?
czy prawidlowo kategoryzowane sa uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego? Czy sg one przechowywane w odpowiednim, dedykowanym,
szczelnym, zamykanym pojemniku / kontenerze? Czy sa zabezpieczone przed
dostepem oséb postronnych i zwierzat? Czy wilasciwa jest temperatura
przechowywania ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego?
czy pojemniki wykorzystywane do przechowywania ubocznych produktéw
pochodzenia zwierzecego poszczegolnych kategorii sg wykonane z materiatéw,
ktére pozwalajg na utrzymanie ich w stanie higienicznym oraz czy sa wyraznie

oznakowane?

10)czy nieprzetworzony materiat kategorii 3 przeznaczony do produkcji materiatu

paszowego (PAP, produkty z krwi) lub karmy dla zwierzat domowych jest
przechowywany w formie schtodzonej, zamrozonej lub zakiszonej, chyba ze:
- jest on przetwarzany w ciggu 24 godzin od gromadzenia lub od zakonczenia
przechowywania w formie schtodzonej lub zamrozonej, o ile przewéz ma
odbywac sie w srodkach transportu, w ktérych utrzymana bedzie temperatura
przechowywania,
- w przypadku mleka, produktéw na bazie mleka lub produktow pochodnych
mleka, ktére nie zostaty poddane obrobce zadng z metod, o ktérych mowa
w zatgczniku X rozdziat Il sekcja 4 czeSc¢ | rozporzadzenie 142/2011 — materiat
ten jest przewozony w formie schtodzonej, w izolowanych kontenerach, o ile ze
wzgledu na cechy materialu niemozliwe jest ograniczenie ryzyka innymi

srodkami?
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11)czy witasciwy jest sposéb postepowania z ubocznymi produktami pochodzenia
zwierzecego zgromadzonymi podczas wstepnego oczyszczania sciekow? Czy zaktad
posiada wyposazenie stosowane do wstepnego oczyszczania skladajgce sie
z syfonéw kanalizacyjnych lub sit z otworami? Czy stosowana jest prawidtowa
kategoryzacja ww. produktow?

12)czy istnieja wydzielone miejsca do gromadzenia odpadéw, ubocznych
produktéw pochodzenia zwierzecego, obornika i tresci przewodu pokarmowego,
zanieczyszczen z magazynu zywca, itp.?

13)czy ilos¢ ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego jest skorelowana
z liczbg i gatunkiem ubijanych zwierzat / iloscig przyjmowanego surowca
i wytwarzanego produktu?

14)czy podmioty sektora utylizacyjnego transportujgce i stanowigce miejsce
przeznaczenia ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego posiadajg stosowne
uprawnienia (wysytka ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego odbywa sie
wytgcznie do podmiotéw uprawnionych)?

15) czy dokumenty handlowe, towarzyszgce wysytkom ubocznych produktow pochodzenia

zwierzecego sg prawidtowo wypetniane?

W przypadku rzezni dodatkowo:

16) czy wiasciwy jest sposdb postepowania z obornikiem pochodzacym ze Srodkéw
transportu oraz magazynu zywca (miejsce do przechowywana obornika, wysyika
obornika do uprawnionych podmiotéw, dokumentacja dotyczgca wysytek obornika -
rejestr wysytek, dokument handlowy)?

17)czy wilasciwy jest sposob postepowania z padtymi zwierzetami pochodzgcymi ze
srodkéw transportu oraz magazynu zywca (miejsce do przechowywania, wysytka do
uprawnionych podmiotéw, dokumentacja dotyczgca wysytek - rejestr wysytek,
dokument handlowy)?

18) w odniesieniu do TSE, czy zaktad podejmuje wszelkie niezbedne dziatania majgce
zapobiec zanieczyszczeniu miesa SRM podczas uboju, w tym podczas ogtuszania?
Czy jest prawidtowo usuwany, oddzielany oraz w stosownych przypadkach,
oznakowany SRM?

19) czy zapewnione jest skuteczne barwienie SRM, tj. barwnik jest widoczny na 100%
powierzchni SRM?

20) czy zaktad posiada instrukcje sporzadzania barwnika do barwienia SRM (np. wodnego
roztworu 0,5% btekitu patentowego) oraz sprzet pomiarowy do sporzgdzania tego

roztworu?
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21) czy zakfad posiada procedure zatwierdzong przez wtasciwego PLW w zakresie mycia
i dezynfekcji urzagdzen, pojemnikow, kontenerdw, zbiornikéw, powierzchni roboczych
majgcych stycznos¢ z SRM?

22) czy zbiorniki / kontenery / pojemniki na SRM s3 suche i czyste przed kazdym ich
uzyciem, czy utrzymane sg w czystosci oraz myte i czyszczone oraz
dezynfekowane po kazdym ich uzyciu oraz czy zaklad posiada opracowane
procedury dotyczace pozyskiwania, usuwania i gromadzenia SRM (jesli
dotyczy)?

23)czy miejsca na hali uboju, tam gdzie znajduje sie sprzet i urzadzenia (np.
pojemniki, kontenery, pilty do przepotawiania tuszy na poéttusze, urzadzenia do
usuwania rdzenia kregowego, itp.) majace bezposredni kontakt z SRM sa
wyraznie i jednolicie oznakowane napisem ,,SRM”?

24)czy w miejscach, gdzie wystepuje SRM, uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego sg zbierane z posadzek i kratek sciekowych oraz czy oczka kratek
Sciekowych nie przekraczajg Srednicy 6 mm?

25)czy w przypadku, gdy odbiér SRM nie nastepuje codziennie po zakonhczonym

uboju, czy jest on skladowany w odpowiednim chtodzonym pomieszczeniu?
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1.14. Zarzadzanie alergenami w zakladzie

Rozdziat IX zalgcznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okresla, ze:

sprzetu, Srodkdéw transportu lub pojemnikéw stosowanych do przetwarzania, przygotowywania, transportu Ilub
przechowywania jednej z substancji lub produktéw powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji, o ktérych mowa w
zatgczniku Il do rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, nie stosuje sie do przetwarzania, przygotowywania, transportu lub
przechowywania zywnoSci niezawierajgcej tej substancji lub produktu, chyba ze sprzet, srodki transportu lub pojemniki
zostaty oczyszczone i sprawdzone przynajmniej pod kgtem braku widocznych fragmentoéw tej substancji lub produktu.

Lista substancji lub produktow powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji znajduje sie
w zatgczniku 1l do rozporzadzenia 1169/2011 i [na dzien wejscia w zycie niniejszych
wytycznych] zawiera nastepujace elementy (z okreslonymi w ww. zatgczniku wytgczeniami):
- zboza zawierajgce gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenica khorasan), zyto, jeczmien,
owies lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty pochodne,
- skorupiaki i produkty pochodne,
- migeczaki i produkty pochodne,
- jaja i produkty pochodne,
- ryby i produkty pochodne,
- orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne,
- soja i produkty pochodne,
- mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg),
- orzechy, tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana),
orzechy wtoskie (Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orzechy
pekan (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orzechy brazylijskie (Bertholletia excelsa),
pistacje / orzechy pistacjowe (Pistacia vera), orzechy makadamia lub orzechy Queensland
(Macadamia ternifolia), a takze produkty pochodne,
- seler i produkty pochodne,
- gorczyca i produkty pochodne,
- nasiona sezamu i produkty pochodne,
- dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na
catkowitg zawartos¢ SO2,

- fubin i produkty pochodne.

Nalezy mie¢ jednak na uwadze, ze obecnos$¢ w produkcie substancji powodujgcych reakcje
alergiczne lub reakcje nietolerancji moze by¢ niezamierzona, a do skazenia produktu moze
dojs¢ na roznych etapach tancucha dostaw (od gospodarstw rolnych po sprzedawcow

detalicznych). W zwigzku z tym, konieczne moze by¢ przeprowadzenie analizy ryzyka
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zwigzanego z obecnoscig tych substancji w danym produkcie spozywczym oraz wdrozenie
zintegrowanego podejscia do zarzgdzania tym ryzykiem.

Zaktady majg obowigzek zapewnienia, ze zaden niebezpieczny srodek spozywczy nie
bedzie wprowadzany na rynek. W zwigzku z tym, w szczegdlnosci w odniesieniu do niektérych
kategorii produktéw i/lub w zaleznosci od organizacji produkcji prowadzonej przez zaktad,
zarzgdzanie alergenami powinno by¢ integralng czescig systemu majgcego na celu

zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci.

Przy opracowywaniu i wdrazaniu polityki zarzgdzania alergenami nalezy bra¢ przede

wszystkim pod uwage nastepujgce kwestie:

Zagadnienie do uwzglednienia w ramach polityki Wiecej informacji mozna
zarzgdzania alergenami w zaktadzie: znalez¢:
1. | Personel oraz odwiedzajacy i kontrahenci: Rozdziaty wytycznych:

- higiena (np. odziez, mycie rak, zapewnienie higieny | - 1.10. Higiena osobista i stan

w szczegdlnosci przy bezposrednim kontakcie z zywnoscia), | zdrowia pracownikéw

- zapewnienie szkolen i odpowiedniego poziomu swiadomosci | _ 1 11. Kultura bezpieczenstwa

zagrozen zwigzanych z obecnoscig alergendéw w produkcie, ZYWNOSCi i szkolenie

jezeli regulowane alergeny lub produkty zawierajgce te pracownikow

alergeny sg uzywane jako surowce lub sktadniki,

- polityka w odniesieniu do zywnos$ci wtasnej wnoszonej na
teren zaktadu oraz przestrzeganie zasad higieny przed

powrotem do pracy z przerw na jedzenie lub picie.

2. | Zarzadzanie dostawami, w tym specyfikacje surowcéw, | Rozdziat wytycznych:

materiatdw opakowaniowych, dodatkéw i innych materiatéw | - 1.12. Surowce, inne sktadniki

(np. mozliwos¢ obecnosci alergendw w przynetach | oraz opakowania

stosowanych w celu kontroli szkodnikéw); w przypadku
zgtoszenia niezamierzonej obecnosci alergenu w surowcach
dostawca powinien przekaza¢ dane na temat kwantyfikacji
(mg biatka powodujgcego alergie / kg zywnosci)
umozliwiajgce producentowi zywnosci przeprowadzenie

oceny ryzyka.

3. | Postepowanie z surowcami: Rozdziaty wytycznych:
- identyfikacja  surowca  zawierajgcego alergeny: | - 1.1. Konstrukcja, ukiad
dokumentacja towarzyszgca / etykietowanie, funkcjonalny i stan higieniczny

- oddzielne sktadowanie lub inne $rodki w celu oddzielenia | zgkiadu

produkcji zywnosci niezawierajgcej / zawierajgcej alergeny, - 1.12. Surowce, inne sktadniki
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- uwzglednienie zwigekszonego ryzyka skazenia krzyzowego
w przypadku produktow sypkich / sproszkowanych /

transportowanych luzem.

oraz opakowania

Uktad funkcjonalny, sprzet i wyposazenie zaktadu np.:

- odpowiednie warunki sktadowania materiatéw / surowcow
bedacych alergenami,

- mozliwos¢ skazenia krzyzowego,

- wyznaczenie stref w zakiadzie,

- przemieszczenie sprzetu w zakfadzie.

Rozdziaty wytycznych:

- 1.1. Konstrukcja, uktad

funkcjonalny i stan higieniczny

zaktadu

- 1.3. Sprzet i urzadzenia

Przebieg procesu produkcji i nadzér witascicielski nad
produkcja:

- zapewnienie identyfikowalnosci w calym fancuchu
produkcyjnym, w tym pakowanie, etykietowanie i kontrola
poprodukcyjna (w wiekszosci przypadkéw powodem
obecnosci alergendw w zywnosci jest sytuacja, w ktorej
wiasciwy produkt znalazt sie we wtasciwym opakowaniu, ale
zostat oznaczony niewfadciwg etykietg albo zapakowanie
niewlasciwego produktu do opakowania - powinny by¢
wdrozone procedury zapobiegania zamianie produktéw
(surowcow, produktéw posrednich i gotowych produktow
koncowych) i etykiet);

- rozdziat produkcji zywnosci niezawierajgcej alergenow /
zawierajgcej

alergeny poprzez korzystanie w miare

mozliwosci z rdznych linii  produkcyjnych, pojemnikow
i pomieszczenh do przechowywania (np. z zamknietych
opakowan, w stosownych przypadkach), lub poprzez
odpowiednig metodyke pracy i organizacje produkcji, np. za
pomoca harmonogramu (produkowanie produktow
zawierajgcych alergeny (o najwiekszej zawartosci alergenéw)
pod koniec dnia). Zakres srodkéw kontrolnych majgcych na
celu zapobieganie zanieczyszczeniu krzyzowemu alergenami
powinien byé okreslony w zaleznosci od liczby i iloSci
stosowanych alergenéw, zlozonosci postepowania (np.
przetwarzanie wraz z mieszaniem w poréwnaniu ze zwyklym
postepowaniem z  zywnoscig
(ryzyko

krzyzowego) oraz czestotliwosci i kompleksowosci (fatwosc

opakowang), liczby

wytwarzanych produktow zanieczyszczenia

stosowania lub nie) procedur czyszczenia,

Wytyczne Giéwnego Lekarza

Weterynarii_ w_sprawie postepowania

powiatowych lekarzy weterynarii_przy

kontroli przedsiebiorstw spozywczych w

zakresie spetniania wymagan
dotyczgcych —_mozliwosci _ $ledzenia
i oznakowania zywnosci.

Rozdziaty wytycznych:

- 1.1. Konstrukcja, uktad
funkcjonalny i stan higieniczny
zaktadu

- 14. Procesy mycia i
dezynfekcji

- 1.10. Higiena osobista i stan

zdrowia pracownikow

- 1.13. Gospodarka odpadami

oraz ubocznymi produktami

pochodzenia zwierzecego
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- wlasciwa gospodarka odpadami,

- skuteczne mycie pomieszczen, sprzetu i narzedzi,

- postepowanie w przypadku stosowania materiatow
wielokrotnego uzytku,

- drogi przemieszczania personelu oraz gosci.

Informacje przekazywane konsumentowi

Wymogi dotyczace etykietowania ustanowione
w rozporzgdzeniu 1169/2011.

UWAGA: Kontrola wlasciwego oznakowania produktéw jest
kompetencjg organow Inspekcji Jakosci Artykutéw Rolno-

Spozywczych.

ZAWIADOMIENIE KOMISJI z dnia 13

lipca 2017 r. dotyczgce przekazywania

informaciji o) substancjach lub

produktach powodujgcych alergie lub

reakcje nietolerancji, wymienionych w

zataczniku 1l d rozporzadzenia

Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

nr 1169/2011 w sprawie przekazywania

konsumentom informacji na temat

zywnosci (2017/C 428/01)

Rozwdj i zmiany produktu

Punktem wyjscia dla catej produkcji zywnosci jest zapewnienie, ze dostepne sg petne
specyfikacje produktu. Przy tworzeniu nowego produktu lub wprowadzaniu zmian w istniejgcym
produkcie na sktadniki i procedury produkcyjne nalezy patrze¢ z punktu widzenia mozliwosci
wywotania alergii lub reakcji nietolerancji przez produkt. Osoby odpowiedzialne za rozwdj
produktéw i receptur musza mieé¢ wiedze na temat zagrozen dla os6b majgcych kontakt
z zywnos$cig wynikajgcych z mozliwosci wystgpienia alergii i innych nietolerancji pokarmowych.
Z definicji, wiekszos¢ alergendéw pokarmowych jest powszechnymi i cennymi sktadnikami diety,
tak wiec nie jest to ani wykonalne, ani nawet pozgdane, aby wykluczaé je z nowych produktéw.
Podczas opracowywania nowych produktow zaktad powinien uwzglednia¢ nastepujgce aspekty:
- konsekwencje i konieczne do podjecia dziatania w przypadku stosowania w produkcie
skfadnika alergizujgcego,

- wprowadzanie nowych alergenéw do nowych receptur preparatéw istniejacych produktéw /
marek.

PLW powinien mie¢ na uwadze, ze wskazane jest, aby w przypadku zmian dotyczgcych produktu
zaktad komunikowat sie z konsumentami oraz przekazywat najbardziej aktualne i istotne
informacje dotyczgce tego produktu (np. poprzez strony internetowe produktéw i infolinie).
W przypadku konsumentow z alergiami powinni oni sprawdza¢ kazdorazowo przed spozyciem
produktu etykiete, jednak konsumenci nie zawsze to robig i mogg nie uswiadamiaé sobie zmian,
jesli produkt kupowali juz wczesniej, i majg do niego zaufanie. Jest to szczegdlnie istotne
w sytuacji, kiedy sktad produktu zmienia sie po diugim okresie bez zmian i gdy nie ma innych
zmian w opakowaniu. Dlatego, w przypadku zmiany istniejgcej receptury lub zmiany jednego ze
sktadnikow na zawierajgcy alergen (lub zawierajgcy inny alergen niz dotychczas), wskazane jest,
aby zaktad wyraznie poinformowat konsumenta, ze nastgpita zmiana skfadu produktu. Mozna to
zrobi¢ m.in. na przyktad poprzez uzycie widocznego oznakowania (np. ,Nowy przepis” lub

»leraz zawiera”) oprocz zmienionej listy sktadnikow.
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8. | Dokumentacja i przechowywanie zapiséw Wytyczne Giéwnego Lekarza
Weterynarii_w _sprawie postepowania

powiatowych lekarzy weterynarii przy

kontroli przedsiebiorstw spozywczych w

zakresie spetniania wymagan

dotyczacych mozliwosci Sledzenia i

oznakowania zywnosci.

Zakres kontroli przez urzedowego lekarza weterynarii lub pracownika Inspekcji

Weterynaryjnej:

Ad. 1. Personel oraz odwiedzajacy i kontrahenci:

1) czy wszyscy pracownicy, zarowno zatrudnieni przy produkcji, jak tez np. pracownicy
ds. technicznych, ds. jakosci itd., zostali przeszkoleni w zakresie programu zaktadu
dotyczgcego kontroli alergenéw (szkolenie nowych pracownikéw, szkolenia
przypominajgce specyficzne dla danego stanowiska pracy z okreslong czestotliwoscia,
doszkalanie pracownikéw, ktorzy z réznych powoddw opuscili szkolenie okresowe),
a program szkoleniowy obejmowat m.in. ocene i weryfikacje wiedzy / umiejetnosci
pracownikéw na temat zarzadzania alergenami?

2) czy szkolenia sg wiasciwie udokumentowane, a wszystkie zapisy sg aktualne?

3) czy (w stosownych przypadkach) odwiedzajgcy i kontrahenci przechodza
przeszkolenie dotyczgce kontroli alergenow np. w zakresie mozliwos$ci poruszania sie
po zakfadzie i innych ograniczen?

4) czy osoby odpowiedzialne za przyjecie do zaktadu surowcow, opakowan, dodatkow
itd. majg odpowiedni poziom kompetencji do weryfikacji dokumentacji przychodzgcych
materiatow?

5) czy osoby odpowiedzialne za jakos¢ produktu prowadzg weryfikacje prawidtowoSci

wdrozenia wszystkich elementéw programu zaktadu dotyczgcego kontroli alergenéw?

Ad. 2. Zarzadzanie dostawami

6) czy przy wyborze dostawcow jest brana pod uwage kwestia wdrozenia przez nich
polityki zarzgdzania alergenami, w tym w odniesieniu do skutecznej komunikacji
miedzy przedsiebiorstwami spozywczymi, Swiadomosci zagrozen itp.?

7) czy zaklad prowadzi ocene ryzyka i/lub audyty dostawcédw pod katem mozliwosci
skazenia surowcow / materiatow / dodatkéw alergenami?

8) czy specyfikacje od dostawcy obejmuja:

- prawidlowe, aktualne i niebudzgce watpliwosci informacje dotyczgce celowo

obecnych alergendw i ryzyka skazenia krzyzowego,
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- przejrzyste informacje nt. sktadnikow alergennych w sktadnikach ztozonych,
- deklaracje substancji pomocniczych zawierajgcych alergeny,
- informacje nt. alergendw, ktére sg objete przepisami na poziomie Unii Europejskiej,
w sytuacji, kiedy surowiec pochodzi spoza UE?
9) czy dostawcy opakowan otrzymujg witasciwg, dokfadng informacje jakie zapisy

w odniesieniu do alergendw powinny by¢é umieszczone na opakowaniu?

Ad. 3. Postepowanie z surowcami

10) czy w przypadku dostaw zbiorczych w cysternach, tankach, kontenerach itd. sg one
dedykowane dla danego surowca i/lub obowigzuje okreslona procedura mycia /
czyszczenia?

11) czy skladniki alergenne sa identyfikowane i oznakowane w celu umozliwienia
wilasciwej identyfikacji po otrzymaniu ich przez zakiad? Czy identyfikacja
i identyfikowalnos¢ alergenéw jest zapewniona od otrzymania do oznakowania
produktu gotowego, w tym uwzgledniajgc etap przyjecia do zaktadu, etapy posrednie
w produkcji (produkt czesciowo gotowy), etap samej produkcji i przechowywanie
produktu?

12) czy alergeny sg sktadowane w magazynach tak, aby zapewni¢ ich oddzielnie od
materiatéw / surowcéw / produktéw niebedacych alergenami oraz od siebie
nawzajem? Czy obszar, gdzie sg skladowane alergeny jest wyraznie oznaczony?
Czy alergeny sa przechowywane pod materiatami / surowcami / produktami
niebedacymi alergenami? Czy zapewniono brak otwartego przechowywania
sktadnikéw bedacych alergenami?

13) w przypadku wykorzystania w produkcji materiatéw sypkich:

- czy sg one wilasciwe zabezpieczone i $ledzone,
- czy zaklad posiada izolowane systemy i narzedzia wazenia, przenoszenia itd.?
- czy sg zapewhnione kontrole pod katem mozliwosci skazenia krzyzowego oraz
wdrozone wlasciwe procedury mycia?

14) czy w przypadku materiatéw opakowanych:

- pojemniki nie sg ponownie wykorzystywane w innych obszarach
produkcyjnych i/lub wdrozono wiasciwe procedury mycia?
- opakowania wielokrotnego uzytku / opakowania bedace odpadami sg

odpowiednio przechowywane i transportowane?
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Ad. 4. Uktad funkcjonalny, sprzet i wyposazenie zaktadu
15)czy ukitad funkcjonalny zaktadu pozwala na wystarczajgce oddzielenie produkcji
z alergenami / bez alergendéw? Czy zastosowano odpowiednie bariery zapobiegajgce
skazeniu krzyzowemu w wyniku rozlania, przeniesienia na powierzchniach lub pylenia?
16) czy sprzet i urzadzenia zostaty zaprojektowane w taki sposéb, ze mozliwe jest ich
skuteczne mycie lub wdrozenie innych srodkéw kontroli alergenéw?
17)czy przepltyw powietrza jest odpowiedni, aby zapobiec przedostawaniu sie
zanieczyszczonego powietrza z obszarow, w ktorych wykorzystywane sg w produkciji
alergeny do obszaréw wolnych od alergendéw lub obszaréw zawierajgcych inne
alergeny? czy wentylatory nie sg skierowane z obszaréw, w ktérych wykorzystywane
sg w produkcji alergeny do obszaréw wolnych od alergenéw Ilub obszarow
zawierajgcych inne alergeny?
18)czy czesci wymienne, takie jak pasy i rekawy z materiatu, ktére majg kontakt
z powierzchniami majgcymi kontakt z zywnoscia, sg wyprodukowanie z tworzywa, ktore
mozna skutecznie umy¢ lub czy sg regularnie wymieniane w ramach procedury
zarzgdzania alergenami?
19)czy systemy transportu wewnetrznego (pasy transmisyjne, przenosniki itp.) nie
stwarzajg zagrozenia w postaci skazenia krzyzowego?
20)czy wprowadzono procedure okresowego przegladu projektu technicznego
w odniesieniu do kontroli alergendéw w przypadku nowego / zmodyfikowanego sprzetu
i konserwaciji sprzetu? czy w ramach przegladu oceniana jest mozliwos¢ czyszczenia
i dostepno$¢ linii do czyszczenia i kontroli? Czy oceniono uktad linii i uktad funkcjonalny

zaktadu pod katem skutecznego zarzadzania alergenami?

Ad. 5. Przebieg procesu produkciji i nadzoér wtascicielski nad produkcja

21) czy przeprowadzana jest ocena ryzyka i wdrozone sg odpowiednie $rodki zarzgdzania
ryzykiem w celu kontroli wprowadzania nowych alergenéw do zaktadu?

22) czy przeprowadzana jest ocena ryzyka i wdrazane sg odpowiednie srodki zarzgdzania
ryzykiem w celu kontroli wprowadzenia nowej technologii / sprzetu do zaktadu?

23) czy (tam, gdzie to mozliwe) zapewniono oddzielenie obszaréw produkcyjnych?

24) czy ruch ludzi pomiedzy wydzielonymi obszarami / strefami jest tak zorganizowany,
aby zminimalizowa¢ ryzyko skazenia krzyzowego?

25) czy przeprowadzana jest niezalezna weryfikacja przestrzegania procedur rozdzielania
produkciji i procedur czyszczenia?

26)jesli sprzet jest wykorzystywany do produkcji réznych produktéow to, czy skutecznie
wdrozono uprzednio zwalidowang procedure czyszczenia / mycia (w tym pojemnikow,

zbiornikéw, sprzetu wielokrotnego uzytku, sprzetu do czyszczenia itp.), tj. czy:
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- opracowano pisemne procedury ustanawiajgce skuteczne standardy
czyszczenia?
- wyznaczono osoby odpowiedzialne za kazdg czynnos$c¢ przy przeprowadzaniu
czyszczenia?
- czy jest prowadzona z ustalong czestotliwoscig weryfikacja ustanowionych
odpowiednich CCP / oPRP?
- czy zaktad dysponuje dokumentacjg potwierdzajgca skutecznosé¢ czyszczenia
/ prowadzenie kontroli przedoperacyjnych? czy jest ona prawidtowo
prowadzona i podpisana?
- czy prowadzona jest weryfikacja prawidiowosci wdrozenia procedur
czyszczenia?
- czy system czyszczenia nie powoduje zanieczyszczenia sasiednich linii (np.
uzywanie sprezonego powietrza)?
- czy wdrozono skuteczne procedury usuwania odpaddéw oraz czyszczenia
sprzetu czyszczacego?
- czy wdrozono odpowiednie srodki w odniesieniu do uzywanych naczyn
i narzedzi (czyszczone lub przeznaczone wytgcznie do okreslonej produkciji)?
- czy zapewniono wystarczajgcy sprzet do czyszczenia oraz czas na
przeprowadzenie czyszczenia?

27) czy planowanie produkcji uwzglednia kwestie zwigzane z zarzgdzaniem alergenami:

- czy zaktad posiada udokumentowany harmonogram produkcji zapewniajgcy
odpowiednig kolejnos¢ produkcji w celu zminimalizowania mozliwosci
przeniesienia alergenéw?
- czy zaktad wdrozyt odpowiedni proces zarzgdzania zmianami produkcyjnymi?
28)czy jest zapewniona petna identyfikowalnos¢ w trakcie procesu produkcyjnego
(zidentyfikowana kazda jednostka potproduktéw (paleta, opakowanie, pojemnik itp.)
z podaniem co to za produkt, jaki zadeklarowany alergen zawiera, jaka jest data
produkcji lub zapewniona jest inna identyfikacja partii)?

29) czy wszystkie procesy sg uwzglednione w procedurze czyszczenia / mycia (w tym linia,
pojemniki do przechowywania, sprzet mobilny, przybory, narzedzia do czyszczenia
itp.)?

30) czy stare etykiety uzywane do pojemnikéw / skrzynek s3a usuwane przed ich
ponownym napetnieniem?

31)czy pojemniki na pasze dla zwierzat i odpady zawierajace alergeny sa

odpowiednio obstugiwane i przechowywane?
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32) czy postepowanie z nieopakowanym, odstonietym produktem odbywa sie w taki
sposob, ze jest on zabezpieczony przed skazeniem krzyzowym / kontaktem
z alergenami?

33)w przypadku przepakowywania, czy s3g ustanowione i wdrozone procedury
przepakowywania, tak aby zminimalizowaé¢ ryzyko skazenia produktu alergenami,
niewlasciwego oznakowania produktu, czy tez omytkowego umieszczenia innego
produktu w opakowaniu?

34)czy wdrozono polityke dotyczacg zarzgdzania opakowaniami, aby zapewni¢, ze
gotowe produkty sg odpowiednio oznakowane tj. wdrozono okreslone postepowanie,
jesli dostawca opakowan dostarcza opakowania / etykiety dla roznych produktéw i/lub
jesli oznakowanie opakowan jest w jezyku obcym i/lub podczas przechowywania
opakowan (np. brak mieszania opakowan dla réznych produktéw na palecie, brak
przechowywania wielu rodzajow opakowan / etykiet na linii produkcyjnej) itp.?

35) czy opakowania zawierajace alergeny mozna tatwo odrézni¢ na miejscu od tych, ktére:

- NIE zawierajg alergenow
- zawierajg INNE alergeny

36)czy stosowana jest odpowiednia lista referencyjna alergenéw (w UE zgodnie
z rozporzadzeniem 1169/2011 i jego najnowszymi zmianami)?

37) czy informacje dotyczace alergendw zawarte w specyfikacjach, recepturach, opisach
produktow i/lub wynikajgce z oceny ryzyka sg wiasciwie uwzglednione w informacjach

przekazywanych odbiorcy produktu / konsumentowi?

Ad. 7. Rozwdéj i zmiany produktu

38) czy wdrozono srodki majgce na celu zarzadzanie ryzykiem po wprowadzeniu nowych
alergenow do zaktadu (nowy produkt lub prébki np. surowca)?

39) czy wdrozono $rodki majgce na celu zarzgdzanie ryzykiem po wprowadzeniu nowego
procesu / urzgdzenia lub sprzetu do zaktadu?

40)czy przy tworzeniu receptur produktu brane sg pod uwage kwestie skutecznego
zarzadzania ryzykiem zwigzanym z alergenami?

41)czy przeprowadzono ocene ryzyka w przypadku wykorzystania tych samych linii,
narzedzi i materiatbw opakowaniowych w przypadku prowadzenia produkcji probne;j
przed wprowadzeniem na rynek nowego asortymentu?

42)czy przy prowadzeniu badan organoleptycznych brane jest pod uwage ryzyko

zwigzane z obecnoscig alergenow w prébkach zywnos$ci?
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Ad. 8. Dokumentacja i przechowywanie zapiséw
43) czy alergeny zostaty uwzglednione i prawidtowo opisane w dokumentacji zaktadowego
systemu zarzgdzania bezpieczehstwem Zzywnosci, tj. w szczegdlnosci w analizie
zagrozen, opisach produktow i recepturach, procedurze dotyczacej identyfikacji partii
i znakowania (etykietowanie) itd.? Czy aktualne sg opisy produktéw / informacje nt.
sposobu produkcji oraz czy faktycznie stosowane sg receptury przewidziane dla tych

produktow?

44)czy prowadzona i przechowywana jest dokumentacja potwierdzajgca parametry

i warunki produkcji dla poszczegdélnych partii?
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V. NADZOR W RAMACH KONTROLI URZEDOWYCH NAD WDROZENIEM GHP

1. Przeprowadzanie weryfikacji spetniania wymagan dotyczgcych wdrozenia GHP:

1)

2)

weryfikacja jest przeprowadzana w ramach kontroli urzedowych, o ktérych mowa w art.
2 ust. 1 rozporzadzenia 2017/625 oraz art. 19-19f ustawy o Inspekcji Weterynaryjney,
metodologie kontroli urzedowych okre$la instrukcja GLW w sprawie metodologii
kontroli urzedowych oraz weryfikacji wykonywania czynno$ci urzedowych.
Wyroznia sie kontrole:
a) okresowe (planowane) — przeprowadzane na podstawie oceny ryzyka zgodnie
z ustalonym planem kontroli,
b) dorazne — nieujete w planie kontroli, przeprowadzone na podstawie informac;ji
wskazujgcych na mozliwe wystgpienie naruszen lub na wniosek podmiotu,
c) kontrole sprawdzajgce — w celu sprawdzenia czy podmiot podjat wtasciwe
srodki zaradcze,
d) kontrole statle — prowadzone podczas trwania proceséw produkcyjnych np.

W rzezni podczas catego procesu uboju;

UWAGA: Zaréwno kontrole okresowe, jak i kontrole dorazne, moga by¢ kontrolami

kompleksowymi (obejmujgcymi catoksztatt dziatalnosci podmiotu) albo kontrolami

tematycznymi (obejmujgcymi okreslony aspekt dziatalnosci zaktadu np. zapewnienie

odpowiedniego stanu higienicznego zaktadu, stosowanie dodatkéw do zywnosci).

2. Sposodb przeprowadzania kontroli okresowych, doraznych i sprawdzajgcych:

1)

czestotliwosc¢ przeprowadzania przez PLW kontroli okresowych jest okreslana zgodnie
z instrukcja GLW w sprawie okreSlenia czestotliwo$ci kontroli podmiotow sektora
spozywczego na podstawie analizy ryzyka objetych urzedowym nadzorem Inspekcji
Weterynaryjney,

wskazowki metodyczne dotyczgce sposobu prowadzenia kontroli,
w szczegolnosdci z wykorzystaniem audytu jako techniki kontroli, mozna znalez¢
w wytycznych GLW w sprawie postepowania powiatowych lekarzy weterynarii przy
kontroli przedsiebiorstw spozywczych w zakresie spetniania wymagan dotyczgcych
mozliwosci Sledzenia i oznakowania ZywnoSci;

mozliwo$¢ korzystania w ramach elastycznosci z odstepstw od wymogéw
ustanowionych w rozporzgdzeniach 852/2004 i 853/2004 zostata szczegdtowo opisana
w ust. 3 czesci Xlll instrukcji Gtéwnego Lekarza Weterynarii w sprawie postepowania
organow Inspekcji Weterynaryjnej przy zatwierdzaniu, zatwierdzaniu warunkowym

i rejestracji przedsiebiorstw spozywczych oraz zawieszaniu i cofaniu zatwierdzenia,
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a takze przy wykreslaniu tych przedsiebiorstw z rejestru oraz w zatgcznikach do ww.

instrukciji:

- zatgczniku nr 2 w przypadku zaktadéw produkujgcych artykuty spozywcze

o tradycyjnym charakterze,

- zatgczniku nr 3 w przypadku rzezni o matej zdolnosci produkcyjnej,

- zatgczniku nr 4 w przypadku zakladéw o matej zdolnosci produkcyjnej,

- zatgczniku nr 5 w przypadku rzezni o matej zdolnosci produkcyjnej, potozonych na

terenie gospodarstw.

Korzystanie przez zaktad z elastycznosci nie moze jednak skutkowaé zagrozeniem dla

bezpieczenhstwa zywnosci.; przy przeprowadzaniu kontroli nalezy mie¢ na uwadze, ze

GHP sg narzedziami stuzacymi do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, ktérych

stosowanie jest wymagane przepisami prawa, dlatego elastyczno$¢ mozna stosowac

w odniesieniu np. do prowadzonych dokumentéw i rejestréw, ale nigdy w odniesieniu

do celow GHP;

wyniki kontroli sg dokumentowane:

a) w przypadku kontroli okresowych - w ,Protokole kontroli dla zakladow
zatwierdzonych i rejestrowanych” w czesci ,0gdlne wymagania dla zaktadéw
zatwierdzonych i zarejestrowanych” oraz w sekcjach odpowiadajgcych dziatalnosci
kontrolowanego zakfadu,

b) w przypadku kontroli doraznej i sprawdzajgcej - w protokole wskazanym w lit. a lub

,Protokole kontroli — 00”.

3. Sposob przeprowadzania kontroli statej przez urzedowego lekarza weterynarii:

1)

2)

zaktadowe procedury GHP w zakresie ich stosowania mozna zasadniczo podzieli¢ na:
- przedoperacyjne, ktorych celem jest zapewnienie wilasciwego przygotowania
pomieszczen i wyposazenia zaktadu pod wzgledem higienicznym do prowadzenia
procesoéw produkcyjnych,

- $rédoperacyjne, ktorych celem jest utrzymanie wtasciwego stanu higienicznego
pomieszczen i wyposazenia zaktadu w trakcie trwania procesow produkcyjnych;
kontrola stata realizacji powyzszych procedur powinna polega¢ na przeprowadzaniu
sekwencji codziennych obserwaciji przed / i w trakcie procesu produkcyjnego; oprocz
pomieszczen produkcyjnych kontrola powinna takze uwzgledniaé pomieszczenia
przeznaczone do gromadzenia i sktadowania jadalnych i niejadalnych ubocznych

produktéw ubojowych, magazyn przypraw, otoczenie zaktadu, magazyn zywca itd.;

opis postepowania w przypadku przeprowadzania kontroli procedur

przedoperacyjnych:
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a) w ramach kontroli przedoperacyjnej urzedowy lekarz weterynarii powinien dokonaé
wizualnej oceny stanu higienicznego zaktadu przed rozpoczeciem produkciji,
a w szczegolnosci uwzglednic:
- stan techniczny i higieniczny maszyn, urzadzen i sprzetu — przede wszystkim
powierzchni majgcych kontakt z zywno$cig np. pity, noze, pojemniki, wozki,
kontenery, tasmy transportowe itp.;
- czystos¢ scian, posadzek i sufitow;
- obecnosé skroplin, plesni;
- prawidtowos$¢ dziatania wentylaciji;
- prawidtowo$¢ dziatania oswietlenia;
- droznosc¢ kanalizaciji;
- sprawnos¢ techniczng umywalek, zaopatrzenie ich w biezgca ciepta i zimng
wode, srodki czystosci i reczniki, pojemniki na Smieci;
- temperature w pomieszczeniach chtodzonych, jesli dotyczy, takich jak: magazyny
surowca, magazyny produktu gotowego, hale produkcyjne oraz
w pomieszczeniach do przechowywania uppz;
- temperature wody w urzgdzeniach do dezynfekcji narzedzi i sprawnos¢ urzadzen
do jej pomiaru (o ile nie jest stosowany alternatywny system dezynfekcji narzedzi);
- stopien przygotowania pracownikéw do pracy, zwracajgc szczegdlng uwage na
higiene osobistg oraz stan odziezy ochronnej;
b) ponadto kontrola urzedowego lekarza weterynarii powinna obejmowac¢ wyrywkowa

wzrokowg ocene:

- stanu technicznego (obecno$¢ wyszczerbien, peknie¢ i rdzy) oraz czystosci
wszelkiego drobnego sprzetu metalowego (np. noze, stalki, metalowe rekawice,

metalowe fartuchy, haki, pity do ciecia tusz itd.);

- stanu higienicznego pomieszczen, w tym pomieszczeh przeznaczonych do
przechowywania surowcow i produktow, pomieszczen produkcyjnych,
pomieszczen do gromadzenia i sktadowania uppz, magazynow przypraw

i pomieszczen do magazynowania srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych;

- czystosci i stanu technicznego pojemnikéw produkcyjnych, woézkow, kontenerow

oraz oznakowanie konfisktoréw (np. SRM, kat. 2, kat. 3);

- stanu higienicznego szatni i toalet dla pracownikow.

3) Opis postepowania w przypadku przeprowadzania kontroli procedur

srédoperacyjnych:
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a) w ramach kontroli srédoperacyjnej urzedowy lekarz weterynarii powinien dokonaé
wizualnej oceny stanu higienicznego zaktadu w trakcie trwania prowadzonego

procesu produkcyjnego, a w szczegoélnosci uwzglednié:

- biezgcy stan techniczny i higieniczny maszyn, urzadzen i sprzetu — przede
wszystkim powierzchni kontaktujgcych sie bezposrednio z produktem np. pity, noze,

pojemniki, wézki, kontenery, tasmy transportowe itp.;
- obecnos¢ skroplin;

- prawidtowos$¢ dziatania wentylaciji;

- prawidtowo$¢ dziatania oswietlenia;

- droznosc¢ kanalizaciji;

- sprawnos$c¢ techniczng umywalek, zaopatrzenie ich w biezgcg cieptg i zimng wode,
srodki czystosci i reczniki, pojemniki na $mieci;

- temperature wody w urzgdzeniach do dezynfekcji narzedzi i sprawnos¢ urzgdzen do
jej pomiaru (o ile nie jest stosowany alternatywny system dezynfekcji narzedzi);

- higiene i zachowanie pracownikow w trakcie pracy (sposob wykonywania czynno$ci
operacyjnych przez pracownikéw, stan odziezy roboczej, zachowanie pracownikow
np. w trakcie odejscia od stanowiska pracy i powrotu do stanowiska, nhadmierny ruch
pracownikéw poza swoim stanowiskiem pracy);

- wzrokowg oceng biezgcego systematycznego usuwania i przekazywania do mycia
po oproznieniu pojemnikdw produkcyjnych, wozkow, konteneréw oraz usuwanie uppz

do przeznaczonych do tego celu wtasciwych konfiskatoréw (np. kat.3, kat. 2 i SRM);

- odczyt temperatur z termometréw znajdujgcych sie w poszczegdinych
pomieszczeniach chtodzenia i/lub mrozenia produktéw oraz w magazynach
ekspedycyjnych.

- wzrokowg ocene dziatan operacyjnych w nastepujgcym kierunku:

e czynoze (wtym rekojesci), metalowe rekawice, ostrzafki, wszelki sprzet drobny

oraz pity sg myte i dezynfekowane?

e czy mycie i dezynfekcja sprzetu odbywa sie w wodzie o temp. min 82°C (o ile

nie jest stosowany alternatywny system dezynfekcji narzedzi)?

e czy na hali uboju / produkcyjnej sprzet ruchomy, np. wozki, kontenery, choinki

itp. sg gromadzone w ilosci tylko aktualnie potrzebnej?
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e czy po zakonczeniu pracy kazdy pracownik myje i dezynfekuje, a nastepnie
pozostawia do wysuszenia drobny sprzet ochrony osobistej, np. rekawice

metalowe, noze, ostrzatki, fartuchy gumowe i obuwie robocze?

b) ponadto, w przypadku rzezni, kontrola urzedowego lekarza weterynarii powinna

obejmowag:

- wizualng ocene otoczenia zaktadu oraz warunkéw transportu, roztadunku

i przetrzymywania zwierzat (dobrostan);

- biezacg wizualng ocene stanu higienicznego tusz / miesa w kierunku obecnosci
pozostatosci piodr, szczeciny i siersci, rdzenia kregowego, zanieczyszczen typu: smar

z kolejki, tres¢ pokarmowa, kat, zot¢, itp.

4) w przypadku zaktadow, w ktérych za prowadzenie kontroli wdrozenia GHP odpowiada
jeden urzedowy lekarz weterynarii, wyniki weryfikacji zapisuje sie w ,Raporcie z kontroli
wdrozenia GHP” w czesci dotyczgcej odpowiednio kontroli przedoperacyjnej oraz w czesci
dotyczgcej kontroli Srodoperacyjnej; na potrzeby niniejszych wytycznych zostaty
opracowane trzy wzory formularzy:

- dla magazynu zywca (zatgcznik nr 2a do wytycznych),

- dla rzezni (zatgcznik nr 3a do wytycznych),

- dla zakfadu rozbioru i przetwdrstwa [w ktérym sprawowany jest nadzér w ramach
kontroli statych] (zatgcznik nr 4a do wytycznych).

5) kontrola, o ktérej mowa w pkt 4, powinna mie¢ charakter wyrywkowy, tj. w kazdym dniu
ubojowym / produkcyjnym urzedowy lekarz weterynarii powinien wybieraé w sposéb
losowy poszczegdlne punkty formularza do oceny oraz decydowaé o ilosci punktow
podlegajgcych ocenie w danym dniu, jednakze punkty oceniane w ciggu 1 dnia powinny
dotyczyé zaréwno kontroli przedoperacyjnej, jak i srodoperacyjnej; kazdy sporzgdzany
raport powinien mie¢ nadany kolejny numer; wszystkie punkty w/w raportu powinny zosta¢
ocenione:

- w okresie jednego tygodnia dla zakladéw prowadzgcych produkcje przez 5 i wiecej dni
w tygodniu,

- w okresie 2 kolejnych tygodni dla zaktaddéw prowadzgcych produkcje przez wiecej niz 2
w tygodniu i mniej niz 5 dni w tygodniu,

- w okresie 4 kolejnych tygodni dla zaktadow prowadzgcych produkcje przez 1-2 dni
w tygodniu,
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- w okresie 5 kolejnych dni produkcyjnych dla zaktadéw, dla ktorych nie mozna

zastosowa¢ zasad opisanych powyzej, z uwagi na prowadzenie produkcji sporadycznie

lub nieregularnie;

6) urzedowy lekarz weterynarii, o ktérym mowa w pkt 4, powinien dostarczy¢é wtasciwemu

PLW kopie raportu:

7)

8)

a) w terminie uzgodnionym z PLW, jednak nie pozniej niz do konca tygodnia
nastepujgcego po tygodniu, ktérego dotyczy raport,

b) niezwilocznie, w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci, ktéra zagraza
bezposrednio bezpieczenstwu produktu lub ktéra wymaga diuzszego czasu na jej
usuniecie; po przekazaniu do PLW kopii raportu w tym trybie, podpisanej przez
urzedowego lekarza weterynarii oraz przez osobe upowazniong do
reprezentowania zaktadu, nalezy kontynuowac prowadzenie zapiséw dotyczgcych
danego okresu objetego kontrolg na nowym formularzu wykreslajgc kolumny
odnoszace sie do dni, ktore byly uwzglednione w przekazanej kopii raportu;

w przypadku zaktadow, w ktérych za prowadzenie kontroli wdrozenia GHP odpowiada
wiecej niz jeden urzedowy lekarz weterynarii, stosuje sie wzory formularzy okreslone
w:
- zatgczniku nr 2b do wytycznych - dla magazynu zywca,
- zatgczniku nr 3b do wytycznych - dla rzezni,
- zatgczniku nr 4b do wytycznych - dla zaktadu rozbioru i przetwoérstwa [w ktérym
sprawowany jest nadzér w ramach kontroli statych].
W takim przypadku zastosowanie majg zasady okreslone w zaktadce ,Zasady
wypetniania” zawartej w ww. zatgcznikach;
w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci, kitéra zagraza bezposrednio
bezpieczenstwu produktu lub ktéra wymaga dtuzszego czasu na jej usuniecie, PLW lub
upowazniony przez niego pracownik powiatowego inspektoratu weterynarii
przeprowadza w zaktadzie kontrole dorazng; kopia raportu zatgczana jest do protokotu
kontroli, o ktérym mowa w ust. 2 pkt 4 lit. b; PLW wydaje decyzje administracyjng
nakazujgcg jej usuniecie, a po uptywie terminu zakohczenia dziatan naprawczych lub
na wniosek podmiotu PLW sprawdza wykonanie nakazéw okreslonych decyzjg
administracyjng; naruszenia, na usuniecie ktorych zostata wydana decyzja
administracyjna, nie sg wykazywane w raportach z kontroli wdrozenia GHP do czasu
uptyniecia terminu ich usuniecia;

w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci, ktérg mozna niezwtocznie usunac (np.

brudne urzadzenia i sprzet, brak srodkéw do mycia i dezynfekcji rgk pracownikow,

recznikdw, brak porzgdku na hali produkcyjnej, itp.), urzedowy lekarz weterynarii

wykazuje te nieprawidtowos¢ w ,Raporcie z kontroli wdrozenia GHP”
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i poleca podjecie niezbednych dziatan, celem przywrécenia wtasciwego stanu;

w kolejnym dniu produkcyjnym urzedowy lekarz weterynarii sprawdza, czy ww.

niezgodnosc¢ powtarza sie (przy czym nie musi by¢ sprawdzany caty obszar, ale jedynie
sprzet, urzagdzenie lub element, ktérego dotyczyta ta nieprawidtowos¢);

10) w przypadku, gdy podczas kolejnych kontroli ta nieprawidtowo$¢ w dalszym ciggu
bedzie sie powtarza¢, woéwczas urzedowy lekarz weterynarii powinien ten obszar GHP
podda¢ szczegdlnej uwadze i powiadomi¢ o tym fakcie wilasciwego PLW przy
przekazaniu kopii ww. raportu; w gestii PLW jest podjecie decyzji dotyczgcej dalszego
postepowania;

11) dodatkowo, w przypadku zaistnienia takiej potrzeby, urzedowy lekarz weterynarii
stosuje ,Urzedowg etykiete zatrzymania obszaru / zakazu uzytkowania sprzetu lub
urzgdzenia’, ktérej wzor zostat okreslony w zatgczniku nr 5 do wytycznych;

12) w trakcie przeprowadzania oceny stopnia wdrozenia procedur oraz wypetniania raportu
z kontroli wdrozenia GHP urzedowy lekarz weterynarii, moze korzysta¢ z czesci ogolne;j
(cz. V) niniejszych wytycznych, a w szczegolnosci z niektorych przyktadowych pytan
wskazanych przy kazdym z obszaréw GHP (wyrdéznione w tekscie pogrubiong
czcionkg).

UWAGA: Pytania powinny by¢ uzaleznione od specyfiki danego zaktadu oraz rodzaju
i czestotliwosci pojawiajgcych sie w nim niezgodnoéci. Urzedowy lekarz weterynarii
powinien szuka¢ odpowiedzi na wszelkie pytania, jakie bedg sie nasuwac¢ podczas

wiasnych obserwacji.

Zadaniem PLW jest réwniez sprawowanie nadzoru nad prawidtowoscig wykonywania
czynnosci urzedowych przez wyznaczonych lekarzy weterynari. W tym celu
przeprowadza on kontrole w zaktadzie porownujgc stan zastany w zaktadzie

Z uchybieniami wykazanymi w ww. raportach.

Strona 103 z 106



VL.

SRODKI PODEJMOWANE W PRZYPADKU NARUSZENIA PRZEPISOW

1.

Jesli w trakcie kontroli zostang stwierdzone niezgodnosci z wymaganiami dotyczacymi

wdrozenia GHP PLW:

1) przeprowadza wszelkie dziatania konieczne, aby okre$li¢ przyczyne i zakres
niezgodnosci oraz aby ustali¢ obowigzki podmiotu;

2) wprowadza wiasciwe $rodki, aby zapewni¢ podjecie przez dany podmiot dziatan
naprawczych oraz zapobiezenie dalszym przypadkom  wystepowania
niezgodnosci.

PLW albo upowazniony przez PLW pracownik zatrudniony w powiatowym

inspektoracie weterynarii, w tym upowazniony urzedowy lekarz weterynarii bedacy

pracownikiem powiatowego inspektoratu weterynarii, albo lekarz weterynarii
wyznaczony przez PLW na podstawie art. 16 ust. 1 lit. d-j ustawy o Inspekcji

Weterynaryjnej do sprawowania nadzoru w obszarze bezpieczenstwa zywnosci

stosuje w nastepujgcych sytuacjach ,Urzedows etykiete zatrzymania obszaru / zakazu

uzytkowania sprzetu lub urzgdzenia”

1) gdy usuniecie nieprawidtowosci moze nastgpi¢ w szybkim czasie i nie wymaga
wydania decyzji administracyjnej, jednakze zastosowanie danego urzgdzenia lub
sprzetu moze stworzy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu i w zwigzku z tym
powinien on by¢ niezwlocznie wylgczony z uzytkowania do czasu eliminacji
zagrozenia;

2) jesli usuniecie nieprawidiowosci wymaga dluzszego czasu i istnieje ryzyko
pomytkowego uzytkowania urzgdzenia, sprzetu lub obszaru wymagajgcego
wytgczenia z produkcji z powodu ryzyka zanieczyszczenia produktu.

Wzér etykiety okreslony zostat w zatgczniku nr 5 do wytycznych.

3. Srodki, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 2, mogg obejmowaé takze dziatania okreslone

w art. 137 ust. 3 rozporzadzenia 2017/625 oraz art. 18b ustawy o Inspekcji

Weterynaryjnej, a takze w art. 138 ust. 2 rozporzadzenia 2017/625, w szczegdlnosci:

1) prowadzenie przez odpowiedni okres wzmozonych kontroli urzedowych
w odniesieniu do zwierzat, towardéw i podmiotéw;

2) w stosownych przypadkach urzedowe zatrzymanie zwierzgt i towaréw oraz
wszelkich niedozwolonych substanciji lub produktéw;

3) odroczenie uboju zwierzat;

4) nakazanie uboju lub usmiercenia zwierzat;

5) nakazanie obrobki towardw, zmiany etykiet lub dostarczenia konsumentom

informacji korygujgcej;
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6) ograniczenie lub zakaz wprowadzania do obrotu, przemieszczania, wprowadzania
na terytorium Unii lub wywozu towaréw lub nakaz ich powrotu do panstwa
cztonkowskiego wysytki;

7) nakazanie podmiotowi zwigkszenia czestotliwosci kontroli wkasnych;

8) nakazanie wycofania z obrotu lub od konsumentéw, usuniecia i zniszczenia
towaréw — w stosownych przypadkach ich obrébke lub wykorzystanie do celéw
innych niz te, do ktérych byly pierwotnie przeznaczone;

9) nakazanie zaprzestania na odpowiedni okres catosci lub czesci dziatalnosci
danego zaktadu oraz — w stosownych przypadkach — prowadzonych Ilub
wykorzystywanych przez niego stron internetowych;

10) zawieszenie lub wycofanie rejestracji lub zatwierdzenia danego zaktadu.

Przy podejmowaniu decyzji dotyczacej tego, jakie srodki nalezy zastosowac, PLW

uwzglednia rodzaj niezgodno$ci i historie podmiotu w zakresie zgodnosci.

Niezaleznie od wydanych decyzji administracyjnych PLW naktada na podmiot

prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze kary finansowe stosownie do

obowigzujgcych w tym zakresie przepiséw, w szczegolnosci kary pieniezne okreslone

w art. 26 ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego przy uwzglednieniu zasad

okreslonych w art. 27-30 tej ustawy oraz art. 189a-189k ustawy z dnia 14 czerwca

1960 r. Kodeks postepowania administracyjnego (Dz. U. z 2024 r. poz. 572).

VIl. PRZEPISY PRZEJSCIOWE | POSTANOWIENIA KONCOWE

1.

Tracg moc wytyczne Giéwnego Lekarza Weterynarii znak: GIWbz-500-1/10 z dnia 25
maja 2012 r. dla urzedowych lekarzy weterynarii dotyczgce przeprowadzania kontroli
w rzezniach w zakresie dobrej praktyki higienicznej (GHP) i dobrostanu zwierzat.
Niniejsze wytyczne wchodzg w zycie z dniem 1 lipca 2025 r.

Do czasu zmiany Zalecen dla organdw Inspekcji Weterynaryjnej okreslajgcych sposob
weryfikacji przepiséw lIzraela z dnia 13 kwietnia 2021 r. (wersja 2), w przypadku
nadzoru nad zakfadami sektora miesa wotowego i drobiowego zatwierdzonymi do
eksportu na rynek lzraela lub ubiegajgcymi sie o uzyskanie takich uprawnien, urzedowi
lekarze weterynarii mogg wypetnia¢ ,Tygodniowg liste weryfikacyjng” stanowigcg
zatgcznik nr 2 do ww. zalecen albo korzysta¢ z formularzy, ktérych wzoér zostat
okreslony w zatgczniku nr 6 do niniejszych wytycznych. W takim przypadku
zastosowanie majg zasady opisane w zaktadce ,Zasady wypetniania” zawartej w ww.
zatagczniku.

Wzér ,Urzedowej etykiety zatrzymania obszaru / zakazu uzytkowania sprzetu lub

urzadzenia” okreslony w zatgczniku nr 1 do Zaleceri dla organbéw Inspekcji
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Weterynaryjnej okreslajacych sposéb weryfikacji i egzekucji przepiséw Federalnych
Inspekcji Miesa Departamentu Rolnictwa Standw Zjednoczonych 9 CFR oraz
okreSlajgcych zasady zarzgdzania wiedzg przekazang pracownikom Inspekcji
Weterynaryjnej w ramach szkolen kaskadowych i ustawicznych z zakresu wymagan
USA z dnia 28 wrzes$nia 2023 r. (wersja 6) oraz w zatgczniku nr 8 do Zalecen dla
organdw Inspekcji Weterynaryjnej okreslajgcych sposoéb weryfikacji przepisow Izraela
z dnia 13 kwietnia 2021 r. (wersja 2) zastepuje sie wzorem okreslonym w zatgczniku
nr 5 do niniejszych wytycznych. Dotychczasowy wzor etykiety moze by¢ stosowany nie
dtuzej niz do 31 grudnia 2025 r.

ZATWIERDZIL:
Krzysztof Jazdzewski

GLOWNY LEKARZ WETERYNARII

/podpisano elektronicznie/
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