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Program szkolenia - dzien 1

Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.

1. Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP)

2. Wprowadzenie do zasad HACCP

3. Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 - ,0gdlne
zasady higieny zywnosci”

4. Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy
przepisami prawa, Codex HACCP i Normag ISO 22000.

5. Zasady | etapy HACCP, odniesienia pomiedzy
przepisami prawa, Codex HACCP i Normg ISO 22000.



28.10.2025 .
Program szkolenia - dzien 1

Elastycznos¢ w podejsciu do zasad HACCP

1. Specyfika matych firm i system HACCP.

2. Zawiadomienie KE nr C355/2012.

3. Przyktady uproszczonego podejscia do zasad
HACCP.



28.10.2025 .
Program szkolenia - dzien 2

Dokumentowanie systemu HACCP w zakiadach

1. Cel prowadzenia dokumentacji i rejestrow.

2. R6zne plany HACCP.

3. Przyktady struktur dokumentacji w firmach z podstawowym
systemem HACCP.

4. Przyktadowe procedury GMP/GHP w firmach z systemem
HACCP

5. Dokumenty systemu, rejestry (zapisy).

6. Przyktady identyfikacji zagrozen i doboru srodkéw kontroli/
nadzoru w réznych rodzajach zaktaddéw produkcji i obrotu
ZYyWnoscig.

7. Monitorowanie CCP i OPRP.

8. Urzedowa kontrola systemu HACCP w firmie - oméwienie
na przyktadzie.



28.10.2025 .

Program szkolenia - dzien 3

Ocena procedur GHP, GMP i systemu HACCP podczas
kontroli
1. Przyktady niezgodnosci z GMP/GHP (PRP).
2. Przyktady niezgodnosci z zasadami HACCP.
3. CP/CCP- definicje, roznice, praktyczne przyktady.
4, Przyktadowa lista kontrolna oceny zgodnosci z
zasadami HACCP.

Cwiczenia teoretyczne - kontrola systemu - analiza
przyktadowe] dokumentacji systemu (wyznaczenie CP,
CCP, kontrola etc.) znajdowanie btedow.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy 28.10.2025 1.
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.
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Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkow spozywczych

OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH
PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE

Podmioty prowadzace PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE
zapewniaja, ze na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i
dystrybucji zywnosci odbywajacych sie pod ich kontrola,
speiniane sg wiasciwe wymogi higieny ustanowione w niniejszym
rozporzadzeniu.



28.10.2025 .

Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

PRZEDSIEBIORSTWO SPOZYWCZE oznacza przedsiebiorstwo
publiczne Ilub prywatne, typu non-profit lub nie, prowadzace
jakakolwiek dziatalnosé¢ zwigzang 2z jakimkolwiek etapem
produkciji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci

PODMIOT DZIALAJACY NA RYNKU SPOZYWCZYM oznacza osoby
fizyczne lub prawne odpowiedzialne za speilnienie wymogow
prawa zywnosciowego Ww przedsiebiorstwie spozywczym
pozostajacym pod ich kontrola.



28.10.2025 .

Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkow spozywczych

OBOWIAZKI PODMIOTOW PROWADZACYCH
PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE

Ogolne zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP, wraz z
zastosowaniem dobrej praktyki higieny, powinno wzmocnhnié
odpowiedzialnosé¢ podmiotow prowadzacych przedsiebiorstwa
spozywcze



28.10.2025 r.
Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny srodkow spozywczych

Wytyczne do dobrej praktyki sa waznym instrumentem majacym na
celu pomoc podmiotom prowadzacym przedsiebiorstwa
spozywcze na wszystkich szczeblach tlancucha produkciji
zywnosci w zakresie zachowania zgodnosci z zasadami higieny
zywnosci oraz ze stosowaniem zasad HACCP.



28.10.2025 .

Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 3 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
Obowiazki ogolne

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajg, ze
na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji
zywnosci odbywajgcych sie pod ich kontrolg, spetniane sg
wiasciwe wymogi higieny ustanowione w niniejszym
rozporzadzeniu.



28.10.2025 .

Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Zgodnie z art. 4 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze maja obowiazek
postepowac¢ zgodnie 2z ogolnymi wymogami higieny
wyszczegolnionymi w zalaczniku | do tego rozporzadzenia
w odniesieniu do produkcji podstawowej i powiazanych
dziatan oraz w zataczniku Il do tego rozporzadzenia w
odniesieniu do innych etapow tancucha produkcji zywnosci
niz produkcja podstawowa.

Sg one uzupetnione szczegdlnymi wymogami higieny dla zywnosci
pochodzenia zwierzecego, przewidzianymi w rozporzadzeniu
(WE) nr 853/2004



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 5
Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego opracowuja, wykonuja i

utrzymuja stata procedure lub procedury na podstawie zasad
HACCP.

UWAGA: ust. 1 stosuje sie jedynie do podmiotow
prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze uczestniczace
w jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i
dystrybucji zywnosci po produkcji podstawowej i tych
powiazanych dzialaniach, ktore sa wymienione w
zalaczniku I [art. 5 ust. 3 Rozp. 852/2004].



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 5

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

2. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmuja nastepujace:

a) okreslanie wszelkich zagrozen, ktorym nalezy zapobiec,
wyeliminowac lub ograniczyc¢ do akceptowalnych pozioméw - ANALIZA
ZAGROZEN;

b) okreslanie krytycznych punktow kontroli w dziataniu lub
dziataniach, w ktérych kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub
wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych
pozioméw - WERYFIKACJA ZAGROZEN | WYZNACZENIE CCP;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Artykut 5
Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli
2. Zasady HACCP okresSlone w ust. 1 obejmuja nastepujace:

c) ustanowienie LIMITOW W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI
KRYTYCZNEJ, ktére oddzielajg poziom  akceptowalny od

nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania Ilub
ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen;

d) wustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur

monitorowania w  krytycznych punktach kontroli - SYSTEM
MONITOROWANIA CCP;

e) ustanowienie dzialan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze
krytyczny punkt kontroli jest poza kontrolg - DZIALANIA
KORYGUJACE/KOREKTY/DZIALANIA ZAPOBIEGAWCZE;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 5

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli
2. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmuja nastepujace:

f) ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w
celu sprawdzenia, czy srodki wyszczegdlnione w lit. a) - e) dziatajg
skutecznie - WERYFIKACJA/AUDIT SYSTEMU HACCP oraz

g) ustanowienie dokumentéow i archiwow proporcjonalnych do
charakteru i rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego w celu
wykazania skutecznego stosowania srodkéw wyszczegolnionych
w lit. a) - f) - DOKUMENTOWANIE SYSTEMU HACCP.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 5

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

Jezeli dokonuje sie jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie,
procesie lub jakimkolwiek dziataniu, podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze dokonuja przegladu procedury
I wprowadzaja niezbedne w niej zmiany.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 5
4. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego:

a) dostarczaja wilasciwemu organowi dowodow dotyczacych
zgodnosci dziatania z ust. 1 [opracowania, wykonania i utrzymania
statej procedury lub procedur na podstawie zasad HACCP] w sposéb, w
jaki wymagaja tego witasciwe organy, uwzgledniajac charakter i
rozmiar przedsiebiorstwa sektora spozywczego;

b) zapewniaja, ze KAZDY DOKUMENT opisujacy procedury

opracowane zgodnie 2z niniejszym artykulem JEST ZAWSZE
AKTUALNY;

c) utrzymuja inne DOKUMENTY | ARCHIWA DOTYCZACE
WLASCIWEGO OKRESU.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZDZIAL Il - WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI
Artykut 7
Opracowywanie, upowszechnianie i korzystanie z wytycznych

Panstwa Czlonkowskie zachecaja do opracowywania krajowych
wytycznych dobrej praktyki higieny oraz stosowania zasad HACCP
zgodnie z art. 8. Wytyczne wspdlnotowe opracowywane sg zgodnie z art.
9.

Zacheca sie do upowszechniania i korzystania zaréwno z wytycznych
krajowych jak i  wspdlnotowych. Przedsiebiorstwa sektora
spozywczego moga jednakze KORZYSTAC Z TYCH WYTYCZNYCH
NIEOBOWIAZKOWO.



Wiykaz

przewodnikow oraz poradnikow Dobrej Prakwki Higienicznej (GHP), Dobref
Prakivkd Produkcyjnej (GMP) i wdraZania zasad systemn HACCP zaopiniowanych
pozytywnie pod wigledem zgodnosci 2 wymaganiami higieniczmymi przez Glownego

Inspekiora Sanitarnego

Lp. | Tvtuld poradnika/priewodnika Kontakt
1 Kodeks dobrej prakevki Polska Federacja Producentow Zywnosci
L . o Zwiazek Pracodaweow
higienicznej dla enropejskiego ul. Chalubinskiego
przemyshn mlynarskiego 00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
N Przewodnik dobrej prakeykd Polska Federacja Producentéw Zywnosci
L . ’ ) Zwiazek Pracodaweow
higienicznej dla przemysh soliw ul. Chalubiiskiego §
owocowych 00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
3 Kodeks higieny dla margaryn i Polska Federacja Producentdw Zywnosci
i o ’ - E ’ Zwiazek Pracodaweow
tluszezdw do smarowania ul. Chalubiiskiego
00-612 Warszawa
www.pfpz.pl
4 Przewodnik dobrych praktvk Polska Federacja Producentow Zywnosci
' hisieniczmveh %:DBI"SE'DL Zwiazek Pracodawedw
siemeznyeh LAUBL ul. Chalubinskiego 8
00-612 Warszawa
www.pfpz.pl
= Przewodnik dobrej prakevki Polska Federacja Producentow Zywnosci
L . Zwiazek Pracodaweow
higienicznej dla produlkeji ul. Chalubiiskiego §
mrozonej Zywnosci 00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
6. | Dobre Prakiyki Magazynowania Krajowa Izba Gospodarcza

oraz Ekspozyeji Wod i Napojow

JFrzemys] Rozlewniczy™
ul. Zurawia 32/34
00-515 Warszawa

http:/www. kdgpr.pl

28.10.2025 .

https://www.gov.pl/web/gis/
wymagania-higieniczne--system-
haccp



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZDZIAL 11l - WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI
Artykut 8
Wytyczne krajowe
1. Jezeli opracowywane sa krajowe wytyczne dobrej praktyki,
sa one opracowywane i upowszechniane przez sektory
spozywcze:
a) po zasiegnieciu opinii stron, ktérych interesy mogg zostac w

znaczny sposob dotkniete, takich jak wtasciwe organy i grupy
konsumentow;

b) UWZGLEDNIAJAC ODPOWIEDNIE KODEKSY PRAKTYKI Z
KODEKSU ZYWNOSCIOWEGO



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia:

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI - ogét warunkow, ktére musza
by¢ spelniane, dotyczacych w szczegolnosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatow,
b) poziomow substancji zanieczyszczajacych,
C) pozostatosci pestycydow,
d) warunkdw napromieniania zywnosci,
e) cech organoleptycznych,

i dziatan, ktore musza by¢é podejmowane na wszystkich etapach
produkcji lub obrotu zywnoscia
- w celu zapewnienia zdrowia i zycia cziowieka;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY
z dnia 28 stycznia 2002 r.

ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powoliujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci:



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

"ZAGROZENIE" oznacza czynnik biologiczny, chemiczny
lub fizyczny w Zywnos$ci lub paszy, badz STAN ZYWNOSCI
lub paszy, mogacy powodowac¢ negatywne skutki dia
zdrowia [ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002]

"RYZYKO" oznacza niebezpieczenstwo zaistnienia
negatywnych skutkow dla zdrowia oraz dotkliwosc¢ takich
skutkow w nastepstwie zagrozenia [ROZPORZADZENIE
(WE) NR 178/2002]



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Codex Alimentarius

ZANIECZYSZCZENIA: wszelkie czynniki biologiczne,
chemiczne lub fizyczne, ciata obce lub inne substancje nie
dodane celowo do zywnosci, ktéore mogg zagrozic
bezpieczenstwu lub przydatnosci zywnosci.

ZANIECZYSZCZENIE: wprowadzenie I|ub pojawienie sie
substancji zanieczyszczajgcej w zywnosci lub Srodowisku
Zywnosciowym.

ZAGROZENIE: czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w
Zywnosci, moggcy powodowac negatywne skutki dla zdrowia.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 14
Wymogi w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

1. Zaden NIEBEZPIECZNY srodek spozywczy nie moze byé
wprowadzany na rynek.

2. Srodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny,
jezeli uwaza sie, ze:
a) JEST SZKODLIWY dla zdrowia,
b) NIE NADAJE SIE DO SPOZYCIA przez ludzi.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykut 14

3. Podczas podejmowania decyzji, ze DANY SRODEK
SPOZYWCZY JEST NIEBEZPIECZNY, nalezy mie¢ na wzgledzie:

a) zwykie warunki korzystania z zywnosci przez konsumenta
oraz wykorzystywania jej na kazdym etapie produkciji,
przetwarzania i dystrybucji, oraz

b) informacje przeznaczone dla konsumenta, z uwzglednieniem
iInformacji na etykiecie oraz inne informacje zwykle dostepne dia
konsumenta dotyczace unikania konkretnych negatywnych
skutkow dla zdrowia zwiagzanych z dana zywnoscia lub rodzajem
Zywnosci



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykui 14

4. Podczas podejmowania decyzji, ze SRODEK SPOZYWCZY
JEST SZKODLIWY DLA ZDROWIA, nalezy mie¢ na wzgledzie:

a) nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub krotkotrwate i/
lub diugofalowe skutki tej zywnosci dla zdrowia spozywajacej
jej osoby, ale takze dla nastepnych pokolen;

b) ewentualne skutki skumulowania toksycznosci;
c) szczegolna wrazliwos¢ zdrowotna okreslonej kategorii

konsumentow, jezeli Srodek spozywczy jest przeznaczony dla tej
kategorii konsumentow.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykui 14

5. Podczas podejmowania decyzji, ze sSrodek spozywczy NIE
NADAJE SIE DO SPOZYCIA PRZEZ LUDZI, nalezy mieé na
wzgledzie, czy srodek spozywczy nie moze by¢ spozywany przez
ludzi stosownie 2z jego przeznaczeniem z powodu
zanieczyszczenia, zarowno przez czynniki obce jak i w inny
sposob, czy tez z powodu gnicia, psucia sie lub rozkiadu.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Artykui 14

6. Jezeli niebezpieczny srodek spozywczy stanowi czesc¢ partii,
transzy lub dostawy zywnosci nalezacej do tej samej klasy lub
kategorii, nalezy zalozy¢, ze calos¢é zywnosci w tej partii,
transzy lub dostawie jest rowniez niebezpieczna, chyba ze po
dokonaniu szczegoiowej oceny brak jest dowodow, iz reszta
partii, transzy lub dostawy jest niebezpieczna.

PRZYKLADOWA PROCEDURA:
1.1. Postepowanie z wyrobem reklamowanym
i wycofywanym z rynku.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia:

CECHY ORGANOLEPTYCZNE - zespot cech obejmujacych
smak, zapach, wyglad, w tym barwe i konsystencje,
srodkow spozywczych, ktore mozna wyodrebnic¢ i ocenic
przy pomocy zmystow cziowieka;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy ,5 175025,
we wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia:

SRODEK SPOZYWCZY ZAFALSZOWANY - srodek spozywczy,
ktorego skiad lub inne wilasciwosci zostaly zmienione, a
konsument nie zostat o tym poinformowany w sposob okreslony
w przepisach rozporzadzenia nr 1169/2011, albo srodek
spozywczy, w ktorym zostaly wprowadzone zmiany majace na
celu ukrycie jego rzeczywistego skiadu lub innych wiasciwosci.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia:

DEFINICJE

Dobra Praktyka Higieniczna (Good Hygienic Practice - GHP) -
dziatania, ktére musza byc¢ podjete, i warunki higieniczne,
ktore muszg byc spetniane i kontrolowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczehstwo
ZYWNOSCi.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia:

DEFINICJE

Dobra Praktyka Produkcyjna (Good Manufacturing Practice - GMP) - w
odniesieniu do produkcji zywnosci: dziatania, ktére musza by¢ podjete, i
warunki, ktére musza by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci odbywata sie
w sposéb zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej
przeznaczeniem, a w odniesieniu do produkcji materiatow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu 2z 2zywnoscia - dobra praktyka
produkcyjna w rozumieniu art. 3 lit. a rozporzadzenia (WE) nr 2023/2006 z
dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobrej praktyki produkcyjne; w
odniesieniu do materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig (Dz. Urz. UE L 384 z 29.12.2006, str. 75).



Podstawy prawne, zakres obowigazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Typowymi przykiadami GHP lub operacyjnych programow warunkow
wstepnych sa:

— czyszczenie sprzetu i powierzchni, ktére majg kontakt z zywnoscig
gotowg do spozycia, powinno by¢ przedmiotem wiekszej uwagi niz inne
obszary, takie jak czyszczenie sScian i sufitdbw, poniewaz jezeli
powierzchnie majgce kontakt z zywnosScia nie s3 odpowiednio
czyszczone, moze to prowadzi¢ do bezposSredniego zanieczyszczenia
zywnosci bakteriami Listeria monocytogenes;

— intensywniejsze czyszczenie i dezynfekcja oraz stosowanie bardziej
rygorystycznych wymogdéw w zakresie higieny osobistej (np. maski na
usta i dodatkowa ochrona personelu) na obszarach wysokiego ryzyka,
np. na obszarach pakowania zywnosci gotowej do spozycia;

— sprawdzanie opakowan zywnosci konserwowanej pod katem
czystosci i uszkodzen;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Typowymi przykiadami GHP lub operacyjnych programow warunkow
wstepnych sa:

—  przeprowadzanie bardziej rygorystycznych kontroli przy
przyjmowaniu surowcow, jezeli dostawca nie gwarantuje pozgdanego
poziomu jakosci/bezpieczenstwa (np. mikotoksyny w przyprawach);

— posrednie skuteczne czyszczenie w celu kontroli zanieczyszczen
krzyzowych miedzy partiami produkcji zawierajacymi roézne
alergeny (orzechy, soja, mleko...). Dotkliwos¢ skutkéw zdrowotnych
jest duza, a ryzyko odchylen (obecnos¢ w wyniku zanieczyszczenia
krzyzowego) moze by¢ znaczne, jednak monitorowanie w czasie
rzeczywistym jest niemozliwe. Zob. réwniez sekcja 3.7 zatacznika |;

— uwzglednienie jakosci bakteriologicznej wody uzywanej do
nawadniania jako punktéw kontrolnych moze by¢ wiasciwe w
szczegolnosci w przypadku upraw gotowych do spozycia;



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we 28.10.2025 .
wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).

Wprowadzenie do zasad HACCP.

Typowymi przykiadami GHP lub operacyjnych programow warunkow
wstepnych s3a:

— kontrolowanie procesu mycia warzyw (np. czestotliwos¢ wymiany wody
wykorzystywanej do mycia, aby unikngl zanieczyszczenia krzyzowego
mikroorganizmami, podejmowanie czynnosci mechanicznych w wodzie w
celu usuniecia zagrozen fizycznych, takich jak kamienie czy kawatki
drewna);

— kontrolowanie procesu blanszowania w przypadku sektora
zajmujacego sie glebokim mrozeniem (czas/temperatura); procesow
mycia | blanszowania zazwyczaj nie uznaje sie za krytyczne punkty kontroli,
poniewaz nie zapewniajg one petnego wyeliminowania znaczacych
zagrozen zwigzanych z mikroorganizmami ani ograniczenia takich zagrozen
do akceptowalnego poziomu oraz nie stuzg one wyeliminowaniu czy
ograniczeniu takich zagrozenh; procesy te wywierajg jednak wptyw na
obcigzenie mikrobiologiczne produktow przetworzonych i przyczynig sie, w
potagczeniu z innymi srodkami kontrolnymi, do wyeliminowania znaczacych
zagrozen lub ograniczenia ich do akceptowalnego poziomu.



Podstawy prawne, zakres obowigazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia:

DEFINICJE

System analizy zagrozen i krytycznych punktéow kontroli (Hazard
Analysis and Critical Control Points), zwany dalej "systemem
HACCP" - postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci przez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen z punktu
widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka wystgpienia
zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapdéw produkcji i obrotu
Zywnoscig. System ten ma rowniez na celu okreslenie metod
eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujacych.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we . .,,0)5,
wdrazaniu systemu HACCP.

Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia:

Art. 59. [Obowiazek przestrzegania wymagan higienicznych;
obowiazek posiadania orzeczenia lekarskiego dla celow sanitarno-
epidemiologicznych]

1. Podmioty dzialajace na rynku spozywczym sa obowiazane
przestrzega¢ w zakladach wymagan higienicznych okreslonych w
rozporzadzeniu nr 852/2004.



Podstawy prawne, zakres obowiazkow przedsiebiorcy we
wdrazaniu systemu HACCP.
Wprowadzenie do GMP/GHP (PRP).
Wprowadzenie do zasad HACCP.

28.10.2025 .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia:

Art. 100. [Inne naruszenia przepisow]

1. Kto:

8) nie wdraza w zakladzie procedur opartych na zasadach systemu
HACCP wbrew obowiagzkowi okreslonemu w art. 5 rozporzadzenia nr
852/2004 Iub nie przestrzega wymagan higienicznych, wbrew
obowiazkowi okreslonemu w art. 59 ust. 1,

podlega karze grzywny.
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OGOLNE ZASADY HIGIENY ZYWNOSCI

CXC 1-1969

Przyjete w 1969 r. Zmienione w 1999 r. Poprawione w 1997 r., 2003 r., 2020 r., 2022 r.

Poprawki redakeyjne w 2011 r.
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Niniejsza praca zostata oryginalnie opublikowana w jezyku angielskim przez Organizacje Naroddw
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 Artykutow Rolno-Spozywczych. W razie rozbieznosci, rozstrzygajacy jest tekst w jezyku

oryginafu.

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 zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci obejmujacych dobre praktyki higieniczne i procedury oparte na zasadach
HACCP, uwzgledniajac utatwienia/elastycznosé w zakresie wdrazania w niektdrych przedsiebiorstwach

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



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

; g . e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

CODEX ALIMENTARIUS

Codex Alimentarius, czyli Kodeks Zywnosciowy oznacza szereg
zarowno ogolnych jak i szczegoétowych standardow
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci.

Jego celem jest ochrona zdrowia konsumenta oraz gwarancja
stosowania uczciwej praktyki w branzy zywnosciowej.
Zywno$¢ wprowadzana narynek lokalny, czytez wysytana
na eksport musi by¢ bezpieczna i dobrej jakosci.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

; g . e 28.10.2025r.
»0golne zasady higieny zywnosci”

Niniejszy dokument stanowi ramy ogoélnych zasad produkcji
bezpiecznej i nadajacej sie do spozycia zywnosci poprzez nakreslenie
niezbednych kontroli higieny i bezpieczenstwa zywnosci, ktore nalezy
wdrozy¢ podczas:

- produkcji (w tym produkcji podstawowej),
- przetwarzania,

- wytwarzania,

- przygotowywania,

- pakowania,

- przechowywania,

- dystrybucji,

- handlu detalicznego,

- dziatalnosci gastronomicznej,

- transportu zywnosci,

a takze w stosownych przypadkach szczegolnych srodkéw kontroli
bezpieczenstwa 2zywnosci na okreslonych etapach tlancucha
zywnosciowego.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

; g . e 28.10.2025r.
»0golne zasady higieny zywnosci”

W dokumencie przedstawione zostaly ogolne zasady, ktore powinny
zostac zrozumiane i by¢ przestrzegane przez podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze na wszystkich etapach lancucha
zywnosciowego, a ktore dla wiasciwych organow stanowia podstawe
nadzorowania bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci.

Biorgc pod uwage etap tfancucha zywnosciowego, charakter produktu,
odpowiednie zanieczyszczenia oraz to, czy odpowiednie zanieczyszczenia
majg negatywny wptyw na bezpieczehstwo, przydatnos¢ lub oba te
czynniki, niniejsze zasady umozliwia przedsiebiorstwom  sektora
Spozywczego opracowanie wtasnych praktyk w zakresie higieny zywnosci i
niezbednych srodkdéw kontroli bezpieczehstwa zywnosci, przy jednoczesnym
przestrzeganiu wymogow okreslonych przez wtasciwe organy.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

. g . e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

Wystarczalnos¢ wdrozonych dobrych praktyk higieny w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci mozna ustali¢ po przeprowadzeniu analizy
zagrozen i okresleniu sposobu kontroli zidentyfikowanych zagrozen.

Nie wszystkie podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze
posiadaja jednak odpowiednie kompetencje, aby to zrobié. Jezeli
podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze nie jest w stanie
przeprowadzi¢ analizy zagrozen, moze polegaé¢ na informacjach
dotyczacych odpowiednich praktyk w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci pochodzacych ze zrodel zewnetrznych, takich jak informacje
dostarczone przez wiasciwe organy, srodowiska akademickie lub inne
kompetentne podmioty (np. stowarzyszenia handlowe lub zawodowe),
ktore zostaly opracowane na podstawie identyfikacji odpowiednich
zagrozen i kontroli.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

. g . e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

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 przykiad czyszczenie wyposazenia i powierzchni, ktore maja
kontakt z zywnoscia gotowa do spozycia, powinno by¢ przedmiotem
wiekszej uwagi niz inne obszary, takie jak czyszczenie scian i sufitow,
poniewaz jesli powierzchnie majace kontakt z zywnoscia nie sa
odpowiednio czyszczone, moze to prowadzic¢ do bezposredniego
zanieczyszczenia zywnosci. Wieksza uwaga moze obejmowac wiekszg
czestotliwos¢ wykonywania, monitorowania i weryfikacji.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

. g i e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

W niektorych okolicznosciach wdrozenie dobrych praktyk higieny moze
nie by¢ wystarczajace do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci ze
wzgledu na zlozonos¢ dziatan podejmowanych na 2zywnosci i/lub
konkretne zagrozenia zwigzane z produktem Ilub procesem, postep
technologiczny (np. przedfuzenie okresu trwatosci poprzez pakowanie w
atmosferze modyfikowanej) Iub koncowe zastosowanie produktu (np.
produkty przeznaczone do specjalnego celu zywieniowego).

W takich przypadkach, gdy istnieja znaczace zagrozenia zidentyfikowane
w drodze analizy zagrozen jako niekontrolowane przez dobre praktyki
higieny, powinny one zosta¢ uwzglednione w planie HACCP.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

. g . e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

Niniejszy dokument skiada sie z dwoéch czesci, Dobrych praktyk higieny
oraz Systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP)
i wytycznych dotyczacych jego stosowania.

Czesc pierwsza jest podstawa wszystkich systemow higieny zywnosci
wspierajacych produkcje bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci.

Czesc¢ druga opisuje zasady HACCP, ktore moga byc stosowane w
catym fancuchu zywnosciowym - od produkcji podstawowej do
ostatecznej konsumpcji, a ich wdrazanie powinno by¢é poparte
naukowymi dowodami dotyczacymi ryzyka dla zdrowia ludzkiego.



Aktualny kodeks praktyk CXC 1-1969, 2022 -

. g . e 28.10.2025 .
»0golne zasady higieny zywnosci”

Tabela 1 w zataczniku | zawiera poréwnanie srodkow kontroli
stosowanych jako dobre praktyki higieny ze srodkami
stosowanymi w krytycznych punktach kontroli wraz z

przykiadami.



CXC 1-1969
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»0golne zasady higieny zywnosci”

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

Ogolne warunki i dziatania w zakresie utrzymania
higieny, w tym tworzenie srodowiska (wewnatrz
i na zewnatrz przedsiebiorstwa spoiywczego)

w sposob zapewniajacy produkcje bezpiecznej

i odpowiedniej zywnosci.

Ogdlnie rzecz ujmujac, nie s3 charakterystyczne dla
jakiegokolwiek zagrozenia, ale skutkujg
zmniejszeniem prawdopodobienstwa wystapienia
zagrozen.

Czasami dziatanie dobrych praktyk higieny moze
byc ukierunkowane na konkretne zagrozenie

i moze to byc 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 gotowe]j do
spozycia).

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

Kiedy
zidentyfikowane?

Po uwzglednieniu warunkow i dziatan niezbednych
do wspierania produkcji bezpieczne]
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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64

Walidacja srodkdw
kontroli

W kaoniecznych przypadkach, a na ogdl nie jest
przeprowadzane samodzielnie przez podmioty
prowadzace przedsiehiorstwa spozywcze
(Wytyczne dla walidacji srodkéw kontroli
bezpieczeristwa zywnosci CXG 69-2008). Dane
dotyczace walidacji dostarczone przez wilasciwe
organy, opublikowana literatura naukowa,
informacje dostarczone przez producentow
sprzetu/technologii przetwarzania zywnosci itd. s
odpowiednie, np. zwigzki
czyszczace/produkty/sprzet powinny byé
zwalidowane przez producenta i zasadniczo
wystarczy, aby podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze stosowal zwigzki
czyszczace/produkty/sprzet zgodnie z instrukcjami
producentow. Podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze powinien umiec
wykazac, ze potrafi postepowac zgodnie

Z instrukcjami producentéw.

Nalezy przeprowadzi¢ walidacje (Wytyczne dla walidacji srodkéw kontroli
bezpieczeristwa zywnosci CXG 69-2008).
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CODEX ALIMENTARIUS:

Walidacja srodkow kontroli: uzyskanie dowodu na to, ze srodek
kontroli lub potaczenie srodkéw kontroli - jezeli zostaty prawidtowo
wdrozone - mogg stuzy¢ do kontroli zagrozenia w sposoéb
umozliwiajgcy osiggniecie okreslonego celu.

Weryfikacja: stosowanie metod, procedur, badah i innych ocen,
oprécz monitorowania, w celu ustalenia, czy srodek kontroli dziata lub
dziatat zgodnie z przeznaczeniem.
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Kryteria

Dobre praktyki higieny moga by mozliwe do
zaobserwowania (np. ogledziny, wyglad) lub
mozliwe do zmierzenia (np. testy ATP po
czyszczeniu sprzetu, stezenie srodka
dezynfekujacego), a odchylenia moga wymagac

oceny wplywu na bezpieczenstwo produktu (np.

czy czyszczenie zlozonego sprzetu, takiego jak
krajalnice do miesa, jest odpowiednie).

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

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

* moizliwe do zaobserwowania (np. kontrole wzrokowe predkosci tasmy
przenosnika lub ustawieri pompy, lodu pokrywajacego produkt).

Monitorowanie

Gdy jest to witasciwe i konieczne, aby zapewni¢
wiasciwe stosowanie procedur i praktyk.

Czestotliwosc zalezna od wplywu na
bezpieczenstwo i przydatnosc produktu.

Niezbedne do zapewnienia przestrzegania limitu krytycznego:
e wsposob 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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Z monitorowania)

dziatajg zgodnie z zamierzeniem.

CXC 1-1969 65
« W przypadku procedur i praktyk: niezbedne e W przypadku produktéw: niezbedne wstepnie okreslone dziatania.
) . e W przypadku procedur i praktyk: niezbedne dziatania naprawcze w celu
*  Wprzypadku produktow: zazwyczaj nie s bcenia kontroli i zapobiezenia ponownemu wystapieniu.
. . konieczne. Dzialania naprawcze powinny byc Preyirocenta kon P P yorap
Dziatania rozpatrywane indywidualnie, poniewaz brak »  Konkretne pisemne dzialania naprawcze powinny by¢ opracowane dla
naprawcze w zastosowania niektorych dobrych praktyk higieny, kazdego krytycznego punktu kontroli w planie HACCP, aby skutecznie
przypa.dkl..l takich jak brak czyszczenia miedzy produktami reagowac na odchylenia, gdy one wystgpig.
tr;t:\ﬁ:n:;a o roznych prgfi!ach alergenuw?f.ch, bra!< plukania »  Dzialania naprawcze powinny zagwarantowac, ze krytyczny punkt
po czyszczeniu iflub dezynfekgji (w razie potrzeby) | kontroli znowu jest pod kontrola, a Zywnoéc, ktéra jest potencjalnie
lub kontrole sprzgtu po konserwacji wskazujace na | niebezpieczna, jest traktowana w odpowiedni sposob i nie trafia do
brakujgce czesci maszyn, mog3 skutkowac konsumentow.
podjeciem dziatan w odniesieniu do produktu.
Gdy jest to wiasciwe i konieczne, zwykle Niezhedne: planowa weryfikacja wdrozenia srodkéw kontroli, np. poprzez
Weryfikacja zaplanowane (np. ogledziny, czy sprzet jest czysty | przeglad rejestréow, pobieranie prébek i badania, kalibracje sprzetu
przed uzyciem). pomiarowego, audyt wewnetrzny.
Prowadzenie Gdy jest to wiasciwe i konieczne, aby umozliwic Niezbedne jest, aby umozliwi¢ podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo
rejestrow (np. podmiotowi prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze wykazanie biezacej kontroli znaczgcych zagrozen.
rejestrow spozywcze ocene, czy dobre praktyki higieny

Dokumentacja (np.

udokumentowane
procedury)

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

Niezbedne do zapewnienia prawidiowego wdrozenia systemu HACCP.
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Dokument jest przeznaczony do uzytku wedlug potrzeb przez podmioty
prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze (w tym producentdéw surowcow,
importeréw, wytwércodw/przetwdrcow, podmioty prowadzace
magazyny/logistyke zywnosci, podmioty prowadzace dziatalnos¢ w zakresie
ustug gastronomicznych, sprzedawcéw detalicznych i handlowcéw) oraz
wiasciwe organy.

Nie jest mozliwe, aby dokument zawierat szczegoétowe wytyczne
dotyczace wszystkich sytuaciji i konkretnych rodzajow przedsiebiorstw
spozywczych oraz charakteru i zakresu zagrozenh dla bezpieczenstwa
Zywnosci zwigzanych z indywidualnymi okolicznoSciami.

Wystapia sytuacje, w ktorych okreslone konkretne zalecenia zawarte w
niniejszym dokumencie nie beda miaty zastosowania.
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Tekst wskazuje, gdzie takie pytania moga sie pojawicé, 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 skutkéw dla konsumentow, biorgc
pod uwage wszelkag odpowiednig wiedze na temat dziatania i zagrozen, w tym
dostepne informacje

naukowe.

Takie podejscie pozwala na elastyczne i rozsadne stosowanie srodkow
zawartych w niniejszym dokumencie z uwzglednieniem ogdlnego celu
produkcji, ktdorym jest bezpieczna i nadajgca sie do spozycia zywnosc.
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4.1. Rola wiasciwych organow, podmiotow prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze i konsumentow.

Wiasciwe organy sa odpowiedzialne za podjecie decyzji, w jaki sposoéb
niniejsze ogolne zasady beda najlepiej stosowane poprzez
wprowadzenie ustawodawstwa, regulacji lub wytycznych w celu:

- ochrony konsumentéw przed chorobami, urazami ciata lub $miercig,
spowodowanymi spozyciem zywnosci,

- zapewnienia wdrozenia przez podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo
spozywcze skutecznego systemu kontroli, aby zywnos¢ byta bezpieczna |
nadawata sie do spozycia,

- utrzymania zaufania do zywnosci znajdujgcej sie w obrocie krajowym i
miedzynarodowym oraz

- dostarczania informacji, ktére skutecznie przekazujg zasady higieny
zywnosci  podmiotom  prowadzgcym  przedsiebiorstwa spozywcze i
konsumentom.
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5. ZASADY OGOLNE:

Stosowanie sSrodkow kontroli powinno podlegaé monitorowaniu,
dziataniom naprawczym, weryfikacji i dokumentacji dostosowanych do
charakteru produktu spozywczego i wielkoSci przedsiebiorstwa spozywczego.

Systemy higieny zywnosci powinny by¢ poddawane przegladowi w celu
ustalenia, czy potrzebne sa zmiany. Nalezy to robi¢ okresowo
(WERYFIKACJA PLANOWA) i za kazdym razem, gdy zachodzi istotna
zmiana, ktéra moze mie¢ wptyw na potencjalne zagrozenia i/lub srodki
kontroli (WERYFIKACJA DORAZNA) (np. nowy proces, nowy skfadnik, nowy
produkt, nowe wyposazenie, nowa wiedza naukowa) zwigzane z
przedsiebiorstwem spozywczym.
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5.1. ZAANGAZOWANIE KIEROWNICTWA W BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podstawa skutecznego funkcjonowania kazdego systemu higieny zywnosci jest
ustanowienie i utrzymanie pozytywnej kultury bezpieczenstwa zywnosci,

uznajgcej znaczenie ludzkich zachowahn w dostarczaniu bezpiecznej i odpowiedniej
ZYyWNOSCi.

Nastepujgce elementy majg znaczenie w ksztattowaniu pozytywnej kultury
bezpieczehstwa zywnosci:

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

» przywodztwo, ktére wyznacza witasciwy kierunek i angazuje wszystkich pracownikéw
w praktyki bezpieczenstwa zywnosci,

e sSwiadomosé znaczenia higieny zywnosci przez wszystkich pracownikow
przedsiebiorstwa spozywczego,

 otwarta i jasna komunikacja miedzy wszystkimi pracownikami przedsiebiorstwa
spozywczego, w tym informowanie o odchyleniach i oczekiwaniach oraz

 dostepnos¢ wystarczajacych zasobow (LUDZIE, INFRASTRUKTURA itp.) do
zapewnienia skutecznego funkcjonowania systemu higieny zywnosci.
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5.1 ZAANGAZOWANIE KIEROWNICTWA W BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Kierownictwo powinno zapewni¢ skutecznos¢ funkcjonujacych
systemow higieny zywnosci poprzez:

e zapewnienie, ze role, obowiazki i uprawnienia s3a wyraznie
komunikowane w przedsiebiorstwie spozywczym,

e utrzymanie integralnosci systemu higieny zywnosci podczas
planowania i wdrazania zmian,

e sprawdzenie, czy kontrole sa przeprowadzane i dzialaja oraz czy
dokumentacja jest aktuailna,

e zapewnienie odpowiedniego szkolenia i nadzoru dla pracownikow,

e zapewnienie zgodnosci z odpowiednimi wymogami regulacyjnymi oraz

« zachecanie w stosownych przypadkach do ciggtego doskonalenia, z
uwzglednieniem rozwoju nauki, technologii i najlepszych praktyk.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
7. WSTEP | KONTROLA ZAGROZEN ZWIAZANYCH Z ZYWNOSCIA

Dobre praktyki higieny umozliwiajg zarzadzanie wieloma zrédtami zagrozen
zwigzanych z zywnoscig, ktére moga zanieczysci¢ 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.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
7. WSTEP | KONTROLA ZAGROZEN ZWIAZANYCH Z ZYWNOSCIA

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze powinny rozwazyc¢
(w razie potrzeby korzystajgc z zasobow zewnetrznych), czy samo
zastosowanie dobrych praktyk higieny jest wystarczajace do
zarzadzania niektorymi lub wszystkimi zagrozeniami zwigzanymi 2z
dziatalnoscia poprzez kontrole ich zrédel, takie jak:

- kontrole jakosci wody - minimalizuje obecnos¢ wielu potencjalnych
zagrozen (np. biologicznych, chemicznych, fizycznych),

- kontrole zanieczyszczen kalowych - minimalizuje mozliwos¢ skazenia
wieloma patogenami przenoszonymi przez zywnos¢, takimi jak Salmonella,
Campylobacter, Yersinia, patogenne szczepy E.coli,

- kontrole praktyk i higieny oséb zajmujacych sie zywnoscia - zapobiega
wielu potencjalnym chorobom zakaznym, ktére mogg by¢ przenoszone przez
Zywnosc,

- kontrole powierzchni majacych kontakt z zywnoscia przez czyszczenie
- usuwa zanieczyszczenia bakteryjne, w tym patogeny przenoszone przez
zywnosc¢ oraz alergeny.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
7. WSTEP | KONTROLA ZAGROZEN ZWIAZANYCH Z ZYWNOSCIA

Zagrozenia, ktére wystepujg lub sg obecne na poziomie takim, ze procedury
dobrych praktyk higieny nie sg wystarczajgce do zapewnienia bezpiecznej
zywnosci, powinny by¢ zarzgdzane w ramach odpowiedniego potaczenia
srodkéw kontroli, ktére mogg zapobiec wystgpieniu zagrozen Ilub je
wyeliminowac albo ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu.

W przypadku zidentyfikowania znaczacych zagrozen, ktore musza bycé
kontrolowane po wdrozeniu dobrych praktyk higieny, konieczne bedzie
opracowanie i wdrozenie systemu HACCP
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY

9. ZAKLAD: PROJEKT OBIEKTOW | WYPOSAZENIA

W zaleznosci od charakteru dziatalnosci i zwigzanego z nig ryzyka, pomieszczenia,
wyposazenie i obiekty powinny byc¢ zlokalizowane, zaprojektowane i wykonane w
sposbéb zapewniajgcy, ze:

* zanieczyszczenie jest zminimalizowane,

» projekt i uktad umozliwiajg odpowiednig konserwacje, czyszczenie i dezynfekcje oraz
minimalizujg zanieczyszczenie powietrza,

 powierzchnie i materiaty, w szczegdblnosci majgce kontakt z 2zywnoscia, s3a
nietoksyczne zgodnie z ich przeznaczeniem,

* w stosownych przypadkach dostepne sg odpowiednie urzagdzenia 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.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
9.1 Lokalizacja i konstrukcja
9.1.1 Lokalizacja zakiadu

Lokalizacja zaktadéw sektora spozywczego nie powinna sie znajdowal w
miejscach, w ktérych istnieje zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci lub je;
przydatnosci, a zagrozenia nie mogg by¢ kontrolowane za pomoca
rozsadnych srodkéw. Lokalizacja zaktadu, w tym zaktaddow
tymczasowych/ruchomych, nie powinna wprowadza¢ zadnych zagrozeh ze
srodowiska, ktérych nie mozna kontrolowac.



I
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
9.1.2 Projekt i ukiad zakiadu sektora spozywczego
Projekt i uktad zaktadow sektora spozywczego powinny umozliwiac

odpowiednig konserwacje i czyszczenie.

Uktad pomieszczeh i przebieg czynnosci, w tym ruch pracownikéw i
materiatdw w obrebie budynkdéw, powinny minimalizowal zanieczyszczenie
krzyzowe lub mu zapobiegac.

Obszary o réznych poziomach kontroli higieny (np. obszary surowca i
produktu gotowego) powinny by¢é oddzielone w celu zminimalizowania
zanieczyszczenia krzyzowego poprzez sSrodki takie jak fizyczne
oddzielenie (np. sciany, przegrody) i/lub lokalizacja (np. odlegtos¢),
przeptyw ruchu (np. jednokierunkowy przepiyw produkciji), przeptyw
powietrza lub oddzielenie w czasie, z odpowiednim czyszczeniem i
dezynfekcja pomiedzy uzyciem.
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ANALIZA PRZYKLADOWEJ DOKUMENTACJI
PROJEKTOWEJ

PROCEDURA ZAPOBIEGANIA
ZANIECZYSZCZENIOM KRZYZOWYM
O CHARAKTERZE MIKROBIOLOGICZNYM
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
9.1.3 Konstrukcje wewnetrzne i instalacje

Konstrukcje w obrebie zaktaddw sektora spozywczego powinny by¢
solidnie wykonane z trwatych materiatéw, ktore sg tatwe do
utrzymania, czyszczenia i w stosownych przypadkach

tatwe do dezynfekcji. Powinny by¢ wykonane 2z materiatow
nietoksycznych i obojetnych, zgodnie z przeznaczeniem | normalnymi
warunkami eksploatacji.

Dotyczy to w szczegdlnosci: Scian, przegréd, podtég, sufitéw,
urzgdzen napowietrznych (w tym oswietlenia), okien, drzwi itp.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY

9.1.4 Tymczasowe/ruchome obiekty sektora spozywczego i
uliczne automaty sprzedajace

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

okolicznosciowe.

Takie pomieszczenia i konstrukcje powinny byC¢ zlokalizowane,
zaprojektowane i wykonane w taki sposéb, aby w miare mozliwosci
unikng¢ zanieczyszczenia zywnosci i zasiedlania przez szkodniki.

W stosownych przypadkach nalezy zapewni¢ ubikacje i odpowiednie
urzgdzenia do mycia rak.
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PRZYKLADOWA DOKUMENTACJA GHP, GMP |
HACCP - OBIEKT TYMCZASOWY
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY

9.2 Urzadzenia
9.2.1 Urzadzenia do odprowadzania sciekow i odpadow

Nalezy zapewni¢ i dobrze utrzymywad odpowiednie systemy |
urzgdzenia do odprowadzania sciekow i odpaddw.

Powinny by¢ one zaprojektowane i wykonane tak, aby unikngc¢
prawdopodobienstwa skazenia zywnosci lub instalacji wodociggowe,;.

W przypadku instalacji wodno-kanalizacyjnych nalezy podjg¢ 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 produkgcji
surowca) do obszardow, gdzie gotowa zywnosc¢ jest wystawiona na
dziatanie czynnikdw srodowiskowych.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY
9.2.2 Pomieszczenia przeznaczone do czyszczenia

Nalezy zapewni¢ odpowiednie, wtasciwie wyznaczone pomieszczenia
do czyszczenia narzedzi i wyposazenia. Takie pomieszczenia powinny
by¢ wyposazone w odpowiedni doptyw cieptej i/lub zimnej wody, jezeli
jest to wymagane.

Nalezy zapewni¢ oddzielne miejsce do czyszczenia narzedzi |
wyposazenia z miejsc silnie zanieczyszczonych, takich jak toalety,
kanalizacja i miejsca sktadowania odpaddéw.

W stosownych przypadkach pomieszczenia wykorzystywane do mycia
zywnosci powinny byc¢ oddzielone od pomieszczenh do czyszczenia
narzedzi i wyposazenia, natomiast do mycia rgk i mycia zywnosci
powinny by¢ dostepne oddzielne zlewy.
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DOBRE PRAKTYKI HIGIENY

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 unikngc
zanieczyszczenia zywnosci przez pracownikow.

Takie pomieszczenia powinny by¢ odpowiednio zlokalizowane i nie powinny
by¢ wykorzystywane do innych celow, takich jak przechowywanie zywnosci
lub przedmiotdw majgcych kontakt z zywnoscig. Powinny one obejmowac:
 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,

 umywalki do mycia rgk o odpowiednim, higienicznym wygladzie, najlepiej z
kranami, ktérych nie obstuguje sie rekami, jesli nie jest to mozliwe, nalezy
zastosowac odpowiednie srodki minimalizujgce zanieczyszczenia pochodzgce
z krandow oraz

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

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

W zaleznosci od charakteru podejmowanych dziatah w zakresie
zywnosci powinny by¢ dostepne odpowiednie urzgdzenia do
ogrzewania, chtodzenia, gotowania, schtadzania | zamrazania
zywnosci, do przechowywania zywnosci schtodzonej lub zamrozonej
oraz w razie koniecznosci do kontrolowania temperatury otoczenia w
celu zapewnienia bezpieczehstwa i przydatnosci zywnosci.
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9.2.5 Jakos¢ powietrza i wentylacja

Nalezy zapewni¢ odpowiednie srodki wentylacji naturalnej lub
mechanicznej.

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.
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9.2.6 Oswietlenie

Nalezy zapewni¢ odpowiednie naturalne lub sztuczne oswietlenie, aby
umozliwi¢ przedsiebiorstwu sektora spozywczego prowadzenie
dziatalnosci w sposéb higieniczny.

Oswietlenie powinno byc¢ takie, aby nie miato negatywnego wptywu
na mozliwos¢ wykrycia wad lub zanieczyszczeh w zywnosci lub na
badanie pomieszczen i urzgdzen pod wzgledem czystosci.

Intensywnos¢ powinna by¢ odpowiednia do charakteru dziatalnosci.
Oprawy oswietleniowe powinny by¢ w miare potrzeb zabezpieczone,

aby zapewni¢, ze zywnosC nie zostanie zanieczyszczona w wyniku
sttuczenia elementéw osSwietlenia.
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9.2.7 Przechowywanie

Nalezy zapewni¢ odpowiednie, a w razie potrzeby oddzielne
pomieszczenia do bezpiecznego i higienicznego przechowywania
produktéw spozywczych, sktadnikéw zywnosci, materiatdbw do
pakowania zywnosci oraz niezywnosciowych substancji chemicznych
(w tym Srodkdédwczyszczgcych, smardow, paliw).

Przechowywanie powinno umozliwia¢ oddzielenie zywnosci surowe;j i
gotowanej lub zywnosci alergizujgcej i niealergizujgce;j.
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9.3 Wyposazenie
9.3.1 Zasady ogolne

Wyposazenie i pojemniki wchodzgce w kontakt z zywnoscia powinny by¢
przystosowane do kontaktu z zywnosScig, 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, ktore 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, dezynfekgcji i
utatwienia kontroli obecnosci szkodnikéw.
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9.3.2 Urzadzenia do kontroli i monitorowania zywnosci

Sprzet uzywany do gotowania, podgrzewania, chtodzenia,
przechowywania |lub  zamrazania zywnosci powinien  byc
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.

W razie koniecznosci sprzet taki powinien posiadac¢ skuteczne srodki
stuzgce kontroli i monitorowaniu wilgotnosci, przeptywu powietrza i
wszelkich innych cech, ktére mogg mie¢ wptyw na bezpieczenstwo
lub przydatnos¢ zywnosci.
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10. SZKOLENIA | KOMPETENCJE

Wszystkie osoby zaangazowane w dziatania zwigzane z zywnoscia,
ktore majg bezposredni lub posredni kontakt z zywnoscig, powinny
posiadac wystarczajgce zrozumienie higieny zywnosci, aby zapewnic,
ze posiadajg kompetencje odpowiednie do dziatah, ktére maja
wykonywac.
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10.1 Swiadomosé i odpowiedzialnosé.

Szkolenia z zakresu higieny zywnosci majg zasadnicze znaczenie dla
przedsiebiorstwa spozywczego. Wszyscy pracownicy powinni byc
Swiadomi swojej roli i odpowiedzialnosci w ochronie zywnosci przed
zanhieczyszczeniem lub zepsuciem.

10.2 Programy szkoleniowe.

Programy szkoleniowe powinny rowniez uwzglednial poziom wiedzy i
umiejetnosci szkolonych pracownikdw.
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10.3 Instruktaz i nadzor

Rodzaj potrzebnego instruktazu i nadzoru bedzie zalezat od wielkosci
przedsiebiorstwa, charakteru jego dziatalnosci i rodzajow zywnosci.
Nalezy przeprowadzal okresowe oceny skutecznosci programow
szkoleniowych i instruktazowych, jak réwniez rutynowy nadzér i
weryfikacje w celu zapewnienia, ze procedury sg skutecznie
wykonywane.

10.4 Szkolenia przypominajace

Programy szkoleniowe powinny by¢ poddawane rutynowym przeglagdom i w
miare potrzeb aktualizowane. Powinny istnie¢ systemy zapewniajgce, ze
osoby zajmujgce sie zywnosCig oraz pracownicy powigzani @z
przedsiebiorstwem spozywczym, tacy jak pracownicy zajmujacy sie
konserwacjg, sg swiadome wszystkich procedur niezbednych do utrzymania
bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci. Powinna by¢ prowadzona
dokumentacja dziatah szkoleniowych.
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11. UTRZYMANIE ZAKLADU, CZYSZCZENIE |1 DEZYNFEKCJA
ORAZ ZWALCZANIE SZKODNIKOW.

11.1 Konserwacja i czyszczenie
11.1.1 Zasady ogolne

Zaktady i wyposazenie powinny by¢ utrzymywane w odpowiednim
stanie, aby:

e umozliwiaty wykonywanie wszystkich procedur czyszczenia |
dezynfekcii,

e dziataty zgodnie z przeznaczeniem oraz

e zapobiegaty =zanieczyszczeniu zywnosci, np. przez szkodniki,
odtamki metalu, tuszczgce sie tynki, gruz, substancje chemiczne,
drewno, plastik, szkto, papier
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11.1.2 Metody i procedury czyszczenia i dezynfekcji

Czyszczenie mozna przeprowadzi¢ poprzez oddzielne lub t3czne
zastosowanie metod fizycznych, takich jak ciepto, szorowanie,
przeptyw turbulentny i czyszczenie prozniowe (lub inne metody, ktére
pozwalajg unikng¢ wuzycia wody) oraz metod chemicznych =z
wykorzystaniem roztworéw detergentéw, zasad Ilub kwasow.
Czyszczenie na sucho lub inne odpowiednie metody usuwania |
zbierania pozostatosci i odpadkdw mogqg by¢ potrzebne w niektdrych
dziataniach i/lub obszarach przetwarzania zywnosci, gdzie woda
zwieksza prawdopodobienstwo skazenia mikrobiologicznego.
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11.1.3 Monitorowanie skutecznosci.

Stosowanie procedur czyszczenia i dezynfekcji powinno by¢ monitorowane
pod katem skutecznosci i okresowo weryfikowane za pomocga takich sSrodkéw
jak ogledziny i audyty, aby zapewnié, ze procedury zostaty zastosowane
prawidtowo.

Rodzaj monitorowania bedzie zalezat od charakteru procedur, ale moze
obejmowa¢ pH, temperature wody, przewodnos¢, stezenie Srodka
czyszczgcego, stezenie srodka dezynfekujgcego i inne parametry wazne dla
zapewnienia,ze program czyszczenia i dezynfekcji jest realizowany zgodnie z
planem i dla zapewnienia weryfikacji jego skutecznosci.

Mikroorganizmy mogqg z czasem rozwingc tolerancje na srodki dezynfekcyjne.

Procedury czyszczenia i dezynfekcji powinny by¢ zgodne z instrukcjami
producentow.
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11.2 Systemy zwalczania szkodnikow
11.2.1 Zasady ogoilne

Szkodniki (np. ptaki, gryzonie, owady itd.) stanowig powazne
zagrozenie dla bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci. Inwazje
szkodnikdbw mogg pojawic sie tam, gdzie znajdujg sie miejsca

legowe i jest prowadzona dostawa zywnosci.

Nalezy stosowac dobre praktyki higieny, aby unikng¢ tworzenia
srodowiska sprzyjajgcego szkodnikom. Dobry projekt budynku, uktad,
konserwacja i lokalizacja, wraz z czyszczeniem, kontrolg materiatéw
przychodzgcych i skutecznym monitorowaniem, mogq
zminimalizowa¢ prawdopodobiehstwo wystgpienia szkodnikdw, a tym
samym ograniczy¢ potrzebe stosowania pestycydow.
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11.3 Gospodarka odpadami
11.3.1 Zasady ogodlne

Nalezy zapewni¢ odpowiednie usuwanie i przechowywanie odpadow. Odpady powinny
by¢ w miare mozliwosci zbierane i przechowywane w zakrytych pojemnikach i nie
nalezy dopuszczac¢ do ich gromadzenia sie i przelewania w miejscach obrébki zywnosci,
przechowywania zywnosci i innych obszarach roboczych lub w sgsiednim Srodowisku w
sposdb zagrazajgcy bezpieczehstwu i przydatnosci zywnosci.

Pracownicy odpowiedzialni za usuwanie odpadéw (w tym odpaddw niebezpiecznych)
powinni zosta¢ odpowiednio przeszkoleni, aby nie stali sie Zrédtem zanieczyszczenia
krzyzowego.

Miejsca sktadowania odpaddéw powinny byc¢ tatwe do zidentyfikowania, utrzymywane w
odpowiedniej czystosci oraz odporne na inwazje szkodnikdw.

Powinny byc¢ rowniez zlokalizowane z dala od obszaréw przetwarzania zywnosci.
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12. HIGIENA OSOBISTA

Przedsiebiorstwa spozywcze powinny ustanowic polityke i procedury
dotyczgce higieny osobistej. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze powinny zapewni¢, ze wszysCy pracownicy sg swiadomi
znaczenia dobrej higieny osobistej oraz rozumiejg praktyki
zapewniajgce bezpieczenstwo i przydatnos¢ zywnosci oraz ich
przestrzegajg.

12.1 Stan zdrowia

Pracownik, o ktérym wiadomo lub podejrzewa sie, ze jest chory lub
jest nosicielem choroby, ktéra moze by¢ przenoszona przez zywnosc¢,
nie powinien wchodzi¢ do zadnego obszaru obrébki zywnosci, jesli
istnieje prawdopodobiehstwo zanieczyszczenia przez niego zywnosci.
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12.2 Choroby i urazy

Niektére objawy chordb, ktére powinny byC zgtaszane kierownictwu,
aby mozna byto rozwazy¢ koniecznos¢ ewentualnego wykluczenia
pracownika z wykonywania zadah zajmowania sie zywnoscig i/lub
przeprowadzenia badania lekarskiego obejmujg.

12.3 Czystosc¢

Pracownicy powinni utrzymywac wysoki poziom czystosci i w
stosownych przypadkach nosi¢ odpowiednig odziez ochronng,
nakrycie gtowy i brody oraz obuwie. Nalezy wdrozy¢ sSrodki

zapobiegajgce zanieczyszczeniu krzyzowemu przez pracownikéw
poprzez odpowiednie mycie rgk i w razie potrzeby noszenie rekawic.
Jezeli noszone sg rekawice, nalezy zastosowac¢ odpowiednie Srodki,
aby zapewni¢, ze rekawice nie stang sie zréodtem zanieczyszczenia.
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12.4 Zachowanie

Podczas wykonywania czynnosci zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci
pracownicy powinni powstrzymac¢ sie od zachowan, ktére mogtyby
spowodowac zanieczyszczenie zywnosci, na przyktad:

* palenie papieroséw tradycyjnych lub elektronicznych,

e plucie,

e ZUucie, jedzenie lub picie,

 dotykanie ust, nosa lub innych miejsc, w ktérych moze dojs¢ do
zanieczyszczenia oraz

» kichanie lub kaszel nad niezabezpieczong zywnoscia.

12.5 Goscie i inne osoby spoza zakiadu

Osoby odwiedzajgce przedsiebiorstwa sektora spozywczego, w tym
pracownicy obstugi technicznej, w szczegdlnosci w obszarach produkciji,
przetwarzania lub obrébki zywnosci, powinny by¢ w stosownych przypadkach
poinstruowane i nadzorowane, nosi¢ odziez ochronng i przestrzegac innych
przepiséw dotyczgcych higieny osobistej pracownikow
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13. KONTROLA DZIALANIA

Kontrola dziatania jest osiggana poprzez posiadanie odpowiedniego
systemu higieny zywnosci.
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13.1 Opis produktow i proceséw

Po przeanalizowaniu warunkéow i dziatalnosSci przedsiebiorstwa sektora
spozywczego moze okazac sie konieczne zwrocenie wiekszej uwagi na
okreslone dobre praktyki higieny, ktére sg szczegdlnie wazne dla
bezpieczenstwa zywnosci. W takim przypadku mozna rozwazy¢ zastosowanie
ponizszych rozwigzan.

13.1.1 Opis produktu

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze, ktéry produkuje,
przechowuje lub w inny sposéb przetwarza zywnos¢, powinien posiadac je;
opis. Produkty mogg byc¢ opisane indywidualnie lub w grupach w sposéb,
ktory nie pogarsza wiedzy o zagrozeniach lub innych czynnikach, takich jak
przydatnos¢ produktéw do zamierzonego celu. Grupowanie produktow
spozywczych powinno byc¢ wuzaleznione od ich podobnego sktadu Ilub
sktadnikdéw, wiasciwosci (takich jak pH, aktywnos¢ wody), etapéw procesu
I/lub przeznaczenia.
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13.1.2 Opis procesu

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien rozwazyc¢
wszystkie etapy dziatan zwigzanych z konkretnym produktem. Pomocne moze
by opracowanie diagramu przeptywdw przedstawiajgcego kolejnos¢ i
interakcje wszystkich etapéw przetwarzania w ramach dziatan, w tym
miejsca, w ktérych 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 byc¢ stosowany dla szeregu podobnych produktow
spozywczych, ktére sg wytwarzane przy uzyciu podobnych etapdw produkcji
lub przetwarzania, aby zapewni¢, ze wszystkie etapy zostaty uwzglednione
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13.1.3 Znaczenie skutecznosci dobrych praktyk higieny
Po przeanalizowaniu opiséw produktow i procesow podmiot

prowadzacy  przedsiebiorstwo spozywcze  powinien  okreslic
(wykorzystujgc odpowiednio informacje dotyczgce zagrozen i kontroli
z roznych zrédet), czy wprowadzone przez niego dobre praktyki
higieny i inne programy sg wystarczajgce do zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i jej przydatnosci albo czy okreslone dobre
praktyki higieny nie wymagajg wiekszej uwagi.
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13.1.4 Monitorowanie i dzialania naprawcze

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien
monitorowa¢ 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 dotyczacych
monitorowania, ktore nalezy prowadzi¢. Czestotliwos¢ monitorowania
powinna by¢ odpowiednia, aby zapewnic spdjng kontrole procesu.

Gdy wyniki monitorowania wskazujg na odchylenie, podmiot
prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze powinien podjg¢ dziatania
naprawcze.
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13.1.5 Weryfikacja

Podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze powinien podejmowac
czynnosci weryfikacyjne dostosowane do prowadzonej dziatalnosci 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 mogag obejmowac

odpowiednio nastepujgce elementy:

 przeglad procedur dobrych praktyk higieny, monitorowania, dziatah
naprawczych i dokumentacji,

e przeglad w przypadku wystgpienia jakichkolwiek zmian w produkcie,
procesie i innych czynnosciach zwigzanych z dziatalnoscig gospodarczg oraz

» ocene skutecznosci czyszczenia.

W stosownych przypadkach nalezy prowadzi¢ dokumentacje czynnosci
weryfikacyjnych dobrych praktyk higieny.
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Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy przepisami
prawa, Codex HACCP i Norm3a ISO 22000.

Stopniowo zainteresowane strony wskazywaty, ze w praktyce
czesto istnieje luka miedzy GHP a krytycznymi punktami
kontroli, jezeli chodzi o uwzglednienie posrednich i
niektorych znaczacych zagrozen, a takze wprowadzono
takie pojecia, jak punkty wymagajace uwagi, punkty
kontrolne itp.

W kodeksie i normie I1ISO 22000 przyjeto dwa rézne podejscia
do zarzadzania tymi zagrozeniami:



28.10.2025 .

Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy przepisami
prawa, Codex HACCP i Norma ISO 22000.

1. Kodeks Zywnosciowy CXC 1-1969 ,,0Ogodlne zasady higieny
zywnosci” odnosza sie do ,,GHP wymagajacych wiekszej
uwagi” w celu wyeliminowania zidentyfikowanych
znaczacych zagrozen. Tak wiec w przypadku niektérych GHP,
w zwigzku z obawami dotyczacymi bezpieczehstwa zywnosci,
konieczne moze by¢ poswiecenie ,wiekszej uwagi”, aby
zapewni¢ bezpieczng zywnos¢. Wieksza uwaga moze oznaczac
wiekszg czestotliwosc¢ stosowania, monitorowania i weryfikacji.

2. W 2005 r. w ramach 1SO 22000 wprowadzono operacyjne
programy warunkow wstepnych, aby wypelni¢ te luke. S3
to srodki kontrolne, ktére wdraza sie, aby zapobiec znaczgcym
zagrozeniom dla bezpieczenstwa zywnosci lub ograniczy¢ te
zagrozenia do akceptowalnego poziomu. Okresla sie je podczas
analizy zagrozenh jako wazne dla kontroli pewnych znaczacych
zagrozen;



28.10.2025 .

Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy przepisami
prawa, Codex HACCP i Norma ISO 22000.

PN-EN ISO 22000:2018 - Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania dla kazdej
organizacji nalezacej do fancucha zywnosciowego
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Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy przepisami
prawa, Codex HACCP i Norma ISO 22000.

PN-EN ISO 22000

Wprowadza
EN ISO 22000:2018, IDT
ISO 22000:2018, IDT

Zastepuje
PN-EN ISO 22000:2006

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem
ZyWnosci

Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej
do fancucha zywnosciowego
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Obszary GMP/GHP (PRP), odniesienia pomiedzy przepisami

prawa, Codex HACCP i Norma ISO 22000. 28.10.2025r.

PN-EN ISO 22000:2018

Zatacznik A (informacyjny)

Odniesienia miedzy CODEX HACCP a niniejszym
dokumentem

Tablica A.1 - Odniesienia miedzy zasadami CODEX HACCP

a etapami w stosowaniu i rozdziatami niniejszego dokumentu



Zatgcznik A

(informacyjny)

Odniesienia miedzy CODEX HACCP a niniejszym dolumentem (tj. norma ISO 22000)

Tablica A.1 — Odniesienia miedzy zasadami CODEX HACCP a etapami w stosowaniu i rozdzialami

Zasady CODEX HACCP

Etapy w stosowaniu
CODEX HACCP"

Niniejszy dokument

procedur | zapisow
odpowiednich do tych zasad
i ich stosowania

Zebrat zespot HACCP Etapi1 | 52 Zespd! ds. bezpieczenstwa ywnosci
Opisac wyrob Etap 2 Charakterystyka surowcow,
skiadnikow | materialdw majacych
kontakt z wyrcbami
£.5.1.3 | Charakterystyka wyrobow
koncowych
Zidentyfikowat zamierzons Etap 3 | B.5.1.4 | Zamierzone ufycie
uzycie
Zoudowat schemat Etap4 | 8.5.1.5 | Schemat przeptywu i opis procesow
przepywu
Potwierdzenie schematu Etap 5
przeplywu na miejscu
Zasada 1 Wymienic wszystkie Etap8 | 852 | Analiza zagrozen
Przeprowadzic analize petencjalne zagroZenia
ZagroZen Przeprowadzic analize £.53 | Walidacia srodkai-ow) nadzomn
zagroZen i kombinacji Srodkdw nadzomn
Rozwazyc srodki nadzoru
Zasada 2 Okreslic CCP Etap7 | 5.54 Plan nadzom nad ZagroZeniami
Okreslic krytyczne punkty
kontrolne (CCP)
Zasada 3 Ustalit limity krytyczne dla Etapd | 854 Plan nadzom nad zagrozeniami
Ustalié limit[-y) krytyczny(-e) | ka&dege CCP
Zasada 4 Listanowic system Etap 9 | £.5.4.3 | System monitorowania w CCP
Ustanowié system monitorowania dla kazdego i OPRP
monitorowania nadzon nad | CCF
CCP
Zasada 5 Ustalic dziatania korygujace Etap 10| 8.5.4 Plan nadzom nad zagrozeniami
Ustalit dziatania korygujace 802 Korekcje
podsjmowans, gdy 883 Dzialania korygujace
monitorowanie wskazuje,
#e dany CCP nie jest pod
nadzorem
Zasada & Ustanowic procedury Etap 11 | 8.7 Madzdr nad monitorowaniem
Ustanowié procedury weryfikacji i pomiarami
weryfikacji, aby BB Weryfikacja zwigzana z PRP
potwierdzat, e systemn i planem nadzore nad zagrozeniami
HACCF dziata skutecznie a3z Audit wewnsirzny
Zasada 7 Ustanowic dokumentacie Etap 12| 1.5 Udokumentowana informacja
Ustanowit dokumentacie i prowadzenie dokumentacj
dotyczacy wszystkich

28.10.2025 .

Obszary GMP/GHP (PRP),
odniesienia pomiedzy
przepisami prawa, Codex
HACCP i Norm3a ISO 22000.

DODATEK:
1.2. Odniesienia miedzy
CODEX HACCP a norma
1ISO 22000.
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Specyfika malych firm i system HACCP.
Przykiady uproszczonego podejscia do zasad HACCP.
Przykiady struktur dokumentacji w firmach z podstawowym
systemem HACCP

Elastycznos¢ dia 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 prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze uznajg
jednak, ze mogg 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 | stabiej rozwinietych
przedsiebiorstwach zostaty uznane, elastyczne podejscia do wdrazania
HACCP w takich przedsiebiorstwach sg dostepne i zacheca sie do
skorzystania z nich.
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Specyfika malych firm i system HACCP.

Przykiady uproszczonego podejscia do zasad HACCP.
Przykiady struktur dokumentacji w firmach z podstawowym
systemem HACCP

Elastycznos¢ dia matych i/lub stabiej rozwinietych
przedsiebiorstw spozywczych.

Elastycznos¢ powinna uwzglednial 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 wystapienia odchylenia zamiast kazdego
wyniku monitorowania w celu zmniejszenia niepotrzebnego obcigzenia
zwigzanego z prowadzeniem dokumentacji dla niektérych rodzajéw
podmiotdw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze, nie ma na celu
wywierania negatywnego wptywu na skutecznos¢ systemu HACCP i
nie powinno zagrazac¢ bezpieczenstwu zywnosci.
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Specyfika malych firm i system HACCP.

Przykiady uproszczonego podejscia do zasad HACCP.
Przykiady struktur dokumentacji w firmach z podstawowym
systemem HACCP

Elastycznos¢ dia matych i/lub stabiej rozwinietych
przedsiebiorstw spozywczych.

Mate i/lub stabiej rozwiniete przedsiebiorstwa spozywcze nie zawsze dysponujg
zasobami i niezbedng wiedzg fachowg na miejscu do opracowania i wdrozenia
skutecznego systemu HACCP.

W takich sytuacjach nalezy uzyskac¢ porady ekspertéw z innych Zzrédet, ktére moga
obejmowac stowarzyszenia handlowe i branzowe, niezaleznych ekspertow i
wtasciwe organy.

Cenna moze byc literatura dotyczgca HACCP, a zwtaszcza przewodniki HACCP dla
poszczegdblnych sektoréw. Wytyczne HACCP opracowane przez ekspertéw
wtasciwych 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 ekspertdéw, istotne jest, aby odnosity sie one do danej zywnosci i/lub
procesow.



Specyfika malych firm i system HACCP. 29.10.2025r.
Przyklady uproszczonego podejscia do zasad HACCP.

Przykiady struktur dokumentacji w firmach z podstawowym
systemem HACCP

PRZYKLADOWA DOKUMENTACJA
UPROSZONA:

KSIEGA GHP | GMP

KSIEGA HACCP
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

W 2016 r. Komisja przyjela zawiadomienie w sprawie wytycznych
dotyczacych wdrazania systeméw zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci obejmujacych programy warunkéw wstepnych i
procedury oparte na zasadach HACCP, uwzgledniajac
ulatwienia/elastycznosé¢ w zakresie wdrazania w niektorych
przedsiebiorstwach spozywczych (,zawiadomienie z 2016 r.”).

W zawiadomieniu z 2016 r. przedstawiono wytyczne uzupetniajgce
»,Sprawozdanie ogdélne dotyczace postepow we wdrazaniu HACCP w UE |
obszarow wymagajgcych poprawy” przygotowane przez dawne Biuro
ds. Zywnosci i Weterynarii przy Dyrekcji Generalnej Komisji ds. Zdrowia
i BezpieczehAstwa Zywnosci po przeprowadzeniu szeregu mis;ji
informacyjnych. Przed wydaniem zawiadomienia 2z 2016 .
przeprowadzono kompleksowe konsultacje z panstwami cztonkowskimi i
zainteresowanymi stronami.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Od 2016 r. dokonano szeregu zmian w odpowiednich przepisach, np.:

- wprowadzenie kontroli alergenow i kultury bezpieczenstwa
zywnosci jako wymogéw w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004
rozporzadzeniem (UE) 2021/38,

- norm miedzynarodowych (np. zmiana normy ISO 22000 i ogodilnych
zasad higieny zywnosci opracowanych przez Komisje Kodeksu
Zywnosciowego oraz przyjecie kodeksu postepowania
dotyczacego zarzadzania alergenami pokarmowymi dla podmiotéw
prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze przez Komisje Kodeksu
Zywnosciowego.

Szereg istotnych opinii naukowych zostato opublikowanych przez
Europejski Urzad ds. Bezpieczehstwa Zywnosci, a takze zdobyto dalsze
doswiadczenia zwigzane z praktycznym wdrazaniem zalecen.

Uznano, ze nalezy dokonac¢ przegladu zawiadomienia z 2016 r.



I
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Zawiadomienie Komisji nr C355/2022 zastepuje zawiadomienie z 2016 r.

16.9.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 355/1
II
(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUC]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

ZAWIADOMIENIE KOMISJI

w sprawie wytycznych dotyczacych wdrazania systemow zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci
obejmujacych dobre prakeyki higieniczne i procedury oparte na zasadach HACCP, uwzgledniajgc
ulatwienia/elastyczno$¢ w zakresie wdrazania w niekeorych przedsiebiorstwach spozywczych

(2022/C 355/01)
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Celem niniejszych wytycznych jest usprawnienie i zharmonizowanie
wdrazania wymogow UE dotyczacych dobrych praktyk higienicznych i
procedur opartych na zasadach systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli (procedur opartych na HACCP) jako czesci systemow
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci dzieki udostepnieniu praktycznych
wskazowek dotyczgcych:

— odpowiednich przepisow prawnych, powigzan miedzy dobrymi
praktykami higienicznymi, programami warunkow wstepnych (PRP),
operacyjnymi programami warunkow wstepnych (OPRP) i procedurami
opartymi na HACCP w ramach systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, zwigzkédw z miedzynarodowymi normami i szkoleniami oraz
korzystania z wytycznych dotyczgcych dobrych praktyk higienicznych;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Celem niniejszych wytycznych (...):

— wdrozenia dobrych praktyk higienicznych, w tym przewidzianej w
przepisach unijnych elastycznosci zapewniane; niektorym
przedsiebiorstwom spozywczym w zwigzku z ich wdrazaniem (zatgcznik 1);

— wdrozenia procedur opartych na HACCP, w tym przewidziane] w
przepisach unijnych elastycznosci zapewniane; niektorym
przedsiebiorstwom spozywczym w zwigzku z ich wdrazaniem (zatgcznik I1);

— audytu systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (zatgcznik lll).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Duza uwage zwraca sie na ELASTYCZNOSC
przewidziang w stosowaniu dobrych praktyk
higienicznych i procedur opartych na zasadach
HACCP, biorac pod uwage charakter dziatalnosci i
wielkos¢ przedsiebiorstwa.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Niniejsze wytyczne nie s prawnie wigzace w przeciwienstwie do
wymogow prawnych.

Niniejsze wytyczne dostarczajg narzedzi lub przyktaddow wszystkim
podmiotom prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze, jak wdrazac
wymogi UE, i mozna je uzupetni¢ wytycznymi na szczeblu sektorowym i
krajowym, aby mogty by¢ bezposrednio stosowane w konkretnych
przedsiebiorstwach.

Sg one skierowane do wtasciwych organéw, aby promowac jednakowgq
interpretacje wymogow prawnych, oraz do podmiotdw prowadzgcych
przedsiebiorstwa spozywcze, aby pomdc im we wdrazaniu wymogow
UE po wprowadzeniu dostosowan specyficznych dla danego
przedsiebiorstwa i bez uszczerbku dla podstawowe] odpowiedzialnosci
tych przedsiebiorstw w zakresie bezpieczehstwa zywnosci.
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DEFINICJE

Akceptowalny poziom: poziom zagrozenia W ZywnoscCi, przy
ktorym lub ponizej ktérego zywnos¢ uznaje sie za bezpieczng
zgodnie z jej przeznaczeniem.

Srodek kontrolny: kazde dziatanie lub czynnos$¢, ktére mozna
podjg¢ w celu zapobiezenia zagrozeniu lub wyeliminowania
takiego zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego
poziomu.

Dziatania naprawcze: wszelkie dziatania podejmowane w
przypadku wystgpienia odstepstwa w celu przywrécenia kontroli,
odizolowania produktu, ktérego dotyczy odstepstwo, i okreslenia
sposobu postepowania z nim, oraz zapobiezenia ponownemu
wystgpieniu odstepstwa lub zminimalizowania
prawdopodobienstwa jego wystgpienia.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).
DEFINICJE

Krytyczny punkt kontroli: etap, na ktérym mozna zastosowac kontrole,
ktéra jest konieczna do =zapobiezenia zagrozeniu bezpieczehstwa
zywnosci lub do wyeliminowania takiego zagrozenia lub ograniczenia
go do akceptowalnego poziomu. Wiekszos¢ typowych krytycznych
punktéw kontroli stuzacych do kontroli zagrozeh mikrobiologicznych
stanowig wymogi dotyczace temperatury, np. stosunek czasu do
temperatury, umozliwiajgce ograniczenie |lub  wyeliminowanie
zagrozenia (np. pasteryzacja). Inne krytyczne punkty kontroli moga
dotyczy¢ wyszukiwania mikrouszkodzen w puszkach z zywnoscia,
odsiewania lub wykrywania metali w celu wykrycia zagrozen fizycznych
czy sprawdzenia czasu uzywania i temperatury oleju do smazenia w
celu unikniecia zanieczyszczeh powstajgcych w wyniku proceséw
chemicznych.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).
DEFINICJE

Limit krytyczny: kryterium, mozliwe do zaobserwowania Ilub
zmierzenia, odnoszgce sie do srodka kontrolnego
zastosowanego w krytycznym punkcie kontroli, ktére oddziela
poziom akceptowalny zywnosci od nieakceptowalnego8. W
powyzszych przyktadach krytyczne punkty kontroli odnoszg sie
odpowiednio do minimalne; temperatury
(ograniczenie/wyeliminowanie zagrozenia) oraz
(prawdopodobnej) obecnosci zanieczyszczen.
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DEFINICJE

System zarzadzania bezpieczenstwem 2zywnosci: programy
warunkdw wstepnych, uzupetnione odpowiednio Srodkami
kontrolnymi zastosowanymi w krytycznym punkcie kontroli,
ktore jako catos¢ zapewniajg, aby zywnosC byta bezpieczna i
nadawata sie do uzycia zgodnie z przeznaczeniem. System
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci stanowi rowniez
potaczenie Srodkéw kontrolnych i dziatah poswiadczajgcych. Te
drugie stuza wykazaniu, ze srodki kontrolne, takie jak
zatwierdzenie | weryfikacja, dokumentacja 1 prowadzenie
rejestrow, funkcjonujg prawidtowo.
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DEFINICJE

Dobre praktyki higieniczne (GHP): podstawowe Srodki i warunki
stosowane na kazdym etapie tancucha zywnosSciowego w celu
zapewnienia bezpiecznej i odpowiedniej zywnosci8. Dobre praktyki
higieniczne obejmujg réwniez dobre praktyki produkcyjne (GMP,
ktadgce nacisk na prawidtlowg metodyke pracy, np. prawidtowe
dozowanie sktadnikéw, odpowiednig temperature przetwarzania,
sprawdzanie, czy opakowania sg czyste i nieuszkodzone), dobre
praktyki rolnicze (GAP, np. stosowanie wody o odpowiedniej jakosci do
nawadniania, system ,wszystko do, wszystko z” w hodowli zwierzat),
dobre praktyki weterynaryjne (GVP), dobre praktyki wytwarzania (GPP),
dobre praktyki dystrybucyjne (GDP) i dobre praktyki handlowe (GTP).
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DEFINICJE

Plan GHP: dokumentacja i rejestry przedstawiajgce i uzasadniajgce
zastosowane dobrych praktyk higienicznych, a takze rejestry dotyczgce
monitorowania, weryfikacji i dziatan naprawczych, jesli maja
zastosowanie, dostepne w dowolnym formacie. Plan GHP moze byc¢
wtgczony do planu HACCP.

Zagrozenie: czynnik biologiczny (np. Salmonella), chemiczny (np. dioksyna,
alergeny) lub fizyczny (np. twarde, ostre ciata obce, takie jak kawatki
szkta, metalu) w zywnosci lub paszy, 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 warunkow
prowadzgcych do ich wystgpienia w celu podjecia decyzji, czy sa to
istotne zagrozenia
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DEFINICJE

Procedury oparte na HACCP Ilub ,,HACCP”: procedury oparte na
zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP), t;j.
system samokontroli umozliwiajgcy identyfikacje, ocene i kontrole
zagrozen, ktore sg istotne dla bezpieczenstwa zywnosci, zgodnie z
zasadami HACCP.

Plan HACCP: dokumentacja lub zestaw dokumentéw, przygotowanych
zgodnie z zasadami HACCP w celu zapewnienia kontroli znaczacych
zagrozen w przedsiebiorstwie spozywczym, dostepne w dowolnym
formacie. Wstepny plan HACCP musi by¢ aktualizowany w przypadku
zmian w produkcji i musi by¢ uzupetniany rejestrami wynikow
monitorowania i weryfikacji oraz podjetych dziatanh naprawczych.
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DEFINICJE

Monitorowanie: dziatanie polegajgce na przeprowadzaniu zaplanowanej
sekwencji obserwacji lub pomiaréw parametréw kontroli w celu oceny,
czy srodek kontrolny jest pod kontrola.
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DEFINICJE

Operacyjny program warunkow wstepnych: srodek kontrolny lub
potgczenie Srodkéw kontrolnych stosowanych w celu zapobiezenia
znaczgcemu zagrozeniu dla bezpieczehstwa zywnosci lub ograniczenia
tego zagrozenia do akceptowalnego poziomu oraz gdy kryterium
dziatania i pomiar lub obserwacja umozliwiajg skuteczng kontrole
procesu lub produktu. Operacyjne programy warunkéw wstepnych sg
zwykle powigzane z procesem produkcji, ktére zostaty zidentyfikowane
w analizie zagrozen jako majgce kluczowe znaczenie dla kontroli
prawdopodobienstwa powstawania, utrzymywania lub
rozprzestrzeniania sie zagrozeh dla bezpieczenstwa zywnosci w
produktach lub w Srodowisku przetwarzania.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

DEFINICJE

Program warunkow wstepnych: praktyki i warunki zapobiegawcze, w
tym wszystkie dobre praktyki higieniczne, a takze inne praktyki i
procedury, takie jak szkolenia i identyfikowalnos¢, okreslajgce
podstawowe warunki srodowiskowe i operacyjne, ktére stanowig

podstawe do wdrozenia procedur opartych na HACCP(9). Zob. tez
sekcja 5.
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DEFINICJE

Ryzyko: 0znacza niebezpieczenstwo zaistnienia negatywnych skutkéw dla
zdrowia oraz dotkliwosc takich skutkéw w nastepstwie zagrozenia.

Znaczace zagrozenie: zagrozenie zidentyfikowane w wyniku analizy
zagrozen, co do ktérego istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo
wystgpienia na nieakceptowalnym poziomie w przypadku braku
kontroli, i ktérego kontrola jest niezbedna ze wzgledu na przeznaczenie
ZYWNOSCi.
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DEFINICJE

Zatwierdzenie: uzyskanie dowodu na to, ze Srodek kontrolny Ilub
potgczenie srodkéw kontrolnych - jezeli zostaty prawidtowo wdrozone w
procedurach opartych na HACCP i w operacyjnych programach
warunkéw wstepnych - mogg stuzy¢ do kontroli zagrozenia w sposéb
umozliwiajgcy osiggniecie okreslonego celu. W przypadku zmian
wymagane moze by¢ ponowne zatwierdzenie. Szczegbétowe przykiady
mozna znalez¢ w dokumencie CAC/GL 69-2008.

Weryfikacja: stosowanie metod, procedur, badah i innych ocen oprécz
monitorowania w celu ustalenia, czy sSrodek kontrolny dziata lub dziatat
zgodnie z przeznaczeniem8. Weryfikacje przeprowadza sie okresowo,
aby wykazaé, ze system HACCP i zarzgdzanie operacyjnymi
programami warunkdw wstepnych funkcjonujg zgodnie z planem.
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ELASTYCZNOSC W STOSOWANIU GHP | HACCP

Przy rozwazeniu elastycznosci w stosowaniu GHP nalezy wzia¢ pod
uwage roznice w ryzyku w zaleznosci od charakteru dziatalnosci.

Jednym 2z przykiadéw takich roéznic jest sprzedaz detaliczna
zywnosci pakowanej w porownaniu ze sprzedaza detaliczng
zywnosci poddawanej dalszej obrébce (np. obrdobka w sklepie
miesnym lub garmazeryjnym, gdzie wystawia sie zywnos¢ gotowg do
spozycia).

Innym  przyktadem jest rdznica miedzy ztozonym = procesem
produkcji/przetwarzania a prostag CZynnoscia, np.
przechowywaniem/transportem.
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ELASTYCZNOSC W STOSOWANIU GHP | HACCP

Aby zapewnié¢ proporcjonalnosé¢ obciazen administracyjnych,
niektére wymogi, takie jak dokumentacja i prowadzenie
rejestrow, moga by¢é uproszczone w przypadku matych
przedsiebiorstw w porownaniu z wiekszymi, prowadzacymi taka
sama dziatalnosc¢.

Procedury oparte na HACCP powinny zapewnia¢ dostateczny poziom
elastycznosci, aby mozna byto stosowac je w kazdej sytuacji.

Elastycznos¢ nie ma na celu przede wszystkim ograniczenia liczby
krytycznych punktéw kontroli i nie powinna zagraza¢ bezpieczehstwu
ZYWNOSCi.
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Zatlaczniki li 1l [C 355/7], dotyczace odpowiednio GHP i procedur
opartych na HACCP, zawieraja wskazowki dotyczace
uproszczonego wdrozenia systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci dla odpowiednich podmiotéow prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze, z uwzglednieniem ich charakteru i
wielkosci, oraz zawieraja przykiady:

— okreslenie tych przedsiebiorstw spozywczych, w przypadku ktérych zapewnienie
elastycznosci bytoby wtasciwe ze wzgledu na ich ryzyko i wielkos¢,

— wyjasnienie pojecia ,uproszczonych procedur opartych na HACCP”,

— wyjasnienie roli wytycznych dotyczacych dobrych praktyk i ogdlnych wytycznych
dotyczgcych HACCP, w tym potrzeby prowadzenia dokumentacji, oraz

— okreslenie zakresu elastycznosci majgcego zastosowanie do procedur opartych na
zasadach HACCP.
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7. WYTYCZNE DOTYCZACE DOBRYCH PRAKTYK W ZAKRESIE
HIGIENICZNYCH |1 PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

Wytyczne krajowe i unijne zawierajg przydatne zalecenia
dotyczgce wdrazania GHP i procedur opartych na HACCP. Mogg
by¢ zintegrowane, ale nie powinny zastepowac analizy zagrozen

specyficznej dla podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo

spozywcze.
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7. WYTYCZNE DOTYCZACE DOBRYCH PRAKTYK W ZAKRESIE
HIGIENICZNYCH |1 PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

7.1.Wytyczne krajowe opracowane zgodnie z art. 8 rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004

7.2. Wytyczne UE opracowane zgodnie z art. 9 rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004
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7.1. WYTYCZNE KRAJOWE OPRACOWANE ZGODNIE Z ART. 8
ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004

Wytyczne dotyczace dobrych praktyk zostaty juz opracowane lub ocenione
przez wtasciwe organy w odniesieniu do wielu sektoréw spozywczych.

Wytyczne te mozna rowniez opracowa¢ wspoélnie z sektorowymi
organizacjami zainteresowanych stron. Wytyczne koncentrujg sie
gtdwnie na GHP, ale czasami tgczg GHP z innymi programami warunkow
wstepnych oraz z niektorymi lub wszystkimi procedurami opartymi na
zasadach HACCP.

Korzystanie z wytycznych dotyczgcych dobrych praktyk moze pomoc
podmiotom prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze w kontrolowaniu
zagrozen i wykazywaniu zgodnosci z wymogami prawnymi. Wytyczne
mogg byc stosowane w kazdym sektorze spozywczym, w szczegdlnosci
jezeli zywnos¢ jest przetwarzana zgodnie 2z ugruntowanymi
procedurami, ktére sg czesto omawiane w ramach standardowego
szkolenia zawodowego.
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7.1. WYTYCZNE KRAJOWE OPRACOWANE ZGODNIE Z ART. 8
ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004

W takich wytycznych mozna réwniez zwréci¢ uwage na potencjalne
zagrozenia zwigzane z okreslonym rodzajem zywnosci (np.
obecnos¢ Salmonelli w surowych jajach) oraz na metody
wykorzystywane do kontrolowania zanieczyszczenia zywnosci
(np. zakup surowych jaj z wiarygodnego zrddta i przetwarzanie
przez odpowiedni czas | przy odpowiedniej temperaturze,
oddzielenie zywnosci gotowej do spozycia od zywnosci
niegotowej do spozycia itp.).
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7.2. WYTYCZNE UE OPRACOWANE ZGODNIE Z ART. 9
ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004

Szereg europejskich sektorowych organizacji zrzeszajgcych
zainteresowane strony opracowato unijne wytyczne dotyczgce
dobrej praktyki higienicznej. Z wykazem takich wytycznych
mozna zapoznac sie pod adresem:

https://ec.europa.eu/food/food/biological-safety/food-hygiene/quidance-
platform_en.
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7.2. WYTYCZNE UE OPRACOWANE ZGODNIE Z ART. 9
ROZPORZADZENIA (WE) NR 852/2004

W niektérych przypadkach Komisja Europejska sama dostarczyta wytyczne

sektorowe, zwtaszcza w sytuacji, gdy podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze to czesto mate przedsiebiorstwa:

— zawiadomienie Komisji zawierajgce wytyczne w sprawie systemoéw
zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci na potrzeby dziatalnosci

detalicznej w sektorze spozywczym, w tym darowizn 2zywnosci
(,zawiadomienie Komisji w sprawie dziatalnosci detalicznej”);

— zawiadomienie Komisji w sprawie wytycznych dotyczgcych ograniczania
ryzyka mikrobiologicznego w odniesieniu do swiezych owocéw i warzyw
na etapie produkcji podstawowej poprzez przestrzeganie zasad higieny.
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8. SZKOLENIE

Pracownicy przedsiebiorstw spozywczych powinni zosta¢ objeci
nadzorem i powinni otrzymac¢ instrukcje lub przejsé szkolenie w
zakresie problematyki zwigzanej z higiena zywnosci stosownie do
peilnionej przez siebie funkcji, a o0soby odpowiedzialne za
opracowanie i utrzymanie systemu zarzgdzania bezpieczehstwem
zywnosci powinny by¢ odpowiednio przeszkolone w zakresie stosowania
GHP, innych programdw warunkéw wstepnych i procedur opartych na
HACCP.

Kierownictwo musi upewnic¢ sie, ze pracownicy bioracy udziat w
stosownych procesach dysponuja odpowiednimi umiejetnosciami
i sq swiadomi ewentualnie zidentyfikowanych zagrozen, a takze
ze dysponuja wiedza na temat kluczowych etapow procesu
produkcji, przechowywania, transportu lub dystrybucji. Muszg byc¢
rowniez  zaznajomieni z  Srodkami  naprawczymi,  Srodkami
zapobiegawczymi oraz procedurami monitorowania i rejestrowania
obowigzujgcymi w zaktadzie zgodnie z rozdziatem Xll zatgcznika Il do
rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004.
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8. SZKOLENIE

Nalezy wprowadzi¢ rozréznienie miedzy ogolnymi szkoleniami w
zakresie higieny (skierowanymi do wszystkich pracownikéw) a
szkoleniami poswieconymi w szczegolnosci HACCP.

Pracownicy odpowiedzialni za monitorowanie krytycznych punktéw
kontroli, zarzgdzanie tymi punktami lub ich weryfikowanie powinni
odby¢ szkolenia w zakresie procedur opartych na zasadach HACCP
stosownie do petnionych przez siebie funkcji (na przykiad w
przypadku kelnera/ kelnerki wymagany bedzie okreslony zakres
szkolenia w zakresie higieny, natomiast kucharz bedzie musiat
przejsé¢ rowniez dodatkowe szkolenie dotyczace higienicznego

przygotowywania zywnosci).

Nalezy rozwazy¢ organizowanie szkolen przypominajacych i
zastanowi¢ sie nad czestotliwoscia przeprowadzania takich
szkolen, biorgc pod uwage potrzeby danego zaktadu i umiejetnosci,
jakimi dysponujg jego pracownicy.



Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem). 28.10.2025.

8. SZKOLENIE

Szkolenia, o ktorych mowa w rozdziale Xll zatacznika Il do
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, nalezy postrzega¢ w szerokim
kontekscie. W takim kontekscie odpowiednie szkolenia niekoniecznie
muszga wiazac¢ sie z koniecznoscia brania udzialu w formalnych
kursach szkoleniowych. Umiejetnosci i wiedze mozna rowniez nabyd,
uzyskujgc dostep do informacji technicznych i porad udzielanych przez
organizacje zawodowe |lub przez wifasciwe organy, odpowiednich
szkoleh w miejscu pracy, wytycznych dotyczacych dobrych praktyk itp.

Szkolenia pracownikéw przedsiebiorstw spozywczych poswiecone
GHP, innemu programowi warunkow wstepnych i HACCP powinny
by¢ proporcjonalnie dostosowane do wielkosci danego
przedsiebiorstwa i uwzglednia¢ szczegodlne zagrozenia zwigzane z
charakterem dziatalnosci.
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8. SZKOLENIE

Znaczenie szkolen wzrosto ze wzgledu na wprowadzenie w marcu
2021 r. w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 (obowiazkowego)
wymogu dotyczacego kultury bezpieczenstwa zywnosci.

Szkolenie jest czesto najwazniejszym narzedziem stuzacym
osiagnieciu wiasciwej kultury bezpieczenstwa zywnosci Ilub
dziataniem naprawczym w przypadku wykrycia niedociagniecé¢
podczas oceny zakresu kultury bezpieczenstwa zywnosé¢.
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ZALACZNIK |

Dobre praktyki higieniczne (GHP)

Dobre praktyki higieniczne (z ang. good hygiene practices, GHP) to szereg
srodkéw zapobiegawczych i warunkow stosowanych na kazdym etapie
tanhcucha zywnosSciowego w celu zapewnienia bezpiecznej i
odpowiedniej zywnosci. Powinny by¢ one rozumiane szeroko, np. z
uwzglednieniem dobrych praktyk produkcyjnych, dobrych praktyk
rolniczych itp. Wiekszos¢ GHP nie dotyczy konkretnie danego
zagrozenia, lecz jest zaprojektowana tak, aby utrzymac zagrozenia
wynikajgce ze srodowiska produkcyjnego, ktére mogg mie¢ negatywny
wptyw na bezpieczenstwo produktéw, ponizej akceptowalnych
poziomow lub - jezeli zagrozenia te przekraczajg akceptowalny poziom
- aby ograniczy¢ je tak, by pozostawaty ponizej akceptowalnych
poziomow.



I
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ZALACZNIK |

Dobre praktyki higieniczne (GHP)

Kazdy podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze musi wdrozyc
GHP, ktére s warunkiem koniecznym do zapewnienia skutecznego
systemu zarzadzania bezpieczehstwem zywnosci. Wraz z innymi
programami warunkéw wstepnych w ramach systemu zarzadzania
bezpieczenhstwem zywnosci, takimi jak postanowienia dotyczace
identyfikowalnosci oraz systemy wycofywania z obrotu/wycofywania
produktow od konsumentéw, stanowig one podstawe skutecznego
wdrozenia HACCP i powinny by¢ wprowadzone przed ustanowieniem
jakichkolwiek procedur opartych na HACCP.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

W art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 ustanowiono ogdblne i
szczegoblne wymogi higieny, okreslane w niniejszym zawiadomieniu jako
GHP, a w szczegdlnosci ze:

1. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze prowadzace
produkcje podstawowg oraz te powigzane dziatania, ktdére s3
wymienione w zatgczniku |, postepujg zgodnie z ogélnymi przepisami
dotyczgcymi higieny ustanowionymi w Czesci A zatacznika | oraz z
wszelkimi szczegoblnymi wymaganiami przewidzianymi w
rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004.

2. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze uczestniczgce w
ktorymkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po
tych etapach, do ktérych stosuje sie ustep 1, przestrzegajg ogdéinych
wymogoéw higieny ustanowionych w zataczniku Il oraz wszelkich
szczegolnych wymogow przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr
853/2004".
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

Zrddtem najwazniejszych postanowien dotyczgcych GHP sg zatem:

a) ogdélne wymogi w zakresie higieny ustanowione w zataczniku | do rozporzgdzenia
(WE) nr 852/2004, majgce zastosowanie do produkcji podstawowej i dziatan
powigzanych. Wyodrebnienie GHP na tym etapie w poréwnaniu z pdézniejszymi
etapami tancucha zywnosciowego jest konieczne ze wzgledu na charakter
produkcji podstawowej (zywe zwierzeta, rosliny przed zbiorem) oraz na fakt, ze
produkcja podstawowa nie moze odbywac sie w warunkach petnej kontroli
pomieszczen, sprzetu, wody i innych czynnikéw srodowiskowych. Wytyczne co do
zakresu terminu ,produkcja podstawowa oraz dziatania powigzane” mozna
znalez¢ w Wytycznych dotyczqcych wykonania niektérych przepiséw rozporzqdzenia (WE) nr
852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych(1);

b) ogdlne wymogi w zakresie higieny ustanowione w zatgczniku Il do rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004, majgce zastosowanie do dziatan podejmowanych po etapie
produkcji podstawowej na dalszych etapach tahcucha produkgcji;

szczegldlne wymogi w zakresie higieny dotyczace zywnosci pochodzenia
zwierzecego ustanowione w zatgczniku Il do rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004



28.10.2025 .
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU GHP

GHP majg zastosowanie do wszystkich podmiotéw prowadzacych
przedsiebiorstwa spozywcze. 0Ogodlnie rzecz biorgc, wymogi
ustanowione w zatgcznikach | i Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
Sg opisane stosunkowo ogdlnie, poniewaz muszg je stosowac wszystkie
(bardzo rézne) sektory produkcji zywnosci. Dlatego tez automatycznie
obejmujg one wysoki stopiehn elastycznosci, jezeli chodzi o sposéb ich
przestrzegania w praktyce.

Nie nalezy zaktadacl, ze wszystkie GHP wyszczegdlnione w sekcji 4 maja
zastosowanie do wszystkich zaktadéw. Nalezy przeprowadzi¢ odrebng
ocene dla poszczegdlnych przypadkdw w celu okreslenia odpowiednich
GHP dla kazdego zakfadu, ktore powinny by¢ wdrazane w sposoéb
proporcjonalny do rodzaju i wielkosci danego zaktadu.
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ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU GHP

Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i 853/2004 zawierajg szereg przepisow
dotyczgcych elastycznosci, ktére majg przede wszystkim na celu
utatwienie wdrozenia GHP w matych przedsiebiorstwach:

a) GHP ustanowione w zatgczniku | do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004,
majgce zastosowanie do produkcji podstawowej i dziatah powigzanych,
sg ogodlniejsze od programodw ustanowionych w zatgczniku Il dla innych
podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze;

b) w zatgczniku Il do rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 uproszczone
wymogi ogélne i szczegotowe dotyczgce pomieszczen i sal okreslono w
odniesieniu do pomieszczen ruchomych Ilub tymczasowych,
pomieszczenh uzywanych gtdownie jako prywatne domy mieszkalne, ale
gdzie regularnie przygotowuje sie zywnos¢ w celu wprowadzenia do
obrotu, i automatéw ulicznych (zatacznik Il rozdziat 111);
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ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU GHP

Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i 853/2004 zawierajg szereg przepisow
dotyczgcych elastycznosci, ktére majg przede wszystkim na celu
utatwienie wdrozenia GHP w matych przedsiebiorstwach:

c) wyjatki od zakresu stosowania (art. 1) rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
np. dokonywane przez producenta bezposrednie dostawy matych ilosci
surowcOw do konsumenta kohcowego Ilub lokalnych zaktadéw
detalicznych bezposrednio zaopatrujgcych konsumenta kohcowego;

d) wyjatki od zakresu stosowania (art. 1) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
np. dokonywane przez producenta bezposrednie dostawy matych ilosci
miesa z drobiu lub zajeczakéw poddanych ubojowi w gospodarstwie
rolnym, do konsumenta koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego,
bezposrednio dostarczajgcego przedmiotowe mieso konsumentowi
kohcowemu;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU GHP

e) wytgczenie wiekszosci sprzedawcéw detalicznych z zakresu stosowania
rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 (art. 1 ust. 5);

f) mozliwos¢ dostosowania GHP na podstawie prawa krajowego zgodnie z
art. 10 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004:

I. w celu umozliwienia ciggtego stosowania tradycyjnych metod;

ii. w celu zaspokojenia potrzeb podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa
spozywcze znajdujgcych sie w regionach podlegajgcych szczegdlnym
ograniczeniom geograficznym (np. regiony oddalone, obszary goérskie i
oddalone mate wyspy itp.);

lii. w kazdym zaktadzie, jezeli chodzi o konstrukcje, uktad i sprzet.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU GHP

Mate przedsiebiorstwa mogg czasem korzystac z ogélnych wytycznych sektorowych
dotyczacych GHP, aby spetni¢ wymogi GHP; wytyczne te mogg im réwniez
poma&c w opisie witasnych GHP,

GHP s3 narzedziami stuzgcymi do zapewnienia bezpiecznej zywnosci, stanowigcymi
wymoég prawny, dlatego elastyczno$s¢ mozna stosowal w odniesieniu do
prowadzonych dokumentéw i rejestréow, ale nigdy w odniesieniu do celéw GHP.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

Podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze powinien udokumentowac srodki
GHP zapewniajgce bezpieczne warunki produkcji zywnosci, biorgc pod uwage
wielkos¢ i charakter przedsiebiorstwa, wraz ze wskazaniem o0soby
odpowiedzialnej (os6b odpowiedzialnych) za ich wdrozenie.

Przedstawiony ponizej wykaz GHP nie jest wyczerpujgcy; kazdy zaktad musi
przestrzega¢ wymogéw prawnych, o ktérych mowa w sekcji 1 niniejszego
zatgcznika. Dlatego tez ponizsze GHP mogg postuzy¢ jako przyktadowe sposoby
zapewnienia zgodnosci z obowigzujgcymi wymogami prawnymi. Przedstawione
przyktady koncentrujg sie zasadniczo na zaktadach zajmujgacych sie
produkcjg/przetwérstwem zywnosci. Mogg one réwniez stanowi¢ zrodto inspiracji
na innych etapach, takich jak produkcja podstawowa, catering i innego rodzaju
dziatalnos¢ detaliczna, w tym dystrybucja zywnosci, lecz mogg nie miec
zastosowania w kazdym przypadku.

Ponizsze przyktady sg dos¢ ogdélne. Opracowano tez wyczerpujacy wykaz
wytycznych dotyczacych GHP w odniesieniu do poszczegdlnych sektorow (zob.
sekcja 7 gtbwnego dokumentu).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet)

a) Przy ocenie ryzyka zwigzanego z lokalizacjg i otoczeniem nalezy wzigc
pod uwage bliskos¢ potencjalnych zrédet zanieczyszczenia, a takze
kwestie zwigzane z dostepem do wody, odprowadzaniem sciekdw,
zasilaniem, dostepem do srodkéw transportu, klimatem, mozliwoscig
wystgpienia powodzi itp. Kwestie te nalezy rowniez wzig¢ pod uwage w
kontekscie produkcji podstawowej (pola).

b) Planujgc uktad poszczegdlnych elementéw infrastruktury, nalezy
wyraznie rozgraniczy¢ obszary skazone (o wysokim ryzyku) od
obszaréw czystych (o niskim ryzyku) (lub zachowa¢ odstep czasu
pomiedzy poszczegdlnymi dziataniami, zapewniajgc odpowiednie
czyszczenie w miedzyczasie). Nalezy odpowiednio rozplanowac uktad
pomieszczen, aby zapewni¢ jednokierunkowy przeptyw procesu
produkcji i nalezy zapewni¢ odpowiednig izolacje pomieszczen
chtodzonych lub urzadzen grzewczych.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet):

c) Podtogi antyposlizgowe powinny by¢ wykonane z wodoszczelnego,
niepochtaniajgcego materiatu oraz powinny by¢ zmywalne i bez
szczelin. Sciany powinny spetnia¢ te same wymogi przynajmniej do
odpowiedniej wysokosci. Zaleca sie rowniez, aby Sciany i podtogi byty w
jasnych  kolorach, ufatwiajagcych ocene wizualng  warunkoéw
higienicznych.

d) Powierzchnia drzwi powinna by¢ gtadka i wykonana z materiatéw
nieabsorbujgcych. Warto rozwazyc¢ zainstalowanie drzwi
automatycznych, co pozwolitoby unikng¢ zanieczyszczenia przez dotyk.
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PRZYKLADY GHP

3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet):

e) Nalezy zapewni¢ odpowiednie osSwietlenie wszystkich obszaréw,
ZWracajgc szczegodlng uwage na odpowiednie oswietlenie obszarow, na
ktorych przetwarza sie zywnosc¢ i na ktérych przeprowadza sie kontrole
zywnosci. Elementy oswietlenia powinny by¢ tatwe do czyszczenia i
powinny by¢ wyposazone w ostony chronigce zywnos¢ przed
zanieczyszczeniem nawet w przypadku zniszczenia oswietlenia.

f) Nalezy wyraznie okresli¢ pomieszczenia do przechowywania surowcow,
pojemnikéw na zywnosc¢ i materiatow opakowaniowych. Na obszarze z
Zywnoscig mozna przechowywac wytgcznie substancje, ktéore moga
zosta¢ dodane do zywnosci (np. dodatki); nalezy wykluczy¢ wspdlne
przechowywanie  zywnosci z  produktami  toksycznymi  (np.
pestycydami).
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PRZYKLADY GHP

3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet):

g) Poszczegdlne przebieralnie powinny byc¢ czyste i powinien w nich
panowac porzadek oraz, w miare mozliwosci, nie powinny stuzyc¢ jako
sala jadalna Iub palarnia. Nalezy zapewnia¢ mozliwos¢ tatwego
odseparowania odziezy osobistej, czystej odziezy roboczej i brudnej
odziezy roboczej.

h) Toalety nie powinny wychodzi¢ bezposrednio na pomieszczenia, w
ktorych przetwarza sie zywnos¢. Zaleca sie, aby toalety byty
wyposazone w sptuczki uruchamiane stopg/ramieniem, nalezy rowniez
rozmiescic¢ tabliczki przypominajgce o koniecznosci umycia rgk a takze
- w strategicznych miejscach - znaki informujgce o obowigzku, w
stosownych  przypadkach, zdjecia odziezy ochronnej przed
skorzystaniem z toalety.
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PRZYKLADY GHP

3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet):

i) Umywalki powinny by¢ umieszczone w tatwo dostepnym miejscu miedzy
toaletami/przebieralniami a pomieszczeniem, w ktérym pracuje sie z
zywnoscig, nie wykluczajgc ewentualnego zapotrzebowania na
dodatkowe umywalki w obszarach produkcyjnych w poblizu stanowisk
pracy; Nalezy zapewni¢ dostep do srodkéw dezynfekujgcych / mydta
oraz recznikéw jednorazowych. Zaleca sie, aby elektryczne suszarki do
rgk byty instalowane wytgcznie w pomieszczeniach, w ktérych nie
przetwarza sie zywnosci; nalezy réwniez w miare mozliwosci instalowac
krany obstugiwane bez uzycia rak.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.1. Infrastruktura (budynki, sprzet):

j) Nalezy rozmiesci¢ bariery, aby uniemozliwi¢ dostep zwierzetom
zbtgkanym.

k) Sprzet i urzgdzenia monitorujgce/rejestrujgce (np. termometry) powinny
byl czyste i przystosowane do kontaktu z produktami spozywczymi.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

) Nalezy zwrdoci¢ uwage na mozliwos¢ wystgpienia réznych sytuacji, w
ktorych moze dojs¢ do zanieczyszczenia (krzyzowego) zywnosci
wskutek uzycia sprzetu:

I. zapobieganie zanieczyszczeniu sprzetu wskutek kontaktu ze
srodowiskiem, np. spowodowanego kapaniem skondensowanej wody z
sufitu;

li. zapobieganie zanieczyszczeniu wskutek kontaktu ze sprzetem stuzgcym
do przetwarzania zywnosci, np. wskutek nagromadzenia sie
pozostatosci zywnosci w krajalnicach;

lii. zapobieganie zanieczyszczeniu surowcami: stosowanie odrebnych
narzedzi (desek do krojenia, nozy, naczynh, odziezy personelu,
termometréw itp.) w odniesieniu do produktow surowych i poddanych
obrobce cieplnej (lub czyszczenie i dezynfekcja narzedzi przed kazdym
uzyciem).

m) Nalezy zapewni odpowiednig liczbe urzadzeh monitorujgcych do
pomiaru parametrow krytycznych, np. temperatury.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.2. Czyszczenie i dezynfekcja

a) Nalezy zastanowi¢ sie nad tym, co, kiedy, w jaki sposéb i przez kogo ma by¢
czyszczone i dezynfekowane.

b) Typowe czynnosci powinny obejmowac usuwanie widocznych zabrudzen, a
nastepnie kolejno oczyszczanie, ptukanie, dezynfekcje i ponowne ptukanie.

Cc) Sprzatanie nalezy rozpoczg¢ od obszaréw wysokiego ryzyka, a zakonczy¢ na
obszarach niskiego ryzyka. Materiaty i sprzet do czyszczenia sprzetu powinny
by¢ rézne dla obszaréw niskiego i wysokiego ryzyka i w zadnym wypadku nie
nalezy ich przemieszczac¢ z obszaru zanieczyszczonego w niewielkim stopniu do
obszaru zanieczyszczonego w wysokim stopniu. Nalezy zwréci¢ szczegdblng
uwage na mozliwos¢ zanieczyszczenia dezynfekowanych powierzchni
spowodowanego rozpryskiwaniem podczas sptukiwania innych powierzchni
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.2. Czyszczenie i dezynfekcja

d) Woda pitna lub Srodek czyszczacy lub dezynfekujacy powinny byc
uzywane w ilosci potrzebnej do uzyskania pozgdanego efektu
czyszczenia lub dezynfekcjii Woda powinna mie¢ odpowiednig
temperature, a chemikaliow nalezy uzywad zgodnie z instrukcjami
producenta.

e) Powinny byc¢ dostepne informacje techniczne na temat detergentdow i
srodkéw dezynfekujgcych w jezyku ojczystym uzytkownika (np.
instrukcja uzycia, informacje na temat sktadnika aktywnego, czasu
kontaktu, stezenia, w stosownych przypadkach uzycia wody pitnej).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.2. Czyszczenie i dezynfekcja

f) Nalezy stosowac kontrole wizualne czyszczenia i pobieranie prébek do
analizy w celu kontrolowania dziatan dezynfekcyjnych.

g) PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: czyszczenie i dezynfekcja w matych
sklepach miesnych mogg by¢ bardzo zblizone do dobrych praktyk
higienicznych obowigzujgcych w kuchni, podczas gdy w duzych
rzezniach mogg byC potrzebne wyspecjalizowane przedsiebiorstwa
zewnetrzne
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.3. Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na dziatania prewencyjne

a) Sciany zewnetrzne powinny by¢ pozbawione peknieé lub szczelin, ich
otoczenie powinno by¢ schludne i wolne od fragmentéw, ktére mogtyby
stanowi¢ schronienie dla szkodnikéw, a miejsca przeznaczone do
czyszczenia powinny byc¢ tatwo dostepne. Nalezy uniemozliwi¢ dostep
zwierzetom domowym lub dzikim.

b) W oknach nalezy umiescic¢ siatki na owady. Gdy do zwalczania owaddéw
stosuje sie urzgdzenia elektroniczne, nalezy ich uzywac zgodnie z ich
specyfikacjg.

c) Drzwi powinny by¢ zawsze zamkniete, z wyjatkiem operacji zatadunku
lub roztadunku. Szczeliny miedzy drzwiami i podtogami powinny by¢
zabezpieczone przed szkodnikami.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.3. Zwalczanie szkodnikow: nacisk na dzialania prewencyjne

d) Nieuzywany sprzet i pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane w
czystosci.

e) Katuze wewnatrz pomieszczen nalezy w miare mozliwosci jak
najszybciej usuwac. Nalezy zapobiegac tworzeniu sie zastoisk wody.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.3. Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na dziatania prewencyjne

f) Dostepny powinien by¢ program zwalczania szkodnikéw:

i. nalezy przewidzie¢ odpowiedniag liczbe przynet i putapek (wewnatrz/na
zewnatrz) i rozmiescic je strategicznie;

ii. program powinien obejmowac gryzonie, szkodniki petzajgce, chodzace i
latajgce;

lii. martwe szkodniki i owady nalezy czesto usuwad, uniemozliwiajac ich
kontakt z zywnoscig;

iv. w przypadku powracajgcego problemu nalezy ustali¢ jego przyczyne;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.3. Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na dziatania prewencyjne

v. Chemikalia stosowane do zwalczania organizmdéw szkodliwych muszg byc¢
dopuszczone do obrotu na podstawie rozporzadzenia w sprawie produktéw
biobdjczych(3). Pestycydy nalezy przechowywa¢ i stosowal w sposob
bezpieczny, aby kontakt z 2zywnoscig, opakowaniem, sprzetem itp. byt
niemozliwy. Putapki na muchy (w tym elektryczne urzadzenia do zwalczania
much) nie powinny by¢ umieszczane bezposrednio nad miejscami, w ktérych
przetwarzana lub przechowywana jest zywnosc.

vi. Substancje chemiczne (np. produkty biobdjcze stosowane do zwalczania gryzoni)
nie powinny by¢ wykorzystywane do monitorowania wystepowania szkodnikéw, a
jedynie do dziatah zwigzanych z ich zwalczaniem.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.3. Zwalczanie szkodnikow: nacisk na dzialania prewencyjne

vii. PRZYKELAD ELASTYCZNOSCI: preferowane jest profesjonalne zwalczanie
szkodnikéw, ale w wiekszosci przypadkdéw nie jest to obowigzkowe -
pod warunkiem, ze personel posiada odpowiednie kompetencje.
Elastycznosc¢ te mogg stosowac w szczegdlnosci mate przedsiebiorstwa.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.4. Surowce (wyboér dostawcy, specyfikacje)

a) Nalezy rozwazy¢ nie tylko dostawy samych surowcdéw, ale takze
dostawy dodatkéw, substancji pomocniczych w przetwdrstwie,
materiatdw opakowaniowych i materiatow przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnosciq.

b) Jezeli chodzi o szczegbétowe informacje na temat GHP i planu HACCP
samego zaktadu, mozna rozwazy¢ rygorystyczng polityke dostaw,
obejmujgcq uzgodnienia dotyczgce specyfikacji (np. mikrobiologicznej) i
gwarancje higieny Ilub wymagajacg certyfikowanego systemu
zarzgdzania jakoscig. Zaleca sie oznakowanie surowcow, jesli zawierajg
alergeny.



28.10.2025 r.
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.4. Surowce (wyboér dostawcy, specyfikacje)

c) Oprécz uméw z dostawcg i mozliwego audytu dostawcy o jego
wiarygodnosci moze SwiadczyC szereg kwestii, takich jak jednorodnosc¢
dostarczanych towaréw, przestrzeganie uzgodnionego terminu
dostawy, doktadnos¢ zamieszczanych informacji, wystarczajgcy okres
przydatnosci do spozycia lub dostateczna Swiezosc, korzystanie z
czystego i odpowiednio wyposazonego srodka transportu, swiadomos¢
kierowcy oraz innych oséb transportujgcych zywnos¢ w zakresie
przestrzegania zasad higieny, prawidtowa temperatura w trakcie
transportu, diugotrwata satysfakcja itp. Wiekszos¢ z tych kwestii
powinna byc¢ czescig kontroli odbioru. Konieczna moze by¢ swiadomosc,
jakie tadunki przewozono wczesniej danym pojazdem transportowym, w
celu wdrozenia odpowiednich procedur czyszczenia ograniczajgcych
prawdopodobienstwo wystgpienia zanieczyszczenia krzyzowego, takze
alergenami.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.4. Surowce (wyboér dostawcy, specyfikacje)

d) Wymogi prawne podczas transportu (np. warunki termiczne) nalezy
sprawdzi¢ oraz utrzymac podczas roztadunku.

e) Warunki przechowywania w samym zaktadzie powinny uwzgledniac
instrukcje przekazane przez dostawce, zasade ,pierwsze weszto,
pierwsze wyszto” lub zasade , pierwsze traci waznosc, pierwsze wyszto”,
dostepnosc¢ do celéw kontroli ze wszystkich stron (np. nieumieszczanie
bezposrednio na ziemi, przy scianie itp.).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.4. Surowce (wyboér dostawcy, specyfikacje)

f) PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: Kontrole dostawy zywno$ci opakowanej
prowadzone na poziomie detalicznym mozna ograniczy¢ do
sprawdzenia, czy opakowania sg nieuszkodzone, a temperatura w
trakcie transportu byta dopuszczalna, bez koniecznosci regularnego
pobierania probek i ich badania.

g) PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: W niektérych przypadkach polityka
zatwierdzania dostawcy moze opiera¢ sie na prostych procedurach,
takich jak co najmniej sprawdzenie jego numeru rejestracyjnego lub
numeru zatwierdzenia gwarantujgcego, ze dostawca podlega
dziataniom w zakresie kontroli urzedowej. W przypadku dziatah o
wyzszym ryzyku procedury te mozna uzupetni¢ o dodatkowe wymogi.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.5. Konserwacja techniczna i wzorcowanie

a) Plan konserwacji nalezy skonsultowa¢ ze specjalistg ds. technicznych.
Nalezy w nim uwzgledni¢ procedury ,awaryjne” w przypadku
uszkodzenia sprzetu i instrukcje dotyczgce prewencyjne; wymiany
uszczelnien, uszczelek itp.

b) Nalezy zwrdoci¢ uwage na higiene podczas prac konserwacyjnych.

c) W przypadku kontrolowania bezpieczenstwa zywnosci i higieny istotne
znaczenie ma wzorcowanie urzgdzen monitorujgcych (np. wagi,
termometry, przeptywomierze). Nalezy przechowywac dokumentacje
wzorcowania.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.6. Zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne powodowane przez
srodowisko produkcyjne (np. oleje, farby drukarskie, korzystanie z
(uszkodzonego) sprzetu drewnianego itp.).

a) Czestotliwos¢ kontroli zagrozen fizycznych (takich jak szkto, tworzywo
sztuczne i metal) nalezy okresli¢ wykorzystujgc analize oparta na
ocenie ryzyka (jak duze jest prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenh
w danym zaktadzie?).

b) Powinna by¢ dostepna procedura wyjasniajgca sposob postepowania w
przypadku uszkodzenia szkta, twardych tworzyw sztucznych, nozy itp.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.6. Zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne powodowane przez
srodowisko produkcyjne (np. oleje, farby drukarskie, korzystanie z
(uszkodzonego) sprzetu drewnianego itp.).

c) W pomieszczeniach stuzacych do przetwarzania zywnosci nalezy
stosowal wytgcznie produkty do czyszczenia, ktére nadajg sie do
powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig, jezeli istnieje jakakolwiek
mozliwos¢ przypadkowego kontaktu z 2zywnoscig. Inne produkty
czyszczgce nalezy stosowac jedynie poza okresami produkcji.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.6. Zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne powodowane przez
srodowisko produkcyjne (np. oleje, farby drukarskie, korzystanie z
(uszkodzonego) sprzetu drewnianego itp.).

d) W srodowiskach, w ktérych dokonuje sie przetwarzania zywnosci oraz w
ktorych zachodzi mozliwos¢ przypadkowego kontaktu z zywnoscig
nalezy uzywac smarow zatwierdzonych do stosowania w przemysle

spozywczym.

e) Potencjalnymi zagrozeniami chemicznymi powinien sie zajmowac
wytgcznie wyspecjalizowany i przeszkolony personel. Wagi do wazenia
dodatkéw powinny by¢ w miare mozliwosci automatyczne.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.7. Alergeny

Alergeny musza by¢é uznawane za element systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Mozliwa lub niezamierzona obecnos¢
w zywhnosci substancji lub produktéw powodujacych alergie lub
reakcje nietoleranciji stanowi zagrozenie dla zdrowia
konsumentéw, u ktorych te alergie wystepuja.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.7. Alergeny

Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011(4)w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci
natozono obowigzek kazdorazowego poinformowania konsumenta o
obecnosci w zywnosci wszelkich sktadnikow lub  substancji
pomocniczych w przetwdrstwie powodujgcych alergie lub reakcje
nietolerancji, lub uzyskanych z substancji lub produktéw powodujgcych
alergie lub reakcje nietolerancji uzytych przy wytworzeniu Ilub
przygotowywaniu zywnosci i nadal obecnych w produkcie gotowym,
nawet jezeli ich forma ulegta zmianie.

Lista substancji regulowanych Ilub produktow powodujgcych alergie
znajduje sie w zatgczniku Il do rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 i zawiera nastepujace
elementy: zboza zawierajgce gluten, skorupiaki, jaja, ryby, orzechy
ziemne, soja, mleko, orzechy, seler, gorczyca, nasiona sezamu,
dwutlenek siarki i siarczyny, tubin i mieczaki.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.7. Alergeny

W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 ustanowiono przepisy dotyczace
zarzgdzania alergenami zaréwno na etapie produkcji podstawowej, jak i
na etapach wykraczajgcych poza te produkcje, ktadgc wiekszy nacisk
na potrzebe kompleksowego zapobiegawczego podejscia w catym
tancuch zywnosciowym. Wymagane sg dobre praktyki higieniczne
majgce zapobiegal obecnosci lub ograniczy¢ obecnos¢ substancji
powodujgcych alergie i reakcje nietolerancji w wyniku zanieczyszczenia
produktow spozywczych (zanieczyszczenia krzyzowego). W celu
spetnienia tego wymogu konieczne moze by¢ przeprowadzenie
przegladu procesu produkcji oraz metod pracy.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.7. Alergeny

Na kolejnych etapach produkcji zywnosci w celu zapobiezenia ryzyku
zanieczyszczenia alergenami lub zminimalizowania go nalezy uwzglednic
nastepujgce elementy:

— Zwracanie uwagi na przychodzgce surowce, tgcznie z zadaniem przekazywania
specyfikacji sktadnikow tych surowcdw, jezeli sktadniki te nie sg oczywiste; w
przypadku zgtoszenia niezamierzonej obecnosci alergenu w surowcach dostawca
powinien przekaza¢ dane na temat kwantyfikacji (mg biatka powodujgcego
alergie / kg zywnosci) umozliwiajgce producentowi zywnosci zastosowanie oceny
ryzyka;

— jezeli regulowane alergeny lub produkty zawierajgce te alergeny s uzywane jako
surowce lub sktadniki, nalezy zadba¢ o uswiadomienie personelu w zakresie
zarzgdzania alergenami oraz zwroci¢ szczegbélng uwage na odpowiednie
przechowywanie tych produktéw (minimalizacja ryzyka zanieczyszczenia
krzyzowego innych produktdw), ich oznaczanie pod katem alergenéw oraz
stosowanie receptury przewidzianej dla tych produktow.

—powinny istnie¢ procedury zapobiegania zamianie produktéw (surowcéw,
produktéw posrednich i gotowych produktéw kohcowych) i etykiet;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.7. Alergeny

Na kolejnych etapach produkcji zywnosci w celu zapobiezenia ryzyku
zanieczyszczenia alergenami lub zminimalizowania go nalezy uwzglednié
nastepujgce elementy:

— nalezy stosowac rygorystyczne srodki w celu zminimalizowania zanieczyszczenia
krzyzowego, odseparowujgc produkty potencjalnie zawierajgce regulowane
alergeny od innych produktéow pozbawionych alergenéw lub zawierajgcych inne
alergeny. nalezy stosowac segregacje, poprzez korzystanie w miare mozliwosci z
réznych linii produkcyjnych, pojemnikéw i pomieszczeh do przechowywania (np.
z zamknietych opakowah, w stosownych przypadkach), lub poprzez odpowiednig
metodyke pracy i organizacje produkcji, np. za pomocg harmonogramu
(produkowanie produktéw zawierajgcych alergeny (o najwiekszej zawartosci
alergendw) pod koniec dnia), uswiadamianie pracownikow (specjalne szkolenia)
oraz przestrzeganie zasad higieny przed powrotem do pracy z przerw na
jedzenie lub picie;

— na potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe nalezy zwréci¢ uwage rowniez na
etapach przygotowawczych (wypakowywanie, wstepny przetadunek i wazenie
sktadnikdéw, itp.) i etapach poprodukcyjnych, np. w przypadku transportu luzem.



28.10.2025 .
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.7. Alergeny

Bardziej szczegotowe wytyczne zawieraja:

—kodeks postepowania dotyczgcy zarzgdzania alergenami pokarmowymi
dla podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze przyjetym
przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego(7);

—wspolne konsultacje eksperckie ad hoc FAO/WHO w sprawie oceny
ryzyka alergenéw pokarmowych - czes¢ 3: przeglad i ustanowienie
etykietowania zapobiegawczego zywnosci zawierajgcej najwazniejsze
alergeny(8);

— wytyczne dotyczgce zarzgdzania alergenami pokarmowymi dla
producentow zywnosci, opracowane przez FoodDrink Europe(9);

— ,Etykietowanie zapobiegawcze dotyczgce alergendw: podejscie
naukowe oparte na ilosciowej ocenie ryzyka”(10).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.8. Redystrybucja i darowizna zywnosci:

Redystrybucja i darowizna zywnosci moze mie¢ miejsce na kazdym etapie
tancucha zywnosciowego, gdy wystepuje nadwyzka produkcji/zapasow,
ale czesto ma miejsce na poziomie sprzedazy detalicznej. W
szczegolnosci na poziomie sprzedazy detalicznej okres przechowywania
takiej zywnosci moze dobiegac¢ konca, co okresla sie jako ,nalezy
spozy¢ do” lub ,najlepiej spozy¢ przed koncem”, a ewentualnym
dodatkowym zagrozeniom nalezy zapobiegaC za pomocg dodatkowych
GHP (zob. ponizej). Utatwianie darowizn zywnosci jest priorytetem
planu dziatania Komisji dotyczgcego gospodarki o obiegu zamknietym
jako srodek zapobiegania marnotrawieniu zywnosci i promowania
bezpieczehstwa zywnosciowego zgodnie z celami zrdwnowazonego
rozwoju ONZ. W zwigzku z tym podjeto szereg inicjatyw majgcych na
celu zapewnienie bezpiecznej redystrybucji zywnosci, nawet jesli
kluczowe znaczenie ma zapobieganie marnotrawieniu zywnosci na jak
najwczesniejszym etapie:
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PRZYKLADY GHP

3.8. Redystrybucja i darowizna zywnosci:

— Wprowadzono specjalny rozdziat Va ,Redystrybucja zywnosci” w
zatgczniku Il do rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004, zawierajgcego
warunki bezpiecznej redystrybucji zywnosci przeznaczone; na
darowizny.

—Sprzedawcy detaliczni moga zamrazaé¢ Swieze mieso zwierzat
gospodarskich kopytnych (bydta, swinh, owiec, kdz), drobiu i zajeczakow
w celu jego redystrybucji do celow darowizn zywnosci, pod okreslonymi
warunkami zgodnie z ostatnia zmiang(ll)rozporzadzenia (WE) nr
853/2004. Zalety tej operacji nalezy zestawi¢ z pewnymi zagrozeniami
mikrobiologicznymi, ktére moga wystgpi¢ podczas zamrazania i
rozmrazania.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).
PRZYKLADY GHP
3.9. Gospodarowanie odpadami
Najlepsza metoda osiggniecia i wykazania zgodnosci z wymogami

okreslonymi w rozdziale VI zatacznika Il do rozporzgdzenia (WE) nr
852/2004 przez podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze jest
wdrozenie procedur w odniesieniu do kazdego rodzaju odpaddéw
(produkty uboczne pochodzenia zwierzecego, zepsuta zywnos¢, odpady
chemiczne, zbedny/zuzyty materiat opakowaniowy). W stosownych
przypadkach nalezy odnotowad, kto jest odpowiedzialny za usuwanie
odpaddw, w jaki sposdb sg one gromadzone, gdzie sg sktadowane i w
jaki sposdb sg usuwane z zaktadu.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.10. Kontrola wody i powietrza

Oprécz dosy¢ szczegbétowych wymogdéw okreslonych w rozdziale VIl zatgcznika Il do
rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004:

a) Nalezy regularnie prowadzi¢ wtasne analizy mikrobiologiczne i chemiczne wody
majgcej bezposredni kontakt z zywnoscig (oprécz wody pitnej z miejskiej sieci
wodociggowej). Czestotliwos¢ prowadzenia tych analiz bedzie zalezata od
czynnikdéw takich jak zrodto, przeznaczenie wody itp.

b) Jesli woda z miejskiej sieci wodociggowej jest przechowywana w zbiorniku przed
uzyciem, zbiornik ten musi by¢ regularnie czyszczony.

c) Zgodnie z ogdlng zasadg w przypadku zywnosci pochodzenia zwierzecego mozna
korzysta¢ jedynie z wody pitnej. W innych przypadkach nalezy korzystac
przynajmniej z czystej wody, a w stosownych przypadkach z czystej wody
morskiej.



28.10.2025 .
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.10. Kontrola wody i powietrza

Oprécz dosy¢ szczegotowych wymogoéw okreslonych w rozdziale VIi
zalacznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004:

d) Kontrola wody jest istotnym sposobem kontroli zagrozenh
mikrobiologicznych i chemicznych w produkcji podstawowej owocow |
warzyw (nawadnianie, mycie przy zbiorach). W zwigzku z tym w sekcji
7.3 zawiadomienia Komisji w sprawie wytycznych dotyczacych
ograniczania ryzyka mikrobiologicznego w odniesieniu do Swiezych
owocéw i warzyw na etapie produkcji podstawowej poprzez
przestrzeganie zasad higieny opracowano dodatkowe szczegdtowe
wytyczne(l2). Zdecydowanie zaleca sie uzywanie wody pitnej do mycia
owocOw i warzyw przeznaczonych do bezposredniego spozycia.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.10. Kontrola wody i powietrza

Oprécz dosy¢ szczegotowych wymogoéw okreslonych w rozdziale VI
zalacznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004:

e) Systemy wentylacyjne powinny byc¢ solidne i niezawodne. Systemy
wentylacyjne powinny by¢ utrzymywane w czystosci, tak aby nie staty
sie zrédtem zanieczyszczenia. W przypadku obszarow wysokiego ryzyka
/ wymagajacych duzej dbatosci o czystos¢, w ktérych konieczna jest
kontrola powietrza nalezy rozwazy¢ zastosowanie systemoéw
nadcisnienia i odpowiednich systeméw filtracji powietrza.
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PRZYKLADY GHP
3.10. Kontrola wody i powietrza

Oprocz dosy¢ szczegotowych wymogow okreslonych w rozdziale VI
zalacznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004:

f) Kondensacja jest najczesciej wynikiem stabej wentylacji. Nalezy unikac
kondensacji w miejscach, w ktérych produkowana, przetwarzana lub
przechowywana jest zywnosc¢, zwtaszcza jesli jest ona odstonieta lub nie
jest zapakowana.

g) PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: kontrola wody moze by¢ nieistotna w
przypadku korzystania z wody pitnej z miejskiej sieci wodociggowej,
powinna jednak by¢ przeprowadzana, jezeli przedsiebiorstwo korzysta z
wtasnego zrodta lub prowadzony jest recykling.



28.10.2025 .

Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.11. Personel (higiena, stan zdrowia)

a) Personel powinien zdawal sobie sprawe z zagrozenia zwigzanego z
infekcjami przewodu pokarmowego, wirusowym zapaleniem watroby |
ranami - nalezy wytgczy¢ takie osoby z przetwarzania zywnosci lub
zapewni¢ im odpowiednig ochrone; istotne problemy zdrowotne nalezy
zgtasza¢ kierownikowi. Szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na
pracownikdw tymczasowych, ktorzy mogg mie¢ mniejszg wiedze na
temat potencjalnych zagrozen.
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PRZYKLADY GHP

3.11. Personel (higiena, stan zdrowia)

b) Rece nalezy myc¢ regularnie (i w razie potrzeby dezynfekowac),
przynajmniej przed rozpoczeciem pracy, po skorzystaniu z toalety, po
przerwie, po wyrzuceniu smieci, po zakastaniu lub kichnieciu (w
chusteczke jednorazowg lub, jesli nie ma innej mozliwosci, w tokiec), po
kontakcie z surowcami, miedzy zadaniami itp. Rekawice jednorazowe
uzywane w sposéb higieniczny mogg byc¢ skuteczne w zapobieganiu
zanieczyszczeniom krzyzowym podczas pracy z zywnoscig gotowa do
spozycia. Przed i po uzyciu nalezy doktadnie umyc¢ rece. Rekawice
nalezy uzywac tylko raz i zmienia¢ je miedzy zadaniami, aby zapobiec
zanieczyszczeniu krzyzowemu.
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PRZYKLADY GHP

3.11. Personel (higiena, stan zdrowia)

c) Nalezy rozwazyc¢ stosowanie czepkdw na wiosy (i siatek na brode) oraz
odpowiedniej bardzo czystej odziezy z minimalng liczbg kieszeni, bez
bizuterii i zegarkdw. W obszarach o réznym ryzyku mikrobiologicznym
pracownikom zaleca sie stosowanie odziezy lub elementéw odziezy w
réznych kolorach.

d) Zaleca sie, aby nie nosi¢ odziezy ochronnej podczas korzystania z toalet
oraz podczas wystawiania koszow na smieci na ulice.

e) Pomieszczenia do jedzenia, picia lub palenia powinny by¢
odseparowane i czyste.
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PRZYKLADY GHP

3.11. Personel (higiena, stan zdrowia)

f) Apteczki powinny byc¢ tatwo dostepne i gotowe do natychmiastowego
uzycia.

g) Liczba odwiedzajgcych powinna by¢ ograniczona do minimum, a wizyty
powinny odbywac sie zgodnie z warunkami okreslonymi przez podmiot
prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze, tak aby nie zagrazaty
bezpieczenstwu zywnosci. Odwiedzajgcy powinni co najmniej myc rece i
nosi¢ odpowiednig odziez ochronng zapewniong przez podmiot
prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze.
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PRZYKLADY GHP

3.12. Kontrola temperatury w srodowisku pracy i przechowywania

a) W stosownych przypadkach temperatura i wilgotnos¢ powinny by¢
(automatycznie) rejestrowane.

b) Urzadzenia alarmowe powinny by¢ w miare mozliwosci automatyczne.
c) Wahania temperatury nalezy zminimalizowad, np. poprzez korzystanie z
oddzielnych pomieszczen/zamrazarek do zamrazania i przechowywania

produktéw mrozonych.

d) Wydajnos¢ chtodniczg/grzewczg nalezy dostosowac do ilosci produktow.
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PRZYKLADY GHP

3.13. Metodyka pracy

Nalezy zapewni¢ jasne instrukcje dotyczace eksploatacji sprzetu, np. unikania
przecigzenia lub przekraczania pojemnosci sprzetu, prowadzgcego do peknied,
umieszczania (zbyt) goracej zywnosci w systemach chtodzenia, co uniemozliwia
szybkie schtodzenie, zbyt niskiej wydajnosci grzewczej w odniesieniu do ilosci
Zywnosci umieszczanej na stotach grzewczych w zaktadach sektora spozywczego

itp.

Instrukcje robocze lub standardowe procedury operacyjne powinny byc¢ jasne i proste,
widoczne lub tatwo dostepne. Mogg obejmowac instrukcje dotyczgce niezwtocznego
posprzgtania i usuniecia rozbitego szkta oraz zgtoszenia tego incydentu, zakaz
pozostawiania miejsc kontrolnych bez nadzoru, instrukcje dotyczace jak
najszybszego umieszczenia produktéw gotowych w chtodni, jezeli wymagane jest
przechowywanie w warunkach chtodniczych, oraz instrukcje dotyczace jak
najszybszego prawidtowego wypetnienia dokumentac;ji itp.

Plakaty lub tabliczki rozmieszczone w strategicznych miejscach moga w
znacznym stopniu przyczynié¢ sie do zwiekszenia wiedzy na temat
prawidiowych metod pracy i ich stosowania.
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PRZYKLADY GHP

3.14. Kultura bezpieczenstwa zywnosci

Jesieniag 2020 r. w zmienionej wersji ogdlnych zasad higieny zywnosci
zawartych w Kodeksie Zywnos$ciowym (CXC 1-1969) wprowadzono zasade
dotyczaca ustanowienia i utrzymania kultury bezpieczenstwa zywnosci,
ktora ma kluczowe znaczenie dla skutecznego funkcjonowania kazdego
systemu higieny zywnosci. W marcu 2021 r. do =zatgcznika Il do
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 wprowadzono specjalny rozdziat Xla
dotyczacy kultury bezpieczenstwa zywnosci poprzez przyjecie
rozporzgdzenia Komisji (UE) 2021/382, w ktorym zdefiniowano elementy
kultury bezpieczehstwa zywnosci. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze, ktére prowadza dziatalnos¢ inng niz produkcja podstawowa i
dziatania powigzane, muszg zatem spetni¢ ten wymag.
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PRZYKLADY GHP
3.14. Kultura bezpieczenstwa zywnosci

Rozdziat Xla zatgcznika Il do rozporzgdzenia (UE) 852/2004 odnosi sie do
nastepujgcych elementdéw kultury bezpieczenstwa zywnosci:

a) zaangazowania kierownictwa oraz wszystkich pracownikéw w bezpiecznag
produkcje i dystrybucje zywnosci; wymogi dotyczgce zaangazowania
kierownictwa omowiono bardziej szczegoétowo i okreslono w
rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004; zaangazowanie pracownikow to
postrzeganie stopnia zaangazowania i udziatu wszystkich pracownikow
podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze w zapewnianiu
bezpieczenstwa zywnosci.

b) wiodacej roli w zakresie produkcji bezpiecznej zywnosci i angazowania
wszystkich pracownikéw w praktyki w zakresie bezpieczehstwa zywnosci;
wiodgcg role mozna zdefiniowal jako postrzeganie stopnia, w jakim
kierownicy podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze sg w
stanie  zaangazowa¢ pracownikbw w dziatania zwigzane @z
bezpieczenhstwem zywnosci i przestrzeganiem przepiséw, aby spetnic
wymogi dotyczace bezpieczehstwa zywnosci i zapewni¢ odpowiednig
reakcje na zagrozenia, odchylenia i zmieniajgce sie okolicznosci;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP
3.14. Kultura bezpieczenstwa zywnosci

Rozdziat Xla zatgcznika Il do rozporzgdzenia (UE) 852/2004 odnosi sie do
nastepujgcych elementdéw kultury bezpieczenstwa zywnosci:

c) swiadomosci zagrozeh dla bezpieczenstwa zywnosSci oraz znaczenia
bezpieczenstwa i higieny zywnosci wsrdd wszystkich pracownikow
przedsiebiorstwa; swiadomos¢ to postrzeganie stopnia, w jakim wszyscy
pracownicy podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze sg
Swiadomi zagrozenh zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, istotnych z
punktu widzenia wykonywanych przez nich zadan, i je kontroluja;
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.14. Kultura bezpieczenstwa zywnosci

Rozdziat Xla zatgcznika Il do rozporzadzenia (UE) 852/2004 odnosi sie do
nastepujgcych elementdéw kultury bezpieczenstwa zywnosci:

d) otwarte] | jasne] komunikacji miedzy wszystkimi pracownikami w
przedsiebiorstwie, w ramach danego dziatania | miedzy kolejnymi
dziataniami, w ramach jednego zaktadu produkcyjnego lub réznych
lokalizacji podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze, w tym
informowania o odchyleniach i oczekiwaniach; komunikacja odnosi sie do
postrzegania stopnia, w jakim przekazywane l|ub rozpowszechniane sg
informacje zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci w obrebie organizacji;

e) dostepnosci wystarczajacych zasobow do zapewnienia bezpiecznego i
higienicznego obchodzenia sie z zywnoscig;, wystarczajgce zasoby
definiuje sie jako postrzeganie stopnia, w jakim fizyczne i niefizyczne
srodki niezbedne do prowadzenia dziatalnosci w sposdb bezpieczny dla
zZywnosci obowigzujg w podmiocie prowadzacym przedsiebiorstwo
spozywcze (np. czas, personel, infrastruktura, edukacja/szkolenia |
procedury).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

PRZYKLADY GHP

3.14. Kultura bezpieczenstwa zywnosci

PRZYKEAD ELASTYCZNOSCI: W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 wyraznie
stwierdzono, ze ,[plrzy wdrazaniu kultury bezpieczenstwa zywnosci
uwzglednia sie charakter i wielkos¢ przedsiebiorstwa spozywczego”.

W duzych przedsiebiorstwach posiadajgcych rézne zaktady regularna ocena
kultury bezpieczenstwa zywnosci, przeprowadzana prawdopodobnie przez
przedsiebiorstwa zewnetrzne przy wuzyciu tych narzedzi, powinna
doprowadzi¢ do wykrycia stabych punktéw w (niektérych zaktadach) i
moze w znacznym stopniu przyczyni¢ sie do poprawy bezpieczenstwa
ZYyWNOSCi
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4. MONITOROWANIE, ZATWIERDZENIE | WERYFIKACJA GHP.

W przypadku szeregu GHP, w szczegdlnosci GHP wymagajgcych wiekszej
uwagi, konieczne jest monitorowanie, zatwierdzenie w najwiekszym
mozliwym zakresie i weryfikacja, podobnie jak w przypadku krytycznych
punktéw kontroli. Okreslajgc czestotliwos¢ monitorowania oraz zakres
zatwierdzenia i weryfikacji, nalezy uwzgledni¢ charakter dziatalnosci oraz
wielkos¢ przedsiebiorstwa.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

4. MONITOROWANIE, ZATWIERDZENIE | WERYFIKACJA GHP.

Monitorowanie jest zazwyczaj wymagane w przypadku:

—etapow zwigzanych z warunkami termicznymi lub warunkami termicznymi i
czasowymi (np. schtadzanie, blanszowanie);

—innych specyfikacji, ktére sg niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa,
takie jak pH i aktywnos¢ wody (aw) (w przypadku, gdy nie uznaje sie ich
za krytyczny punkt kontroli);

— ogledzin majacych na celu sprawdzenie skutecznosci czyszczenia (przy

czym weryfikacja powinna odbywac sie np. poprzez regularne badania
mikrobiologiczne powierzchni);
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4. MONITOROWANIE, ZATWIERDZENIE | WERYFIKACJA GHP.

Monitorowanie jest zazwyczaj wymagane w przypadku:

— zarzgdzania alergenami, gdy takie ryzyko ocenia sie jako wysokie lub
srodki kontrolne Sq trudniejsze do zastosowania (np.
monitorowanie/sprawdzenie pod katem braku widocznych fragmentow);

— ogledzin opakowan majgcych na celu wykrycie obecnosci gazow,
uszkodzen lub niedoktadnego etykietowania;

— kontroli jakosci wody w przypadku recyklingu lub niewykorzystania wody z
miejskiej sieci wodociggowej.
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4. MONITOROWANIE, ZATWIERDZENIE | WERYFIKACJA GHP.

W wielu przypadkach zatwierdzenie i weryfikacja bedg wymagaty pobierania
probek i badania pod katem zagrozeh mikrobiologicznych Iub
chemicznych.

Nalezy prowadzi¢ dokumentacje wynikdbw procedur monitorowania,
zatwierdzania i weryfikacji.

Dziatania naprawcze w przypadku odchylen od ustalonych standardow
bezpieczenstwa zywnosci powinny skutkowal co najmniej przeglgdem
wdrozenia GHP. Potrzebe wycofania z obrotu i wycofania produktéw od
konsumentow nalezy ocenia¢ indywidualnie dla kazdego przypadku,
zwtaszcza w przypadku odchylen od GHP wymagajacych wiekszej uwagi.

Jesli niezgodnosci i odchylenia wystepujg czesto, nalezy ponownie ocenic
ryzyko i ewentualnie zweryfikowac srodki kontrolne.
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5. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW DOTYCZACYCH GHP

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 nie =zawiera wyraznego wymogu
dotyczgcego dokumentowania GHP. Wydaje sie jednak, ze trudno jest
przeprowadzi¢ analize zagrozen i wykaza¢ zgodnos¢ z GHP, jesli nie sg
one udokumentowane i nie prowadzi sie okreslonych rejestrow. GHP
powinny by¢ udokumentowane w ramach planu GHP i mogg wymagacd
ciggtego uzupetniania zapisami, gdy zostang zidentyfikowane GHP
wymagajgce wiekszej uwagi. Taki plan GHP powinien stanowi¢ czes¢ planu
HACCP (by¢ wiaczony do planu HACCP) (zob. sekcja 11 zatgcznika II).
Zastosowanie majg procedury dotyczace dokumentacji i prowadzenia
rejestrow zalecane w planie HACCP: dostosowanie do charakteru i
wielkosci  przedsiebiorstwa, wykorzystanie ogdélnych wytycznych,
wyznaczenie osoby odpowiedzialnej, okres przechowywania itp.
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5. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW DOTYCZACYCH GHP
Zalecana dokumentacja dotyczgca GHP obejmuije:
— zastosowane GHP;

— instrukcje robocze, obowigzujgce procedury dziatania, instrukcje dotyczace
przeprowadzania kontroli;

— dziatania weryfikacyjne;
— przewidywane dziatania naprawcze;

— dokumenty potwierdzajgce (ogdlne wytyczne, dowody naukowe itp.).
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5. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW DOTYCZACYCH GHP

PRZYKLADY ELASTYCZNOSCI:

— w niektorych bardzo matych przedsiebiorstwach moze nie by¢ konieczne posiadanie
udokumentowanych procedur dotyczacych czyszczenia i dziatan dezynfekcyjnych
oraz kontroli wizualnych, poniewaz we wszystkie te dziatania zaangazowanych jest
bardzo niewiele osdb. Personel musi zawsze by¢ w stanie przedstawi¢ wyjasnienia
dotyczace czyszczenia i dziatanh dezynfekcyjnych, niezaleznie od istnienia
udokumentowanych procedur;

—wiekszg role odgrywa skuteczne monitorowanie niz udokumentowanie tego
monitorowania. W zwigzku z tym elastycznos¢ w dokumentowaniu moze byc
bardziej akceptowana niz elastycznos¢ w ramach samego monitorowania (np. jego
czestotliwosci); W  szczegdlnosci w  przypadku matych przedsiebiorstw
utrzymywanie wtasciwej temperatury jest znacznie wazniejsze niz jej rejestrowanie,
a rejestry mozna tworzy¢ tylko w przypadku odchyleh lub stwierdzenia niezgodnosci
(np. awarii urzagdzen utrzymujgcych wtasciwg temperature).
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5. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW DOTYCZACYCH GHP

Do przyktadowych danych zawartych w rejestrach naleza:

— rezultat dziatan zwigzanych z monitorowaniem srodkow kontrolnych;

— zaobserwowane odchylenia i podjete dziatania naprawcze;

— rezultat dziatan weryfikacyjnych.

PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: rejestry mozna prowadzi¢ w formie elektronicznej, o ile

mozna je udostepni¢ wtasciwym organom na ich zgdanie, np. podczas audytu, w
celu sprawdzenia skutecznego stosowania wymogow.
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ZALACZNIK 1]

Procedury oparte na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP) i wytyczne dotyczace ich stosowania

1. WPROWADZENIE

Wszystkie podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, z wyjatkiem
podmiotdw prowadzgcych produkcje podstawowg, muszg obowigzkowo
stosowal procedury oparte na HACCP zgodnie z art. 5 rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004. Procedury oparte na HACCP stanowig systematyczne
podejscie do identyfikacji, oceny i kontroli zagrozeh dla bezpieczehstwa
Zywnosci, np. zagrozen biologicznych, chemicznych (w tym alergendw) i
zagrozen fizycznych.
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ZALACZNIK 1]

Procedury oparte na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP) i wytyczne dotyczace ich stosowania

2. ZASADY OGOLNE

Przed zastosowaniem procedur opartych na HACCP w odniesieniu do
jakiegokolwiek przedsiebiorstwa podmiot prowadzacy takie
przedsiebiorstwo spozywcze powinien wdrozy¢ GHP (zob. zatgcznik 1) i

inne odpowiednie programy warunkéw wstepnych (zob. Sekcja gtéwnego
dokumentu).

Podczas opracowywania i stosowania procedur opartych na HACCP,
okreslonych w planie HACCP, podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo
spozywcze powinien zastanowic sie nad prawdopodobnym
przeznaczeniem produktu (np. czy bedzie uzywany do gotowania),
kategoriami konsumentéw podatnych na zagrozenia i danymi
epidemiologicznymi zwigzanymi z bezpieczenstwem zywnosci.
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ZALACZNIK 1]

Procedury oparte na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP) i wytyczne dotyczace ich stosowania

2. ZASADY OGOLNE

Celem procedur opartych na HACCP jest skupienie sie na kontroli w
krytycznych punktach kontroli. Procedury te nalezy stosowacé
oddzielnie do kazdego dzialania/etapu. W przypadku jakiejkolwiek
zmiany produktu, procesu lub dowolnego etapu nalezy dokonywac
przeglgdu stosowania procedur opartych na HACCP i wprowadzac
niezbedne zmiany. Istotne jest, aby w stosownych przypadkach zachowac
elastycznos¢ przy stosowaniu procedur opartych na HACCP, biorgc pod
uwage kontekst stosowania uwzgledniajgcy charakter i zakres dziatania.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

3.1. Wymogi prawne

Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze opracowuja, wykonuja i utrzymuja
stala procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP.

Koncepcja pozwala na wdrazanie zasad HACCP 2z zachowaniem
wymaganej elastycznosci.

W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 kluczowe kwestie dotyczace
elastycznosci obejmuja:
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

3.1. Wymogi prawne

a) motyw 15 tego samego rozporzadzenia stanowi, ze:

Wymogi HACCP powinny uwzgledniac zasady zawarte w Kodeksie Zywnosciowym.
Powinny zapewnia¢ odpowiednia elastyczno$é, aby mogly byé
stosowane w kazdej sytuacji, w tym w matych przedsiebiorstwach. W
szczegolnosci niezbedne jest uwzglednienie, ze w niektorych przedsiebiorstwach
spozywczych nie jest mozliwe zidentyfikowanie krytycznych punktow kontroli oraz,
Ze, w niektorych przypadkach, dobra praktyka higieniczna moze zastgpic
monitorowanie krytycznych punktow kontroli. Podobnie, wymoég ustanowienia
,krytycznych limitow” nie oznacza, ze niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w
kazdym przypadku. Ponadto, wymoég zachowywania dokumentow musi byc
elastyczny, aby nie powodowat nadmiernego obcigzenia bardzo matych
przedsiebiorstw;
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP
3.1. Wymogi prawne

b) wyrazne stwierdzenie w art. 5 ust. 1), ze procedura musi opierac¢ sie
na zasadach HACCP;

c) stwierdzenie w art. 5 ust. 2 lit. g), ze koniecznos$¢ ustanowienia
dokumentow i archiwow musi byé proporcjonalna do charakteru i
rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego;

d) w art. 5 ust. 5 rozporzadzenia przewidziano mozliwos¢ przyjecia
ustalen majacych na celu ulatwienie wdrazania wymogéw HACCP
przez niektére podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze.
Ustalenia takie obejmuja wykorzystanie wytycznych dotyczacych
stosowania procedur opartych na HACCP.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

3.1. Wymogi prawne

W art. 5 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okresla sie dwa
gtdwne kryteria, ktore sprawiajg, ze podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo
spozywcze kwalifikuje sie do zastosowania elastycznosci, jezeli chodzi o
procedury oparte na HACCP: JEGO CHARAKTER | WIELKOSC.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP
3.1. Wymogi prawne

a) Charakter jest podstawg podejscia opartego na ryzyku i zalezy od
dziatalnosci podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze np.:

— zywnos¢ gotowa do spozycia lub niegotowa do spozycia;

— ditugosc tahcucha dostaw;

— przetworstwo, pakowanie itp. lub tylko przechowywanie zywnosci
opakowanej;

— etap ograniczania/eliminowania zagrozenia (np. pasteryzacja) na koncu
lub brak takiego etapu;

— zywnos¢ pochodzenia zwierzecego (nadal o wiele bardziej kojarzona z
ogniskami przenoszonymi przez zywnos¢ niz inne rodzaje zywnosci) lub
brak takiej zywnosci;
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP
3.1. Wymogi prawne

a) Charakter jest podstawg podejscia opartego na ryzyku i zalezy od
dziatalnosci podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze np.:

— zagrozenia zwigzane z surowcami/sktadnikami;

— wymogi dotyczgce temperatury podczas przetadunku/przechowywania lub
brak takich wymogéw;

— szczegblny problem zwigzany =z przeznaczeniem i docelowymi
konsumentami.

analiza zagrozen odgrywa kluczowa role w ocenie ryzyka.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

3.1. Wymogi prawne

b) Wielkos¢ (wolumen produkcji, moce przerobowe itp.) jest powigzana z
proporcjonalnoscig podmiotéw prowadzgacych mate przedsiebiorstwa i
znajduje  odzwierciedlenie  gtébwnie w  zmniejszeniu obcigzen
administracyjnych  (wykorzystanie ogdélnych wytycznych, zakresu
dokumentow, rejestrow itp.).

Chociaz oba kryteria elastycznosci mogg byc¢ istotne dla niektérych
podmiotdw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze (np. sprzedawcow
detalicznych), kryteria te nalezy rozpatrywac oddzielnie.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP
3.2. Uproszczone procedury oparte na HACCP

Siedem zasad HACCP stanowi praktyczny model stuzgcy do statego
identyfikowania i kontrolowania istotnych zagrozen.

Oznacza to, ze, jezeli cel ten mozna osiggna¢ przy pomocy rownowaznych
srodkow, ktoére w sposéb uproszczony, ale skuteczny, zastepujg niektore z
siedmiu zasad, nalezy stwierdzi¢, ze obowigzek przewidziany w art. 5 ust.
1 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 zostat spetniony.
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3. ELASTYCZNOSC WE WDRAZANIU PROCEDUR OPARTYCH NA HACCP

3.3. Ogolne wytyczne w zakresie wdrazania procedur opartych na
HACCP

Ogdlne wytyczne dotyczgce HACCP opracowano, uwzgledniajgc wszystkie
zasady HACCP, ktorych nalezy przestrzega¢ przy identyfikowaniu
znaczgcych zagrozen.

Ogodlne wytyczne mogtyby pomdc w wykrywaniu zagrozen i proponowaniu
srodkdw  kontrolnych  wspélnych dla niektéorych przedsiebiorstw
spozywczych oraz zapewnityby wsparcie przedsiebiorstwu lub zespotowi
HACCP poprzez proces opracowywania procedur dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci lub metod opartych na ogdlnej analizie
zagrozen oraz odpowiednie prowadzenie rejestrow.
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4. DZIALANIA WSTEPNE

Dziatan wstepnych nie okreslono wyraznie w przepisach UE, uznaje sie
je jednak za niezbedne przy opracowywaniu i wdrazaniu procedur
opartych na HACCP.

Dzialania te tradycyjnie skiadaja sie z 5 krokéw, a w poiaczeniu z 7
zasadami HACCP tworza podejscie oparte na 12 krokach.
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.1. Skompletowanie multidyscyplinarnego zespotu ds. HACCP

Cztonkowie takiego zespotu, ktéry obejmuje wszystkie elementy
przedsiebiorstwa spozywczego dotyczgce produktu, powinni dysponowac
petnym zakresem wiedzy fachowej] na temat danego produktu, jego
produkcji (wytwarzania, przechowywania i dystrybucji), konsumpcji |
powigzanych potencjalnych zagrozeh oraz w miare mozliwosci w jego
sktad powinni wchodzi¢ przedstawiciele kadry kierowniczej wyzszego
szczebla. Zespdét powinien otrzymal petne wsparcie ze strony
kierownictwa, ktére powinno poczuwac sie do odpowiedzialnosci za plan
HACCP i ogdéiny system zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci.
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.1. Skompletowanie multidyscyplinarnego zespotu ds. HACCP

PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: W matych przedsiebiorstwach jedna osoba,
ktora (tymczasowo Ilub regularnie) korzysta z wiedzy ekspertow
zewnetrznych moze prowadzi¢ dziatania zwigzane z HACCP/systemem
zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci. W przypadku korzystania z
pomocy ekspertdow zewnetrznych istotne jest, aby przedsiebiorstwo
spozywcze ponosito dostateczng odpowiedzialnos¢ za system zarzadzania
bezpieczenhstwem zywnosci. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze, ktoére korzystajg z tego sposobu, powinny upewnic sie, ze
wiedzg, jak dziata dany system i jakie ma zastosowanie do ich dziatalnosci
oraz czy ich personel jest odpowiednio przeszkolony, aby zapewnic
skuteczne wdrozenie systemu.
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4. DZIALANIA WSTEPNE

4.2. Opis produktu lub produktow po zakonczeniu procesu (zwanych
dalej ,produktami koncowymi”)

Nalezy sporzadzi¢ petny opis produktu kohcowego zawierajgcy istotne
informacje dotyczace bezpieczenstwa, takie jak:

— pochodzenie sktadnikdw/surowcow, ktére moze pomdc w zidentyfikowaniu
niektorych zagrozen;

— sktad (np. surowce, sktadniki, dodatki, mozliwe alergeny itd.);

— struktura i wtasciwosci fizykochemiczne (np. substancja stata, ciecz, zel,
emulsja, zawartos¢ wilgoci, pH, aktywnos¢ wody itd.);
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4. DZIALANIA WSTEPNE

4.2. Opis produktu lub produktow po zakonczeniu procesu (zwanych
dalej ,produktami koncowymi”)

— przetwarzanie (np. ogrzewanie, mrozenie, suszenie, solenie, wedzenie itd.
oraz w jakim zakresie);

— opakowanie (np. hermetyczne, prézniowe, zmodyfikowana atmosfera) i
oznakowanie;

— warunki przechowywania i dystrybucji, w tym transport i przetadunek;

— wymagany okres przydatnosci do spozycia (np. ,termin przydatnosci do
spozycia” lub ,,data minimalnej trwatosci”);

— instrukcja stosowania;

— wszelkie obowigzujgce kryteria mikrobiologiczne lub chemiczne.
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4. DZIALANIA WSTEPNE

4.2. Opis produktu lub produktow po zakonczeniu procesu (zwanych
dalej ,produktami koncowymi”)

PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: W przypadku gdy dany podmiot nie
prowadzi przetwarzania ani innej produkcji (np. ciecie, pakowanie), opis
produktu mozna ograniczy¢ do informacji dostepnej na etykiecie (zywnos¢
opakowana) lub innych informacji na temat zywnosci pochodzacych z
wiarygodnych zrodet.
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4. DZIALANIA WSTEPNE

4.3. OkresSlenie przeznaczenia

Zespo6t ds. HACCP powinien takze okresli¢ dajgce sie racjonalnie przewidziec
wykorzystanie produktu przez klienta oraz docelowe grupy konsumentéw,
dla ktérych produkt jest przeznaczony. W szczegdlnych przypadkach
konieczne moze by¢ rozwazenie przydatnosci produktu dla
poszczegdlnych grup konsumentéw, takich jak profesjonalne firmy
cateringowe, podrdzni itd., oraz dla wrazliwych grup ludnosci.
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.4. Sporzadzenie diagramu przepltywow (opis procesu produkciji)

Wszystkie etapy procesu nalezy zbada¢ w kolejnosci i przedstawi¢ na
szczegb6towym diagramie przeptywow.

Nalezy odnotowac wszystkie procesy (poczawszy od otrzymania surowcow
po wprowadzenie produktu koncowego na rynek), uwzgledniajac
opdOznienia na danym etapie lub pomiedzy poszczegdlnymi etapami, oraz
nalezy przedstawi¢ wystarczajgce dane techniczne istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci, takie jak temperatura oraz czas trwania obrdobki
cieplnej.
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.4. Sporzadzenie diagramu przeplywow (opis procesu produkciji)

Rodzaje danych mogg obejmowad miedzy innymi:

— plan pomieszczen roboczych i pomocniczych;

— uktad i charakterystyke wyposazenia;

— kolejnos¢ wszystkich etapow produkcji (w tym wigczenie surowcow,
sktadnikéw lub dodatkdéw oraz opdznienia na danym etapie lub pomiedzy
poszczegdlnymi etapami) oraz usuwanie odpadéw/produktéw ubocznych;

— parametry techniczne dziatan (w szczegdlnosci czas i temperatura, w tym
opdznienia);

— przeptyw produktéw (w tym potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe);

— segregacja czystych i brudnych obszaréw (lub obszaréw o wysokim/niskim
poziomie ryzyka).
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.4. Sporzadzenie diagramu przeplywow (opis procesu produkciji)

Charakter dziatalnosci okresli stopieh ztozonosci wymaganego diagramu
przeptywéw, ktéory moze byC bardzo prosty w  niektérych
przedsiebiorstwach (zob. przyktady w odniesieniu do rbéznych
sprzedawcow detalicznych w zawiadomieniu Komisji w sprawie
dziatalnosci detalicznej).
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4. DZIALANIA WSTEPNE
4.5. Potwierdzenie diagramu przeptywoéw na miejscu

Po sporzadzeniu diagramu przeptywoéw zespot ds. HACCP powinien
potwierdzic go na miejscu w godzinach pracy. Jakiekolwiek
zaobserwowane odchylenia mogg skutkowa¢ zmiang pierwotnego
diagramu przeptywoéw, tak aby odpowiadat on stanowi rzeczywistemu.
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5.ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)

5.1. ldentyfikacja istotnych zagrozen

Zagrozenie oznacza czynnik biologiczny, chemiczny (w tym alergeny) lub
fizyczny w zywnosci lub paszy moggcy powodowac negatywne skutki dla
zdrowia(3). Chociaz alergeny sg zaliczane do zagrozen chemicznych,
niektére podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze uwazajg, ze

podczas analizy zagrozen tatwiej jest traktowac alergeny jako czwarte
zagrozenie (zob. arkusz pracy w sekcji 5.3).
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5.ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)

5.1. ldentyfikacja istotnych zagrozen

Wszystkie gtdwne potencjalne zagrozenia biologiczne, chemiczne Ilub
fizyczne, ktérych wystgpienie mozna w sposdb racjonalny przewidzie¢ w
odniesieniu do danego produktu, nalezy zidentyfikowa¢ i umiesci¢ w
wykazie. Przydatne moze byc¢ skonsultowanie sie z zewnetrznym zrédtem
informacji (np. systemem wczesnego ostrzegania o0 niebezpiecznej
Zywnosci i paszach).
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5. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)
5.1. Identyfikacja istotnych zagrozen

W celu okreslenia, czy istniejg znaczgce =zagrozenia, podczas
przeprowadzania analizy zagrozeh nalezy wzig¢ pod uwage nastepujgce
czynniki:

— zagrozenia zwigzane z produkcjg lub przetwarzaniem danego rodzaju
zywnosci, w tym jej sktadnikéw i etapdw procesu (np. wynikajgce z badan
lub pobierania prébek i testowania zagrozen w tancuchu zywnosciowym, z
wycofania produktéw od konsumentdéw, z informacji zawartych w
literaturze naukowej lub danych epidemiologicznych);

— prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozen, z uwzglednieniem programoéw
warunkow wstepnych, w przypadku braku dodatkowej kontroli;

—prawdopodobienstwo wystgpienia i nasilenie negatywnych skutkéw dla
zdrowia zwigzanych 2z zagrozeniami wystepujgcymi w zywnosci w
przypadku braku kontroli;

—rzidentyfikowane akceptowalne poziomy zagrozenh wystepujgcych w
Zywnosci, np. na podstawie przepiséw, przeznaczenia i informagcji
naukowych;
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5. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)
5.1. Identyfikacja istotnych zagrozen

— charakter obiektu | sprzet uzywany do produkcji danego produktu
SpPOZywCzego;

— przezycie lub namnazanie patogenéw;

— wytwarzanie lub utrzymywanie sie w zywnosci toksyn (np. mikotoksyn),
chemikaliébw (np. pestycydéw, pozostatosci lekéw, alergenéw) Ilub
czynnikow fizycznych (np. szkta, metalu);

—charakter produktu jako produktu posredniego, ktory jest dalej
przetwarzany przez inny podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo
SPOZywCze;

—przeznaczenie lub prawdopodobiehstwo nieprawidtowego przetwarzania
produktu przez potencjalnych konsumentéw, ktére mogtyby spowodowac,
ze zywnosC stanie sie niebezpieczna; oraz

— warunki prowadzgce do powyzszego.
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5. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)
5.2. Srodki kontrolne

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien rozwazycC i opisac
ewentualne srodki kontrolne, jakie mozna zastosowa¢ w odniesieniu do
poszczegodlnych zagrozeh na kazdym etapie procesu.

Srodki kontrolne sa to takie czynnoéci i dziatania, ktére mozna stosowad, aby
zapobiec wystgpieniu zagrozen, wyeliminowac¢ je lub ograniczy¢ do
akceptowalnych pozioméw. Wiele srodkéw kontrolnych zapobiegajgcych
wystgpieniu zagrozen stanowi czes¢ GHP i ma na celu unikniecie
zanieczyszczenia powodowanego przez otoczenie produkcyjne (np.
personel, szkodniki, wode, konserwacje - elementy te wymieniono jako
przyktady w zatgczniku I). Inne srodki kontrolne stuzgce ograniczeniu lub
wyeliminowaniu zagrozen sg scislej powigzane z konkretnym procesem
produkcji, np. pasteryzacjg, doktadng fermentacjg lub majg na celu
unikniecie zwielokrotnienia zagrozenia (np. schtadzanie), co moze
doprowadzi¢ do wustanowienia krytycznych punktéw kontroli lub
operacyjnych programéw warunkow wstepnych.
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5.ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)
5.2. Srodki kontrolne

W niektdrych przypadkach do monitorowania co najmniej jednego parametru
moze by¢ wymagany jeden srodek kontrolny, np. kontrola pasteryzacji
przez monitorowanie czasu, temperatury i natezenia przeptywu ptynu;
analogicznie jeden srodek kontrolny moze by¢ wykorzystywany do
kontrolowania wiece] niz jednego zagrozenia, np. pasteryzacja Ilub
kontrolowana obrobka cieplna mogg zapewnia¢ wystarczajgca pewnos¢ co
do ograniczenia poziomu kilku réznych patogenow, takich jak Salmonella i
Listeria monocytogenes.

Srodki kontrolne musza zosta¢ zatwierdzone.

Aby zapewnic¢ efektywne stosowanie srodkéw kontrolnych, nalezy uzupetnié
je szczegbtowymi procedurami i specyfikacjami.



Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).
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5.3. Arkusz pracy dotyczgcy analizy zagrozen

Do celéw udokumentowania analizy zagrozesi mozna wykorzystac arkusz pracy dotyczgcy analizy zagrozei.

Nalezy zidentytikowac potencjalne Czy 1§tnliew Jakie srodki mozna
. : uzasadnione . .
zagrozenia wprowadzone, kontrolowane d N dobies zastosowac, aby zapobiec
lub zwigkszone na tym etapie praw tﬂPC" o 1i115m0 Nalezy uzasadni¢ swoja zagrozeniu lub je
s wystapienia tego i’ L o .
Etap B = biologiczne yeHpie I £ decyzje w odniesieniu wyeliminowac lub
C = chemiczne potencja 1??_:_0 do kolumny 3 ograniczyve do
- ZA0TOZENIAs : it y
P = fizyczne g akceptowalnego
_ - - oL
A = alergen (*) Tak Nie poziomu
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A

B

C

F

A

(*) Alerpeny sq zaprozeniami chemicznymi, jednak praktyczniejszym rozwijzaniem moze byc ich oddzielna ocena do celow analizy
zagrozen, poniewaz srodki kontrolne mogg byc dosc specyficzne.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

5. ANALIZA ZAGROZEN (ZASADA 1)
5.3. Arkusz pracy dotyczacy analizy zagrozen.

Zagrozenia mozna grupowad, gdy pochodzg z tego samego potencjalnego zrédta, a
srodki kontrolne sg podobne i nie ma koniecznosci przeprowadzania kompleksowej
analizy zagrozen kazdego z nich. Na przyktad zagrozenia mikrobiologiczne mozna
pogrupowa¢ w wegetatywne formy bakterii (Salmonella, Campylobacter, VTEC itp.) i
bakterie przetrwalnikowe (Clostridium, Bacillus), poniewaz pochodzenie i kontrole
mogg by¢ podobne w przypadku kazdej kategorii.

W petni opracowane przyktady analiz zagrozen dla sprzedawcédw detalicznych, w
ktorych pogrupowano zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne, mozna znalez¢
w zawiadomieniu Komisji w sprawie dziatalnosci detalicznej.

W przypadku matych przedsiebiorstw wystarczy, ze analiza zagrozeh w planie HACCP
zawiera praktyczny i prosty opis metod kontroli zagrozeh bez koniecznosci
wprowadzania szczegdétowych informacji na temat charakteru zagrozeh. Taka
analiza powinna jednak obejmowac wszystkie znaczace zagrozenia w
przedsiebiorstwie i powinna jasno okresla¢ procedury kontrolowania tych zagrozen
oraz dziatania naprawcze, ktére nalezy podjg¢ w przypadku wystgpienia problemow.
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6.IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (ZASADA 2)

ldentyfikacja krytycznych punktéw kontroli wymaga zastosowania podejscia
logicznego. Zastosowanie takiego podejscia moze utatwi¢ wykorzystanie
schematu podejmowania decyzji lub innych metod zgodnie ze stanem
wiedzy i doswiadczeniem zespotu ds. HACCP.

Zidentyfikowanie krytycznych punktéw kontroli ma dwa skutki dla zespotu ds.
HACCP, ktéry powinien wéwczas:

- upewni¢ sie, ze odpowiednie srodki kontrolne zostaty skutecznie
opracowane i wdrozone. W szczegdlnosci w przypadku zidentyfikowania
zagrozenia jako znaczgce, i w przypadku gdy na tym etapie lub na
dowolnym dalszym etapie procesu produkcji nie istnieje zaden Srodek
kontrolny, produkt Iub proces nalezy zmodyfikowaé na tym, na
wczesniejszym lub na pdzniejszym etapie tak, aby uwzgledni¢ odpowiedni
srodek kontrolny;

- ustanowic¢ i wdrozy¢ zasady 3-7 procedur opartych na zasadach HACCP w
kazdym krytycznym punkcie kontroli.
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6.IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (ZASADA 2)

Krytyczne punkty kontroli i operacyjne programy warunkdw wstepnych sg
uzaleznione od wynikdw analizy zagrozen w kazdym zaktadzie i muszg by¢
oceniane indywidualnie:

— jesli na danym etapie procesu nie mozna zastosowac srodka kontrolnego,
etapu tego nie nalezy uznawac za krytyczne punkty kontroli/operacyjne
programy warunkéw wstepnych w odniesieniu do znaczgcego zagrozenia;

— jezeli srodek kontrolny mozna zastosowac¢ na analizowanym etapie, ale
mozna go réwniez zastosowac na pdézniejszym etapie procesu lub istnigje
inny skuteczny srodek kontrolny w odniesieniu do danego zagrozenia na
pézniejszym etapie, analizowanego etapu nie nalezy uznawaé¢ za
krytyczne punkty kontroli/operacyjne programy warunkéw wstepnych;

— nalezy ustali¢, czy srodek kontrolny na danym etapie jest stosowany w
potgczeniu ze srodkiem kontrolnym na innym etapie w celu kontroli tego
samego zagrozenia; jesli tak, oba etapy nalezy uznac za krytyczne punkty
kontroli/operacyjne programy warunkdéw wstepnych.
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6.IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (ZASADA 2)

PRZYKLADY ELASTYCZNOSCI:

W niektdérych przypadkach, ze wzgledu na charakter przedsiebiorstwa
spozywczego i przetwarzanej przez nie zywnosci (ogdlna) analiza
zagrozen moze wykazaé, ze nie zidentyfikowano zadnych znaczacych
zagrozen i dlatego nie ma potrzeby ustanawiania krytycznych punktow
kontroli lub operacyjnych programéw warunkow wstepnych. W takim
przypadku wszystkie zagrozenia zwigzane z zywnoscig mozna kontrolowacd
poprzez wdrozenie wytgcznie GHP. Nalezy jednak podkresli¢, ze
elastycznos¢ w okreslaniu zagrozen jako znaczgce lub nie w zakresie
analizy zagrozen nie jest bezposrednio zwigzana z wielkoScig zaktadu i nie
zawsze jest wiasciwa nawet wtedy, gdy przedsiebiorstwo jest mate np.

— gdy stosowana jest metoda przetwarzania wigzaca sie z duzym ryzykiem
btedu np. puszkowanie;

— produkcja zywnosci dotyczy grup konsumentéw podatnych na zagrozenia;

— kontrole alergenéw prowadzone na produktach uznanych za pozbawione
alergenow.



28.10.2025 .
Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

6.IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (ZASADA 2)

PRZYKLADY ELASTYCZNOSCI:

Smazenie lub grillowanie w restauracji w celu kontroli przezycia patogenéw
moze nie stanowi¢ krytycznych punktéw kontroli, poniewaz wysoka
temperatura oleju/ttuszczu jest tatwa do zaobserwowania i prowadzi do
systematycznej eliminacji potencjalnego znaczgcego zagrozenia
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7.USTANAWIANIE LIMITOW KRYTYCZNYCH W KRYTYCZNYCH
PUNKTACH KONTROLI (ZASADA 3)

Kazdy srodek kontrolny powigzany z krytycznym punktem kontroli powinien
skutkowac ustanowieniem limitow krytycznych.

Limity krytyczne odpowiadajg skrajnym wartosciom, ktdére sg dopuszczalne w
konteksScie bezpieczenstwa produktéw. Oddzielaja one poziom
akceptowalny od nieakceptowalnego. Limity krytyczne ustanawia sie w
odniesieniu do mozliwych do zaobserwowania Iub mierzalnych
parametrow, na podstawie ktérych mozna wykazaé, ze punkt krytyczny
miesci sie w limicie krytycznym.

Nalezy je wyznacza¢ w oparciu o potwierdzone dowody Swiadczace o tym, ze
wybrane wartosci beda skutkowaty prawidtowym zastosowaniem srodka
kontrolnego.

Wsrdd przyktadéw takich parametréw mozna wymieni¢ temperature, czas,
poziom pH, zawartos¢ wilgoci, ilos¢ dodatku Ilub soli, parametry
sensoryczne takie jak wyglad zewnetrzny lub tekstura itp.
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7.USTANAWIANIE LIMITOW KRYTYCZNYCH W KRYTYCZNYCH
PUNKTACH KONTROLI (ZASADA 3)

Limity krytyczne powinny zosta¢ zatwierdzone i powinny miel postac
przejrzystych, konkretnych wartosci.

Limity krytyczne mozna wyprowadza¢ na podstawie réznych zrédet. Jezeli
limitéw krytycznych nie wyznaczono w oparciu o normy regulacyjne ani na
podstawie wytycznych dotyczgcych dobrych praktyk w zakresie higieny,
zesp6t ds. HACCP powinien potwierdzi¢ ich stosownos¢ w kontekscie
kontroli zagrozen zidentyfikowanych w krytycznych punktach kontroli.
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7.USTANAWIANIE LIMITOW KRYTYCZNYCH W KRYTYCZNYCH
PUNKTACH KONTROLI (ZASADA 3)

Limity krytyczne w krytycznych punktach kontroli mozna ustanowil na
podstawie:

— doswiadczenia (najlepsze praktyki);

— miedzynarodowej dokumentacji na temat réznych dziatan np. puszkowania
Zywnosci, pasteryzowania zywnosci w postaci ptynnej itp. w odniesieniu
do ktérych obowigzujg normy miedzynarodowe (Kodeks Zywnosciowy);
mozna ustanowic¢ rowniez limity krytyczne;

— porad dotyczgcych konkretnych krokéw przedstawionych w wytycznych
dotyczacych dobrych praktyk;

— publikacji naukowych;

— przepisdw unijnych, opinii EFSA.
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7.USTANAWIANIE LIMITOW KRYTYCZNYCH W KRYTYCZNYCH
PUNKTACH KONTROLI (ZASADA 3)

Wymaog ustanowienia limitu krytycznego w krytycznych punktach kontroli nie
zawsze oznacza, ze wartosc¢ liczbowa musi by stata. Dotyczy to zwtaszcza
przypadku, gdy procedury monitorowania opierajg sie na obserwacjach
wzrokowych np.

— zanieczyszczenie odchodami tusz po obrébce poubojowej w rzezni,
— temperatura wrzenia zywnosci w stanie ptynnym,

— zmiana wifasciwosci fizycznych zywnosci podczas przetwarzania (np.
doktadne gotowanie zywnosci).
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7.USTANAWIANIE LIMITOW KRYTYCZNYCH W KRYTYCZNYCH
PUNKTACH KONTROLI (ZASADA 3)

PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI:

Limity krytyczne musza mieC podstawe naukowgq, jednak w niektérych
przypadkach mogg opiera¢ sie na doswiadczeniu. W przypadku wielu
scenariuszy produkcji i przetwarzania zywnosci istnieje obszerna historia
potwierdzajgca skutecznos¢ srodkdw szczegdlnych stosowanych w celu
kontroli zagrozen przenoszonych przez zywnosc.
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8. PROCEDURY MONITOROWANIA W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI
(ZASADA 4)

Zasadniczym elementem procedur opartych na HACCP jest program obserwacji lub
pomiardw przeprowadzanych w kazdym krytycznym punkcie kontroli w celu
zapewnienia zgodnosci z wyznaczonymi limitami krytycznymi.

Obserwacje Ilub pomiary muszg zapewnia¢ mozliwos¢ wykrycia odchylenia w
krytycznym punkcie kontroli oraz musza dostarcza¢ informacje w terminie
umozliwiajgcym podjecie dziatah naprawczych, tak aby niebezpiecznej zywnosci nie
wprowadzono do obrotu.

W miare mozliwosci nalezy dostosowywac procesy, jezeli wyniki monitorowania
wskazujg na tendencje w kierunku odchylenia w krytycznym punkcie kontroli. Tego
rodzaju dostosowania nalezy wprowadzac przed wystgpieniem odchylenia (tj. przed
przekroczeniem limitu krytycznego). Dane zgromadzone w trakcie monitorowania
muszg zosta¢ ocenione przez wyznaczong, doswiadczong osobe dysponujaca
wiedzg i kompetencjami niezbednymi do podjecia dziatan naprawczych w
przypadku zaistnienia przestanek ku temu.
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8. PROCEDURY MONITOROWANIA W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI
(ZASADA 4)

W planie HACCP nalezy opisa¢ metody przeprowadzania obserwacji lub
pomiarow, ich czestotliwos¢ oraz procedure rejestracji stosowang w
kontekscie monitorowania w krytycznym punkcie kontroli:

— o0soby odpowiedzialne za monitorowanie i kontrole,

— terminy monitorowania i kontroli;

— sposob monitorowania i kontroli.

Dokumenty zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli muszg
zosta¢ podpisane przez osobe lub osoby przeprowadzajgce

monitorowanie, a po ich zweryfikowaniu - przez pracownikow
przedsiebiorstwa odpowiedzialnego za weryfikacje.
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8. PROCEDURY MONITOROWANIA W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI
(ZASADA 4)

PRZYKLADY ELASTYCZNOSCI:

Monitorowanie mozna prowadzi¢ nie tylko poprzez mierzenie. Monitorowanie
moze w wielu przypadkach odbywac sie w prosty sposéb np.:

— regularna kontrola wizualna temperatury urzgdzen
chtodzacych/mrozacych/grzewczych;

—obserwacja wizualna w celu sprawdzenia, czy przetworzona zywnosc
poddana szczegdblnej obrobce cieplnej ma odpowiednie wtasciwosci
fizyczne odzwierciedlajgce poziom obrobki cieplnej (np. gotowanie lub
zapewnienie, by zywnos¢ zachowywata statg wysokg temperature przez
catg droge..
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9. DZIALANIA NAPRAWCZE (ZASADA 5)

W odniesieniu do poszczegdlnych krytycznych punktdéw kontroli zespét ds.
HACCP powinien z wyprzedzeniem zaplanowac dziatania naprawcze, tak
aby mozna byto podjgc je bez zbednej zwtoki, jezeli wyniki monitorowania
potwierdzg wystgpienie odchylenia od wyznaczonego limitu krytycznego.

Tego rodzaju dziatania naprawcze powinny obejmowac:
— wskazanie osoby lub o0sdb odpowiedzialnych za wdrozenie dziatania
naprawczego;

— srodki i dziatania potrzebne, aby skorygowal zaobserwowane odchylenie
W procesie;

— dziatania, jakie nalezy podja¢ w odniesieniu do produktéw, ktére byty
wytwarzane w czasie, w ktérym wystgpito odchylenie;

— pisemny wykaz zastosowanych srodkéw zawierajgcy wszystkie stosowne
informacje (na przyktad: date, godzine, rodzaj dziatania, osobe
odpowiedzialng i wynik pdzniejszej weryfikacji);

— rozwazenie dziatan (dtugoterminowych), ktére pozwolg unikngc
powtdrzenia sie odchylenia.
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9. DZIALANIA NAPRAWCZE (ZASADA 5)

W przypadku przekroczenia limitu krytycznego przeprowadza sie analize
sytuacji w celu okreslenia przyczyn i wdrozenia najbardziej odpowiednich
dziatah naprawczych. W przypadku jednorazowego incydentu moze sie
jednak zdarzy¢, ze analiza sytuacji nie pozwoli na doktadne okreslenie
przyczyny; mozna wtedy wdrozy¢ ogdlne dziatania naprawcze dotyczgce
Kilku podejrzewanych przyczyn. Jesli taki incydent sie powtérzy, zebrane
informacje mozna poréwnacé, co pomoze lepiej zrozumiel sytuacje i
okresli¢ najbardziej prawdopodobng przyczyne.
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

Na poczatkowym etapie nowego procesu Ilub w przypadku zmiany
istniejgcego procesu, ktéra moze mie¢ wptyw na bezpieczehnstwo
Zywnosci, zesp6t ds. HACCP powinien przeprowadzi¢ dziatania w zakresie
zatwierdzania, w szczegdlnosci zgromadzi¢ dowody potwierdzajgce
zdolnos¢ wszystkich elementéow planu HACCP, nawet jesli nie wymieniono
ich wyraznie w art. 5 rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004.

Tego rodzaju dowody obejmujg publikacje naukowe, wyniki badanh
wewnetrznych (pobieranie i badanie prébek w celu sprawdzenia, czy
zagrozenia biologiczne i chemiczne sg pod kontrolg), wartosci ustalone w
ramach mikrobiologii predykcyjnej, wytyczne opracowane przez wtasciwe
organy itp. potwierdzajgce, ze wyznaczone Ilimity krytyczne wywrg
zamierzony wptyw na dane zagrozenie (zahamowanie wzrostu,
ograniczenie itp.).
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

Do przyktadowych zmian, ktére mogg wymagac ponownego zatwierdzenia,
naleza:

- zmiana surowcow lub produktu, warunkoéw przetwarzania (uktadu sprzetu w
fabryce | otoczenia, sprzetu wykorzystywanego w procesach, programu
czyszczenia i dezynfekcji);

- zmiana warunkdéw pakowania, przechowywania lub dystrybucji;

- zmiana sposobu korzystania z produktu przez konsumentow;

- otrzymanie ewentualnych informacji na temat nowego zagrozenia
zwigzanego z produktem.
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

Po wdrozeniu procedur opartych na zasadach HACCP zespdét ds. HACCP
powinien ustanowi¢ procedury weryfikacji w celu potwierdzenia, ze
procedury oparte na HACCP dziatajg prawidtowo.

Metody weryfikacji moga obejmowagé:

—wyrywkowe pobieranie prébek i wyrywkowa analize probek, pogtebiong
analize lub testy w wybranych punktach krytycznych:

—bardziej szczegdétowg analize produktéow posrednich lub kohcowych, np.
pod katem zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi (zob. sekcja 12);

— kryteria higieny procesu dotyczgcych bakterii gnilnych takich jak ogdlna
liczba drobnoustrojéw tlenowych;
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

Po wdrozeniu procedur opartych na zasadach HACCP zespdét ds. HACCP powinien
ustanowi¢ procedury weryfikacji w celu potwierdzenia, ze procedury oparte na
HACCP dziatajg prawidtowo.

Metody weryfikacji moga obejmowadc:
—wyrywkowe pobieranie probek i wyrywkowg analize probek, pogtebiong analize lub
testy w wybranych punktach krytycznych:

a. bardziej szczegdtowq analize produktéw posrednich lub koncowych, np. pod katem
zgodnosci z kryteriami mikrobiologicznymi (zob. sekcja 12);

b. kryteria higieny procesu dotyczgcych bakterii gnilnych takich jak ogdlna liczba
drobnoustrojéw tlenowych;

C. ograniczenie/wyeliminowanie zagrozenia zwigzanego 2z czasem/temperatura:
monitorowanie obecnosci okreslonych patogendéw w produktach spozywczych
poddanych obrdbce cieplnej, np. brak bakterii Listeria monocytogenes, Salmonella itp.;

d. uszkodzone opakowania: badanie pod kagtem najbardziej prawdopodobnego
zanieczyszczenia bakteryjnego lub chemicznego, na ktére produkt moze byc
narazony, jezeli jego opakowanie zostato uszkodzone;
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)
Metody weryfikacji moga obejmowagé:

— badania faktycznych warunkdéw (np. temperatury) w trakcie przechowywania,
dystrybucji i sprzedazy oraz faktycznego wykorzystania produktu;

— wewnetrzne audyty procedur opartych na HACCP i audyty rejestrow dotyczgcych
tych procedur;

— kontrole dziatah (przestrzeganie wymogow przez pracownikow);
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10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

Metody weryfikacji moga obejmowagé:

— potwierdzenie wdrozenia i utrzymywania mechanizmdéw monitorowania
krytycznych punktéw kontroli poprzez:

a. kontrole procedur/instrukcji;

b. kontrole fizyczng monitorowanego procesu,

c. weryfikacje wzorcowania narzedzi wykorzystywanych do monitorowania;

d. weryfikacje rejestrow monitorowania krytycznych punktéw kontroli
(czestotliwosé, rezultat wynikéw pomiardw na przestrzeni czasu);
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)
PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI:

Stosowanie alternatywnych metod analitycznych zamiast metody
referencyjnej oraz odstepstw od czestotliwosci pobierania prébek jest
dozwolone zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 2073/2005 w odniesieniu
do ewentualnych kryteridw mikrobiologicznych stosowanych do celéw
weryfikacji.

Weryfikacja powinna zostal przeprowadzona przez osobe inng niz osoba
odpowiedzialna za monitorowanie i podejmowanie dziatah naprawczych.
W przypadku braku mozliwosci przeprowadzenia okreslonych czynnosci
weryfikacyjnych wewnetrznie, weryfikacja powinna zostacd
przeprowadzona w imieniu przedsiebiorstwa przez zewnetrznych
ekspertow lub przez wykwalifikowane osoby trzecie.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

10. PROCEDURY ZATWIERDZANIA | WERYFIKACJI (ZASADA 6)

PRZYKLAD ELASTYCZNOSCI: Weryfikacja moze w wielu przypadkach by¢ prosta
procedury, dzieki ktérej mozna sprawdzi¢, czy monitorowania, jak to opisano w
sekcji 8, dokonuje sie we wtasciwy sposdb, aby osiggng¢ wymagany poziom
bezpieczenstwa zywnosci.

Proste procedury weryfikacji moga obejmowac¢:

— kontrole fizyczng lub kontrole monitorowania;

— kontrole fizyczng lub kontrole rejestrow monitorowania, w tym kontrole dziatan
naprawczych za kazdym razem, gdy odnotowuje sie przypadek nieprzestrzegania
przepiséw lub rejestracji wyjgtkdéw.

—w bardzo matych podmiotach prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze, w ktérych
we wdrazanie systemu zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci zaangazowanych
jest bardzo niewiele oséb, wtasciciel/kierownicy zwykle stosujg ogledziny w celu
potwierdzania na biezgco, ze system dziata zgodnie z planem. W zwigzku z tym
udokumentowang weryfikacje mozna postrzega¢ jako bezcelowa, podwdjna
kontrole. Dotyczy to w szczegdlnosci mikroprzedsiebiorstw, w ktérych wtasciciel jest
kierownikiem pracujgcym na wtasny rachunek;

— mozna skorzysta¢ z pomocy zewnetrznej przy przeprowadzaniu uproszczonych
audytéw.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

11. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW (ZASADA 7)

Prowadzenie rejestrow w efektywny i prawidtowy sposéb ma kluczowe
znaczenie dla korzystania z procedur opartych na HACCP. Procedury
oparte na HACCP powinny zosta¢ udokumentowane w planie HACCP i
powinny byc stale uzupetniane o ustalenia odnotowywane w rejestrach.
Dziatania w zakresie dokumentacji i prowadzenia rejestrow powinny byc¢
odpowiednio dostosowane do charakteru i skali dziatania i powinny byc
wystarczajgce, aby zapewni¢ temu przedsiebiorstwu mozliwosc
zweryfikowania, ze procedury oparte na HACCP zostaty ustanowione i sg
utrzymywane. Opracowane przez ekspertow materiaty zawierajgce
wytyczne dotyczace HACCP (np. wytyczne w zakresie HACCP dla
poszczegdlnych sektorow) mogg by¢ wykorzystywane jako czesc
dokumentacji, o ile informacje zawarte w tych materiatach odzwierciedlajg
okreslone dziatania zwigzane z zywnosciag podejmowane przez dane
przedsiebiorstwo spozywcze. Dokumenty powinny by¢ przeglgdane i
podpisywane, a wszelkie odchylenia powinny by¢ rejestrowane i
monitorowane przez osobe odpowiedzialng za HACCP w przedsiebiorstwie.
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

11. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW (ZASADA 7)

Zalecana dokumentacja zawiera nastepujgce informacje:

— dokumentacje dotyczgcq GHP,

— opis etapdéw przygotowawczych (poprzedzajgcych 7 zasad);
— analize zagrozen, w tym identyfikacje zagrozen,;

— identyfikacje krytycznych punktéw kontroli (i operacyjnych programow
warunkdéw wstepnych);

— okreslenie limitdw krytycznych (kryteriéw dziatania);

— dziatania w zakresie zatwierdzania:
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

11. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW (ZASADA 7)

Zalecana dokumentacja zawiera nastepujgce informacje:
— przewidywane dziatania naprawcze;

— opis planowanych dziatanh w zakresie monitorowania i weryfikacji (co, kto,
kiedy);

— formularze ewidencyjne;
— zmiany w procedurach opartych na HACCP;

— dokumenty potwierdzajgce (ogdlne wytyczne, dowody naukowe itp.).
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Zawiadomienie KE nr C355/2022 (ze sprostowaniem).

11. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE REJESTROW (ZASADA 7)
Rejestry nalezy prowadzi¢ przez odpowiedni okres w dowolnym formacie.

Okres ten powinien by¢ wystarczajgco dtugi, aby zapewni¢ dostepnos¢ informacji w
przypadku ostrzezenia, ktére mozna powigza¢ z danym srodkiem spozywczym.

W przypadku niektérych srodkéw spozywczych mozna precyzyjnie ustali¢ date
spozycia. Na przykitad w sektorze ustug cateringowych konsumpcja zywnosci
nastepuje wkrétce po jej przygotowaniu.

Na potrzeby srodkéw spozywczych, ktdérych data spozycia nie moze zosta¢ precyzyjnie
ustalona, nalezy prowadzi¢ odpowiedni rejestr przez odpowiednio krotki czas od
dnia uptywu ich terminu waznosci. Rejestry stanowig istotne narzedzie
zapewniajgce wtasciwym organom mozliwos¢ zweryfikowania prawidtowosci
funkcjonowania systemu zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci stosowanego
przez przedsiebiorstwa spozywcze i dlatego powinny by¢ przechowywane
wystarczajgco dtugo, aby witasciwe organy mogty przeprowadza¢ kontrole
urzedowe.
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