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Niniejsze wydanie zawiera nowy Zatacznik IV, Schemat 1 i Tabele 1, ktore przedstawiajg narzedzia do
oznaczania krytycznych punktdw kontroli w analizie zagrozen i systemie krytycznych punktéw kontroli

(HACCP).

Niniejsza praca zostata oryginalnie opublikowana w jezyku angielskim przez Organizacje Narodow
Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) jako General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-
1969). Niniejsze ttumaczenie na jezyk polski zostato zorganizowanie przez Gtowny Inspektorat Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych. W razie rozbieznosci, rozstrzygajacy jest tekst w jezyku

oryginatu.

Wydanie Il ttumaczenia - aktualizacja po publikacji Sprostowania 2023/C 260/07 z 24 lipca 2023 roku do
Zawiadomienia Komisji w sprawie wytycznych dotyczgcych wdrazania systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci obejmujacych dobre praktyki higieniczne i procedury oparte na zasadach
HACCP, uwzgledniajgc utatwienia/elastycznos¢ w zakresie wdrazania w niektorych przedsiebiorstwach

spozywczych (Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 355 z dnia 16 wrzesnia 2022 r.)
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1. WSTEP

Ludzie majg prawo oczekiwac, ze zywnos¢, ktdrg spozywaja, jest bezpieczna i nadaje sie do
spozycia. Choroby przenoszone przez zywnosc i uszkodzenia ciata powodowane przez zywnos¢
mogaq by¢ powazne lub smiertelne albo mogg wywiera¢ negatywny wptyw na zdrowie ludzkie
przez dtuzszy czas. Ponadto ogniska chordb przenoszonych przez zywnos$¢ mogg szkodzi¢
handlowi i turystyce. Psucie sie zywnosci jest marnotrawstwem, jest kosztowne, zagraza
bezpieczenstwu zywnosciowemu i moze niekorzystnie wptywac na handel i zaufanie

konsumentow.

Wzrasta miedzynarodowy handel zywnoscig i przeptyw podréznych, przynoszac wazne korzysci
spoteczne i gospodarcze. Jednak utatwia to rowniez rozprzestrzenianie sie chordb na Swiecie.
W wielu krajach zwyczaje zywieniowe ulegty znacznym zmianom i rozwinety sie nowe techniki
produkcji, przygotowania, przechowywania i dystrybucji zywnosci, ktére to odzwierciedlaja.
Skuteczne praktyki w zakresie higieny zywnosci sg zatem kluczowe dla unikniecia
niekorzystnych dla zdrowia ludzkiego i gospodarki konsekwencji choréb przenoszonych przez
zywnos$é, uszkodzen ciata powodowanych przez zywno$é oraz psucia sie zywnosci. Kazdy, w tym
producenci surowcéw, importerzy, wytworcy i przetwércy, podmioty prowadzgce
magazyny/logistyke zywnosci, osoby zajmujgce sie zywnoscig, detalisci i konsumenci, sg
odpowiedzialni za zapewnienie, ze zywno$¢ jest bezpieczna i nadaje sie do spozycia. Podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze powinny znac i rozumiec zagrozenia zwigzane

z produkowang, transportowang, przechowywang i sprzedawang przez nie zywnoscig, a takze
srodki wymagane do kontroli tych zagrozen istotne dla ich dziatalnosci, aby zywnos$¢ docierajgca

do konsumentdéw byta bezpieczna i nadawata sie do spozycia.

W niniejszym dokumencie przedstawione zostaty ogdlne zasady, ktére powinny zostaé
zrozumiane i by¢ przestrzegane przez podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze na
wszystkich etapach taficucha zywnos$ciowego, a ktére dla wtasciwych organdw stanowig
podstawe nadzorowania bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci. Biorgc pod uwage etap
taicucha zywnosciowego, charakter produktu, odpowiednie zanieczyszczenia oraz to, czy
odpowiednie zanieczyszczenia majg negatywny wptyw na bezpieczenstwo, przydatnosc¢ lub oba
te czynniki, niniejsze zasady umozliwig przedsiebiorstwom sektora spozywczego opracowanie
wiasnych praktyk w zakresie higieny zywnosci i niezbednych srodkéw kontroli bezpieczenstwa
zywnosci, przy jednoczesnym przestrzeganiu wymogow okreslonych przez wtasciwe organy.
Chociaz zapewnienie bezpiecznej zywnosci jest obowigzkiem podmiotéw prowadzacych

przedsiebiorstwa spozywcze, dla niektdorych z nich moze to jedynie ograniczac sie do
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odpowiedniego wdrozenia 5 kluczy do bezpiecznej zywnosci WHO?!. Te 5 kluczy to: utrzymuj
czystos¢, oddzielaj surowe i gotowane, gotuj doktadnie, utrzymuj zywnos$¢ w bezpiecznej

temperaturze oraz uzywaj bezpiecznej wody i surowcow.

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze muszg by¢ swiadome zagrozen, ktére moga
mie¢ wptyw na ich zywno$é. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze muszg
rozumiec konsekwencje tych zagrozen dla zdrowia konsumentdéw i powinny zapewni¢, ze sg one
odpowiednio zarzgdzane. Dobre praktyki higieny sg podstawg kazdej skutecznej kontroli
zagrozen zwigzanych z dang dziedzing dziatalnosci. Dla niektdrych podmiotédw prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze skuteczne wdrozenie dobrych praktyk higieny bedzie

wystarczajgce do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Woystarczalno$¢ wdrozonych dobrych praktyk higieny w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
mozna ustali¢ po przeprowadzeniu analizy zagrozen i okresleniu sposobu kontroli
zidentyfikowanych zagrozen. Nie wszystkie podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze
posiadajg jednak odpowiednie kompetencje, aby to zrobic. Jezeli podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze nie jest w stanie przeprowadzic¢ analizy zagrozen, moze polegaé na
informacjach dotyczacych odpowiednich praktyk w zakresie bezpieczernstwa zywnosci
pochodzacych ze zrédet zewnetrznych, takich jak informacje dostarczone przez witasciwe
organy, Srodowiska akademickie lub inne kompetentne podmioty (np. stowarzyszenia
handlowe lub zawodowe), ktére zostaty opracowane na podstawie identyfikacji odpowiednich
zagrozen i kontroli. Na przyktad wymagania zawarte w przepisach dotyczgcych produkcji
bezpiecznej zywnosci wynikajg z analizy zagrozen czesto przeprowadzanej przez wiasciwe
organy. Podobnie wytyczne stowarzyszen handlowych i innych organizacji, ktére opisujg
procedury bezpieczedstwa zywnosci, opracowane zostaty na podstawie analiz zagrozen
przeprowadzonych przez ekspertdw posiadajgcych wiedze na temat zagrozen i kontroli
niezbednych do zapewnienia bezpieczeristwa okreslonych rodzajéw produktow. W przypadku
korzystania z zewnetrznych ogdlnych wytycznych podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze powinien upewnic sie, ze wytyczne te sg dostosowane do dziatalnosci zaktadu

i powinien zapewni¢ kontrole wszystkich znaczacych zagrozen.

Wszystkie dobre praktyki higieny sg wazne, ale niektére majg wiekszy wptyw na
bezpieczenstwo zywnosci. W zwigzku z tym, na podstawie obaw dotyczgcych bezpieczenstwa
zywnosci, konieczne moze by¢ zwrdcenie wiekszej uwagi na niektére dobre praktyk higieny,

w celu zapewnienia bezpiecznej zywnosci. Na przyktad czyszczenie wyposazenia i powierzchni,

ktore majg kontakt z zZywnoscig gotowg do spozycia, powinno by¢ przedmiotem wiekszej uwagi
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niz inne obszary, takie jak czyszczenie $cian i sufitow, poniewaz jesli powierzchnie majace
kontakt z zywnoscig nie s3 odpowiednio czyszczone, moze to prowadzi¢ do bezposredniego
zanieczyszczenia zywnosci. Wieksza uwaga moze obejmowac wiekszg czestotliwosc

wykonywania, monitorowania i weryfikacji.

W niektérych okolicznosciach wdrozenie dobrych praktyk higieny moze nie byé wystarczajgce
do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci ze wzgledu na ztozonos¢ dziatan podejmowanych na
zywnosci i/lub konkretne zagrozenia zwigzane z produktem lub procesem, postep
technologiczny (np. przedtuzenie okresu trwatosci poprzez pakowanie w atmosferze
modyfikowanej) lub koncowe zastosowanie produktu (np. produkty przeznaczone do
specjalnego celu zywieniowego). W takich przypadkach, gdy istniejg znaczace zagrozenia
zidentyfikowane w drodze analizy zagrozen jako niekontrolowane przez dobre praktyki higieny,

powinny one zosta¢ uwzglednione w planie HACCP.

Niniejszy dokument sktada sie z dwdch czesci, Dobrych praktyk higieny oraz Systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) i wytycznych dotyczacych jego stosowania.
Czes¢ pierwsza jest podstawg wszystkich systemdw higieny zywnosci wspierajgcych produkcje
bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci. Czes¢ druga opisuje zasady HACCP, ktére mogg by¢
stosowane w catym taricuchu zywnosciowym — od produkcji podstawowej do ostatecznej
konsumpcji, a ich wdrazanie powinno by¢ poparte naukowymi dowodami dotyczgcymi ryzyka
dla zdrowia ludzkiego. Tabela 1w zatgczniku | zawiera poréwnanie srodkow kontroli
stosowanych jako dobre praktyki higieny ze srodkami stosowanymi w krytycznych punktach

kontroli wraz z przyktadami.

2. CELE

Ogodlne zasady higieny zywnosci: dobre praktyki higieny oraz system analizy zagrozen

i krytycznych punktow kontroli (HACCP) majg na celu:

e okreslenie zasad i wskazéwek dotyczgcych stosowania dobrych praktyk higieny
obowigzujgcych w catym faricuchu zywnosciowym w celu zapewnienia zywnosci

bezpiecznej i nadajacej sie do spozycia,
e okreslenie wytycznych dotyczacych stosowania zasad HACCP,
e wyjasnienie zwigzku miedzy dobrymi praktykami higieny a zasadami HACCP oraz

e zapewnienie podstawy do ustanowienia kodekséw praktyki dla poszczegdlnych

sektorow i produktow.
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3. ZAKRES

Niniejszy dokument stanowi ramy ogdlnych zasad produkcji bezpiecznej i nadajacej sie do
spozycia zywnosci poprzez nakreslenie niezbednych kontroli higieny i bezpieczefAstwa zywnosci,
ktére nalezy wdrozy¢ podczas produkcji (w tym produkcji podstawowej), przetwarzania,
wytwarzania, przygotowywania, pakowania, przechowywania, dystrybucji, handlu detalicznego,
dziatalnosci gastronomicznej i transportu zywnosci, a takze w stosownych przypadkach
szczegoblnych srodkdw kontroli bezpieczenstwa zywnosci na okreslonych etapach taricucha

zywnosciowego.
4. WYKORZYSTANIE

Dokument jest przeznaczony do uzytku wedtug potrzeb przez podmioty prowadzgce
przedsiebiorstwa spozywcze (w tym producentédw surowcéw, importeréw,
wytworcow/przetwdrcow, podmioty prowadzgce magazyny/logistyke zywnosci, podmioty
prowadzgce dziatalnos$é w zakresie ustug gastronomicznych, sprzedawcow detalicznych

i handlowcéw) oraz wtasciwe organy. W kontekscie handlu zywnoscig dostarcza podstawowych
informacji w celu zaspokojenia potrzeb przedsiebiorstw spozywczych, niezaleznie od charakteru
produktu i wielkosci przedsiebiorstwa spozywczego. Nalezy jednak zauwazyé, ze nie jest
mozliwe, aby dokument zawierat szczegétowe wytyczne dotyczgce wszystkich sytuacji

i konkretnych rodzajéw przedsiebiorstw spozywczych oraz charakteru i zakresu zagrozen dla

bezpieczenstwa zywnosci zwigzanych z indywidualnymi okolicznosciami.

Wystgpig sytuacje, w ktérych okreslone konkretne zalecenia zawarte w niniejszym dokumencie
nie beda miaty zastosowania. Podstawowe pytanie kazdego podmiotu prowadzacego
przedsiebiorstwo spozywcze w kazdym przypadku brzmi: ,,co jest konieczne i wtasciwe, aby

zapewnic¢ bezpieczenstwo i przydatnos$é zywnosci do spozycia?”.

Tekst wskazuje, gdzie takie pytania mogg sie pojawic¢, poprzez uzycie wyrazen: ,w miare
potrzeb” i ,w stosownych przypadkach”. Przy podejmowaniu decyzji, czy dany srodek jest
potrzebny lub stosowny, nalezy dokonaé oceny prawdopodobienstwa i powagi zagrozenia

w celu ustalenia potencjalnych szkodliwych skutkow dla konsumentéw, biorgc pod uwage
wszelkg odpowiednig wiedze na temat dziatania i zagrozen, w tym dostepne informacje
naukowe. Takie podejscie pozwala na elastyczne i rozsgdne stosowanie Srodkéw zawartych
w niniejszym dokumencie z uwzglednieniem ogdlnego celu produkcji, ktérym jest bezpieczna
i nadajaca sie do spozycia zywnos¢. W ten sposob uwzglednia sie duzg réoznorodnosé dziatan

i praktyk w faricuchu zywnosciowym oraz rézne stopnie ryzyka dla zdrowia publicznego
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zwigzane z produkcjg i obrébka zywnosci.

Rola wtasciwych organéw, podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze

i konsumentow

Wiasciwe organy sg odpowiedzialne za podjecie decyzji, w jaki sposdb niniejsze ogdlne zasady
bedg najlepiej stosowane poprzez wprowadzenie ustawodawstwa, regulacji lub wytycznych

w celu:

e ochrony konsumentéw przed chorobami, urazami ciata lub $miercig, spowodowanymi
spozyciem zywnosci,
e zapewnienia wdrozenia przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze

skutecznego systemu kontroli, aby zywnos¢ byta bezpieczna i nadawata sie do spozycia,

e utrzymania zaufania do zywnosci znajdujgcej sie w obrocie krajowym i

miedzynarodowym oraz

e dostarczania informacji, ktére skutecznie przekazujg zasady higieny zywnosci

podmiotom prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze i konsumentom.

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze powinny stosowac praktyki higieny i zasady

bezpieczenstwa zywnosci okreslone w niniejszym dokumencie do:

e opracowywania, wdrazania i weryfikowania procesdw, ktére zapewniajg zywnos¢

bezpieczng i odpowiednig do jej przeznaczenia,

e zapewnienia kompetencji pracownikéw dostosowanych do wykonywanych przez nich

zadan,

e budowania pozytywnej kultury bezpieczenistwa zywnosci poprzez wykazywanie
zaangazowania w dostarczanie bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci oraz zachecanie do

stosowania odpowiednich praktyk w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

e przyczyniania sie do utrzymania zaufania do zywnosci znajdujgcej sie w obrocie

krajowym i miedzynarodowym oraz

e zapewnienia, ze konsumenci posiadajg jasne i tatwo zrozumiate informacje
umozliwiajgce im identyfikacje obecnosci alergendw pokarmowych, ochrone zywnosci
przed zanieczyszczeniem oraz zapobieganie wzrostowi/przetrwaniu patogenow
przenoszonych przez zywnos$¢ poprzez wtasciwe przechowywanie, obrébke

i przygotowanie zywnosci.
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Konsumenci powinni odgrywac swoja role poprzez przestrzeganie odpowiednich wytycznych
i instrukcji dotyczacych przetwarzania, przygotowywania i przechowywania zywnosci oraz

stosowanie wtasciwych srodkéw higieny zywnosci.
5. ZASADY OGOLNE

() Bezpieczenstwo i przydatnos$¢ zywnosci powinny by¢ kontrolowane przy uzyciu opartego
na nauce podejscia zapobiegawczego, na przyktad systemu higieny zywnosci. Dobre
praktyki higieny powinny zapewnié, ze zywnos¢ jest produkowana i przetwarzana

w Srodowisku, ktére minimalizuje obecno$¢ zanieczyszczen.

(i) Wiasciwie stosowane programy warunkéw wstepnych, do ktérych zalicza sie dobre

praktyki higieny, powinny stanowi¢ fundament skutecznego systemu HACCP.

(i) Kazdy podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien by¢ swiadomy
zagrozen zwigzanych z surowcami i innymi sktadnikami, procesem produkcji lub
przygotowania oraz srodowiskiem, w ktérym zywnos¢ jest produkowana i/lub

przetwarzana, odpowiadajgcym prowadzonej dziatalnosci spozywcze;.

(iv) W zaleznosci od charakteru zywnosci, procesu i mozliwosci wystgpienia negatywnych
skutkéw zdrowotnych, do kontroli zagrozern moze wystarczy¢ zastosowanie dobrych
praktyk higieny, w tym w stosownych przypadkach niektérych wymagajacych wiekszej

uwagi niz inne, poniewaz majg one wiekszy wptyw na bezpieczenstwo zywnosci.

(v) Srodki kontroli, ktére sg niezbedne do osiagniecia akceptowalnego poziomu

bezpieczeristwa zywnosci, powinny by¢ naukowo zwalidowane?.

(vi) Stosowanie Srodkéw kontroli powinno podlegaé monitorowaniu, dziataniom
naprawczym, weryfikacji i dokumentacji dostosowanych do charakteru produktu

spozywczego i wielkosSci przedsiebiorstwa spozywczego.

(vii) Systemy higieny zywnosci powinny by¢ poddawane przeglagdowi w celu ustalenia, czy
potrzebne sg zmiany. Nalezy to robié okresowo i za kazdym razem, gdy zachodzi istotna
zmiana, ktéra moze mie¢ wptyw na potencjalne zagrozenia i/lub srodki kontroli (np.
nowy proces, nowy sktadnik, nowy produkt, nowe wyposazenie, nowa wiedza naukowa)

zwigzane z przedsiebiorstwem spozywczym.
(viii) Odpowiednia komunikacja na temat zywnosci i procesu zywnosciowego powinna by¢
utrzymywana miedzy wszystkimi wiasciwymi stronami w celu zapewnienia

bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci w catym faricuchu zywnosciowym.
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5.1 Zaangazowanie kierownictwa w bezpieczenstwo zywnosci

Podstawg skutecznego funkcjonowania kazdego systemu higieny zywnosci jest ustanowienie
i utrzymanie pozytywnej kultury bezpieczenstwa zywnosci, uznajgcej znaczenie ludzkich
zachowan w dostarczaniu bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci. Nastepujgce elementy majg

znaczenie w ksztattowaniu pozytywnej kultury bezpieczeristwa zywnosci:

e zaangazowanie kierownictwa i wszystkich pracownikéw w produkcje i przetwarzanie
bezpiecznej zywnosci,

e przywddztwo, ktdre wyznacza wtasciwy kierunek i angazuje wszystkich pracownikéw
w praktyki bezpieczenstwa zywnosci,

e Swiadomos$¢ znaczenia higieny zywnosci przez wszystkich pracownikéw przedsiebiorstwa
Spozywczego,

e otwartaijasna komunikacja miedzy wszystkimi pracownikami przedsiebiorstwa

spozywczego, w tym informowanie o odchyleniach i oczekiwaniach oraz

e dostepnos¢ wystarczajgcych zasobdéw do zapewnienia skutecznego funkcjonowania

systemu higieny zywnosci.

Kierownictwo powinno zapewnié skutecznos¢ funkcjonujgcych systemodw higieny zywnosci
poprzez:
e zapewnienie, ze role, obowigzki i uprawnienia sg wyraznie komunikowane
w przedsiebiorstwie spozywczym,
e utrzymanie integralnosci systemu higieny zywnosci podczas planowania i wdrazania

zmian,

e sprawdzenie, czy kontrole sg przeprowadzane i dziatajg oraz czy dokumentacja jest

aktualna,
e zapewnienie odpowiedniego szkolenia i nadzoru dla pracownikow,
e zapewnienie zgodnosci z odpowiednimi wymogami regulacyjnymi oraz

e zachecanie w stosownych przypadkach do ciggtego doskonalenia, z uwzglednieniem

rozwoju nauki, technologii i najlepszych praktyk.
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6. DEFINICIE
Do celéw niniejszego dokumentu stosuje sie ponizsze definicje.

Akceptowalny poziom: poziom zagrozenia w zywnosci, przy ktérym lub ponizej ktérego

zywnos¢ uznaje sie za bezpieczng zgodnie z jej przeznaczeniem.

Kontakt krzyzowy z alergenami: niezamierzone wtaczenie alergizujgcego srodka spozywczego
lub jego sktadnika do innej zywnosci, ktéra nie powinna zawierad takiego alergizujacego Srodka

spozywczego.

Czyszczenie: usuwanie zabrudzen, resztek zywnosci, brudu, ttuszczu lub innych niepozgdanych

substancji.

Wiasciwy organ: organ rzagdowy lub organ urzedowy upowazniony przez rzad, ktéry jest
odpowiedzialny za ustalenie wymagan regulacyjnych dotyczgcych bezpieczeristwa zywnosci

i/lub za organizacje kontroli urzedowych, w tym egzekwowanie przepiséw.

Zanieczyszczenia: wszelkie czynniki biologiczne, chemiczne lub fizyczne, ciata obce lub inne
substancje nie dodane celowo do zywnosci, ktére mogg zagrozi¢ bezpieczenstwu lub

przydatnosci zywnosci.

Zanieczyszczenie: wprowadzenie lub pojawienie sie substancji zanieczyszczajgcej w zywnosci

lub Srodowisku zywnosciowym.

Kontrola:
e w formie rzeczownika: stan, w ktérym przestrzegane sg prawidtowe procedury
i spetnione sg wszelkie ustalone kryteria,
e w formie czasownika: podjecie wszelkich niezbednych dziatan w celu zapewnienia

i utrzymania zgodnosci z ustalonymi kryteriami i procedurami.

Srodek kontroli: kazde dziatanie lub czynno$é, ktére mozna podjaé w celu zapobiezenia lub

wyeliminowania zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego poziomu.

Dziatania naprawcze: wszelkie dziatania podejmowane w przypadku wystgpienia odchylenia
w celu przywrécenia kontroli, odizolowania produktu, ktdrego dotyczy odchylenie, i okreslenia
sposobu postepowania z nim, oraz zapobiezenia ponownemu wystgpieniu odchylenia lub

zminimalizowania prawdopodobienstwa jego wystgpienia.

Krytyczny punkt kontroli: etap, na ktdrym srodek kontroli lub srodki kontroli, ktére sg
konieczne do kontroli znaczgcego zagrozenia, jest stosowany lub sg stosowane w systemie

HACCP.
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Limit krytyczny: kryterium, mozliwe do zaobserwowania lub zmierzenia, odnoszace sie do
srodka kontroli zastosowanego w krytycznym punkcie kontroli, ktére oddziela poziom

akceptowalny zywnosci od nieakceptowalnego.

Odchylenie: niespetnienie limitu krytycznego lub nieprzestrzeganie procedury dobrych praktyk

higieny.

Dezynfekcja: zmniejszenie za pomocg srodkéw biologicznych lub chemicznych i/lub metod
fizycznych liczby zywych mikroorganizmdéw na powierzchniach, w wodzie lub powietrzu do

poziomu, ktory nie zagraza bezpieczenstwu i/lub przydatnosci zywnosci.

Diagram przeptywow: systematyczne przedstawienie kolejnosci etapow stosowanych podczas

produkcji lub wytwarzania zywnosci.

Podmiot prowadzgacy przedsiebiorstwo spozywcze: podmiot odpowiedzialny za prowadzenie

przedsiebiorstwa na dowolnym etapie taricucha zywnosciowego.

Osoba zajmujgaca sie zywnoscia: kazda osoba, ktéra bezposrednio zajmuje sie opakowang lub
niepakowang zywnoscig, wyposazeniem i narzedziami uzywanymi do zywnosci lub
powierzchniami, ktére majg kontakt z zywnoscig, od ktdérej oczekuje sie w zwigzku z tym

przestrzegania wymogow higieny zywnosci.

Higiena Zzywnosci: wszystkie warunki i srodki niezbedne do zapewnienia bezpieczeristwa

i przydatnosci zywnosci na wszystkich etapach tancucha zywnosciowego.

System higieny Zywnosci: programy warunkéw wstepnych, uzupetnione odpowiednio srodkami
kontroli w krytycznych punktach kontroli, ktére traktowane jako catos¢ zapewniajg, ze zywnos$é

jest bezpieczna i odpowiednia do zamierzonego uzycia.

Bezpieczenstwo zywnosci: pewnosc, ze zywnos¢ nie spowoduje negatywnych skutkow dla

zdrowia u konsumenta, gdy jest przygotowana i/lub spozywana zgodnie z przeznaczeniem.

Przydatnos¢ zywnosci: zapewnienie, ze zywnos¢ jest dopuszczalna do spozycia przez ludzi

zgodnie z przeznaczeniem.

Dobre praktyki higieny: podstawowe srodki i warunki stosowane na kazdym etapie tancucha

Zywnosciowego w celu zapewnienia bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci.

Plan HACCP: dokumentacja lub zestaw dokumentow, przygotowanych zgodnie z zasadami

HACCP w celu zapewnienia kontroli znaczgcych zagrozen w przedsiebiorstwie spozywczym.

System HACCP: opracowanie planu HACCP i wdrozenie procedur zgodnie z tym planem.
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Zagrozenie: czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci, mogacy powodowac

negatywne skutki dla zdrowia.

Analiza zagrozen: proces gromadzenia i oceny informacji na temat zagrozen zidentyfikowanych
w surowcach i innych sktadnikach, w srodowisku, w procesie lub w zywnosci oraz na temat
warunkéw prowadzgcych do ich wystgpienia w celu podjecia decyzji, czy sg to znaczace

zagrozenia.

Monitorowanie: czynnosc¢ polegajaca na przeprowadzeniu zaplanowanej sekwencji obserwacji

lub pomiaréw parametrow kontrolnych w celu oceny, czy srodek kontroli jest pod kontrolg.

Produkcja podstawowa: etapy taricucha zywnosciowego az do przechowywania i w stosownych
przypadkach transportu produktéw wyjsciowych rolnictwa. Obejmuje to uprawe roslin,
hodowle ryb i zwierzat oraz zbidr roslin, zwierzat lub produktéw zwierzecych z gospodarstwa

lub ich naturalnego $rodowiska.

Program warunkow wstepnych: programy obejmujgce dobre praktyki higieny, dobre praktyki
rolnicze i dobre praktyki wytwarzania, jak réwniez inne praktyki i procedury, takie jak szkolenia
i identyfikowalnos¢, okreslajgce podstawowe warunki sSrodowiskowe i operacyjne, ktére

stanowig podstawe wdrozenia systemu HACCP.

Znaczace zagrozenie: zagrozenie zidentyfikowane w wyniku analizy zagrozen, co do ktorego
istnieje uzasadnione prawdopodobieristwo wystgpienia na nieakceptowalnym poziomie

w przypadku braku kontroli, i ktérego kontrola jest niezbedna ze wzgledu na przeznaczenie
Zywnosci.

Etap: punkt, procedura, czynnos¢ lub stadium w taricuchu zywnosciowym, w tym surowce, od

produkcji podstawowej do ostatecznego spozycia.

Walidacja srodkow kontroli: uzyskanie dowodu na to, ze srodek kontroli lub potgczenie
Srodkdéw kontroli — jezeli zostaty prawidtowo wdrozone — mogg stuzy¢ do kontroli zagrozenia

w sposdb umozliwiajacy osiggniecie okreslonego celu.

Weryfikacja: stosowanie metod, procedur, badan i innych ocen, oprécz monitorowania, w celu

ustalenia, czy srodek kontroli dziata lub dziatat zgodnie z przeznaczeniem.



CXC 1-1969 13

DOBRE PRAKTYKI HIGIENY

7. WSTEP | KONTROLA ZAGROZEN ZWIAZANYCH Z ZYWNOSCIA

Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie dobrych praktyk higieny zapewnia warunki i dziatania,
ktére sg niezbedne do wspierania produkcji bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci na wszystkich
etapach tancucha zywnosciowego — od produkcji podstawowej po przetwarzanie produktu
konncowego. Gdy sg stosowane co do zasady, pomagajg w kontrolowaniu zagrozen

w produktach spozywczych.

Wiedza na temat zywnosci i procesu jej produkcji jest niezbedna do skutecznego wdrozenia
dobrych praktyk higieny. Niniejsza sekcja zawiera wytyczne dotyczace skutecznego wdrozenia
dobrych praktyk higieny, w tym odpowiedniej lokalizacji, uktadu, projektowania, budowy

i konserwacji pomieszczen i obiektéw, przy czym nalezy go stosowaé w potagczeniu z kodeksami

odnoszacymi sie do konkretnych branz i produktéw.

Dobre praktyki higieny umozliwiajg zarzgdzanie wieloma zrédtami zagrozen zwigzanych
z zywnoscig, ktdre mogg zanieczyscié produkty spozywcze, np. osoby, ktére zajmujg sie
Zywnoscig przy zbiorze, podczas produkcji i podczas przygotowywania, surowce i inne sktadniki
zakupione od dostawcéw, czyszczenie i utrzymanie srodowiska pracy, przechowywanie

i prezentacja produktow.

Jak juz wczesniej zauwazono, wszystkie podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze
powinny znac oraz rozumiec zagrozenia zwigzane z prowadzong dziatalnoscig i, w stosownych
przypadkach, $rodki kontroli wymagane do zarzadzania tymi zagrozeniami. Podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze powinny rozwazy¢ (w razie potrzeby korzystajgc

z zasobOw zewnetrznych), czy samo zastosowanie dobrych praktyk higieny jest wystarczajgce
do zarzadzania niektérymi lub wszystkimi zagrozeniami zwigzanymi z dziatalnoscig poprzez

kontrole ich Zzrédet, takie jak:

e kontrole jakosci wody — minimalizuje obecnos¢ wielu potencjalnych zagrozen (np.

biologicznych, chemicznych, fizycznych),

e kontrole zanieczyszczen katowych — minimalizuje mozliwos$¢ skazenia wieloma
patogenami przenoszonymi przez zywnos¢, takimi jak Salmonella, Campylobacter,

Yersinia, patogenne szczepy E.coli,

e kontrole praktyk i higieny osdb zajmujgcych sie zywnoscig — zapobiega wielu

potencjalnym chorobom zakaznym, ktére mogg by¢ przenoszone przez zywnosc¢ oraz
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e kontrole powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig przez czyszczenie — usuwa

zanieczyszczenia bakteryjne, w tym patogeny przenoszone przez zywnos¢ oraz alergeny.

Po rozwazeniu warunkéw i dziatan w przedsiebiorstwie mozna stwierdzié, ze dobre praktyki
higieny mogg samodzielnie by¢ wystarczajgce do zarzadzania zagrozeniami. Mozna jednak
réwniez stwierdzic, ze konieczne jest zwrdcenie wiekszej uwagi na okreslone dobre praktyki
higieny, ktdre sg szczegdlnie wazne dla bezpieczeristwa zywnosci (np. zwiekszona
rygorystycznosc¢ czyszczenia maszynki do mielenia miesa przeznaczonego do spozycia na
surowo lub po lekkim ugotowaniu w poréwnaniu z urzgdzeniami uzywanymi do produkcji
miesa, ktdre ma by¢ ugotowane przed spozyciem, zwiekszone monitorowanie i/lub weryfikacja

dezynfekcji powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig).

Zagrozenia, ktdre wystepujg lub sg obecne na poziomie takim, ze procedury dobrych praktyk
higieny nie sg wystarczajgce do zapewnienia bezpiecznej zywnosci, powinny by¢ zarzadzane

w ramach odpowiedniego potfaczenia srodkéw kontroli, ktére mogg zapobiec wystgpieniu
zagrozen lub je wyeliminowac albo ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu. Srodki kontroli
mogg by¢ okreslone na jednym lub kilku etapach w catym procesie produkcyjnym. W przypadku
zidentyfikowania znaczacych zagrozen, ktére muszg by¢ kontrolowane po wdrozeniu dobrych
praktyk higieny, konieczne bedzie opracowanie i wdrozenie systemu HACCP (patrz SYSTEM
ANALIZY ZAGROZEN | KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (HACCP) ORAZ WYTYCZNE
DOTYCZACE JEGO STOSOWANIA).

8. PRODUKCIJA PODSTAWOWA

CELE:

Produkcja podstawowa powinna by¢ zarzgdzana w sposéb zapewniajacy, ze zywnos¢ jest
bezpieczna i odpowiednia do zamierzonego wykorzystania. W razie potrzeby bedzie to

obejmowac:

. ocene przydatnosci wody uzywanej w miejscach, gdzie moze ona stanowic zagrozenie,

np. nawadnianie upraw, czynnosci ptukania itd.

. unikanie wykorzystywania terenéw, na ktérych srodowisko stanowi zagrozenie dla

bezpieczenstwa zywnosci (np. tereny skazone),

. kontrolowanie zanieczyszczen, szkodnikow i chordb zwierzat i roslin w zakresie, w jakim
jest to mozliwe, aby zminimalizowac zagrozenie dla bezpieczeristwa zywnosci (np.

odpowiednie stosowanie pestycydéw i lekdw weterynaryjnych), oraz
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8.1

8.2

. przyjecie praktyk i Srodkédw zapewniajacych, ze zywnos¢ jest produkowana
w odpowiednio higienicznych warunkach (np. czyszczenie i konserwacja sprzetu do

zbioru, ptukanie, higieniczne praktyki dojenia).
UZASADNIENIE:

Zmniejszenie prawdopodobienstwa wprowadzenia zanieczyszczenia, ktére moze miec
niekorzystny wptyw na bezpieczenstwo zywnosci lub jej przydatnos¢ do spozycia, na

wszystkich etapach taricucha zywnosciowego.

Rodzaje dziatan zwigzanych z produkcjg podstawowg mogg utrudniaé eliminacje lub
ograniczenie niektérych zagrozen. Poprzez zastosowanie programow warunkéw wstepnych,
takich jak dobre praktyki rolnicze i/lub dobre praktyki higieny, mozna jednak podjg¢ kroki

w celu zminimalizowania wystepowania i poziomdéw zagrozen w tanicuchu zywnosciowym, np.
przy dojeniu w produkcji mlecznej, kroki podjete w higienicznej produkgji jaj lub kontrola wody
do nawadniania uzywanej do uprawy sataty. Nie wszystkie przepisy majg zastosowanie do
wszystkich sytuacji w produkcji podstawowej i konieczne bedzie rozwazenie przez podmiot

prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze, ktére srodki nalezy podjac.
Kontrola srodowiska

Nalezy zidentyfikowac potencjalne Zzrédta zanieczyszczen ze sSrodowiska. Produkcja podstawowa
nie powinna by¢ w szczegdlnosci prowadzona na obszarach, na ktérych obecnosé
zanieczyszczen prowadzitaby do nieakceptowalnego poziomu tych zanieczyszczen w zywnosci,
np. wykorzystywanie terendw zanieczyszczonych3, lokalizacja w poblizu obiektéw emitujgcych
toksyczne lub nieprzyjemne zapachy, ktdre mogtyby zanieczysci¢ srodki spozywcze lub

w poblizu zrédet zanieczyszczonej wody, takich jak zrzuty sciekdw z produkcji przemystowej lub
sptywy z gruntow rolnych o duzej zawartosci odchoddow lub pozostatosci chemicznych, chyba ze

istnieje sSrodek majgcy na celu zmniejszenie zanieczyszczenia zywnosci lub zapobieganie mu.
Higieniczna produkcja

Zawsze brany powinien by¢ pod uwage potencjalny wptyw dziatalnosci w zakresie produkcji
podstawowej na bezpieczenstwo i przydatnosé zywnosci. Obejmuje to w szczegdlnosci
identyfikacje wszelkich szczegdlnych punktdw w dziataniach, w ktérych moze istnie¢ wysokie
prawdopodobienstwo zanieczyszczenia, oraz podjecie szczegdlnych srodkéw w celu

zminimalizowania i wyeliminowania tego prawdopodobienstwa, jesli to mozliwe.
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Producenci powinni w miare mozliwosci wdrazac¢ srodki majgce na celu:

e kontrolowanie zanieczyszczen pochodzacych z gleby, wody, pasz, nawozéw (w tym
nawozdéw naturalnych), pestycyddéw, lekéw weterynaryjnych lub wszelkich innych

srodkow stosowanych w produkcji podstawowej,

e chronienie zrodta zywnosci przed zanieczyszczeniem odchodami i innymi

zanieczyszczeniami (np. odzwierzecymi czynnikami przenoszonymi przez zywnosc),

e kontrolowanie zdrowia roslin i zwierzat, aby nie stanowito ono zagrozenia dla zdrowia
ludzi poprzez spozycie zywnosci lub nie wptywato negatywnie na przydatnos$¢ produktu
(np. przestrzeganie okresu karencji w przypadku stosowania lekéw weterynaryjnych

i pestycyddw, poprzez prowadzenie w stosownych przypadkach dokumentacji) oraz
e odpowiednie gospodarowanie odpadami i przechowywanie substancji szkodliwych.
Przetwarzanie, przechowywanie i transport
Nalezy wprowadzi¢ procedury majace na celu:

e sortowanie zywnosci w celu usuniecia materiatu, ktéry nie powinien by¢ przeznaczony

do spozycia przez ludzi,
e usuwanie w sposdb higieniczny wszelkich odrzuconych materiatéw oraz

e chronienie zywnosci przed zanieczyszczeniem przez szkodniki lub przed
zanieczyszczeniami chemicznymi, fizycznymi, mikrobiologicznymi lub innymi
niepozgdanymi substancjami podczas przetwarzania (np. sortujac, klasyfikujgc, myjac),
przechowywania i transportu. Nalezy zadbaé o to, aby zapobiec pogorszeniu jakosci
i zepsuciu sie zywnosci, podejmujgc odpowiednie $rodki, ktére mogg obejmowacd

kontrole temperatury, wilgotnosci i/lub inne kontrole.
Czyszczenie, konserwacja i higiena pracownikow
Nalezy wprowadzi¢ odpowiednie udogodnienia i procedury, aby zapewni¢, ze:

e czyszczenie i konserwacja sg przeprowadzane skutecznie i nie zagrazajg bezpieczenstwu
zywnosci (np. zapewnienie, ze sprzet uzywany podczas zbioréw nie jest zrodtem

zanieczyszczen) oraz

e utrzymywany jest odpowiedni stopien higieny osobistej, aby zapewnic, ze pracownicy

nie sg zrédtem zanieczyszczenia (np. przez odchody ludzkie).
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9. ZAKLAD: PROJEKT OBIEKTOW | WYPOSAZENIA

9.1

9.1.1

CELE:

. W zaleznosci od charakteru dziatalnosci i zwigzanego z nig ryzyka, pomieszczenia,
wyposazenie i obiekty powinny by¢ zlokalizowane, zaprojektowane i wykonane w

sposdb zapewniajacy, ze:
. zanieczyszczenie jest zminimalizowane,

. projekt i uktad umozliwiajg odpowiednig konserwacje, czyszczenie i dezynfekcje oraz

minimalizujg zanieczyszczenie powietrza,

. powierzchnie i materiaty, w szczegdlnosci majgce kontakt z zywnoscia, sg nietoksyczne

zgodnie z ich przeznaczeniem,

. w stosownych przypadkach dostepne sg odpowiednie urzadzenia do kontroli

temperatury, wilgotnosci i innych kontroli,

. istnieje skuteczna ochrona przed przedostawaniem i zasiedlaniem sie szkodnikéw oraz

istniejg wystarczajgce i odpowiednie pomieszczenia do mycia dla pracownikéw.
UZASADNIENIE:
Aby umozliwi¢ skuteczng kontrole zanieczyszczen, konieczne jest zwrdcenie uwagi na dobry,

higieniczny projekt i wykonanie, wtasciwg lokalizacje oraz zapewnienie odpowiednich

urzadzen.

Lokalizacja i konstrukcja
Lokalizacja zaktadu

Lokalizacja zaktaddw sektora spozywczego nie powinna sie znajdowa¢ w miejscach, w ktérych
istnieje zagrozenie dla bezpieczerstwa zywnosci lub jej przydatnosci, a zagrozenia nie mogg by¢
kontrolowane za pomocg rozsgdnych srodkéw. Lokalizacja zaktadu, w tym zaktadéw
tymczasowych/ruchomych, nie powinna wprowadza¢ zadnych zagrozen ze Srodowiska, ktérych
nie mozna kontrolowac¢. W szczegdlnosci, o ile nie zapewniono wystarczajgcych zabezpieczen,

zaktady powinny by¢ zwykle zlokalizowane z dala od:

e obszaréw zanieczyszczonych ekologicznie oraz dziatalnosci przemystowej, wobec ktérej

istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo zanieczyszczenia zywnosci,

e obszaréw narazonych na zalanie,
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9.1.2

9.1.3
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e obszaréw narazonych na wystepowanie szkodnikéw oraz
e obszardw, gdzie odpady, zarowno state, jak i ptynne, nie mogg by¢ skutecznie usuniete.
Projekt i uktad zaktadu sektora spozywczego

Projekt i uktad zaktadéw sektora spozywczego powinny umozliwiaé¢ odpowiednig konserwacje
i czyszczenie. Ukfad pomieszczen i przebieg czynnosci, w tym ruch pracownikéw i materiatow

w obrebie budynkdéw, powinny minimalizowac zanieczyszczenie krzyzowe lub mu zapobiegac.

Obszary o réznych poziomach kontroli higieny (np. obszary surowca i produktu gotowego)

powinny by¢ oddzielone w celu zminimalizowania zanieczyszczenia krzyzowego poprzez Srodki
takie jak fizyczne oddzielenie (np. sciany, przegrody) i/lub lokalizacja (np. odlegtos¢), przeptyw
ruchu (np. jednokierunkowy przeptyw produkcji), przeptyw powietrza lub oddzielenie w czasie,

z odpowiednim czyszczeniem i dezynfekcjg pomiedzy uzyciem.
Konstrukcje wewnetrzne i instalacje

Konstrukcje w obrebie zaktadow sektora spozywczego powinny by¢ solidnie wykonane

z trwatych materiatow, ktére sg tatwe do utrzymania, czyszczenia i w stosownych przypadkach
tatwe do dezynfekcji. Powinny byé wykonane z materiatéw nietoksycznych i obojetnych,
zgodnie z przeznaczeniem i normalnymi warunkami eksploatacji. W szczegdlnosci, w razie
koniecznosci ochrony bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci, powinny byé spetnione

nastepujgce warunki szczegétowe:

e powierzchnie $cian, przegrdd i podtég powinny byé wykonane z materiatéw

nieprzepuszczalnych, tatwych do czyszczenia i w razie potrzeby dezynfekcji,

e Sciany i przegrody powinny mie¢ gtadkg powierzchnie do wysokosci odpowiedniej do

wykonywanego dziatania,

e podfogi powinny by¢ skonstruowane w sposéb umozliwiajgcy odpowiednie

odprowadzanie $ciekdw i czyszczenie,

o sufity i urzadzenia napowietrzne (np. o$wietlenie) powinny by¢ skonstruowane tak, aby
w stosownych przypadkach byty odporne na uderzenia, oraz wykonczone w sposdb

minimalizujgcy gromadzenie sie brudu i kondensacji oraz opadanie czastek,

e okna powinny by¢ fatwe do czyszczenia, skonstruowane tak, aby zminimalizowa¢é
gromadzenie sie brudu oraz wyposazone w razie potrzeby w zdejmowane i nadajace sie

do czyszczenia siatki chronigce przed owadami oraz



CXC 1-1969 19

9.14

9.2

9.2.1

e drzwi powinny mie¢ gtadkie, nienasigkliwe powierzchnie, byc¢ tatwe do czyszczenia i,

w razie potrzeby, do dezynfekcji.

Powierzchnie robocze majace bezposredni kontakt z zywnoscig powinny by¢ w dobrym stanie,
trwate, tatwe do czyszczenia, konserwacji i dezynfekcji. Powinny by¢ wykonane z gtadkich,
nienasigkliwych materiatéw oraz obojetne dla zywnosci, dla detergentéw i dla sSrodkéw

dezynfekcyjnych w normalnych warunkach pracy.
Tymczasowe/ruchome obiekty sektora spozywczego i uliczne automaty sprzedajace

Pomieszczenia i konstrukcje oméwione w tym punkcie obejmujg stragany, samochody do
sprzedazy ulicznej, automaty sprzedajgce oraz obiekty tymczasowe, takie jak namioty i hale

okolicznosciowe.

Takie pomieszczenia i konstrukcje powinny by¢ zlokalizowane, zaprojektowane i wykonane
w taki sposéb, aby w miare mozliwosci unikngé¢ zanieczyszczenia zywnosci i zasiedlania przez
szkodniki. W stosownych przypadkach nalezy zapewni¢ ubikacje i odpowiednie urzagdzenia do

mycia rak.
Urzadzenia
Urzadzenia do odprowadzania $ciekdw i odpadow

Nalezy zapewnic¢ i dobrze utrzymywaé odpowiednie systemy i urzadzenia do odprowadzania
Sciekdéw i odpaddw. Powinny by¢ one zaprojektowane i wykonane tak, aby unikng¢
prawdopodobienstwa skazenia zywnosci lub instalacji wodociggowej. W przypadku instalacji
wodno-kanalizacyjnych nalezy podjgé kroki w celu zapobiegania przeptywowi zwrotnemu,
potgczeniom krzyzowym i zablokowaniem gazéw kanatowych. Wazne jest, aby odprowadzanie
Sciekdw nie odbywato sie z obszaréw silnie zanieczyszczonych (takich jak toalety lub obszary
produkcji surowca) do obszarow, gdzie gotowa zywnos$¢ jest wystawiona na dziatanie czynnikéw

srodowiskowych.

Odpady powinny by¢ zbierane, usuwane przez przeszkolonych pracownikéw, a w stosownych
przypadkach nalezy prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcg usuwania odpaddéw. Miejsce usuwania
odpaddéw powinno by¢ zlokalizowane z dala od zaktadu sektora spozywczego, aby zapobiec
inwazji szkodnikow. Pojemniki na odpady, produkty uboczne oraz substancje niejadalne lub
niebezpieczne powinny by¢ mozliwe do zidentyfikowania, odpowiednio skonstruowane

i w stosownych przypadkach wykonane z nieprzepuszczalnego materiatu.
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Pojemniki uzywane do przechowywania substancji niebezpiecznych przed usunieciem powinny
by¢ oznaczone i w stosownych przypadkach zamykane na klucz, aby zapobiec celowemu lub

przypadkowemu zanieczyszczeniu zywnosci.
9.2.2 Pomieszczenia przeznaczone do czyszczenia

Nalezy zapewni¢ odpowiednie, wtasciwie wyznaczone pomieszczenia do czyszczenia narzedzi

i wyposazenia. Takie pomieszczenia powinny byé wyposazone w odpowiedni doptyw cieptej
i/lub zimnej wody, jezeli jest to wymagane. Nalezy zapewni¢ oddzielne miejsce do czyszczenia
narzedzi i wyposazenia z miejsc silnie zanieczyszczonych, takich jak toalety, kanalizacja i miejsca
sktadowania odpaddéw. W stosownych przypadkach pomieszczenia wykorzystywane do mycia
zywnosci powinny by¢ oddzielone od pomieszczen do czyszczenia narzedzi i wyposazenia,

natomiast do mycia ragk i mycia zywnosci powinny by¢ dostepne oddzielne zlewy.
9.2.3 Urzadzenia higieny osobistej i toalety

Powinny by¢ dostepne odpowiednie pomieszczenia do mycia i toalety, aby mozna byto
utrzymac odpowiedni stopien higieny osobistej i unikng¢ zanieczyszczenia zywnosci przez
pracownikéw. Takie pomieszczenia powinny by¢ odpowiednio zlokalizowane i nie powinny by¢
wykorzystywane do innych celdw, takich jak przechowywanie zywnosci lub przedmiotéw

majgcych kontakt z zywnoscig. Powinny one obejmowac:

e odpowiednie srodki do mycia i suszenia rgk, w tym mydto (najlepiej w ptynie), umywalki
i w stosownych przypadkach dostep do cieptej i zimnej (lub o odpowiednio

kontrolowanej temperaturze) wody,

e umywalki do mycia rgk o odpowiednim, higienicznym wygladzie, najlepiej z kranami,
ktdrych nie obstuguje sie rekami, jesli nie jest to mozliwe, nalezy zastosowa¢é
odpowiednie srodki minimalizujgce zanieczyszczenia pochodzgce z kranéw oraz

e odpowiednie warunki do przebierania sie dla pracownikéw, jesli jest to konieczne.

Umywalki do mycia rak nie powinny by¢ uzywane do mycia zywnosci ani narzedzi.
9.2.4 Temperatura

W zaleznosci od charakteru podejmowanych dziatan w zakresie zywnosci powinny by¢ dostepne
odpowiednie urzgdzenia do ogrzewania, chtodzenia, gotowania, schtadzania i zamrazania
zywnosci, do przechowywania zywnosci schtodzonej lub zamrozonej oraz w razie koniecznosci
do kontrolowania temperatury otoczenia w celu zapewnienia bezpieczenstwa i przydatnosci

Zywnosci.
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9.2.5 Jakosé powietrza i wentylacja

9.2.6

9.2.7

Nalezy zapewni¢ odpowiednie srodki wentylacji naturalnej lub mechanicznej, w szczegdlnosci

do:

e zminimalizowania zanieczyszczenia zywnosci przenoszonego przez powietrze, na

przyktad przez aerozole i krople kondensacyjne,
e pomocy przy kontrolowaniu temperatury otoczenia,
e kontrolowania zapachoéw, ktére mogtyby wptyna¢ na przydatnosé zywnosci oraz

e kontrolowania wilgotnosci w celu zapewnienia bezpieczerstwa i przydatnosci zywnosci
(np. aby zapobiec wzrostowi wilgotnosci suszonej zywnosci, ktory umozliwitby wzrost

mikroorganizmoéw i produkcje toksycznych metabolitow).

Systemy wentylacyjne powinny by¢ zaprojektowane i wykonane tak, aby powietrze nie
przeptywato z obszaréw skazonych do obszaréw czystych, systemy powinny by¢ tatwe do

utrzymania i czyszczenia.
Oswietlenie

Nalezy zapewni¢ odpowiednie naturalne lub sztuczne oswietlenie, aby umozliwié
przedsiebiorstwu sektora spozywczego prowadzenie dziatalnosci w sposéb higieniczny.
Oswietlenie powinno by¢ takie, aby nie miato negatywnego wptywu na mozliwos¢ wykrycia wad
lub zanieczyszczen w zywnosci lub na badanie pomieszczen i urzadzen pod wzgledem czystosci.
Intensywnos¢ powinna byé odpowiednia do charakteru dziatalnosci. Oprawy oswietleniowe
powinny by¢ w miare potrzeb zabezpieczone, aby zapewnié, ze zywno$¢ nie zostanie

zanieczyszczona w wyniku sttuczenia elementéw oswietlenia.
Przechowywanie

Nalezy zapewni¢ odpowiednie, a w razie potrzeby oddzielne pomieszczenia do bezpiecznego

i higienicznego przechowywania produktéw spozywczych, sktadnikdw zywnosci, materiatéw do
pakowania zywnosci oraz niezywnosciowych substancji chemicznych (w tym srodkéw
czyszczacych, smardéw, paliw). Przechowywanie powinno umozliwia¢ oddzielenie zywnosci

surowej i gotowanej lub zywnosci alergizujacej i niealergizujace;j.
Magazyny zywnosci powinny byc¢ zaprojektowane i wykonane tak, aby:
e utatwi¢ wiasciwe utrzymanie i czyszczenie,

e zapobiegac przedostawaniu i zasiedlaniu sie szkodnikow,



CXC 1-1969 22

9.3

9.3.1

9.3.2

e umozliwi¢ podczas przechowywania skuteczng ochrone zywnosci przed

zanieczyszczeniem, w tym kontaktem krzyzowym z alergenami, oraz

e W razie potrzeby zapewnié srodowisko, ktére minimalizuje pogorszenie jakosci zywnosci

(np. poprzez kontrole temperatury i wilgotnosci).

Rodzaj wymaganych pomieszczen magazynowych bedzie zalezat od rodzaju zywnosci. Nalezy
zapewnic oddzielne, bezpieczne pomieszczenia do przechowywania materiatéw czyszczacych

i substancji niebezpiecznych.
Wyposazenie
Zasady ogolne

Wyposazenie i pojemniki wchodzgce w kontakt z zywnoscig powinny by¢ przystosowane do
kontaktu z zZywnoscig, zaprojektowane, skonstruowane i umiejscowione w sposdb zapewniajgcy
mozliwos¢ ich odpowiedniego czyszczenia (z wyjatkiem pojemnikdw przeznaczonych wytgcznie
do jednorazowego uzytku), dezynfekcji (w miare potrzeb) oraz konserwacji lub usuwania

w miare potrzeb w celu unikniecia zanieczyszczenia zywnosci, zgodnie z zasadami higienicznego
projektowania. Wyposazenie i pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatéw, ktdre sg
nietoksyczne w przypadku wykorzystania zgodnego z przeznaczeniem. W miare potrzeby
wyposazenie powinno by¢ trwate i ruchome lub mozliwe do zdemontowania w celu

umozliwienia konserwacji, czyszczenia, dezynfekcji i utatwienia kontroli obecnosci szkodnikow.
Urzadzenia do kontroli i monitorowania zywnosci

Sprzet uzywany do gotowania, podgrzewania, chfodzenia, przechowywania lub zamrazania
zywnosci powinien by¢ zaprojektowany tak, aby osiggat wymagane temperatury zywnosci tak
szybko, jak jest to konieczne ze wzgledu na bezpieczenstwo i przydatnos¢ zywnosci, oraz aby

skutecznie utrzymywat temperatury zywnosci.

Taki sprzet powinien byé rowniez zaprojektowany w sposéb umozliwiajgcy w miare potrzeb
monitorowanie i kontrolowanie temperatury. W stosownych przypadkach urzadzenia do
monitorowania powinny by¢ kalibrowane, aby zapewni¢ doktadnos¢ temperatur proceséw

zywnosciowych.

W razie koniecznosci sprzet taki powinien posiadac skuteczne srodki stuzgce kontroli
i monitorowaniu wilgotnosci, przeptywu powietrza i wszelkich innych cech, ktére mogg miec

wptyw na bezpieczenstwo lub przydatnos¢ zywnosci.
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10. SZKOLENIA | KOMPETENCIE

10.1

10.2

23

CEL:

Wszystkie osoby zaangazowane w dziatania zwigzane z zywnoscig, ktdre majg bezposredni
lub posredni kontakt z zywnoscig, powinny posiadac wystarczajgce zrozumienie higieny
zywnosci, aby zapewnic, ze posiadajg kompetencje odpowiednie do dziatan, ktére majg

wykonywac.
UZASADNIENIE:

Szkolenia majg zasadnicze znaczenie dla kazdego systemu higieny zywnosci i kompetencji

pracownikow.

Odpowiednie szkolenia w zakresie higieny i/lub instruktaz i nadzér nad wszystkimi
pracownikami zaangazowanymi w dziatania zwigzane z zywnoscig przyczyniajg sie do

zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i jej przydatnosci do spozycia.

Swiadomosé i odpowiedzialnos¢

Szkolenia z zakresu higieny zywno$ci majg zasadnicze znaczenie dla przedsiebiorstwa
spozywczego. Wszyscy pracownicy powinni by¢ Swiadomi swojej roli i odpowiedzialnosci

w ochronie zywnosci przed zanieczyszczeniem lub zepsuciem. Pracownicy powinni posiadac
wiedze i umiejetnosci niezbedne do higienicznego postepowania z zywnoscig. Osoby, ktére
majg do czynienia z substancjami chemicznymi do czyszczenia lub innymi potencjalnie
niebezpiecznymi chemikaliami, powinny zosta¢ poinstruowane o ich wtasciwym stosowaniu,

aby zapobiec zanieczyszczeniu zywnosci.
Programy szkoleniowe

Do elementéw, ktére nalezy wzigé pod uwage przy okresdlaniu zakresu wymaganych szkolen,

nalezga:

e charakter zagrozen zwigzanych z zywnoscia, np. jej zdolnos¢ do podtrzymywania
wzrostu mikroorganizmoéw chorobotwodrczych lub powodujgcych psucie sie zywnosci,

istnienie potencjalnych zanieczyszczen fizycznych lub znanych alergendw,

e sposbb produkcji, przetwarzania, obrébki i pakowania zywnosci, w tym

prawdopodobienstwo zanieczyszczenia,

e zakres i charakter przetwarzania lub dalszego przygotowania zywnosci przed spozyciem,

e warunki, w jakich zywnos¢ bedzie przechowywana,
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10.3

e przewidywany czas przed spozyciem zywnosci oraz
e wykorzystanie i utrzymanie urzadzen i sprzetu zwigzanych z zywnoscia.

Programy szkoleniowe powinny rowniez uwzglednia¢ poziom wiedzy i umiejetnosci szkolonych
pracownikéw. Tematy, ktdre nalezy uwzgledni¢ w programach szkoleniowych, moga

obejmowac nastepujgce zagadnienia, stosownie do obowigzkdw danej osoby:

zasady higieny zywnosci obowigzujgce w przedsiebiorstwie spozywczym,

e Srodki istotne dla przedsiebiorstwa spozywczego, ktore sg stosowane do zapobiegania

zanieczyszczeniom w zZywnosci,

e znaczenie wilasciwej higieny osobistej, w tym prawidtowego mycia rgk i w razie potrzeby

noszenia odpowiedniej odziezy, dla bezpieczenstwa zywnosci,
e dobre praktyki higieny obowigzujgce w przedsiebiorstwie spozywczym, oraz

e odpowiednie dziatania, ktére nalezy podja¢ w przypadku zaobserwowania probleméw

z higieng zywnosci.

Ponadto w przypadku dziatalnosci detalicznej i gastronomicznej ewentualna bezposrednia
stycznos¢ pracownikdw z klientami jest czynnikiem wptywajgcym na szkolenie, poniewaz moze

by¢ konieczne przekazanie klientom pewnych informacji o produktach (takich jak alergeny).
Instruktaz i nadzér

Rodzaj potrzebnego instruktazu i nadzoru bedzie zalezat od wielkosci przedsiebiorstwa,
charakteru jego dziatalnosci i rodzajow zywnosci. Kierownicy, przetozeni i/lub operatorzy
urzadzen/pracownicy powinni posiada¢ wystarczajgcg wiedze na temat zasad i praktyk higieny
zywnosci, aby mdc zidentyfikowaé odchylenia i podjgé niezbedne dziatania dostosowane do ich

obowigzkow.

Nalezy przeprowadzac okresowe oceny skutecznosci programow szkoleniowych

i instruktazowych, jak rowniez rutynowy nadzér i weryfikacje w celu zapewnienia, ze procedury
sg skutecznie wykonywane. Pracownicy, ktédrym zlecono wykonywanie jakichkolwiek czynnosci
podejmowanych w kontroli zywnosci, powinni by¢ odpowiednio przeszkoleni, aby zapewnic, ze
posiadajg kompetencje do wykonywania swoich zadan i sg Swiadomi wptywu swoich zadan na

bezpieczenstwo i przydatnosci zywnosci.
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10.4 Szkolenia przypominajace

Programy szkoleniowe powinny byé poddawane rutynowym przeglgdom i w miare potrzeb
aktualizowane. Powinny istnie¢ systemy zapewniajgce, ze osoby zajmujgce sie zywnoscig oraz
pracownicy powigzani z przedsiebiorstwem spozywczym, tacy jak pracownicy zajmujgcy sie
konserwacjg, sg Swiadome wszystkich procedur niezbednych do utrzymania bezpieczenstwa

i przydatnosci zywnosci. Powinna by¢ prowadzona dokumentacja dziatan szkoleniowych.

11. UTRZYMANIE ZAKLADU, CZYSZCZENIE | DEZYNFEKCJA ORAZ ZWALCZANIE SZKODNIKOW

25

CELE:

Stworzenie skutecznych systemow, ktére:

zapewniajg odpowiednie utrzymanie zaktadu,

. zapewniajg czystos¢ i w razie potrzeby odpowiednig dezynfekcje,
. zapewniajg zwalczanie szkodnikéw,

. zapewniajg gospodarowanie odpadami oraz

. monitorujg skuteczno$é procedur czyszczenia i dezynfekcji, zwalczania szkodnikéw

i gospodarowania odpadami.

UZASADNIENIE:

Utatwienie statej skutecznej kontroli zanieczyszczen zywnosci, szkodnikéw i innych

czynnikdw moggacych zagrozic¢ bezpieczenstwu i przydatnosci zywnosci.

11.1 Konserwacja i czyszczenie
11.1.1 Zasady ogdlne
Zakfady i wyposazenie powinny by¢ utrzymywane w odpowiednim stanie, aby:
e umozliwiaty wykonywanie wszystkich procedur czyszczenia i dezynfekcji,
e dziataty zgodnie z przeznaczeniem oraz

e zapobiegaty zanieczyszczeniu zywnosci, np. przez szkodniki, odtamki metalu, tuszczace

sie tynki, gruz, substancje chemiczne, drewno, plastik, szkto, papier.

Czyszczenie powinno prowadzi¢ do usuniecia pozostatosci zywnosci i zabrudzen, ktore mogg
by¢ zrédtem zanieczyszczen, w tym alergendw. Konieczne metody i materiaty czyszczgce bedg
zalezaty od charakteru przedsiebiorstwa spozywczego, rodzaju zywnosci i czyszczonej

powierzchni. Po czyszczeniu moze by¢ konieczna dezynfekcja, szczegdlnie w przypadku
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powierzchni majgcych kontakt z zywnoscia.

Nalezy zwrdci¢ uwage na higiene podczas czynnosci zwigzanych z czyszczeniem i konserwacja,
aby nie naruszy¢ bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci. W miejscach przygotowania
i przechowywania zywnosci nalezy stosowac srodki czyszczgce odpowiednie dla powierzchni

majgcych kontakt z zywnoscig.

Postepowanie z substancjami chemicznymi stuzgcymi do czyszczenia i dezynfekcji i ich uzywanie
powinna cechowad ostroznosé. Nalezy przestrzegac instrukcji producentéw, na przyktad
stosowania wtasciwego rozciericzenia i czasu kontaktu oraz przechowywad te substancje

w miare potrzeby oddzielnie od zywnosci, w wyraznie oznaczonych pojemnikach, aby unikng¢

zanieczyszczenia Zywnosci.

Dla réznych stref higienicznych, np. powierzchni majacych kontakt z zywnoscia i powierzchni nie
majgcych kontaktu z zywnoscig, nalezy uzywaé odpowiednio oznaczonych oddzielnych urzadzen

i narzedzi do czyszczenia.

Sprzet do czyszczenia powinien by¢ przechowywany w odpowiednim miejscu i w taki sposdb,
aby zapobiec zanieczyszczeniu. Sprzet do czyszczenia powinien by¢ utrzymywany w czystosci,
konserwowany i okresowo wymieniany, aby nie stat sie Zrédtem zanieczyszczenia krzyzowego

powierzchni lub zywnosci.
11.1.2 Metody i procedury czyszczenia i dezynfekcji

Czyszczenie mozna przeprowadzic¢ poprzez oddzielne lub t3czne zastosowanie metod
fizycznych, takich jak ciepto, szorowanie, przeptyw turbulentny i czyszczenie prézniowe (lub
inne metody, ktére pozwalajg unikngé uzycia wody) oraz metod chemicznych z wykorzystaniem
roztworéw detergentdw, zasad lub kwaséw. Czyszczenie na sucho lub inne odpowiednie
metody usuwania i zbierania pozostatosci i odpadkéw mogg by¢ potrzebne w niektdérych
dziataniach i/lub obszarach przetwarzania zywnosci, gdzie woda zwieksza prawdopodobienstwo
skazenia mikrobiologicznego. Nalezy zachowaé ostroznos¢, aby zapewni¢, ze procedury
czyszczenia nie prowadzg do zanieczyszczenia zywnosci, np. rozpylanie z mycia ciSnieniowego
moze rozprzestrzenié na duzym obszarze zanieczyszczenia z zabrudzonych miejsc, takich jak
podtogi i odptywy, i zanieczysci¢ powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig lub wytozong
Zywnosc.

Procedury czyszczenia na mokro bedg w stosownych przypadkach obejmowac:

e usuwanie z powierzchni widocznych duzych zanieczyszczen,
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e zastosowanie odpowiedniego roztworu detergentu w celu rozluznienia zabrudzenia oraz

o ptukanie wodg (w razie potrzeby gorgcg) w celu usuniecia rozluznionego materiatu

i pozostatosci detergentu.

W koniecznych przypadkach po czyszczeniu powinna nastgpi¢ dezynfekcja chemiczna

z pézniejszym sptukaniem, chyba ze instrukcje producenta wskazuja, ze na podstawie
przestanek naukowych sptukanie nie jest wymagane. Stezenia i czas stosowania Srodkow
chemicznych uzywanych do dezynfekcji powinny by¢ dostosowane do sposobu uzycia i uzywane
zgodnie z instrukcjami producentéw dla uzyskania optymalnej skutecznosci. Jezeli czyszczenie
nie zostato wykonane skutecznie i nie usunieto zabrudzenia w sposéb umozliwiajgcy kontakt
$rodka dezynfekcyjnego z mikroorganizmami lub stosowane sg subletalne stezenia Srodka

dezynfekcyjnego, mikroorganizmy mogg przetrwac.

Procedury czyszczenia i dezynfekcji powinny zapewniaé, ze wszystkie czesci zaktadu sa
odpowiednio czyste. W stosownych przypadkach w porozumieniu z odpowiednimi ekspertami

opracowane powinny zosta¢ wtasciwe programy.

Nalezy w stosownych przypadkach stosowac pisemne procedury czyszczenia i dezynfekcji.

Powinny one okreslac:

e obszary, elementy wyposazenia i narzedzi, ktére majg byc¢ czyszczone, a w stosownych

przypadkach dezynfekowane,
e odpowiedzialno$é za poszczegdlne zadania,
e metode i czestotliwos$é czyszczenia i w stosownych przypadkach dezynfekcji oraz
e dziatania w zakresie monitorowania i weryfikacji.
11.1.3 Monitorowanie skutecznosci

Stosowanie procedur czyszczenia i dezynfekcji powinno by¢ monitorowane pod katem
skutecznosci i okresowo weryfikowane za pomocg takich srodkéw jak ogledziny i audyty, aby
zapewnic, ze procedury zostaty zastosowane prawidtowo. Rodzaj monitorowania bedzie zalezat
od charakteru procedur, ale moze obejmowacé pH, temperature wody, przewodnos¢, stezenie
srodka czyszczgcego, stezenie Srodka dezynfekujacego i inne parametry wazne dla zapewnienia,
Ze program czyszczenia i dezynfekcji jest realizowany zgodnie z planem i dla zapewnienia

weryfikacji jego skutecznosci.

Mikroorganizmy mogg z czasem rozwingc tolerancje na srodki dezynfekcyjne. Procedury

czyszczenia i dezynfekcji powinny by¢ zgodne z instrukcjami producentéw. Powinien by¢
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11.2

11.2.1

11.2.2

przeprowadzony okresowy przeglad z producentami/dostawcami srodkéw dezynfekcyjnych,
jezeli jest to wykonalne, w celu zapewnienia, ze uzywane $rodki dezynfekcyjne sg skuteczne
i odpowiednie. Mozna rozwazy¢ rotacyjne stosowanie srodkow dezynfekcyjnych, aby zapewni¢

inaktywacje réznych rodzajéw mikroorganizméw (np. bakterii i grzybdéw).

Chociaz skutecznos¢ srodkéw czyszczacych i dezynfekujgcych oraz instrukcje uzytkowania sg
walidowane przez ich producentéw, nalezy podjgé srodki w celu pobierania prébek i badania
Srodowiska oraz powierzchni majacych kontakt z Zzywnoscig (np. pobieranie wymazow na
obecnos¢ biatka i alergendw lub badanie mikrobiologiczne na obecno$¢ organizméw
wskaznikowych), aby pomdc w weryfikacji, czy programy czyszczenia i dezynfekcji sg skuteczne
i czy sg prawidtowo stosowane. Mikrobiologiczne pobieranie prébek i badanie mogg nie by¢
odpowiednie we wszystkich przypadkach, a alternatywne podejscie moze obejmowac
obserwacje procedur czyszczenia i dezynfekcji, w tym wtasciwego stezenia srodkow
dezynfekcyjnych, w celu osiggniecia niezbednych wynikéw i upewnienia sie, ze protokoty
postepowania sg przestrzegane. Procedury czyszczenia i dezynfekcji oraz konserwacji powinny
by¢ regularnie przegladane i dostosowywane do wszelkich zmian okolicznosci oraz odpowiednio

dokumentowane.
Systemy zwalczania szkodnikéw
Zasady ogolne

Szkodniki (np. ptaki, gryzonie, owady itd.) stanowig powazne zagrozenie dla bezpieczeristwa

i przydatnosci zywnosci. Inwazje szkodnikdw mogg pojawié sie tam, gdzie znajdujg sie miejsca
legowe i jest prowadzona dostawa zywnosci. Nalezy stosowac dobre praktyki higieny, aby
uniknac¢ tworzenia Srodowiska sprzyjajgcego szkodnikom. Dobry projekt budynku, uktad,
konserwacja i lokalizacja, wraz z czyszczeniem, kontrolg materiatéw przychodzacych

i skutecznym monitorowaniem, moga zminimalizowaé prawdopodobieristwo wystgpienia

szkodnikéw, a tym samym ograniczy¢ potrzebe stosowania pestycydow.
Zapobieganie inwazji szkodnikéw

Zakfady powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym, aby uniemozliwi¢ dostep
szkodnikdw i wyeliminowad potencjalne miejsca namnazania. Otwory, odptywy i inne miejsca,
do ktérych szkodniki mogg sie przedostac, powinny byc¢ zakryte. Drzwi podnoszone powinny
szczelnie przylegac do podtogi. Siatki stalowe, na przykfad na otwartych oknach, drzwiach

i wentylatorach, zmniejszg problem przedostawania sie szkodnikow. Zwierzeta powinny, jesli to

tylko mozliwe, by¢ wykluczone z terenu zaktaddéw przetwdrstwa spozywczego.
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11.2.3 Zasiedlenie sie i inwazja szkodnikéw

Dostepnos¢ zywnosci i wody sprzyja zasiedlaniu sie i inwazji szkodnikéw. Potencjalne zrédta
zywnosci powinny byé przechowywane w odpornych na szkodniki pojemnikach i/lub uktadane
w stosy nad ziemig i najlepiej z dala od scian. Obszary zaréwno wewnatrz, jak i na zewnatrz
pomieszczen z zywnoscig powinny byé utrzymywane w czystosci i wolne od odpaddw.

W stosownych przypadkach odpady powinny by¢ przechowywane w zakrytych,
zabezpieczonych przed szkodnikami pojemnikach. Wszelkie potencjalne siedliska, takie jak stary

i nieuzywany sprzet, powinny by¢ usuniete.

Zagospodarowanie obszaru otaczajgcego zaktad sektora spozywczego powinno minimalizowac

przycigganie i zasiedlanie sie szkodnikéw.
11.2.4 Monitorowanie i wykrywanie szkodnikéw

Zakfady i otaczajgce je tereny powinny by¢ regularnie badane pod katem wystepowania sladéw
inwazji szkodnikéw. Detektory i putapki (np. putapki Swietlne na owady, stacje deratyzacyjne)
powinny byc¢ zaprojektowane i zlokalizowane tak, aby zapobiec potencjalnemu zanieczyszczeniu
surowcow, produktdw lub instalacji. Nawet jesli monitorowanie i detekcja sg zlecane na
zewnatrz, podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze powinny przegladac raporty

z monitorowania i w razie koniecznosci zapewnié, ze samodzielnie lub wyznaczone przez nie
podmioty zajmujace sie zwalczaniem szkodnikéw podejmg dziatania naprawcze (np. zwalczanie

szkodnikdéw, eliminacja siedlisk lub drég inwazji).
11.2.5 Zwalczanie inwazji szkodnikéw

Inwazjg szkodnikdw powinna natychmiast zajgc¢ sie wykwalifikowana osoba lub
przedsiebiorstwo i podjg¢ odpowiednie dziatania naprawcze. Zabiegi z uzyciem srodkéw
chemicznych, fizycznych lub biologicznych powinny byé przeprowadzane bez stwarzania
zagrozenia dla bezpieczenstwa lub przydatnosci zywnosci. Nalezy zidentyfikowac przyczyne
inwazji szkodnikéw i podjgé dziatania naprawcze, aby zapobiec ponownemu wystgpieniu
problemu. Nalezy prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcy inwazji, monitorowania i zwalczania

szkodnikow.
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11.3 Gospodarka odpadami

11.3.1 Zasady ogélne

Nalezy zapewni¢ odpowiednie usuwanie i przechowywanie odpaddéw. Odpady powinny by¢

w miare mozliwosci zbierane i przechowywane w zakrytych pojemnikach i nie nalezy
dopuszczaé do ich gromadzenia sie i przelewania w miejscach obrébki zywnosci,
przechowywania zywnosci i innych obszarach roboczych lub w sgsiednim srodowisku w sposdb
zagrazajgcy bezpieczenstwu i przydatnosci zywnosci. Pracownicy odpowiedzialni za usuwanie
odpadow (w tym odpaddw niebezpiecznych) powinni zosta¢ odpowiednio przeszkoleni, aby nie

stali sie Zzrodtem zanieczyszczenia krzyzowego.

Miejsca sktadowania odpadéw powinny by¢ tatwe do zidentyfikowania, utrzymywane
w odpowiedniej czystosci oraz odporne na inwazje szkodnikéw. Powinny by¢ réwniez

zlokalizowane z dala od obszaréw przetwarzania zywnosci.

12. HIGIENA OSOBISTA

12.1

CELE:

Zapewnienie, ze osoby majgce bezposredni lub posredni kontakt z zywnoscia:
. utrzymujg odpowiedni stan zdrowia,

. utrzymujg odpowiedni stopien czystosci oraz

. zachowuija sie i dziatajg w odpowiedni sposdb.

UZASADNIENIE:

Pracownicy, ktdrzy nie utrzymujg odpowiedniego stopnia czystosci, cierpig na okreslone
choroby lub schorzenia albo postepujg niewtasciwie, mogg zanieczysci¢ zywnos¢ i przeniesé

chorobe na konsumentéw poprzez zywnosc.

Przedsiebiorstwa spozywcze powinny ustanowi¢ polityke i procedury dotyczgce higieny
osobistej. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze powinny zapewnié, ze wszyscy
pracownicy sg Swiadomi znaczenia dobrej higieny osobistej oraz rozumiejg praktyki

zapewniajgce bezpieczenstwo i przydatnosé zywnosci oraz ich przestrzegajs.

Stan zdrowia

Pracownik, o ktérym wiadomo lub podejrzewa sig, ze jest chory lub jest nosicielem choroby,
ktora moze byé przenoszona przez zywnos¢, nie powinien wchodzi¢ do zadnego obszaru

obrdbki zywnosci, jesli istnieje prawdopodobienstwo zanieczyszczenia przez niego zywnosci.
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12.3
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Kazda osoba dotknieta chorobg lub innymi niepokojacymi objawami powinna natychmiast

zgtosic to kierownictwu.

Moze by¢ wskazane wytgczenie pracownika z wykonywania zadan na okreslony czas po
ustgpieniu objawow lub uzyskanie w przypadku niektérych choréb zgody lekarza przed

powrotem do pracy.
Choroby i urazy

Niektdre objawy chordb, ktore powinny by¢ zgtaszane kierownictwu, aby mozna byto rozwazyé
koniecznos¢ ewentualnego wykluczenia pracownika z wykonywania zadan zajmowania sie

zywnoscig i/lub przeprowadzenia badania lekarskiego obejmuja:

z6ttaczke,

e biegunke,

e wymioty,

e gorgczke,

e Dbl gardta z goraczka,

e widocznie zakazone zmiany skérne (czyraki, skaleczenia itd.) oraz
e wydzieline z ucha, oka lub nosa.

Pracownik ze skaleczeniami i ranami powinien zosta¢ w miare potrzeby przydzielony do pracy
w miejscach, gdzie nie bedzie miat bezposredniego kontaktu z zywnoscig. W przypadku gdy
pracownik moze kontynuowaé prace, skaleczenia i rany powinny by¢ pokryte odpowiednimi
wodoodpornymi plastrami oraz rekawiczkami w stosownych przypadkach. Nalezy zastosowac
odpowiednie srodki w celu zapewnienia, ze plastry nie stang sie zrodtem zanieczyszczenia (np.
plastry o kolorze kontrastujgcym z zywnoscig i/lub wykrywalne za pomoca wykrywacza metalu

lub detektora rentgenowskiego).
Czystosé

Pracownicy powinni utrzymywac wysoki poziom czystosci i w stosownych przypadkach nosié
odpowiednig odziez ochronng, nakrycie gtowy i brody oraz obuwie. Nalezy wdrozy¢ srodki
zapobiegajgce zanieczyszczeniu krzyzowemu przez pracownikow poprzez odpowiednie mycie
rak i w razie potrzeby noszenie rekawic. Jezeli noszone sg rekawice, nalezy zastosowac

odpowiednie srodki, aby zapewnic, ze rekawice nie stang sie zrédtem zanieczyszczenia.
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Pracownicy, w tym osoby noszace rekawice, powinni regularnie myc rece, zwtaszcza gdy
czystos¢ pracownika moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci. W szczegdlnosci

pracownicy powinni my¢ rece:

na poczatku czynnosci zwigzanych z obrébka zywnosci,
e przy powrocie do pracy po przerwach,
e bezposrednio po skorzystaniu z toalety oraz

e po kontakcie z jakimkolwiek zanieczyszczonym materiatem, takim jak odpady lub surowa
i nieprzetworzona zywnosé, gdy mogtoby to spowodowad zanieczyszczenie innych
artykutéw spozywczych.
Aby nie zanieczysci¢ zywnosci, pracownicy powinni umy¢ rece wodg z mydtem, a nastepnie
sptukac i osuszy¢ je w sposdb, ktdry nie spowoduje ponownego zanieczyszczenia rak. Srodki
odkazajgce do ragk nie powinny zastepowac mycia rak i powinny byé uzywane tylko po ich

umyciu.
12.4 Zachowanie

Podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci pracownicy powinni
powstrzymac sie od zachowan, ktére mogtyby spowodowaé zanieczyszczenie zywnosci, na

przyktad:
e palenie papieroséw tradycyjnych lub elektronicznych,
e plucie,
e 7ucie, jedzenie lub picie,
e dotykanie ust, nosa lub innych miejsc, w ktérych moze dojs¢ do zanieczyszczenia oraz
e kichanie lub kaszel nad niezabezpieczong zywnoscia.

Rzeczy osobiste, takie jak bizuteria, zegarki, wsuwki lub inne przedmioty, takie jak sztuczne
paznokcie lub rzesy, nie powinny by¢ noszone lub wnoszone na obszary obrébki zywnosci, jesli

stanowig zagrozenie dla bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci.
12.5 Goscieiinne osoby spoza zaktadu

Osoby odwiedzajgce przedsiebiorstwa sektora spozywczego, w tym pracownicy obstugi
technicznej, w szczegdlnosci w obszarach produkcji, przetwarzania lub obrébki zywnosci,
powinny by¢ w stosownych przypadkach poinstruowane i nadzorowane, nosi¢ odziez ochronng

i przestrzegac innych przepisow dotyczacych higieny osobistej pracownikéw. Osoby
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odwiedzajgce powinny przed wizytg zosta¢ zapoznane z polityka higieny przedsiebiorstwa
i zachecane do zgtaszania wszelkiego rodzaju choréb i urazéw, ktére moga powodowac

problemy zwigzane z zanieczyszczeniem krzyzowym.

13. KONTROLA DZIAtANIA

13.1

13.1.1

CELE:
Produkowanie zywnosci bezpiecznej i nadajgcej sie do spozycia przez ludzi poprzez:

. formutowanie wymagan projektowych w odniesieniu do surowcdw i innych sktadnikow,
sktadu/receptury, produkcji, przetwarzania, dystrybucji i wykorzystania przez
konsumentow, ktére majg by¢ spetnione w sposéb witasciwy dla branzy spozywczej,

oraz

. projektowanie, wdrazanie, monitorowanie i przeglad skutecznych systeméw kontroli,

odpowiednio do dziatalnosci w branzy spozywczej.
UZASADNIENIE:

Jedli dziatania nie sg odpowiednio kontrolowane, zywnos¢ moze stac sie niebezpieczna lub

nie nadawac sie do spozycia.

Kontrola dziatania jest osiggana poprzez posiadanie odpowiedniego systemu higieny zywnosci.
W ponizszej czesci opisano praktyki, ktére mogg pomadc w identyfikacji i zastosowaniu
odpowiednich kontroli, a takze dziatania, ktére powinny mie¢ miejsce w celu zapewnienia, ze

dana czynnos¢ jest pod kontrolg.
Opis produktow i proceséw

Po przeanalizowaniu warunkéw i dziatalnosci przedsiebiorstwa sektora spozywczego moze
okazac sie konieczne zwrdcenie wiekszej uwagi na okreslone dobre praktyki higieny, ktére sg
szczegoblnie wazne dla bezpieczenstwa zywnosci. W takim przypadku mozna rozwazy¢

zastosowanie ponizszych rozwigzan.
Opis produktu

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, ktéry produkuje, przechowuje lub w inny
sposob przetwarza zywnosc¢, powinien posiadac jej opis. Produkty mogg by¢ opisane
indywidualnie lub w grupach w sposéb, ktéry nie pogarsza wiedzy o zagrozeniach lub innych
czynnikach, takich jak przydatnosé produktéw do zamierzonego celu. Grupowanie produktow

spozywczych powinno by¢ uzaleznione od ich podobnego sktadu lub sktadnikow, wtasciwosci
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(takich jak pH, aktywnos$¢ wody), etapdw procesu i/lub przeznaczenia.
Opis moze zawiera¢ odpowiednio:

e przeznaczenie zywnosci, np. czy jest ona gotowa do spozycia lub przeznaczona do
dalszego przetwarzania przez konsumentdéw lub inne przedsiebiorstwo, np. surowe

owoce morza do ugotowania,

e produkty przeznaczone dla szczegdélnych wrazliwych grup konsumentdéw, np. preparaty

dla niemowlat lub zywnos¢ specjalnego przeznaczenia medycznego,

o wszelkie istotne specyfikacje, np. sktad sktadnikéw, aktywnos$¢ wody, pH, rodzaj
zastosowanej metody konserwacji (w stosownych przypadkach) lub istotne wtasciwosci

zwigzane z zywnoscig, takie jak obecnosc¢ alergendw,

e wszelkie odpowiednie limity ustanowione dla danej zywnosci przez wiasciwy organ lub
w przypadku jego braku okreslone przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze,

e instrukcje dotyczace dalszego uzytkowania, np. przechowywanie w stanie zamrozonym
do czasu ugotowania, gotowanie w okre$lonej temperaturze przez okreslony czas, okres
przydatnosci produktu do spozycia (data przydatnosci do spozycia),

e przechowywanie produktu (np. w warunkach chtodniczych, mrozonych, stabilnych)

i wymagane warunki transportu oraz

zastosowany materiat do pakowania zywnosci.

13.1.2 Opis procesu

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien rozwazy¢ wszystkie etapy dziatan
zwigzanych z konkretnym produktem. Pomocne moze by¢ opracowanie diagramu przeptywoéw
przedstawiajgcego kolejnosc i interakcje wszystkich etapéw przetwarzania w ramach dziatan,

w tym miejsca, w ktorych surowce, sktadniki i produkty posrednie wchodzg do przeptywu, oraz
miejsca, w ktérych produkty posrednie, produkty uboczne i odpady sg uwalniane lub usuwane.
Diagram przeptywéw moze by¢ stosowany dla szeregu podobnych produktéw spozywczych,
ktore sg wytwarzane przy uzyciu podobnych etapow produkcji lub przetwarzania, aby zapewnic,
ze wszystkie etapy zostaty uwzglednione. W ramach wizji lokalnej dziatan lub procesu nalezy
potwierdzi¢, ze zaplanowane etapy sg odpowiednie. Na przyktad w przypadku restauracji
diagram przeptywow magtby zawiera¢ ogdlne czynnosci zwigzane z odbiorem skfadnikéw lub

surowcow, przechowywaniem (w stanie schtodzonym, w stanie zamrozonym, w temperaturze
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pokojowej), przygotowaniem przed uzyciem (mycie, rozmrazanie) oraz gotowaniem lub

przygotowywaniem zywnosci.
13.1.3 Znaczenie skuteczno$ci dobrych praktyk higieny

Po przeanalizowaniu opisdw produktéw i proceséw podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze powinien okresli¢ (wykorzystujgc odpowiednio informacje dotyczace zagrozen

i kontroli z réznych Zrédet), czy wprowadzone przez niego dobre praktyki higieny i inne
programy sg wystarczajgce do zapewnienia bezpieczeAstwa zywnosci i jej przydatnosci albo czy
okreslone dobre praktyki higieny nie wymagajg wiekszej uwagi. Na przykfad krajalnica do miesa
gotowanego moze wymagac specjalnego i czestszego czyszczenia, aby zapobiec gromadzeniu
sie bakterii Listeria spp. na jej powierzchniach stykajgcych sie z miesem lub tasma transportowa
uzywana w bezposrednim kontakcie z zywnoscig, np. w produkcji kanapek, moze wymaga¢
zwiekszonej czestotliwosci czyszczenia lub specjalnego programu czyszczenia. Gdy
niewystarczajgce, w celu zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci, okazuje sie zwrdcenie wiekszej
uwagi na dobre praktyki higieny, konieczne bedzie wdrozenie systemu HACCP (patrz SYSTEM
ANALIZY ZAGROZEN | KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (HACCP) ORAZ WYTYCZNE
DOTYCZACE JEGO STOSOWANIA).

13.1.4 Monitorowanie i dziatania naprawcze

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien monitorowaé procedury i praktyki
higieniczne stosownie do prowadzonej dziatalnosci i kontrolowanego zagrozenia. Procedury
mogg obejmowac okreslenie metod monitorowania (w tym okreslenie odpowiedzialnych
pracownikéw, czestotliwosci i systemu pobierania prébek, jesli ma to zastosowanie) oraz
rejestrow dotyczgcych monitorowania, ktére nalezy prowadzi¢. Czestotliwo$é monitorowania

powinna byé odpowiednia, aby zapewnié spdjng kontrole procesu.

Gdy wyniki monitorowania wskazujg na odchylenie, podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze powinien podjg¢ dziatania naprawcze. Dziatania naprawcze powinny w zaleznosci od

potrzeb sktadac sie z nastepujgcych dziatan:

e przywrdcenia kontroli nad procesem na przyktad poprzez zmiane temperatury lub czasu

albo stezenia srodka dezynfekujacego,

e odizolowania kazdego produktu objetego odchyleniem i oceny jego bezpieczenstwa

i/lub przydatnosci,

e okreslenia wiasciwego sposobu postepowania z produktem, ktdry nie nadaje sie do
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dopuszczenia do obrotu,
e okreslenia przyczyny, ktéra spowodowata odchylenie oraz

e podjecia krokéw w celu zapobiezenia ponownemu wystgpieniu odchylenia.

Nalezy zachowad rejestry z prowadzonych dziatan naprawczych.

13.1.5 Weryfikacja

13.2

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien podejmowac czynnosci
weryfikacyjne dostosowane do prowadzonej dziatalnos$ci w celu sprawdzenia, czy procedury
dobrych praktyk higieny zostaty skutecznie wdrozone, prowadzone jest monitorowanie

w zaplanowanych miejscach oraz podejmowane sg odpowiednie dziatania naprawcze, gdy
wymagania nie sg spetnione. Przyktady czynnosci weryfikacyjnych moga obejmowac

odpowiednio nastepujace elementy:

e przeglad procedur dobrych praktyk higieny, monitorowania, dziatan naprawczych

i dokumentacji,

e przeglad w przypadku wystgpienia jakichkolwiek zmian w produkcie, procesie i innych

czynnosciach zwigzanych z dziatalnoscig gospodarczg oraz

e ocene skutecznosci czyszczenia.
W stosownych przypadkach nalezy prowadzi¢ dokumentacje czynnosci weryfikacyjnych dobrych
praktyk higieny.

Kluczowe aspekty dobrych praktyk higieny

Niektore kluczowe aspekty dobrych praktyk higieny, takie jak opisane w sekcjach 13.2.1.
i 13.2.2., mozna uznac za $rodki kontroli stosowane w krytycznych punktach kontroli w systemie

HACCP.

13.2.1 Kontrola czasu i temperatury

Nieodpowiednia kontrola czasu i temperatury, np. podczas gotowania, chtodzenia,
przetwarzania i przechowywania, nalezg do najczestszych bteddw kontroli operacyjne;j.
Umozliwia to przetrwanie lub wzrost mikroorganizmow, ktére moga wywotywac choroby
przenoszone przez zywnos$¢ lub powodowac psucie sie zywnosci. Nalezy wprowadzi¢ systemy
zapewniajgce skuteczng kontrole temperatury, w przypadkach gdy ma ona wptyw na

bezpieczenstwo i przydatnos¢ zywnosci.



CXC 1-1969 37

13.2.2

Systemy kontroli czasu i temperatury powinny uwzgledniaé:

e charakter zywnosci, np. jej aktywnos¢ wody, pH oraz prawdopodobny poczgtkowy

poziom i rodzaje mikroorganizmodw, takich jak mikroflora patogenna i gnilna,
e wpltyw na mikroorganizmy, np. czas w strefie wzrostu lub niebezpiecznej temperatury,
e przewidziany okres przydatnosci produktu do spozycia,
e metode pakowania i przetwarzania oraz

e sposdb wykorzystania produktu, np. dalsze gotowanie lub przetwarzanie albo gotowos¢

do spozycia.

Systemy takie powinny réwniez okreslac tolerowane limity dla zmian czasu i temperatury.
Systemy kontroli temperatury, ktére majg wptyw na bezpieczenstwo i przydatnos¢ zywnosci,
powinny by¢ walidowane, a w razie potrzeby monitorowane i rejestrowane. Urzgdzenia
monitorujace i rejestrujgce temperature powinny by¢ sprawdzane pod katem doktadnosci

i kalibrowane w regularnych odstepach czasu lub w razie potrzeby.
Poszczegdlne etapy procesu

W przypadku konkretnych produktédw spozywczych istnieje wiele poszczegdlnych etapéow
przetwarzania, ktére przyczyniajg sie do produkcji bezpiecznych i odpowiednich produktéw
spozywczych. Rdznig sie one w zaleznosci od produktu i mogg obejmowac kluczowe etapy, takie

jak gotowanie, chtodzenie, mrozenie, suszenie i pakowanie.

Skfad zywnosci moze mieé znaczenie w zapobieganiu wzrostowi drobnoustrojow i produkcji
toksyn, np. w jej recepturze poprzez dodanie srodkdw konserwujgcych, w tym kwaséw, soli,
dodatkéw do zywnosci lub innych zwigzkdéw. Gdy receptura jest stosowana do kontroli
patogendw przenoszonych przez zywnosc¢ (np. dostosowanie pH lub aktywnosci wody do
poziomu uniemozliwiajgcego wzrost), powinny istnie¢ systemy zapewniajace, ze produkt jest

opracowany prawidtowo i parametry kontrolne s3 monitorowane.

13.2.3 Wymagania mikrobiologiczne?, fizyczne, chemiczne i alergenowe

Gdy wymagania mikrobiologiczne, fizyczne, chemiczne i alergenowe s3 przestrzegane dla
zapewnienia bezpieczenstwa lub przydatnosci zywnosci, stosowne wymagania powinny by¢
opracowane na podstawie solidnych zasad naukowych i w stosownych przypadkach okresla¢
parametry pobierania probek, metody analityczne, akceptowalne limity i procedury
monitorowania. Wymagania mogg pomdc w zapewnieniu zgodnosci surowcow i innych

sktadnikow z przeznaczeniem i minimalizacji zanieczyszczen.
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13.2.4

13.2.5

Zanieczyszczenie mikrobiologiczne

Nalezy wprowadzié systemy zapobiegajgce zanieczyszczeniu zywnosci mikroorganizmami lub
je minimalizujgce. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne nastepuje wskutek wielu mechanizmow,
w tym przenoszenia mikroorganizmow z jednej zywnosci na inng, np.:

e przez bezposredni kontakt lub posrednio przez osoby zajmujgce sie zywnoscia,

e przez kontakt z powierzchniami,

e zurzadzen czyszczacych,

e przez rozpryskiwanie lub

e  przez czgsteczki unoszace sie w powietrzu.

Surowa, nieprzetworzona zywnos$¢, w przypadku gdy nie jest uznana za gotowg do spozycia,
ktora mogtaby by¢ Zrédtem zanieczyszczenia, powinna by¢ oddzielona od Zzywnosci gotowej do
spozycia fizycznie lub czasowo, ze skutecznym czyszczeniem posrednim i skuteczng dezynfekcija

w stosownych przypadkach.

Powierzchnie, narzedzia, sprzet, instalacje i wyposazenie powinny by¢ doktadnie oczyszczone
i w miare potrzeby zdezynfekowane po przygotowaniu surowej zywnosci, zwfaszcza gdy
surowce o potencjalnie wysokim obcigzeniu mikrobiologicznym, takie jak mieso, dréb i ryby,

zostaty poddane obrébce lub przetworzeniu.

W niektérych dziataniach sektora spozywczego dostep do obszaréw przetwarzania moze
wymagac ograniczenia lub kontroli ze wzgledu na bezpieczeristwo zywnosci. Na przyktad, gdy
prawdopodobienstwo zanieczyszczenia produktu jest wysokie, dostep do obszardéw
przetwarzania powinien odbywac sie przez odpowiednio zaprojektowane przebieralnie. Od
pracownikéw moze by¢ wymagane zatozenie czystej odziezy ochronnej (ktéra moze miec kolor
odrdzniajacy jg od odziezy noszonej w innych czesciach zaktadu), w tym nakrycia gtowy i brody,

obuwia, oraz mycie rak, a w razie potrzeby ich odkazanie.
Zanieczyszczenie fizyczne

W catym taricuchu zywnosciowym powinny funkcjonowac systemy zapobiegajace
zanieczyszczeniu zywnosci materiatami obcymi, takimi jak rzeczy nalezgce do pracownikéw,

w szczegolnosci wszelkimi twardymi lub ostrymi przedmiotami, np. bizuterig, szktem,
odtamkami metalu, kosémi, plastikiem, fragmentami drewna, ktére mogtyby spowodowac
zranienie lub stwarza¢ niebezpieczenistwo zadtawienia. Podczas produkgji i przetwarzania nalezy
stosowac¢ odpowiednie strategie zapobiegawcze, takie jak konserwacja i regularna kontrola

sprzetu. W razie potrzeby nalezy stosowaé odpowiednio skalibrowane urzgdzenia detekcyjne
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13.2.7

lub przesiewowe (np. wykrywacze metalu, detektory rentgenowskie). Powinny istnieé procedury
dla pracownikéw, ktére nalezy stosowac w przypadku sttuczenia (np. sttuczenia pojemnikéw

szklanych lub uszkodzenia plastikowych pojemnikéw).
Zanieczyszczenie chemiczne

Nalezy wprowadzi¢ systemy zapobiegajace lub minimalizujgce zanieczyszczenie zywnosci
szkodliwymi substancjami chemicznymi, np. sSrodkami czyszczgcymi, smarami nie
przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscig, pozostato$ciami chemicznymi po pestycydach i lekach
weterynaryjnych, takich jak antybiotyki. Toksyczne zwigzki czyszczace, srodki dezynfekujgce

i pestycydy powinny by¢ identyfikowane, bezpiecznie przechowywane i stosowane w sposob
chronigcy przed zanieczyszczeniem zywnosci, powierzchni majacych kontakt z zywnoscia

i materiatéw do pakowania zywnosci. Dodatki do zywnosci i Srodki pomocnicze w przetwdrstwie
zywnosci, ktore mogg by¢ szkodliwe, jesli zostang uzyte w sposdb niewtasciwy, powinny by¢

kontrolowane, aby byty stosowane wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem.
Zarzadzanie alergenami®

Nalezy wprowadzié systemy uwzgledniajgce alergenny charakter niektérych srodkdéw
spozywczych dostosowane do przedsiebiorstwa sektora spozywczego. Obecnos¢ alergendw,
np. orzechow z drzew orzechowych, mleka, jaj, skorupiakéw, ryb, orzeszkéw ziemnych, soi

i pszenicy oraz innych zbdz zawierajacych gluten i ich pochodnych (lista nie jest wyczerpujaca,
alergeny, o ktdrych mowa, réznig sie w zaleznosci od kraju i populacji), powinna by¢
zidentyfikowana w surowcach, innych sktadnikach i produktach. System zarzgdzania alergenami
powinien by¢ wprowadzony przy odbiorze, podczas przetwarzania i przechowywania, aby
uwzglednié znane alergeny. Taki system zarzadzania powinien obejmowa¢ kontrole
wprowadzone w celu zapobiegania obecnosci w zywnosci nieoznakowanych alergenéw. Nalezy
wdrozy¢ kontrole zapobiegajgce kontaktowi krzyzowemu zywnosci zawierajgcej alergeny z inng
zywnoscig, np. oddzielenie fizyczne lub czasowe (ze skutecznym czyszczeniem pomiedzy
zywnoscig o réznych profilach alergenowych). Zywno$é powinna by¢ chroniona przed
niezamierzonym kontaktem krzyzowym z alergenami poprzez czyszczenie i praktyke zmiany linii
i/lub ustalanie kolejnosci przetwarzania produktéow. W przypadku gdy pomimo dobrze
wdrozonych kontroli nie mozna zapobiec kontaktowi krzyzowemu, nalezy poinformowac o tym
konsumentow. W razie potrzeby osoby zajmujgce sie zZywnoscig powinny przejs¢ specjalne
szkolenie w zakresie wiedzy o alergenach i zwigzanych z nimi praktykami produkcji

i przetwarzania zywnosci oraz srodkow zapobiegawczych w celu zmniejszenia ryzyka dla

konsumentow z alergia.
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13.2.8

13.2.9

13.3

Materiaty przychodzace

Nalezy stosowac wytgcznie surowce i inne sktadniki, ktore sg zdatne do uzytku. Materiaty
przychodzace, w tym skfadniki zywnosci, powinny by¢ zamawiane zgodnie ze specyfikacjami,

a ich zgodnos¢ ze specyfikacjami dotyczgcymi bezpieczerstwa zywnosci i przydatnosci powinna
byé w razie potrzeby weryfikowana. W przypadku niektérych sktadnikow odpowiednie moga by¢
dziatania u dostawcy zwigzane z zapewnieniem jakosci, takie jak audyty. Surowce lub inne
sktadniki powinny by¢ w stosownych przypadkach poddawane kontroli (np. ogledziny pod
katem opakowan uszkodzonych podczas transportu, daty przydatnosci do spozycia

i deklarowanych alergendéw lub pomiar temperatury w przypadku zywnosci chtodzonej

i mrozonej) w celu podjecia odpowiednich dziatan przed przetworzeniem. W stosownych
przypadkach mozna przeprowadzi¢ badania laboratoryjne w celu sprawdzenia bezpieczeristwa
zywnosci i przydatnosci surowcow lub sktadnikow. Badania te mogg by¢ przeprowadzone przez
dostawce, ktéry dostarcza Swiadectwo analizy, przez nabywce lub przez obie strony. Zaktad nie
powinien przyjmowaé materiatu przychodzacego, jesli wiadomo, ze zawiera on zanieczyszczenia
chemiczne, fizyczne lub mikrobiologiczne, ktdre nie zostatyby obnizone do akceptowalnego
poziomu w wyniku kontroli przeprowadzanych w stosownych przypadkach podczas sortowania
i/lub przetwarzania. Zapasy surowcéw i innych sktadnikow powinny podlegac efektywnej rotacji
zapasow. Nalezy zachowa¢ dokumentacje zawierajgcg najwazniejsze informacje dotyczgce

materiatéw przychodzacych (np. dane dotyczace dostawcy, data odbioru, ilos¢ itd.).
Opakowania

Wzér i materiaty opakowan powinny by¢ bezpieczne i przeznaczone do kontaktu z zywnoscig,
zapewniaé odpowiednig ochrone produktéw, aby zminimalizowaé zanieczyszczenia, zapobiegac
uszkodzeniom i umozliwiaé wiasciwe etykietowanie. Materiaty opakowaniowe lub gazy, jesli sg
stosowane, nie powinny zawierac toksycznych zanieczyszczen i nie powinny stanowic zagrozenia
dla bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci w okreslonych warunkach przechowywania

i stosowania. Wszelkie opakowania wielokrotnego uzytku powinny by¢ odpowiednio trwate,

fatwe do czyszczenia i w miare potrzeby do dezynfekcji.
Woda

Woda, jak rowniez 16d i para wodna wytwarzane z wody, powinny by¢ zdatne do zamierzonego
celu w wyniku zastosowania podejécia opracowanego na podstawie analizy ryzyka®. Nie
powinny powodowac zanieczyszczenia zywnosci. Woda i 16d powinny by¢ przechowywane

i przygotowywane do uzycia w sposoéb, ktdry nie powoduje ich zanieczyszczenia, a wytwarzanie
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13.5

pary wodnej, ktora bedzie miata kontakt z zywnoscig, nie powinno powodowac jej
zanieczyszczenia. Woda, ktéra nie nadaje sie do uzycia w kontakcie z zywnoscig (np. woda
uzywana do celdw przeciwpozarowych i do wytwarzania pary, ktéra nie bedzie bezposrednio
kontaktowac sie z zywnoscig), powinna mie¢ oddzielny system nie tgczacy sie z systemem wody,
ktora bedzie mie¢ kontakt z zywnoscig, ani nie pozwalajgcy na zawracanie wody do tego
systemu. Woda przeptywajgca w obiegu zamknietym do ponownego uzycia oraz woda
odzyskana np. z dziatan przetwarzania zywnosci, poprzez odparowanie i/lub filtracje, powinna
by¢ w razie potrzeby uzdatniona, aby zapewni¢, ze woda nie zagraza bezpieczenstwu

i przydatnosci zywnosci.
Dokumentacja i rejestry

Odpowiednie rejestry dotyczgce dziatalnosci przedsiebiorstwa sektora spozywczego powinny
by¢ przechowywane przez okres przekraczajacy okres przydatnosci do spozycia produktu lub

ustalony przez wtasciwy organ.
Procedury wycofania z rynku — usuniecie niebezpiecznej zywnosci z rynku

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze powinny zapewnié skuteczne procedury
reagowania na uchybienia w systemie higieny zywnosci. Odchylenia powinny by¢ oceniane pod
katem wptywu na bezpieczenistwo zywnosci lub jej przydatnos$é. Procedury powinny umozliwiac
wszechstronng, szybka i skuteczng identyfikacje oraz usuniecie z rynku przez zainteresowany
podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze i/lub zwrot do podmiotu prowadzgcego
przedsiebiorstwo spozywcze przez konsumentéw jakiejkolwiek zywnosci, ktéra moze stanowié
zagrozenie dla zdrowia publicznego. Jezeli produkt zostat wycofany ze wzgledu na
prawdopodobng obecnosc zagrozen, ktére moga stanowié bezposrednie zagrozenie dla
zdrowia, inne produkty, ktére sg wytwarzane w podobnych warunkach i ktére réwniez mogag
stanowic zagrozenie dla zdrowia publicznego, powinny zosta¢ ocenione pod kgtem
bezpieczenstwa i mogg wymagac wycofania. Wymagane powinno by¢ zgtoszenie do
odpowiedniego wtasciwego organu i nalezy rozwazy¢ ostrzezenia publiczne, w przypadku gdy
produkt mogt dotrze¢ do konsumentéw i gdy wtasciwy jest zwrot produktu do podmiotu
prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze lub usuniecie produktu z rynku. Procedury
wycofania powinny by¢ udokumentowane, utrzymywane i w razie potrzeby modyfikowane

w oparciu o wyniki okresowych badan terenowych.

Nalezy zapewnic przechowywanie usunietych lub zwréconych produktéw w bezpiecznych

warunkach do czasu ich zniszczenia, wykorzystania do celéw innych niz spozycie przez ludzi,
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uznania za bezpieczne do spozycia przez ludzi lub ponownego przetworzenia w sposéb
zmniejszajacy zagrozenie do akceptowalnego poziomu, o ile zezwoli na to wtasciwy organ.
Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien udokumentowac i przechowywac
stosowne dokumenty zawierajgce informacje o przyczynie i zakresie wycofania produktu oraz

podjetych dziataniach naprawczych.

14. INFORMACJE O PRODUKTACH | SWIADOMOSC KONSUMENCKA

CELE:

Odpowiednie informacje o zywnosci powinny zapewnic, ze:

. nastepny w taiicuchu zywnosciowym podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze
lub konsument moga uzyskac¢ odpowiednie i dostepne informacje, aby umozliwi¢
bezpieczne oraz prawidtowe przetwarzanie, przechowywanie, obrébke,
przygotowywanie i eksponowanie produktu,

. konsumenci moga zidentyfikowac alergeny obecne w zywnosci oraz

. dang partie lub wsad mozna fatwo zidentyfikowad i w razie potrzeby usungé badz
zwracic.

Konsumenci powinni otrzymac wystarczajgce informacje na temat higieny zywnosci, aby

umozliwic im:

. posiadanie wiedzy o znaczeniu czytania i rozumienia etykiety,

. dokonywanie swiadomych wyboréw odpowiednich dla danej osoby, w tym dotyczacych
alergendw oraz

. zapobieganie zanieczyszczeniu i wzrostowi lub przetrwaniu patogendw przenoszonych
przez zywnos¢ poprzez wiasciwe przechowywanie, przygotowywanie i wykorzystanie
Zywnosci.

UZASADNIENIE:

Niewystarczajgce informacje o produktach i/lub niewystarczajgca wiedza na temat ogdlnej
higieny zywno$ci mogg prowadzi¢ do niewtasciwego obchodzenia sie z produktami na
dalszych etapach tancucha zywnosciowego. Niewtasciwe obchodzenie sie z produktami
moze prowadzi¢ do choroby lub do tego, ze produkty stajg sie niezdatne do spozycia, nawet
jesli odpowiednie srodki kontroli higieny zostaty wdrozone na wczesniejszym etapie
tancucha zywnosciowego. Niewystarczajgce informacje o alergenach w zywnosci moga

rowniez prowadzi¢ do choroby lub potencjalnie Smierci konsumentéw z alergia.
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Identyfikacja i identyfikowalnos$¢ partii

Identyfikacja partii lub inne strategie identyfikacji s3 niezbedne w procesie wycofywania
produktdw z rynku, a takze pomagaja w skutecznej rotacji zapaséw. Kazdy pojemnik z zywnoscia
powinien by¢ trwale oznakowany w celu identyfikacji producenta i partii. Obowigzuje Ogdlna

norma dla znakowania zywnosci paczkowanej (CXS 1-1985)”.

System identyfikowalnosci i $ledzenia produktéw powinien by¢ zaplanowany i wdrozony
zgodnie z Zasadami identyfikowalnosci i $ledzenia produktéw stanowigcych narzedzie
w systemie kontroli i certyfikacji zywnosci (CXG 60-2006)8, w szczegblnosci w celu umozliwienia

wycofania produktow, gdy jest to konieczne.
Informacje o produktach

Wszystkim produktom spozywczym powinny towarzyszy¢ odpowiednie informacje
umozliwiajgce nastepnemu w tancuchu zywnosciowym podmiotowi prowadzgcemu
przedsiebiorstwo spozywcze lub konsumentowi bezpieczng i prawidtowg obrébke,
przygotowanie, eksponowanie, przechowywanie i/lub wykorzystanie produktu albo produkty

powinny by¢ opatrzone takimi informacjami.
Etykietowanie produktow

Zywno$¢ pakowana powinna byé opatrzona etykietg zawierajacg jasne instrukcje umozliwiajace
nastepnej osobie w tanncuchu zywnosciowym bezpieczne przetwarzanie, prezentacje,
przechowywanie i wykorzystanie produktu. Etykiety powinny réwniez zawierac¢ informacje,
ktdre okreslajg alergeny pokarmowe wystepujgce w produkcie jako sktadniki lub informacje

o mozliwym kontakcie krzyzowym. Obowigzuje Ogdlna norma dla znakowania zywnosci

paczkowanej (CXS 1-1985)’.
Edukacja konsumentéw

Programy edukacji konsumentéw powinny obejmowaé ogdlng higiene zywnosci. Powinny
umozliwiaé konsumentom zrozumienie znaczenia wszelkich informacji podawanych na
etykietach produktéw oraz przestrzeganie wszelkich instrukcji towarzyszgcych produktom,

a takze dokonywanie swiadomych wyboréw. Konsumenci powinni by¢ w szczegdlnosci
informowani o zwigzku miedzy kontrolg czasu/temperatury, zanieczyszczeniem krzyzowym

i chorobami przenoszonymi przez zywnos¢ oraz o obecnosci alergendw. Konsumenci powinni
by¢ réwniez informowani o 5 kluczach do bezpieczniejszej zywnosci WHO? i uczeni stosowania

odpowiednich srodkéw higieny zywnosci (np. wtasciwego mycia rak, odpowiedniego
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ich zywnos¢ jest bezpieczna i nadaje sie do spozycia.

15. TRANSPORT

CELE:
Podczas transportu nalezy w razie potrzeby podjgé srodki w celu:

. zabezpieczenia zywnosci przed potencjalnymi zrodtami zanieczyszczen, w tym przed

kontaktem krzyzowym z alergenami,

. zabezpieczenia zywnosci przed uszkodzeniem, ktére mogtoby spowodowad, ze zywnosé

nie nadaje sie do spozycia oraz

. zapewnienie Srodowiska, ktére skutecznie kontroluje wzrost mikroorganizméw
chorobotwdrczych lub powodujgcych psucie sie zywnosci oraz produkcje toksyn
W Zywnosci.

UZASADNIENIE:

Zywnos$¢ moze zostac zanieczyszczona lub moze nie dotrzeé¢ do miejsca przeznaczenia
w stanie odpowiednim do spozycia, jezeli nie zostang podjete skuteczne praktyki higieniczne

przed transportem i w trakcie transportu, nawet jezeli odpowiednie praktyki higieniczne

zostaty podjete na wczesniejszych etapach taiicucha zywnosciowego.

15.1 Zasady ogdlne

Zywnos¢ powinna byé odpowiednio zabezpieczona podczas transportu®. Rodzaj wymaganych
srodkdéw transportu lub pojemnikdéw zalezy od charakteru zywnosci i najbardziej odpowiednich

warunkow, w jakich powinna by¢ transportowana.
15.2 Wymagania

W razie potrzeby przenosniki i kontenery do przewozu luzem powinny by¢ zaprojektowane

i skonstruowane tak, aby:
e nie zanieczyszczaty zywnosci ani opakowan,
e mogty by¢ skutecznie czyszczone, a w razie potrzeby dezynfekowane i suszone,

e umozliwiaty skuteczne oddzielenie réznych srodkow spozywczych lub srodkéw
spozywczych od elementdéw niezywnosciowych, ktére mogtyby spowodowac

zanieczyszczenie, jesli jest to konieczne podczas transportu,
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e zapewniaty skuteczng ochrone przed zanieczyszczeniami, w tym pytem i oparami,

e mogty skutecznie utrzymywac temperature, wilgotnos$¢, atmosfere i inne warunki
niezbedne do ochrony zywnosci przed szkodliwym lub niepozgdanym wzrostem
drobnoustrojow oraz pogorszeniem jej jakosci, co mogtoby spowodowaé, ze stanie sie

ona niebezpieczna lub niezdatna do spozycia oraz

e umozliwiaty sprawdzenie wszelkich niezbednych temperatur, wilgotnosci i innych

warunkéw srodowiskowych.
Uzytkowanie i konserwacja

Srodki transportu i pojemniki do transportu zywnosci powinny by¢ utrzymywane w czystosci,
dobrym stanie i kondycji technicznej. Pojemniki i Srodki transportu zywnosci luzem powinny by¢
przeznaczone i oznakowane do uzytku z zywnoscig i uzywane tylko w tym celu, chyba ze zostang
podjete kontrole zapewniajgce, ze bezpieczenstwo i przydatno$é zywnosci nie zostang

naruszone.

W przypadku gdy ten sam $rodek transportu lub pojemnik jest uzywany do transportu réznych
Srodkdéw spozywczych lub niezywnosciowych, pomiedzy tadunkami powinno zostac

przeprowadzone skuteczne czyszczenie oraz w miare potrzeby dezynfekcja i suszenie.
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SYSTEM ANALIZY ZAGROZEN | KRYTYCZNYCH PUNKTOW
KONTROLI (HACCP) ORAZ WYTYCZNE DOTYCZACE JEGO
STOSOWANIA

16. WSTEP DO HACCP

W drugiej czesci niniejszego dokumentu w sekcji 17 przedstawiono siedem zasad systemu
HACCP. W sekcji 18 zawarte zostaty ogdlne wytyczne dotyczace stosowania systemu HACCP,
natomiast w sekcji 19 opisane zostato jego stosowanie w 12 kolejnych etapach (Zatacznik Il,
Schemat 1), uznajgc jednoczesnie, ze szczegdty stosowania mogg sie réznic i wiasciwe moze by¢
bardziej elastyczne podejscie do ich stosowania w zaleznosci od okolicznosci i mozliwosci
dziatania przedsiebiorstwa sektora spozywczego. Dzieki systemowi HACCP, w ktorym
wykorzystuje sie podejscie naukowe i ktére ma charakter systematyczny, identyfikuje sie
konkretne zagrozenia i srodki ich kontroli w celu zapewnienia bezpieczernstwa zywnosci. HACCP
jest narzedziem do oceny zagrozen i ustanowienia systemow kontroli, ktére koncentrujg sie na
srodkach kontroli znaczgcych zagrozen w catym tancuchu zywnos$ciowym, a nie polegajg gtéwnie
na badaniu produktu koricowego. Opracowanie systemu HACCP moze wskazaé na potrzebe
zmiany parametréw przetwarzania, etapdw przetwarzania, technologii produkgji,
charakterystyki produktu koricowego, metody dystrybucji, przeznaczenia lub stosowanych
dobrych praktyk higieny. Kazdy system HACCP powinien méc uwzgledniaé zmiany, takie jak

postepy w projekcie wyposazenia, procedur przetwarzania lub rozwéj technologiczny.

Zasady HACCP moga by¢ uwzglednione w catym taficuchu zywnosciowym — od produkgji
podstawowej do ostatecznej konsumpciji, a ich wdrazanie powinno by¢ prowadzone na
podstawie naukowych dowoddéw dotyczgcych zagrozen dla zdrowia ludzkiego. Chociaz

w produkcji podstawowej zastosowanie systemu HACCP nie zawsze jest mozliwe, niektére

z zasad mogg by¢ stosowane i mogg by¢ wtgczone do programow dobrych praktyk (np. dobre
praktyki rolnicze itd.). Uznaje sie, ze wdrozenie HACCP moze stanowi¢ wyzwanie dla niektérych
przedsiebiorstw. Zasady HACCP mogg jednak by¢ elastycznie stosowane w poszczegdlnych
dziataniach, a przedsiebiorstwa mogg korzystac¢ z zasobdw zewnetrznych (np. doradcéw) lub
dostosowac ogdlny plan HACCP dostarczony przez wtasciwy organ, Srodowisko akademickie lub
inne wtasciwe organy (np. stowarzyszenia handlowe lub branzowe) do szczegdlnych okolicznosci
panujgcych w danym miejscu. Oprocz zwiekszenia bezpieczenstwa zywnosci wdrozenie HACCP

moze przyniesc¢ inne znaczgce korzysci, takie jak bardziej efektywne procesy oparte na
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doktadnej analizie mozliwosci, bardziej efektywne wykorzystanie zasobow poprzez
skoncentrowanie sie na obszarach krytycznych oraz mniejsza liczba wycofan produktéw z rynku
dzieki identyfikacji probleméw przed wypuszczeniem produktu na rynek. Ponadto stosowanie
systemow HACCP moze utatwic przeglad przez wtasciwe organy i wspiera¢ handel

miedzynarodowy poprzez zwiekszenie zaufania do bezpieczenstwa zywnosci.

Skuteczne stosowanie HACCP wymaga zaangazowania i udziatu kierownictwa i pracownikéw
oraz wiedzy i/lub szkolenia w zakresie jego stosowania dla danego rodzaju przedsiebiorstwa
sektora spozywczego. Zdecydowanie zaleca sie podejscie wielodyscyplinarne, ktére powinno
by¢ dostosowane do rodzaju dziatalnosci przedsiebiorstwa sektora spozywczego i moze zgodnie
z konkretnym zastosowaniem obejmowaé na przyktad specjalistyczne kompetencje w zakresie
produkcji podstawowej, mikrobiologii, zdrowia publicznego, technologii zywnosci, zdrowia

srodowiskowego, chemii i inzynierii.
17. ZASADY SYSTEMU HACCP

System HACCP jest zaprojektowany, zwalidowany i wdrozony zgodnie z nastepujgcymi

siedmioma zasadami:

ZASADA 1

Przeprowadzenie analizy zagrozen i okreslenie srodkéw kontroli.

ZASADA 2

Okreslenie krytycznych punktéw kontroli.

ZASADA 3

Ustanawianie zwalidowanych limitéw krytycznych.

ZASADA 4

Ustanawianie systemu monitorowania kontroli krytycznych punktow kontroli.
ZASADA 5

Ustanawianie dziatan naprawczych, ktére nalezy podjaé¢, gdy monitorowanie wskazuje na

wystgpienie odchylenia od limitu krytycznego w krytycznych punktach kontroli.
ZASADA 6

Walidacja planu HACCP, a nastepnie ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze

system HACCP dziata zgodnie z zatozeniami.
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ZASADA 7

Stworzenie dokumentacji dotyczgcej wszystkich procedur i rejestréw odpowiednich dla

wymienionych zasad i ich stosowania.
18. OGOLNE WYTYCZNE DOTYCZACE STOSOWANIA SYSTEMU HACCP
18.1 Wstep

Przed zastosowaniem systemu HACCP przez jakikolwiek podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo
spozywcze w tancuchu zywnosciowym dany podmiot powinien mie¢ wdrozone programy
warunkéw wstepnych, w tym dobre praktyki higieny ustanowione zgodnie z czescig pierwsza
niniejszego dokumentu (sekcja 7), odpowiednimi kodeksami praktyki z Kodeksu Zywnoéciowego
dla danego produktu i sektora oraz zgodnie z odpowiednimi wymogami bezpieczenstwa
zywnosci okreslonymi przez wtasciwe organy. Programy warunkéw wstepnych powinny by¢
dobrze ustanowione, w petni operacyjne i w mozliwych przypadkach zweryfikowane w celu
utatwienia skutecznego zastosowania i wdrozenia systemu HACCP. Stosowanie HACCP nie
bedzie skuteczne bez uprzedniego wdrozenia programéw warunkéw wstepnych, w tym dobrych

praktyk higieny.

Dla wszystkich rodzajow przedsiebiorstw spozywczych swiadomos¢ kierownictwa

i zaangazowanie w bezpieczenstwo zywnosci sg niezbedne do wdrozenia skutecznego systemu
HACCP. Skuteczno$¢ bedzie rdwniez zaleze¢ od tego, czy kierownictwo i pracownicy posiadajg
odpowiednie szkolenia i kompetencje w zakresie HACCP. W zwigzku z tym konieczne jest ciggte
szkolenie pracownikdéw wszystkich szczebli, w tym kierownikéw, dostosowane do rodzaju

przedsiebiorstwa spozywczego.

System HACCP identyfikuje i wzmacnia kontrole znaczacych zagrozen w koniecznych
przypadkach w stosunku do kontroli osiggnietej dzieki dobrym praktykom higieny, ktére zostaty
zastosowane przez zaktad. Intencjg systemu HACCP jest skoncentrowanie kontroli w krytycznych
punktach kontroli. Poprzez okreslenie limitdw krytycznych dla srodkéw kontroli w krytycznych
punktach kontroli i dziatarn naprawczych, gdy limity nie sg spetnione, oraz poprzez sporzadzanie
rejestréow, ktoére sg przegladane przed wydaniem produktu, HACCP zapewnia spéjng

i weryfikowalng kontrole, wykraczajgcg poza kontrole osiggnietg dzieki dobrym praktykom
higieny.

Podejscie HACCP powinno by¢ dostosowane do kazdego przedsiebiorstwa spozywczego.
Zagrozenia, srodki kontroli w krytycznych punktach kontroli i ich limity krytyczne,

monitorowanie krytycznych punktow kontroli, dziatania naprawcze w krytycznych punktach
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kontroli i czynnosci weryfikacyjne mogg by¢ charakterystyczne dla konkretnej sytuacji, a te
okreslone w kodeksie praktyki Kodeksu Zywnosciowego lub innych odpowiednich wytycznych

moga nie by¢ jedynymi ustalonymi dla konkretnego zastosowania lub mogg mieé inny charakter.

System HACCP powinien byé poddawany przeglagdowi okresowemu i za kazdym razem, gdy
nastepuje znaczgca zmiana, ktéra moze wptynac na potencjalne zagrozenia i/lub srodki kontroli
(np. nowy proces, nowy skfadnik, nowy produkt, nowe wyposazenie) zwigzane

z przedsiebiorstwem spozywczym. Okresowy przeglad powinien by¢ rowniez przeprowadzony,
gdy zastosowanie zasad HACCP doprowadzito do ustalenia, ze nie sg potrzebne krytyczne

punkty kontroli, zeby oceni¢, czy potrzeba krytycznych punktéw kontroli ulegta zmianie.
Elastyczno$é dla matych i/lub stabiej rozwinietych przedsiebiorstw spozywczych®

Stosowanie zasad HACCP w celu opracowania skutecznego systemu HACCP powinno by¢
obowigzkiem kazdego przedsiebiorstwa. Wtasciwe organy i podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze uznajg jednak, ze mogag istnie¢ przeszkody utrudniajgce skuteczne
stosowanie zasad HACCP przez poszczegdlne przedsiebiorstwa spozywcze. Ma to szczegdlnie
istotne znaczenie w matych i/lub stabiej rozwinietych przedsiebiorstwach spozywczych. Bariery
w stosowaniu HACCP w matych i stabiej rozwinietych przedsiebiorstwach zostaty

uznane, elastyczne podejscia do wdrazania HACCP w takich przedsiebiorstwach sg dostepne

i zacheca sie do skorzystania z nich. Niektére podejscia mogg obejmowacé sposdb dostosowania
HACCP, aby pomdc wiasciwym organom we wspieraniu matych i/lub stabiej rozwinietych
przedsiebiorstw spozywczych, na przyktad przy opracowaniu systemu opartego na HACCP, ktory
jest zgodny z siedmioma zasadami HACCP, ale nie odpowiada uktadowi ani etapom opisanym
w tej sekcji. Chociaz uznaje sie, ze elastycznos$é wtasciwa dla przedsiebiorstwa jest wazna przy
stosowaniu HACCP, przy opracowywaniu systemu HACCP nalezy uwzgledni¢ wszystkie siedem
zasad. Elastycznosc¢ ta powinna uwzglednia¢ charakter dziatalnosci, w tym zasoby ludzkie

i finansowe, infrastrukture, procesy, wiedze i ograniczenia praktyczne, a takze ryzyko zwigzane
z produkowang zywnoscia. Stosowanie takiej elastycznosci, np. zapisywanie tylko wynikow
monitorowania w przypadku wystgpienia odchylenia zamiast kazdego wyniku monitorowania
w celu zmniejszenia niepotrzebnego obcigzenia zwigzanego z prowadzeniem dokumentacji dla
niektorych rodzajow podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze, nie ma na celu
wywierania negatywnego wptywu na skutecznos¢ systemu HACCP i nie powinno zagrazac

bezpieczenstwu zywnosci.

Mate i/lub stabiej rozwiniete przedsiebiorstwa spozywcze nie zawsze dysponujg zasobami

i niezbedng wiedzg fachowg na miejscu do opracowania i wdrozenia skutecznego systemu
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HACCP. W takich sytuacjach nalezy uzyskac porady ekspertéw z innych zrédet, ktére moga
obejmowac stowarzyszenia handlowe i branzowe, niezaleznych ekspertéw i wtasciwe organy.
Cenna moze by¢ literatura dotyczgca HACCP, a zwtaszcza przewodniki HACCP dla
poszczegdlnych sektoréw. Wytyczne HACCP opracowane przez ekspertow witasciwych dla
danego procesu lub rodzaju dziatalnosci mogg stanowi¢ uzyteczne narzedzie dla przedsiebiorstw
przy opracowywaniu i wdrazaniu planu HACCP. W przypadku gdy przedsiebiorstwa korzystajg

z wytycznych HACCP opracowanych przez ekspertdw, istotne jest, aby odnosity sie one do danej
zywnosci i/lub proceséw. Podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze powinno by¢
dostarczone wszechstronne wyjasnienie podstaw planu HACCP. Podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze jest ostatecznie odpowiedzialny za opracowanie i wdrozenie

systemu HACCP oraz produkcje bezpiecznej zywnosci.

Skutecznos¢ kazdego systemu HACCP zalezy jednak od tego, czy kierownictwo i pracownicy
posiadajg odpowiednig wiedze i umiejetnosci w zakresie HACCP, dlatego tez konieczne jest
ciggte szkolenie pracownikéw na wszystkich poziomach, w tym kierownikéw, dostosowane do

rodzaju przedsiebiorstwa spozywczego.

19. STOSOWANIE

19.1

Skompletowanie zespotu ds. HACCP i okreslenie zakresu (etap 1)

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien zapewnic, ze dla opracowania
skutecznego systemu HACCP dostepna jest odpowiednia wiedza fachowa. Mozna to osiggngé
poprzez skompletowanie multidyscyplinarnego zespotu odpowiedzialnego za rézne czynnosci
w ramach danego dziatania, np. produkcji, konserwacji, kontroli jakosci, czyszczenia i

dezynfekcji. Zespdt ds. HACCP jest odpowiedzialny za opracowanie planu HACCP.

W przypadku gdy odpowiednia wiedza fachowa nie jest dostepna na miejscu, nalezy uzyskac
porady ekspertdw z innych Zzrddet, takich jak stowarzyszenia handlowe i branzowe, niezalezni
eksperci, wiasciwe organy, literatura dotyczgca HACCP oraz przewodniki HACCP (w tym
przewodniki HACCP dla poszczegdlnych sektoréw). Moze sie zdarzy¢, ze dobrze wyszkolona
osoba majaca dostep do takich wskazowek moze wdrozy¢ system HACCP we wtasnym zakresie.
Ogélny plan HACCP opracowany na zewnatrz moze w stosownych przypadkach by¢ stosowany
przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, ale powinien by¢ dostosowany do

danego dziatania zwigzanego z zywnoscia.

Zespodt ds. HACCP powinien okresli¢ zakres systemu HACCP i obowigzujgcych programow

warunkow wstepnych. Zakres powinien opisywa¢, jakie produkty spozywcze i procesy sg objete
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systemem.
Opis produktu (etap 2)

Nalezy sporzadzi¢ petny opis produktu, w tym odpowiednie informacje dotyczace
bezpieczenstwa, takie jak sktad (tj. sktadniki), wtasciwosci fizykochemiczne (tj. aktywnos$¢ wody,
pH, srodki konserwujace, alergeny), metody/technologie przetwarzania (tj. ogrzewanie,
mrozenie, suszenie, solenie, wedzenie itd.), opakowanie, trwato$é¢/okres przydatnosci do
spozycia, warunki przechowywania i sposéb dystrybucji. W przedsiebiorstwach oferujgcych
wiele produktéw skutecznym rozwigzaniem moze by¢ pogrupowanie produktéw o podobnych
cechach i etapach przetwarzania w celu opracowania planu HACCP. W planie HACCP nalezy
uwzglednic¢ wszelkie limity dotyczgce produktu spozywczego, ktére zostaty juz ustalone

w odniesieniu do zagrozen, np. limity dotyczgce dodatkdw do zywnosci, regulacyjne kryteria
mikrobiologiczne, maksymalne dopuszczalne pozostatosci lekow weterynaryjnych oraz okresy

i temperatury obrobki cieplnej zalecane przez wtasciwe organy.
Okreslenie przeznaczenia i uzytkownikéw (etap 3)

Opisanie przeznaczenia przez podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze oraz
oczekiwanych zastosowan produktu przez nastepny w faricuchu zywnosciowym podmiot
prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze lub konsumenta. Na opis mogg mie¢ wptyw informacje
zewnetrzne, np. pochodzgce od wtasciwego organu lub z innych Zzrédet, dotyczace znanych
konsumentom sposobdow wykorzystania produktu, innych niz przeznaczenie okreslone przez
podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze. W szczegdlnych przypadkach (np. szpitale)
konieczne moze by¢ uwzglednienie wrazliwych grup ludnosci. W przypadku gdy zywnos¢ jest
produkowana specjalnie dla wrazliwej populacji, moze by¢ konieczne wzmocnienie kontroli
procesu, czestsze monitorowanie srodkéw kontroli, weryfikacja skutecznosci kontroli poprzez
badanie produktow lub prowadzenie innych dziatarh w celu zapewnienia wysokiego poziomu

pewnosci, ze zywnosc jest bezpieczna dla wrazliwej populacji.
Sporzadzenie diagramu przeptywow (etap 4)

Nalezy sporzadzi¢ diagram przeptywodw, ktéry obejmuje wszystkie etapy produkcji okreslonego
wyrobu, tacznie z wszelkimi odpowiednimi poprawkami. Ten sam diagram przeptywdéw moze
by¢ stosowany dla wielu produktéw, ktdre sg wytwarzane przy uzyciu podobnych etapow
przetwarzania. Diagram przeptywdw powinien wskazywaé wszystkie wejscia, w tym wejscia
sktadnikow i materiatéow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, wody i powietrza, jesli jest to

istotne. Ztozone dziatania produkcyjne moga by¢ podzielone na mniejsze moduty, ktérymi jest
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tatwiej zarzadzaé¢, mozna tez opracowacd wiele diagraméw przeptywoéw, ktore faczg sie ze soba.
Diagramy przeptywdw powinny by¢ wykorzystywane podczas przeprowadzania analizy
zagrozen, stuzgc za podstawe do oceny mozliwego wystgpienia, zwiekszenia, zmniejszenia lub
wprowadzenia zagrozen. Diagramy przeptywéw powinny by¢ jasne, doktadne i wystarczajgco
szczegdtowe w zakresie potrzebnym do przeprowadzenia analizy zagrozen. Diagramy

przeptywdw powinny w zaleznosci od potrzeb zawiera¢ miedzy innymi nastepujace elementy:
e kolejnos¢ i wzajemne oddziatywanie etapéw dziatania,

e miejsce, w ktérym do przeptywu trafiajg surowce, sktadniki, substancje pomocnicze,

materiaty opakowaniowe, media i pétprodukty,
e wszelkie procesy zlecane na zewnatrz,
e miejsce, w ktérym dokonywane sg poprawki i recykling,

e miejsce, w ktérym produkty koricowe, pétprodukty, odpady i produkty uboczne sg

uwalniane lub usuwane.
Potwierdzenie diagramu przeptywéw na miejscu (etap 5)

Nalezy podjac kroki w celu potwierdzenia czynnosci przetwarzania w stosunku do diagramu
przeptywdw podczas wszystkich etapow i godzin dziatania oraz w stosownych przypadkach
zmieni¢ diagram przeptywdéw. Potwierdzenie diagramu przeptywow powinno byé wykonane

przez osobe lub osoby posiadajgce wystarczajgcg wiedze na temat czynnosci przetwarzania.

Wymienienie wszystkich potencjalnych zagrozen, ktére moga wystapic i s zwigzane z kazdym
etapem, przeprowadzenie analizy zagrozen, aby zidentyfikowa¢ znaczace zagrozenia, a takie

rozwazenie wszelkich srodkéw kontroli dla zidentyfikowanych zagrozen (etap 6/zasada 1)

Analiza zagrozen polega na zidentyfikowaniu potencjalnych zagrozen i ocenie tych zagrozen

w celu okreslenia, ktore z nich sg znaczgce dla konkretnego dziatania przedsiebiorstwa
spozywczego. Przyktad arkusza pracy dotyczgcego analizy zagrozen przedstawiono w Zatgczniku
I, Tabela 1. Zespdt ds. HACCP powinien sporzadzic liste wszystkich potencjalnych zagrozen.
Nastepnie powinien okresli¢, gdzie te zagrozenia mogg wystgpic¢ na kazdym etapie (w tym
wszystkie wejscia do tego etapu) zgodnie z zakresem dziatan przeprowadzanych

w przedsiebiorstwie spozywczym. Zagrozenia powinny by¢ konkretne, np. fragmenty metalu,

a zrodto lub powdd wystepowania powinien zosta¢ opisany, np. metal z potamanych ostrzy po
siekaniu. Analize zagrozen mozna uproscié, rozdzielajac ztozone dziatania produkcyjne

i analizujac etapy na wielu diagramach przeptywow opisanych w etapie 4.
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Zespot ds. HACCP powinien nastepnie oceni¢ zagrozenia, aby okresli¢, ktore z tych zagrozen sg
takie, ze ich zapobieganie, eliminacja lub zmniejszenie do akceptowalnego poziomu jest
niezbedne do produkcji bezpiecznej zywnosci (tj. okresli¢ znaczace zagrozenia, ktore muszg by¢

uwzglednione w planie HACCP).

Przeprowadzajgc analize zagrozen w celu okreslenia, czy istniejg znaczace zagrozenia, nalezy

w miare mozliwosci wzig¢ pod uwage nastepujace czynniki:

e zagrozenia zwigzane z produkcjg lub przetwarzaniem danego rodzaju zywnosci, w tym jej
sktadnikéw i etapdw procesu (np. wynikajace z badan lub pobierania prébek i testowania
zagrozen w tancuchu zywnosciowym, z wycofywania produktéw od konsumentow,

z informacji zawartych w literaturze naukowej lub danych epidemiologicznych),

e prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozen, z uwzglednieniem programéw warunkow

wstepnych, w przypadku braku dodatkowej kontroli,

e prawdopodobieristwo wystgpienia i nasilenie negatywnych skutkéw dla zdrowia
zwigzanych z zagrozeniami wystepujgcymi w zywnosci w przypadku braku kontroli*,

o zidentyfikowane akceptowalne poziomy zagrozen wystepujacych w zywnosci np. na
podstawie przepiséw, przeznaczenia i informacji naukowych,

e charakter obiektu i sprzet uzywany do wytwarzania produktu spozywczego,

e przezycie lub namnazanie patogendw,

e wytwarzanie lub utrzymywanie sie w zywnosci toksyn (np. mikotoksyn), substancji
chemicznych (np. pestycyddw, pozostatosci lekdw, alergendw) lub czynnikdw fizycznych
(np. szkta, metalu),

e przeznaczenie i/lub prawdopodobienstwo nieprawidtowego przetwarzania produktu

przez potencjalnych konsumentéw, ktdre mogtoby spowodowaé, ze zywnos¢ stanie sie

niebezpieczna oraz

warunki prowadzgce do powyziszego.

Analiza zagrozen powinna uwzgledniac¢ nie tylko przeznaczenie, ale réwniez wszelkie znane
przypadki niezamierzonego zastosowania (np. mieszanka do przygotowania zupy przeznaczona

do mieszania z woda i gotowania, ale znana z powszechnego stosowania bez obrébki cieplnej do

*Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze mogg wykorzystaé ocene ryzyka i zarzagdzanie
ryzykiem przeprowadzone przez odpowiednie organy lub przez miedzynarodowe grupy ekspertéw, takie
jak JEMRA.
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aromatyzowania dipu do czipséw), aby okresli¢ znaczace zagrozenia, ktére nalezy uja¢ w planie

HACCP (przyktad arkusza pracy dotyczgcego analizy zagrozen — patrz Zatacznik |, Tabela 2).

W niektérych przypadkach dopuszczalne moze byc¢ przeprowadzenie przez podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze uproszczonej analizy zagrozen. W ramach tego uproszczonego
procesu identyfikuje sie grupy zagrozen (biologiczne, fizyczne, chemiczne) w celu kontrolowania
zrédet tych zagrozen bez potrzeby przeprowadzania kompleksowej analizy zagrozen, w ktorej
identyfikuje sie konkretne zagrozenia. Takie podejscie moze mie¢ wady, poniewaz kontrole
moga byc¢ rézne dla zagrozen w obrebie grupy, np. kontrole patogennych form
przetrwalnikowych w poréwnaniu z komérkami wegetatywnymi mikrobiologicznych czynnikdéw
chorobotwérczych. Ogdlne narzedzia i wytyczne oparte na HACCP, dostarczane przez zrédta
zewnetrzne, na przyktad przez branze lub wtasciwe organy, majg pomédc w tym etapie i ztagodzic¢
obawy zwigzane z réznymi kontrolami potrzebnymi dla zagrozen charakterystycznych dla danej

grupy.

Zagrozenia, ktérych zapobieganie, eliminacja lub zmniejszenie do akceptowalnego poziomu jest
niezbedne do produkcji bezpiecznej zywnosci (poniewaz istnieje uzasadnione
prawdopodobienistwo ich wystgpienia w przypadku braku kontroli i uzasadnione
prawdopodobieristwo spowodowania choroby lub urazéw w przypadku ich wystgpienia),
powinny by¢ identyfikowane i kontrolowane za pomocg srodkédw majgcych na celu zapobieganie
lub eliminacje tych zagrozen lub zmniejszenie ich do akceptowalnego poziomu. W niektérych
przypadkach mozna to osiggnac¢ poprzez stosowanie dobrych praktyk higieny, z ktérych niektére
mogg dotyczy¢ konkretnego zagrozenia (na przyktad czyszczenie sprzetu w celu kontroli
zanieczyszczenia zywnosci gotowe]j do spozycia bakteriami Listeria monocytogenes lub w celu
zapobiegania przenoszeniu alergendéw pokarmowych z jednej zywnosci na inng, ktéra nie
zawiera tego alergenu). W innych przypadkach srodki kontroli bedg musiaty by¢ stosowane

w ramach procesu, np. w krytycznych punktach kontroli.

Nalezy rozwazy, jakie srodki kontroli, jesli w ogdle istniejg, mogg by¢ zastosowane do danego
zagrozenia. Do kontroli konkretnego zagrozenia moze by¢ wymagany wiecej niz jeden srodek
kontroli. Aby na przyktad zwalczy¢ L. monocytogenes, moze byé potrzebna obrébka cieplna

w celu zabicia organizmu w Zywnosci oraz czyszczenie i dezynfekcja w celu zapobiezenia
przeniesieniu ze srodowiska przetwarzania. Za pomocg okreslonego srodka kontroli mozna
kontrolowac wiecej niz jedno zagrozenie. Na przyktad obrébka cieplna moze zwalczaé zaréwno

Salmonelle, jak i E. coli 0157:H7, jesli sg one obecne jako zagrozenia w zywnosci.
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19.7 Okreslenie krytycznych punktéw kontroli (etap 7/zasada 2)

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien rozwazyé, ktére z dostepnych
srodkow kontroli wymienionych w etapie 6, zasada 1, powinny by¢ zastosowane w krytycznych
punktach kontroli. Krytyczne punkty kontroli nalezy wyznaczy¢ tylko dla zagrozen okreslonych
jako znaczace w wyniku analizy zagrozen. Krytyczne punkty kontroli sg ustanawiane na etapach,
gdzie kontrola jest niezbedna i gdzie odchylenie mogtoby spowodowaé produkcje potencjalnie
niebezpiecznej zywnosci. Srodki kontroli w krytycznych punktach kontroli powinny skutkowa¢
akceptowalnym poziomem kontrolowanego zagrozenia. Moze by¢ wiecej niz jeden krytyczny
punkt kontroli w procesie, w ktéorym kontrola jest stosowana do tego samego zagrozenia (np.
etap gotowania moze by¢ krytycznym punktem kontroli w celu zabicia komdrek wegetatywnych
patogennych zarodnikéw, ale etap chtodzenia moze by¢ krytycznym punktem kontroli w celu
zapobiegania kietkowaniu i wzrostowi zarodnikdéw). Podobnie krytyczny punkt kontroli moze
kontrolowa¢ wiecej niz jedno zagrozenie (np. gotowanie moze by¢ krytycznym punktem
kontroli, ktéry odnosi sie do kilku patogendw mikrobiologicznych). Okreslenie, czy etap, na
ktorym zastosowano srodek kontroli, jest krytycznym punktem kontroli w systemie HACCP,
moze by¢ wspomagane przez zastosowanie schematu podejmowania decyzji lub arkusza pracy
(patrz Zatacznik IV, Schemat 1 i Tabela 1). Schemat podejmowania decyzji powinna cechowac
elastycznos¢, biorgc pod uwage to, czy jest on przeznaczony do stosowania w produkgcji, uboju,
przetwarzaniu, przechowywaniu, dystrybucji czy innych procesach. Mozna zastosowaé inne

podejscia, takie jak konsultacje z ekspertami.

W celu zidentyfikowania krytycznych punktéw kontroli, niezaleznie od tego, czy wykorzystuje sie

schemat podejmowania decyzji czy inne podejscie, nalezy rozwazy¢ nastepujgce czynniki:
e ocene, czy Srodek kontroli moze by¢ stosowany na analizowanym etapie procesu:

o jesli srodek kontroli nie moze by¢ zastosowany na tym etapie, wowczas ten etap nie

powinien by¢ uznany za krytyczny punkt kontroli dla znaczacego zagrozenia,

o jezeli srodek kontroli moze by¢ stosowany na analizowanym etapie, ale moze by¢
rowniez stosowany w dalszej czesci procesu lub istnieje inny srodek kontroli dla
danego zagrozenia na innym etapie, analizowany etap nie powinien by¢ traktowany

jako krytyczny punkt kontroli,

e ustalenie, czy Srodek kontroli na danym etapie jest stosowany w potaczeniu ze srodkiem
kontroli na innym etapie w celu kontroli tego samego zagrozenia. Jesli tak, to oba etapy

nalezy uznac za krytyczne punkty kontroli.
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Zidentyfikowane krytyczne punkty kontroli mogga by¢ podsumowane w formie tabelarycznej, np.
w arkuszu pracy dotyczagcym HACCP przedstawionym w Zatgczniku IV, Tabela 2, jak réwniez

zaznaczone na odpowiednim etapie diagramu przeptywow.

Jezeli na ktérymkolwiek etapie nie istniejg sSrodki kontroli dla zidentyfikowanego znaczacego

zagrozenia, wowczas produkt lub proces powinien zosta¢ zmodyfikowany.

19.8 Ustanawianie zwalidowanych limitow krytycznych w kazdym krytycznym punkcie kontroli

(etap 8/zasada 3)

Limity krytyczne stuzg do ustalenia, czy krytyczny punkt kontroli jest pod kontrolg, i w ten
sposéb moga by¢ wykorzystane do oddzielenia produktow akceptowalnych od
nieakceptowalnych. Te limity krytyczne powinny by¢ mozliwe do zmierzenia lub mozliwe do
zaobserwowania. W niektoérych przypadkach wiecej niz jeden parametr moze mie¢ limit
krytyczny wyznaczony na danym etapie (np. obrébka cieplna zwykle obejmuje limity krytyczne
zarowno dla czasu, jak i temperatury). Czesto stosowane kryteria obejmujg minimalne i/lub
maksymalne wartosci parametréw krytycznych zwigzanych ze srodkiem kontroli, takich jak
pomiary temperatury, czasu, poziomu wilgotnosci, pH, aktywnosci wody, dostepnego chloru,
czasu kontaktu, predkosci tasmy przenosnika, lepkosci, przewodnosci, szybkosci przeptywu lub
w stosownych przypadkach parametréw, ktére mozna obserwowag, takich jak ustawienie
pompy. Odchylenie od limitu krytycznego wskazuje, ze prawdopodobnie wyprodukowano

niebezpieczng zywnosé.

Limity krytyczne dla $Srodkéw kontroli w kazdym krytycznym punkcie kontroli powinny zostac
okreslone i naukowo zwalidowane w celu uzyskania dowodoéw, ze dzieki nim mozliwa jest
kontrola zagrozenia do akceptowalnego poziomu, jezeli zostang prawidtowo wdrozone.
Walidacja limitéw krytycznych moze obejmowac przeprowadzenie badan (np. badan inaktywacji
mikrobiologicznej). Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze nie zawsze muszg
samodzielnie przeprowadzac lub zlecaé badania w celu walidacji limitéw krytycznych. Limity
krytyczne mogq by¢ oparte na istniejgcej literaturze, przepisach lub wytycznych wtasciwych
organow albo na badaniach przeprowadzonych przez strone trzecia, np. na badaniach
przeprowadzonych przez producenta sprzetu w celu okreslenia odpowiedniego czasu,
temperatury i grubosci warstwy przy prazeniu orzechéw na sucho. Walidacja srodkow kontroli
zostata szerzej opisana w Wytycznych dla walidacji Srodkéw kontroli bezpieczenstwa zywnosci

(CXG 69-2008)>.
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19.9 Ustanawianie systemu monitorowania dla kazdego krytycznego punktu kontroli (etap

9/zasada 4)

Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli to zaplanowany pomiar lub obserwacja

w krytycznym punkcie kontroli w odniesieniu do jego limitéw krytycznych. Procedury
monitorowania krytycznych punktéw kontroli powinny umozliwia¢ wykrycie w odpowiednim
czasie odchylen od limitu krytycznego. Ponadto metoda i czestotliwo$é monitorowania powinny
umozliwiaé wykrycie na czas niedotrzymania limitéw krytycznych, aby terminowo wyizolowa¢

i oceni¢ produkt. W miare mozliwosci nalezy dostosowywac proces, jezeli wyniki monitorowania
wskazujg na tendencje w kierunku odchylenia w krytycznym punkcie kontroli. Dostosowanie

powinno by¢ podjete przed wystgpieniem odchylenia.

Procedury monitorowania krytycznych punktéw kontroli powinny umozliwia¢ wykrycie
odchylenia od limitu krytycznego w odpowiednim czasie, aby umozliwi¢ odizolowanie
produktéw, ktdérych to dotyczy. Metoda i czestotliwosé monitorowania powinny uwzgledniac
charakter odchylenia (np. spadek temperatury lub pekniete sito, szybki spadek temperatury
podczas pasteryzacji lub stopniowy wzrost temperatury w chtodni). Jesli to mozliwe,
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli powinno mie¢ charakter staty. Monitorowanie
mozliwych do zmierzenia limitdw krytycznych, takich jak czas przetwarzania i temperatura,
moze by¢ czesto prowadzone w sposdb ciggly. Inne mozliwe do zmierzenia limity krytyczne,
takie jak poziom wilgotnosci i stezenie srodka konserwujgcego, nie moga by¢ monitorowane
w sposob ciggty. Limity krytyczne, ktére mozna zaobserwowag, takie jak ustawienie pompy lub
zastosowanie wiasciwej etykiety z odpowiednia informacijg o alergenach, rzadko sg
monitorowane w sposoéb ciggty. Jesli monitorowanie nie ma charakteru statego, to jego
czestotliwos¢ powinna by¢ wystarczajgca, aby zapewnic, ze limit krytyczny zostat osiggniety

i ograniczyé ilo$¢ produktédw dotknietych odchyleniem. Pomiary fizyczne i chemiczne sg zwykle
preferowane, niz badania mikrobiologiczne, poniewaz badania fizykochemiczne mogg by¢
wykonane szybko i czesto mogg wskazywaé na kontrole zagrozen mikrobiologicznych

zwigzanych z produktem i/lub procesem.

Pracownicy prowadzgcy monitorowanie powinni zostaé poinstruowani o wtasciwych etapach,
ktdre nalezy podja¢, gdy monitorowanie wskazuje na potrzebe podjecia dziatan. Dane uzyskane
z monitorowania powinny by¢ oceniane przez wyznaczong osobe posiadajgcg wiedze

i uprawnienia do prowadzenia dziatan naprawczych, gdy jest to wskazane.

Wszystkie rejestry i dokumenty zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli

powinny by¢ podpisane lub parafowane przez osobe wykonujgcg monitorowanie i powinny
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zawierac informacje o wynikach i czasie wykonanej czynnosci.
19.10 Ustanawianie dziatan naprawczych (etap 10/zasada 5)

Konkretne pisemne dziatania naprawcze powinny by¢ opracowane dla kazdego krytycznego
punktu kontroli w systemie HACCP, aby skutecznie reagowaé na odchylenia, kiedy one wystgpig.
Kiedy limity krytyczne w krytycznych punktach kontroli s3 monitorowane w sposéb ciaggty

i pojawia sie odchylenie, kazdy produkt wytwarzany w momencie wystgpienia odchylenia jest
potencjalnie niebezpieczny. Kiedy dochodzi do odchylenia od limitu krytycznego,

a monitorowanie nie miato charakteru statego, wowczas podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo

spozywcze powinien okresli¢, na jaki produkt odchylenie mogto mie¢ wptyw.

Dziatania naprawcze podjete w przypadku wystgpienia odchylenia powinny zapewni¢, ze
krytyczny punkt kontroli znowu znajduje sie pod kontrolg, a zywnos¢, ktéra jest potencjalnie
niebezpieczna, podlega odpowiednim procedurom i nie trafia do konsumentow. Podjete
dziatania powinny obejmowac segregacje produktu, ktérego to dotyczy, i analize jego

bezpieczenstwa w celu zapewnienia wtasciwej dyspozycji.

Do przeprowadzenia ocen dotyczgcych bezpiecznego stosowania produktéw w przypadku
wystgpienia odchylenia mogg by¢ potrzebni zewnetrzni eksperci. Mozliwe jest, ze produkt
bedzie ponownie przetworzony (np. pasteryzowany) lub produkt moze by¢ skierowany do
innego zastosowania. W innych sytuacjach produkt moze wymagac zniszczenia (np. skazenie
enterotoksyng Staphylococcus). W miare mozliwosci nalezy przeprowadzi¢ analize pierwotnej
przyczyny, aby zidentyfikowac i skorygowac zrédto odchylenia w celu zminimalizowania
mozliwosci ponownego jego wystgpienia. Analiza pierwotnej przyczyny moze zidentyfikowac
przyczyne odchylenia, ktéra ogranicza lub rozszerza ilo$¢ produktu, ktérego dotyczy odchylenie.
Szczegdty dotyczgce dziatan naprawczych, w tym przyczyny odchylenia i procedury usuwania
produktu, powinny by¢ udokumentowane w rejestrach HACCP. Nalezy przeprowadza¢ okresowe

przeglady dziatan naprawczych w celu okreslenia tendencji i zapewnienia skutecznosci dziatan

naprawczych.
19.11 Procedury walidacji planu HACCP i weryfikacji (etap 11/zasada 6)
19.11.1 Walidacja planu HACCP

Przed wdrozeniem planu HACCP konieczne jest jego walidacji, ktére polega na upewnieniu sie,
Ze nastepujgce elementy tacznie umozliwiajg zapewnienie kontroli znaczgcych zagrozen

istotnych dla przedsiebiorstwa spozywczego: identyfikacja zagrozen, krytyczne punkty kontroli,
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limity krytyczne, Srodki kontroli, czestotliwos¢ i rodzaj monitorowania krytycznych punktéw
kontroli, dziatania naprawcze, czestotliwos¢ i rodzaj weryfikacji oraz rodzaj informacji, ktére

nalezy rejestrowac.

Walidacja srodkéw kontroli i ich limitéw krytycznych jest przeprowadzane podczas
opracowywania planu HACCP. Walidacja moze obejmowac przeglad literatury naukowej,
wykorzystanie modeli matematycznych, przeprowadzenie badan walidacji i/lub wykorzystanie

wytycznych opracowanych przez wiarygodne zrddtfa®.

W przypadku gdy do ustalenia limitéow krytycznych wykorzystano wytyczne HACCP opracowane
przez ekspertdow zewnetrznych, a nie przez zesp6t ds. HACCP, nalezy zadbac o to, aby limity te
w petni odnosity sie do konkretnego dziatania, produktu lub grup produktéw objetych

badaniem.

Podczas wstepnego wdrazania systemu HACCP i po ustanowieniu procedur weryfikacji nalezy
uzyska¢ dowody w dziataniu, aby wykaza¢, ze kontrola moze by¢ osiggnieta w sposdb spdjny

w warunkach produkcyjnych.

Wszelkie zmiany majgce potencjalny wptyw na bezpieczeAstwo zywnosci powinny wymagaé

przegladu systemu HACCP, a w razie potrzeby ponownej walidacji planu HACCP.
19.11.2 Procedury weryfikacji

Po wdrozeniu systemu HACCP nalezy ustanowi¢ procedury potwierdzajgce, ze system HACCP
dziata skutecznie. Obejmujg one procedury weryfikacji, czy plan HACCP jest przestrzegany i czy
kontroluje zagrozenia na biezgco, jak réwniez procedury wykazujgce, ze srodki kontroli
skutecznie kontrolujg zagrozenia zgodnie z zatozeniami. Weryfikacja obejmuje réwniez przeglad

adekwatnosci systemu HACCP okresowo oraz w razie potrzeby w przypadku wystgpienia zmian.

Czynnosci weryfikacyjne powinny by¢ podejmowane na biezgco w celu zapewnienia, ze system
HACCP funkcjonuje zgodnie z zamierzeniami i nadal dziata skutecznie. Weryfikacja, ktéra
obejmuje obserwacje, audyty (wewnetrzne i zewnetrzne), kalibracje, pobieranie prébek

i badania oraz przeglad rejestréw, moze byé wykorzystana do ustalenia, czy system HACCP

dziata prawidtowo i zgodnie z planem. Przyktady czynnosci weryfikacyjnych obejmuija:

e przeglad rejestrow monitorowania w celu potwierdzenia, ze krytyczne punkty kontroli sg

pod kontrolg,

e przeglad rejestrow dziatan naprawczych, w tym konkretnych odchylen, dyspozycji

produktu i wszelkich analiz majacych na celu okreslenie pierwotnej przyczyny
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odchylenia,

o kalibrowanie lub sprawdzanie doktadnosci urzadzen uzywanych do monitorowania i/lub

weryfikacji,
e obserwowanie, czy srodki kontroli sg prowadzone zgodnie z planem HACCP,

e pobieranie probek i badania, np. na obecno$¢ mikroorganizméw* (patogendw lub ich
wskaznikéw), zagrozen chemicznych, takich jak mykotoksyny lub zagrozen fizycznych,

takich jak odtamki metali, w celu weryfikacji bezpieczenstwa produktu,

e pobieranie probek i badanie sSrodowiska pod katem zanieczyszczen mikrobiologicznych

i ich wskaznikéw, takich jak Listeria oraz

e przeglad systemu HACCP, w tym analizy zagrozen i planu HACCP (np. audyty wewnetrzne

i/lub prowadzone przez osobe trzeciy).

Weryfikacja powinna zosta¢ przeprowadzona przez osobe inng niz osoba odpowiedzialna za
monitorowanie i podejmowanie dziatan naprawczych. W przypadku braku mozliwosci
przeprowadzenia okreslonych czynnosci weryfikacyjnych wewnetrznie weryfikacja powinna
zostac przeprowadzona w imieniu przedsiebiorstwa przez zewnetrznych ekspertéw lub

wykwalifikowane osoby trzecie.

Czestotliwos¢ czynnosci weryfikacyjnych powinna by¢ wystarczajgca do potwierdzenia, ze
system HACCP dziata skutecznie. Weryfikacja wdrozenia $rodkéw kontroli powinna by¢
prowadzona z wystarczajgcg czestotliwoscig, aby stwierdzi¢, ze plan HACCP jest realizowany

prawidtowo.

Weryfikacja powinna obejmowac kompleksowy przeglad (np. ponowng analize lub audyt)
systemu HACCP okresowo, w miare potrzeb lub w przypadku wystgpienia zmian, w celu
potwierdzenia skutecznosci wszystkich elementdw systemu HACCP. Taki przeglad systemu
HACCP powinien potwierdzi¢, ze odpowiednie znaczgce zagrozenia zostaty zidentyfikowane, ze
srodki kontroli i limity krytyczne sg dostosowane do kontrolowania zagrozen, monitorowanie

i czynnosci weryfikacyjne odbywajg sie zgodnie z planem i umozliwiajg identyfikacje odchylen,
a dziatania naprawcze sg dostosowane do zaistniatych odchylen. Przeglad ten moze by¢
przeprowadzony przez osoby z przedsiebiorstwa spozywczego lub przez ekspertow
zewnetrznych. Przeglad powinien obejmowac potwierdzenie, ze rézne czynnosci weryfikacyjne

zostaty wykonane zgodnie z zatozeniami.
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19.11.3 Tworzenie dokumentacji i prowadzenie rejestrow (etap 12/zasada 7)

Prowadzenie rejestréw w efektywny i prawidtowy sposéb ma kluczowe znaczenie dla
korzystania z procedur opartych na HACCP. Procedury oparte na HACCP powinny zostaé
udokumentowane. Dziatania w zakresie dokumentacji i prowadzenia rejestrow powinny by¢
odpowiednio dostosowane do charakteru i skali dziatania i powinny byé wystarczajace, aby
zapewnic¢ danemu przedsiebiorstwu mozliwos¢ zweryfikowania, ze procedury oparte na HACCP
zostaty ustanowione i sg utrzymywane. Opracowane przez ekspertdw materiaty zawierajace
wytyczne dotyczgce HACCP (np. wytyczne w zakresie HACCP dla poszczegdlnych sektorow)
mogg by¢ wykorzystywane jako czes¢ dokumentacji, o ile informacje zawarte w tych

materiatach odzwierciedlajg okreslone dziatania zwigzane z zywnoscig podejmowane przez dane

przedsiebiorstwo spozywcze.
Do przyktadowych informacji zawartych w dokumentacji naleza:

e sktad zespotu ds. HACCP,

e analiza zagrozen oraz naukowe wsparcie dla zagrozen wtgczonych do planu lub

wyltgczonych z niego,
e ustalenie krytycznych punktéw kontroli,
e okreslenie limitu krytycznego oraz naukowe potwierdzenie ustalonych limitéw,
e walidacja srodkow kontroli oraz
e zmiany w planie HACCP.

Do przyktadowych danych zawartych w rejestrach naleza:

e dziatania zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli,
e zaobserwowane odchylenia i podjete dziatania naprawcze oraz
e przeprowadzone procedury weryfikacji.

Prosty system prowadzenia rejestréw moze by¢ skuteczny, a jego funkcjonowanie mozna fatwo
wyjasni¢ pracownikom. Mozna go zintegrowac z istniejgcymi dziataniami i moze on bazowac na
istniejgcej dokumentacji, np. na fakturach za dostawy oraz na listach kontrolnych
wykorzystywanych np. do rejestrowania temperatury produktow. W stosownych przypadkach

rejestry mogg by¢ rowniez prowadzone w formie elektroniczne;.
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19.12 Szkolenia

Szkolenia pracownikéw przedsiebiorstw spozywczych, administracji rzgdowej i Srodowisk
akademickich w zakresie zasad i zastosowan HACCP sg podstawowym elementem skutecznego
wdrozenia zasad HACCP. Za pomoc w opracowaniu konkretnych szkolen wspierajacych plan
HACCP postuzg opracowane instrukcje robocze i procedury, ktére okreslajg zadania
pracownikdéw operacyjnych odpowiedzialnych za kazdy krytyczny punkt kontroli. Programy
szkoleniowe powinny by¢ opracowane w taki sposéb, aby dotyczyty koncepcji na poziomie
dostosowanym do wiedzy i umiejetnosci szkolonych pracownikdéw. Programy szkoleniowe
powinny by¢ okresowo przegladane i w razie potrzeby aktualizowane. W ramach dziatan

naprawczych dla niektérych odchylen moze byé potrzebne ponowne szkolenie.

Niezmiernie wazna jest wspotpraca miedzy przedsiebiorstwami sektora spozywczego, grupami
handlowymi, organizacjami konsumentéw. Nalezy zapewni¢ mozliwo$¢ wspdlnego szkolenia
pracownikéw podmiotdw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze i wiasciwych organdw
w celu zachecenia do statego dialogu i jego utrzymania oraz stworzenia klimatu zrozumienia

w praktycznym stosowaniu systemu HACCP.
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Zatacznik I: Srodki kontroli HACCP, logiczna sekwencja i przyktady

Tabela 1: Poréwnanie srodkéw kontroli wraz z przyktadami

63

Srodki kontroli stosowane jako dobre praktyki
higieny

Srodki kontroli stosowane w krytycznych punktach kontroli

Zakres

Ogodlne warunki i dziatania w zakresie utrzymania
higieny, w tym tworzenie srodowiska (wewnatrz

i na zewnatrz przedsiebiorstwa spozywczego)

w sposOb zapewniajgcy produkcje bezpiecznej

i odpowiedniej zywnosci.

Ogolnie rzecz ujmujac, nie sg charakterystyczne dla
jakiegokolwiek zagrozenia, ale skutkujg
zmniejszeniem prawdopodobienstwa wystgpienia
zagrozen.

Czasami dziatanie dobrych praktyk higieny moze
by¢ ukierunkowane na konkretne zagrozenie

i moze to by¢ dobra praktyka higieny wymagajaca
wiekszej uwagi (np. czyszczenie i dezynfekcja
powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig w celu
kontroli bakterii Listeria monocytogenes

w srodowisku przetwarzania zywnosci gotowej do
spozycia).

Charakterystyczne dla etapoéw procesu produkcyjnego oraz produktu lub
grupy produktéw i niezbedne do zapobiegania, eliminacji lub obnizania do
akceptowalnego poziomu zagrozenia okreslonego jako znaczace w analizie
zagrozen.

Kiedy
zidentyfikowane?

Po uwzglednieniu warunkéw i dziatan niezbednych
do wspierania produkcji bezpiecznej
i odpowiedniej zywnosci.

Po zakonczeniu analizy zagrozen, dla kazdego zagrozenia zidentyfikowanego
jako znaczace, ustala sie srodki kontroli na etapach (krytyczne punkty
kontroli), w ktérych odchylenie spowodowatoby produkcje potencjalnie
niebezpiecznej zywnosci.
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Walidacja srodkow
kontroli

W koniecznych przypadkach, a na ogoéf nie jest
przeprowadzane samodzielnie przez podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze
(Wytyczne dla walidacji srodkéw kontroli
bezpieczenstwa zywnosci CXG 69-2008). Dane
dotyczace walidacji dostarczone przez wiasciwe
organy, opublikowana literatura naukowa,
informacje dostarczone przez producentow
sprzetu/technologii przetwarzania zywnosci itd. sg
odpowiednie, np. zwigzki
czyszczace/produkty/sprzet powinny by¢
zwalidowane przez producenta i zasadniczo
wystarczy, aby podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze stosowat zwigzki
czyszczace/produkty/sprzet zgodnie z instrukcjami
producentéw. Podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze powinien umiec
wykaza¢, ze potrafi postepowacd zgodnie

z instrukcjami producentéw.

Nalezy przeprowadzi¢ walidacje (Wytyczne dla walidacji sSrodkéw kontroli
bezpieczenstwa zywnosci CXG 69-2008).

Kryteria

Dobre praktyki higieny moga by¢ mozliwe do
zaobserwowania (np. ogledziny, wyglad) lub
mozliwe do zmierzenia (np. testy ATP po
czyszczeniu sprzetu, stezenie $rodka
dezynfekujgcego), a odchylenia mogg wymagacd
oceny wptywu na bezpieczenstwo produktu (np.
czy czyszczenie ztozonego sprzetu, takiego jak
krajalnice do miesa, jest odpowiednie).

Limity krytyczne w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg
akceptowalnos¢ od nieakceptowalnosci zywnosci:

¢ mozliwe do zmierzenia (np. czas, temperatura, pH, aktywnos¢ wody) lub

e mozliwe do zaobserwowania (np. kontrole wzrokowe predkosci tasmy
przenosnika lub ustawien pompy, lodu pokrywajgcego produkt).

Monitorowanie

Gdy jest to wiasciwe i konieczne, aby zapewnié
wiasciwe stosowanie procedur i praktyk.

Czestotliwos¢ zalezna od wptywu na
bezpieczenstwo i przydatnos¢ produktu.

Niezbedne do zapewnienia przestrzegania limitu krytycznego:
e W sposdb ciggly podczas produkcji lub

e jesli nie ma charakteru statego — z odpowiednig czestotliwoscig, ktéra
zapewnia, ze w mozliwym zakresie limit krytyczny jest przestrzegany.
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e W przypadku procedur i praktyk: niezbedne

e W przypadku produktéw: zazwyczaj nie sg
konieczne. Dziatania naprawcze powinny by¢

e W przypadku produktéw: niezbedne wstepnie okreslone dziafania.

e W przypadku procedur i praktyk: niezbedne dziatania naprawcze w celu
przywrocenia kontroli i zapobiezenia ponownemu wystgpieniu.

przed uzyciem).

Dziatania rozpatrywane indywidualnie, poniewaz brak e  Konkretne pisemne dziatania naprawcze powinny by¢ opracowane dla
naprawcze w zastosowania niektérych dobrych praktyk higieny, | kazdego krytycznego punktu kontroli w planie HACCP, aby skutecznie
przypa.dkt.J takich jak brak czyszczenia miedzy produktami reagowac na odchylenia, gdy one wystapia.
“(;\éit:;:eenr:: o réznych profilach alergenowych, brak ptukania |+ Dziatania naprawcze powinny zagwarantowa, ze krytyczny punkt
po czyszczeniu i/lub dezynfekcji (w razie potrzeby) | kontroli znowu jest pod kontrolg, a zywno$¢, ktéra jest potencjalnie
lub kontrole sprzetu po konserwacji wskazujace na | niebezpieczna, jest traktowana w odpowiedni sposéb i nie trafia do
brakujace czesci maszyn, mogg skutkowac konsumentdéw.
podjeciem dziatarh w odniesieniu do produktu.
Gdy jest to wtasciwe i konieczne, zwykle Niezbedne: planowa weryfikacja wdrozenia srodkéw kontroli, np. poprzez
Weryfikacja zaplanowane (np. ogledziny, czy sprzet jest czysty | przeglad rejestréw, pobieranie prébek i badania, kalibracje sprzetu

pomiarowego, audyt wewnetrzny.

Prowadzenie
rejestrow (np.
rejestrow
z monitorowania)

Gdy jest to wilasciwe i konieczne, aby umozliwi¢
podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo
spozywcze ocene, czy dobre praktyki higieny
dziatajg zgodnie z zamierzeniem.

Niezbedne jest, aby umozliwi¢ podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo
spozywcze wykazanie biezgcej kontroli znaczacych zagrozen.

Dokumentacja (np.
udokumentowane
procedury)

Gdy jest to wiasciwe i konieczne, aby zapewnié
prawidtowe wdrozenie dobrych praktyk higieny.

Niezbedne do zapewnienia prawidtowego wdrozenia systemu HACCP.
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Zatacznik Il, Schemat 1 — Logiczna sekwencja stosowania HACCP

1. Skompletowanie zespotu ds. HACCP

2. Opis produktu

3. Okredlenie przeznaczenia

4. Sporzadzenie diagramu przeptywow

l

5. Potwierdzenie diagramu przeptywdéw na miejscu

l

6. Wymienienie wszystkich potencjalnych zagrozen. Przeprowadzenie analizy zagrozen, aby
zidentyfikowaé znaczace zagrozenia. Rozwazenie srodkéw kontroli. Patrz Zat. lll, Tabela 1

i
i

8. Ustanawianie zwalidowanych limitéw krytycznych dla kazdego krytycznego punktu kontroli

i

9. Ustanawianie systemu monitorowania dla kazdego krytycznego punktu kontroli

i
l

11. Walidacja planu HACCP i ustanowienie procedur weryfikacji

i

7. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli

10. Ustanawianie dziatai naprawczych

12. Tworzenie dokumentacji i prowadzenie rejestrow
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Zatacznik I, Tabela 1 — Przyktad arkusza pracy dotyczgcego analizy zagrozen

(1) (2) (3) (4) (5)
Etap* Nalezy Czy Fo Naleiy‘ uzasadn.ié §wc.>jq Jakie srodki ’moina
zidentyfikowa¢ Potent.:jalpe decyzje w odniesieniu zast?sowac, flby.
potencjalne zagrozenie do kolumny 3 zapoPle.c zagrozeniu,
zagrozenia musi b\_/é wyellmm?waé je lub
wprowadzone, UWZg'ednllone ograniczy¢ do
kontrolowane lub w planie akceptowalnego
zwiekszone na tym HACCP? poziomu?
etapie
B = biologiczne Tak Nie
Ch = chemiczne
F = fizyczne
B
Ch
F
B
Ch
F
B
Ch
F

*Analiza zagrozen powinna by¢ przeprowadzona dla kazdego sktadnika uzytego w zywnosci, czesto jest
to wykonywane na etapie ,,odbioru” sktadnika. Innym podejsciem jest wykonanie oddzielnej analizy
zagrozen dla sktadnikéw i jednej dla etapdéw przetwarzania.
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Zatacznik IV: Narzedzia do okreslenia krytycznych punktow kontroli

Ponizej znajduja sie przyktady narzedzi dla schematu podejmowania decyzji i arkusza pracy, ktére moga
by¢ stosowane w okreslaniu krytycznych punktéw kontroli. Takie przyktady nie s3 wyjgtkowe i mozna
stosowac inne narzedzia, o ile spetnione sg ogdine wymogi

przedstawione w niniejszym dokumencie (tj. Krok 7 - Zasada 2 - Okreslenie krytycznych punktéw

kontroli).

Schemat 1: Przykiad schematu podejmowania decyzji dla krytycznego punktu kontroli — do
zastosowania w na kazdym etapie, na ktorym zostato zidentyfikowane okreslone znaczgce zagrozenie.

P1. Czy na tym etapie znaczace zagrozenie
moze by¢ kontrolowane do akceptowalnego
poziomu poprzez programy warunkoéw
wstepnych, np. dobrej praktyki higieny?*

Ten etap nie jest
krytycznym punktem
kontroli

)

@

( Ten etap nie jest \

krytycznym punktem
kontroli. Kolejne etapy
powinny zostac
ocenione pod katem
krytycznego punktu

k kontroli.** )

P2. Czy istniejg dla tego etapu okreslone
srodki kontroli dla zidentyfikowanych
znaczacych zagrozen?

¢

(-

P3. Czy kolejny etap zapobiegnie lub
wyeliminuje zidentyfikowane znaczace
zagrozenie lub zmniejszy je do
akceptowalnego poziomu?

Ten kolejny etap
powinien by¢ krytycznym
punktem kontroli

1o ¢

~
P4: Czy ten etap moze w szczegdlnosci Zmodyfikowac etap,
zapobiec lub wyeliminowa¢ zidentyfikowane proces lub produkt tak,
znaczace zagrozenie lub zmniejszy¢ je do aby wdrozy¢ srodek
akceptowalnego poziomu?*** kontroli**** )
N
Ten etap jest krytycznym
TAK .
punktem kontroli
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* Nalezy rozwazy¢ znaczenie zagrozenia (tj. prawdopodobieristwo wystgpienia w przypadku braku
kontroli i dotkliwos¢ wptywu zagrozenia) oraz to, czy moze ono by¢ wystarczajgco kontrolowane za
pomocg programoéw wstepnych, takich jak dobre praktyki higieny. Dobre praktyki higieny moga by¢
rutynowe lub takie, ktére wymagajg wiekszej uwagi w celu kontrolowania zagrozenia (np.
monitorowanie i rejestrowanie).

** Jezeli krytyczny punkt kontroli nie zostat zidentyfikowany przy pytaniach 2-4, proces produkcji
powinien zosta¢ zmodyfikowany tak, aby wdrozyé srodek kontroli oraz nalezy przeprowadzi¢ nowa
analize zagrozen.

*** Nalezy rozwazy¢, czy srodek kontroli na tym etapie dziata w potgczeniu ze sSrodkiem kontroli na
innym etapie, w celu kontroli tego samego zagrozenia. W takim przypadku oba etapy nalezy uznac za
krytyczny punkt kontroli.

**** Nalezy powréci¢ do poczatku schematu podejmowania decyzji po przeprowadzeniu nowej analizy

zagrozen.
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Tabela 1: Przyktady arkusza pracy oznaczania krytycznych punktéw kontroli (nalezy stosowac do kazdego etapu, w ktérym zidentyfikowano szczegélne
zZnaczace zagrozenie)

Etap procesu Znaczace P1: Czy na tym etapie | P2: Czy istniejg dla tego etapu | P3: Czy kolejny etap | P4: Czy ten etap Liczba
zagrozenia | znaczace zagrozenie okreslone $rodki kontroli dla zapobiegnie lub moze w szczegolnosci | porzadkowa
moze by¢ zidentyfikowanych znaczacych | wyeliminuje zapobiec lub dla
kontrolowane do zagrozen? zidentyfikowane wyeliminowac krytycznego
akceptowalnego znaczace zagrozenie | zidentyfikowane punktu
poziomu poprzez lub zmniejszy je do znaczace zagrozenie kontroli
programy warunkow akceptowalnego lub zmniejszy¢ je do
wstepnych, np. dobrej poziomu? akceptowalnego
praktyki higieny?? poziomu?*
Zidentyfikowa¢ | Opisaé Jezeli tak, ten etap nie | Jezeli tak, przejdz do Pytania 3 | Jezeli tak, ten Jezeli tak, ten etap Nadaj liczbe
etap procesu zagrozenie | jest krytycznym kolejny eta jest krytycznym orzadkow
PP . & ) ytyezny . Jezeli nie, ten etap nie jest J y p, ) ytyezny . porza 2
i przyczyne | punktem kontroli . powinien by¢ punktem kontroli. dla
krytycznym punktem kontroli.
L L g ] i krytycznym punktem Lo krytycznego
Jezeli nie, Przejdz do Kolejne etapy powinny zostaé . Jezeli nie,
. . kontroli. . , punktu
Pytania 2 ocenione pod katem zmodyfikowac etap, K .
b o . ontroli i wigcz
krytycznego punktu kontroli. Jezeli nie, przejdz do | proces lub produkt do arkusza
Pytania 4 t,ak, aby wdroz'\gc oracy HACCP.
srodek kontroli

2 Nalezy rozwazyc¢ znaczenie zagrozenia (tj. prawdopodobiefstwo wystgpienia w przypadku braku kontroli i dotkliwo$¢ wptywu zagrozenia) oraz to, czy moze ono by¢
wystarczajgco kontrolowane za pomocg programéw wstepnych, takich jak dobre praktyki higieny. Dobre praktyki higieny mogg by¢ rutynowe lub takie, ktére wymagajg
wiekszej uwagi w celu kontrolowania zagrozenia (np. monitorowanie i rejestrowanie).

b Jezeli krytyczny punkt kontroli nie zostat zidentyfikowany przy pytaniach 2-4, proces produkcji powinien zosta¢ zmodyfikowany tak, aby wdrozyé $rodek kontroli oraz
nalezy przeprowadzi¢ nowa analize zagrozen.

¢ Nalezy rozwazyé, czy sSrodek kontroli na tym etapie dziata w potgczeniu ze srodkiem kontroli na innym etapie, w celu kontroli tego samego zagrozenia. W takim
przypadku oba etapy nalezy uznac za krytyczny punkt kontroli.

4 Nalezy powrdci¢ do poczatku schematu podejmowania decyzji po przeprowadzeniu nowej analizy zagrozen.
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Tabela 2 - Przyktad arkusza pracy dotyczacego HACCP

K z Monit i L
rytyczne nac?qcta Limity onitorowanie Daiatania Czynnoci '
punkty zagrozenie krytyczne Kiedy naprawcze | weryfikacyjne Rejestry
kontroli (zagrozenia) vty Co | Jak Kto P Y \L

(czestotliwosc)
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