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WSTŕP 

Przetw·rstwo miňsa na poziomie gospodarstwa obejmuje nastňpujŃce rodzaje dziağalnoŜci: 

- marginalnŃ, lokalnŃ i ograniczonŃ; 

- produkcja ŨywnoŜci o charakterze tradycyjnym (regionalnym). 

 

Marginalna, lokalna i ograniczona 

(miňdzy innymi) 

Produkcja ŨywnoŜci tradycyjnej 

(regionalnej) 

- rozbi·r ŜwieŨego miňsa i produkcjň su-

rowych wyrob·w miňsnych lub miňsa 

mielonego z miňsa wieprzowego, woğo-

wego, baraniego, koziego, koŒskiego; 

- rozbi·r ŜwieŨego miňsa i produkcjň su-

rowych wyrob·w miňsnych lub miňsa 

drobiowego lub zajňczak·w; 

- rozbi·r ŜwieŨego miňsa i produkcjň su-

rowych wyrob·w miňsnych lub miňsa 

mielonego z miňsa zwierzŃt ğownych; 

- rozbi·r ŜwieŨego miňsa i produkcjň su-

rowych wyrob·w miňsnych lub miňsa 

mielonego z miňsa zwierzŃt dzikich 

utrzymywanych w warunkach hodowla-

nych; 

- produkcjň produkt·w miňsnych w tym 

gotowych posiğk·w wyprodukowanych 

z miňsa.  

- produkcja ŨywnoŜci tradycyjnej 

pochodzenia zwierzňcego, specyficz-

nej dla danego regionu, wymagajŃca 

wpisu produktu na listň produkt·w 

tradycyjnych prowadzonŃ przez Mini-

stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (przy-

znawane sŃ w·wczas odstňpstwa od 

niekt·rych wymagaŒ higienicznych 

okreŜlonych w zağŃczni-

ku II  rozdziale II pkt 1 i rozdziale V 

pkt 1 rozporzŃdzenia nr 852/2004). 

 

RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. Ăw sprawie szczeg·ğo-

wych warunk·w uznania dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonejò (Dz. U. Nr 113, poz. 753) 

okreŜla szczeg·ğowe warunki pozwalajŃce na uznanie dziağalnoŜci za dziağalnoŜĺ marginalnŃ, lokalnŃ 

i ograniczonŃ, w tym zakres i obszar produkcji, a takŨe wielkoŜĺ dostaw produkt·w pochodzenia 

zwierzňcego do zakğad·w prowadzŃcych handel detaliczny z przeznaczeniem do konsumenta koŒco-

wego. Wskazuje r·wnieŨ niekt·re wymagania weterynaryjne, jakie powinny byĺ speğnione przy prowa-

dzeniu tego rodzaju dziağalnoŜci.  
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W ramach dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej dla zakğad·w przetw·rstwa miňsa na po-

ziomie gospodarstwa moŨna prowadziĺ produkcjň i sprzedaŨ nastňpujŃcych produkt·w pochodzenia 

zwierzňcego: surowe wyroby miňsne, miňso mielone, produkty miňsne, w tym gotowe posiğki (potrawy) 

wyprodukowane z miňsa. MoŨliwy jest r·wnieŨ rozbi·r i sprzedaŨ ŜwieŨego miňsa woğowego, 

wieprzowego, baraniego, koziego, koŒskiego, drobiowego lub zajňczak·w, zwierzŃt ğownych oraz 

zwierzŃt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych. 

W duŨym stopniu moŨliwoŜĺ prowadzenia dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej jest 

odpowiedziŃ na oczekiwania mağych przedsiňbiorc·w szczeg·lnie na poziomie gospodarstwa, kt·rzy 

prowadzŃc rodzinne zakğady wytwarzajŃ produkty, na kt·re istnieje zapotrzebowanie gğ·wnie na ryn-

ku lokalnym. 

MoŨliwoŜĺ prowadzenia tego rodzaju zakğad·w, przy zachowaniu jednoczeŜnie standard·w gwaran-

tujŃcych bezpieczeŒstwo produkowanej ŨywnoŜci, wpisuje siň takŨe w strategiň wspierania produk-

cji ŨywnoŜci na poziomie lokalnym oraz wprowadzania uğatwieŒ dla przedsiňbiorstw o ograniczonej 

zdolnoŜci produkcyjnej, bez koniecznoŜci ponoszenia z ich strony znacznych inwestycji, kt·re 

w rezultacie nie przyniosğyby wyraŦnych korzyŜci dla zapewnienia higieny w zakğadzie, a naraziğyby 

na przesadne i nieadekwatne do wielkoŜci prowadzonej produkcji i sprzedaŨy inwestowanie. 

W gospodarce rynkowej jest miejsce dla wszystkich organizacji bňdŃcych elementami tzw. ĂğaŒcucha 

ŨywnoŜciowegoò ï zar·wno tych duŨych, jak i teŨ mağych. Jednak sukces stoi otworem przed tymi, 

kt·rzy sprostajŃ wymaganiom, wyzwaniom rynku, postawiŃ na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne, 

kt·rzy potrafiŃ obniŨyĺ koszty i udowodniĺ swojŃ naleŨytŃ starannoŜĺ w utrzymaniu poziomu jakoŜci 

wymaganego przez konsument·w. 

JakoŜĺ, obok ceny, to najistotniejszy skğadnik ostrej konkurencji rynkowej, kt·ry w warunkach nasycone-

go rynku i coraz bardziej wymagajŃcego konsumenta zmusza producent·w do okreŜlonych dziağaŒ. 

O wysoki poziom jakoŜci trzeba nieustannie zabiegaĺ. 

Dzisiejszy konsument dobiera i selekcjonuje produkty. 

BezpieczeŒstwo zdrowotne ŨywnoŜci staje siň wartoŜciŃ nadrzňdnŃ. JakoŜĺ ŨywnoŜci jest wiňc pro-

blemem szczeg·lnej rangi, wiŃŨe siň bowiem ŜciŜle ze zdrowiem i Ũyciem czğowieka.  

Aby mieĺ pewnoŜĺ, Ũe podmiot dziağajŃcy na rynku spoŨywczym odpowiada za bezpieczeŒstwo pro-

dukowanej ŨywnoŜci, konieczne staje siň wğŃczenie w system zarzŃdzania firmŃ metody HACCP. 

Koncepcja HACCP odnosi siň do tej czňŜci jakoŜci, kt·ra dotyczy bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci i jako 

system kontroli wğasnej, wewnňtrznej, bňdzie weryfikowana przez urzňdowy nadz·r nad ŨywnoŜciŃ. 

Przedsiňbiorstwa powinny rozwijaĺ takŃ strategiň, kt·rej celem bňdzie dbağoŜĺ o jakoŜĺ wytwarza-

nych d·br. 
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I. OBOWIņZUJņCE PRZEPISY PRAWA ƫYWNOƏCIOWEGO 

1. RozporzŃdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 

2002 r. ustanawiajŃce og·lne zasady i wymagania prawa ŨywnoŜciowego powoğujŃce Euro-

pejski UrzŃd ds. BezpieczeŒstwa ŧywnoŜci oraz ustanawiajŃce procedury w zakresie bezpie-

czeŒstwa ŨywnoŜci (Dz. Urz. UE L 31 z 1.2.2002, str. 1, z p·Ŧn. zm.); 

2. RozporzŃdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 

2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 1, 

z p·Ŧn. zm.); 

3. RozporzŃdzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 

2004 r. ustanawiajŃce szczeg·lne przepisy dotyczŃce higieny w odniesieniu do ŨywnoŜci po-

chodzenia zwierzňcego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 55, z p·Ŧn. zm.); 

4. RozporzŃdzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 

2004 r. ustanawiajŃce szczeg·lne przepisy dotyczŃce organizacji urzňdowych kontroli 

w odniesieniu do produkt·w pochodzenia zwierzňcego przeznaczonych do spoŨycia przez ludzi 

(Dz. Urz. UE L 139 z 30.4.2004, str. 206, z p·Ŧn. zm.); 

5. RozporzŃdzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 

2004 r. w sprawie kontroli urzňdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnoŜci 

z prawem paszowym i ŨywnoŜciowym oraz reguğami dotyczŃcymi zdrowia zwierzŃt i dobrosta-

nu zwierzŃt (Dz. Urz. UE L 191 z 28.5.2004, str. 1, z p·Ŧn. zm.); 

6. RozporzŃdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001 z dnia 22 maja 2001 r. usta-

nawiajŃcego zasady dotyczŃce zapobiegania, kontroli i zwalczania niekt·rych przenoŜnych gŃb-

czastych encefalopatii (Dz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, z p·Ŧn. zm.); 

7. RozporzŃdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteri·w 

mikrobiologicznych dotyczŃcych Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 338 z 22.12.2005, 

str. 1, z p·Ŧn. zm.); 

8. RozporzŃdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 paŦdziernika 

2009 r. okreŜlajŃce przepisy sanitarne dotyczŃce produkt·w ubocznych pochodzenia zwierzň-

cego, nieprzeznaczonych do spoŨycia przez ludzi (Dz. Urz. UE l 300 z 14.11.2009, str. 1, 

z p·Ŧn. zm.); 

9. Ustawa z 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzňcego (DZ. U. 2006 Nr 17 

poz.127) z p·Ŧniejszymi zmianami. 

10. Ustawa o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia z 25 sierpnia 2006 roku (DZ. U. Nr 171, 

poz. 1225) z p·Ŧniejszymi zmianami. 
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11. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wyma-

gaŒ, jakie powinien speğniaĺ projekt technologiczny zakğadu, w kt·rym ma byĺ prowadzona 

dziağalnoŜĺ w zakresie produkcji produkt·w pochodzenia zwierzňcego. (DZ. U. z 2013 Nr 0 

poz. 434). 

12. RozporzŃdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzeŜnia 1997 roku w sprawie 

og·lnych przepis·w bezpieczeŒstwa i higieny pracy (DZ. U. Nr 129, poz. 844) z p·Ŧniejszymi 

zmianami. 

13. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie 

og·lnych odstňpstw od wymagaŒ higienicznych w zakğadach produkujŃcych ŨywnoŜĺ trady-

cyjnŃ pochodzenia zwierzňcego (Dz. U. Nr 146, poz. 1024). 

14. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 19 maja 2010 r. w sprawie nie-

kt·rych wymagaŒ weterynaryjnych, jakie powinny byĺ speğnione przy produkcji produk-

t·w pochodzenia zwierzňcego w okreŜlonych zakğadach o mağej zdolnoŜci produkcyjnej 

(Dz. U. Nr 98, poz. 629). 

15. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie szcze-

g·ğowych warunk·w uznania dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (DZ. U. Nr 113 

poz. 753). 

16. RozporzŃdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26 maja 2010 r. w sprawie wysoko-

Ŝci kar pieniňŨnych za naruszenia przepis·w o produktach pochodzenia zwierzňcego 

(DZ. U. Nr 93 poz. 600). 

17. Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. prawo budowlane (Dz. U. 1994 Nr 89 poz. 414 z p·Ŧn. zm.). 

18. Ustawa z dnia 27 marca 2003 r. o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym 

(Dz. U. 2003 Nr 80, poz. 717, z p·Ŧn. zm.). 

19. RozporzŃdzenie Rady Ministr·w z dnia 9 listopada 2010 r. w sprawie przedsiňwziňĺ mogŃcych 

znaczŃco oddziağywaĺ na Ŝrodowisko (Dz. U. 2010 Nr 213, poz. 1397). 
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II. WYMAGANIA DLA ZAKğADĎW, W KTĎRYCH PROWADZONA BŕDZIE PRODUKCJA 

ƫYWNOƏCI NA POZIOMIE GOSPODARSTWA 

2.1. Projekt technologiczny ð wymagania prawne dokumentacji 

Podmiot zamierzajŃcy prowadziĺ dziağalnoŜĺ w zakresie produkcji produkt·w pochodzenia zwie-

rzňcego (np. wňdlin, kieğbas z miňsa wieprzowego, woğowego czy drobiowego) przed uzyskaniem 

pozwolenia na budowň zakğadu lub przed rozpoczňciem dostosowania istniejŃcych budynk·w lub 

pomieszczeŒ, czyli jeszcze przed rozpoczňciem prowadzenia planowanej dziağalnoŜci, musi sporzŃ-

dziĺ projekt technologiczny zakğadu, w kt·rym bňdzie siň odbywağa produkcja. Ww. projekt naleŨy 

nastňpnie przesğaĺ wraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie powiatowemu lekarzowi weterynarii 

wğaŜciwemu ze wzglňdu na planowane miejsce prowadzenia tej dziağalnoŜci. JednoczeŜnie wraz 

z wnioskiem naleŨy powiadomiĺ powiatowego lekarza weterynarii, o kt·rym mowa powyŨej, o za-

kresie i wielkoŜci produkcji oraz rodzaju produkt·w pochodzenia zwierzňcego, kt·re majŃ byĺ pro-

dukowane w tym zakğadzie. 

Przekazanie ww. projektu przed rozpoczňciem budowy lub dostosowania zakğadu na cele produkcji 

ŨywnoŜci ma na celu unikniňcie sytuacji, w kt·rej powiatowy lekarz weterynarii m·gğby nie zezwo-

liĺ na prowadzenie dziağalnoŜci, w zwiŃzku z brakiem speğnienia przez zakğad wymog·w dotyczŃ-

cych infrastruktury i wyposaŨenia. 

Wymagania jakie powinien speğniaĺ projekt technologiczny zakğadu zostağy okreŜlone w rozporzŃ-

dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagaŒ, jakie powi-

nien speğniaĺ projekt technologiczny zakğadu, w kt·rym ma byĺ prowadzona dziağalnoŜĺ w zakresie 

produkcji produkt·w pochodzenia zwierzňcego (DZ.U. z 2013 nr 0 poz. 434.). 

Na etapie planowania inwestycji naleŨy gruntownie przeanalizowaĺ miejsce, w kt·rym bňdziemy 

prowadziĺ produkcjň. Przede wszystkim naleŨy wziŃĺ pod uwagň gğ·wne czynniki wpğywajŃce na  

funkcjonowanie zakğadu takie jak: 

ü naraŨenie na oddziağywanie ĂŨywioğ·wò- powodzie, osuwiska, wystňpujŃce czňsto silne wiatry, 

burze; 

ü dostňpnoŜĺ terenu gwarantujŃca przede wszystkim moŨliwoŜĺ dojazdu, transportu; 

ü zaopatrzenie w wodň ï (sieĺ wodociŃgowa, wğasne ujňcie), jakoŜĺ wody, awaryjnoŜĺ systemu 

zaopatrzenia w wodň, ewentualne koszty Ăuzdatnianiaò wody, itp.; 

ü moŨliwoŜĺ odprowadzania Ŝciek·w; 
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ü dostňpnoŜĺ energii elektrycznej lub innych noŜnik·w energetycznych (gaz) oraz sprawnoŜĺ ich 

dziağania; 

ü odlegğoŜĺ od obiekt·w gospodarskich. 

WğaŜciwe zlokalizowanie obiektu i jego zabezpieczenie przed negatywnym wpğywem otoczenia (ruch 

uliczny, spaliny, kurz, sŃsiedztwo innych obiekt·w, szkodniki, owady) ma duŨe znaczenie dla jakoŜci 

pozyskiwanego produktu oraz nakğad·w finansowych na minimalizowanie negatywnych skutk·w 

oddziağywania Ăniebezpiecznegoò sŃsiedztwa. Zakğad·w produkujŃcych ŨywnoŜci nie powinno siň 

lokalizowaĺ w pobliŨu ferm zwierzňcych (szczeg·lnie drobiowych, ŜwiŒskich) oraz zakğad·w che-

micznych. Ogranicza to przedostanie siň do zakğadu szkodliwych organizm·w oraz zapach·w. 

Z drugiej strony waŨne jest teŨ, aby zakğad nie stanowiğ uciŃŨliwego sŃsiedztwa dla innych oraz istnia-

ğa ewentualnie moŨliwoŜĺ jego rozbudowy. 

2.2. Wymagania dla zakĠad·w, w kt·rych prowadzona bŖdzie produkcja ƬywnoƐci 

Og·lne wymogi higieny dla wszystkich przedsiňbiorstw sektora spoŨywczego okreŜlajŃ przepisy rozpo-

rzŃdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie hi-

gieny Ŝrodk·w spoŨywczych. 

Produkcja produkt·w pochodzenia zwierzňcego w ramach dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograni-

czonej oraz ich sprzedaŨ moŨe odbywaĺ siň w specjalnym odrňbnym budynku albo w dostosowanych 

pomieszczeniach gospodarczych, uŨywanych wyğŃcznie do tego celu. 

2.2.1. Og·lne wymagania dotyczŇce pomieszczeŻ ƬywnoƐciowych, zlokalizowanych 

w odrŖbnych budynkach 

1. Pomieszczenia ŨywnoŜciowe muszŃ byĺ utrzymywane w czystoŜci i zachowane w dobrym stanie 

i kondycji technicznej. 

2. WyposaŨenie, wystr·j, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkoŜĺ pomieszczeŒ ŨywnoŜciowych: 

ü powinna pozwalaĺ na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcjň, zapobieganie 

lub minimalizowanie dostawania siň zanieczyszczeŒ pochodzŃcych z powietrza, oraz powin-

na zapewniaĺ odpowiedniŃ przestrzeŒ roboczŃ pozwalajŃcŃ na higieniczne przeprowadzanie 

wszelkich dziağaŒ; 

ü ma chroniĺ przed gromadzeniem siň brudu, kontaktem z materiağami toksycznymi, strzŃsaniem 

czŃstek brudu do ŨywnoŜci i tworzeniem siň kondensacji niepoŨŃdanej pleŜni na powierzchni; 
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ü powinna umoŨliwiaĺ dobrŃ praktykň higieny, wğŃcznie z ochronŃ przed zanieczyszczeniem 

oraz, w szczeg·lnoŜci, ze zwalczaniem szkodnik·w; 

ü w miarň potrzeby, powinna zapewniĺ warunki przetwarzania i skğadowania o odpowiednich 

warunkach termicznych wystarczajŃce do odpowiedniego utrzymywania Ŝrodk·w spoŨyw-

czych we wğaŜciwej temperaturze oraz powinny byĺ zaprojektowane w ten spos·b, aby tem-

peratura ta mogğa byĺ monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana. 

3. Musi byĺ dostňpna odpowiednia iloŜĺ ubikacji spğukiwanych wodŃ, podğŃczonych do sprawnego 

systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogŃ ğŃczyĺ siň bezpoŜrednio z pomieszczeniami, w kt·rych 

pracuje siň z ŨywnoŜciŃ. 

4. Musi byĺ dostňpna odpowiednia liczba umywalek, wğaŜciwie usytuowanych i przeznaczonych do 

mycia rŃk. Umywalki do mycia rŃk muszŃ mieĺ ciepğŃ i zimnŃ bieŨŃcŃ wodň, muszŃ byĺ zaopa-

trzone w Ŝrodki do mycia rŃk i do higienicznego ich suszenia. W miarň potrzeby naleŨy stworzyĺ 

takie warunki, aby stanowiska do mycia ŨywnoŜci byğy oddzielone od umywalek. 

5. MuszŃ istnieĺ odpowiednie i wystarczajŃce systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji. Trzeba 

unikaĺ mechanicznego przepğywu powietrza z obszar·w skaŨonych do obszar·w czystych. Systemy 

wentylacyjne muszŃ byĺ tak skonstruowane, aby umoŨliwiĺ ğatwy dostňp do filtr·w i innych czňŜci 

wymagajŃcych czyszczenia lub wymiany. 

 We wszystkich pomieszczeniach naleŨy zastosowaĺ wentylacjň zgodnie z warunkami technicz-

nymi. Ukğad wentylacyjny pomieszczeŒ ŨywnoŜciowych powinien byĺ niezaleŨny od ukğadu 

wentylacyjnego dla innych pomieszczeŒ. 

 IloŜĺ powietrza wentylacyjnego okreŜla siň na podstawie bilansu ciepğa i wilgotnoŜci. 

 W pomieszczeniach obr·bki cieplnej np. nad komorŃ wňdzarniczŃ lub wňdzarniczo ï parzelniczŃ, 

kotğem warzelnym powinna byĺ zastosowana wentylacja miejscowa za pomocŃ okapu, kt·ra 

bňdzie chwytaĺ duŨŃ iloŜĺ zanieczyszczeŒ przy wykorzystaniu wysokiej temperatury powietrza 

(intensywna emisja ciepğa). 

 System wentylacyjny nie moŨe powodowaĺ przegrzewania wentylowanych pomieszczeŒ ani 

kondensacji pary wodnej. 

 Powietrze powinno przepğywaĺ od strefy wysokiego ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologiczne-

go do strefy niskiego ryzyka. 

 Powietrze nawiewane do hali produkcyjnej musi byĺ filtrowane (filtry mechaniczne i bakteriologiczne) 

i w razie potrzeby ogrzewane. 
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6. Wszelkie wňzğy sanitarne powinny byĺ zaopatrzone w odpowiedniŃ naturalnŃ bŃdŦ mechanicznŃ 

wentylacjň. 

7. Pomieszczenia ŨywnoŜciowe muszŃ posiadaĺ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne oŜwietlenie. 

 Lampy w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych powinny mieĺ szczelne osğony, 

uniemoŨliwiajŃce wydostanie siň stğuczek szkğa na powierzchniň produkcyjnŃ lub magazynowŃ. 

 NatňŨenie Ŝwiatğa powinno byĺ nastňpujŃce: 

 540 lx ï we wszystkich miejscach badania i kontroli ï mierzone na powierzchni badanej 

 300 lx ï w pomieszczeniach produkcyjnych (na wszystkich stanowiskach pracy) 

 120 lx ï w pozostağych pomieszczeniach (chğodnie, magazyny - bez stanowisk pracy) 

8. UrzŃdzenia kanalizacyjne muszŃ odpowiadaĺ zamierzonym celom. MuszŃ byĺ zaprojektowane 

i skonstruowane tak, aby unikaĺ ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanağy kanaliza-

cji sŃ czňŜciowo lub cağkowicie otwarte, muszŃ byĺ tak zaprojektowane, aby zapewniĺ, Ũe od-

pady nie przedostajŃ siň z obszar·w skaŨonych do obszar·w czystych, w szczeg·lnoŜci do ob-

szar·w, gdzie pracuje siň z ŨywnoŜciŃ, kt·ra moŨe stanowiĺ wysokie ryzyko dla konsumenta 

koŒcowego. 

 Wyr·Ũnia siň nastňpujŃce rodzaje Ŝciek·w: 

¶ Ŝcieki z pomieszczeŒ sanitarnych 

¶ Ŝcieki z pomieszczeŒ produkcyjnych (technologicznych) 

 ścieki z pomieszczeŒ sanitarnych majŃ skğad i charakterystykň jak Ŝcieki bytowe dla tego typu 

pomieszczeŒ. 

 Gğ·wnym zanieczyszczeniem Ŝciek·w technologicznych jest tğuszcz, skrawki miňsa oraz deter-

genty i zawiesiny. 

 ścieki technologiczne zawierajŃce w swoim skğadzie czŃsteczki tğuszczu powinny byĺ odprowa-

dzane systemem kanalizacyjnym do osadnika tğuszczu, po czym dalej kierowane do kanalizacji 

miejskiej lub gminnej lub do zbiornika Ŝciek·w. NaleŨy zapewniĺ moŨliwoŜĺ opr·Ũniania, mycia 

i dezynfekcji osadnika tğuszczu. 

 średnica przewod·w kanalizacyjnych powinna byĺ min. 100 mm. 

 Z chğodni odpğyw skroplin z tac parownik·w powinien byĺ odprowadzany bezpoŜrednio do kana-

lizacji. 
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 Wszystkie Ŝcieki kanalizacyjne powinny byĺ przewietrzane na zewnŃtrz budynku i muszŃ byĺ 

wyposaŨone w siatki przeciw gryzoniom. Kratki Ŝciekowe powinny byĺ syfonowane. 

 Kanalizacja sanitarna z pomieszczeŒ sanitarnych nie moŨe ğŃczyĺ siň ze Ŝciekami technologicz-

nymi wewnŃtrz zakğadu. 

9. W miarň potrzeby, muszŃ byĺ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania siň przez personel. 

10. środki czyszczŃce i odkaŨajŃce nie mogŃ byĺ przechowywane w obszarach, gdzie pracuje siň 

z ŨywnoŜciŃ. 

2.2.2. Szczeg·Ġowe wymagania dla pomieszczeŻ ƬywnoƐciowych zlokalizowanych w odrŖbnych 

budynkach, w kt·rych prowadzona bŖdzie produkcja ƬywnoƐci 

W pomieszczeniach produkcyjnych, w kt·rych bňdzie siň przygotowywaĺ, poddawaĺ obr·bce lub 

przetwarzaĺ Ŝrodki spoŨywcze, projekt i wystr·j muszŃ umoŨliwiaĺ dobrŃ praktykň higieny ŨywnoŜci, 

w tym ochronň przed zanieczyszczeniem miňdzy oraz podczas dziağaŒ. W szczeg·lnoŜci: 

ü powierzchnie podğ·g muszŃ byĺ utrzymane w dobrym stanie i muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia, 

oraz w miarň potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochğa-

niajŃcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiağ·w, chyba Ũe przedsiňbiorstwa sektora spo-

Ũywczego mogŃ zapewniĺ wğaŜciwe organy, Ũe inne uŨyte materiağy sŃ odpowiednie. Gdzie sytua-

cja tego wymaga, podğogi muszŃ zapewniaĺ odpowiednie odwadnianie podğogowe (kratki Ŝcieko-

we). W pomieszczeniach produkcyjnych podğogi powinny byĺ nachylone w kierunku kratek Ŝcie-

kowych; nachylenie wynosiĺ powinno 1-2% (1-2 cm/1 m); 

ü powierzchnie Ŝcian muszŃ byĺ utrzymane w dobrym stanie i muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia, 

oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, 

niepochğaniajŃcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiağ·w oraz gğadkiej powierzchni aŨ do 

wysokoŜci niezbňdnej do dziağania, chyba Ũe przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego mogŃ zapew-

niĺ wğaŜciwe organy, Ũe inne uŨyte materiağy sŃ odpowiednie; 

ü sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnňtrzna powierzchnia dachu) i osprzňt napo-

wietrzny muszŃ byĺ zaprojektowane i wykoŒczone w spos·b uniemoŨliwiajŃcych gromadzenie 

siň zanieczyszczeŒ oraz redukujŃcy kondensacjň, wzrost niepoŨŃdanych pleŜni oraz strzŃsanie 

czŃstek; 

ü okna i inne otwory muszŃ byĺ skonstruowane w spos·b uniemoŨliwiajŃcy gromadzenie siň zanie-

czyszczeŒ. Te, kt·re mogŃ byĺ otwierane na zewnŃtrz muszŃ, tam gdzie jest to niezbňdne, byĺ wy-

posaŨone w ekrany zatrzymujŃce owady (siatki w oknach), kt·re mogŃ byĺ ğatwo demontowane do 

czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna mogŃ spowodowaĺ zanieczyszczenie, okna muszŃ 

byĺ zamkniňte i unieruchomione podczas produkcji; 
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ü drzwi  muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia oraz, w miarň potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to wyko-

rzystania gğadkich i niepochğaniajŃcych powierzchni, chyba Ũe przedsiňbiorstwa sektora spoŨyw-

czego mogŃ zapewniĺ wğaŜciwe organy, Ũe inne uŨyte materiağy sŃ odpowiednie; 

ü powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposaŨenia) w obszarach, w kt·rych pracuje siň 

z ŨywnoŜciŃ, a w szczeg·lnoŜci te pozostajŃce w kontakcie z ŨywnoŜciŃ muszŃ byĺ w dobrym 

stanie i muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia, w miarň potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stoso-

wania gğadkich, zmywalnych, odpornych na korozjň oraz nietoksycznych materiağ·w, chyba Ũe 

przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego mogŃ zapewniĺ wğaŜciwe organy, Ũe inne uŨyte materiağy 

sŃ odpowiednie. 

W miarň potrzeby, muszŃ byĺ stosowane odpowiednie urzŃdzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji 

narzňdzi roboczych oraz wyposaŨenia. UrzŃdzenia te muszŃ byĺ skonstruowane z materiağ·w od-

pornych na korozjň i muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia oraz muszŃ posiadaĺ odpowiednie dopro-

wadzenie ciepğej i zimnej wody. W stosownych przypadkach, naleŨy przyjŃĺ odpowiednie przepi-

sy dla wszelkich czynnoŜci zwiŃzanych z myciem ŨywnoŜci. KaŨdy zlewozmywak lub inne takie 

urzŃdzenie przeznaczone do mycia ŨywnoŜci musi posiadaĺ odpowiednie doprowadzenie ciepğej 

i/lub zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami oraz musi byĺ utrzymane w czystoŜci oraz, w mia-

rň potrzeby, dezynfekowane. 

2.2.3. Wymagania dla dostosowanych pomieszczeŻ, w tym pomieszczeŻ mieszkalnych 

W przypadku dostosowanych pomieszczeŒ, w tym pomieszczeŒ mieszkalnych wymagania og·lne 

dotyczŃ przede wszystkim usytuowania, projektu i konstrukcji oraz utrzymywania tego rodzaju po-

mieszczeŒ w czystoŜci i dobrym stanie i kondycji technicznej, tak aby byğo moŨliwe unikniňcie ryzy-

ka zanieczyszczenia, w szczeg·lnoŜci przez zwierzňta i szkodniki. 

W szczeg·lnoŜci, i w miarň potrzeby, w przypadku dostosowanych pomieszczeŒ mieszkalnych:  

ü muszŃ byĺ dostňpne odpowiednie urzŃdzenia, aby utrzymaĺ wğaŜciwŃ higienň personelu (wğŃcznie 

ze sprzňtem do higienicznego mycia i suszenia rŃk, higienicznymi urzŃdzeniami sanitarnymi 

i przebieralniami); 

ü powierzchnie pozostajŃce w kontakcie z ŨywnoŜciŃ muszŃ byĺ w dobrym stanie, ğatwe do czysz-

czenia i, w miarň potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gğadkich, zmywalnych, odpornych 

na korozjň i nietoksycznych materiağ·w, chyba Ũe podmioty dziağajŃce na rynku spoŨywczym mo-

gŃ zapewniĺ wğaŜciwe organy, Ũe inne uŨyte r·wnieŨ materiağy sŃ odpowiednie; 
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ü naleŨy zapewniĺ warunki do czyszczenia i, w miarň potrzeby, dezynfekcji narzňdzi do pracy 

i sprzňtu; 

ü jeŨeli, jako czňŜĺ dziağaŒ prowadzonych w zakğadzie, czyszczone sŃ Ŝrodki spoŨywcze, naleŨy 

ustanowiĺ odpowiednie procedury, aby dokonywaĺ tego w spos·b higieniczny, 

ü naleŨy zapewniĺ odpowiedniŃ iloŜĺ gorŃcej lub zimnej wody pitnej; 

ü naleŨy zapewniĺ odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego skğadowania i usuwania 

niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpad·w (zar·wno pğynnych, jak i stağych); 

ü naleŨy zapewniĺ odpowiednie udogodnienia lub warunki dla utrzymania i monitorowania wğaŜci-

wych warunk·w temperaturowych ŨywnoŜci; 

ü produkty spoŨywcze muszŃ byĺ tak umieszczone, aby unikaĺ, na tyle, na ile jest to moŨliwe, ryzy-

ka zanieczyszczenia. 

Wymagania szczeg·ğowe natomiast, zar·wno w przypadku specjalnych budynk·w jak 

i dostosowanych pomieszczeŒ mieszkalnych dotyczŃ przede wszystkim postňpowania z odpadami 

ŨywnoŜciowymi, niejadalnymi produktami ubocznymi i innymi odpadami, zaopatrzenia w wodň, 

wszelkich przedmiot·w, sprzňtu i instalacji pozostajŃcych w kontakcie z ŨywnoŜciŃ, Ŝrodk·w trans-

portu, opakowaŒ jednostkowych i zbiorczych, higieny osobistej pracownik·w, przechowywania pro-

dukt·w spoŨywczych, szkoleŒ oraz obr·bki cieplnej. 

2.2.4. PostŖpowanie z odpadami ƬywnoƐciowymi 

Odpady ŨywnoŜciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Ŝmieci muszŃ byĺ jak najszybciej usuwane 

z pomieszczeŒ, gdzie znajduje siň ŨywnoŜĺ, aby zapobiec ich gromadzeniu. 

Odpady ŨywnoŜciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Ŝmieci muszŃ byĺ skğadowane 

w zamykanych pojemnikach, chyba Ũe przedsiňbiorstwa sektora spoŨywczego mogŃ wykazaĺ wğaŜci-

wemu organowi, Ũe inne typy uŨywanych pojemnik·w lub systemy usuwania sŃ wğaŜciwe. Takie po-

jemniki muszŃ byĺ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i ğatwe do czyszcze-

nia i, w miarň potrzeby, dezynfekcji. 

śmietniska muszŃ byĺ zaprojektowane i uŨytkowane w taki spos·b, aby moŨna byğo utrzymywaĺ 

je w czystoŜci oraz, w miarň potrzeby, chroniĺ przed dostňpem zwierzŃt i szkodnik·w. 

Wszystkie odpady muszŃ zostaĺ usuniňte w spos·b higieniczny i przyjazny dla Ŝrodowiska, 

zgodnie z wğaŜciwymi przepisami prawa, w tym biorŃc pod uwagň przepisy rozporzŃdzenia 

(WE) Nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 paŦdziernika 2009 r. okreŜlajŃ-

ce przepisy sanitarne dotyczŃce produkt·w ubocznych pochodzenia zwierzňcego nieprzeznaczo-

nych do spoŨycia przez ludzi (Dz. Urz. UE L 300 z 14.11.2009) oraz rozporzŃdzenia Parlamentu 
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Europejskiego i Rady (WE) Nr 999/2001 z dnia 22 maja 2001 r. ustanawiajŃcego zasady doty-

czŃce zapobiegania, kontroli i  zwalczania niekt·rych przenoŜnych gŃbczastych encefalopatii 

(Dz. Urz. UE L 147 z 31.5.2001, str. 1, z p·Ŧn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, 

rozdz. 3, t. 32, str. 289) i nie mogŃ stanowiĺ bezpoŜredniego lub poŜredniego Ŧr·dğa zanieczysz-

czenia. 

2.2.5. Wymagania dotyczŇce wody 

NaleŨy zapewniĺ odpowiednie zaopatrzenie w wodň pitnŃ, kt·ra powinna byĺ uŨywana w kaŨdym 

przypadku gdy jest to niezbňdne w celu zapewnienia, Ũe Ŝrodki spoŨywcze nie sŃ zanieczyszczone. 

W przypadku gdy uŨywana bňdzie woda niezdatna do picia, na przykğad do cel·w przeciwpoŨaro-

wych, pozyskiwania pary, chğodzenia i innych podobnych cel·w, musi byĺ prowadzona w oddziel-

nych systemach, ğatwo rozpoznawalnych i nie majŃcych poğŃczeŒ ani jakichkolwiek moŨliwoŜci po-

wrotu do system·w wody pitnej. 

Woda z odzysku uŨywana do przetwarzania lub jako skğadnik nie moŨe powodowaĺ ryzyka zanie-

czyszczenia. Musi byĺ o tym samym standardzie co woda pitna, chyba Ũe zostanie wykazane wğaŜci-

wemu organowi, Ũe jakoŜĺ wody nie moŨe mieĺ negatywnego wpğywu na wartoŜĺ zdrowotnŃ produk-

t·w ŨywnoŜciowych ze Ŝrodk·w spoŨywczych w koŒcowej postaci. 

Wytwarzany l·d, kt·ry bňdzie w kontakcie z ŨywnoŜciŃ lub kt·ry m·gğby zanieczyŜciĺ ŨywnoŜĺ musi 

byĺ wytworzony z wody pitnej. 

Para uŨywana bezpoŜrednio w stycznoŜci z ŨywnoŜciŃ nie moŨe zawieraĺ jakichkolwiek substancji 

stwarzajŃcych ryzyko dla zdrowia lub mogŃcych zanieczyŜciĺ ŨywnoŜĺ. 

Punkty czerpania wody zdatnej do picia powinny byĺ zaopatrzone w zawory zwrotne, przeciw dziağajŃ-

ce moŨliwoŜci wstecznego zassania, oznakowane zgodnie z projektem wodno-kanalizacyjnym zakğadu. 

Badania wody powinny byĺ regularnie przeprowadzane wewnŃtrz zakğadu w celu okreŜlenia jej przy-

datnoŜci. Brak lub niedostatek bieŨŃcej, zdatnej i pod wğaŜciwym ciŜnieniem wody powinien powo-

dowaĺ natychmiastowe przerwanie produkcji. 

Wszystkie rurociŃgi powinny byĺ instalowane w spos·b wykluczajŃcy wystňpowanie Ŝlepych zakoŒczeŒ. 

WňŨe do wody z koŒc·wkami samozamykajŃcymi powinny byĺ zawieszane na wieszakach. 

Umywalki uruchamiane nie rňkŃ mogŃ mieĺ dopğyw tylko wody ciepğej (35ÁC õ 40ÁC). Umywalki 

naleŨy podğŃczyĺ bezpoŜrednio do kanalizacji poprzez syfon. 

Przy stanowiskach wymagajŃcych uŨycia noŨy, konieczne jest zamontowanie sterylizator·w. MogŃ 

byĺ zastosowane sterylizatory z promieniowaniem UV lub sterylizatory na wodň. W przypadku stery-

lizator·w na wodň wielkoŜĺ i ksztağt sterylizator·w powinna gwarantowaĺ cağkowite zanurzenie 
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w nich noŨy, stalek. Sterylizatory muszŃ byĺ wyposaŨone w termostaty i termometry. Wodň ze stery-

lizator·w naleŨy odprowadziĺ bezpoŜrednio do kanalizacji, zabronione jest przelewanie do umywalek 

lub na posadzkň. 

2.2.6. Procesy produkcyjne 

Procesy produkcyjne naleŨy tak zaprojektowaĺ, aby praca przebiegağa w spos·b ciŃgğy i w miarň moŨ-

liwoŜci, od surowc·w do produktu gotowego w linii prostej. 

Drogi pokonywane wewnŃtrz pomieszczeŒ produkcyjnych przez personel, materiağy, narzňdzia, odpa-

dy naleŨy tak rozplanowaĺ, Ũeby: 

¶ byğy moŨliwie najkr·tsze, 

¶ uniknŃĺ skrzyŨowaŒ dr·g przepğywu surowca oraz produktu gotowego, a takŨe przepğywu surowca 

i odpad·w; skrzyŨowania takie sŃ dopuszczalne tylko w·wczas, gdy produkt jest fizycznie oddzie-

lony (np. przez opakowanie jednostkowe) od surowc·w, odpad·w i produkt·w ubocznych. 

Pomieszczenia produkcyjne naleŨy podzieliĺ na specjalne strefy, w zaleŨnoŜci od ryzyka wystŃpienia 

zagroŨeŒ zdrowotnych ŨywnoŜci. Strefy, w kt·rych ŨywnoŜĺ w Ũadnym lub niewielkim stopniu jest 

naraŨona na zanieczyszczenia i zakaŨenia, sŃ nazywane strefami niskiego ryzyka. Obszary, w kt·rych 

ryzyko zanieczyszczenia i zakaŨenia ŨywnoŜci jest duŨe, sŃ okreŜlane mianem stref wysokiego ryzyka. 

2.3. Wymagania dla produkcji ƬywnoƐci tradycyjnej pochodzenia zwierzŖcego 

Przepisy Unii Europejskiej dopuszczajŃ moŨliwoŜĺ odstňpstw od niekt·rych przepis·w prawa Ũywno-

Ŝciowego. 

Zakğady produkujŃce ŨywnoŜĺ tradycyjnŃ pochodzenia zwierzňcego mogŃ skorzystaĺ z odstňpstw 

od niekt·rych wymagaŒ higienicznych okreŜlonych w rozporzŃdzeniu nr 852/2004 na mocy rozpo-

rzŃdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie og·lnych od-

stňpstw od wymagaŒ higienicznych w zakğadach produkujŃcych ŨywnoŜĺ tradycyjnŃ pochodzenia 

zwierzňcego (Dz. U. Nr 146, poz. 1024). JeŨeli dany zakğad speğnia wymagania okreŜlone 

w ww. rozporzŃdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, powiatowy lekarz weterynarii, zgodnie 

z w art. 69 ust. 4 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia 

(Dz. U. Nr 171, poz. 1225, z p·Ŧn. zm.) moŨe wydaĺ decyzjň przyznajŃcŃ indywidualne odstňpstwa 

od wymagaŒ higienicznych okreŜlonych w zağŃczniku II rozdziale II pkt 1 i rozdziale V pkt 1 rozpo-

rzŃdzenia nr 852/2004. 

Przyznanie takich odstňpstw jest moŨliwe jedynie wtedy jeŨeli umoŨliwi stosowanie tradycyjnej me-

tody produkcji ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego, okreŜlonej: 
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1) We wniosku o: 

a) wpis produktu na listň produkt·w tradycyjnych prowadzonŃ przez ministra wğaŜciwego do 

spraw rynk·w rolnych lub 

b) rejestracjň produktu wysğanym do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami ustawy z dnia 

17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeŒ produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spo-

Ũywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68, z p·Ŧn. zm.) lub 

2) w specyfikacji produktu, o kt·rej mowa w: 

a) rozporzŃdzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produkt·w rol-

nych i Ŝrodk·w spoŨywczych bňdŃcych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnoŜciami 

(Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, str. 1) lub 

b) rozporzŃdzeniu Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony ozna-

czeŒ geograficznych i nazw pochodzenia produkt·w rolnych i Ŝrodk·w spoŨywczych 

(Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, str. 12). 

W ramach przyznanych odstňpstw moŨna zrezygnowaĺ z wymog·w dotyczŃcych zapewnienia aby 

Ŝciany, powierzchnie byğy skonstruowane z materiağ·w gğadkich, nieprzepuszczalnych, niepochğania-

jŃcych lub odpornych na korozjň. 

Zastosowanie ww. odstňpstw w praktyce oznacza m.in. umoŨliwienie zastosowania w danym zakğa-

dzie wykorzystywania w procesie produkcji tradycyjnych drewnianych piec·w wňdzarniczych. 

Niemniej jednak przyznane odstňpstwo nie moŨe negatywnie wpğywaĺ na bezpieczeŒstwo produko-

wanej ŨywnoŜci tradycyjnej pochodzenia zwierzňcego, w szczeg·lnoŜci nie moŨe przyczyniaĺ siň do 

jej zanieczyszczenia. 

Informacje dotyczŃce produkt·w regionalnych i tradycyjnych sŃ dostňpne na stronie internetowej 

Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 

2.4. Warunki prowadzenia dziaĠalnoƐci marginalnej, lokalnej i ograniczonej 

Podstawowe zasady dotyczŃce prowadzenia produkcji i sprzedaŨy produkt·w miňsnych na mağŃ skalň 

na lokalny rynek zostağy okreŜlone w art. 13 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pocho-

dzenia zwierzňcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, z p·Ŧn. zm.) oraz w rozporzŃdzeniu Ministra 

Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie szczeg·ğowych warunk·w uznania dzia-

ğalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej. Do dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej 

stosuje siň przepisy rozporzŃdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 

29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, 

z p·Ŧn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319). 
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DziağalnoŜĺ moŨna uznaĺ za marginalnŃ, lokalnŃ i ograniczonŃ jeŨeli zakğad prowadzi sprzedaŨ 

okreŜlonych produkt·w pochodzenia zwierzňcego konsumentowi koŒcowemu oraz dostawy tych 

produkt·w do innych zakğad·w prowadzŃcych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta 

koŒcowego (np. sklep·w detalicznych, restauracji czy stoğ·wek). Prowadzenie dostaw w przypadku 

tego rodzaju dziağalnoŜci ma charakter obligatoryjny. 

W ramach dziağanoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej w zakğadzie przetw·rstwa miňsa moŨna 

prowadziĺ nastňpujŃce rodzaje dziağalnoŜci: 

a) rozbi·r ŜwieŨego miňsa woğowego, wieprzowego, baraniego, koziego, koŒskiego lub produkcjň 

z tego miňsa surowych wyrob·w miňsnych lub miňsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produk-

t·w do innych zakğad·w detalicznych nie mogŃ przekraczaĺ wagowo 1 tony tygodniowo; 

b) rozbi·r ŜwieŨego miňsa drobiowego lub zajňczak·w, lub produkcjň z tego miňsa surowych wyro-

b·w miňsnych lub miňsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produkt·w do innych zakğad·w deta-

licznych nie mogŃ przekraczaĺ wagowo 0,5 tony tygodniowo; 

c) rozbi·r ŜwieŨego miňsa zwierzŃt ğownych, odstrzelonych zgodnie z przepisami prawa ğowieckiego 

lub produkcjň z tego miňsa surowych wyrob·w miňsnych lub miňsa mielonego. Dostawy tego ro-

dzaju produkt·w do innych zakğad·w detalicznych nie mogŃ przekraczaĺ wagowo 0,5 tony mie-

siňcznie;  

d) rozbi·r ŜwieŨego miňsa zwierzŃt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych lub produkcjň 

z tego miňsa surowych wyrob·w miňsnych lub miňsa mielonego. Dostawy tego rodzaju produk-

t·w do innych zakğad·w detalicznych nie mogŃ przekraczaĺ wagowo 0,5 tony miesiňcznie; 

e) produkcjň produkt·w miňsnych, w tym gotowych posiğk·w (potraw) wyprodukowanych z miňsa. 

Dostawy tego rodzaju produkt·w do innych zakğad·w detalicznych nie mogŃ przekraczaĺ wagowo 

1,5 tony tygodniowo; 

W ramach dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej zniesiony zostağ limit w odniesieniu do 

produkt·w produkowanych i sprzedawanych konsumentom koŒcowym. Jako limit wprowadzono 

ograniczenia jedynie w odniesieniu do dostaw do innych zakğad·w detalicznych (w tym naleŨŃcych 

do tego samego podmiotu), zaopatrujŃcych konsument·w koŒcowych. 

Miejsca sprzedaŨy ww. produkt·w pochodzenia zwierzňcego oraz zakğady prowadzŃce handel deta-

liczny, do kt·rych nastňpuje dostawa, muszŃ znajdowaĺ siň na obszarze jednego wojew·dztwa lub na 

obszarze sŃsiadujŃcych z nim powiat·w, w odniesieniu do zakğadu, w kt·rym prowadzona jest pro-

dukcja ww. produkt·w.  

JeŨeli zakğad prowadzi wiňcej niŨ jeden z moŨliwych rodzaj·w dziağalnoŜci, suma wielkoŜci dostaw 

wszystkich rodzaj·w produkt·w nie moŨe przekroczyĺ najwyŨszego limitu przewidzianego dla jedne-

go z rodzaj·w produkt·w produkowanych w tym zakğadzie. 
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świeŨe miňso, w tym tusze, p·ğtusze, ĺwierĺtusze czy elementy miňsne, przeznaczone do obr·bki 

lub przetwarzania w ramach tego rodzaju dziağalnoŜci nie mogŃ pochodziĺ z produkcji miňsa prze-

znaczonego na uŨytek wğasny. Miňso musi byĺ pozyskane wyğŃcznie w rzeŦni zatwierdzonej przez 

wğaŜciwy organ. 

2.5. PrzykĠadowy schemat zakĠadu produkcyjnego 

W zağŃczniku nr 3 przedstawiono przykğadowy rzut przyziemia kondygnacji zakğadu z zaznaczeniem 

pomieszczeŒ i wyr·Ũnieniem stref o r·Ũnym stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego, 

lokalizacje maszyn i urzŃdzeŒ produkcyjnych od przyjňcia surowc·w do wysyğki. 

Oznaczenia: 

- liniŃ czerwonŃ oznaczono drogň surowc·w pochodzenia zwierzňcego, 

- liniŃ fioletowŃ oznaczono drogň pozostağych surowc·w, 

- liniŃ niebieskŃ oznaczono drogň p·ğprodukt·w, 

- liniŃ zielonŃ oznaczono drogň produkt·w gotowych, 

- obszar zakreskowany stanowi strefň wysokiego ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego. 
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Przykğadowe urzŃdzenia do przetw·rstwa miňsa na poziomie gospodarstwa 

 

 

 

 

Zdj. 1. WILK (rozdrabnianie farszu ï kieğbasy) 
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Zdj. 2. MIESZAĞKA (mieszanie farszu ï kieğbasy, kaszanki) 
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Zdj. 3. NADZIEWARKA (napeğnianie osğonek farszem ï kieğbasy, kaszanki) 
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Zdj. 4. KOMORA WŇDZARNICZO-PARZELNICZA (wňdzenie, parzenie, studzenie wňdlin, wňdzonek)  
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Zdj. 5. KOCIOĞ PARZELNICZY (parzenie kaszanek, salceson·w, przygotowanie kaszy do kaszanki) 
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2.6. Rejestracja zakĠadu 

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej zatwierdzajŃcej projekt technologiczny zakğadu, 

w terminie co najmniej 30 dni przed dniem rozpoczňcia planowanej dziağalnoŜci, podmiot musi zğoŨyĺ 

pisemny wniosek o wpis do rejestru zakğad·w do powiatowego lekarza weterynarii wğaŜciwego ze 

wzglňdu na planowane miejsce prowadzenia tej dziağalnoŜci. 

Wniosek ten zawiera:  

V imiň i nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo nazwň, siedzibň i adres wnioskodawcy, 

V numer w rejestrze przedsiňbiorc·w w Krajowym Rejestrze SŃdowym albo w Centralnej Ewi-

dencji i Informacji o DziağalnoŜci Gospodarczej albo numer identyfikacyjny w ewidencji go-

spodarstw rolnych w rozumieniu przepis·w o krajowym systemie ewidencji producent·w, 

ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wniosk·w o przyznanie pğatnoŜci ï w przypad-

ku pomieszczeŒ gospodarstwa, 

V okreŜlenie rodzaju i zakresu dziağalnoŜci, kt·ra ma byĺ prowadzona, w tym rodzaju produkt·w 

pochodzenia zwierzňcego, kt·re majŃ byĺ produkowane w tym zakğadzie,  

V okreŜlenie lokalizacji zakğadu, w kt·rym ma byĺ prowadzona dziağalnoŜĺ.  

Do wniosku podmiot doğŃcza jeden z poniŨszych dokument·w: 

V kopiň zezwolenia na pobyt rezydenta dğugoterminowego WE udzielonego przez inne paŒstwo 

czğonkowskie Unii Europejskiej - w przypadku gdy wnioskodawca bňdŃcy cudzoziemcem, 

w rozumieniu przepis·w o cudzoziemcach, zamierza prowadziĺ dziağalnoŜĺ gospodarczŃ na 

podstawie przepis·w obowiŃzujŃcych w tym zakresie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, 

albo 

V zaŜwiadczenie albo oŜwiadczenie o nabyciu przez koğo ğowieckie, bňdŃce dzierŨawcŃ obwodu 

ğowieckiego, czğonkostwa w Polskim ZwiŃzku Ğowieckim oraz osobowoŜci prawnej, zgodnie 

z przepisami Prawa ğowieckiego, albo 

V zaŜwiadczenie albo oŜwiadczenie o prowadzeniu oŜrodka hodowli zwierzyny przez zarzŃdcň 

obwodu ğowieckiego na podstawie decyzji ministra wğaŜciwego do spraw Ŝrodowiska, wydanej 

na podstawie przepis·w Prawa ğowieckiego. 

Powiatowy lekarz weterynarii wğaŜciwy ze wzglňdu na planowane miejsce prowadzenia dziağalnoŜci 

po przeprowadzeniu kontroli w miejscu prowadzenia planowanej dziağalnoŜci, majŃcej na celu zwery-

fikowanie stanu faktycznego z dokumentacjŃ, wydaje decyzjň administracyjnŃ w sprawie wpisu dane-

go zakğadu do rejestru zakğad·w i nadaje takiemu zakğadowi weterynaryjny numer identyfikacyjny. 

Rozpoczňcie prowadzenia dziağalnoŜci jest moŨliwe dopiero po otrzymaniu od powiatowego lekarza 

weterynarii ww. decyzji. 
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2.7. Inne wymagania prawne dla zakĠad·w 

Zgodnie z prawem budowlanym (Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. prawo budowlane Dz. U. 1994 nr 89, 

poz. 414 z p·Ŧn. zm.) oraz ustawie o zagospodarowaniu przestrzennym (Ustawa z dnia 

27 marca 2003 r. o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym Dz. U. 2003 nr 80, poz. 717 

z p·Ŧn. zm.), kaŨda zmiana sposobu uŨytkowania budynku wymaga zgğoszenia do odpowiedniego urzň-

du dla danego miejsca prowadzenia dziağalnoŜci oraz postňpowania zgodnie z prawem budowlanym 

i ustawie o zagospodarowaniu przestrzennym. 

Ustawa ï Prawo budowlane, normuje dziağalnoŜĺ obejmujŃcŃ sprawy projektowania, budowy, utrzy-

mania i rozbi·rki obiekt·w budowlanych oraz okreŜla zasady dziağania organ·w administracji pu-

blicznej w tych dziedzinach. 

Ustawa o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym okreŜla: 

1) zasady ksztağtowania polityki przestrzennej przez jednostki samorzŃdu terytorialnego i organy 

administracji rzŃdowej; 

2) zakres i sposoby postňpowania w sprawach przeznaczania teren·w na okreŜlone cele oraz ustala-

nia zasad ich zagospodarowania i zabudowy ï przyjmujŃc ğad przestrzenny i zr·wnowaŨony roz-

w·j za podstawň tych dziağaŒ. 

W planowaniu dziağalnoŜci naleŨy r·wnieŨ wziŃĺ pod uwagň RozporzŃdzenie Rady Ministr·w z dnia 

9 listopada 2010 r. w sprawie przedsiňwziňĺ mogŃcych znaczŃco oddziağywaĺ na Ŝrodowisko 

(Dz. U. 2010 Nr 213, poz. 1397) w stosunku do prowadzonej dziağalnoŜci. 

Do przedsiňwziňĺ mogŃcych potencjalnie znaczŃco oddziağywaĺ na Ŝrodowisko zalicza siň: 

- instalacje do produkcji i przetw·rstwa tğuszcz·w zwierzňcych, 

- instalacje do przetw·rstwa produkt·w pochodzenia zwierzňcego, z wyğŃczeniem tğuszcz·w zwie-

rzňcych o zdolnoŜci produkcyjnej nie mniejszej niŨ 50 ton na rok. 

A zatem po przekroczeniu zdolnoŜci produkcyjnej 50 ton na rok w przypadku przetw·rstwa produkt·w 

pochodzenia zwierzňcego, naleŨy opracowaĺ stosownŃ dokumentacjň oddziağywania na Ŝrodowisko. 
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III. OPRACOWANIE I WDROƫENIE DOKUMENTACJI SYSTEMU ZARZņDZANIA     

BEZPIECZEźSTWEM ZDROWOTNYM W PRODUKCJI ƫYWNOƏCI (GMP/GHP, 

HACCP) 

W zakğadzie powinna zostaĺ opracowana, wykonywana oraz utrzymywana stağa procedura lub proce-

dury na podstawie zasad HACCP (system HACCP), co najmniej poprzez zastosowanie wytycznych 

dobrej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach tego rodzaju dziağalnoŜci powinny speğniaĺ r·wnieŨ 

wymagania dotyczŃce kryteri·w mikrobiologicznych oraz odpowiedniej temperatury przechowywania 

i utrzymywania tzw. ĂğaŒcucha chğodniczegoò. 

Wymogi dotyczŃce systemu HACCP powinny zapewniaĺ odpowiedniŃ elastycznoŜĺ, tak aby mogğy 

byĺ stosowane w kaŨdej sytuacji, w tym w mağych przedsiňbiorstwach. W szczeg·lnoŜci naleŨy wziŃĺ 

pod uwagň, Ũe w niekt·rych zakğadach, po przeprowadzeniu analizy istniejŃcych zagroŨeŒ biologicz-

nych, chemicznych i fizycznych, nie jest moŨliwe zidentyfikowanie krytycznych punk·w kontroli, 

oraz Ũe w niekt·rych przypadkach dobre praktyki higieniczne mogŃ r·wnie dobrze zastŃpiĺ monito-

rowanie krytycznych punkt·w kontroli. Podobnie wym·g ustanowienia tzw. Ălimit·w krytycznychò 

nie oznacza, Ũe niezbňdne jest ustalenie liczbowego limitu w kaŨdym przypadku. R·wnieŨ wym·g 

zachowania dokument·w musi byĺ elastyczny, aby nie powodowağ nadmiernych obciŃŨeŒ dla mağych 

przedsiňbiorstw. 

Dobre praktyki higieniczne sŃ to dziağania, kt·re muszŃ zostaĺ podjňte oraz warunki higieniczne, kt·-

re muszŃ zostaĺ speğnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu ŨywnoŜciŃ, tak aby zapewniĺ 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci. Powinny zawieraĺ wğaŜciwe informacje na temat zagroŨeŒ, kt·re mogŃ 

powstawaĺ w produkcji oraz o dziağaniach majŃcych na celu ich kontrolň. 

Stosowanie dobrych praktyk jest waŨnym instrumentem majŃcym na celu pomoc przedsiňbiorstwom 

sektora spoŨywczego na wszystkich szczeblach ğaŒcucha produkcji ŨywnoŜci w zakresie zachowania 

zgodnoŜci z zasadami higieny ŨywnoŜci.  

3.1. Historia HACCP 

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) w tğumaczeniu na jňzyk polski brzmi: Ăanaliza 

zagroŨeŒ i krytyczne punkty kontroliò. 

System HACCP powstağ w latach 60. w USA. Jego podstawowe zasady opracowağa Kompania Pills-

bury na zlecenie NASA (National Aeronautics and Space Association) oraz US ANL (US Army Nau-

tic Laboratories), by zapewniĺ zdrowotnie ŨywnoŜĺ astronautom. 

W 1971 roku firma Pillsbury przedstawiğa koncepcjň HACCP publicznie na konferencji na temat bez-

pieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci. Od tego czasu system HACCP byğ stopniowo akceptowany 
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i propagowany przez r·Ũne organizacje. Na poczŃtku lat 80-tych HACCP zostağ uznany przez 

FAO/WHO i wğŃczony do Kodeksu ŧywnoŜciowego (Codex Allimentarius). System ma na celu roz-

poznanie, ocenň i kontrolň zagroŨenia ŨywnoŜci podczas wszystkich etap·w jej produkcji i dystrybu-

cji. ZagroŨenie naleŨy rozumieĺ jako biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub zdarzenie za-

istniağe w produkcji poŨywienia, kt·ry moŨe niekorzystnie wpğynŃĺ na zdrowie konsumenta.  

3.2. Terminologia systemu 

W systemie HACCP majŃ zastosowanie nastňpujŃce definicje i pojňcia: 

HACCP ï system, kt·ry identyfikuje, ocenia i kontroluje (opanowuje) zagroŨenia istotne dla bezpie-

czeŒstwa ŨywnoŜci 

plan HACCP ï dokumentacja sporzŃdzona zgodnie z zasadami HACCP, w celu opisania warunk·w 

i sposob·w zapewnienia kontroli zagroŨeŒ istotnych dla bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci 

analiza zagroŨeŒ ï proces zbierania i oceny informacji na temat zagroŨeŒ i warunk·w sprzyjajŃcych 

ich wystňpowaniu w celu stwierdzenia, kt·re z nich sŃ istotne dla bezpieczeŒstwa zdrowotnego 

ŨywnoŜci i powinny byĺ umieszczone w planie HACCP 

zagroŨenie ï biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub zdarzenie w ŨywnoŜci lub 

w warunkach produkcji lub dystrybucji ŨywnoŜci, kt·re moŨe niekorzystnie wpğynŃĺ na zdrowie kon-

sumenta 

ryzyko ï prawdopodobieŒstwo wystŃpienia zagroŨenia 

kontrolowanie ï kaŨde konieczne dziağanie przeprowadzane dla zapewnienia i utrzymania parame-

tr·w procesu ustalonych w planie HACCP (termin ten jest uŨyty w sensie panowania nad danym pro-

cesem technologicznym lub w sensie opanowania danego zagroŨenia) 

kontrola ï proces zmierzajŃcy do ustalenia, czy prawidğowe procedury i/lub parametry majŃ miejsce 

w trakcie produkcji lub dystrybucji (powyŨszy termin odnosi siň do wszelkich pomiar·w i obserwacji 

lub do przeglŃd·w istniejŃcych procedur) 

wartoŜĺ krytyczna ï wartoŜĺ parametru wraz z granicami tolerancji pozwalajŃca odr·Ũniĺ stan ak-

ceptowalny od nieakceptowanego 

punkt kontroli ï etap, w kt·rym dokonuje siň pomiaru lub obserwacji w celu wyeliminowania lub 

zredukowania zagroŨenia lub w celu utrzymania wğaŜciwych parametr·w technologicznych 

krytyczny punkt kontroli (CCP) ï etap, kt·ry koniecznie musi byĺ pod kontrolŃ, aby zapobiec za-

groŨeniu, wyeliminowaĺ je lub zmniejszyĺ do akceptowalnego poziomu 

drzewo decyzyjne ï sekwencja pytaŒ stawianych w celu ustalenia, czy dany etap powinien byĺ kry-

tycznym punktem kontroli 
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monitorowanie ï przeprowadzanie kolejno zaplanowanych obserwacji lub pomiar·w parametr·w 

kontrolnych w punkcie CCP, w celu stwierdzenia, czy dany CCP znajduje siň pod kontrolŃ 

dziağania zapobiegawcze (zaradcze) ï kaŨde dziağanie lub przedsiňwziňcie organizacyjne, kt·re mo-

Ũe zostaĺ podjňte w celu zapobieŨenia, wyeliminowania lub zredukowania zagroŨenia do akceptowal-

nego poziomu 

dziağania korygujŃce ï kaŨde dziağanie podjňte w·wczas, gdy monitorowanie wskazuje, Ũe CCP 

wymyka siň spod kontroli 

dziağanie korekcyjne - dziağanie w celu wyeliminowania wykrytej niezgodnoŜci 

schemat procesu ï systematyczne, graficzne przedstawienie sekwencji etap·w majŃcych miejsce 

przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca 

weryfikacja ï zastosowanie metod, procedur, test·w i innych ocen jako uzupeğnienie monitorowania 

w celu okreŜlenia zgodnoŜci czynnoŜci produkcyjnych z planem HACCP i przeglŃd element·w planu 

HACCP 

etap/krok - punkt, procedura, operacja lub stadium w ğaŒcuchu ŨywnoŜciowym od surowca zaczyna-

jŃc, przez produkcjň podstawowŃ, aŨ do ostatecznej konsumpcji 

strefa czysta - obszary, w kt·rych ryzyko zanieczyszczenia i zakaŨenia ŨywnoŜci jest duŨe, sŃ okre-

Ŝlone mianem stref wysokiego ryzyka lub czňŜci czystych 

strefa brudna - strefy, w kt·rych ŨywnoŜĺ w Ũadnym lub niewielkim stopniu jest zaraŨona na zanie-

czyszczenia i zakaŨenia, sŃ nazywane strefami niskiego ryzyka lub czňŜciami brudnymi. 

3.3. GMP/GHP a HACCP 

Dobra Praktyka Higieniczna (w skr·cie GHP) ï dziağania, kt·re muszŃ byĺ podjňte, i warunki hi-

gieniczne, kt·re muszŃ byĺ speğniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby 

zapewniĺ bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci; 

Dobra Praktyka Produkcyjna  (w skr·cie GMP) ï dziağania, kt·re muszŃ byĺ podjňte, i warunki, 

kt·re muszŃ byĺ speğniane, aby produkcja ŨywnoŜci oraz materiağ·w i wyrob·w przeznaczonych do 

kontaktu z ŨywnoŜciŃ odbywağy siň w spos·b zapewniajŃcy wğaŜciwŃ jakoŜĺ zdrowotnŃ ŨywnoŜci, 

zgodnie z przeznaczeniem; 

Z powyŨszych definicji wynika, Ũe GHP moŨna traktowaĺ jako element dziağaŒ zapewniajŃcy poŨŃ-

dany standard higieniczny, bardzo istotny dla bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego. Natomiast GMP 

obejmuje pozostağe zasady i ich realizacjň w celu zapewnienia odpowiedniej jakoŜci zdrowotnej. 
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GMP obejmuje szerszy zakres niŨ GHP i dotyczy przede wszystkim procesu technologicznego, 

obejmuje wszystkie aspekty produkcji ŨywnoŜci, tj. surowce, personel, projektowanie (budynk·w, 

linii technologicznych, maszyn i urzŃdzeŒ), mycie i dezynfekcjň, szkolenie, a takŨe dystrybucjň 

wyrob·w gotowych. 

Realizacja zasad GMP/GHP tworzy wğaŜciwe, higieniczne warunki Ŝrodowiskowe do produkcji bez-

piecznej ŨywnoŜci. Zasady te powinny byĺ opracowane przez producenta ŨywnoŜci w postaci doku-

mentacji opisowej jako zbiory, kodeksy zasad, procedur optymalnego postňpowania, podstawowe 

elementy, kt·rych realizacja powinna wyprzedzaĺ poprawne wdraŨanie systemu HACCP. 

Podziağ obszar·w na te z zakresu GMP i GHP w zasadzie siň nie stosuje, poniewaŨ sŃ one ze sobŃ 

wsp·ğzaleŨne i wzajemnie siň przenikajŃ, dlatego uŨywa siň akronimu GMP/GHP. 

Podstawowe aspekty GHP podane sŃ w og·lnych zasadach higieny Ŝrodk·w spoŨywczych w Codex 

Alimentarius i obejmujŃ: 

- utrzymanie czystoŜci i porzŃdku otoczenia zakğadu, 

- produkcje wstňpnŃ, 

- projektowanie zakğadu, instalacje i wyposaŨenie, 

- sanitarnŃ kontrolň proces·w produkcyjnych, 

- bieŨŃcŃ obsğugň stanu sanitarnego zakğadu, 

- higienň osobistŃ, 

- sanitarne warunki transportu, 

- szkolenia. 

 

Gğ·wne obszary funkcjonowania GMP/GHP przedstawia poniŨszy rysunek: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Przy planowaniu produkcji ŨywnoŜci i operowania ŨywnoŜciŃ powinny byĺ brane pod uwagň podsta-

wowe z punktu widzenia higieny zasady: 

Maszyny  

i urzŃdzenia 

Szkolenie 

Budynki 

i otoczenie 

Surowce  

i materiağy 

pomocnicze 

Magazynowanie  

i dystrybucja 

Mycie  

i dezynfekcja 

Personel 

 

GMP/GHP 
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ü drogi przepğywu produkcji proste, bez zawracania i krzyŨowania ï jeden kierunek ruchu; 

ü redukcja zbňdnego przemieszczania siň personelu pomiňdzy stanowiskami pracy, szczeg·lnie po-

miňdzy brudnŃ strefŃ ï niskiego ryzyka i czystŃ strefŃ ï wysokiego ryzyka zanieczyszczenia mi-

krobiologicznego; 

ü redukcja moŨliwoŜci zakaŨenia wt·rnego (krzyŨowego); 

ü rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudne i czyste). 

 

Etapowe lub jednoczesne wdraŨanie opracowanego programu GMP/GHP oraz HACCP stwarza wğa-

Ŝciwe warunki do pozyskania odpowiedniej jakoŜci surowc·w oraz wytwarzania ŨywnoŜci w spos·b 

gwarantujŃcy jej bezpieczeŒstwo zdrowotne dla konsumenta. 

Wedğug unijnego i krajowego prawa na producencie, dystrybutorze, operatorze ŨywnoŜci spoczywa 

odpowiedzialnoŜĺ za bezpieczeŒstwo zdrowotne ŨywnoŜci. KaŨdy podmiot odpowiedzialny za dany 

zakğad jest zobowiŃzany do opracowania wğasnego programu, kt·ry uwzglňdni strukturň organizacyj-

nŃ i specyfikň dziağalnoŜci danego zakğadu. Procedury i instrukcje w ramach dobrych praktyk powin-

ny byĺ ŜciŜle przestrzegane przez wszystkich pracownik·w. Stosowane w zakğadzie metody pracy 

oraz zalecenia dotyczŃce higieny powinny byĺ opisane za pomocŃ odpowiednich procedur i instrukcji. 

NaleŨy jednak podkreŜliĺ, Ũe opracowana dokumentacja powinna byĺ proporcjonalna do charakteru 

i rozmiaru danego zakğadu oraz wielkoŜci produkcji. 

Program GMP/GHP wraz z systemem HACCP ma zapewniĺ bezpieczeŒstwo zdrowotne ŨywnoŜci. 

JeŜli poprzez rzetelnŃ realizacjň zasad systemu, jak r·wnieŨ wğaŜciwy nadz·r i dokumentowanie 

wykonywanych dziağaŒ nie zostanŃ stworzone wğaŜciwe i bezpieczne warunki wytwarzania Ũywno-

Ŝci, to ewentualne zagroŨenie zdrowotne trzeba bňdzie uwzglňdniĺ w systemie HACCP. 

ACCP powinien objŃĺ przede wszystkim wğaŜciwy proces wytwarzania ŨywnoŜci, nie zaŜ warunki 

wstňpne, kt·re majŃ stworzyĺ wğaŜciwe, bezpieczne Ŝrodowisko dla prawidğowo i bezpiecznie reali-

zowanego procesu wytw·rczego. W razie wystŃpienia niespodziewanego zagroŨenia producent powi-

nien byĺ przygotowany do podjňcia skutecznych dziağaŒ w oparciu o przygotowanŃ procedurň. 

W sferze GMP/GHP moŨna stosowaĺ narzňdzia HACCP, tzn. metodykň postňpowania opartŃ na 

siedmiu zasadach tj.: identyfikacji i analizy zagroŨeŒ, ustalenia CCP, ustalenia wartoŜci krytycznych 

i tolerancji dla CCP, monitorowania CCP, dziağaŒ korekcyjnych, weryfikacji systemu oraz dokumen-

towania tych czynnoŜci. W wiňkszoŜci jednak przypadk·w nadz·r nad sferŃ GMP/GHP ograniczony 

jest do monitorowania parametr·w w punktach kontrolnych lub podejmowania dziağaŒ naprawczych 

i dokumentowania tych przedsiňwziňĺ. Jednoczesna realizacja programu GMP/GHP i HACCP tworzy 

w zakğadzie zintegrowany system zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci. 
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3.4. JakoƐĻ a system zapewnienia bezpieczeŻstwa zdrowotnego ƬywnoƐci 

Aby gwarantowaĺ jakoŜĺ, a zwğaszcza jakoŜĺ zdrowotnŃ ŨywnoŜci naleŨy podjŃĺ pr·bň zdefinio-

wania samego pojňcia ĂjakoŜĺò. Praktycznie kaŨdy ma sw·j okreŜlony, subiektywny poglŃd na 

temat jakoŜci i nie jest moŨliwe jednoznaczne zdefiniowanie tego pojňcia. JakoŜĺ moŨna bowiem 

rozpatrywaĺ w r·Ũnych aspektach: 

ü jakoŜĺ jako doskonağoŜĺ ï tak rozumiana jakoŜĺ nie jest mierzalna, kaŨdy czğowiek inaczej ro-

zumie doskonağoŜĺ, a zatem nie ma zastosowania w praktycznym dziağaniu firmy, 

ü jakoŜĺ jako powtarzalnoŜĺ i bezpieczeŒstwo ï tak rozumiana jakoŜĺ odnosi siň do efektywnego 

zarzŃdzania i systemowej organizacji pracy, bowiem zaplanowane efektywne i stabilne przebiegi 

proces·w, zaplanowane i powtarzalne dziağania, to powtarzalnoŜĺ jakoŜciowa produkt·w, a tym 

samym ich bezpieczeŒstwo, 

ü jakoŜĺ jako speğnienie specyfikacji ï tak rozumiana jakoŜĺ odnosi siň przede wszystkim do pro-

duktu i jego charakterystyk: skğad, organoleptyka, funkcjonalnoŜĺ, itp., jest mierzalna, a zatem ma 

praktyczne zastosowanie w firmach na kaŨdym stanowisku pracy. 

Pojecie jakoŜci definiuje najpeğniej norma terminologiczna ISO 9000:2000, ujmujŃc wszystkie trzy 

rozwaŨone powyŨej aspekty. 

JakoŜĺ jest to zdolnoŜĺ zbioru nieodğŃcznych charakterystyk: 

¶ systemu 

¶ procesu 

¶ wyrobu 

do speğnienia wymagaŒ klient·w i/lub innych zainteresowanych stron: wğaŜcicieli, zatrudnionych, 

dostawc·w, itp. 

Wsp·ğczesne rozumienie jakoŜci przez przedsiňbiorstwa, to jakoŜĺ produktu, ale osiŃgana dziňki za-

pewnieniu jakoŜci systemu i proces·w, a zatem jakoŜĺ postrzegana przede wszystkim z punktu widze-

nia klienta. 

Orientacja projakoŜciowa rynku, wynikajŃca ze wzrastajŃcej jego konkurencyjnoŜci, stawia bowiem 

popyt (potrzeby klienta i jego obsğugň) jako kategoriň pierwotnŃ wzglňdem moŨliwoŜci wytw·rczych 

(jakoŜĺ produktu). Nie mniej jednak celem jest odpowiednia jakoŜĺ produktu, kt·rŃ to jakoŜĺ przed-

siňbiorstwo musi zapewniĺ przez wğaŜciwŃ organizacjň pracy, gdyŨ jest to podejŜcie obarczone naj-

mniejszym ryzykiem popeğnienia bğňdu, a wiňc efektywne, a jednoczeŜnie gwarantujŃce bezpieczeŒ-

stwo zdrowotne. 

 

JakoŜĺ ŨywnoŜci 

DefiniujŃc jakoŜĺ ŨywnoŜci naleŨy odnieŜĺ siň do aspektu dotyczŃcego charakterystyk produktu. Cha-

rakterystyki skğadajŃce siň na jakoŜĺ ŨywnoŜci podzieliĺ moŨna na dwie zasadnicze grupy: 

ü charakterystyki moŨliwe do bezpoŜredniej oceny: sensoryczne i funkcjonalne, 
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ü charakterystyki ukryte: bezpieczeŒstwo zdrowotne, wartoŜĺ odŨywcza. 

 

ZaleŨnoŜĺ miňdzy jakoŜciŃ ŨywnoŜci a charakterystykami produktu przedstawia poniŨszy schemat: 

 
 

Cechy moŨliwe do bezpoŜredniej oceny 
 
Cechy organoleptyczne: 

V barwa 

V smak 

V zapach 

V konsystencja 

V wyglŃd og·lny 

 

 
FunkcjonalnoŜĺ: 

V opakowanie 

V przechowywanie 

V przygotowanie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
BezpieczeŒstwo: 

V zachowanie zgodnoŜci z kryteriami 

mikrobiologicznymi 

V brak zanieczyszczeŒ chemicznych 

V brak zanieczyszczeŒ fizycznych 

(system HACCP) 

 

 
WartoŜĺ odŨywcza: 

V zawartoŜĺ mikroelement·w 

V wartoŜĺ energetyczna 

Cechy ukryte 

 

 

 

 

 

 

JAKOśĹ ŧYWNOśCI 
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ü Charakterystyki moŨliwe do bezpoŜredniej oceny: sensoryczne i funkcjonalne 

Ocena sensoryczna ŨywnoŜci jest podstawowŃ ocenŃ jakoŜci w planach badaŒ na kaŨdym istotnym 

etapie jej produkcji. Dodatkowo takiej oceny dokonuje kaŨdy konsument przy zakupie produkt·w 

ŨywnoŜciowych, ğŃcznie z ocenŃ funkcjonalnoŜci, na kt·rŃ skğada siň ğatwoŜĺ przygotowania, warunki 

przechowywania, forma opakowania, itp. 

 

ü Charakterystyki ukryte: bezpieczeŒstwo zdrowotne, wartoŜĺ odŨywcza 

Ocena charakterystyk ukrytych nie jest moŨliwa bez analiz laboratoryjnych. Plany badaŒ uwzglňdnia-

jŃ tň ocenň na kaŨdym istotnym etapie produkcji w zakresie badaŒ niepeğnych i peğnych wykonywa-

nych okresowo. Konsument przy zakupie produkt·w ŨywnoŜciowych nie jest w stanie oceniĺ tych 

charakterystyk ï musi zawierzyĺ producentowi, Ũe otrzymuje produkt o okreŜlonej wartoŜci odŨyw-

czej i bezpieczny zdrowotnie, zgodny z informacjami na etykiecie. 

SpoŜr·d opisanych powyŨej charakterystyk ŨywnoŜci, system HACCP ukierunkowany jest przede 

wszystkim na bezpieczeŒstwo zdrowotne, tj.: 

V zachowanie zgodnoŜci z kryteriami mikrobiologicznymi, 

V brak zanieczyszczeŒ chemicznych, 

V brak zanieczyszczeŒ fizycznych. 

System HACCP jest systemem zarzŃdzania przez jakoŜĺ ï przede wszystkim jakoŜĺ zdrowotnŃ. 

W systemie HACCP badanie jakoŜci gotowego produktu zastŃpione jest nadzorowaniem wszystkich 

etap·w jego powstawania i dystrybucji, od przygotowywania, poprzez przetworzenie, produkcjň, pa-

kowanie, magazynowanie, transport, aŨ do sprzedaŨy gotowego Ŝrodka spoŨywczego. 

3.5. Wymagania systemu HACCP 

Podstawň systemu HACCP stanowi 7 fundamentalnych zasad na podstawie Codex Alimentarius 

Commission, kt·re okreŜlajŃ wymagania jakie musi speğniĺ zakğad produkujŃcy ŨywnoŜĺ, aby zagwa-

rantowaĺ jej bezpieczeŒstwo zdrowotne. Zasady zostağy opracowane w spos·b ramowy, dostosowany 

do zapewnienia jakoŜci zdrowotnej we wszystkich sektorach przemysğu spoŨywczego. Natomiast rea-

lizacja, czyli wdroŨenie systemu, odbywa siň w co najmniej dwunastu etapach, zgodnie z treŜciŃ tego 

samego dokumentu. 

ZmierzajŃc do wytworzenia produktu wedğug siedmiu zasad HACCP, ich wprowadzenie naleŨy po-

przedziĺ sekwencjŃ dziağaŒ przygotowawczych (etap·w) tworzŃc solidne zrňby systemu utrzymania 

jakoŜci zdrowotnej. Etapy te stanowiŃce ğŃcznie z siedmioma zasadami HACCP program wprowadza-

nia systemu do praktyki produkcyjnej, przedstawione sŃ nastňpujŃco: 

Etap 1.  Powoğanie Zespoğu HACCP 

Etap 2.  Opis produktu 
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Etap 3.  Przeznaczenie produktu 

Etap 4.  SporzŃdzenie diagramu przepğywu, schemat procesu 

Etap 5.  Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym 

Etap 6.  Analiza zagroŨeŒ (zasada 1) 

Etap 7.  OkreŜlenie Krytycznych Punkt·w Kontroli (CCP) (zasada 2) 

Etap 8.  Ustalenie limit·w krytycznych (zasad 3) 

Etap 9. Ustalenie monitorowania CCP (zasad 4) 

Etap 10. Ustalenie dziağaŒ korygujŃcych (zasada 5) 

Etap 11. Opracowanie procedury weryfikacji systemu (zasada 6) 

Etap 12. Utworzenie dokumentacji (zasada 7) 

3.6. Praktyka wdraƬania wymagaŻ systemu HACCP ð om·wienie 12 etap·w 

3.6.1. PowoĠanie zespoĠu ds. HACCP 

Zesp·ğ ds. HACCP powinien skğadaĺ siň z os·b majŃcych wiedzň i doŜwiadczenie w r·Ũnych dziedzi-

nach zwiŃzanych ze specyfikŃ produkcji. JeŜli na terenie zakğadu nie ma os·b, kt·rych wiedza byğaby 

wystarczajŃca, moŨna skğad zespoğu uzupeğniĺ specjalistami z zewnŃtrz. W przypadku mağego przed-

siňbiorstwa moŨe to byĺ wğaŜciciel i specjalista z zewnŃtrz. 

W zağŃczniku nr 1 przedstawiono przykğadowe zarzŃdzenie dyrektora (wğaŜciciela) powoğujŃcego 

zesp·ğ ds. HACCP. 
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3.6.2. Opisanie produktu 

NaleŨy podzieliĺ produkowane wyroby na grupy asortymentowe o podobnym procesie technologicz-

nym i opisaĺ je. 

 

Przykğadowa tabela opisu produktu 

Nazwa produktu (grupa asortymentowa)  

Opis produktu  

Przeznaczenie konsumenckie  

Skğad produktu  

Skğadniki GMO  

Skğadniki alergenne  

OkreŜlenie procesu wytwarzania/utrwalania  

Cechy organoleptyczne: 

- wyglŃd og·lny 

- konsystencja 

- barwa 

- smak i zapach 

 

Spos·b pakowania produktu gotowego  

Materiağ opakowaniowy  

Temperatura przechowywania  

Okres trwağoŜci  

Masa  

Wymagania mikrobiologiczne  

Wymagania chemiczne  

Wz·r etykiety  

 

OpisujŃc wymagania dla produktu naleŨy takŨe przywoğaĺ dokumenty odniesienia, stanowiŃce wyma-

gania prawne, normatywne, itp. 
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3.6.3. OkreƐlenie przeznaczenia produktu 

NaleŨy okreŜliĺ spodziewane przeznaczenie produktu, dla jakich konsument·w jest przeznaczony. 

Szczeg·lnie trzeba mieĺ na uwadze takie populacje ludzi, jak np. mağe dzieci, niemowlňta, ludzi 

w wieku podeszğym, alergik·w. NaleŨy teŨ podaĺ przeciwwskazania, np. Ũe wyroby peklowane nie 

powinny byĺ spoŨywane przez dzieci do lat trzech. 

3.6.4. SporzŇdzenie schematu procesu technologicznego (diagram przepĠywowy) 

Dla kaŨdego produktu (grupy produkt·w) objňtego systemem HACCP naleŨy przygotowaĺ w formie 

schematu blokowego, technologiczny schemat procesu produkcyjnego. Schemat powinien zawieraĺ 

wszystkie kroki procesu bňdŃcego przedmiotem analizy, a wiňc wszystkie wystňpujŃce czynnoŜci 

i operacje jednostkowe, a takŨe ich parametry, powinien wiňc byĺ przedstawieniem logicznej sekwen-

cji nastňpujŃcych po sobie zdarzeŒ i czynnoŜci. Schemat musi uwzglňdniaĺ przyjňcie i przygotowanie 

surowc·w, produkcjň, przetw·rstwo, pakowanie, przechowywanie, dystrybucjň. 

Do prawidğowego sporzŃdzenia schematu, niezbňdne jest wykorzystanie opracowanego projektu tech-

nologicznego zakğadu z opisanym ukğadem pomieszczeŒ, ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem pomiesz-

czeŒ produkcyjnych. W projekcie technologicznym zgodnie z wymogami prawnymi powinny byĺ 

zaznaczone kierunki i drogi przepğywu surowc·w, p·ğprodukt·w i produkt·w, czyli diagram przepğy-

wowy, kt·ry wykazuje, czy gğ·wny proces: 

- odbywa siň w jednym ciŃgu, 

- czy drogi przepğywu krzyŨujŃ siň, 

- jak drogi przepğywu prowadzone sŃ przez strefň niskiego i wysokiego ryzyka zanieczyszczenia. 

KrzyŨowanie siň dr·g przepğywu dotyczy w zasadzie przemieszczania w procesie technologicznym 

surowc·w i p·ğprodukt·w tymi samymi ciŃgami, co wyroby gotowe. UmoŨliwia to kontakt surowca z 

juŨ utrwalonym produktem, co stwarza dodatkowe zagroŨenia, w szczeg·lnoŜci zagroŨenia mikrobio-

logiczne, ale r·wnieŨ chemiczne i fizyczne. 

W przypadku mağych zakğad·w moŨna stosowaĺ rozwiŃzania polegajŃce gğ·wnie na zmianie organi-

zacji pracy tak przeprowadzonej, by moŨliwie maksymalnie ograniczyĺ zagroŨenia powodowane 

krzyŨowaniem siň ciŃg·w komunikacyjnych. Jednym ze sposob·w jest rozdzielanie w czasie Ăbrud-

nychò i Ăczystychò czynnoŜci, wykonywanych w tym samym pomieszczeniu ï na przykğad zamkniň-

cie korytarza na czas transportowania surowc·w i niedopuszczenie w nim do jakichkolwiek czynnoŜci 

z produktem, do czasu doprowadzenia go do wğaŜciwego stanu czystoŜci. 
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Przy sporzŃdzaniu schematu procesu produkcyjnego najczňŜciej stosuje siň miňdzynarodowe symbole 

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

 

Wz·r symbolu Znaczenie symbolu Komentarze 

 

 

 

Etap procesu CzynnoŜĺ 

 

 

 

Proces r·wnolegğy (zğoŨony) nie 

mieszczŃcy siň na danej karcie 

schematu procesu 

CzynnoŜĺ 

 

 

 

Surowiec, produkt, dodatki, 

materiağy pomocnicze, produkty 

uboczne, odpadki 

Nazwa 

 

 

 

Pomiar lub obserwacja w punk-

cie kontrolnym 

Pomiar wartoŜci fizycznych 

powinien byĺ wyraŨony w jed-

nostkach, np.: w kg, ÁC, jed-

nostkach pH, min., itp. 

 

 

 

Decyzja (moment decyzyjny) 

Decyzja jest podejmowana na 

zasadzie odniesienia siň do po-

miaru lub obserwacji 

 

 

 

 

Akcja dostosowawcza Komenda, np. naprz·d, dostosuj 

 Dokument, np.: instrukcja, re-

jestr danych pomiarowych, pro-

tok·ğ lub wartoŜĺ 

Nazwa 

 

 

 

PrzejŜcie na nastňpnŃ stronň 

schematu 

W symbolu na koŒcu strony 

naleŨy umieŜciĺ numer i ten sam 

numer na poczŃtku nastňpnej 

strony 

 

 

 

Cel lub koniec schematu Nazwa 

 

3.6.5. Weryfikacja schematu technologicznego i sprawdzenie ze stanem faktycznym 

 

Zesp·ğ ds. HACCP powinien potwierdziĺ wszystkie czynnoŜci produkcyjne i zgodnoŜĺ ze schematem 

procesu, biorŃc pod uwagň wszystkie stanowiska pracy w warunkach produkcji. W przypadku stwier-

dzenia rozbieŨnoŜci, naleŨy na schemat produkcyjny nanieŜĺ odpowiednie poprawki zgodnie ze sta-

nem faktycznym. 
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Pozostağe etapy wdraŨania to 7 zasad HACCP. 

 

3.6.6. Przeprowadzenie analizy zagroƬeŻ i wykaz Ɛrodk·w prewencyjnych (zasad 1) 

Jest to identyfikacja potencjalnych zagroŨeŒ zwiŃzanych z ŨywnoŜciŃ na wszystkich etapach ğaŒcucha, 

od zakupu surowca poprzez produkcjň do wydania produktu gotowego do klienta, oraz ocena prawdo-

podobieŒstwa ich ujawnienia siň i rozwiniňcia, czyli ocena ryzyka. 

WystňpujŃ 3 zasadnicze kategorie zagroŨeŒ: 

- biologiczne a w zasadzie mikrobiologiczne, 

- chemiczne, 

- fizyczne. 

 

ZagroŨenia jakoŜci zdrowotnej ŨywnoŜci 

Biologiczne Chemiczne Fizyczne 

Bakterie 

Wirusy 

PleŜnie 

PasoŨyty 

Szkodniki 

- metale szkodliwe dla zdrowia 

(np. rtňĺ, oğ·w, kadm i inne), 

- pestycydy i nawozy, 

- antybiotyki i hormony, 

- pozostağoŜci Ŝrodk·w czystoŜci, 

- pozostağoŜci olej·w i smar·w, 

- dioksyny 

- koŜci, chrzŃstki, 

- drewno, 

- kamienie, piasek, 

- czňŜci, odğamki metalowe, 

- sznurek, folia 

- plastyk, guziki, ozdoby, 

wğosy, itp. 

 

Wyr·Ũnia siň nastňpujŃce czynniki ryzyka: 

Pierwszorzňdne czynniki ryzyka: surowce do produkcji miňsa kulinarnego i produkt·w miňsnych sŃ 

ponad normň obciŃŨone mikrobiologicznie. 

Wt·rne (higieniczne) czynniki ryzyka: poczŃtkowo Ămikrobiologicznie czysteò, nieobciŃŨone su-

rowce, p·ğprodukty, produkty gotowe, zostajŃ przez nieodpowiedniŃ manipulacjň w procesach pro-

dukcji, magazynowania, sprzedaŨy zainfekowane bakteriami. 

Technologiczne czynniki ryzyka 

Czynniki ryzyka zwiŃzane z bğňdami w procesie produkcji, technologii wytwarzania. 

Analiza niebezpieczeŒstwa czynnik·w pierwszorzňdnych 
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Dla p·ğtusz wieprzowych, czňŜci tusz wieprzowych, ĺwierci woğowych, miňsa drobiowego, innego 

surowca miňsnego wystňpujŃ nastňpujŃce czynniki ryzyka: 

- nieodpowiednia higiena w zakğadzie dostarczajŃcym surowiec (ubojnia), nieodpowiedni (nieczy-

sty) spos·b pracy w ubojni, sğaba higiena pracownik·w dostawcy. Takie miňso moŨe byĺ obciŃŨo-

ne mikrobiologicznie; 

- miňso nie ŜwieŨe. Im wiňcej czasu upğywa miňdzy ubojem i dostawŃ miňsa tym bardziej obciŃŨone 

jest ono mikrobiologiczne. Zbyt stare miňso stanowi ryzyko; 

- zachowanie ĂğaŒcucha chğodniczegoò. Podniesienie siň temperatury surowca np. podczas transpor-

tu, przyjmowania towaru, prowadzi do szybkiego zwiňkszenia liczby mikroorganizm·w. 

Analiza niebezpieczeŒstwa czynnik·w wt·rnych (higienicznych) 

Analiza niebezpieczeŒstw wt·rnych opisuje moŨliwe ryzyka zwiŃzane z zanieczyszczeniem surowca, 

p·ğprodukt·w i produkt·w, wczeŜniej czystych. NiebezpieczeŒstwa te wystňpujŃ wewnŃtrz zakğadu. 

MogŃ byĺ skutkiem niewystarczajŃcej lub nieodpowiednio rozumianej higieny. 

ü Ryzyko: nieodpowiednie mycie i dezynfekcja sprzňt·w stykajŃcych siň z produktami 

Przez wadliwe mycie mogŃ pozostawaĺ resztki produkt·w na powierzchniach sprzňt·w, stanowiŃ one 

doskonağŃ poŨywkň dla bakterii. Poprzez kontakt takich powierzchni z produktem, on sam zostanie 

zainfekowany. Mikroorganizmy rozmnaŨajŃ siň dalej w zainfekowanym produkcie. 

Dezynfekcja powierzchni sğuŨy eliminacji mikroorganizm·w, kt·re nie zostağy usuniňte w procesie 

mycia. Niedokğadna dezynfekcja, nieodpowiedni Ŝrodek lub nie zachowanie czasu dziağania Ŝrodka 

dezynfekujŃcego powoduje pozostanie patogennych mikroorganizm·w na powierzchniach i w nastňp-

stwie zainfekowanie produktu. 

ü Ryzyko: niewystarczajŃca higiena osobista pracownik·w 

Przez niewystarczajŃcŃ lub Ŧle rozumianŃ higienň osobistŃ pracownik·w, moŨe nastŃpiĺ zainfekowa-

nie produkt·w, podobnie jak opisano w poprzednim punkcie: 

- niewystarczajŃce pranie/zmiana odzieŨy roboczej pracownik·w prowadzi do kontaminacji mikro-

organizm·w na resztkach poŨywienia, kt·re mogŃ znajdowaĺ siň na stroju roboczym; 

- niewystarczajŃca higiena rŃk, np. po korzystaniu z WC prowadzi do kontaminacji produkt·w bak-

teriami fekalnymi, czyli nastňpuje skaŨenie gğ·wnie mikroorganizmami patogennymi; 

- niewystarczajŃca kontrola zdrowia pracownik·w: poprzez r·Ũnego rodzaju chorobotw·rcze mi-

kroorganizmy przenoszone przez czğowieka, moŨe nastŃpiĺ silne skaŨenie produkt·w.  

Analiza niebezpieczeŒstwa czynnik·w technologicznych 

NiebezpieczeŒstwa technologiczne wystňpujŃ wtedy gdy zağoŨona technologicznie redukcja mi-

kroorganizm·w nie nastňpuje, jest niedostateczna, lub nie powoduje zağoŨonego zahamowania 



 

42  tƻǊŀŘƴƛƪ ǿŘǊŀȍŀƴƛŀ Dat ƛ DIt  
 

 

wzrostu. Do takiego ryzyka dochodzi na skutek bğňd·w w procesie produkcji lub niedostatecznej 

kontroli proces·w. 

Gğ·wne czynniki ryzyka technologicznego to: 

- niezachowanie maksymalnego czasu przechowywania: mikroorganizmy patogenne mogŃ siň roz-

mnoŨyĺ; 

- zbyt wysokie temperatury przechowywania: proces powielania mikroorganizm·w patogennych nie 

jest hamowany; 

- za niskie temperatury lub za kr·tki czas w procesie obr·bki termicznej: nie dochodzi do obumarcia 

mikroorganizm·w patogennych, lub tylko niski procent populacji ulega destrukcji; 

- przerywanie ğaŒcucha chğodniczego: mikroorganizmy patogenne mogŃ siň powieliĺ, mimo po-

nownego schğodzenia liczba mikroorganizm·w pozostanie juŨ wyŨsza. 

Zesp·ğ ds. HACCP powinien przeprowadziĺ analizň wskazanych zagroŨeŒ, a nastňpnie rozwaŨyĺ 

dziağania zapobiegawcze (zaradcze) dla danego zagroŨenia. Istnieje moŨliwoŜĺ, Ũe jest wiňcej niŨ jed-

no dziağanie zaradcze dla danego zagroŨenia, a takŨe, Ũe wiňcej niŨ jedno zagroŨenie moŨe byĺ kon-

trolowane przez jedno dziağanie zaradcze. 

PoniŨej przedstawiono przykğadowŃ tabelň ĂAnalizy zagroŨeŒò dla poszczeg·lnych etap·w procesu 

technologicznego: 

Przykğadowa tabela Analizy zagroŨeŒ 

Lp. Etap procesu 
Opis zagro-

Ũenia 
Kat . 

Przyczyna 

zagroŨenia 

BieŨŃce procedu-

ry i  instrukcje 

(kontroli)  

BieŨŃce czyn-

noŜci zapobie-

gawcze 

       

 

3.6.7. OkreƐlenie krytycznych punkt·w kontroli (CCP) (zasada 2) 

Wyznaczenie krytycznych punkt·w kontroli (CCP) i objňcie ich nadzorem stanowi istotň systemu 

HACCP. Firma powinna wybraĺ tylko te punkty (miejsca w procesie, surowce, itp.), kt·re sŃ najistot-

niejsze z punku widzenia jakoŜci zdrowotnej produkowanych przez niŃ produkt·w. Przy typowaniu 

punkt·w kontrolnych brane sŃ pod uwagň przede wszystkim dwa kryteria: 

ü istotnoŜĺ zagroŨenia 

ü prawdopodobieŒstwo jego wystŃpienia. 
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Stosowane jest wiele narzňdzi uğatwiajŃcych wytypowanie wğaŜciwych punkt·w krytycznych. Do jednej 

z nich (polecanej) naleŨy metoda drzewka decyzyjnego, kt·ra polega na postawieniu dla kaŨdego ziden-

tyfikowanego zagroŨenia pytaŒ i udzieleniu na nie uargumentowanych odpowiedzi: 

- czy istniejŃ Ŝrodki kontrolne na danym etapie? 

- czy dziağania te skutecznie redukujŃ lub usuwajŃ zagroŨenie? 

- czy zagroŨenie moŨe mieĺ poziom niedopuszczalny lub wzrosnŃĺ do nie akceptowalnego po-

ziomu? 

- czy kolejne etapy procesu wyeliminujŃ lub ograniczŃ do akceptowalnego poziomu? 

Narzňdzie to nie musi byĺ jednak stosowane obligatoryjnie, jeŨeli jego stosowanie nie wydaje siň 

zasadne lub po prostu sprawia kğopot. Praktyka potwierdza jednak duŨe wykorzystywanie tego 

narzňdzia przez firmy, przy czym dodatkowym potwierdzeniem poprawnoŜci wytypowania CCP 

sŃ dla firm: 

ü analiza ryzyka wystŃpienia zagroŨeŒ 

ü analizy wyrob·w niezgodnych 

ü analizy natňŨeŒ i tendencji problem·w. 
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PoniŨej przedstawione drzewko jest przykğadem zaczerpniňtym z Codex Alimentarius. 

 

Drzewko decyzyjne do ustalenia krytycznych punkt·w kontrolnych 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Czy istniejŃ Ŝrodki kontrolne na 

danym etapie? 

Czy kolejne etapy procesu wyeliminujŃ 

lub ograniczŃ do akceptowalnego po-

ziomu? 

Czy zagroŨenie moŨe mieĺ poziom nie-

dopuszczalny lub wzrosnŃĺ do nie ak-

ceptowalnego poziomu? 

Czy kontrolowanie tego etapu jest ko-

nieczne ze wzglňd·w bezpieczeŒstwa? 

Czy dziağania te skutecznie redukujŃ lub 

usuwajŃ zagroŨenie? 

Zmodyfikuj etap 

Pyt. 1 

Pyt. 2 

Pyt. 4 

Pyt. 3 

TAK 

NIE 

NIE 

NIE 

NIE 

NIE 

Nie ma CCP 

To nie jest CCP 

TAK 

TAK 

TAK 

TAK To nie jest CCP 
STOP 

STOP 

STOP 

CCP 
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PoniŨej przytoczono przykğad zastosowania drzewka decyzyjnego w typowaniu jednego z punkt·w 

krytycznych w produkcji wňdzonek: etap - obr·bka cieplna 

Pytanie 1 - czy istniejŃ Ŝrodki kontrolne na danym etapie? 

Tak, pomiar temperatury wewnŃtrz batonu 

Pytanie 2- czy dziağania te skutecznie redukujŃ lub usuwajŃ zagroŨenie? 

Tak, zakoŒczenie obr·bki cieplnej po osiŃgniňciu zadanej temperatury wewnŃtrz batonu. 

Udzielenie odpowiedzi w przytoczonym wyŨej przykğadzie na podstawie pytania odpowiedzi, a zwğaszcza 

ostania odpowiedŦ pozytywna, jest punktem wyjŜcia do podjňcia decyzji o zakwalifikowaniu rozpatrywa-

nego etapu, jako punkt krytyczny. 

Przykğad formularza wyznaczania CCP za pomoc drzewa decyzyjnego: 

 

Etap procesu ZagroŨenie 
Kategoria 

M Ch F 

Pytania drzewa CCP 

Nr  1 2 3 4 

        

 

3.6.8. Ustalenie wartoƐci krytycznych (zasada 3) 

Dla ustalonych CCP naleŨy okreŜliĺ krytyczne wartoŜci graniczne, dziňki kt·rym moŨemy oddzieliĺ 

produkt akceptowalny od nieakceptowalnego. Wyznaczone krytyczne wartoŜci graniczne powinny 

byĺ kaŨdorazowo zatwierdzane przez zesp·ğ ds. HACCP. W szczeg·lnych przypadkach moŨe byĺ 

wybrana wiňcej niŨ jedna wartoŜĺ krytyczna. NajczňŜciej przy ustalaniu wartoŜci krytycznych brane 

sŃ pod uwagň takie parametry, jak: temperatura, czas, wilgotnoŜĺ, pH, aw, NaCL i cechy sensoryczne 

takie, jak: wyglŃd, tekstura, zapach. Krytyczne wartoŜci graniczne powinny byĺ ustanowione na pod-

stawie doŜwiadczeŒ, norm majŃcych zastosowanie, przepis·w prawnych, danych literaturowych 

i pomocy ekspert·w. 

3.6.9. OkreƐlenie sposob·w monitorowania dla kaƬdego CCP (zasada 4) 

Monitorowanie jest pomiarem lub obserwacjŃ parametr·w kontrolnych w kaŨdym CCP. Monitorowa-

nie powinno byĺ zaplanowane w czasie, aby byğo moŨliwe zastosowanie dziağaŒ zapobiegaw-

czych/zaradczych, zanim nastŃpi utrata kontroli czyli panowania nad CCP. Na podstawie danych 

z monitorowania kompetentny pracownik przeprowadza dziağania korygujŃce. JeŜli monitorowanie 

nie odbywa siň w spos·b ciŃgğy, powinno ono przebiegaĺ z czňstotliwoŜciŃ gwarantujŃcŃ utrzymanie 
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CCP pod kontrolŃ. Wyniki monitorowania muszŃ byĺ otrzymane na tyle szybko, aby umoŨliwiĺ za-

stosowanie dziağaŒ zapobiegawczych lub korygujŃcych. Preferowane sŃ parametry fizyczne i che-

miczne w przeciwieŒstwie do klasycznych metod mikrobiologicznych, poniewaŨ mogŃ byĺ wykony-

wane szybko. 

System monitorowania powinien skğadaĺ siň z niezbňdnych procedur i instrukcji, kt·re zawieraĺ po-

winny: 

¶ metodň kontroli, 

¶ czňstotliwoŜĺ kontroli, 

¶ osoby odpowiedzialne za prowadzonŃ kontrolň. 

Osoba odpowiedzialna za uruchomienie dziağaŒ korygujŃcych powinna weryfikowaĺ rejestry z moni-

torowania, aby stwierdziĺ, czy zağoŨone parametry sŃ przestrzegane. 

Rejestrowane wyniki monitorowania powinny byĺ podpisywane przez osoby odpowiedzialne za mo-

nitorowanie i przez osoby odpowiedzialne za weryfikacjň tych wynik·w. 

Monitorowanie CCP ma istotne znaczenie dla gwarantowania jakoŜci zdrowotnej ŨywnoŜci, a tym 

samym stanowi o prewencyjnym charakterze systemu HACCP. 

Wprowadzone metody i czňstotliwoŜĺ monitorowania powinny zapewniĺ identyfikacjň wszelkich 

przekroczeŒ wartoŜci krytycznych w czasie wystarczajŃcym do izolacji produktu przed jego uŨyciem. 

Do pomiaru punkt·w kontrolnych naleŨy stosowaĺ wyğŃcznie urzŃdzenia nadzorowane, to znaczy 

sprawne i wzorcowane. 

3.6.10. Ustalenie dziaĠaŻ korygujŇcych (zasada 5) 

Dla kaŨdego CCP naleŨy ustanowiĺ specyficzne, udokumentowane dziağania korygujŃce, kt·re po-

dejmowane bňdŃ w momencie, kiedy system monitorowania wykaŨe, Ũe CCP znajduje siň poza kon-

trolŃ, i kt·re zagwarantujŃ ponowne opanowanie krytycznych punkt·w kontrolnych (CCP). Dodatko-

wo naleŨy opracowaĺ procedury postňpowania z produktem niezgodnym dla produkt·w powstağych 

w czasie, gdy krytyczne punkty kontrolne (CCP) znajdowağy siň poza kontrolŃ. 

NaleŨy wyznaczyĺ osoby odpowiedzialne za przeprowadzanie dziağaŒ korygujŃcych oraz rodzaje 

zapis·w, w kt·rych odnotowany bňdzie fakt przekroczenia zağoŨonych wartoŜci parametr·w kry-

tycznych. 

KaŨdy pracownik majŃcy kontakt z produktami i pracujŃcy w obszarze CCP powinien byĺ przeszko-

lony z zakresu i charakteru dziağaŒ korygujŃcych oraz czynnoŜci, kt·re powinien podjŃĺ, na wypadek 

odchyleŒ. 
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Pňtla kontroli jakoŜci 

Pomocnym narzňdziem nadzoru CCP jest pňtla kontroli jakoŜci, kt·ra stanowi element dokumentacji 

systemowej. Dla kaŨdego CCP naleŨy wykonaĺ pňtlň kontroli jakoŜci. Rysunek kontroli jakoŜci jest 

graficznŃ demonstracjŃ sekwencji dziağaŒ na wypadek utraty kontroli nad wartoŜciami krytycznymi, 

istotnymi dla bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. W kaŨdej pňtli kontroli wartoŜci powinny byĺ przywoğane 

nastňpujŃce dane: monitorowane parametry, Ŧr·dğo, z kt·rego pochodzŃ, instrukcja przeprowadzenia 

pomiaru oraz zapisu wynik·w, instrukcja podjňtych dziağaŒ naprawczych, zapisy wykonanych dzia-

ğaŒ, ponowne sprawdzenie parametr·w i powr·t lub przejŜcie do nastňpnego etapu procesu. 

W zağŃczniku nr 2 przedstawiono graficznŃ, og·lnŃ pňtlň kontroli jakoŜci w postaci sekwencji dziağaŒ. 

Przykğad formularza do opisu i rejestracji dziağaŒ kontroli w CCP: 

 

CCP 

Nr  
Wykonawca 

Spos·b moni-

torowania 
CzňstotliwoŜĺ 

WartoŜci 

krytyczne 

Dziağania 

w przy-

padku 

odchyleŒ 

Odwoğania 

do doku-

ment·w 

(instrukcji, 

rejestr·w 

danych itp.) 

       

 

3.6.11. Ustalenie procedur weryfikacji (zasada 6) 

W zakğadzie powinna byĺ wprowadzona weryfikacja systemu HACCP celem ustalenia skutecznoŜci 

tego systemu. 

 

Weryfikacja systemu HACCP moŨe obejmowaĺ nastňpujŃce zagadnienia og·lne: 

A. Analiza zaleceŒ z ostatniego przeglŃdu. 

B. Zmiany do systemu HACCP i ich skutki. 

C. Ocena skutecznoŜci systemu HACCP, w tym: 

- ocena wynik·w audit·w wewnňtrznych, 

- ocena skutecznoŜci nadzoru nad dokumentacjŃ, 

- ocena skutecznoŜci dziağaŒ zapobiegawczych i korygujŃcych oraz korekcyjnych, 

- ocena skutecznoŜci monitorowania, 



 

48  tƻǊŀŘƴƛƪ ǿŘǊŀȍŀƴƛŀ Dat ƛ DIt  
 

 

- ocena skutecznoŜci sprzňtu kontrolno-pomiarowego, 

- ocena stanu higieniczno-sanitarnego (personel, budynki, pomieszczenia, sprzňt), 

- ocena skutecznoŜci nadzoru nad szkodnikami. 

D. Ocena wynik·w analizy pobieranych pr·b. 

E. Analiza reklamacji Klienta. 

F. Propozycje udoskonaleŒ. 

G. Aspekty prawne. 

H. Inne sprawy w zaleŨnoŜci od potrzeb. 

Przebieg i wyniki z przeglŃdu powinny byĺ zapisywane w formie raportu z przeglŃdu. 

3.6.12. Opracowanie systemu dokumentacji (zasada 7) 

Dokumentacja systemu HACCP jest to zbi·r r·Ũnych dokument·w dotyczŃcych opracowania, wdro-

Ũenia i utrzymania systemu. MoŨe siň ona skğadaĺ z nastňpujŃcych element·w: 

ü ksiňgi HACCP, 

ü planu HACCP, 

ü procedur, 

ü instrukcji postňpowania, 

ü zapis·w w formularzach operacyjnych. 

CzňŜciŃ skğadowŃ dokumentacji mogŃ byĺ procedury i instrukcje zwiŃzane z obowiŃzujŃcym w zakğa-

dzie programem higieniczno ï sanitarnym. 

Si·dma zasada systemu HACCP przewiduje ustalenie sposobu dokumentacji i przechowywania da-

nych dotyczŃcych dziağania systemu. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji jest podstawo-

wym elementem systemu HACCP. Zapisy powinny byĺ dokğadne i odpowiednie do natury i rozmiaru 

operacji. MogŃ byĺ przechowywane w formie elektronicznej, wydruku lub rňkopisu. 

Wszystkie dokumenty systemowe powinny mieĺ ukğad formalny, tzn. mieĺ odpowiedniŃ stronň tytu-

ğowŃ, nagğ·wki i stopki zawierajŃce informacje identyfikacyjne. Przyjňty ukğad formalny dokument·w 

powinien zapewniĺ nadz·r nad nimi, dlatego musi zawieraĺ wszystkie niezbňdne dla uŨytkownika 

dane, najlepiej umieszczone na stronie tytuğowej dokumentu. Powinna istnieĺ ğatwa i szybka metoda 

ustalenia takich danych, jak: 

¶ numer typu dokumentu, 
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¶ kolejnoŜĺ i data wydania, 

¶ numer kopii, 

¶ liczba i kolejnoŜĺ stron 

¶ nazwiska os·b opracowujŃcych, sprawdzajŃcych i zatwierdzajŃcych. 

Dokumentacja systemu HACCP czňsto wykonana jest wedğug norm serii ISO 9000. 

 

3.7. Dokumentacja GMP/GHP 

ĂNie za duŨo, nie za mağoò 

Nie ma uniwersalnych wskazaŒ dla wğaŜciwej struktury dokumentacji, bo jest zbyt zaleŨna od wielko-

Ŝci przedsiňbiorstwa, liczby pracownik·w i ich wyszkolenia, rodzaju i r·ŨnorodnoŜci produkt·w oraz 

proces·w produkcyjnych, a takŨe od innych dodatkowych czynnik·w. 

W dokumentacji musi byĺ uwzglňdniony zar·wno zakres wymagaŒ wğasnych przedsiňbiorstwa, jak 

i zewnňtrznych (prawnych). 

NajczňŜciej stosuje siň trzy poziomy dokumentacji: 

ü pierwszy poziom dokumentacji stanowi kodeks GMP/GHP lub inaczej program, zbi·r zaleceŒ, 

obowiŃzk·w i wymagaŒ prawnych, jakie speğniĺ musi kierownictwo zakğadu, 

ü drugi poziom dokumentacji tworzŃ procedury, kt·re opisujŃ proces lub spos·b postepowania, 

ü trzeci poziom dokumetacji tworzŃ instrukcje, kt·re opisujŃ szczeg·ğowo spos·b postňpowania. 

R·Ũnica miňdzy procedurŃ a instrukcjŃ: 

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

Instrukcja odpowiada na pytanie Jak? W jaki spos·b? 

Zar·wno procedury jak i instrukcje mogŃ zawieraĺ formularze do wypeğniania. Wypeğnione przez 

pracownika formularze stanowiŃ zapisy. 

Przykğadowy zakres wymagaŒ Kodeksu GMP/GHP 

ü Wymagania dla budynk·w i pomieszczeŒ ( takŨe otoczenia zakğadu) 

ü Wymagania dotyczŃce wody 

ü Postňpowanie z odpadami ŨywnoŜciowymi (ubocznymi produktami pochodzenia zwierzňcego, 

odpadami opakowaniowymi, odpadami komunalnymi) 

ü Wymagania dla proces·w produkcyjnych 
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ü Wymagania dla pomieszczeŒ socjalnych 

 Dla powyŨszych punkt·w wiňkszoŜĺ wymagaŒ zostağa opisana w punkcie 2 niniejszego prze-

wodnika 

ü Lokalizacja 

 Obiekt powinien byĺ usytuowany w terenie wolnym od zanieczyszczeŒ takich jak: 

zanieczyszczenia chemiczne, nieprzyjemne zapachy, emisja zwiŃzk·w toksycznych. 

 W miejscu lokalizacji zakğadu powinny byĺ dostňpne noŜniki energii elektrycznej, gazowej jeŜli 

bňdzie wymagana oraz ujňcie bieŨŃcej wody pitnej. 

ü Otoczenie zakğadu i drogi dojazdowe 

 Teren wok·ğ zakğadu powinien byĺ ogrodzony, posiadaĺ bramň wjazdowŃ i wyjazdowŃ lub 

wjazdowo/wyjazdowŃ. 

 Nawierzchnia wszystkich plac·w, parking·w i dr·g komunikacyjnych wok·ğ budynk·w 

powinna byĺ utwardzona i zdrenowana (kanalizacja lub odpowiednie nachylenie). 

 Tereny zielone (trawniki, krzaki) w najbliŨszym sŃsiedztwie zakğadu powinny byĺ 

systematycznie Ŝcinane, w pobliŨu nie powinno byĺ jakichkolwiek zbiornik·w wodnych. 

 Na obwodach wszystkich budynk·w naleŨy pozostawiĺ utwardzony pas szerokoŜci ok. 1 m 

wolny od wszelkiej roŜlinnoŜci. 

ü Pomieszczenia socjalne 

 Dla zatrudnionych w zakğadzie pracownik·w naleŨy zapewniĺ pomieszczenia socjalne tj. szat-

nie, toalety, jadalnie lub miejsca spoŨywania posiğk·w, miejsca do palenia tytoniu, natryski. 

Wszystkie pomieszczenia socjalne powinny byĺ zlokalizowane w budynku, w kt·rym odbywa 

siň praca lub w innym budynku poğŃczonym z nim zabudowanym przejŜciem. 

 Pomieszczenia te powinny byĺ oŜwietlone, ogrzewane, wğaŜciwie, wentylowane oraz mieĺ za-

pewnionŃ wodň ciepğŃ i zimnŃ. 

 Szatnie ï muszŃ byĺ przystosowane do przetrzymywania odzieŨy wğasnej/domowej pracowni-

k·w oaz odzieŨy roboczej, Ŝrodk·w ochrony indywidualnej, jak r·wnieŨ musi byĺ wyznaczone 

miejsce lub pojemnik na odzieŨ brudnŃ. Wszystkie sufity, Ŝciany i posadzki muszŃ byĺ wykona-

ne z materiağ·w ğatwych do utrzymania w czystoŜci. Parapety wewnňtrzne i szafki powinny byĺ 

nachylone, aby nie mogğy peğniĺ funkcji p·ğek. W szatniach naleŨy zapewniĺ miejsca siedzŃce 

dla os·b zatrudnionych na najliczniejszej zmianie. Wszystkie szatnie muszŃ byĺ naleŨycie 

przewietrzane, z wykorzystaniem wentylacji mechanicznej. 
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 Szafy powinny byĺ ustawione na n·Ũkach (min.15 cm wysokoŜci) w odpowiedniej odlegğoŜci 

od Ŝciany (min.15-20 cm), a takŨe mieĺ nachylonŃ g·rnŃ czňŜĺ (pod kŃtem 45Á). 

 Toalety ï KaŨda toaleta powinna skğadaĺ siň z dw·ch pomieszczeŒ; tzn. przedsionka, 

w kt·rym bňdzie umieszczona umywalka z wyposaŨeniem oraz z pomieszczenia wğaŜci-

wego z miskŃ ustňpowŃ. Umywalka powinna byĺ wyposaŨona w bateriň bezdotykowŃ, do-

zownik z pğynem myjŃcym, dezynfekujŃcym oraz Ŝrodki do osuszania rŃk (rňczniki wy-

ğŃcznie jednorazowego uŨytku) oraz kosz na zuŨyte rňczniki. W pomieszczeniu izolujŃcym 

powinien byĺ r·wnieŨ zainstalowany wieszak na odzieŨ roboczŃ. Toalety nie mogŃ byĺ 

zlokalizowane w bezpoŜredniej bliskoŜci pomieszczeŒ produkcyjnych, lecz odlegğoŜĺ od 

stanowiska pracy nie powinna przekraczaĺ 75 m. IloŜĺ pisuar·w i oczek ustňpowych uza-

leŨniona jest od iloŜci zatrudnionych w zakğadzie pracownik·w i powinna byĺ zgodna 

z wymaganiami BHP. WejŜcie do toalety zawsze powinno odbywaĺ siň z korytarza lub 

dr·g sğuŨŃcych komunikacji og·lnej, a nie bezpoŜrednio z pomieszczeŒ produkcyjnych. 

Miski ustňpowe, pisuary i bidety powinny byĺ spğukiwane bieŨŃca woda i podğŃczone do 

kanalizacji. Spğukiwanie oraz uruchamianie baterii przy umywalce powinno odbywaĺ siň 

bez uŨycia dğoni (spğuczki pedağowe lub na fotokom·rkň). Drzwi do toalety powinny byĺ 

wyposaŨone w zamki samozamykajŃce. CiŃgi wentylacyjne obsğugujŃce toalety nie mogŃ 

przechodziĺ przez pomieszczenia produkcyjne. 

 Natryski ï powinny byĺ wykonane z materiağ·w odpornych na wodň i ğatwych do utrzymania 

w czystoŜci. NaleŨy unikaĺ instalowania zasğon w kabinach, powinno siň stosowaĺ drzwi z two-

rzywa sztucznego, z kabiny woda nie moŨe Ŝciekaĺ poza kabinň. Na podğodze pod natryskami 

nie moŨna stosowaĺ drewnianych kratek, zamiast nich powinny byĺ maty lub kratki z tworzywa 

sztucznego. 

 Jadalnie ï Pracownicy powinni mieĺ zapewnione pomieszczenie lub miejsce do spoŨywa-

nia posiğk·w. Na kaŨdego pracownika powinno przypadaĺ co najmniej 1,1 mĮ powierzch-

ni, a kaŨdy spoŨywajŃcy posiğek powinien mieĺ zapewnione miejsce siedzŃce. JeŜli w za-

kğadzie nie ma stoğ·wki pracowniczej powinny byĺ szafki zamykane na klucz do przecho-

wywania wğasnych posiğk·w. W jadalni powinny byĺ zainstalowane urzŃdzenia do przygo-

towywania gorŃcych napoj·w i ciepğych posiğk·w oraz umywalka z wyposaŨeniem. Po-

mieszczenie do spoŨywania posiğk·w powinno byĺ ğatwe do utrzymania w czystoŜci 

i  urzŃdzone w higieniczny oraz estetyczny spos·b. 

 Palarnie ï palenie tytoniu w halach produkcyjnych jest absolutnie zabronione. W zakğadzie 

naleŨy wyznaczyĺ do tego celu odpowiednie miejsca, zlokalizowane w miejscach nie stykajŃ-

cych siň w Ũaden spos·b z pomieszczeniami produkcyjnymi ani z drogami transportu surowc·w 

lub wyrob·w gotowych. Usytuowanie palarni nie moŨe takŨe naraŨaĺ os·b niepalŃcych na wdy-
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chanie dymu tytoniowego. Palarnie musza byĺ dobrze wentylowane i wyposaŨone w niezbňdnŃ 

liczbň popielnic. 

ü Wymagania dla surowc·w uŨywanych do produkcji produkt·w pochodzenia zwierzňcego 

 świeŨe miňso woğowe, wieprzowe, baranie, kozie oraz koŒskie 

 Musi zostaĺ pozyskane ze zwierzŃt poddanych ubojowi w rzeŦni. 

 świeŨe miňso drobiowe lub zajňczak·w 

 Musi byĺ pozyskane ze zwierzŃt poddanych ubojowi w rzeŦni albo w gospodarstwie, ale jedynie 

w spos·b okreŜlony w zağŃczniku III w sekcji II w rozdziale VI rozporzŃdzenia (WE) 

nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajŃcego 

szczeg·lne przepisy dotyczŃce higieny w odniesieniu do ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego oraz 

poddanych badaniu poubojowemu przez urzňdowego lekarza weterynarii. 

 świeŨe miňso zwierzŃt dzikich utrzymywanych w warunkach fermowych 

 Musi byĺ pozyskane ze zwierzŃt poddanych ubojowi w rzeŦni albo w gospodarstwie, ale jedynie 

w spos·b okreŜlony w zağŃczniku III w sekcji III ww. rozporzŃdzenia nr 853/2004, oraz podda-

nych badaniu poubojowemu przez urzňdowego lekarza weterynarii. 

 świeŨe miňso zwierzŃt ğownych  

 Musi zostaĺ pozyskane ze zwierzŃt ğownych, kt·rych tusze zostağy poddane oglňdzinom przez 

osobň przeszkolonŃ, wytrzewieniu na ğowisku ï w przypadku grubej zwierzyny ğownej oraz ba-

daniu przez urzňdowego lekarza weterynarii. 

ü Wymagania dla sprzňtu, maszyn i urzŃdzeŒ 

 Przedmioty, instalacje i sprzňt pozostajŃce w kontakcie z ŨywnoŜciŃ muszŃ byĺ: 

- skutecznie czyszczone oraz, w miarň potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekcja 

musi odbywaĺ siň z czňstotliwoŜciŃ zapewniajŃcŃ zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku za-

nieczyszczenia, 

- skonstruowane w taki spos·b oraz z takich materiağ·w aby zminimalizowaĺ jakiekolwiek ry-

zyko zanieczyszczenia oraz utrzymywane w porzŃdku, dobrym stanie i kondycji technicznej, 

- skonstruowane z odpowiednich materiağ·w i w taki spos·b oraz utrzymywane w tak dobrym 

stanie i kondycji technicznej, aby byğo moŨliwe ich wğaŜciwe czyszczenie i w miarň potrzeby 

dezynfekcja. Zasada ta nie dotyczy jednorazowych kontener·w i opakowaŒ zbiorczych, 

 W miarň potrzeby sprzňt uŨywany do produkcji musi byĺ wyposaŨony we wğaŜciwe urzŃdzenia 

kontrolne w celu zagwarantowania produkcji bezpiecznej ŨywnoŜci. Wszelkie substancje che-
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miczne wykorzystywane w celu zabiegania korozji sprzňtu i kontener·w muszŃ byĺ uŨywane 

zgodnie z dobrŃ praktykŃ. 

 Wszystkie maszyny i urzŃdzenia uŨywane w zakğadzie powinny byĺ wykonane z materiağ·w 

majŃcych atest PZH. W celu utrzymania maszyn i urzŃdzeŒ w nienagannym stanie naleŨy sys-

tematycznie przeprowadzaĺ przeglŃdy oraz konserwacje. Eksploatacja i obsğuga maszyn mu-

szŃ odbywaĺ siň ŜciŜle z zaleceniami producent·w maszyn i urzŃdzeŒ. Miňdzy maszynami 

i urzŃdzeniami powinna byĺ odpowiednia odlegğoŜĺ oraz miňdzy maszynami a Ŝcianami 

(min. 30 cm). OdlegğoŜĺ ta powinna zapewniĺ odpowiedni dostňp do urzŃdzeŒ np. podczas 

mycia lub konserwacji. Konstrukcje maszyn powinny uniemoŨliwiaĺ gromadzenie siň kurzu 

oraz uğatwiaĺ Ŝciekanie wody z powierzchni podczas mycia. Wszystkie powierzchnie majŃce 

kontakt z ŨywnoŜciŃ powinny byĺ wykonane z materiağu gğadkiego, odpornego na wodň, nie-

toksycznego i odpornego na korozjň. Materiağy te muszŃ zachowywaĺ swoje pierwotne wğa-

ŜciwoŜci fizykochemiczne mimo wielokrotnego uŨytku oraz pracy w zmiennej temperaturze 

i wilgotnoŜci. 

 Podczas spawania naleŨy pamiňtaĺ, iŨ zwykle spawy sŃ porowate oraz trudne do mycia 

i dezynfekcji, dlatego spawane powierzchnie kontaktujŃce siň z ŨywnoŜciŃ powinny byĺ gğadkie. 

ü Wymagania dotyczŃce higieny osobistej pracownik·w 

 KaŨda osoba pracujŃca w stycznoŜci z ŨywnoŜciŃ powinna utrzymywaĺ wysoki stopieŒ higieny 

osobistej i nosiĺ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie. 

 Osoba chora lub bňdŃca nosicielem choroby, kt·ra moŨe byĺ przenoszona przez ŨywnoŜĺ, lub 

u kt·rej stwierdzono obecnoŜĺ zainfekowanych ran, zakaŨeŒ sk·ry, owrzodzeŒ lub biegunkň nie 

moŨe uzyskaĺ pozwolenia na pracň z ŨywnoŜciŃ ani na wejŜcie do obszaru, w kt·rym pracuje siň 

z ŨywnoŜciŃ w jakimkolwiek charakterze, jeŜli wystňpuje prawdopodobieŒstwo bezpoŜredniego 

lub poŜredniego zanieczyszczenia. 

 KaŨda osoba zatrudniona w przedsiňbiorstwie sektora spoŨywczego, kt·ra prawdopodobnie 

bňdzie miağa kontakt z ŨywnoŜciŃ musi niezwğocznie zgğosiĺ odpowiedzialnej osobie chorobň 

lub jej symptomy, a jeŨeli to moŨliwe, r·wnieŨ ich powody. 

ü Wymagania dla wizytujŃcych zakğad 

 WizytujŃcy zakğad przed wejŜciem do stref produkcyjnych powinni wğoŨyĺ odzieŨ ochronnŃ 

i przestrzegaĺ zasad higieny osobistej. Trasa, po kt·rej przechodzŃ wizytujŃcy zakğad, powinna 

byĺ tak opracowana, aby unikaĺ zanieczyszczenia krzyŨowego. 

ü Wymagania dla przechowywanych i magazynowanych surowc·w, p·ğprodukt·w, produkt·w 

gotowych 
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 Pomieszczenia magazynowe powinny byĺ suche, czyste, szczelne, zabezpieczone przed dostň-

pem szkodnik·w, zaopatrzone w sprawne termometry, gdzie to jest wymagane. 

 W pomieszczeniach magazynowych naleŨy codziennie dokonywaĺ kontroli warunk·w skğado-

wania artykuğ·w spoŨywczych, ich jakoŜci oraz rotacji towar·w. 

 Pomieszczenia magazynowe powinny byĺ, w przypadku stwierdzenia obecnoŜci szkodnik·w ï 

objňte zabiegami dezynsekcji i deratyzacji, w spos·b nie stanowiŃcy zagroŨenia dla jakoŜci 

zdrowotnej artykuğ·w spoŨywczych. 

 Nie naleŨy przechowywaĺ surowc·w wraz z wyrobami gotowymi bez szczelnych opakowaŒ 

jednostkowych. 

 Nie wolno przechowywaĺ produkt·w ŨywnoŜciowych z towarami nie bňdŃcymi ŨywnoŜciŃ oraz 

z produktami, kt·re mogŃ powodowaĺ zmiany. 

 Producent ŨywnoŜci musi zadbaĺ aby wszystkie gromadzone zapasy byğy zuŨywane przed 

upğywem ich okresu przydatnoŜci do uŨycia, co ma duŨe znaczenie dla bezpieczeŒstwa zdro-

wotnego ŨywnoŜci. We wszystkich magazynach musi obowiŃzywaĺ zasada, iŨ to co jako pierw-

sze zostağo przyjňte do magazynu musi byĺ jako pierwsze z niego wydane. Zasada Ăpierwsze 

przyjňto-pierwsze wydanoò nie wymaga Ũadnych nakğad·w finansowych, a jest jedynie zwiŃza-

ne z odpowiedniŃ organizacjŃ przyjmowania i wydawania materiağ·w. 

 Artykuğy przeterminowane, w uszkodzonych opakowaniach lub budzŃce podejrzenie niewğaŜci-

wej jakoŜci zdrowotnej naleŨy usunŃĺ z pomieszczenia magazynu i takie produkty nie mogŃ byĺ 

wprowadzane do obrotu. 

ü Wymagania dla opakowaŒ jednostkowych i opakowaŒ zbiorczych Ŝrodk·w spoŨywczych 

 Materiağ uŨywany do produkcji opakowaŒ jednostkowych i zbiorczych nie moŨe byĺ Ŧr·dğem 

zanieczyszczenia. Ponadto materiağ do produkcji opakowaŒ jednostkowych musi byĺ skğadowa-

ny w taki spos·b, aby nie byğ naraŨony na ryzyko zanieczyszczenia. 

 Prace zwiŃzane zar·wno z opakowaniami jednostkowymi jak i zbiorczymi muszŃ byĺ prowa-

dzone w taki spos·b, aby zapobiec zanieczyszczeniu produkt·w. Szczeg·lnie w przypadku pu-

szek i szklanych sğoj·w musi byĺ zapewniona integralnoŜĺ konstrukcji pojemnik·w oraz ich 

czystoŜĺ. 

 Materiağy ponownego uŨytku wykorzystywane do produkcji opakowaŒ jednostkowych i zbior-

czych dla produkt·w spoŨywczych muszŃ byĺ ğatwe do czyszczenia oraz, w miarň potrzeby, do 

dezynfekcji. 
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ü Dystrybucja i transport 

 Dziağania te musza byĺ prowadzone tak, aby wyr·b nie byğ naraŨony na obniŨenie jakoŜci 

zdrowotnej i handlowej, w wyniku jego zanieczyszczenia lub stworzenia warunk·w dogod-

nych do rozwoju niepoŨŃdanych mikroorganizm·w. W tym celu naleŨy zapewniĺ odpowied-

nie warunki transportu i dystrybucji takie jak: czystoŜĺ Ŝrodk·w transportowych, temperatu-

ra, brak dostňpu Ŝwiatğa. 

 Przed zağadunkiem naleŨy sprawdziĺ: 

- czystoŜĺ Ŝrodk·w transportowych (brak pozostağoŜci smar·w, szkğa, itp.) 

- stan techniczny pojazdu, w szczeg·lnoŜci sprawnoŜĺ ukğadu chğodniczego i wskazaŒ 

termometr·w. 

 Po tych czynnoŜciach moŨna przystŃpiĺ do zağadunku. środki spoŨywcze nie mogŃ byĺ 

ustawione bezpoŜrednio na podğodze wskazane jest uŨywanie palet. ŧywnoŜĺ bez opakowania 

bezpoŜredniego powinna byĺ transportowana w czystych, nieuszkodzonych, zamykanych 

i oznakowanych pojemnikach. Pojemniki muszŃ byĺ tak zaprojektowane, aby nie powodowağy 

zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci, mogğy byĺ ğatwo myte i dezynfekowane oraz gwarantowağy 

skuteczne zabezpieczenie ŨywnoŜci przed zanieczyszczeniem. 

 Dystrybucja powinna odbywaĺ siň tylko w systemie, kt·ry gwarantuje zachowanie wğaŜciwej 

dla danej ŨywnoŜci temperatury w cağym ğaŒcuchu chğodniczym. 

ü Szkolenia personelu 

 NaleŨy zapewniĺ, Ũeby personel pracujŃcy z ŨywnoŜciŃ byğ nadzorowany i szkolony w sprawach 

higieny ŨywnoŜci, w spos·b odpowiedni do charakteru wykonywanej pracy. 

 Szkolenie moŨe przybieraĺ r·Ũne formy, w tym obejmujŃce szkolenia wewnňtrzne organizowa-

ne we wğasnym zakresie, czy organizowane przez specjalist·w z zewnňtrz. 

ü Kontrola szkodnik·w 

 Zwalczanie szkodnik·w (dezynsekcja i deratyzacja) moŨe byĺ prowadzona w zakğadzie przez 

przeszkolone do tego celu osoby lub przez zewnňtrznŃ firmň specjalistycznŃ. 

 Profilaktyka i zwalczanie szkodnik·w muszŃ byĺ sprzňŨone z monitorowaniem ich obecnoŜci, 

co przedstawia poniŨej rysunek, dopiero bowiem negatywny wynik monitorowania jest po-

twierdzeniem skutecznoŜci prowadzonej profilaktyki i zwalczania. 

 

 

 

Profilaktyka Zwalczanie 

Monitoring 
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Gryzonie 

Profilaktyka polega na zabezpieczeniu wszystkich budynk·w i pomieszczeŒ przed gryzoniami my-

szowatymi. W tym celu naleŨy: 

- zlikwidowaĺ wszelkie otwory, szczeliny, szpary w fundamentach, Ŝcianach, drzwiach, oknach, 

sufitach, podğogach; 

- zabezpieczyĺ metalowymi siatkami otwory wentylacyjne, otwory przelotowe przewod·w kanali-

zacyjnych itp.; 

- zwalczaĺ gryzonie na obrzeŨach zakğadu; 

Bardzo waŨnym elementem walki z gryzoniami jest systematyczna lustracja pomieszczeŒ produkcyj-

nych. NaleŨy zwracaĺ szczeg·lnŃ uwagň na Ŝlady (odchody, nadgryzienia itp.) i obecnoŜĺ gryzoni. Ze 

wzglňdu na duŨŃ aktywnoŜĺ gryzoni nocŃ, lustracja powinna byĺ takŨe prowadzona w tym czasie. 

NaleŨy zidentyfikowaĺ grupň gryzoni, od tego bowiem zaleŨy system zwalczania. 

Owady 

Owady stanowiŃ zagroŨenie dla ŨywnoŜci przede wszystkim ze wzglňdu na przenoszenie czynnik·w 

chorobotw·rczych. Niebezpiecznym Ŧr·dğem zagroŨeŒ fizycznych sŃ odchody owad·w, a takŨe ich 

ciağa lub czňŜci ciağ. 

Profilaktyka polega przede wszystkim na: 

- utrzymywaniu porzŃdku i czystoŜci w pomieszczeniach produkcyjnych oraz uniemoŨliwieniu 

owadom wnikniňcia do nich; 

- wok·ğ budynk·w produkcyjnych naleŨy zlikwidowaĺ wszelkie kağuŨe, zğomowiska, skğadowiska 

r·Ũnych zbňdnych materiağ·w (cegğy, deski, palety, makulatura itp.); 

- Ŝmietniki - szczelnie zamkniňte i zlokalizowane w bezpiecznej odlegğoŜci od pomieszczeŒ pro-

dukcyjnych - muszŃ byĺ regularnie opr·Ũniane; 

- wszystkie budynki i pomieszczenia produkcyjne muszŃ byĺ zabezpieczone przed wnikniňciem 

owad·w do wewnŃtrz; 

- okna powinny byĺ pozamykane, a jeŜli jest niezbňdne ich otwarcie, powinny byĺ zabezpieczone 

siatkami; 

- otwory wentylacyjne, kanalizacyjne, techniczne muszŃ byĺ zabezpieczone siatkŃ; 

- naleŨy zachowywaĺ szczeg·lnŃ ostroŨnoŜĺ podczas przyjmowania materiağ·w do magazyn·w, 

poniewaŨ wraz z wnoszonymi materiağami mogŃ byĺ przeniesione takŨe owady; wszystkie pudğa, 

skrzynie zanim zostanŃ wniesione do magazynu powinny byĺ dokğadnie sprawdzone. 
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W zakğadzie powinien byĺ opracowany program kontroli szkodnik·w oraz powinny byĺ prowadzone 

zapisy z przeprowadzonych dziağaŒ kontrolnych. 

Ptaki 

W celu zabezpieczenia surowc·w i materiağ·w, p·ğprodukt·w i produkt·w gotowych przed zakaŨe-

niami i zanieczyszczeniami spowodowanymi przez ptaki, konieczne jest podjňcie dziağaŒ uniemoŨli-

wiajŃcych im swobodny dostňp do pomieszczeŒ produkcyjnych. 

Dziağania profilaktyczne polegajŃ na uniemoŨliwieniu ptakom wtargniňcia do pomieszczeŒ produk-

cyjnych (zamykanie drzwi, siatki w otworach okiennych i wentylacyjnych) oraz uniemoŨliwieniu 

siadania w pobliŨu okien. JeŜli w pobliŨu pomieszczenia produkcyjnego zostanie zaobserwowana 

budowa gniazda, naleŨy gniazdo zniszczyĺ, zanim zostanŃ w nim zğoŨone jaja. 

ü Mycie i dezynfekcja 

W zakğadzie powinien byĺ wyznaczone osoby odpowiedzialne za przeprowadzanie zabieg·w mycia 

i dezynfekcji pomieszczeŒ, urzŃdzeŒ, aparatury, sprzňtu, itp., a takŨe za nadz·r nad skutecznoŜciŃ tych 

zabieg·w. 

Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczeŒ, urzŃdzeŒ, aparatury, sprzňtu naleŨy przeprowadzaĺ zgodnie 

z instrukcjŃ mycia i dezynfekcji. 

Instrukcja mycia i dezynfekcji powinna szczeg·ğowo okreŜlaĺ: 

- poszczeg·lne fazy mycia, dezynfekcji oraz czňstotliwoŜĺ tych zabieg·w; 

- rodzaj chemicznych Ŝrodk·w myjŃcych oraz dezynfekujŃcych, ich stňŨenia, temperatury i czas 

dziağania na powierzchnie; 

- spos·b mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzňtu i urzŃdzeŒ uŨywanych do zabieg·w mycia 

i dezynfekcji; 

- osoby dokonujŃce zabiegi mycia i dezynfekcji powinni byĺ przeszkolone w tym zakresie 

i wyposaŨone w niezbňdny sprzňt i Ŝrodki ochrony indywidualnej; 

- Ŝrodki do mycia i dezynfekcji powinny byĺ w oryginalnych, szczelnych opakowaniach, 

z czytelnym oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi; 

- w zakğadzie powinno byĺ wydzielone miejsce do przygotowywania roztwor·w do mycia 

i dezynfekcji; 

ü Nadzorowanie produkcji 

Dla kaŨdej grupy produkt·w powinien byĺ opracowany proces technologiczny, opracowane procedu-

ry/instrukcje monitorowania istotnych parametr·w kt·re opisujŃ dokğadnie jakie czynnoŜci naleŨy 

wykonywaĺ na danym stanowisku, jakie karty (formularze) naleŨy wypeğniaĺ. 
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3.8. Dokumentacja systemu HACCP 

System dokumentacji skğada siň z: 

- Planu HACCP. 

- Zapis·w ï dokument·w opisujŃcych funkcjonowanie systemu HACCP. 

Nie jest wymagane powielanie istniejŃcych dokument·w. W przypadku funkcjonowania 

i udokumentowania GMP/GHP, dokumenty te, a zwğaszcza kodeks GMP/GHP, powinny byĺ wğŃczo-

ne do Planu HACCP. 

Plan HACCP zawiera: 

- zesp·ğ HACCP ï lista czğonk·w, zakres obowiŃzk·w i odpowiedzialnoŜci, 

- opis produktu i jego zastosowanie, 

- schemat procesu produkcyjnego z zaznaczeniem CCP, 

- identyfikacja i analiza zagroŨeŒ, dziağania prewencyjne ï na kaŨdym etapie procesu produkcji, 

przechowywania, dystrybucji, 

- wykaz zidentyfikowanych CCP, 

- limity krytyczne, system monitorowania dla kaŨdego CCP wraz z procedurami pobierania pr·b 

i metodami badawczymi, 

- plan dziağaŒ korygujŃcych, 

- procedury przechowywania zapis·w, 

- procedury weryfikacji systemu. 

Zapisy HACCP 

Zapisy powstajŃ w wyniku pomiar·w, test·w, analiz, a takŨe raport·w z audit·w, przeglŃd·w, 

wprowadzonych zmian, podejmowanych decyzji i dziağaŒ. Zapisy powinny obejmowaĺ: 

- przyjňcie i ocenň jakoŜci surowc·w, 

- rejestry kontroli parametr·w w CCP i CP, 

- dokumentacjň prowadzenia mycia i dezynfekcji, 

- dane z monitorowania CCP, 

- dziağania korygujŃce, 

- dziağania korekcyjne w czasie procesu produkcji, przechowywania, dystrybucji, 

- szkolenia pracownik·w, 

- protok·ğy z audit·w. 
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3.9. PrzykĠad dokumentacji 

ü Przykğadowy schemat procedury/instrukcji 

 

ZawartoŜĺ procedury/instrukcji 

 

1. Cel 

NaleŨy okreŜliĺ po co opracowujemy procedurň/instrukcjň, co ona ma nam daĺ, co dziňki niej chcemy 

osiŃgnŃĺ. 

 

2. Przedmiot 

NaleŨy okreŜliĺ jakie dziağanie, czynnoŜĺ opisuje procedura/instrukcja. 

 

3. Zakres stosowania 

NaleŨy okreŜliĺ, jakiego obszaru dziağalnoŜci (dziağu, procesu, wyrobu itp.) dana procedu-

ra/instrukcja dotyczy, gdzie bňdziemy jŃ stosowaĺ. 

 

4. Definicje 

NaleŨy podaĺ znaczenie tych termin·w, kt·re nie sŃ powszechnie znane, co do kt·rych mogŃ wystŃpiĺ 

r·Ũne interpretacje lub kt·rym chcemy nadaĺ Ŝcisğe okreŜlenie, r·ŨniŃce siň od powszechnie stosowa-

nego (moŨe to byĺ np. zawňŨenie pojňcia). Nie naleŨy tu umieszczaĺ termin·w powszechnie stosowa-

nych takich jak np. wyr·b, kontrola, itd. 

5. Zakres odpowiedzialnoŜci 

NaleŨy podaĺ kto jest odpowiedzialny za realizacjň celu okreŜlonego w procedurze/instrukcji, za pra-

widğowe funkcjonowanie procedury/instrukcji. 

 

6. Opis postňpowania 

Stanowi gğ·wnŃ czňŜĺ procedury/instrukcji, w kt·rej w logicznej kolejnoŜci podajemy precyzyjnie 

dziağania, kt·re sŃ realizowane w danym procesie i od prawidğowoŜci kt·rych zaleŨy speğnienie po-

stawionego celu. 
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7. Dokumenty zwiŃzane 

W tym punkcie wymienia siň nazwy dokument·w wyŨszego rzňdu lub r·wnorzňdnych, kt·re majŃ zwiŃ-

zek lub sŃ przywoğywane w treŜci procedury/instrukcji. SŃ to rozporzŃdzenia, normy, specyfikacje, 

inne procedury/instrukcje. 

 

8. Zmiany i poprawki 

Do kaŨdej procedury/instrukcji doğŃczona jest karta zmian i poprawek. 

NaleŨy je zamieszczaĺ w procedurze/instrukcji aŨ do ponownego wydania procedury/instrukcji. 

 

9. Rozdzielnik dokument·w 

NaleŨy wpisaĺ kt·rym kom·rkŃ organizacyjnym naleŨy przekazaĺ procedurň/instrukcjň do stosowania. 

 

10. Wykaz zağŃcznik·w 

Lista formularzy, zwiŃzanych z realizacjŃ procedury/instrukcji. 

 

11. Wzory zağŃcznik·w 

Wzory wszystkich zağŃcznik·w muszŃ byĺ zağŃczone do procedury/instrukcji. 

Dla przejrzystoŜci opracowanej dokumentacji operacyjnej tworzy siň zbi·r procedur i zbi·r instrukcji. 
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ü Przykğadowa procedura monitorowania  

 

Firma 

PROCEDURA Kod procedury 

Strona 61 z 85 

ObowiŃzuje od: 

data 
Monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych 

 

1. CEL 

Ustalenie i ujednolicenie sposobu monitorowania krytycznych punkt·w kontrolnych - CCP 

i wykonywania dziağaŒ korygujŃcych. 

2. PRZEDMIOT  

Og·lne zasady monitorowania CCP, podziağu odpowiedzialnoŜci i uprawnieŒ, dziağaŒ korygujŃcych 

oraz prowadzenia zapis·w. 

3. ZAKRES STOSOWANIA 

OkreŜlone w procedurze zasady obowiŃzujŃ we wszystkich dziağach w zakğadzie produkcyjnym. 

4. DEFINICJE 

CCP ï (Critical Control Point) krytyczny punkt kontroli ï etap procesu produkcyjnego, w kt·rym 

wystňpujŃce zagroŨenia majŃ decydujŃce znaczenie dla bezpieczeŒstwa zdrowotnego produktu i kt·re 

musi byĺ pod kontrolŃ; 

granica krytyczna ï wartoŜĺ Ŝrodka kontrolnego, kt·rej przekroczenie powoduje utratň kontroli nad 

zagroŨeniem w CCP; 

monitorowanie CCP ï systematyczne obserwowanie lub pomiary wykonywane w celu stwierdzenia, 

czy wartoŜĺ Ŝrodka kontrolowanego nie przekracza ustalonych granic krytycznych; 

poziom docelowy ï wartoŜĺ Ŝrodka, kt·rej zachowanie gwarantuje peğnŃ kontrolň nad zagroŨeniami 

CCP; 

Ŝrodek kontrolny ï dziağanie, pomiar lub procedura/instrukcja, kt·ra umoŨliwia zapanowanie nad 

zagroŨeniem zdrowotnym w CCP. 

5. ODPOWIEDZIALNOśĹ 

Peğnomocnik ds. HACCP: 

- opracowanie, rozpowszechnianie i aktualizacja niniejszej procedury, nadz·r nad przestrzeganiem 

niniejszej procedury, 
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- opracowanie instrukcji monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych. 

WğaŜciciel: 

- nadz·r nad przestrzeganiem instrukcji monitorowania CCP, 

- wyznaczenie os·b odpowiedzialnych za monitorowanie CCP i dziağania korygujŃce, 

- podejmowanie decyzji o rodzaju dziağaŒ korygujŃcych. 

Pracownicy ï postňpowanie zgodnie z instrukcjami monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych. 

6. OPIS POSTŇPOWANIA 

6.1. Monitorowanie CCP 

¶ Peğnomocnik opracowuje instrukcjň monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych wg schematu 

nr 1. 

¶ Wyznaczeni pracownicy, odczytujŃ wartoŜci Ŝrodk·w kontrolowanych w poszczeg·lnych CCP 

i zapisujŃ je do karty monitorowania CCP. 

¶ Po stwierdzeniu przekroczenia granicy krytycznej, wğaŜciciel podejmuje dziağania korygujŃce 

zgodnie z obowiŃzujŃcymi instrukcjami monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych. 

6.2. Dziağania korygujŃce 

¶ Dziağania korygujŃce polegajŃ na doprowadzeniu wartoŜci Ŝrodka kontrolowanego do poziomu 

docelowego zgodnie z instrukcjŃ monitorowania dla danego CCP, a takŨe zabezpieczenia 

i rozdysponowania surowc·w/p·ğprodukt·w/produkt·w w·wczas, gdy granica krytyczna byğa 

przekroczona. 

¶ Decyzjň o rodzaju dziağaŒ korygujŃcych uwzglňdnionych w instrukcji monitorowania CCP, 

podejmuje wğaŜciciel. Pracownik doprowadza parametry procesu do wartoŜci docelowych 

CCP. Upewnia siň, Ũe dziağania korygujŃce osiŃgnňğy zamierzony efekt. Dokonuje zapis·w 

i powiadamia wğaŜciciela o zastosowanych dziağaniach. WğaŜciciel sprawdza wykonane dzia-

ğania i zapisy, a nastňpnie skğada podpis w karcie monitorowania jako osoba wydajŃca polece-

nie i sprawdzajŃca. 
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Schemat nr 1 

 

 

 

6.3. Zapisy 

Zapisy z monitorowania CCP przechowywana przez okres 2 lat u wğaŜciciela. 

CCP 
Odczyt wartoŜci 

Ŝrodka kontro-

lowanego 

Instrukcja moni-

torowania CCP 

Arkusz monito-

rowania CCP 

Granica kry-

tyczna prze-

kroczona 

Dziağania 

korygujŃce 

Instrukcja mo-

nitorowania 

CCP 

Kontynuacja 

procesu 

Arkusz monito-

rowania CCP 

NIE 

TAK 
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7. DOKUMENTY ZWIłZANE 

 

Plan HACCP 

 

8. ZMIANY I POPRAWKI  

 

KARTA ZMIAN I POPRAWEK 

Dotyczy dokumentu: kod 

Tytuğ: Monitorowanie CCP i dziağania korygujŃce. 

Nr 

zmiany 

Data 

wprowadzenia 

zmiany 

Dotyczy 

strony/punktu 
Byğo Jest 

Zmianň wprowadziğ 

Nazwisko/podpis 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

9. ROZDZIELNIK DOKUMENTčW 

Produkcja 

 

10. WYKAZ ZAĞłCZNIKčW 

brak 
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11. WZORY ZAĞłCZNIKčW 

brak 

 

SporzŃdziğ procedurň: Zatwierdziğ procedurň: 

  

  

Data:  Data:  
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ü Przykğadowa instrukcja pracy 

 

Firm a 

Instrukcja pracy  Kod instrukcji  

Strona 66 z 85 

ObowiŃzuje od: 

data 
Pranie odzieŨy roboczej 

 

1. CEL INSTRUKCJI  

Zapewnienie wysokiej jakoŜci higienicznej ubraŒ roboczych dla pracownik·w zwiŃzanych bezpo-

Ŝrednio z produkcjŃ w celu zabezpieczenia ŨywnoŜci oraz powierzchni kontaktujŃcych siň z Ũywno-

ŜciŃ przed wszystkimi zagroŨeniami jakoŜci zdrowotnej. 

 

2. PRZEDMIOT INSTRUKCJI  

Przedmiotem instrukcji jest spos·b postňpowania podczas prania odzieŨy. 

 

3. ZAKRES STOSOWANIA  

Instrukcja obowiŃzuje pracownika pralni. 

 

4. DEFINICJE  

Brak. 

 

5. ODPOWIEDZIALNOśĹ 

Pracownik pralni. 

 

6. OPIS POSTŇPOWANIA 

Pranie odzieŨy roboczej odbywa siň w pomieszczeniu pralni w pralce i w suszarce automatycznej. 

ü Pracownicy produkcyjni zakğadu korzystajŃ z ubraŒ roboczych, ŜwieŨo wypranych i kompletnych 

(spodnie, bluzy, czapki, fartuchy). Pracownicy po zakoŒczeniu zmiany produkcyjnej kierujŃ siň do 

szatni w celu zdjňcia ubraŒ roboczych. Ubrania robocze wkğadane sŃ do oznakowanego pojemnika 

na odzieŨ brudnŃ. 

ü Pracownik pralni zabiera brudnŃ odzieŨ roboczŃ do pralni zakğadowej. Pracownik pralni jest zo-

bowiŃzany do przeliczenia sztuk odzieŨy brudnej ï zapis na formularzu ĂRejestr odzieŨy pranejò 

(zağŃcznik nr 1). 
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ü Pracownik pralni monitoruje proces prania ubraŒ roboczych w temperaturze min. +82ÁC (zgodnie 

z ustawieniem programatora). Po procesie prania, ubrania suszone sŃ w suszarce automatycznej. 

ü Po procesie suszenia, pracownik pralni, po uprzednim umyciu i dezynfekcji rŃk, prasuje i skğada 

ubrania robocze, segreguje zgodnie z numerem ubrania, kt·ry jest przyporzŃdkowany do danego 

pracownika. 

ü KaŨdy pracownik posiada 3 peğne zestawy odzieŨy roboczej (czapka, spodnie, bluza lub fartuch). 

 

7. DOKUMENTY ZWIłZANE 

Kodeks GMP/GHP 

 

8. WYKAZ ZAĞłCZNIKčW 

zağŃcznik nr 1 ĂRejestr odzieŨy pranejò 

 

SporzŃdziğ instrukcjň: Zatwierdziğ instrukcjň: 

  

  

Data:  Data:  

 

 

ü Przykğadowy opis produktu 

 

Nazwa grupy: wňdzonki 

Opis produktu:  Przetwory miňsne bez osğonek lub w osğonkach o zachowanej lub czňŜciowo zacho-

wanej strukturze tkankowej, wyprodukowane z jednego lub kilku kawağk·w czňŜci anatomicznej tu-

szy, peklowane lub solone, wňdzone lub nie wňdzone, parzone, pieczone, schğodzone. 

Skğad produktu: na etykiecie. 

OkreŜlenie procesu wytwarzania/utrwalania: Obr·bka termiczna do czasu uzyskania w centrum 

geometrycznym wňdzonki 70ÁCÑ2ÁC. 

Skğadniki GMO: Produkt nie zawiera skğadnik·w GMO. 

Alergeny: Zawiera skğadniki alergenne (szczeg·ğy specyfikacja technologiczna). 

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt gotowy do spoŨycia przez og·ğ konsument·w z wyjŃtkiem 

niemowlŃt. 
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Charakterystyka organoleptyczna: 

Cecha Wymagania 

WyglŃd og·lny Charakterystyczny dla danego gatunku produktu. Produkt odpo-

wiednio wilgotny, powierzchnia czysta, wğaŜciwa. 

Struktura Struktura plastra o gruboŜci 3 mm doŜĺ Ŝcisğa; dopuszcza siň nie-

znaczne rozdzielenie plastra w miejscach ğŃczenia miňŜni; konsy-

stencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; 

niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. 

Barwa Charakterystyczny dla danego asortymentu, uzaleŨniona od ob-

r·bki cieplnej; niedopuszczalna nietypowa barwa miňŜni na prze-

kroju. 

Smak i zapach Charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny 

smak i zapach ŜwiadczŃcy o nieŜwieŨoŜci lub inny obcy. 

 

Spos·b przechowywania: przechowywaĺ w temp. od +2ÁC do +6ÁC 

Spos·b pakowania: pakowane pr·Ũniowo. 

Materiağ opakowaniowy: folia barierowa. 

Termin przydatnoŜci: 14 dni od daty produkcji. 

Masa: produkt waŨony. 

Spos·b przygotowania: produkt gotowy do spoŨycia. 

Wymagania mikrobiologiczne przechowalnicze: 

Badane mikroorganizmy
(1) 

Kryterium  

Escherichia coli n=5, c=2, m=500 jtk/g, M=5000 jtk/g 

Salmonella nieobecna w 25 g 

Listeria monocytogenes <100 jtk/g 

 

(1) 
Zgodnie z RozporzŃdzeniem Komisji (WE) Nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. w sprawie kryte-

ri·w mikrobiologicznych dotyczŃcych Ŝrodk·w spoŨywczych. 
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jtk ï jednostki tworzŃce kolonie 

E. coli jest stosowane jako wskaŦnik zanieczyszczenia bakteriami typu kağowego. 

Skğad chemiczny: 

S·l nie wiňcej niŨ 4% 

Fosforany nie wiňcej niŨ 5000 ppm 

 

Metale ciňŨkie 
NajwyŨsze dopuszczalne pozio-

my (mg/kg ŜwieŨej masy) 

Cd 0,050 

Pb 0,10 

 

WielopierŜcieniowe wňglo-

wodory aromatyczne 

NajwyŨsze dopuszczalne pozio-

my (Õg/kg ŜwieŨej masy) 

Benzo(a)piren 5,0 

 

Benzo(a)piren jest stosowany jako znacznik wystňpowania i dziağania rakotw·rczych wielopierŜcie-

niowych wňglowodor·w aromatycznych. 

 

Wz·r etykiety: naleŨy zamieŜciĺ opracowanŃ przez firmň etykietň, kt·ra jest zgodna z wymaganiami 

prawnymi. 
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ü Przykğadowy schemat procesu technologicznego ï produkcji wňdzonek 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Przyjňcie surowca 

 

2. Magazynowanie 

chğodnicze 

3. Przygotowanie ele-

ment·w miňsnych 

4. Peklowanie mokre - 

nastrzykiwanie 

5. Masowanie 

6. Formowanie 
Sznurowanie/wiŃzanie 

7. Osadzanie 

1 

przňdza 

temp. w rdzeniu 

max +7ÁC dla 

miňsa czerwonego 

miňso 

czerwone 

solanka 
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CCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ü Przykğadowy arkusz analizy potencjalnych i rzeczywistych zagroŨeŒ i identyfikacji CCP dla 

wňdzonek 

 

ü Przykğadowy arkusz monitorowania CCP i dziağaŒ korygujŃcych 

 

9. Odparowanie 

10. Magazynowanie 

chğodnicze 

 

8. Obr·bka cieplna 

 

12. Magazynowanie 

chğodnicze 

11. Pakowanie pr·Ũniowe 

i etykietowanie 

1 

folia barie-

rowa 

13. Ekspedycja 

KONIEC 

etykiety 
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