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WSTfF P

Przetw-rstwo minsa na poziomie gospodarstwa ot

-ma gi nladkal,L,nN i; ograniczonN
-produkcja UywnoSci o charakterze tradycyjnym
Marginalna, lokalna i ograniczona Produkcja UywnoS$S
(mindzy i nnym (regionalnej)
- rozbi-r SwieUegw 1- produkcja Uywno§
rowych wyrob-w mi/ pochodzenia zwk-e
mi el onego z mi n®a nejdladanegoeg i onu, wy
wego, baraniego; K wpisu produktunasit n pr od
- rozbi-r SwieUegw 1 tradycyjnych prio

e

rowych wyrob-w mi/ stra Rolnictwa Rozwoju Wsi(przy-

drobi owego lLub zaj znawane sN w- wcz

- rozbi-r SwieUegw 1 niekt-rych wymag
rowych wyrob-w mifi okreSlonyeh w za
mi el onego z mingsa ku Il rozdzialell pkt1i rozdzialeV

- rozbi-r SwieUegw 1 pkil r oz enanBd32/8003.
rowych wyrob-w mi/
mi el onegowize mi Nts ad
utrzymywanych w warunkach hodaavl
nych

- produkcjn produkt -
gotowych posi gk - w
zmi As a

R o z p oenie Nidigtra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 201@vs A r awi €0-S z C z
wych wauam&niwa dzi agal noSogr smar (Oz.o).dNelpaFH poz753) o k a |
okreSla szczeg-gowe warunki pozwa$ilaj Naeginmaluml
[ ograniczonN, w tym zakres i pbhodakt pwo @pwlcd]
zwi er zdioc ezgaok § ad - w pr odweatdazl N ccyzenhy hza npdrezle zna oz eni
wego. Wskazuje r-wni el nnaireykjtn-er,e jwayknaeg apnoi waa-nwneyt e
dzeniu tegoo3widzaju dziagaln
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W ramach dziagdgalnoSci mar gi nal nej , | okal mej i
ziomie gospodarstwa moUna prowadzikit - pr opdouckhcojdrz

zwi erzncego: surowe wyroby minsne, mi ns ocawyni el o
wyprodukowane z minsa. MoUliwy jest r-wnieb0
wi eprzowego, bar ani e g owegk ol zuibe gzog j nkcoz@skk-iwe, g oz wid

zwi er zNt dzi kiwwarunkdch fermwychwa ny c h

W duUym stopniu moUliwoSIi prowadzenia dziaga
odpowi edzi N na oczekficwanricaegaphzimbepgespdedabsb
prowadzNc rgdwyhnnmaraedakktayd, na kt-re istnineje z

ku lokalnym.

MoUl i woSi prowadzenia tego rodzaju zakgao- w,

tuj Ncych bezpioavane(Es tUyovnprSeduyk wpi suj e siki t ak
cji UywnoSci na poziomie lokalnym oraz wprowa
zdol noSci produkcyjnej, bez koniecznoSci pon

wrezultacieni e przyni osdgyby wyr afFinay cthi kiogrzy Sw i z alk fra
na przesadne i ni eadekwatne do wiel koSci pr owe

W gospodarce rynkowej jest miepbemedt amwstkywt |

OywnoSciiewegwao tych duUych, jak i teU magych
kt -rzy sprostajN wymagani om, wyzwaniom rynku,

kt -rzy potrafi N obsawdjyN kalaabptSH amd owo ayimiani u
wymaganego przez konsument - w.

JakoSi, obok ceny, to najistotni ejwaunkachadydedni k
go rynku i coraz bardziej wymagdag Nok gedlkaadgsad
Owysoki poziom jakoSci. trzeba nieustannie zabi

Dzisiejszy konsument dobiera i selekcjonuje produkty.

Bezpiecze@®two zdrowotne UywnoSci stajepsin w
bl emem szczegel siiefi bawigém HéiNSl e ze zdrowiem i

Aby mi el Umeowdnmo it, dzi agaj Ncy na rynku spoodywecz
dukowan e |, kodigcanesotSacjie cze nfie wyNsyst em metodyzZHR@CPani a
Koncepcja HACCP odnds s i fic -dmSctiejj akoSci , @&tt-waa UdyontnyocSzcyi
system kontrol i bvmJdazsines jwe rwefwimdicawwmeggde zeznadzU

Przedsi Apdwirrmsnywar osztwri g tad g itfa, k Nk td-bragiq Sdkeayelarra-b i d z
nych d- br .
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. OBOWI nZUJnCE PRZEPI SY PRAWA { YWNO

1. Rozpor z Ndym ri78R002 Rafamentu Europejskiego i Rady z dnist@&nia
2002rrust anawiaj Nce og-lne zasady i Wy maogani a
pejski UrzNdt vas .t BerepS®icze®mz ustanawieaj Nc
cze &t waDDyYyravdel 8%zi1.2.2002,std,zp - Fn. zm. ) ;

2. Rozpor z NUEy mr 18522004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dni&w2étnia
2004r.w sprawie higieny (D3.UR.dUEL 189 z3{.4H2004 wstr.z1y c
zp:- ¥n. zm.) ;

3. RozporzNdzenie (WE) nr 853/ 2004 P akwietaiamne nt
2004r,.ust anawi aj Nce szczeg-lnedprespésiyuaddoy t
chodzeni a (RzwdrzeUEZ @39 e 30@.2004,s65,zp - Fn. zm. ) ;

4. RozporzNdzenie (WE) nr 854/ 2004 P akwietaiane nt t
2004r. ust anawi aj Nce szczeg-I|ne przepisy dot
wodniesieniu do produkficegpophaedzenacaonwch
(Dz.Urz. UE L 139 z 30.4.2004, s206,zp - ¥n. zm. ) ;

5. RozporzNdzenie (WE) nr 882/ 2004 P akwitaiane nt t
2004r.w sprawie kontroldi ur zndowyczhe np maz ezpgroodw
zprawem paszowym i UywnoSciowym oraz raeguda
nu z w(e Urz.NE L1912z285.2004,sfr., z p-Fn. zm.) ;

6. Ro z p o r zPdrthment Eugopejskiego i Ra@WE) nr 999/200% dnia 22maja 2007%. usta-
nawi aj Ncego zasady dotyczNce zapobiegami a,
czastych encefalopafibz. Urz. UE L 147 2 31.5.2001,str., z p- Fn. zm. ) ;

7. RozporzNdzenie Komisj i Iliétapadh 2005 w sprawiekiytdro Ons z
mi krobiologicznych dot y Dz NzyWEhL 3%38rzo2a.x2:2005, s p o
strr1, z p-Ffn. zm.);

8. RozporzNdzenie Parl amentu Europejpa¥egoedi nil
2009r.okr eS|l aj Nce przepi sy sudotznyiclapoah@lzedicozivigrz z N c
cego, ni eprzeznaczony (DaUrzd &EI30p a {4/14.2089, gtk z e z
zp:- fn. zm.) ;

9. Ustawa z 16 grudnia 2005 r. 0 pU. @0D& Kri7a c h
poz.127) z p-Fniejszymi zmi anami

10.Ustana 0 bezpiecze@stwie siespren2d@oku (DZ. U.INyWi, eni a
poz.1225) z p-Fniejszymi zmi anami
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11.RozporzNdzenie Ministra Rolnictwa i Raz woj t
ga & epjoavk ini en spedgni al Rgadekt wt &«d¢ h m ¢ Imo gniac z
dziagalnoSi w zakresie produkcj iU 22018dr@Okt - w
poz. 434).

12RozporzNdzenie Ministra Prwrczye B87i r@ka Wsprawek i S
og-l nych ©pr zepi shigieny pracy(P4UeNr 220,(asz8 Wwd) z p - Fni e
Zmianami.

133RozporzNdzenie Ministra Rddia2fipca 20@7r. W sprRwez w o |
og-l nych odstnpstw od wymaga® higieniyznyc
cyjnN pachwieenic eldgéppoilded). U. Nr

14RozporzNdzenie Ministra Romhagi2@ltr.wasprawieReo z wo |
kt-rych wymaga®E& weterynaryjnych, j akike po\
t - w pochodzenia zwierzachgo wagkje3ldohynols
(Dz. U. Nr98, poz.629).

155RozporzNdzenie Ministra Reaewed 2010.waprawie oz wo j
g-Jgowych warunk- w uz nrejnlokanejdgranazpreej (Dzb.$clil3 mar ¢
poz. 753)

16.Rozpd zNdzeni e Ministra RolnictMawspraReowgysetns j u W
Sci kar pieninUnych Z a naruszeni a przepi
(DZ. U. Nr 93 poz. 601

17.Ustawa z dnia 7 lipca 1994prawo budowlang€Dz. U. 1994Nr89poz 414 z p - ¥n.

18.Ustawa z dnia 27 marca 2003 o. planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym
(Dz.U.2003Nr 80, poz. 717, z p-Ffn. zm.).

19.RozporzNdzeni e Ralbsyppadai20i®d. wt spwawi eénpaz&dsi Av
znaczNco o dmdowiskgDz WwaZd010Nm213Spoz. 1397).
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. WY MAGANI A DLA ZAKGADDW, W KTDRYCH
t YWNOOSCI NA POZI OMI E GOSPODARSTWA

2.1. Projekt technologiczimrymagania prawne dokumentacji

Podmi ot zamierzaj Ncy prowabeji ¢@dgrodgatnoeSipowt
rzncego (np. wndl i n, wioggplwaesgg 0z cmiyn da owii ® pvre g @ )
pozwol enia na budown zakgadu | ub przed rozpoc
pomi eszczeE, czylii ¢gmsprawapzeridarplzancwhice |

dzil projekt technologiczny zakgadu, wnitebBym
nast Apni e przaeisskienl o jega zatvierdzenie powiatowemu lekarzowi weterynarii

wg awemu zewzgidu na planowane miejsce prowadzeni
zwni oskiem nal eUy powiadomil powi atowegoal eka
kresieiwi el ko Sci produkciji oraz rodzaju propoukt - w
dukowane &zike ym zakdg

Przekazanie ww. projektu przed rozpocznciem b
OywnoSci ma na celu uniknificie sytuacji,ow kt
|l il na prowadzenNekdzzabBahko88mi spegaweniM- pr z

cych infrastruktury wyposaUeni a.

Wy magania jakie powinien spegni alkrerSdjoalel-w e

dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2018 sprawiewy ma g a €powi-j a k i

nien spedgnial projekt technologiczny zakseadu,
prod u k cj i produkt -w pochodzenia zwierzncego (DZ
Na etapie planowania inwestycijiejsaeéeeUfziegy unty
prowadzi i produkcij n. Przede wszyst ki manNaclee Uya

funkcjonowanie zakgadu takie jak:

i naraUenie na oddzpadvpwaniee AUywi sfFawo ag,st ipi

burze;

i dopniSI terenu gwarantuj Nca przede wszystKkin
i zaopatrzeii(si wl waeddoci Ngowa, wgasne ujncie)
zopatrzenia w wodhi, ewentualne koszty Auzdat
i moUl i woSI odpk-owmadzania Scie

t 2N} RYAl SRNIDIYyAG Dat



i dostnpnoSi ener gi i el ektrycznegad)ubonanyshr a
dziagani a;
i odl eggoSi od obiekt-w gospodarskich.

WgaSciwe zlokalizowanie obiektu i | eogzeniafrach e z p i
uliczny, spaliny kur z, sNsiedztwo innych obiekt-w, szk
pozyskiwanego produktu oraz nakgad-w fiknawmsov
oddziagywania Aniebezpiecznegoo sNsi edmaswvani Z
| okal i zowal w pobli UOu ferm zwierzicych (eszcze
mi cznych. Ogranicza to przedostanie sin do z
Zdrugiej stroapywabkgajgenteostNapwdgt wai BBUhi iva
ga ewentualnie moUliwoSli jego rozbudowy.

2.2. Wymagandlaz a k Ga dw wk t - r nadiiizie prodokeflaydwenoo € c i

Og-l ne wymogi hi gieny dla wszystkich przedsinb
r z Nd z eEhnr 852/Z00Parlamentu Europejskiego i Radydnia 2%wietnia 2004-. w sprawie fir
gieny Srodk:w spoUywczych

Produkcjap r o d upodhodzenia wi e r aitamachdoz i a § anarginali®efiokalneji ogran-
czonej oraz ich sprzedalnymomUe do d b ynwdnstobawahich W u s

pomiegczeni ach gospodarwwydNdznivd ydwa ntyedio cel u.

221 Og-Wwymagania dotyczNce,zokalizowasychc zeZ Ty
wo d myRibbudynkach

1. Pomieszczenia UywnoSci owes tnru&%ziN ibyda ahawame v
I kondyciji technicznej.

2. WyposaUenie, wystr- j, konstrukcja, owele mi eszc

U powinnapozwald na odpowi ednie utrzymani e, czyszcz

lub minimalizowanied st awani a sSi A zani epowigtrgazwape@vd p o c |

nazapewnhodpowi edni N przestrze@® roboczN pozwa

wszdk i ch dzi aga G

U ma chronil przed gromadzeniem sin brnedtu, k

czNstek brudu do UywnoSci i twor pwerzéh®im si i

10 t 2Nl RYAl 6RNIOFYyAl Dat A DIt



i powinnaumo UlldwbaN praktykn higieny, wgNcznie

oraz, wW szczeg-lnoSci, ze zwalczaniem szko

U w miar i powirrer zzedpwavmi h ki pr zet wa rondpowiednich s k
warunkach termicznych wystmzympywvalciea dSr mdk
czych we wgaSci we¢ wit e myaehryltj lerkz @ wamaz m- t en

peratura t a owaga)wradeypdtrzebypzagisywara.

Musi byl dosthipna odpowiednia il oS%bspabdgkacij i
systemu kanalizacyjnegbin bbbk gpanfigszzmamiew kigahg N §
pracuje sin z UywnoSci N.

Musiby | dosthnpna odpowiednia | i cz bmzeznavapwehlde k |
mycia rNk. Umywal ki do imyzciiman Nr Kbki enuNsczZNN asnoi defil,
trzone w Sr od k higiediznegoyich suszenra.Ntk air id @ o tyrstaoe By | n a
takiewar unki , aby stanowiska do mycia UywnoSci
MuszN istniel odpowiednie i wyst aentyadg.jTkebee sy
uni kal mechani cznegas zparrz-ew FsykwauU opnoywai e y s dz aa ths z &
wentylacyjnenus zN byl tak skonstruowanleri wbynymbaUki

wymagaj Ncych czyszczenia | ub wymiany.

We wszystkich pomieszczeniach naleUy zastos,

ny mi . Bhdayd awyjny pomieszcze® UywnoSciowych
wentybc yj nego dl a innych pomieszczeC
Il oSi powietrza wentylacyjnego okreSla sif n

W pomieszczeniach obr - -bkiiciB8Bpl objiwdapzed ma tcczk
kotgem warzelnym powinna byl Zzastosowana WwWEe
bidzie chwytal duOUON iloSi zanieczyszcze@ pr
(intensywna emisja ciepga).

~

System wentylacj ny ni e moUe powodowal przegrzewani
kondensacji pary wodnej.

Powi etrze powinno przepgywal od strefyewysol

go do strefy niskiego ryzyka.

Powietrze nawiewane do hali produkcyjnej s i byl f i mecharszmeabakeeriolodiczng t r y

I W razie potrzeby ogrzewane.
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6.

Wszel kie whzgy sanitarne powi nnyb MdT amiexdpna\ r
wentyl acjn.

Pomi eszczenia UywnoSci owe musubdzpoci adabSwode

Lampy w pomieszczeniach produkcyjnych i ma
uni emoUl i wi aj Nce wydostanie sif stajacyelb wiNzKk
Nat iUenie Swiatga powinno byl nastfipuj Nce:

540 IxT we wszystkich miejscach badania i kontiolierzone na powierzchni badanej
300 IxT w pomieszczeniach produkcyjnych (na wszystkich stanowiskach pracy)

120Ixiw pozostagych pomi es zc-bezstanavaskprdcyh godni e,

8. UrzNdzeniywj kemnmuszMcodpowi adal kwimi papaaijy ekt
iskonstruowane tak, aby UuWikrady praydzkylk ag daya nki aen
cji sN cznSci owavalrile, c andilsawWi biyéd tak zadproj e
padyniepredost aj N sin z obszar-w skaUonych Wo ob
szar-w, gdzie pracuje sin z UywnoSci Nnakt - r
koE& owego.

Wyr-UOUnia sin nastnpuj Nce rodzaje Sciek- w:
TScieki z pomieszcze® sanitarnych

MTSeki z pomieszcze® produkcyjnych (technol ocg
Sci eki z pomieszcze® sanitarnych majN skgad
pomi eszcze E.

Gg-wnym zanieczyszczeniem Sciek-w techmol ogi
genty izawiesiny.

Sci eki technologiczne zawierajNce w swai m s/
dzane systemem kanalizacyjnym do osadni ka t
mi ejskiej lub gminnej lub domopli owoiSkaopci &k
idezynfekcji osadnika tguszczu.

Srednica przewod:-w kanalODmmcyj nych powinna b
Z chgodni odpgyw s kroowg Inii echp rhbtydaedpanygpwheak pwSr
lizaciji.
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Wszyst ki e Sci ekpowinnpabnyall i praxze/yineet r zane na zewnN
wyposaUone w siatki %Sekmvepcdwi ngmyy zboynii osmy. f okir caw sk

Kanali zacja sanitarna z pomieszczeE& samnz-itar.
nymi wewnNtrz zakgadu.

9. Wmi arfi potrzeby, muszN byl zapewnione omldpowi ¢

10.$rodki czyszczNce i odkaUajNce nie mogN byl
zOywnoSci N.

222. Szczeg- Gowe wymaTypwin a £ dokaizognyzinw skt iz e &I
budynkachw k t - r y ¢ hb Rpdrzoiwea dpzroondau k cj a Ty wno€c

W pomieszczeniach produkcyjnych, w kt-rych br
przetwarzal Srodki spoUywcze, projelny wiow@sti r -
w tym ochronin przed zanieczyszszenégm mo8dizy

iU powi erzchmuszMNodyigutrzymane w dobr ymzesiad ani ¢

oraz w miarn potrzeby, do dezynféekygprh, aWy ma (
nigg Ncych, zmywal nych oraz nietoksycznyclhl- mat e
UOywczego mogN zapewnil wgaSci we or gGiziepsyia-Ue i
cja tego wymaga, podgogi munsaNi eapewgiodgdo we d
we). W pomieszczeniach produkcyjnych pod@ogi |
kowych: nachl eni e wyno 2W(:2pgn/ilm)nno 1

0 powi er zchmusezNSchiyain utrzymane w dobrymzenh,ani e
oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochganiaj Ncych, zmywalnych oraz nietoksy
wysokoSci niezbndnej do dzkadpami apodywna ede
nil wgaSciwe organy, d&wednienne uUyte materiagy

a sufity (I ub, w przypadku gdy nie ma sufitup- wew
wietrzny muszN byl zaprojektowane i madyenie Ec z
sifn zanieczyszcze@® oraz redukuj Ncy kondensa
czNstek;

U oknaiinneotworymusz N byl skonstruowane w Spos-eé uni
czyszcze® Te, kt-re mogN,bybmogdzeerapewhat p
posaUone w ekrany zatrzymuj Nce owady (siatki
czyszczeni a. W miejscach gdzie otwarte okna
byl zamkni Ate i @prodekcjipchomi one podcza
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i dzwimusz N byl gatwe do czyszczeni aWymagatawyb-w mi
rzystania ggdgadkich i ndrywmahGanprai &dygolyb ipomws
czego mogWga&pewei brgany, yUedpwiednee uUyte mat e

O powierzchnie (wraz z p 0 wioksrarachlivn ika mir yww p opsr aali
zOywnoSci N, a w szczwegkomtoSlcai & ez plywobdg iNNK e
stanie igauweNdbytzyszczeni aynfeksji. Wymage o stgsot r z
waniaggadki c h, zmywal nych, odpor nmathe rniaa gk-ow,0 zg
przedsifnbiorstwa s ezkatpoervaadsip onsly wc gagy, m&gNi nn

s N oddpiewi e

W miarfn potr zebwanenuocsdpNo wiyd d nsczgszsmenia diad degfgkéjia d o

narzndzi roboczych oraze wyupadNabehi mktodrsiddl g D ewr
pornych na mauosrzdlz jbriy i gatwe do czyszczenima oOr a
wadzeniec i e pzgmmgj wodyW st osownych przypadkach, nral eUO
sy dlawszelkiclc zynnoSci zwi Nzanych z myci e minféyakiem 0 Sc |

urzNdzenie przeznaczone do myci doprafgderem$ @i cme:
i/l ub zi mnej wody pitnej zgodni e z wymoga ati or
rn p o tdezynekbwane.

223. Wy magania dla dostosowanych Ipyohmi eszcz

W przypadku dostosowanych pomi esxzc zweydagvani am
dot ycz N pr z esyteowania, projekiu k komstrukcji oraz utrzymywania tego rodzeju p
mieszcze®& w czystoSci i dobrym stanie | k-ondy .

ka zanieczyszczeni avj ewzsiz@azegslzkoSanii kpr.zez =z
W szczedg-lwnon$Sair,iv pozrypabiku dostosowalmghc h pomi

i muszN byl dosthinpne odpowiednie urzNdzenia, a
ze sprzfitem do higieni btgéegai enyry mi i urszuNsdzzeer

I przebieralniami);

U powi erzchnie pozostaj Nce w kontakcie z zdywno

czenia i, w miarn potrzeby, dezynfekcji. Wym
na konboeijbksycznych materiag-w, chyba Ue pod
gN zapewnil wgaSciwe organy, Ue inne uUyte r
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i nal eUOy zapewni war unki do czyszczenia i, W

isprzntu;

i jeUeli, jako cznSli dziaga® prowadzonych w z
ustanowil odpowiednie procedury, aby dokonyw
i nal eUOy zapewnii odpowiedni N iloSi gorNcej 1lu

i nal ely zapemwine [ wodpmoki eldub udogodni e nsuaania| a |
niebezpiecznych lub niejadalnych substancjiiaadp w ( zar - wnospagyohdh, |

i nal eUOy zapewnil odpowiednie udogodnieniia | ub
wychwa unk-w temperaturowych UywnoSci ;

i produkty spoUywcze muszN byl tak umieszyzone
ka zanieczyszczenia.

Wy magani a szczegz@ow&nonatwomprazsypadku specj al
idost osowanych iepzkamycredsaztcyzoez® npr zede ws zogmadakii m p
OywnoSciowymi, niejadalnymi produktami wuboczn
wszel kich przedmiot - w, sprzntu i i nstal as-j i p
portu,opk owa E jednost kowych i zbiorczych, higieny
dukt -w spoUywczych, szkole® oraz obr-bki ciepl

224. Post Rpowanie z odpadami Tywno€&€ci owy mi

Odpady UywnoSciowe, niejadal ne pr odukejuguwanb oc z 1
z pomieszcze@® gdzie znajduje sin UywnoSi, aby

Odpady OywnoSci owe, ni ejadal ne produkty ub o«
wzamykanych pojemni kach, chyba Ue przedsSienbi ol
wemu organowi, Ue inne typy uUywanych pop-emni
jemni ki muszN byl odpowiednio skonstruowane, |
nia i, w miarn potrzeby, dezynfekcji

$§mietni ska musza\hebyil wlhyptrkoovweaknteow t aki spos- b
jew czystoSci oraz, w miarfi potszkeddni k-hw.oni I

Wszystkie odpady muszN zostal usuninte w sp
zgodnie v a Sci wymisami ze@r awa, w tym DbiorNc pod
(WE) Nr1069/2009Parlameh u Eur opej ski ego i Radyr.oxk rdNSil @ j 2
ceprzepisy sanitarne dotyczNce produkt - - wo-uboc
nych do pzezdullzyDz.iUsz. UE L 300 z 14.11.2009)r az r 0 z pRaraméhtlz e n i
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Europejskiego i RadyWE) Nr 999/2001z dnia 22 maja 200 u st anawi aj Ncyego z
c z N c ebieganig, kontroliizwal czani apmzaerkdaSmyoch gNbczasty
(Dz.Urz. UEL 147 z 31.5.2001, strl , z p - T nUrz. UE rRolskie Wyrdanie specjalne,

rozdz.3, t. 32, str.289)i nie mogN stanowil bezpoSredniego

czenia.
225 Wymagania dotyczNce wody

Nal eUy zapewnil weamioavi wdwodn zpbpaNyr ktk-arUad ypno w
przypadku gdy jest to niezbndne w celu zapewni

W przypadku gdy uUywana bndzie woda niezodat na
wych, pozyskiwa i a pary, chgodzenia i i nnych podlebnyc
nych systemach, gatwo rozpoznawalnych i oie m
wrotu do system-w wody pitnej

Woda z odzysku uUywana dok pmizet wate apbwod awa i
czyszczeni a. Mu s i byl o tym samym standai-dzi e
wemu organowi, Ue jakoSli wody nie moUe mkel n
t - w UywnoSciowych hewSkodikkcowepplOpwazyc

Wytwarzany! d kt - rw ldindizalci e z UywnoSci N WwnuobS ik tmursyi
byl wyt nwodypinej.y

Para uUywana bezpoSrednio w st yjakizhkotwik substancjiUy wn
stwarzayNgkohdl a zdr zawi @c 4 wudc imogBlcwrhSi .

Punkty czerpania wody zdatnej do picia poNwinny
ce moUliwoSci wstecznego zass an-kamalizaayjaym akkgoandaun. e

Badaniaw dy powirremgu !l mayini e przeprowadzane wewaNtr z
datnoSci. Brak |l ub niedostatek bi e pPdwmnienpogwo-z d a't
d o wmatychmiastowe przerwanie produkcji.

Wszystkie rurocitMgiowpmwi wnyg plogl- bi wykl|l ucEaijKey

WiUe do wody z ko@Ec:- wkami samozamykaj Ncymi p oV

Umywal ki uruchamiane nie riAakN mogéMd 0miOfmywalki op gy
nal ey pod$Nedni obdppkanalizacji poprzez syfor
Przy stanowi skach wymagaj Ncych uUycia noUy, Kk

byl zastosowane sterylizatory z pr ompakuistgrwani
lizator-w na kodtiagni estkeorSyl iizator - w powinna ¢
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wnich noOy, stal ek. Steryl i zattoerymomuestzrNy .p-yWo dwi
|l i zator-w nal eUy odpr owa dabronioneljest prpelevianiedd nmyokled o |
l ub na posadzkn.

2.2.6. Procesy produkcyjne

Procesy produkcyjne naleUy tak zapr ofneika rddwano

| i woSci, od surowc-w do produktu gotowego w | i
Drogi pokonywane wewnNtr z posnoineeslz c zneadE eprriaadduyk,c )
dy naleUy tak:rozplanowai, Ueby

T bygy moUl i wie najkr-tsze,

f uni knNi skrzyUowa® dr-g przepdywu surowca oOfr
[ odpad-w; skrzyUowania takie s |estfizgcpniesdds-z al n
lony (np. przez opakowanie jednostkoweyl s ur owc - Ww,r oaddikad -ww uiboczny

Pomi eszczenia produkcyjne nal eUy podzisetlINpli enna
zagroUe@® zdrowotnywkh- - UOywmmmESyg iw. Uatdrnlgifmstppniutjestn i e v
naraUona na zanieczyszczenia i zakaUenia, sN |
ryzyko zanieczyszczenia i eBladmdemiiand&pwantoSel

2.3. Wymaganiadiar odukcji Tywno€cietzRzeyoyj ne

Przepisy Uni i Europej skie]j dopuszczaj N moUl i w
Sciowego.

Zakgady pUypdoa8i NtpadygocgieiNi a zwi er z ickgtol prsotg
odnikt - rych wymaga@ higieni cznyc8s2/200k naentdtyazm-y c h
rzNdzenia Ministra Rolzdnia2flipca2007r. Rog woa wi a0 g z |
stipstw od wymaga@® higienicznych w poahdedad ac h
zwi er z(Dzr @ Yrdld6, pozl024). e Uel i dany zakgad spegni a
www.r ozpor zNdzeni u NRozwdjisWsi, powiRanwy rekaz tweterynarii, zgodnie
zwart. 69 ust. 4 ustawy z dnia 2krpnia2006r. o bezpiecz Est wi e OUOywnoSci
(Dz.U.Nr171,poz1 225, z p-Fn. zm.) moUe wydaoldsd@daipyzjw
od wymagaE mikgiesSnwaomguiNotiziordzialell pkt 1 i rozdzialeV pkt 1 rozp-

r z Nd z 852R2004. n r

Przyznanietai ch odstfipstw jest moUliwe jedyni ee-wted
tody produkcj i UywnoSci pochodzenia zwierzncecg
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1) We wniosku o:

aywpi s produktu na | istn produkt- -w tradycyjn
spr aw rolpyehkiubw

b)rejestracjn produktu wysganym do Komdngaj i E
17grudnia2004r0 r ej estr acj i [ ochronie nazwo o02zr
Oywczych oraz o p(Dod.ewR005 N0, por.&a&l,y cy jmyEm. zm

2) w specyfikacj.i produktu, o kt-rej mowa Ww:

ayrozporzNdzeniu Rady ( WHEpR2006rw 5997 2Wi06 Fr adu
nych i Srodk-w spoUywczych bndNcych gwarant
(Dz.Urz. UE L 93 z31.03.2006, strl) lub

b)rozporzNdzeniu Rady ( W&g¢a2006r. w Spladi¢ @bréngomz d n i
cze®& geograficznych i nazw pochodzeni a p
(Dz.Urz. UEL 93 z 31.03.2006, std.2).

W ramach przyznanych odsipstw moUna zrezygnowal Z wymog -\
Sciany, powi erzchnie bygy skonstruowane =a mat
j Ncych lub odpornych na korozjin.

Zastosowani e ww. odstnpstw w zparsatkotsyocwea nd zas anc zdazs
dzie wykorzystywania w procesie promcaykhcj i tr ac

Niemniej jednak przyznaned st ipst wo ni e moUe negatywnioe wp¢
wanej UywnoSci tradyceyj nej sporbgdizerafai zwi erm
jej zanieczyszczenia.

|l nformacje dotyczNce produkt-w regionalnych i
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

24. War unki prowadzeni a di7adgaiGzarejn o € c i ma

Podst awowe zasady dotyczNce prowadzenia produl
na |lokalny rynek zostagdgy okr eS| ormeroduktachmpdch- 13
dzeni a z \Wz&rzz2606reNy b7, pozl2 7 , z p-¥Fnrozmo zMinbktze n iwu
Rolnictwa i Rozwoju Wsk dnia 8czerwca2010rrw s pr awi e szczeg-gowych w
gal noSci mar gi nal ne.jDp dzbéjmK anlorSecji imao gi amil oz n e jl
st osujzepsiisiy prro z(WE mrz8821200Pailamentu Europejskiego i Rady dnia
29kwietnia2004r.w s pr awi e hi gi eny(DSUrpUEK 139 z 30P42004wstt,z y ¢ h
z p - ¥ n. Urz Wt Polskie wydanie spedjee, rozdz. 13, 834, str.319)
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DziagalnoSi moUna wuznal =za marginalnN, | okal
okreSlonych produkt-w pochodzenia zwierzficego
produkt-w do innych zakgdad:-w pr owandiaKongumenta h an
koEGowepgo sklep-w det al i ovekh Prowadzenie dostawaw przgpadku C

tego rodzaju dziagalnoSci ma charakter obligat
W ramach dziaganoSci marginalnej, | okama®8pai
prowadzil nasthinpujNce rodzaje dziagalnoSci

ayrozbi-r SwieUego minsa wodowego, wi e @lruzkacw efg c
zt ego minsa surowych wyrob-w minsnych Ilkib mi

t-w do innychkzangkhadiwe dwetgdll iponygtggadniawo;z al wago

b)rozbi-r SwieUego mifisa drobiowego | ub zoajfcz
b-w mifAnsnych | ub minsa miel onego. Dost aawy t €

licznych niaezmb g N atpnyg mgodnidowo;5

N

c)rozbi-r SwieUego minsa zwierzNt §owowecklego ods
l ub produkcjn z tego minsa surowych wyromeb- - w
dzaju produkt- -w ddiicamycth naldand-gW doeynse-kr ac:
sinczni e;

ddrozbi-r SwieUego mifnsa zwierzNt dzikich utrz
z tego minsa surowych wyrob-w minsnych ki ub
t

-w do idanwckherakgaznych nie mog pmizeesk riacczzna

e)produkcjn produkt-w minsnych, w tym gmitrosvg/.ch
Dostawy tego rodzajuadpwodaekal i wcdoychngch ma)
1,5tony tygodniowo;

W ramach dziagalnoSci mar gi nal nej , ddraesieniude | [
produkt-w produkowa kopanhe nit o 81 p K D &aktoalivmiy wpyogvdidzono
ograniczenia jedynie w odniwsidemniallidangobt &w

do tego samego podmiotu), zaopatruj Ncych kons.t
Mi ejsca sprzedalUy ww. produkt . -w pochodzeai a z
liczny, do kt-rych neowsahfipsjiBbzdasjedwrgomwsey Bwz
obszarze sNsiaduj Ncych z nim kptowiymn- - wr o wa-dzdnn
dukcja ww. produkt - w.

JeUeli zakgad prowadzi wincej niU jeden z moU
wszystkichrad zaj - w produkt -w nie moUe przekroczel na

go z rodzaj-w produkt-w produkowanych w tym zeé
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$wielUe mifiso, w tym tusze, p-gtusze, | wierlt:u
lub przetwarzaniaw ramadhe go rodzaju dzi agal mod&duk mji ie moig:
znaczonego na uUytek wgdasny. Mi zfiesFon i muzsait whi yeir dp

wgSci wy organ.
25. PrzykGadowy pmdkeyinegat zak Gadu

W z a § N cnz Jprzkdstawiono przyka d owy r zut pr zyzi e mazraczéniemdy g
pomi esizcwyer&E Uni eni em stref o r-Unym stopniu r
|l okali zacje maszyn i urzNdze@® produkcyjnych oc
Oznaczenia:

-1ini N ozemwaonNo drogin surowc-w pochodzenia z\
lini N fioletowN oznaczono drogfin pozostagdgych s
-1ini N niebieskN oznaczono drogn p-gprodukt - w,
-

ini N zielonN oznaczono drogfi produkt-w gotov
-obszar zakreskowany st aniecayszczenta mi&rbbiologmggoo ki e g o
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Przykgadowe urzNdzenia do przetw-rstwa minfisa r

Zdj. 1. WILK (rozdrabnianie farszukieghasy)
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Zdj . 2. MIESZAGKAki(efkagpani kasaaskiu)
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Zd.3.NADZ|I EWARKA (napegniiakniesgkaszagkgnek f ar szem
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Zdj. 4. KOMORA WMRZARNICZ® (whndzenie, paonekkni e, s

24 t 2N} RYAl 6RNIOFYAlF Dat A DIt



Zzdj. 5. KOCI OG PARZELNICZY (parzenie kaszanek, sal
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26. Rejestracja zakGadu

Po uzyskaniu przez podmiot decyzji admini str ac
w terminieco najmniej 30 dni przed dniemraxpz nci a pl anowane|] dziagaln
pisemny wniosek o wpis do rejestua k §ad-w do powi at owdgdcli eviearoz
wzglndu na planowane miejsce prowadzenia tej ¢

Whniosek ten zawiera:
Vimin i nazwisko, miejsce zami eszdskadawcyy | adr

V numer w rejemsrta-ze wWrkrealjsd iiyph Re j Gestalnegbir S Nd ¢
dencji i Informacji o DziagalnoSci Gospoda
spodarstw rolnych wkragaomymnisyspemepi £ wwd
ewidencji gospodarstw rolayh  or az ewi dencji wni owprzypal- o pr
ku pomieszcze®& gospodar st wa,

VokreSlenie rodzaju i zakresu dziagalnoSci,
pochodzenia zwier zhukeogva,n ek tw rtey mmajalk gaydiz i per, ¢

V okreSl eni e | okalizacji zakgadu, w kt-rym ma b
Do wniosku pgaedient zd pdpMd s zych dokument - w:

Vkopin zezwolenia na pobyt rezydenta dgugot
czgonkowski e Unviprzypdgkwr ogpdeyy swmiepskodawca bnd

wrozumieniu przepis-w 0o cudzoziemcach, zarm
podstawie przepis-w o0b o teiytdlionRzétzypospolitepPolskigim z ¢
abo

V zaSwi adczeni e anl abboy coiSuwi pardzcezze nkidiroce Jlawieea ddkaiwa
gowi egcckzigeognok o st wa w Rwil esdk imm Zavi &z ks &b o wo Sc
Z przepi sami Prawa gJgowieckiego, al bo

VzaSwiadczenie albo oSwiadczenie o prowddzea
obwodu gJgowi eckiego na podst awi edodiska, wydgnej mi r
na podstawie przepis-w Prawa Qgowieckiego

Powi atowy | ekarz weterynari. wgaSciwy ze wzgl
po przeprowadzeniudkn t r o | i W miejscu prowadzenia plyanowe
fi kowanie stanu f akwydajne gbe czy zdjork uantemit raicgeNr, a c y
go zakgadu do rejestru z alaégmarynwnumer idemfikacyjng. t a ki €

~

Rozpoczficie prowadzenia dziagalnoSci jest moU
weterynarii ww. decyzji.
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27. lnne wymagania prawne dla zakGad- - w

Zgodnie z prawem budowlanym (Ustawa z dnia 7 lipca 19¢4awo budowlanddz. U. 1994 ni89,

poz.4 14 z p- ¥n. zm. ) oraz ust awi e 0] Zagospoc
27 marca2003r. 0 planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym.U. 2003 nr80, poz.717

zp- zmim. ), kaUda zmi ana sposobu uUyt powiedaieygd wi-b udy
du dla danego migca prowadzenia dziagal noSci oraz pos

| ustawie 0 zagosparbwaniuprzestrzennym.

Ustawai Pr awo budowl ane, normuje dziagalnoSiy-obej
maniairobi - r ki obiekt-w budowlanych oraz oku-eSl| a
blicznej w tych dziedzinach.

Ustawa o planowaniu i zagospodarowaniu przestr
l)zasady ksztagtowania polityki pr zesdiomanynne |
admi ni stracj.i rzNdowej ;

2)zakres i sposoby postnpowania w sprawacah pr z

nia zasad ich zagospodarowania i zabudovyr zyj muj Nc §ad - pymo evsztUo n g n
w-j za podstawin tych dzi agaCC.

Woplanowai u dzi agal noSci naleUOy r-wnieUO wzi NI pod
9listopada2010r. w s prawi e przedsi nwzoddzimoygyNwaychnazn§
(Dz.U.2010Nr2 13, poz. 1397) w stosunku do prowadzon

Do prwzidsi nmogNcych potencjalnie znaczNco oddz
- instalacje do produkcjii i przetw-rstwa tgusz

- instalacje do przetw-rstwa produkt: -w poehodz
rzicych o zdphepSnoiepmmimkkyej ni U 50

A zatem po przekroczentioun zndao | rnookS cw porr zoydpuskdckyy npe
pochodzenia zwierzncego, nal eUy opracoisk@l stos
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. OPRACOWANI E IKUNERC{AECNIIE SOYGS TEMU  Z /
BEZPI ECZEzZ ST WE MP RZICDRUKVWQITIN ¥ MY W O © C |
HACCP)

W zakgadzie powinna zostal opracowana, wgekony
dury na podstawieasad HACCP (system HACCP), najmniej poprze zastoewanie wytycznych

dobr ej praktyki. Produkty wytwarzane w ramach
wymagania dotyczNce Kkr yt e owiedniejtempeatury preeohbvongania z n
[ utrzymywania tzewgodgaEGucha chgodnicz

Wy mo g i dotyczNce systemu HACCP powinny zapewn
byl stosowane w kaUde|j sytuacjbBzcwegymnwSmaguwe
pod wuwaghn, Ue w niekt-rych ziaktrmidajcMN¢y @l zpa grec
nych, chemicznych i f iidzeynctzynfyickho, wamii ee jkersytt yroa Gl
oraz Ue w niekt-rych przypadkach dobre po-akty
rowani e Kkrytyczniy.c hPopduonbknti-ew wvkyomm-tgr odst anowi eni &
nie oznacza, Ue niezbfidne | est ustalenie |icz
zachowania dokument  -w musi byl elastyczny, ab)
przedstw.nbi or

Dobre praktyki hi gi eniczne sN to dziadgani a, k1

re muszN zostal spegnione na wszystkich etape
bezpiecze®two UywnoSci. Pawjenyazaematalzagga
powstawal w produkecij.i oraz ooldizi agani ach maj Nc

Stosowanie dobrych praktyk jest warZedspbiorstvamst r u
sektor a s mpaavkzystkichzsecgeblacgha Ec uadwak pjri  UywnoSci w za
zgodnoSci z zasadami higieny UywnoSci .

3.1. Historia HACCP

~

Hazard Analysis and Critical Control POin(sHACCP) w t umaczeni u na | n.
zagroUe@E i krytyczne punkty kontroli 0.

System HACCPatpaocwhs t6a03. w IUSA. Jego podstawewe z
bury na zlecenie NASA (National Aeronautics and Space Association) oraz US ANL (US Atmy Na
tic Laboratories), by zapewnil zdrowotnie Uywr

W 1971 roku firma Pillsbury przedstawnj a koncepcjn HACCP publizczni e
piecze@stwa zdr.comottneggoo dzyavsnwo Ssystem HACCP by
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ipropagowany pr zezNar -gdmnoez Narkga mli aHdACE®. zost ag

FAO/ WHO i wglo&debay HywnoSci owe g oSyster@ maraxelugd | i m
poznanie, ocenfin i kontroln zagroUenia UywnoSc
cji. ZagroUenie naleUy rozumiel jako biehaogic

i stniage w produkcjiopmpoyBywieniwg,jyktNir ynamade omwi
3.2. Terminologia systemu

Wsystemie HACCP majN zastosowanie nasthnpuj Nce

HACCPisystem, kt-ry identyfikuje,Ueoncieaniias tie-tkncent
cze@®twa UywnoSci

plan HACCPidokument acja sporzNdzona zgodnie z zas:

isposob-w zapewnienia kontroli zatgegte@EyweoS8¢tn
anal i za 1pa@yzbidimmiE i oceny informacj.i nayja¢ Naty ch
ich wystnpowaniu w celu stwierdzeni a, kt -re

UOywnoSci i powinny byl umieszczone w planie H/
z agr o Uebiologiczny, chemiczny lub fizycznyc zy nni k l ub zdarzeni e
wwarunkach produkcji lub dystrybucji UywmoSci,
sumenta

ryzykoipr awdopodobi e two wystNpienia zagroUeni a

kontrolowaniei k aUde koni eczne dzi ag avnidniai upayraasippaewa d z a
tr-w procesu ustalonych w planie HACCP (D-er mi
cesem technologicznym | ub w sensie opanowani a

kontrolaipr oces zmierzaj Ncy do ust/all emimar amet rpy amn
w trakcie produkcji |l ub dystrybucja  -wWpaowypybszy
|l ub do przegl Nd-w istniejNcych procedur)

wartoSi k waryoShaparametru wraz 2z (¢r antancda mi t

ceptowalny od nieakceptowanego

punkt kontroli T et a p, w kt-rym dokonuje sin pomiaru |
zredukowania zagroUenia | ub w celogiczoythr zymani a

krytyczny punkt kontroli (CCP) T etap, k - ry koni ecznie musi b yal p O ¢
groUeniu, wyeli minowaplowanegoporidmuz mni ej szyl do ak

drzewo decyzyjnei s ekwencja pyta®& stawianych w celyu ust
tycznym punktem kontroli
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monitorowanie i pr zepr owadzanie kolejno zapl|l amoevtam-yw h
kontrolnych w punkcie CCP, w celu stwierdzeni g

dziagania zapobiikgdwez dz(i adgraadezd)ub przedsi nw
Ue zostal podjnte w celu zapobieUenia, wyel i mi
nego poziomu

dzi agani a ikarOydeu jdcieagani e podjiAte w-wczas, ¢!
wymyka sin spod kontroli

dzi agani e -kaoiraekaoyglenue wyel i mi nowani a wykrytej n

schemat procesui syst ematyczne, graficzne przedstawi el
przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca

weryfikacja1zast osowani e metod, proceduyrmn, etneg et -mo nii t
w celu okreSlenia z gjoydhrzel8em HACERAm re$d iNdp red deunke o
HACCP

etap/krok - pu n k t procedura, operacja | ub stadiaam w
j Nc, przez pr odu kstafecznepkondwsnpci wowN, aU do o

strefa czysta-ob s zar vy, w kt-rych ryzyko zanieczyszczert
Slone mianem stref wysywki ego ryzyka lub cznSci

strefabrudna-st r efy, w kt-rych OywnoSi w draalhoynee-lrua :
czyszczenia i zakaUdsnkiaegos Nr ynzayzkyavalneb sa z ie§ cimd m

3.3. GMP/GHR HACCP

Dobra Praktyka Higieniczna ( w s kGHP)dide i agani a, kt - -r evarunkib-z N b
gi eniczne, kt - r e mucvanB nalwgzstkishpempactugukaji Rib cbrotlk, aby t r o
zapewnil bezpiecze®two UywnoSci:;

Dobra Praktyka Produkcyjna (w s k rtGMR)iiel zi agani a, kt - r evarumkis z N
kt -re muszN byl spegni ane, alby wyrmzkznéezonyah ddy wn
kontaktu z UywnoSpbB-bdbweapweiwpi aj Ncw wgdaSci wiN
zgadnie z przeznaczeniem;

Z powyUszych deGHPhingUnawytnriakkat,o whel j akopellemer
dany standard higieniczngar dzo i stotny dla bezpiecze@E&st wa
obejmuje pozostage zasady i ich ske&8tizadj owwt
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GMP obejmuje szerszy zakres niU GHP i dotycz
obejmujews zyst ki e aspekty uwroomtwekcjpier$ywmredScip,r otjje.l
l inii technologicznych, maszyn i wurzNdkecn
wyrob-w gotowych.

Realizacja zasaBMP/GHPt wor zy wgaSci weun khi g¢Sireondiocwzi nsek pwee  d
piecznej OywnoSci . Zasady te powinny byluopra
mentacji opisowej jakabiory, kodeksy zasad, procedorpt y mal nego postnpowa

eementy, kt-rychwyeakiedaajapppwawne wdraUanie
Podziagdg obszar-w na te z zakresu GMP i GHP w
wsp-gzal eUne i wzajemywae ssini GMP/G¢Rn inkuaj N, dl at e
Podst awowe aspekty n@HARsagachdigingy S No avk -ow - €pdexUy wc
Al i mentarius i obej muj N:

- utrzymanie czystoSci i porzNdku otoczenia za

- produkcje wstnpnN,

- projektowanie zakgadu, instalacje i wyposaUe
- sanitarnN kontroln proces-w produkcyjnych,

- bi eUNcN mbsgamgint sntrmego zakgdadu,

- higienn osobistN,

- sanitarne warunki transportu,

- szkolenia.

Gg-wne obszar yGMP/GHPpc zeneswamwi a poni Uszy rysunel

Budynki Maszyny
i otoczenie i urzN
Sekolenie - i dezynfekcia
Magazynowanie Personel Surowce
i dystrybucja i mat e
pomocnicze
Przy planowaniu produkcj i UOywnoSci i opemowan |

wowe z punktu widzenia higieny zasady:
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U0 drogi przepgywu produkciji p jederskieminekrbochiz  z awr ac

O redukcja zbndnego przemieszczania sSi N poerson
mi fidzy briundskiego rgzyka iezfyNs t Ni vgysokiegd rizyka zanieczyszczeniam
krobiologicznego;

U redukcja moUliwoSci zakaUenia wt-rnego (krzy

U rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudne i czyste).

Et apowe | ub jednoczesne wdGMA/GHPDrazedAGCP staamwgane g
Sciwe warunki do pozyskanioa aozd pwoyw i wsadons aenji a askyoc
gwarantuj Ncy j ej bezpieczeE&two zdrowotne dlIl a

Wedgug unijnego i krajowego prawa na ppezpvducen
odpowi edzi al noSi za bezpieczeE&two zdrowotne Uy
zakgad jest zobowi Nzany do opracowania wgdasne
nN i specyfikn dzi agal niosBukde wdamdtelapoych prakkyigpowd-u . P
ny byl SciSle przestapwgakhewpr Bepswwayst i zhl
oraz zalecenia donyybyNcephsgnengappwmocN odpov

Nal eUy jednak podkaolSment adjea opawvaicronvea remktdd pr o

irozmiaru danego zakgadu oraz wielkoSci produk
ProgramGMP/GHPwr az z systemem HACCP ma zapewni be
JeSli poprzez rzetel nNr  rvemildZvawd s Sddearerdoivanis y s t

wykonywanych dziaga® nie zostanN stworzoame WwW{
Sctig ewentualne zagroUeni e z cdystemieoHAGGP. t r zeba bn

ACCP powinien obj NI przedea waszyastiki WywhaScii wy

wstfnipne, kt - re majN stworzyl w g a S cbezpiecznie el z p i e
zowanego procesu wytw-rczego. W razie wystNpi
nien byl pr zygostkomtaencyz ndyoc hp oddzjifacGiaa® w oparci u o

W sferzeGMP/GHPmo Una st osowal narzndzia HACCP, t zn.

siedmiu zasadach tj .: identyfikacj.i krytyeznyehl i z y
itoleranci dl a CCP, moni torowania CCP, dziagafE kor
towani a tych czynnoSci. W wiifkszo SMP/GHPegthmicaday p r z

jest do monitorowania mgrcdamdturb: w owd e phapmiwtzaat a
idokument owania tych p ealizac progiam@NPHEHPI HAGCR tworzyz e s n
w zakgadzie zi nt egnrioaw abneyz psiyesctzeentEsztawpae wendir owot ne
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34. Jako€lL a sydbeemi pzpedwinoavmieago Ty wno €

Abygwar ant owal jakoSi, a zwgaszcza jakoSiozdro
wania samego pojnicia AjakoSio. Praktycznie Kk
temat jakoSci i nie jest moUliwe |edhmanhawina
rozat r ywal Uwych aspektach:

i j akoSIi j ak oitdaoks kroonzawynoiSdna jakoSi nie jest mi
zumi e doskonagoSi, a zatem nie ma zastosowan
i jakoSi jako powtar oatl malSf ozurmieampa ejcaldSit wodn
zarzNdzania i systemowe|j organi zacij.i pracy,
proces - w, zaplanowane i powtarzalne dziagani

samym ich bezpiecgZEs t, w o

i jakoSi jako spefmalni ezsmpiexzyd i kak¢si odmmosi

duktu i jego charakterystyk: sk (gexana acateqmanaol e
praktyczne zastosowanie wacf.i rmach na kaUdym

Pojecie jakoSci definiuje R8&0Pe@O0®) thip mma Nt e
rozwaUone powyUej aspekty

JakoSlI jest to zdolnoSi zbioru nieodgNcznych ¢
1 systemu

1 procesu

1 wyrobu

do spegnienia wymacda@& akiIniteerrte-swo wiahlyeih ioiyehy o :
dostawc:-w, itp.

Wsp:-gczesne rozumierdsesi ibkoBstwarzee | akaSi p
pewnieniu jakoSci systemu i proces- - w, uwideatem
nia klienta.

Orientacja projakoSciowa rynku, wyni kaj Nca ze

popyt (potrzeby kIl i emrtiai ipijergwo torbNs gwzggil) i d eank omao
(jakoSi produktu). edlteothpowj ejridaakakeSiedpij od
Ssifnbiorstwo musi zapewni | przez wgaSci wNjorga
mniejszym ryzykiem popegnienia bgndu, a @®inc
stwo zdroworne.

JakoSi UywnoSci

DefiniujNc jakoSi UywnoSci naleUy odnieSia sif
rakterystyki skgadajolzieelsi i maUpako&i dWMyend&s a
U charakterystyki moUl ienserycdneifunlejonploeSr edni ej oc
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Zal eUnoSi

U charakterystyki

ukryte:

Vzachowani e
mikrobiologicznymi

zgod

V br ak
V br ak
(system HACCP)

Cechy moUliwe do bezpoSredn

Cechy organoleptyczne: Funkcjonal noSI :

V bawa V opakowanie

V smak V przechowywanie

V zapach V przygotowanie

V konsystencja

V wygl Nd og-1I ny

JAKOSL t YWNOS

Bezpiecze@Est wo: WartoSi odUywcza:

zanieczyszd

zanieczyszd

V zawartoSi mikr og

V wartoSi energet.y

bezpiecze@E&st wo

Cechy ukryte

34
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U Charakterystyki moUliwe do bezpoSredniej oce
Ocena sensoryczna UywnoSci jest madsktadvdomN icsc
etapie jej produkcji. Dodatkowo takiej oceny dopre kaUdy konsument przy
UOywnoSciowych, gNcznie z ocenN funkcj owashknoSc i
przechowywaniaforma opakowania, itp.

U Charakterystyki ukryte : bezpiecze®&two zdrowotne, wartoS$
Ocena charakterystyk ukrytych nie jest maUl i we
i N tn ocenn na kaUdym istotnym e tpaepjiney cphr andyukkocr
nych okresowo. Konsune n t przy zakupie produkt-w UywnoSci

~

charakterystyk mu s i zawierzyl producent owi , Ue ow-r zym
czej i bezpieczny zdrowotnie, zgodny z informacjami na etykiecie.

SpoSr-d opi $amyhahr apowyyYyst yk UywnoSci, system
wszystkim na bezpiecze®E&two zdrowotne, t|]
Vzachowanie zgodnoSci z ,kryteri ami mi kr obi ol

V brak zanieczyszcze®&® chemicznych
V brak zanieczyszcze®& fizycznych.

System HACCP jest systememar z Ndzani ai przede jwkaoyydt kim | al
Wsystemie HACCP badanie jakoSci got owego prod
etap-w jego powstawani a i dystrybucij i, od- pr z
kowanie magazynowanie, transport, aU do sprzedadl

3.5. Wymagania systemu HACCP

Podstawn systemu HACCP st anaopwedstawie CoddexnAdimemtariost a |
Commission kt -re okreSl ajN wymaganibhcy alyven onflals,i  asb
rantowal | ej bezpiecze@&st wo zsp o saodwy dostosdvars/a dy
do zapewnienia jakoSci zdrowotnej wblaiommsteast ki
l' i zacj a, czyl wdr ontemame i siystemoasodbgwapacdchi,
samego dokumentu.

Zmi erzaj Nc do wytworzenia produktu weduog sie
przedzil sekwencjN dzipaypE poryghot ewhawdnegclzr
jakoSci zdrowotnej. Etapy te stanowi Nce g&czni
nia systemu do praktyki produkcyjnej pr z e d st apwi joMeo :s N nast
Etapl.Powogani e Zespogu HACCP

Etap 2. Opis produktu
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Etap 3. Przeznaczenie produktu

Ftap4. Spor zNdzenie diagramu przepdywu, schemat p
Etap 5. Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym

Etap6. Anal i z a (zasadaf)o Ue GE

Etap7.0Okr eS|l eni e Krytycznydzsadd@nkt  -w Kontroli (C
Etap8. Ust al eni e | i mzasad® krytycznych

Etap 9. Ustalenie monitorowania CQRasad 4)

Ftapl0Ust al eni e dzi @asad&)kor yguj Ncych

Etap 11 Opracowanie procedury weryfikacji systef@asada 6)

Etap 12 Utworzenie dokumentacfzasada 7)
36. Praktyka wdraTani adomvywnaegeatZa psly@s t e mu
36.1. PowoGanie zespoGu ds. HACCP

Zesp-g ds. HACCP powinien skgadal sifi z d-s-b 1
nach zwi Nzanych zkeSlIpiecryd ik&r emiodukak adu ni e
wystar mop@djndcakgad zespogdu uzuppFryipladkpe anjaaleigo
sifnbiorstwa moUe to byl wgaSciciel i specjali:s
WzagNczhpkunedst awi ono przykgadowjea Sepavi®Puwmjehd e
zesp-¢g ds. HACCP.
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3.6.2. Opisanie produktu

Nal eUOy podzielil produkowane wyr oby tathnologie-upy
nymiopijeal

Przykgadowa tabela opisu pt

Nazwa produktu (grupa asortymentowa)

Opis produktu

Przeznaczenie konsumenckie

Skgad produktu

[(®]

Skgadni ki GMO

Skgadni ki al er genne

OkreSlenie procesu

Cechy organoleptyczne:

-wy gl Nd og-1Ilny
- konsystencja

- barwa

- smak i zapach

Spos-b pakowania pi

Materiag opakowani

Temperaturgrzechowywania

Okres trwagoSci

Masa

Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania chemiczne

Wz .- r etykiety

Opi suj Nc wymagania dla produktu naleUy takUe
gania prawne, normatywne, itp.
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36.3. Okre€l eni mprpduklue znaczen

Nal eOy okreSlil spodziewane przeznaczeamwong. pr o
Szczeg-lnie trzeba miel na uwadzenitearo,dldaiptoap u |
wwi ek u poalesrzgiykn,w. Nal eWg kwnebldnpadahppr deciwyr
powi nny byl spoUywane przez dzieci do | at trzec

36.4. Spor zNdemative prcchcesu technodwpgi cznego

Dla kaUdego produktu (gremey MHACCPKk ih-awbgiejpi tze
schemai blokowego,technologiczny schemat@re su produkcyjnego. Scher
wszystkie kroki procesu bndNcego przedmiotem
ioperacje jednostkowe, a takUe i cédmlggieznepseiewe r vy ,
cinastfipuj Ncych po sobie zdarze® i czynnoSci .
surowc-w, ppzedwkcjmiwo, pakowanie, przechowywar

Do prawi djowego aumorezMdiderei garsesopracewariego projgksl kec
nologicznegz a k adu zukdgmidean yom m z2czaeag-el@ymeuwz @i ndni
C z er@lukpyjnych. W projekcie technologicznym zgodniggg mo g a mi prawnymi p
zaznaczon& i er unk i [ dr ogip pgErepd@wikntu- vezyliidiopvgco dvayk p r w e
wowy, Kkt -rycwykgjuway proces:

odbywa sifi w jednym ci Ngu,

czy drogi przepgywu krzyUOuj N sin

jak drogi przepdywu prowadzone gadiecpygczesi@ St r e

KrzyUowanide -g§ przepgywu dotyczy Ww zasogiaryme pr

Ssurowc - - w i p-gprodukt - -w tymi samymi ci Ngami ,
jul0 utrwalonym produktem, co st war z aniachikrab@-t k 0 w
| ogiczne, ale r-wnieU chemiczne i fizyczne.

W przypadku magy stbsovaia k § @z wioN mayghi evneezndanie orgdn

zacji pracy takpr zeprowadzonej , by moUl i wie maksymaln
krzyUowaadNgemv skiofmuni kacyj nych. Jednym ze dsposo
nycho i dAzryyso$8chodo wykonywanych iwmat ymzy&ihyum @

cie korytarzanaczdsr an s p or t o w anedoauszzaenieomnien -davjakichkolwiek czgn® ¢ i
z produktem, doczaslopr owadzeni a go do wgaSciwego stanu
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Przys p o zanitlsthematu procesu produkcyjnega j ¢ zsitSacs wejje si i mi idzyn:
graficzne (podane w normie ISO 9842:1982n8gle)

Wz - r symg Znaczenie symbolu Komentarze

Etap procesu CzynnoSi

Proces r-wnol e
mi eszczNcy sifCzynnoSi
schematu procesu

Surowiec, produkt, dodatki,
mat eri agy pomoc Nazwa
uboczne, odpadki

Pomi ar wartoSc
Pomiar lub obserwacjawpkn |[powi ni en byid-w
cie kontrolnym nostkach, nd.:
nostkach pH, min., itp.
Decyzja jest podejmowana na
Decyzja (moment decyzyjny) (zasadzi e odno e
miaru lub obserwacji

Akcja dostosowawcza Komenda, np.osup

Dokument, np.: instrukcjaer
jestr danych pomiarowych, @r | Nazwa
tok-9g | ub wart

W symbol u na Kk
PrzejScie na nlnaleUy umieSci

schematu numer na ppnez N
strony
Cel lub koniec schematu Nazwa

Jol Ok

3.6.5. Weryfikacja schematu technologicznego i sprawdzenie ze stamgymfaktyc

Zesp-g ds. HACCP powinien potwierdzil wszystKki
procesu, bi or Nc pod uwangwarunkestzpyosukdi.Weprzypadkurstwier i s Kk
dzenia rozbieUnoSci, naleUy na schemat paoduk
nem faktycznym.
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Pozostagdge etapy wdraUania to 7 zasad HACCP.

366. Przeprowadzenie analizy z@apadd)TeZ i wy

Jest to identyfikacja potencjalnych zagroUeE z
od zakupu surowca poprzez produkcjn do wydani e
podobi e@Estwa ich uj awrmdemamyeyka. si 0 i rozwininci a

WystfApuj N 3 zasadnicze kategorie zagroUeE:

- biologicznea w zasadzie mikrobiologiczne

- chemiczne
- fizyczne.
ZagroUenia jakoSci zdrowotne
Biologiczne Chemiczne Fizyczne
- metale szkolilve dla zdrowia -koSci, chrz)
Bakterie (prt Al , of w, k| drewno,
Wirusy - pestycydy i nawozy, - kamienie, piasek,
Pl eSni e - antybiotyki i hormony, czhSci, odga
PasoUOyty |-POozostagoSci Sr-sznurek,folia
Szkodniki -pozostagoSci ol plastyk,guziki, ozdoby,
- dioksyny w (g o ispy
Wyr-UOUnia sin nastnpuj Nce czynniki ryzyka:
Pierwszor zndne scuzryormciek id or ypzryokdau:k c j i mi nsa kul i

ponad normin obci NUone mi krobiologicznie.

Wt -rne (higieniczperzhN@AMaws bibi oy »ygrkiagmnb eu-NGomns
rowc e, p-gprodukty, produkty gotowe, zosd-aj N
dukcji, magazynowania, sprzedaUy zainfekowane

Technologiczne czynniki ryzyka
Czynni ki ry z y dami wpndesepmduleii, techriolggii wytwarzania.

Anal i za nisebwaz pcizeycnzneiE - w pi er wszorzndnych
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Dla p-gtusz wieprzowych, cznSci tusz wieprzow
surowca minsnego wystfnpuj N nastipuj Nce czynni k

- neodpowi ednia higiena w zakgadzie dostayczaj
sty) spos-b pracy w ubojni, sgaba hi gbea&Upr
ne mikrobiologicznie;

- mifnso nie SwieUe. I m wimciejdasztasswN umigrysva tmy m
jest ono mikrobiologiczn&Z b y t st aanosviryzyka) s o st

- zachowanie AjaCGucha chgodniczegoo. Podni esi
tu, przyjmowania towaru, prhymdadorgni dm- svzybki e

Anali za niebemnpi Eewe@®st waychy(higienicznych)

Analiza niebezpieczeE&tw wt-rnych opisuje moUl
p-gprodukt-w i produkt- -w, wczeSniejwndNzysst ychk.g
MogN byl skutkiem niewystarczaj Nce,j l ub ni eodrg
0O Ryzyko: nieodpowiednie mycie i dezynfekcja
Przez wadliwe mycie mogN pozostawal raeswitKiompa
doskonagN poUywkn dla bakter i iprodukfem,pon gamzostanen t a
zainfekowany. Mi k r o o alajvezainfekawgnym pdekeim a Uaj N si i d
Dezynfekcja powierzchni sguUy ehfmi na pjpdesieme k m
myci a. Ni edokgadna dezynfekcj a, ni eodpowi edni

dezynfekuj Ncego powoduje pozostanie patog@ennyc
stwie zainfekowanie produktu.

U Ryzyko:niewysair czaj Nca higiena osobista pracowni k

Przez niewystarczaj NcN lub Fle rozumianNa-hi gi
ni e pr oduk takepisanevepbmrzednimg@unicie:

- nnewystarczaj Nce prani e/ zmi anaaz do&antangnzgj mikro b o ¢ :
organizm-w na resztkana pgoWyiwi ®imizgm a kst r @j mo
- newystarczaj Nca higiena r Nk, np. po korkzyst e
teriami fekal nymi, c &ylkroorganzmamipptegpyeni; sk alUeni e
- newyst akaomrztaf Nica zdrowia pracowni k- w: pna-pr z e .
kroorganizmy przenoszone przez c&g-owi eka, mo

Analiza niebezpieczeEGtwa czynnik-w technol ogi

Niebezp ecze Et wa technologiczne wystinpuj N wtedy
kroorganizm-w nie nastnpuj e, j est ni edostat e
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wzrostu. Do takiego ryzyka dochodzi ntateczmey ut e |

kontroli proes - w.
Gg-wne czynni ki ryzyka technologicznego to:

- niezachowanie maksymalnego czasu przechowywania: mikroorggnizp at ogennz mog(g
mnoUyi ;

- zbyt wysokie temperatury pr zechowwypategennyghme pr oc
jest hamowany;

- za niskie temperatury |l ub za kr - -tki czas w pr
mi kroorgani zm- w pat ogocenpoputad) ulegaadtrbkcjit yl ko ni s ki
- przerywanie gaCEucha chgodnimozgelg os:i fmipkorwsi cerl g al
nownego schgodzenia | iaikajmilUkmwydsgani zm-w p
Zesp-g ds. HACCP powinien przeprowadzil anal i
dziajgania zapobiegawcze (zaradcBke) Otaj danegbdr
no dziagadle danadozeagroUenia, a takUe, nUe w

troowmane przez jedno dziaganie zaradcze.

Poni Uej przedstawiono przykJadowN tabel isuAAna

technologicznego:

Przykjadowa tabela Analizy zagroUeGE

Bi eUNceu | Bi e UNk-e
ry i instrukcje noSci ez
(kontroli) gawcze

Opis zagro- Kat. Przyczyna

Lp. Etap procesu Jeni a zagro0

367. Okre€l eni e krytycznych) punkt -w kontro

Wyznaczenie krytycznych punkt- -w kontroli (CCP
HACCP. Firma poywikmona ewypburnakit y (mi ej sca w Pproce
niejsze z punku widzenia jakmwiSMiprzadwkvtotwm.ej Prp
purkt - w kontrolnych brane sN pod uwaghi przede Wws

U istotnoSi zagroUeni a

U prawdopodobi e@Etwo jego wystNpienia.
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Stosowane jest wiele narzndzi ugat wi ajDdgegnejh wy
z nich (polecanej) naleUy metoda dr Xewkda gbe @y «

tyfi kowanego zagroUenia pyta@E i udzieleniu na
- czy istniejN Srodki kontrolne na danym etapi
- czy dziaganidukwej Skluutkecesniwajre zagroUenie?
- czy zagroUenie moUe miel poziom niedopaszcz
ziomu?
- czy kolejne etapy procesu wyeliminujN lub og
Narzndzie to nie musi bypiejededlel st pegwaseé osk
zaaadne | ub po prostu sprawia kgopot. Praktyk
narzndzia przez firmy, przy c¢czym doavaniakcGRvy m
sN dla firm:

U analiza renylkazwaygs olUeiE

Ut analizy wyrob-w niezgodnych

U analizy natnUe® i tendencji problem- w.
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Poni Uej przedstawi one dr z e vhdex Alirmestariuspr zykgadem

Drzewko decyzyjne do ustalenia krytycznych pur

Czy istniejN Sr
Pyt. 1 danym etapie?

A
l Zmodyfikuj etap
NIE

v
TAK

Czy kontrolowanie tego etapu jestk
nieczne ze wzgl Ad > TAK

NIE —— To nie jest CCP

Pyt. 2 Czy dziagania te
usuwaj N zagro > TAK

I

NIE

|

Pyt. 3 Czy zagroUenie mo
dopuszczal ny | ukb
ceptowalnego poziomu?

TAK NIE — Nie ma CCP

) 4
Pyt. 4 Czy kolejne etapy
lub ograniczN ao [ > NE =/CCP
ziomu?
TAK ~ — To nie jest CCP
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Poni Uej przytoczono przykgad zastosowapumika - dr z
krytycznych deoneketap-dbbk ¢ jbik awrci epl na

Pytaniel-czy i stniejN Srodki kontrolne na danym et

Tak, pomiar tempeatormit ury wewnNtrz b

Pytanie2czy dziagania te skutecznie redukuj N |ub
Tak, zako®& zenie obr-bki cieplnej po osi Ngni fAc
Udzielenie odpowiedzi w przytoczonym waasgzopra
ostaniod powi ed¥ pozytywna, | est pzakwaifikevamiunezpgtrga-i a d

nego etapu, jako punkt krytyczny.

Przykgad f or mul a rzazpamowdrzewaaecyzgnego.a CCP

~ Kategoria Pytania drzewa CCP
Etap procesu ZagroUe
MChF 1 2 3 4 Nr
368. Ustal eni e warto€ci krytycznych (zasad

Dla ustalonych KcPtyate&ywakreStiligraniczne,
produkt akceptowalny od nieakceptowalnegoyZdaczone kyt y c z ne  w ane powiny i gr
bykaUdorazowo zatwierdzane smrczeezg - 2eyghg pds.ypH
wybrana wincej niU jedna waranio$Sl wkrtyo $ciznkr y N
sN pod uwagn takie par amettmo$S i, jNaGkh cechgesempoeyczaet u r
takie, jak: wy gKnllydzne wateck St iu r qar, a reiagzarcen . p mavga@n ny k&
stawie doSwiadcze® norm majNcych =zastosowan
ipomocy ekspert - - w.

3.69. Okr &l esmosob-w monitorowania dla kaTd

Monitorowanie jest pomiarem | ub obserwacijaN pal
nie powinno byl zaplanowane w <czasi e, aby b
czych/zaradczych, zanim afN p i ut r azyliapankwama mad CGP. Na podstawie danych

zmoni torowania kompetentny pracowni k przeprow
nie odbywa sif w sposbibegadNga ot | powwiSend gwar p
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CCP pod kontrol N. Wyniki monitorowania maszN
stosowanie dziaga®&® zapobiegawczych | ub keerygu
miczne w przeciwie@E&twie do kIl awgdcamoygdh bwdt ovdy
wane szipko.

System monitorowanipowiniens k Jlasd @& z ni ezlbidnydmspgraked-i, k
winny:

T metodn kontrol i,
T cziistotliwoSlI kontroli,
T osoby odpowiedzialne za prowadzonN kontrolf

Osoba odpowiedzialnza uruchomieniel zi a§a & kpo wigm p & c weefestry 2 rhoa w a |
torowania, aby osntewipeardazmelt,r yc zsyN zpargzoelst r zegane.

Rejst rowane wyni ki mo n potiptsywane arrez @sobp adpoiviedziaine maym
nitorowanie i przez osoby odpowiedzialreeveeryfk acj n tych wyni k- w

Monitorowanie CCP ma istotne znaczenie tdgd a g\
samym stanowi o prewencyjnym charakterze systemu HACCP.

Wprowadzone metody i czhistotli woSi mwseelkiclo r o w e
przekrocze@® wartoSci lirNawm zdoy cihz oM ajais i per ovdywsk

Do pomiaru punkt-w kontrolnych naleUy stosowe
sprawne i wzorcowane.

36.100Ust al enie dziaBa5f koryguj Ncych (zas

Dla kaUdego CCP nalelUy ustanowil specyfioczne,
dej mowane DbidN w momenci e, kiedy system moni't
trol N, i kt-re zagwarantuj N p oontolmyohgCC®)pRodatkwa ni

wonal eUy opprroacceodwiariy postiApowania z produktem n
w czasie, gdy krytyczne punkty kontrolne (CCP)idtnawa gy si i poza kontrol N

Nal eUOy wyznaczyl osoby odpowiC dkzoirayl gnuegg Nzcay cphr zoe
zapi s-w, w kt-rych odnotowany bndzie f abk- pr :
tycznych.

KaUOdy pracowni k maj Ncy kontakt =z produkt ami i

|l ony z zakresu kiorglanj dlictyerhu od aizagaEnnoSci, kt
odchyl e
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Pitla kontroli jakoSci

Pomocnym narzndziem nadzoru CCP jest uymentacjia ko
systemowej. Dla kaUdego CCP nRysuecdkot wpkonalakp
graficznN demonstracj N sekwencj.i dziaga®& na w
i stotnymi dla bezpiecze®twa UywnoSci. W kaOUd
nastfiApuj Nce dapnaer:a nmeotnriyk, b rfore-gdogeop,0 czhod z N, i nstr
pomiaru oraz zapisu wyni k- w, I ,reaptsyr wykowanyah dgi o d j n
ga® ponowne sapr awdizemowr ptarlamb przej Scie do n

WzagNKerz2pr zedst awi 0 nogpgitmfi jkakndt Bosidciisekwenci z i a § a E.

Przykgad formularza do opisu i rejestracij.i dzi
Odwo g 4
Dzi ag| dodoku-
CCP Spos - I . Wart g wprzy- ment -
Nr Wykonawca torowania Cznstod krytyczne padku (instrukcji,
odchyl| rejest
danych itp.)
3.6.11. Ustalenie procedur weryfikgggsada 6)
W zakgadzie powinna byl wprowadzona weegin&&c

tego systemu.

Weryfikacja sysdleenjumdALICPnaotUfepuj Nce zagadni en
A.Analiza zalece® z ostatniego przegl Ndu

B. Zmiany do systemu HACCP i ich skutki

C.Ocena skutecznoSci systemu HACCP, w tym:

-ocena wynik-w audit-w wewnntrznych

-ocena skutecznoSci ,nadzoru nad dokument ac]
- ocena skutecan S ¢ i dziaga®& zapobiegawczygch i kory
-ocena skutecznopSci monitorowani a
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-ocena skuteczno$aoniaromggeg ziitu kontrolno
- ocena stanu higieniczzmani t arnego (personel,, budynki,

-ocena skut ec zszkddmkaminadz or u na

D.Ocena wyni k-w analizy pobieranych pr-b

E. Analiza reklamaciji Klienta

F. Propozycje.udoskonal e

G. Aspekty prawne

H.Inne sprawy w zaleUnoSci od potrzeb.
Przebieg i wyniki z przegl Ndu powinny byl =zapi

3.6.12. Opracowanig/stemu dokumentaciji (zasada 7)

Dokumentacja systemu HACCP jest to zbi-ror-Un
Ueni a i utrzymania systemu. MoUe sifn ona skg@gac

U ksingi, HACCP
U planu HACCR

U procedur

0 instrukcji, postnpowani a

0 zapis-w w formul.arzach operacyjnych

CznSci N skgadowN dokumentacji mogN byl praoced:t
dzie programem higieniczriosanitarnym.

Si-dma zasada systemu HACCP pr z e pizedhoyyeaniaudst al e

nych dotyczNcych dziagania systemu. Prowadzen
wym el ementem systemu HACCP. Zapisy powinny b
operaciji. MogN byl pr eneamdj aydpkd annbe rwil K coprins le. el e k
Wszystkie dokumenty systemowe powinny mi el uk
gowN, nagg-wki i stopki zawieraj Nmal inyf oo ka mje e
powinien zapewnil nadz-irermaid wsanist kdileatreigeoz bmi
dane, najl epi ej umi eszczonowi naasgastomd eil t gz whjloe

ustalenia takich danych, jak:

1 numer typu dokumentu,
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T  kolejnoSi i data wydani a,
1 numer kopii,
fliczba i kolejnoSi stron

f nazwiska os-b opracowuj Ncych, sprawdzaj Ncyoc

Dokumentacja systemu HACCP cznst9o00O.wykonana | es

3.7. Dokumentaci@MP/GHP

ANi e za duUo, nie za magoo

Niemauni wer sal nych wsskuktarpgd@untehtacjibwg § Scsitwezjbyto-z al e
Sci przedsi Abi or st ways zlkioc zebnyi ap r arcoodwnaijku- w ir -iUenl
proces-w produlcyjnmych, dadaakOeyaech czynnik- - w.

W dokumentacij.i mu s i byl uwz gl giadsnni yocnhy steeer @ldwsni on |
Iz ewn nt (prawnycle).h

NajcznSciej stosuje sifn trzy poziomy dokument ¢

U pierwszy poziom dokumentacji stanokodeksGMP/GHP | ub i naczej progr an
obowi Nzk- wprawnpmaba@& aki e svpwegmikigamuws i kiero

U drugi poziom d@pladuogntlatcjrie tomirlzdg Noprbcepesst e
O trzeci pozi om idstrkkejene tkacijrie toworsalN N szczeg:- gow
R-Unica mindzy procedurN a instrukcj N:

Procedura odpowiada mpgtanie Co? Kto? Kiedy? Na podstawie czego?

I nstrukcja odpowiada na pytanie Jak? W jaki s

Zar -wno probcéadstyukake mogN zawieral formul ar
pracowni ka forzapisy ar ze stanowi N

Przykgadowy ma KadeBeaisGMP/GHP
U  Wymaganiad | a b u dpgnmidszca@{t a kotdazenia z ak gadu
U  Wymagaiad ot yeandy c

a Post npezwaondip adami UywnoSci owy mi (ubocznymi p
odpadami opakowaniowymi, odpadami komiunyani)

0  Wymagaiadlaproces w produkcyjnych
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u Wy magania dla pomieszcze@E socjalnych
Dla powyUszych punkt - w opisafak punkei& iniejsgegoapgga E z ©
wodnika

a Lokalizacja
Obi ekt powi ni en byl usytuowany w terenie
zanieczyszczeneh emi czne, nieprzyjemne zapachy, emi
W miejscu lokalizacj.i zakgadu powinnyj eglid
bAidzi e wynaazg aunjail&ENcecej wody pitne,j

U Otoczenie zakgadu i drogi dojazdowe
Teren wakgddu powini eposiadhpir amppandaeawNy j WY | az
wjazdowo/ wyj azdowN
Nawi erzchnia wspgarskikng-hw pil ad+r wgvo k o gru rbiukdaycnyt
powi nna by lizderowmaagkahaliragalub odpowiednigachylenie)
Tereny zielone (trawniki krzaki) w ng bl i Uszym sNsiedztwie z
systerat yczni e Scinane, WwagkoklhikOu wiiek @pdwiommao kt
Na obwodach wszyrmalkd &y pazdwartkdzwo hy poedmszer
wolnyodws zel ki ej roSlinnoSci

a Pomieszczenia socjalne
Dla zatrudnionych w zakgadzi e prsodamevthszak - w n
nie toalety j adal ni e | ub mi e s miascasdo pdlepiavtytoninatrysgi.o s i §
Wszystkie pomieszczenia gamep owi nny by i z|l ok awk tz-orwyam e o dvb W
sifn pramaylmubudynku pogNczonym z nim zabudo
Pomieszz eni a te powinny bywgaoSowierittdyd mava nesy roz ew
pewnionN wodn ciepgN i zi mnN.
Szatniei musz N byl przystosowanewdas majz/echavaoy weyjw
k-w oaz odzBSebdkr whndywidumlpepjyak r - wni eU musi b
miejsce lub pojemnik na d z i e U. Wiszystkié sufityS c i gmys aid zki muna-z N b
nezmaet er i dgvywhgalo utrzymMmanape wy c weeatf kS c zpnoewiin
nachyone abyni e moggdy pegWi szaunkapipewaljékyni ej sc
daos - b zat rna dajli¢ziejszejc zmianieWszystkie szatnie ms z N by | nal
przewietrzane, wykorzyganiem wetylacji mechanicznej.
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Szafy powinny byl ustamwi opneo koadSwiwllwanh e{ mior
od a¥¢min.1520c m) , a tnakbeg ImindNi g- rnN cziSl (pod

Toaletyi KaddJa toal eta powi nna skga dtanl przedsignkaz dv
wkt  -rym bnindzie umieszczonarazumy miaé & ac zie niyg «
wego z miskN ustnpotwiXiy pubnsyawlhol nkaa wp obwai tramwai [ |
zowni k z pgydewynimglk NichNenym oraz Srodkiy- do ¢
g Nc jedroreazowego uUyt ku) or az pdmeszezemiaz aluudjyN cey
powinien byl r.-wnieU zainsbafTe#lhaeyy whiesz amk
zl okalizowane wshepbmioEsedne& pbbddkeygpn$th
stanowiska pracy nip owi nna pr zrelkira8izapi sbar - w uza-ocze
| eUOniona jest od iloSci =zatrpavmmaonygh wmga
z wymaganiami BHPWe j Sci e yd@wsze poavinreotd by wa | sin z ko
dr sgguUNcych &gmbuareikeaclh ez p @BnieszdzEi @r pdukcyjr
Mi s ki u,pisuairp ibidetdy powhn ny byl spguki wianpo b NeddzNcre
kanalizacji Spguki wani e o rbaterii przy uncyWwacen powinrioel b y wa | S i
bez uUycia dgoni ( sf pogt uockzokrzwpdsitie g b wey | pbwin
wyposaUone amozamikik aj Nce. Ci Ngi wentyl acyjn
przechodzil przezkcymemi eszczenia produ

Natryskiipowi nny byl wykonane 2z madtagch doatizymaniao d p o
wczystNa$eilly uni kal i kabihaal opvawii mn @ asij i tas wo s 0
rzywa sztucznego, 5Sckabkahy pNmo dmdkdaipdaadrmearneo
nie moUna st osowaZamiastnepwi any c b ybkkradna wvirzywau
sztucznego.

Jadalnieil Pr acowni cy powi nni mi el zapedvmi ®pae Uypw |
nia paNagkaWdego pracowni k aajmmiej,ilmm]n op opl-i zeyrpzas
nba kaUdy spoUywaj Ncyzapswiie&n® omi @j € cee ms$ ie d
kgadzie ni@rma@zowmogzwki powi nny byl szoaf ki
wywaniawg asny ch pjoasd adlkniw.poMvi nnyubz Nd z erayips t @ d «
t owywani a gor Neciyecphg yrcehp o arsyiwvajkda zwy poorsaa Ueon i e m.
mi eszczeni e o s isgpko- Oy w@ m wiandnoo ubtyriz ygnatnwe w
iurzNdzone w higiermpszmy oraz estetyczny

Palarniei palenie tytoniuw halach produkcyjnych jest absolutreabronioneWz a k gad z i
nal ely wyznaczyl d omiejseaglokalizmoeadnaivmiejscach mid seykBi-i e

cych sin w pameeas zponaniba mi produkcyj nymi an
lubwy r o b towychgUsytuowaie palarninierm Ue t a k Ue nni aerpadUnaNiayyocs - b
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chanie dymu tytoniowegd® al ar ni e mu svengl obwa n ed oib rweyepos aUon «
|l iczbn popielnic.

Wy magania dla surowc-w uUywanych edogggpr odukc
S$wielUe mifniso wojowe, wieprzowe, baranie, ko
Mu s i zostal pozyskane ze zwierzNt poddanych
S$wielUe mifnso drobiowe |l ub zajhczak- -w

Mu s i byl pozyskane ze zwi er widspogastdid, al@jgdeh ub
w spos-b okreSlony w zagNczniku 111 w sek
nr853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dni&kv@@tnia 2004. ust anawi aj N
szczeg-lne przepisy dotyczNce higi ecegooraz o dn
poddanych badaniu poubojowemu preez z nd o we go yhagik ar za wet er

S§wielUe mifnso zwierzNt dzikich utrzymywanych

Mu s i byl pozyskane ze zwi er z Nospogastdid, al@mjgdeh ub
W spos-b wokrag®Ncamy ku |11 w s e B33[R0040tazpbddaw w . r
nych badaniu poubojowemu przez z nd owe go yhagik ar za weter

SwielUe mifnso zwierzNt gownych

Mu s i zostal pozyskan&tzeyechi eushke gowterdgh g
osobn przeszkol onN, ivwyprrzyepv dkiu ug rnuab ejjo az vsikeur
daniu przez urzndowego | ekarza weterynari.|

Wymagania mdsazwmprizidmuz Ndz e E
Przedmioty, instalacie s pr zint pozostaj Nce w kontakcie z

- skutecznie czyszczone oraz, w mi deeynfekgaot r z
musi odbywal sin z czhistotliwoSci N zapewn
nieczygczenia,

- skonstruowane w taki spos-b owai 7 akylikoh
zyko zanieczyszczenia oraz utrzymywamg,e W p

- skonstruowane z odpowiednich mater icargm w i
stani e i kondycj i lwedkvwina Sczisrerenjéw aiarypottzgbyj o mo
dezynfekcja. Zasadta nie dotyczy jednorazowyého nt e noepr a kwo w acd@ychz b i o

W miarn potrzeby sprziat uUywany do produkc]j
kontrolne w celu zagwarantowania produkciji bezpiegzneUy wno Sci . Ws zee | ki €
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miczne wykorzystywane w ckont gmdri ewamiusaz Kok
zgodnie z dobr N praktykN,

Wszystkie maszyny i urzNdzeni a uUymeaatneer iva gz .
maj Ncych Wtebtu ®ZHzymani a neaagannyms tia nu reeydhdd e
tematycznie przeprowadz aHlk spprlzoeagtl aNedjya oiruaab sk
szN odbywal sif pSrcd U cee nzt - ava Ineacseznyina mii  ur z Nd
iur zNdzeninaami mylpawinedni a odl eggoSi oraz mi.i
(min.30cm).0dl eggoSi ta powinna zapewnnd podczhp o wi
mycia | ub konserwacj i . Konst raurkaecmead zneansizey ns |
oraz ugat wialyz pbwierzehkpaondic zas myci a. Wszystkie
kontakt zpolyiwnmySciyWi wykonane z materh@&gu ¢
toksycznego i o d\paot renr ei gao§ ym aic ékoomvyosez i s wog- e p i
Sci woSci idzieamymowicdleank r ot romgmacywmUzmiernnej temperaturze
iwi l gotnoSci

Podczas spawani ai (hat eyl | epparsvat wmzrusid do mycia
idezynfekcji, dlatego spawane pgwneBSechenpe wk

Wymagania dotyczNce iki i eny osobistej praco

KaUOda osoba pracujNca w stycznoSci z UywnoS
osobistej [ nosi | o dspwmeyockranneiokrycie wierzghsie.e i , gd

Osoba chorasiuobebémNcaAonoby, kt-ra moUe byl

ukt -rej stwierdzono obecnoSi zainfekowanych
moUe uzyskal pozwolenia na pracin z UywnoSci
z UySwerndN w jakimkol wiek charakterze, jeSIli v

|l ub poSrednzczenpo zani eczys

KaUda osoba =zatrudniona w przedsifbiorst wi
biidzie miaga kontakt z g@ywndS coid\poasobieeeidazm dak i \
l ub jej symptomy, a jeUeli to moUliwe, r-wn

v

Wymagania dla wizytuj Ncych zakgad

Wi zytuj Ncy zakgad przed wej Sciem do shNef
iprzestrzegal zgs adlirhaisgi,e npyo oksto briesjit epr zec hod

byl tak opracowana, aby unikal zanieczyszcz
Wymagania dla przechowywanyéhmagazynowanyclts ur owc - w, p-adprkad d wk t
gotowych
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Pomi eszczeni a magazy n osteszaqene izaberpieczone lprzedidesth e ,
pem szkodni k- w, 2z ao p darny,gdzie to gst wmagane.awne t er mo

W pomieszczeniach magazynowych naleUy ocodzi

wania artykugd-w spoUyagtowyelwv, i ch jakoSci or
Pomi eszczenia magazynowe powinny byl, Ww prz
objnte zabi egami dezynsekcj i i deratyzacj i,
zdrowotnej artykug-w spoUywczych.

Nie naleUy przechowywsglobBamiowgowowymiz bez

jednogkowych.
Nie wolno przechowywal produkt-w OGwwescS&Ni ow
z produktami, kt-re mogN powodowal zmiany.

Producent UywnoSci musi zadhalasypbzpuylhyswzaynset kp
upgywem ich okresu cpor zmadadnb&Scznawoz aurlliyec i @&l a
wotnego UywnmoySstiki e magazynasatiai tdusio cw-o Wwiall:
szezostago przyjfite do magazy nydanenZassadafpidrwste | ak
pr z ypieiwsze wydandbn i e wy magma l@aldyw hf i nansowyah, a
nezap owi eodngiaNi zacj N przyj mowania i wydawani a
Artykudy przeterminowane, Ww uszkod znoineygha Socp
wej jakoSci zdrowotnefpi mamadyzyuswniNitakipe mp
wprowadzane do obrotu.

U Wymagania dla opakowa® jednost kowwcegybh i opak
Materiagdg uUywany do proHukcjzibiopakgwhEnj edn
zanieczyszczeni a. Ponadto materiag do @rodu
ny w taki spos - b, aby nie byg naraUony na r
Prace zwi Nzane zar - -wno z opakowsninunsiz B ebdync
dzone w taki spos - b, aby zapobi e cprzgadkuipe c zy s
szek i szkl anych sgoj-w musi byl zapewni on
czystoSiI .

Materiagy ponownego uUdukoaj wyeGpakgwa Ewpednd
czych dla produkt-w spoUywczychmmas#aNpobyf z§
dezynfekcji.
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Dystrybucja i transport

Dzimigaa te musza byabyprwywa dz onmiee dlimyk Uemd iU ¢
zdrowotnej i handlowej, wwyniku jego zanieczyszczenlau b st wor zeni d- war

nych do r oz wojmi knrioeoproglaNndiaznny-ch. W tym cdkl u n
nie warunkitransportu i dystrybucji takiejalkc zy st 0 Si  Sr o d k -temperat-a ns p

rabrak dostfipu Swiat ga.

Przedzagadunkiem nal eUy sprawdzil :
-czystoSi Srodk-w transpor szijwitpr h (brak pozo

- stan techniczny pojal, w szczeg- | noSccth gsopdnaiwnzoeSgo uik
termometr - w.

Po tych czynnpp$gbsablpi imothoa sppdldurcikewe. n§reo dr
ustawione bezpoSr ednjieos tn au Upyovidagneimez &p awlsekta z a p &
bezpoSredni eghb pow@wnspar t owiauszkodzenychzamylanyghc h

i oznakowanyctpojemnikach Pojemn i K i muszN byl tak zaproj ekt
zanieczyszcze@® UywnoSci dezymiekavgne orbaywar Grantt wava
skuteczne zabezpieczenie UywnoSci przed zan

Dystrybucja powinna odkywalnuewidchypwhoi & w§ ¢
dl a danej UywnoSci t ecnhpgeordantiucrzyy mvv cagym §a Ec

Szkolenia personelu

Nal eUy z @yppeewnsioinelZepbyawmg SlciyN b szkolony aspraveacho wa n
higieny UywnoSci , ooharakierawykopwamejdgp wi edni d
Szkolenie moUe przybieral r-Une formy,aw ty
ne we w@gas,ycym Dalgramsizewane przez specjalist

Kontrola szkodni k- w

Zwal czani e szkodniek-aw ycdei wmmwakddjean diyiv pak g
przeszkolone do tego celu osoby lubprzeazm it r znN firmih specjali st

Profilaktyka i zwal czani e s ztkoordonw akn-iwe nm ui sczhN
co przedst awi adogemnbowieejnegatyysyumyrikionitorowania jest @
twierdzeniem skutecznoBwlczanpr owadzonej profi

Profilaktyka Zwalczanie

~

‘ Monitoring ‘
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Gryzonie

Profilaktyka polega na zabezpieczeniu wsyystKk
szowatymi. W tym celu nal eUOy:
-zl i kwi dowal wszzed lkiirey ,otsvopar,y sve fundament ach

sufitach, podgogach;

- zabezpieczyl met al owy mi siat kami ot wor yi- went
zacyjnych itp.;

- zwalczal gryzonie na obrzeUach zakgadu;

Bardzo waUnym edryneanieanmiwajl kst zsyst emat ycjzna |
nych. NaleUy zwracal szczeg-| nN uwvwaegmorsd $lrad

wzglfidu na duOUON aktywnoSi gryzoni nocN, lustr
Nal ey zidentyfi kowal grupihseqewaczamai , od tego b«
Owady

Owady stanowi N zagroUenie dl a Upgrzemoszéneiz ymrna ekd en
chorobot.Niebeyphecznyohe Erfdgemzrzpgh sNaktehod
ciaga lub cziSci ciag.

Profilaktyka polega przede wszystkim na:

- utrzymywaniu porzNdku i czystoSci W pomi esz
owadom wni knincia do nich;

- wok-§g budynk-w produkcyjnych namhewiys deanskasvk § o

r-Unych zbnAndnych materiagdg-w (cegdy, deski, p
- Smieteizkizelnie zamkninte i zl okali zowane w I
dukcyjnych- mus zN byl regul arnie opr - -Uniane;

- wszystkie budynki i pomieszce ni a produkcyjne muszN Beh zah
owad-w do wewnNtr z;

- okna powinny byl pozamykane, a | eS| izpiegzens t ni
siatkami;

- otwory wentylacyjne, kanalizacyjne, technicane s z N byl z atbleN;pi eczone s
- naleUy zachowywal szczeg-InN ostrofdag&ty m-ow,
poni ewaU wraz z wnoszonymi mat er i agami mo g N

skrzynie zanim zostanN wniesione odeo magazynu
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W zakgadzie powinieambibnopobhtowahkypdpdwkdgone or a
zapisy z przeprowadzonych dziaga®&® kontrol nych.

Ptaki

W celu zabezpieczenia surowc:-:-w i materi ag- w,

niami i zaniecg szczeni ami spowodowanymi przez ptaki,

wi aj Ncych im swobodny dostiip do pomieszcze@ pt
Dziagania profilaktyczne polegajN na unikmoUl
cyjnych (zamykanie drzwisiatki w otworach okien 'y ¢ h i wentyl acyjnych)

siadania w pobliUu okien. JeSli w pobliUu po
bubwa gni azda, naleUy gniazdo zniszczyl, zanim

U Mycie i dezynfekch

W zakgadzie powinien byl wyznaczone osoby odp
idezynfekcji pomi eszcze® urzNdze@E& aparatury,
zabieg:- w.

Zabiegi myci a | dezynfe&kgagriatbwmy esggrza2iB u umaINe
z instrukcjN mycia i dezynfekcj.i

I nstrukcja mycia i dezynfekcji powi nna szczeg:-
poszczeg:-lne fazy mycia, dezynfekcji oraz <cz

rodzaj chemicznych d&eoyrkf evk unjiyNcNyceyhe,h iocdzmmszs t fi C
dziagania na powierzchni e;

spos-b myci a, dezynfekcj i [ przechowywani a s
i dezynfekciji;
osoby dokonuj Nce zabiegi myci a | wine zakesief e k c

iwyposaUw niezbfindny s pr ziduanej Srodk i ochrony i
Srodki do mycia i dezynfekcji powinny byl
z czytelnym oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi;

w zakgadzie powinno byprzwgozoewlywaaei ani ejog ¢ &
i dezynfekciji;

0  Nadzorowanie produkcji

Dla kaUdej grupy produkt -w powinien byl aoprac.
ry/instrukcje monitor &wamiea oips$ tsaf Ny cdho k @§lae @yne t
wykonywal na danym stanowi skufijadki e karty (fc
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3.8. Dokumentacja systemu HACCP

~

System dokumentacji skgada sin z:
- Planu HACCP.
- Zapiisdokument -w opisuj Ncych funkcjonowanie sy

Ni e j est wymagane hpowiokluameing - w.st W epNzypadk
i udokumentowani&MP/GHPR. dokumenty te, GMP/GHRVg @® =vé na yok b ¢ é k
ne do Planu HACCP.

Plan HACCP zawiera:

- zesp-§ iHAGCR czgonk: -w, zakres obowi Nzk-w i o
- opis produktu i jeg zastosowanie,

- schemat procesu produkcyjnego z zaznaczeniem CCP,

- identyfikacja i analizairagkaUd@Em drdagkdianipa
przechowywania, dystrybucji,

- wykaz zidentyfikowanych CCP,

- limity krytyczne, system monitorowanid| a kaUdego CCP wraz z pr oc«
I metodami badawczymi,

- plan dziaga® koryguj Ncych,

- procedury przechowywania zapis-w,
- procedury weryfikacji systemu.

Zapisy HACCP

Zapisy powstajN w wyniku pomiar - -w, pgresdglwNd-.am,z

wprowadzonych zmian, podej mowanych decyzji i C
- przyjnacie i ocenn jakoSci surowc- w,

- rejestry kontrol. parametr-w w CCP i CP,

- dokumentacjn prowadzenia mycia i dezynfekcji

- dane z monitorowania CCP,
- dzanm$o yguj Nce

dziagania korekcyjne w czasie procesu produk

szkol enia pracowni k- w,

- proggkz audit - w.
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39. PrzykGad dokumentacij.i
u Przykgdgadowy schemat procedury/instrukcij:.

ZawartoSi procedury/instrukeciji

1. Cel

Nal ey okopBShcbwpjpemp procedurn/instrukcjn, coc

osi NgnNIi .
2. Przedmiot
Nal eUOy okreSlil jakie dziaganie, czynnoSi opi s

3. Zakres stosowania

Nal eOy okreSlili, j aki ego ol svgrabo Ltp.) dlana pripced n o S ¢
ra/instrukcja dotyczy, gdzie biAidziemy jN stosc
4. Definicje

Nal eUy podal znaczenie tych termin-w, kt -re ni
r-Une interpretacje | ub kt -UnyinNcceh cseimy onda dapad w sSz
nego (moUe to byl np. zawndnUenie pojncitesma- Ni e
nych takichjak npyy r - b, kontrol a, itd.

5. Zakres odpowiedzialnoSci

Nal eUOy podal kto jest o drpenfdjoavidpmiedutzeliystrukcpa pm-e al i
wi dgowe funkcjonowanie procedury/instrukcij.

6. Opis postnpowani a
Stanowi gg-wnN cznSi procedury/instrukcji, w
dziagania, kt-re sN redal prawad@éowo Sainykt egryocte

stawionego celu.
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7. Dokumenty zwiNzane

W tym punkcie wymienia sifin nazwy dokumentN-w w)
zek lub sN przywogdgywane w treSci nopnycpeeyfibaer v/ i r
inne procedury/instrukcje.

8. Zmiany i poprawki
Do kaUdej procedury/instrukcji dogNczona jest

Nal eUy je zami elisstukgial dvo pporewmne gusy/instpldtja ni a pr o

9. Rozdzielnik dokument w

Nal eUOy wpisal kt-rym kom-rkN organizacyjnym nc¢

10. Wykaz zagNcznik-w

Lista formularzy, zwiNzanych z realizacj N proc

11. Wzory zagNcznik-w
Wzory wszystkich zagmhedapnocekdurylinstmkejs z N byl zagNczc

Dla przejrzystoSci opracowanej dokumentacji of
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a Przykgdgadowa procedura monitorowani a

PROCEDURA Kod procedury
Monitorowania CCP i o ObowNzuje
data
1. CEL
Ustal eni e [ ujednolicenie sposobu mo R ICCR r 0 we

iwykonywania dziaga® koryguj Ncych.

2. PRZEDMIOT

Og-lne zasady monitorowahnhnaSE€ICP|i ppdaywaijéldcEpdp
oraz prowadzenia zapis:- w.

3. ZAKRES STOSOWANIA

OkreSlone w procedurze zasady obowi NZnyjm.N we ws

4. DEFINICJE

CCP 1 (Critical Control Point) krytyczny punkt kontrolii etap pocesu produkcyjnego, Wt - r y m
wystfipuj Nce zagroUenia majN decydegjoNpe odu&kd ae
musi byl pod kontrol N;

granica krytycznai wart oSi Srodka kontrolnego,  ktblinadkej p
z a g rieneQCP;

monitorowanie CCP1 systematyczne obserwowanie lub pomiary wykonywane w celu stwierdzenia,

czy wartoSli Srodka kontrol owanezh nie przekrac
poziom docelowyi war t oSi Srodka, kt-rej zoalcth onwelde inz aagriva
CCP;

Srodek kiochzirad aryi e, pomi ar |l ub procedur adadi nst

zagroUeniem zdrowotnym w CCP.

50DPOWI EDZI ALNOS L
Pegnomocni k ds. HACCP:

- opracowanie, rozpowszechnianie i aktualizacja niniejszej groce vy n a degtrzeganiena d p
niniejszej procedury,
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opracowanie instrukcji monitorowania CCP i d

WgaSciciel

nadz-r nad przestrzeganiem instrukcj. moni to

wyznaczenie os-b odpowiedzial kpyeclygona Nmenitor

podejmowaniedecyzp r odzaj u dziaga® koryguj Ncych.

Pracownicyipost ipowani e zgodnie z instr ukdgyehmi mo n i

6 .

OPI'S POSTNPOWANI A

6.1. Monitorowanie CCP

T Pegnomocni k opracowuje inisaga@ckdr ysghemjali oy ©Hh
nr 1.
 Wyznaczenipraasnicy, odczytuj N wartoScip®sodike gv- lkroyd
i zapisuN j e dnonitdtosvanta CCP.
Po stwierdzeniu przekroczenia graniaytycznejw jeclpodej muj e dzi adan
zgodnie z obowi Nzuj Ncymi instryki¢jNgmichmonit
6 . Dziagania koryguj Nce
1 Dziagania koryguj Nce polegaj N na doprowadze
docel owego zgodnie z instrukcjaN tmdknliet oz aobwes
irozdysponowania surowc:-w/p-gprodukt - -w/ prod
przekioczona
f Decyzjn o rodzaju dziaga® koryguj NcayGCR, uwz
podej muj e. Pm¢pantcdopeoivaslta paamet ry procesu do wa
CCP. Upewnia sin, Ue dziagania korygujwNce
ipowi adami aowgaStbebwha yjh Sdspiawdgadwykiorarme iz
gania i agzappeaye akiycehanpodpbwawi a j ake osol
nie i sprawdzaj Nca.
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Schemat nr 1

A 4

/A
Dzi aga
korygule
TAK
Instrukcja no-
nitorowania
cCP
Odczyt Granica ky-
CCP — Srodk a- tyczna pre-
> lowanego kroczona
v
Instrukcja moi Arkusz monio-
torowania CCP rowania CCP
NIE

R
Kontynuacja
procesu <

A

A 4

Arkusz monib-
rowania CCP

6.3. Zapisy

Zapisy z monitorowania CCP przechowywana pr zez
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7.DOKUMENTY ZWI+t ZANE

PlanHACCP

8. ZMIANY | POPRAWKI

KARTA ZMIAN | POPRAWEK

Dotyczy dokumentu: kod

Tytug: Moni torowanie CCP i dziagania koryguj Nc
Data . o
N wprowadzenia Dotyczy By g ¢ Jest Zmi ann wp
Zmiany . strony/punktu Nazwisko/podpis
zmiany
9. ROZDZ!I ELNI K DOKUMENTC¢W
Produkcja
10. WYKAZ ZRAGBK @
brak
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11. WZORY ZAGHt CZNI KEgW
brak

SporziNdad §dur i Zatwi eraozcied ur n

Data: Data:

t 2N} RYA]l O6RNI O yAB Dat



a Przykgadowmacyy nstrukcj a

Instrukcja pracy Kod instrukcji
. Strona 66z 85
Firma - - ~ Obowi Nzuj €
Pranie odzieUy r :
data
1. CEL INSTRUKCJI
Zapewnienie wysokie]j jakoSci hi gieniczneg- ubr

Srednio z produkcjN w celu zabezpieczenia Uyw
Sci N pr zedagwsozOiesntikainmi jzakoSci zdrowotnej

2. PRZEDMIOT INSTRUKCJI

Przedmiotem instrukcji jest spos-b postnpowani

3. ZAKRES STOSOWANIA

|l nstrukcja obowi Nzuje pracowni ka pralni

4. DEFINICJE

Brak.

5. ODPOWI EDZI ALNOSL

Pracownik pralni

6. OPI'S POSTNROWANI
Pranie odzieUy roboczej odbywa si i waymoeni es z c z

O Pracownicy produkcyjni zakgadu kor zympletyghN z
(spodni e, bluzy, czapki, faryvuphgdduke@yjpoewnk
szatni w celu zdjncia ubra® roboczych. Ubr an
na odzieU brudnN.

U Pracowni k pralni zabiera brudnN odzieUoroboc
bowi Nzany ndioa psrzzteu ki caideapis @dfgrmubarzdiRaejeg¢ str odzi el
(zagNczni k nr 1).
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O Pracowni k pral ni monitoruje proces prania ub

Z ustawieniem programatora). Pszarge automayszneg pr a

U Po procesie suszeni a, pracowni k pralni, po L
ubrania robocze, segreguje zgodnie z numeren
pracownika.

U KaOdy pracowni kstpaowy aadz i3e pye Jrmneb aez e j (czapke:a

7. DOKUMENTY ZWIt ZANE

Kodeks GMP/GHP

8. WYKAZ ZAGtCZNI KgWwW

zagNczAR&j astnn odzieUy pranejo

SporzNdzi §g instru|Zatwierdzidg instruk

Data: Data:

a Przykgadowy opis produktu

Nazwa grupy:wn d z on Kk i

Opis produktu: Pr zet wory mifAsne bez osgonek | ub w o0sg
wanej strukturze tkankowej, wyprodukowana- z |
szy, peklowane | ub solpaezowédzmizene.z abeni 8c wgc

Skgad p rnaatylidcie u :

OkreSlenie procesu wlkhmwabrkanti @v mit ¢ Zvam & acdnirianc z a s
geometrycznym widzonki 70ACN2AC.

Skgadni kPir oGMIx:t ni e zawiera skgadni k- w GMO.
Alergeny: Zawierasgadni ki al ergenne (szczeg-9gy specyfik

Przeznaczenie konsumenckiePr o d u k t gotowy do spoUycwyj Notrkzieezn
ni emowl Nt .
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Charakterystyka organoleptyczna

Cecha

Wymagania

Wy gl Nd og -

Charakterystyczny dla danego gaku produktu. Produkt odp
wi edni o wilgotny, powierzch

Struktura

Struktura plastra o gruboé&ci
znaczne rozdzielenie plast-r:
stencja soczysta, krucha, powierzchniaegraju lekko wilgotna;

niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyakek s

Barwa

Charakterystyczny dla danbeg
r- bki cieplnej; niedopuszcez
kroju.

Smak i zapach

Charakterystyczngla danego asortymentu; niedopuszczalny
smakizapach SwiadczNcy o nieS

Spos-b przephewgywawyawal w temp. od +2AC do

Spos-b papkaokwawa nae: .pr - Uni owo

Materi ag
Ter mi n

Masa:pr odukt .

o p tlla baneaawa o wy :
p r zlydhiod daty Fradikcii

waUony

Spos-b przygotdawanigat owy do spoUyci a.

Wymagania mikrobiologiczne przechowalnicze:

Badane mikroorganizmy® Kryterium
Escherichia coli n=5,c=2, m=500 jtk/g, M=5000 jtk/g
Salmonella nieobecnaw2 g
Listeria monocytogenes <100 jtk/g

WZgodnie z Rozpor z Nd 244102007 mdnid §rudhia2@O7r. w(spkeiv)e krie+

r

-w mi krobiologicznych dotyczNcych Srodk- - w
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jtkij ednost ki tworzNce kol onie
E. colijest stosowane jakosvk a ¥ni k zani eczyszczenia bakteriam
Skgad chemiczny:

S| ni e wincej

Fosforany | ni e wi ncej

Naj wyUsze dop-uy
Met al e A
my (mg/ kg Swi

Cd 0,050

Pb 0,10

Wi el opierSoi|NajwyUsze dop-u
wodory aromatycze my (Og/ kg Swi
Benzo(a)piren 5,0
Benzo(a)piren jest stosowany jako znaczneéek wy

ni owych wngl owodor-w aromatycznych.

Wz - r etnyalieddtyy:zami eScifli ropir actowlkain&t i wymedganiama | e

prawnymi.
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Pr z y k g ehdnoatpyocesu technologicznégpr odu k c j i

mi ns
czerwone /.
- \

\ 4

1. Przyjnc

A 4

2. Magazynowanie

chgodni c

A 4

3. Przygotowanie el
ment

- W mi n g

\ 4

temp. w
ma x

mi fczeavoneg

rdzen[u
+7AC

4. Peklowanie mokre
nastrzkiwanie

v

5. Masowanie

\ 4

6. Formowanie
Sznurowani e

l

7. Osadzanie

solanka

e/

wndzonek
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CCP 8. Obr - bki

A 4
9. Odparowanie

A 4
10. Magazynowanie
chgodni c

\ 4 folia barie-
11. Pakowa nle—l rowa
i etykietowanie D
/_’ etykiety ;

v
12. Magazynowanie
chgodni c

A 4
13. Ekspedycja

A 4

( KONIEC )

Przykgekupamyl izzy potencjalnych i rzeczywistyc

wndzonek

Przykgdgadowy arkusz monitorowania CCP | dzi a
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