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Janusz Tomasz Lesisz
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

I. WSTEP - MALE PRZETWORSTWO W GOSPODARSTWIE | JEGO MIEJSCE NA
RYNKU

Podecznik ten ma pomoc w pagljiu decyzji czy gospodarstwo, zdecydujersh przejcie czsci warto-

ci dodanej powstagej w farcuchu dostawywnosci. Lancuch dostawzywnoici obejmuje rolnika (naj-
czesciej producenta surowca), przetw@rburtownika, detaligt Niestety tacuch cernzywnaosici charakte-
ryzuje s¢ asymetr strukturalla systemu. Wynika to z jednej strony zzdjliczby pgrednikow i nierow-

nosci przetargowej kontrahentéw z drugiej. Na rynku owocow i warzyw oraz ich przetworow prowadzi to
czesto do nieuczciwych praktyk. \ksze i silniejsze podmioty narzugdjardziej atrakcyjne dla nich
warunki w postaci niskich cen zakupu surowcow oraz korzystniejszych sposobéw dostaw. Pestdto cz
spotykanymi praktykamiasop&nienia ptatnéci, jednostronne i dofae zmiany w umowach. Najgxiej

tez producenci surowcow (rolnicy) zawiegrajmowy z daymi przetworcami, hurtownikami lub detali-
stami, ktérzy g niemal jedynymi kanatami degtu do rynku.

W opracowaniach pgawicconych problematyce rynkéw rolnych pma znale¢ rozne dane o udziale
ceny producenta w cenie ptaconej przez konsumsrednio jest to 40% ale cena producenta zawiera
w sobie take koszty przechowywania, przygotowania i transportu, ¢g wena produktu (surowca)
stanowi nie wgcej niz 30%.

Udziat w cenie detalicznej (100%)
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Producent (rolnik) mze zwickszy¢ swoj udziat w cenie detaliczneja 8a to dwa sposoby. Pierw-
szy to skrocenie facucha, drugi to przegie jego czsci. Ten drugi sposob to przetworzenie su-
rowca w gospodarstwie i sprzede postaci wyrobu gotowego np. soku. Tem# p@swiecony
jest ten podcznik.

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziat w Radomiu uruchomitodek, ktéry daje mdiwosé
nabycia teoretycznej i praktycznej wiedzy z zakresu produkcji sokéw z owocow i warzyw. Rolnicy,
doradcy, uczniowie szkot rolniczych mpg trakcie prowadzonych w Centrum szkolapozna sie

z wymaganiami odrimie prawazywnaosciowego, w trakcie zaf teoretycznych, a z przebiegiem pro-
cesu produkcyjnego w trakcie warsztatbw prowadzonych Kemghto na linii do produkcji soku.
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Piotr Pokrzywa
Wojewoddzki Inspektorat Sanitarny
w Krakowie

Il. OBOWIAZUJACE PRZEPISY PRAWA ZYWNOSCIOWEGO:

« PRODUKCJA PODSTAWOWA
«  PRZETWORSTWO NA POZIOMIE GOSPODARSTWA/PRODUKT TRADYCYJNY, REGIONALNY

Produkcja podstawowa jest zdefiniowana w art. 3 ust. 17 roagheria (WE) nr 178/2002 Parlamen-

tu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustange@p ogolne zasady i wymagania prawa
zywnaosciowego, powotujcego Europejski Uerl ds. BezpieczsstwaZywnosci oraz ustanawiagego
procedury w zakresie bezpieésévazywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002, str. 1, zzp6zm.;

Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463). ,Produkcja podstawowa" oznacza
produkcg, uprave lub hodowé produktow podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodpwierzt
gospodarskich przed ubojem. Oznaczadalowiectwo i rybotébwstwo oraz zbieranie runaniego.
Zasady majce zastosowanie do produkcji podstawowej ustalang sahczniku |, czsci A, rozpo-
rzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkow spaywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, Zzmp&m.; Dz. Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319);.

Zalacznik |, cz$¢ A, pkt | (1) rozporadzenia (WE) nr 852/2004 obejmuje rown@peracje, ktoreas
powiazane z produkgjpodstawow tj.:

- transport, magazynowanie i obstuga produktéw podstawowych w miejscu produkcji, pod warun-
kiem ze nie zmienia to w sposéb znacy ich charakteru,

- transportzywych zwierat tam, gdzie jest to konieczne do qugiiccia celéw tego rozposgezenia,;
oraz

- w przypadku produktéw pochodzeniasliopnego, produktéw rybotéwstwa i zwiegiztownych:
operacje transportowe zyziane z dostarczaniem produktow podstawowych, ktérych charakter nie
zostat w sposOb znagzy zmieniony, z miejsca produkcji do zaktadu.

Produkcja podstawowa jest terminem dlkagcym dziatalné¢ na poziomie gospodarstw lub na
podobnym poziomie i obejmuje m.in.:

- Produkcg, hodowt i uprawe produktow rglinnych takich jak zbga, owoce, warzywa, ziota, jak
réwniez ich transport wewgtrzny, magazynowanie i obstuga produktéw (bez zgmajzzmiany ich
charakteru) w gospodarstwie i ich dalszy transport do zaktadu.

- Produkcg, chow i hodowd zwierat stuzacych do produkcjizywnaosci w gospodarstwie i wszedk
dziatalnag¢ z tym powazar, jak rownie: transport zwiergt, z ktérych pozyskuje simigso, na ry-
nek, do rzeni albo transport zwiest pomidzy gospodarstwami.

- Produkcg, chow i hodowd slimakoéw w gospodarstwie i ich transport do zaktadu przetwoérczego lub
na rynek.

- Dojenie i sktadowanie mleka w gospodarstwie.

- Produkcg i zbieranie jaj w pomieszczeniach producenta, zgagniem operacji pakowania jaj.

- Potow ryb, obstuga produktéw rybotéwstwa (bez znaeg zmiany ich charakteru) na poktadzie
todzi (z wyjatkiem statkow zameaalni i przetwaorni) i ich transport do pierwszego zaktaduadaié
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(wtacznie z rynkami hurtowymi). Obejmuje to rowaipotow, obstug i transport ryb ztowionych
w wodach stodkich (rzekach, jeziorach).

- Produkcg, chéw, hodowd i odtawianie ryb w gospodarstwach zajauyjich s¢ akwakultug oraz
ich transport do zaktadu.

- Produkcg, chow, hodowd i odtawianie m¢czakow dwuskorupowych i ich transport do zakladu
wysyiki, oczyszczania lub przetwarzania.

- Zbieranie grzybow, jagod|imakow, itp. w ich naturalnyrdrodowisku i ich transport do zaktadu.

Produkty podstawowe zostaly zdefiniowane w art. 2 ust. 1 lit. b) romioenia (WE) nr 852/2004
W nastpujacy sposob: ,surowiec” - oznacza produkty produkcji pierwotnej, w tym produkty ziemi,
pochodzce z hodowli, polowiai potowdw.

Produkty podstawowe obejmaup.in.:
- Produkty pochodzenia stinnego, np. zbgza, owoce, warzywa, ziota, grzyby.

- Produkty pochodzenia zwiem@ego, np. jaja, surowe mleko, miod, produkty rybotowstiayaye
makze.

- Produkty zbierane w ich naturalnydmodowisku zaréwno pochodzeniglionego lub zwierzgcego,
np. grzyby, jagodyslimaki, itp.

Na poziomie produkcji podstawowej, produkty podstawowe avimg transportowane, sktadowane
i obstugiwane pod warunkieme to nie wptywa w sposéb znacy na zmiar ich charakteru.

Na poziomie produkcji podstawowej produkty podstawowgstczpodlegaj zabiegom zapewnigy
cym lepszy wygld, takimi jak:

- mycie warzyw, usuwanieskti z warzyw, sortownie owocow itp.,

- suszenie zhg

- zabijanie, wykrwawianie, patroszenie, usuwanie ptetw, schtadzanie i pakowanie ryb.

Takie operacje uwane § za normalne, rutynowe dziatania na poziomie produkcji podstawowej i nie
prowada do koniecznéci spetnienia dodatkowych wymaghezpieczastwazywnaosci.

Dopuszczaneaséwniez dziatania w zakresie:

- sprzeday produktéw podstawowych przez rolnikow (warzyw, owocow, jaj, surowego mleka itp.)
bezpdrednio konsumentowi kmowemu, np. przy bramie gospodarstwa, na lokalnym targu lub
do lokalnego sklepu detalicznego w celu ich béppiniej sprzedey konsumentowi ostateczne-
mu i do lokalnych restauracji, (warto zwréaiwag;, ze swieze produkty sektora owocéw i wa-
rzyw wprowadzane do obrotu muasspetnig wymagania norm jakai handlowej, okréone
w przepisach Unii Europejskiej, aidy kto zajmuje s wprowadzaniem ich do obrotu powinien
przekaza odpowiednie informacje wojewodzkiemu inspektorowi jakchandlowej artykutow
rolno-spaywczych okrélone w ustawie z dnia 19 grudnia 200® rorganizacji rynkéw owocow
i warzyw, rynku chmielu, rynku tytoniu, rynku suszu paszowego oraz rynkéw Inu i konopi upra-
wianych na wi6knoOwoce i warzywa sprzedawane w gospodarstwie konsumentom do ich wia-
snego uytku, a take jako surowiec do przetworstwa gwolnione z wymogu przestrzegania
norm handlowych),

- dostarczenia przez osoby prywatne, ktére zebraty produktyaesiziko np. grzyby i jagody, zbio-
ru bezpérednio konsumentowi kmowemu, lokalnemu sklepowi detalicznemu w celu ich bezpo-
sredniej sprzedgy konsumentowi kacowemu i do lokalnych restauracji.
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Dziatalng¢ w zakresie produkcji podstawowej lub sprzgdhezpdredniej zgodnie z art. 63 ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiatsteie zywnaosci | zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225 zw0 zm.)
nalezy rozpoca¢ po uzyskaniu wpisu do rejestru zakladow. Celem rejestracji jestliwienie
organom urgdowej kontrolizywnosci posiadania wiedzy o lokalizacji przegsiorstwa i jego dzia-
talnosci oraz umaliwienie przeprowadzenia wdowych kontroli wéwczas, gdyasone uwaane
za konieczne. Wymagania w zakresie dostaw beepoich okrélone s w Rozporadzeniu Mi-
nistra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw Bezgmichsrodkéw spaywczych
(Dz. U. z 2007 Nr 112 poz. 774).

Pozostata dziatalrsé prowadzona na poziomie gospodarstwa wymaga zatwierdzenia zakladu przez
organy Pastwowej Inspekcji Sanitarne;.

Zagadnienia zwizane z ochrantradycyjnych metod produkcji, przepisow i receptur zostaty stiere

ne w rozporzdzenia Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony @znacze
geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnyétodkéw spaywczych oraz rozposzizeniu

Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktow rolriyodkiow spayw-

czych Igdacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjadnmmi. Zgodnie z ww. rozpogdzeniami
produkty rolne lubsrodki spaywcze mog zosta& wyrdznione poprzez stosowanie ngsijacych ro-
dzajow oznacze

- Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) - oznacza @a2gionu, konkretnego miejsca lub w wy-
jatkowych przypadkach kraju,zywam do opisu produktu rolnego lub artykutu gpwczego. Ja-
kos¢ produktu lub jego cechy charakterystyczne powinny gipwnie lub wyhcznie zwhzane
z tym szczegoblnym otoczeniem geograficznym isaikymi dla niego czynnikami naturalnymi
oraz ludzkimi. Caty proces technologiczny czyli produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie od-
bywa s¢ na tym okrélonym obszarze geograficznym.

- Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oznaczacenazgionu, konkretnego miejsca lub
w wyjatkowych przypadkach krajuzywam do opisu produktu rolnego lub artykutu gpaczego,
ktéry pochodzi z tego regionu, miejsca lub kraju. Produkt ten posiada szcezsepeétyficzia ja-
kos¢, reputaag, cieszy st uznaniem lub te posiada inne cechy przypisywane temu pochodzeniu
geograficznemu. Na okilenym obszarze m@ odbywé sie jeden z trzech procesow: produkcja,
przetwarzanie lub feprzygotowywanie produktu.

- Gwarantowana Tradycyjna Specja@@GTS) to zgodnie z rozpa@zeniem Rady (WE) nr 509/2006,
tradycyjny produkt rolny luBrodek spaywczy zarejestrowany przez Komidguropejsk ze wzgédu
na jego specyficzny charakter. Produkt, aby mégt Zastaany za Gwarantowai radycyjra Spe-
cjalncé¢, musi by produkowany przy zyciu tradycyjnych surowcow lub musi charakteryzosa
tradycyjnym sktadem, sposobem produkcji lub przetwarzania. Wzoidriu od Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionego Oznaczenie Geograficznego, produkiye bGwarantowamn
Tradycyjm specjalnécia mazna wytwarzé na terenie catej Polski, pod warunkiem spetniania wa-
runkow specyfikacji. Nazwa produktu ubiegz@go st o miano GTS musi ldysama w sobie spe-
cyficzna lub wyraa¢ specyficzny charakter produktu rolnego kubdka spaywczego. ,Specyficz-
na nazwa” musi by tradycyjna i zgodna z przepisami krajowymi lukc lyrzyjeta zwyczajowo.
~Specyficzny charakter” oznacza natomiast egdcib zespét cech, ktére w sposob klarowny aer6
niaja produkt rolny lub artykut spywczy od podobnych mu produktow lukr teroduktéw nales-
cych do tej samej kategorii. Takimi cechami mbgc: smak, zapach lub szczegdlne suroweg; u
te do produkcji. O specyficznym charakterze niezenoatomiastwiadczyt sposob prezentacji lub
pakowania produktu.
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Stosowanie tych oznaaxgpozwala na tatwiejszidentyfikacg produktéw, ich ochrop przed nie-
prawnym uywaniem zarejestrowanych nazw oraz proragmjoduktow o specyficznych cechach

I okreslonym pochodzeniu. W przepisach polskich tj. ustawie o rejestracji i ochronie nazw i gznacze
produktow rolnych rodkéw spaywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. 2005 r., Nr 10,
poz. 68 z pon. zm.) okrélone zostaty natomiast ramy instytucjonalne almoajace wdraenie sys-

temu na szczeblu krajowym. Ustawa wyznacza organy i jednostki kompetentne w dwéch obszarach:

- oceny wnioskow o rejestracproduktéw, oraz
- kontroli produktéw.
Organami wtaciwymi w sprawie oceny wnioskow o rejestrapyoduktow g:

Minister wia sciwy ds. rynkow rolnych, ktéry m.in.:

— przyjmuje i ocenia wnioski o rejestra@raz wnioski o zmiaawniosku o rejestra¢j

— prowadzi posfpowanie w przypadku wniesienia sprzeciwu przez inmatpa do wniosku o reje-
stracy, zgtoszonego przez Polgk

— przyjmuje i zgtasza sprzeciw oraz prowadzi ppstwvanie w przypadku wniesienia sprzeciwu
przez Polsk do wniosku o rejestragcggtoszonego przez innerswo;

— przekazuje do Komisji Europejskiej informacje o organach i jednostkach organizacyjnych wia
wych w sprawach kontroli i certyfikacji produktow.

Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktéw Rolnych Brodkéw Spazyw-
czychjako organ opiniodawczo-doradczy ministra, ktory opiniuje:

— whnioski o rejestragji wnioski o zmiag specyfikacii;

— zastrzeenia do wnioskow o rejestragi

— sprzeciwy do wnioskow o rejestraayniesionych przez inne fistwo;

— sprzeciwy strony Polskiej do wniosku o rejesigapzonego przez inne patwo.

Organami i jednostkami organizacyjnymi wdavymi w sprawach kontroli i certyfikacji produktow
posiadajcych ChNP, ChOG lub GTS:s

- Glowny Inspektor Jakai Handlowej Artykutdw Rolno-Spgywczych - sprawuicy nadzér nad
upowanionymi przez ministra wkgiwego ds. rynkow rolnych jednostkami certyfikeymi;

— Wojewaoddzki Inspektor Jakoi Handlowe] Artykutdbw Rolno-Spgywczych- przeprowadzagy
kontrok zgodndci procesu produkcji produktow rolnychsiodkow spaywczych posiadagych
chroniora nazwe pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne ¢dhcich gwarantowamn
tradycyjra specjalnécia ze specyfikag;

- Upowaznione jednostki certyfikiage przeprowadzage kontrole oraz wydage i cofajce certyfi-
katy zgodnéci.

Kontrola zgodnéci procesu produkcji ze specyfikacproduktow posiadagych chronion nazwe
pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne ¢digcipch gwarantowanymi tradycyjnymi spe-
cjalncsciami ma na celu sprawdzenie czy produkt wytwarzany jest zgodnie z wymaganiami specyfi-
kacji. Polega ona na sprawdzeniu stanu faktycznego na miejscu, sprawdzeniu odpowiednich doku-
mentow (prowadzonych przez producenta rejestrow poszczegoélnych etapow produkciji) i/lub przepro-
wadzeniu wywiadu z producentem w celu uzyskania khpch informacji pozwalagych na oceg

stanu faktycznego.

Zakres, cgstotliwos¢ oraz rodzaj kontroli zaka od specyfiki procesu produkcji danego produktu (np. od
ilosci etapow produkcji, stopnia przetworzenia) i powinng blireslone w specyfikacji produktu przez
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producentow. W przypadku produktoéw regionalnych (ChOG, ChNP) kontrodupgzgde wszystkim te
elementy specyfikaciji, ktoraviadcz o zwiazku produktu z regionem. Natomiast w przypadku produktow
tradycyjnych (GTS) szczeg@mwag: przyktada si do kontroli tych etapdw produkcji, z ktérych wynika
szczegolny charakter i szczegoélne dstaosci produktu. Koszty kontroli zgoddoi procesu produkcji ze
specyfikacy pokrywane g przez producenta i liczone sa podstawie rozpaidzenia Ministra Rolnictwa

I Rozwoju Wsi z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie stawek optat za dojazd do miejsca ocenycczynno
zwigzane z dokonaniem oceny, badania laboratoryjne i wydawamelectw jakéci handlowej oraz
sposobu i terminu wnoszenia tych optfat (Dz. U. z 2009 r. Nr 36, poz. 282). Jedynie poddamédi
zgodndci procesu produkcji produktu ze specyfikaicptrzymanieswiadectwa jakéci, upowania pro-
ducenta do tywania zarejestrowanej we Wspolnocie Europejskiej nazwy produktu regionalnego lub tra-
dycyjnego.

10 Poradnik wdrazania GMP i GHP



AndrzejSliwa
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

lll. PROCES PRODUKCYJNY TLOCZENIA SOKU NATURALNIE METNEGO NA
PRZYKLADZIE LINII TECHNOLOGICZNEJ ZAINSTALOWANEJ W CDR ODDZIAL
W RADOMIU

Linia technologiczna do ttoczenia soku

Celem gtownym przy zestawianiu linii, byto uzyskanie ztiveosci ttoczenia soku na zimno z jak
najwigkszej gamy surowcoéw owocowo-warzywnych, przy jak najmniejszym zaawgaiusrodkow
finansowych na inwestygj Dobrane urgdzenia pozwalaj na wyciskanie soku z pulpy owocow
ziarnkowych i warzyw korzeniowych. Przy odpowiedniej regulaciji istnieje réwmiezliwosé wyci-
skania soku z owocow pestkowych i jagodowych.

Proces technologiczny i zastosowaneadrenia:

Ptuczka

Pierwszym urgzdzeniem linii jest ptuczka owocow lub warzyw. Sktadaaia ze stotu uniiwiaj a-
cego selekej surowcow i odrzucenie owocow lub warzyw zepsutych, ktére powinnyczoselimi-
nowane oraz ze zbiornika ptuczki, gdzie surowce zpg®jpane ze stotu selekcyjnego. Zbiornik wy-
petniony jest do ok. 1/3 pojemém woda. W zbiorniku zainstalowany jest syfon u#iwiajacy od-
ptyw nadmiaru wody, ktéra systematycznie doptywa ze spryskiwacza podajnika.

Fot. 1. Pluczka owocéw i warzyw (surowcow)
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Podajnik

Podajnik topatkowy zintegrowany jest z ptugzlak, ze jego dolna cg¢ zanurzona jest w zbiorniku
ptuczki, skad nabieraneassurowce i transportowane do rozdrabniacza. W dolnym odcinku podajnika
zainstalowany jest spryskiwacz, ktéry pozwala spiukdransportowanych do rozdrabniacza surow-
cOw zanieczyszczenia. Zasilany jest on z wagpci Spryskiwacz jednocgsie uzupetniania wagd

w zbiorniku ptuczki, do poziomu syfonu przelewowego. Podajnik wyjmrsajest w ptynna regulacg
predkosci oraz maliwo$¢ automatycznego czasowego zatrzymania wznaéei od potrzeb prasy.

Fot. 3. Podajnik ze sterowaniem
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Rozdrabniacz

Trafiaja tu surowce transportowane podajnikiem. Dziatanie rozdrabniacza polega na przeciskaniu su-
rowcoOw przy pomocy obrotowych topatek przez sito. Surowce sgadayobodnie z podajnika tra-

fiaja na topatki rozdrabniacza, obrag@g s¢ z predkoscia ok. 1400 obr/min. Sita ddodkowa przeci-

ska surowce przez szczeliny sita, ktore wyposa 8 w zabkowane wymienne krayzie. Powstata

w ten sposob pulpa spada do kosza zasypowego prashwbkd zastosowania edych sit powodu-

je, ze rozdrabniacz me by wykorzystany do przecieraniazrrodnych surowcow. Wydajkd
przerobowa rozdrabniacza oscyluje w okolicach 3000 kg/h.

Fot. 3. Rozdrabniacz i kosz zasypowy prasy

Prasa

W linii technologicznej zastosowana zostata prasadava. Na wybor tego typu rozazania wptyw

miat bardzo korzystny stosunek wydajoioi funkcjonalndci do ceny urzdzenia. Prasa ma wydaj-
nos¢ ok. 850 kg/h. Zasada dziatania polega na przeciskaniu uzyskanej na rozdrabniaczu pulpy, pomi
dzy czterema kolejnymi watkami astaa, petnihca rowniez role sita.
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Fot. 5 Prasa z rozdrabniaczem, podajnikiem i ptaczk

Pulpa z rozdrabniacza spada do kosza zasypowego prasy. Zainstalowany jest tam czujinkiaumo

jacy automatyczne wstrzymanie pracy podajnika, gdy kosz zostaje napetniony i wznowienie jego pra-
Cy, po opraénieniu kosza. Kosz wyposany jest rownie w zasuwg, ktora umaliwia regulacg ilosci

pulpy dostajcej st pomkdzy pierwszy watek a §ang. Przeciskana masa transportowana jest gomi

dzy czterema kolejnymi watkami astaa, ktérej napezenie umaliwia wyciskanie soku z pulpy. Ma-

teriat wyciskany, po przé&giu przez watki wyciskajce, zeskrobywany jest zstay i jako wyttoki zsy-

puje s¢ do pojemnika.

Fot. 7. Walki tloczce prasy
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Fot. 9. Wytloczyny z prasy

Ptynna regulacja pdkosci przesuwu temy w pokczeniu z regulagjgrubgci warstwy wyttaczanego
materiatu zainstalowanw koszu zasypowym, pozwadanpa precyzyjny dobor parametréow, uthio
wiajacych maksymalny uzysk soku. Wyttoczony sok sptywa po tacach do zbiornika sokowego w dol-
nej czsci urzadzenia.

Naprzenie tamy (konieczne do wyciskania soku) aliwe jest dzg¢ki sitownikowi pneumatycznemu,
ktory automatycznie odpycha dolny watek w przednieg@zmaszyny. Sitownik zasilany jest kom-
presorem, &dacym na wyposzeniu prasy. Téma, po przeiciu przez waiki robocze i skrobak do wy-
tlokdw, oczyszczana jest z pozostaidfrakcji suchych przy pomocy strumienia wody pod wysokim
cisnieniem. Spryskiwacz, ktéry zainstalowany jest na ruchomym ramieniu, w czasie pracy grasy ci
gle oczyszcza tme. Do zasilania spryskiwacza wykorzystana jest myjkaieniowa, lrdaca row-
niez na wyposaeniu prasy. W celu zabezpieczenisng przed zsuwaniemesna boki, a tym samym
przeciwdziataniem przed jej przedwczesnym zniszczeniem, prasa zostata xeyaosadodatkowy
watek, utrzymujcy réwnomierne napcie t&my na jej obydwu bokach. Ugdzenie wyposaono
rowniez w system bezpiecastwa. W trakcie pracy ugdzenia, kada proba zdjcia ostony lub naci-
$niecia linki zainstalowanej w obrysie prasy, skutkuje jej natychmiastowym catkowityatzeniem.
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Pompa sokowa

Przepompowanie wydaiigtego soku ze zbiornika prasy do zbiornikéw buforowych iliwga wirni-
kowa pompa sokowa. Jest onaedana i wydczana w zatenosci od potrzeb — wydajrsgi sokowej
ttoczonej pulpy.

Zbiorniki buforowe

Zbiorniki buforowe pozwalaj na zsynchronizowanie dziatania prasy z kolejnymi elementami linii.
Przepompowany ze zbiornika prasy sok, oczekuje w nich na zassanie do pasteryzatora. Zbiorniki bufo-
rowe, mog by¢ réwniez wykorzystywane do sedymentacji. Pozostawiony w nich sok na ok. 12 godzin
ulega rozwarstwieniu. Wowczas zasysanie do pasteryzatora prowadzipsziomu nad osadem,

dzigki czemu pasteryzowany sok jest gmstie sklarowany.

Pasteryzator

W pasteryzatorze sok poddanydzie konserwowaniu termicznemu — temperatura 78G8Za-

bieg ten niszczy mikroorganizmy (grzyby, ddae, bakterie, itp.), dzki czemu sok staje siste-

rylny, co wydtwza jego okres przydatdoi do spaycia. Pasteryzator zastosowany w linii techno-
logicznej zasilany jest efektywnym gazowym kottem grzewczym o wydajmdk. 450 I/h. Wypo-
sazony jest w system automatycznego utrzymania zadanej temperatwii,cdamu jego obstuga
sprowadza gido whczenia i ustawieniaadanej temperatury soku na wgju do rozlewacza. Pa-
steryzator posiada porapvirnikowa, ktéra pobiera sok ze zbiornikéw buforowych i podaje go do
rurowego wymiennika ciepta. Czynnikiem grzewczym jest tu woda. System utrzymania zadanej
temperatury steruje zaworem wylotowym i nie pozwala na podawanie do rozlewacza soku, ktory
nie osagnat zadanej temperatury.

Fot. 9. Wymiennik ciepta pasteryzatora
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Fot. 9. Pasteryzator i nalewak

Rozlewacz ,bag-in-box”

Pasteryzowany sok podawany jest do zbiornika rozlewacza,zskykorzystaniem zaworu kulowego
nalewany jest do workow. Méiwe do zastosowaniaa ©pakowania od 1 do 10 litréw. Zbiornik roz-
lewacza poza przewodem rurowym doprowagtaan sok, posiada dodatkowe pcenie z zaworem
pasteryzatora, stanoyge zabezpieczenie przed przepetnieniem zbiornika rozlewacza. Stét roboczy
rozlewacza umieszczony jest na elektronicznej wadze, ktoggyieyacz pozwala na kontrpktopnia
napetnienia worka. Zastosowanie opakéviag-in-box (worek w pudetku), pozwala na wydioie
terminu przydatnéci soku do spaycia po otwarciu opakowania. Konstrukcja opakowania i zaworu,
zabezpiecza przed przedostawaniegnpsiwietrza do wetrza opakowania w trakcie nalewania soku

do np. szklanki — sok w opakowaniu pozostaje nadal sterylny.

Fot. 10. Rozlewacz bag in box
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Rozlewacz butelkowy

Linia technologiczna wypogana jest w alternatywny system pakowania soku. Rozlewacz butelkowy
— czterostanowiskowy, pozwala na rownoczesne napetnianie czterech opazbbeaych. Umali-

wia on napetnianie butelek o pojendnimch od 0,25 ml do nawet 5 litrow, w zabesci od ksztatu
butelki. Wyposaony jest w podstawkna butelki z daym zakresem regulacji odlegtm od zaworow
napetniagcych. Zawory napetniage skonstruowanesv taki sposobze niemaliwy jest wyciek so-

ku w czasie wymiany napetnionego opakowania na puste.

Fot. 11. Rozlewacz butelkowy

Przedstawiona powgj linia mae by dodatkowo wypos@na w uradzenia utatwigjce obstug
oraz pozwalajce na zwikszenie ildci przerabianych surowcow:

- Wywrotnica skrzyniopalet — ugdzenie utatwiajce zasypywanie owocéw dostarczonych w skrzy-
niopaletach bezgoednio do myjki.

- Automatyka dozowania rozlewacza bag-in-box — pozwala na precyzyjne, automatyczne napetnia-
nie workow.

Przy zastosowaniu wymienionych adzexr usprawniajcych prae, do obstugi przedstawionej linii
wystarczy dwdéch pracownikoéw. Ponadto istniejezlmeo$¢ zmontowania opisanej linii w wersji mo-
bilnej. Wszystkie niezdtine uradzenia umieszczone svéwczas na specjalnej platformie i nadmgy¢
transportowane jak przyczepagmikowa np. do gospodarstwa produlaggo jabtka.
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Anna Litwinow
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

IV. DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA | DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA
WYMAGANA DO WDROZENIA W ZAKLADZIE ZE SZCZEGOLNYM
UWZGLEDNIENIEM MOZLIWYCH DO ZIDENTYFIKOWANIA W PROCESIE
TECHNOLOGICZNYM ZAGROZEN

Lokalizacja zaktadu przetworczego

Umiejscowienie zaktadu powinno zos@oktadnie przeanalizowane. Wybiexajokalizacg przetworni
nalezy wzia¢ pod uwag gtowne czynniki wptywajce na jego funkcjonowanie takie jak:

- naraenie na oddziatywaniezywiotdw’- powodzie, osuwiska, wygbujace czsto silne wiatry,
burze;

- dostpnagi¢ terenu gwarantaga przede wszystkim mitwos¢ dojazdu, transportu;

W przypadku zaktadow przetwarzeych owoce i warzywa sezon produkcyjny z reguty rozpo-
czyna st w okresie wczesnej jesieni i warunki pogodowe gogec wptyw na maliwosé dojaz-
du do zaktadu np. z surowcem.

- zaopatrzenie w wagd— (si€ wodochgowa, wtasne ggie), jakag¢ wody, awaryjnéé¢ systemu za-
opatrzenia w wogl ewentualne koszty ,uzdatniania” wody, itp.;

- moaozliwo$¢ odprowadzanidciekéw;
- dostpnas¢ energii elektrycznej lub innych grkow energetycznych oraz sprawadch dziatania.

Czeste awarie sieci wodaggowej lub przerwy w doptywie energii mggiekorzystnie wyptywa
na procesy technologiczne agwii na bezpieczestwo zywnosci (np. przerwanie procesu pastery-
zacji, mycia, uszkodzenia wdzer i maszyn, itp.).

Wiasciwe zlokalizowanie obiektu i jego zabezpieczenie przed negatywnym wptywem otoczenia (ruch
uliczny, spaliny, kurz, gsiedztwo innych obiektow, szkodniki, owady) ma olbrzymie znaczenie dla
jakasci pozyskiwanego produktu oraz naktadow finansowych na minimalizowanie negatywnych skut-
kow oddziatywania ,nhiebezpiecznegojssedztwa. Zaktadoéw przetworczyclywnosci nie powinno
lokalizowa® sig¢ w poblizu ferm zwierzcych (szczegolnie drobiowyckwinskich) oraz zaktadow che-
micznych. Ogranicza to przedostanigdd zaktadu szkodliwych organizmow oraz zapachéw.

Z drugiej strony wane jest te by zaktad nie stanowit ugiliwego sisiedztwa dla innych oraz istniata
ewentualnie mdiwos¢ jego rozbudowy.

Otoczenie zakfadu, drogi wewegtrzne

Teren wokot przetwdrni powinien Byzagospodarowany w taki sposob, by fatwo byto utrzypwa

rzadek na terenie zaktadu. Godne polecenia jest posiadanie systemu utwardzonych drog oraz wydzie:
lenie miejsc postojowych z odwodnieniem. Unietiva to powstawanie kali zastoin wodnych,

ktore mog byc¢ siedliskiem do namrania s¢ szkodliwych organizmow.

Wiasciwe utwardzenie drég zapobiegnie powstawaniu tumandw kurzu oraz odpryskéw nawierzchni
podczas ruchu samochodéw, wbdzkow itp., ktore aregpwodowd zanieczyszczenie przewanych
surowcow, opakowaczy produktow.
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Czysta¢ wokot zaktadu decyduje bowiem o higienie produkcji. Teren wokot przetworni nie powirdien by
miejscem sktadowania gtbnych maszyn, uaglzen, opakowa, palet, odpadow z produkcji, ztomu itp.

Istotne znaczenie ma rownigagospodarowanie terenu pod katem jego estetyki, ale warto &wrdci
uwag; na to,ze wszelkiego rodzaju oczka wodne, nasadzenia drzew i krzewslimpos¢ ozdobna,
trawniki mog, rowniez stanowt potencjalne zageenie dla higieny produkcji gdystanowé mog
miejsce przebywania gryzoni, ptakow, owadow, ptazéw, gadow co niesie ryzyko khand® bu-
dynkow produkcyjnych, magazynowych lub miejsc sktadowania odpadow.

Nie nalery wigc sadzt w bezpdredniej bliskdci budynkow zwazanych z procesem produkcji @)
niz 1 - 1,5 m)zadnych krzewéw, drzew, trawy, kwiatow itp. Przesiriae powinna zapewntamazli-
wos¢ tatwego jej czyszczenia (cztowiek + sg)z monitorowania obecriai gryzoni. Ten wydzielony
pas ,bezzadnej r@linnosci” nalezy utwardzé (zwir, kamienie, kostka, beton itp.).

Decydujc sk na wybor nawierzchni utwardaagj naley pamkitac, ze niektére rodzaje surowcéw
(np.zuzel, popioty) mog powodow& powstawanie kurzu lub btota.

Posiadane trawniki, zadarniobgezki, zywoptoty naley krotko przyciné by szkodniki miaty utrud-
niony dos¢p do budynkdw.

Na terenie przetwdrni musi byvydzielone miejsce do skltadowania odpadow i zagest,ze powin-

no znajdowa si¢c jak najdalej od budynkéw produkcyjnych. Pegypalezy, iz minimalna odlegt&t
miejsca, w ktérym gromadziesiodpady od budynku produkcyjnego to 10 m. Miejsce skiadowania
odpaddw jest tenajcletniej ,odwiedzane” przez gryzonie, insekty, zwigezitp., dlatego powinno
by¢ stale monitorowane na ich obeétioObsadzenie go drzewami, krzewami utrudniseiay nad-

z6r nad tym miejscem. Odpady powinno sktadéwir w pojemnikach. Ich rodzaj, pojemitomusi

by¢ dostosowana do i#oi i rodzaju otrzymywanych odpadow. W produkcji sokow odpadami s
zdyskwalifikowane owoce, §cie, wyttoczyny. Sktadow@je mana w silosach, kontenerach itp. za-
bezpieczonych przed depem gryzoni, ptakéw, insektow, zwigtz

J&ili jest to maliwe teren zaktadu powinien Byogrodzony. Ogrodzenie ma ograniézayostp do
budynkéw osob niepowotanych oraz utruddostp gryzoni i zwierat poprzez odpowiedaiszczel-
Nos¢ | Wysokasé.

Konstrukcja budynkow i pomieszcza

Materialy, z ktorych zbudowane przetwornie musgzapewnia ochrore przed niekorzystnymi wa-
runkami pogodowymi oraz utrzymywavtasciwa temperatug dla surowcow, procesu technologicz-
nego i pozostatych etapéw pazanych np. magazynowania.

Konstrukcja budynkéw powinna ponadto:

- zabezpiecz§ sprawny system odprowadzania wéd opadowych z dac¢heyularnie czyszczony
aby unikm¢ zaciekow nd&cianach i sufici dachy musz by¢ szczelne.

- uniemaliwia¢ dostp gryzoni, insektow, owadoéw a zwilaszcza ptakow w celuzeaia gniazd
I przesiadywania, (awskie, nachylone parapety.askie gzymsy, brak ozdob architektonicznych).
Konieczne jest utrudnianie im depti do pomieszcze produkcyjnych i eliminowanie miejsc,
gdzie mogtyby znal& schronienie. Sposoby zabezpieczenigdikych barier zalea od gatunku
i ilosci niepazadanych szkodnikow. W przypadku, gdy nie jestzhwee spetnienie tych wymaga
bo budynek ja istnieje naley rozwazy¢ mozliwos¢ zainstalowania systemu odstragzepo ptaki,
gryzonie, insekty, zwiest. Na rynku pojawia giich coraz w¢cej i mazna dostosowaje do swo-
ich potrzeb.
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- by¢ pokryta w miag gtadky elewacy, tatwa do czyszczenia.

- spelnt rowniez wymagania dotycze wysokdci, instalacji wodocigowej, sciekowej oraz elek-
tryczne;.

Wysok&¢ pomieszcaezgodnie z przepisami rozpadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia
2002 r. w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiddalynki i ich usytuowanie
(Dz. U. z 2002 r. Nr 75 poz. 690 z4m zm.) oraz Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 \imize
1997 w sprawie ogolnych przepisow bezpiéshea i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169 poz. 650

z p&n. zm.) powinna wyno&iw pomieszczeniu pracy w ktorym (stale lub czasowo) przebywa do 4
0s6b co najmniej 2,5 m, w przypadku przebywania w takim pomieszczegiajwiz 4 0s6b — 3 m.
Normy te dotyca pomieszcze, w ktdrych nie wysipuja czynniki szkodliwe a do takich, pomiesz-
czenia, w ktorych produkujeessok maemy zalicz¢. W przypadku, gdy w procesie produkcji wy-
stepuja czynniki szkodliwe minimalna wysoké pomieszczenia to 3,3 m.

Jezeli wymagana prawem wysokopomieszczenia powinna wynésd lub 3,3 m a posiadane przez

nas pomieszczenia nie spetaigggo wymogu mzna wysapi¢ do Wojewddzkiego Inspektora Sani-

tarnego o tzw. odgpstwo. Naley jednak licz¢ sie z tym, ze Inspekcja Sanitarna nie wyda zgody na
pomieszczenia nsze nk 2,5 m.

W przypadku, gdy pomieszczenie znajduge @nizej terenu (w zagbieniu) naley rowniez wyst-
pi¢ do Wojewoddzkiego Inspektora Sanitarnego o tzw.gpdsivo. Wzory wnioskéw o wydanie zgody
na ods¢pstwa znajduj sic na stronach Inspekcji Sanitarne;.

Oswietlenie pomieszcie- z zasady powinno bynaturalne lub w patzeniu ze sztucznym.

Jeli ze wzgkdu na usytuowanie, technolegkonstrukcg nie ma maliwosci zapewnienia awietle-
nia dziennegaeby mana byto dwietlac pomieszczenie tylko i wykznie energi elektryczm nalery
uzyska& zgod: Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego i Inspekcji Pracy.

Uktad pomieszczé w budynku

Obecne technologie produkcji sokow w matym zakladzie n&ge opieraj Sic na nowoczesnych
liniach produkcyjnych, w ktorych proces produkcji polega na ,zasypaniu” surowca w jeggkoecz
wej czsci | odebraniu zapakowanego soku w jegescizkoncowe).

Linia produkcyjna stanowi w takim przypadku zangtmicalas¢. Rozwhzanie to znacznie obia
ryzyko zanieczyszczenia produktu i zapewnia w normalnych warunkach eksploatatyienia od-
powiedni higiere.

W przypadku produkcji sokéw powinnogsiydzielic albo pomieszczenia albo tzw. strefy w gpat
jacym uktadzie:

- odbioru surowcéw, obrobki wgtinej surowca — np. sortowanie,

- produkcyjne,

- magazynowe patzone z wydawaniem produktéw, surowcow, magazyn opakowa

- sanitarne.

Pomieszczenia produkcyjne agi komunikacyjne powinno sitak rozplanowé aby nie nagpowato
krzyzowanie s¢ czynndci ,brudnych” i ,czystych”.

Podziat na strefy czyste-brudne zZgleod ewentualnego ryzyka zanieczyszczenia produktu w catym
procesie technologicznym.
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W przypadku produkcji sokéw owocowych strefrysokiego ryzyka stanowibedzie np. miejsce,
w ktorym rozdrobnione owoce oczekuja dalszy przerdb lub sok na rozlewanie do opakgeseli
tak przebiega proces produkcji.

Ale pamkta¢ nalery ze caly proces technologiczny powiniencligk zaprojektowany by praca prze-
biegata w sposob qgty bez zlednych przerw. Co do zasadyzly nasgpny etap produkcji powinien
odbyw& si¢ w coraz bardziej higienicznych warunkach.

W praktyce, nie da sicatkowicie wyeliminowé krzyzowania s¢ drog zwtaszcza w budynkachzjist-
niejacych. Ale wtedy mena rozplanowa czynndci produkcyjne tak by nagiowaly one w rénym
czasie. Mana np. wywozi odpady produkcyjneatsamy droga co np. dostarczaesurowiec ale nie
w tym samym czasie a poidym takim procesie natg przeprowadz zabieg mycia.

W poszczegolnych strefach/pomieszczeniach, tam gdzie to konieczig beksvzgtdnie umidcic
umywalki z biegaca zimm i ciepta wod oraz wyposzeniem (mydto ptynnesrodek dezynfekcyjny).
Pamgta¢ nalezy, ze umywalki musz by¢ zamontowane wsdzie tam, gdzie istnieje mliwos¢ ska-
zenia surowca, opakowaproduktu przez cztowieka.

Toalety — jéli sa w budynku musz by¢ bezwzgédnie oddzielone od pomieszézerodukcyjnych
i magazynowych.
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Szczegotowe wymagania dotygee pomieszcae zywnosciowych

Posadzki

Podtogi w zaktadzie produkagym soki musz by¢ gtadkie, bez uszkodadwzery, ubytki), z materia-

lu niepyhcego, tatwozmywalnego, nienalsliwego, niesliskiego. Ze wzgidu na to,ze produkcja

sokow to proces mokry, w podiodze ngleainstalowé system odprowadzgjy scieki (kratki $cie-

kowe, rynienkisciekowe — z materiatu odpornego na kogozp. tworzywa sztuczne, stal nierdzew-

na). Niedopuszczalne jest by na powierzchni podtogi (nawet na jej fragmentach) powstawaty zastoiny
wodne. Nachylenie podtég uraviajace sptyw wodysciekow do kratek to 1-2 %.

Materiaty z, ktérych wykonane madpy¢ podtogi musz speiné nastpujace wymagania:

« dobra przyczeprig do podiaa,

« wysoka wytrzymaté¢ mechaniczna- wae przy cgzkich maszynach, intensywnym transporcie,

« twarda¢ i odpornd¢ nascieranie,

« odpornad¢ na chemikalia i wilgé,

« fatwos¢ utrzymania w czystkai.

Do najczsciej wykorzystywanych materialdbw nate beton, mieszaniny polimerowo-cementowe,
zywice epoksydowe, plytki ceramiczne. Ky z tych materialtbw ma swoje wady i zalety. Niektore
charakteryzuje szybké i tatwos¢ wylewania posadzki, niiwos¢ ksztattowania (,zaokglanie na-

rozy” pomieszcze, gdzie zbiera sibrud), brak spoin, elastyczit odporné¢é mechaniczna -inne
takich zalet nie majale ich atutem jest cena.

Beton jest mato odporny na dziatanie kwasow, ulega uszkodzeniom. Plytki ceramiczne — w zaktadzie
produkcji sokéw mog by¢ ciagle sliskie, klopotliwe g fugi oraz np. wykruszenia, pod ktérymi zbie-

ra¢ sig bedzie woda. Pozostate materialy tatwe do utrzymania w czysid, odporne na chemikalia

i $cieranie alesdrazsze.

System odprowadzgy $cieki oraz nachylenie podtdg nie@ konieczne w suchych pomieszczeniach
np. magazynowych.

W praktyce najogciej spotyka s rozwigzania:

Rys. 1. Rynienkaciekowa
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Rys. 2. Kratk&ciekowa

Sufity
Konstrukcja sufitow nie mae powodowa by gromadzit sj na nich wilga i kurz.

W przypadku, gdy pod sufitem montowangakies instalacje, naley je zabezpieczyaby gromadacy
sig na nich kurz, pyt nie powodowaty zanieczyszczenia surowca i produktu.

Powierzchnie, z ktérych wykonang sufity powinny by odporna na wilgéi srodki uzywane do mycia.

Jezeli w suficie znajdyj sie jakiekolwiek otwory nalgy je zabezpieczy(siatka, kratka, itp.zeby unie-
mozliwi ¢ dostp ptakdw i szkodnikow.

Sciany wewrtrzne

Konstrukcjascian w pomieszczeniu w miamozliwosci powinna by ciagta, bez wysipow. Jéli jest
to niemaliwe to wystpy takie powinno sizaokgglic.

Powierzchniacian najlepiej jéli jest gladka i jasna, bezknigc i ztuszczé. Pokryciescian powinien
stanowt materiat odporny na wedoraz dziatanigrodkOw mypcych i temperatury. Do malowania
scian nadaje siwigkszai¢ farb dosgpnych obecnie w handlu, chybae z ich charakterystyki wynika
iz moga stanowé zagraenie dla zdrowia. Informacji o przydatwo farby do zastosowania w prze-
mysle spaywczym naley szuk& na etykiecie artykutu.

Jezeli wymaga tego proces technologiczny lub inne przepisyscia@mach konieczne jest umieszcze-
nie np. przewodow, rur itp. — ae jest by nie przylegaty one beZpednio doscian, gdy utrudni to
utrzymanie czysti w tych miejscach. Mdzy tak instalacy a $ciam nalezy pozostawé odpowied-

ni odstp by byto maliwe przeprowadzenie tam zabiegéw mycia.

Okna i drzwi

Okna musz by¢ wykonane z materiatu tatwego do utrzymania w czgstmajlepiej z nachylonymi
parapetami wewgrznymi i zewretrznymi- co utrudnia gromadzenia %urzu, gromadzeniaspta-

kow w przypadku parapetéw zewtrenych, utatwia samoczynny sptyw wodyzék istnieje koniecz-
nos¢ otwierania okien (np. brak klimatyzacji, itp.) nalebezwzgédnie wyposay¢ je w siatki od

strony zewatrznej.

Nadmierna ilé¢ otworéw okiennych mge powodowad niepotrzebny wzrost temperatury, dlatego
decydujc sk na okna naley wybiera te z materiatu o niskim wspotczynniku przenikania ciepta.
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Drzwi, we wszystkich pomieszczeniach mustanowt bariee wszelkiego rodzaju zagren dla bez-
pieczéstwazywnaosci. Wykonane musgby¢ z materiatu tatwego do utrzymania w czgstpodporne-

go na wilg@ i srodki myjace. Najlepszym materiatem na drzwi jest blacha lub tworzywo sztuczne.
Drzwi drewniane magby¢ zainstalowane ewentualnie jako drzwi zetane lub w szatniach czy toa-
letach. J&li zainstalowano drzwi drewniane nayge od dotu ohi blachy na wysokéci ok. 30-35 cm.

Oswietlenie

Z zasady powinno ldymontowane u sufitu. Najlepszym roaeéniem jest monfaoswietlenia w sufi-

cie, gdy: wtedy unika si gromadzenia kurzu, brudu na gérnych ptaskich powierzchniach w przypadku
lamp podwieszanych. Z&i zamontowano lampy podwieszane nglpamitac 0 myciu take ich gor-

nych ptaszczyzn. Ostony lamp powinny¢bgzyste, chronione przed zagemiem,ze odtamki zanie-
czyszcz surowiec, produkt, dostasic do maszyn i uedzen.

Poziom dwietlenia — ok. 300-350 lukséw, wszy w miejscach, gdzie kontroluje: $akos¢ produktu-
np. czy w opakowaniu nie ma zanieczys#cfzeycznych.

Maszyny i urzadzenia

Maszyny i uradzenia — wykonane z materiatdw nietoksycznych, nie kogogiah, nie wchodacych

w reakcje z surowce, potproduktem lub produktem gotowym, nie wydggtaj zapachu, niepowo-
dujacymi zmiany smaku. Maszyny i wdzenia nie mog zmienig& swoich wigciwosci fizykoche-
micznych mimo wielokrotnegozycia. Szczegdlnie istotne jest to w przypadku, gdy stosujemy urz
dzenia i maszyny ,wlasnego pomystu”.

Najlepszym materiatem jest oczyéeie stal nierdzewna ale rua tez stosowa tworzywa sztuczne.

Musz by¢ ustawione w sposob urraviajacy tatwe utrzymanie wokot nich czyst (odsungte od
scian, przéwit migdzy podtog a maszya, odlegtéci pomidzy poszczegblnymi maszynami).

Jesli ustawienie, montamaszyn wymagajnp. spawania spaw powiniendogtadki.

Wszelkiego rodzaju instalacje rurowe powinny lprzystosowane do mycia w uktadzie zangkni
tym tj. bez demontal poszczegoblnych elementow instalacji. Nglewrocic uwag; na pohczenia
rur (jesli wystepuja) — rury skecane na miejscachadzen stanows olbrzymie zagreenie mikrobio-
logiczne. Medzy pohczeniami nie mge by zadnych szczelin.

W przypadku stosowania zbiornikdw na sok, w ktorym oczekuje on na rozlewanie do opalebeva
zy pamkta¢ o koniecznéci monitorowania temperatury, alezbiorniki wyposaone a w mieszadta

i waty — powinny by one ostonjte w celu zabezpieczenia przedostawaniagi oleju maszynowego
do produktu. Konstrukcja zbiornika powinna uitiwi ¢ jego petne oprinienie — bez gromadzenia; si
resztek soku na jego dnie.

Urzadzenia do rozdrabniania stanawiagrazenie produktu pod wzegllem fizycznym. Specyfika ich
pracy mae spowodowapowstawanie odpryskéw np. metalu itp.

Bez wzgkdu na to czy linia technologiczna stanowi jgdmwvarg catas¢, czy zbudowana jest z po-
szczegolnych elementow konieczne jest utrzymanie maszymdagizw nienagannym stanie tech-
nicznym. W tym celu systematycznie dokonyvpazeghdow oraz konserwacjiaywanego Sprgu.

Procesy czyszczenia, mycia i dezynfekcji

Stan higieniczny obiektow, pomieszézenaszyn i urgdzen zalezy od czstotliwosci oraz metody
prowadzenia zabiegbéw. Zapewnienie bezpiasteazywnosci w przetwoérstwie sokow nitiwe jest
tylko wtedy gdy zabiegom czyszczenia, mycia, dezynfekcji poddatke iesszystkie znajduce se
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w nim powierzchnie (ij. instalacje technologiczne, wetnane i zewrtrzne powierzchnie maszyn
I urzadzen, powierzchnie produkcyjne pomieszfzearzdzia i sprzt produkcyjny).

Czyszczenie jest najeciej czynndcia wskpna przed widciwymi procesami mycia ale w niektorych
przypadkach (szatnie, magazyny itp.)z@stanowé samodzielny proces. Wykonuje: 0 rcznie —
szczotki, skrobaki, czgiwa, drapaki, mopy, zmywaki lub mechanicznie z zastosowaniem np. odku-
rzaczy, szorowarek, oczyszczaczy parowych itp. Czyszczemieanwaykonywa z wody lub bez wo-

dy poprzez skrobanie, zamiatanie, szorowanie, sptukiwanie, zmywanie, odkurzanie, odpylanie itd.

Mycie ma na celu uswtie czsci mikroorganizmow oraz wszelkich resztek i osaddw kurzu i pytu.

W zaleznosci od tego w jaki sposéb poddawana zabiegowi mycia powierzchnia kontakiuge si
srodkami myacymi wyrdznia sk nasgpujace systemy mycia:

CIP- stosowane przede wszystkim do mycia instalacji technologicznych, rurowych, maszginaurz
bez koniecznici demontau. System polega na doprowadzefrodka myacego do mytego obiektu,
przeptyneciu tegosrodka przez wszystkie elementy i powrocie do zbiornikasewyvego. Ten sys-
tem mycia jest coraz powszechniej montowany w liniach technologicznych, maszynadheniach
jako standard.

COP-mycie odbywa siw specjalnym zbiorniku (stacjonarnym, przémgm), do ktérego wklada i
myte elementy. Wymuszony przephgrodka myacego, wody, podgrzanie wody zapewnia mycie,
ptukanie i wyparzanie.

Cisnieniowe- rozr@nia st dwa rodzaje — niskogiieniowe (dae ilosci wody, niskie dinienie) oraz
wysokocsnieniowe (mate iléci wody, wysokie cinienie).

Mycie niskocénieniowe mae byt wykonywane za pomaonvezy do mycia npscian, posadzek. My-
cie wysokodinieniowe, wykonywane za pomospecjalnych urgzer (myjki wysokocénieniowe).

Specyfilkh mycia cénieniowego jest toze pod wptywem @nienia dochodzi do rozpylania brudu,
brudnej wody co mie stanowé zagraenie dlazywnosci. Zalecane jest przede wszystkim w tzw.
strefach brudnych — np. odbiér surowcow, myjsiedkéw transportu itp. Ten system mycia 2o
by¢ procesem samodzielnym lub stanéwimycie przedwspne przed innym systemem
(np. pianowym).

Reczne -wykonuje s¢ przy wyciu szczotek,scierek i preparatow mygych. Jest czasochionne.
W zasadzie powinno lBystosowane tylko tam, gdzie nie jestiiwe zastosowanie innego systemu,
ale starannie wykonane @by skuteczne. Ze wzgllu na bezpieczstwo zywnosci powinno s¢ je
wykonywa® dopiero po zakiaczeniu procesu produkcji (mldwos¢ przeniesienia mikroorganizmow
na produkt gotowy, potprodukt, opakowania).

Pianowe- zapewnia dolr penetragj srodka myacego na mytej powierzchni (np. powierzchnie po
rowate). Wykonywane za pomgspecjalnych przesaych lub statych uedzen.

Zelowe— polega na rozprowadzeniu preparatu w pogtlci na mytej powierzchni. Bardzo wydajne.
Najbardziej przydatne do mycia pionowych powierzchni.

W tabeli pontej przedstawiono niiwe zastosowanie imych systemow mycia dlazdych elemen-
tow, obiektow uczestniazych w produkcjizywnaosci (autor: Waldemar Dzwolak; GMP/GHP w pro-
dukcji bezpiecznejywnosci; BD Long, Olsztyn 2005 str. 156;)
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Myty obiekt .System mycia -
reczne | zelowe | pianowe CIP| COP suieniowe
Posadzki v v v v
Sciany i parapety v v v v
Lampy v
Sprzt i naradzia v v
Naczynia v v
Odziez ochronna v v v v
Powierzchnie zbiornikow:
wewrgtrzne v v v v
zewretrzne v v v v v
Instalacje rurowe v 4 v
Pojemniki transportowe v v v v
Powierzchnie maszyn i wdzen:
wewretrzne 4 4 v v
zewretrzne 4 v v v v
Sprzt do czyszczenia i mycia v v 4

Urzadzenia do myciasrodki myjace i dezynfekcyjne natg przechowywé w wydzielonych pomiesz-
czeniach, w oryginalnych opakowaniach, odpowiednio oznakowane.

Sprawdzanie skutecznéci procesow mycia

Samo przeprowadzenie procesOw mycia czy dezynfekcji nie oznacza jeszbyd; to zabiegi sku-
teczne. Ocena czysw fizycznej, chemicznej i mikrobiologicznej powinnacbgrowadzona tak ¢z
sto jak to jest mdiwe.

Wizualnie (nieuzbrojonym okiem) memy oceni tzw. czystéc¢ fizyczm — i nalezy to przeprowadza

po kazdym myciu. Ocena czystoi chemicznej — to ocena, czy skutecznie wyptukandki myjaco-
dezynfekcyjne (np. poprzez badanie pH). W systemie mycia CIP (z reguly automatycznie sterowane)
weryfikacja polega na kontroli zapiséw z poszczegdlnych etapow.

W przypadku czyskei mikrobiologicznej, najwaniejszej z punktu widzenia bezpieasevazywno-
sci kontrola powinna polegana zastosowaniu szybkodzialajch testow, ktérych na rynku pojawia
sie coraz wecej. Niektore z nich pozwakapa odczyt wyniku j# po kilkudzies¢ciu minutach.

Jeili kontrola skutecznéei mycia wypadta negatywnie — najeproces mycia powtorzyjeszcze raz.

Zaopatrzenie w woa i odprowadzaniesciekow

Utrzymywanie w czystei ujecia wody na terenie obiektu (lub stosowanie wody z wadogj dba-
los¢ o okresow kontrok jakasci wody (rejestrowanie wynikoéw badania probek wody w tym uzyska-
nych od Pastwowej Inspekcji Sanitarnej to podstawowe wymaganiazame z jakécia wody uzy-

28 Poradnik wdrazania GMP i GHP



wanej do produkcjkywnosci. Jezeli w procesie produkcji np. do schtadzania napetnionych opakowa
uzywamy lodu, wody — musi méeona jaké¢ wody zdatnej do picia.

Badanie wody nalg przeprowadzaminimum raz w roku z kalego punktu czerpalnego (kranko
cowki wezy itd.). Dotyczy to réwnie zaktadow, ktére czerpiwode z wodocigdw mimo posiadania
zaswiadczenia z wodoggow o jakaci wody.

W instalacg sciekowg musi by wyposaony kazdy zaktad przetwoérczy. W wyniku produkcji powsta-
ja scieki technologiczne (np. z mycia surowca, myciadze, z procesu produkcji ) oraz mpgo-
wstawa scieki komunalne (toalety, umywalki itp.).

W zasadzie w produkcji sokdw nie ma koniecmaeby przed odprowadzeniem do oczyszczalni
trzeba byto w instalacficiekowej technologicznej stosoasadniki (separatory).

L aczeniesciekow komunalnych z technologicznymi musi odbywia poza obiektami produkcyjnymi.

Gospodarska odpadami
Gtéwnym odpadem przy produkcji sokowwyttoki oraz ewentualnie szlam.

Najbardziej racjonalny kierunek wykorzystania wyttokdw to zagospodarowanie ich na cele paszowe
lub biogaz, w ostateczia jako materiat do kompostowania z innymi materiatardiimaymi.

Zanim jednak odpady produkcyjne teafia miejsce przeznaczenia na terenie zakladuynatasci-
wie z nimi posgpowat, gdyz stanowd zagraenia dla bezpiecastwa produktu.

Oprocz odpadéw dalacych bezpérednim skutkiem proceséw produkcyjnych w przetwoérstwie owo-
cOw powsta takze r&znego rodzaju odpady wynikgje z funkcjonowania zaktadu. Do odpadow zali-
cza s¢ odpady powstare w wyniku eksploatacji ugdzen oraz odpady opakowaniowea 8 najcz-
sciej: odpady papiernicze, tworzywa sztuczne, szkio, drewryteopony, akumulatorgwietlowki,
zwzyte oleje, smary, itp. Wszystkie odpady powinny lmyomadzone selektywnie i przekazywane
odpowiednim stabom utylizacyjnym.

W celu zabezpieczenia bezpietzi®azywnaosci nalery gromadzt odpady ismieci w okrélonych miej-

scach poza pomieszczeniamiygvnoicia i systematycznie usuwge wg okrélonego harmonogramu.
Usuwanie odpadow z przestrzeni produkcyjnych powinno odbgwaawsze wg potrzeb a przynajmniej

raz dziennie. Pojemniki na odpadki mugg¢ zamykane, oznakowane, wykonane z materiatdw nieprze-
puszczalnych, konstrukcja ktérych utatwia usuwanie odpadéw, tatwe do mycia i dezynfekcji, myte i de-
zynfekowane po op#dieniu, utrzymywane w odpowiednim stanie higienicznym.

Miejsca gromadzenia odpaddw (opisano w pkt. Otoczenie zaktadu, drogetwaneh - tatwe do utrzy-
mania w czyst@i i poradku, zabezpieczone przed dp&m insektow i gryzoni, nie powoduog zanie-
czyszczeniaywnosci.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Szkodniki zagraajace bezpieczestwu zywnosciowemu w przetworstwie owocow to giéwnie gryzo-
nie (myszy, szczury), owady biege¢ (karaluchy, karaczany), ptaki (wrdble, gpi¢), koty i inne
zwierzta domowe.

Profilaktyka i zwalczanie szkodnikdw sanitarnych tesézprogramu zabezpieczenia jakbzywnaosci
oraz systemu nadzoru opartego na zaiach HACCP. Program profilaktyki i zwalczania szkodni-
kéw obejmuje:

Profilaktyke - ktérej celem jest utrzymywanie obiektu w stanie wolnym od gryzoni. Szczegal
ge zwraca s ha szczeln& techniczia budynkéw, a gtéwnie drzwi, okien, posadz&sian, przewo-
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dow wentylacyjnych swietlikdw, strychéw, miejsc poprowadzenia instalacji wodno - kanalizacyj-
nych, elektrycznej, gazowej, systematyczne usuwanie odpadow, utwardzenie terenu, itp. Maksymalne
wielkosci otworéw dla poszczegodinych grup szkodnikow wynosdpowiednio; 4 mm dla myszy,

20 mm dla szczurow. Miejsca witave nalezy chront stosugc kraty, siatki ochronne, repelenty itp.
Waznym elementem profilaktyki jest utrzymanie pagdku i czystéci na obrzeach placowki. Teren
powinien by regularnie sprgany i koszony w przypadku terenu zielonego.

Kazdy zaktad musi miesystem kontroli i monitorowania obecdweoszkodnikow, ktory prowadzi @i
poprzez:

Lustracg - rozpoczyna 8ija od obejcia catego terenu zaktadu (westhz i na zewntrz). Nalery

zwrocic doktadry uwag; na miejsca mage zapewrd szkodnikom schronienie, pokarm i wotko-

sze, kanaly, zbiorniki wodne itp.). Przeprowadegjlustracg powinien szuka sladéw obecngi

szkodnikéw i powinien wgpnie oszacowawielkos¢ ich populacji (stwierdzag m.in. ilas¢ odcho-

dow, liczba padtych szkodnikow, etc.). Ze walyl na trybzycia szczura najlepsze efekty daje lustra-

cja nocna. Lustracja ma na celu dgkaaie aktywndci szkodnikow wewatrz i na zewatrz budynku.

Brak szkodnikéw wewirz budynku gdy:

- braksladéw aktywngci gryzoni i innych zwierat oraz gniedzenia s¢ ptakéw wewatrz budynku;

- brak dowodéw bytneei w zaktadziezywych zwierat domowych (koty, psy);

- brak odchodow;

- brak dowodu bytn&i gryzoni lub ptakéw na produktach, sktadnikach lub opakowaniach;

- brak pogryzionych workéw (skrzynek), brak szkodnikow na magazynowanych surowcach lub te
sladéw (odchodow) gryzoni na podiogach i potkach magazynow;

- brak rozkiadajcych s¢ gryzoni lub innych zwierg (zab, jaszczurek) w putapkaciywotownych
lub zatrzaskowych.

Brak szkodnikéw na zewtnz budynku gdy:

- brak sladow aktywn@ci gryzoni i innych zwiergt (widoczne jamygslady, odchody, szlaki) oraz
gniezdzenia s¢ ptakow na zewdtrz budynku, przynajmniej 6 m od budynku;

- brak rozkiadajcych s¢ gryzoni i innych zwierat (zaby, jaszczurki, itp.) w karmnikach deratyza-
cyjnych i wokét budynku.

Identyfikacg - w czasie lustracji lub bezgr@dnio po niej jéi zauwaonoslady bytngci szkodnikow
nalezy je zidentyfikowd.

Zwalczanie- metody zwalczania gryzonidza elementy walki fizycznej i chemicznej i najlepiej zle-
ci¢ to wyspecjalizowanej firmie.

Jeli decydujemy si na samodzielne zwalczanie gryzoni to palpametac, aby wszystkie utgze-

nia do zwalczania szkodnikow rozréeg w takich miejscachzeby nie mogty zanieczgi¢ produktu,
materiatdw opakowaniowych lub wypasgnia i narzdzi:

1. Karmniki deratyzacyjne przytwierdzna state do podia.
2. Rodentycydy w karmnikach umieszézglko na zewntrz budynkéw

3. Putapkizywotowne (chwytacze gryzoni) roznde¢ co 8 m wokoét budynku. Jk sciana jest krot-
Sza nk 8 m, to przy niej nalgy umiesci¢ przynajmniej jedno ueglzenie.
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4. Wewmtrz budynku rozstawi putapki mechaniczne w ofsie 2 metréw z obu stron drzwi wej-
sciowych do pomieszcaeprodukeyjnych i magazynowych ¢gehtodnie).

5. Pufapkizywotowne rozstawiatak, aby otwory byly rownolegte dwian i znajdowaly sijak naj-
blizej nich.

6. Pufapki rozstawiawe wszystkich pomieszczeniach zaktadu; w miejscach, w ktérych ich funkcjo-
nowanie jest niemadiwe - mazna nie instalowa

7. Putapki i karmniki powinny posiad&art z ostatrd dat i podpisem osoby dokorugiej obchodu.

8. Karmniki deratyzacyjne musgzby¢ umieszczone w odgiach maksymalnie 15 m wokot ze-
wnetrznejsciany budynku (wygtek: miejsca ogolnodogine, parking, chodnik).

9. Karmniki deratyzacyjne mugzby¢ tak zabezpieczone, by zminimalizaiv&h przemieszczanie

.....

10.Kostki rodentycydu w karmniku deratyzacyjnym mau&s¢ umieszczane ,na drucie” nad podto-
zem stacji lub t2 sama budowa stacji ma unieghwia¢ usungcie przyrety przez gryzonia albo
w czasie ulewnego deszczu.

W kazdym karmniku deratyzacyjnym nie e brakowd rodentycyduZadna kostka (granulat) nie
moze znajdowa sie poza karmnikiem.

Realizacg programu profilaktyki i zwalczania szkodnikéw najlepiej powiér@st wyspecjalizowa-
nej firmie.

Szkolenie 0s6b pracujcych przy produkcji zywnosci

Osoby zajmujce se¢ produkcy zywnaosci powinny posiada odpowiednie umiefnosci do wykony-
wanych czynngci. Obownzkiem kadej osoby jest posiadanie wiedzy z zakresu higieny. Wiedza ta
powinna obejmowa

« czynniki wzrostu i namn@ania drobnoustrojow,

+ gldwne przyczyny zatdupokarmowych,

 zapobieganie zatruciom pokarmowym,

« zapobieganie fizycznemu i chemicznemu zanieczyszczgninosci,

+ jak wypemia& dokumenty i formularze zwtane z GHP/GMP, HACCP,

+ jak higienicznie wykonywé&swoje czynn§ci,

+ jak obstugiwg maszyny, postugiwasic przyrzdami, drobnym sprgem,

« jak utrzymywa czysta¢ i porzadek na stanowisku.

Od kazdej osoby pracagej przyzywnaosci naleey wymaga aby:

1) byta w odpowiednim stanie zdrowia okienym na podstawie bafidekarskich i analitycznych

(bezwzgtdnie od pracy musza bydsungte osoby w przypadku choroby zakaj, infekcji drog
oddechowych, biegunki lub ropnych scharaiory);

2) zachowywata wysoki poziom higieny osobistej (krétko etecpaznokcie, przed rozpaciem pra-
cy umyte ece, czysta odzie ochronna i odpowiednie nakrycie gtowy catkowicie zakryeaj
odziez osobisi pracownika i wiosy).

Za poziom wiedzy os6b praaaych przy produkcjizywnasci oraz ich higiea zawsze odpowiada wia-
sciciel zaktadu. Obecnie funkcjonuje wiele firm ofaych szkolenia w tym zakresie. W przypadku
przetworstwa owocow odpowiedni poziom wiedzy zapewnsjkolenie kilkugodzinne.
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Przyjecie surowcow i materiatow

Wiadomo,ze kryterium cenowe jest podstawowym elementem wyboru dostawcy, jedrakvzgl-

du na bezpieczstwo i jaka¢ produktu czasami musi Zéjna dalszy plan. W przetwdérstwie owoco-
wo-warzywnym przyjmowany do dalszego przerobu surowiec powinien po¢hodizprawdzonego

i znanego dostawcy. W przypadku pojawienia zgraenia (np. nadmierna pozostsdosrodkow
ochrony rdlin, skazenie mikrobiologiczne surowca), pozwoli to na ewentwalzyblky identyfikacg
zrodta skaenia.

Obowigzek identyfikowalnéci dostawcy (jak réwnieodbiorcy) umaliwia szybkie wycofanie z ryn-
ku skaonego produktu.

Wybierapc dostawe surowca powinno mu ¢iprzekazd nasze wymagania dotygz surowca
(np. odmiar, wielkos¢, opakowanie, informacje o zastosowan$§i@dkach ochrony &in, nawozach).

Wszystkie surowce i dodatki powinny dgceniane w momencie przgja do zaktadu z punktu wi-
dzenia, czy niegsone nadmiernie zanieczyszczone i w przypadku np. jabtek nadgnite.

Podczas dostawy powinno skontrolawse takze warunki sanitarne pojazdu i sposéb prziamia
towarow (nie mog by¢ przewaone z substancjami niebezpiecznymi).

Podobna zasada obawauje przy wyborze dostawcow innych materiatdbw np. opakowéadkow
myjacych itp.
Przechowywanie surowca

W razie koniecznei przechowywania owocéw (warzyw) najezapewndt takie warunkizeby suro-
wiec nie byt naraony na bezpgednie dziatanie promieni stonecznych, deszczu, skrajnych temperatur
oraz zabezpieczone przed dpstim gryzoni, ptakow czy zwieqtz

Owoce wygte z chtodni powinno giprzetworzy jak najszybcie;.

Proces przechowywania powiniencby miar mozliwosci monitorowany. Na bigco naley usuwa
owoce stanowgice potencjalne zagtenie np. nadgnite.

Transport

Musi odbywd sie srodkami, w ktorych zapewniona jest czysté nie ma maliwosci skaenia za-
réwno surowca jak i potproduktow i produktdw.

Dokumentacja

Spetnienie wymagadobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej jest podstawowym warunkiem do
wprowadzenia systemu HACCP. Bez zapewnienia podstawowego programu sanitarnego ni ma mo
liwosci bezpiecznej produkciji.

GHP i GMP wymagaj prowadzenia dokumentacji. Na potrzeby przetworstwa owocowo-warzywnego
podstawowe dokumenty, ktore natgprowadzé to instrukcje i karty.

Instrukcje informuy jak naley dara czynnag¢ (proces) wykong karty — dokumentaj wykonarmy
czynnac.
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Wykaz podstawowych dokumentow z zakresu GHP i GMP

Zakczniki (przyktadowe wzory):

Nr 1. Instrukcja higieny osobistej pracownikow

Nr 2. Instrukcja mycia i dezynfekcijak

Nr 3. Instrukcja higienicznego korzystania z WC dla pracownikow

Nr 4. Instrukcja mycia i dezynfekcji widzen i sprz;tu drobnego

Nr 5. Instrukcja utrzymania czysw powierzchni majcych kontakt zywnaoscia
Nr 6. Karta wykonania i kontroli wizualnej proces6w mycia i dezynfekciji
Nr 7. Instrukcja usuwangamieci

Nr 8. Instrukcja zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami

Nr 9. Instrukcja konserwacji maszyn i adzen

Nr 10. Instrukcja zaopatrzenia zaktadu w wod

Nr 11. Karta kontroli i konserwacji stz

Nr 12. Karta kontroli przyjcia towaru — prowadzona,sjew zaktadzie przyjcie towaru nie stanowi
tzw. krytycznego punktu kontroli (CCP)
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Zat. 1.

Instrukcja

higieny osobistej pracownikow

1. Przed przysapieniem do pracy pracownik powinien:

— pozostawd odziez, obuwie, biuterie i rzeczy osobiste w szatni; odzipracownikéw i fartuchy powinny
by¢ przechowywane osobno,

— umy¢ rece zgodnie z instrukgjumieszczon przy umywalce w jadalni dla pracownikéw (paznokcie nie
mog by¢ polakierowane),

— wlozy¢ czysty fartuch.

2. Wszelkie niedyspozycje zdrowotne pracownik powinien zgtapraetzonemu. W przypadku choroby
(biegunka, schorzenia skory, gardta itp.) lub kontaktu z sbbr zakanie pracownik powinien zgtosi
sie do lekarza.

W okrelonych przypadkach pracownik e przysipi¢ do pracy tylko za zgadekarza, stosd¢ sk scisle
do jego zaleae(np. noszenie maseczki przy kaszlgkawic przy schorzeniach skory itp.).

3. Podczas pracy pracownik zobazany jest przestrze§aviasciwej higieny ek, ktére w miejscach do tego
przeznaczonych natg myc¢ i dezynfekowda po kadym zabrudzeniu (instrukcja mycia i dezynfekejk r
znajduje s przy kazdej umywalce), w szczegolém:

— przed rozpoeziem pracy,

— po wyfciu z toalety,

— po kontakcie z odpadkami,

— po spayciu positku,

— po rozmowie telefonicznej,

— po drobnych pracach padkowych,
— po kontakcie z piegilzmi itp.,

4. Nalery przestrzegainstrukcji higienicznego korzystania z WC dla pracownikéw (instrukcja umieszczona
jest w przedsionku WC — przy umywalce).

5. Positki naley spaywat poza ha produkcyjna.
6. Na stanowisku pracy oboyzuje zakaz palenia tytoniu.

Zatwierdzit:

piecz¢ zaktadu POAPIS: ciiiiieieeeee e
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Zat. 2.

Instrukcja
mycia i dezynfekcji r gk

Czynna¢ mycia i dezynfekcjiak nalezy wykonywat zgodnie z technikopracowan przez prof. G.A.J.Ayliffe’a,
zatwierdzon przez Europejski Komitet Normalizacyjny CEN.

Technika mycia i dezynfekcji rak
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1. Pocieranie wewgtrznych czsci dtoni.

2. Pocieranie wewgirzng czscia prawej dioni o grzbietow czs¢ lewej dioni, a nagpnie w zmienionej
kolejnasci — wewretrzna czescia lewej dtoni o grzbietow dtoni prawej.

3. Pocieranie wewgtrznych czsci dioni z przeplecionymi palcamiz@o zagtbien migdzy palcami.

4. Pocieranie gornych egci palcéw prawej dtoni o wewetrzng cze$¢ lewej dioni z palcami ztzonymi,
a nasgpnie odwrotnie.

5. Obrotowe pocieranie kciuka prawej ditoni o wetwnng cze$¢ zacknietej na niej lewej dtoni, a naginie
odwrotnie.

6. Obrotowe pocieranie wewtrznej czsci lewej dioni zhczonymi palcami dtoni prawej, a neghie
odwrotnie.

Mycie rak
1. Rece spluka pod biezaca woda.
2. Z nacknietego dozownika pobéa mydio w plynie i zgodnie z podantechnily myé rece przez
okoto 30 sekund.
3. Sptuk& rece cieps woda.
4. Rece doktadnie osuszypapierowym gcznikiem.
5. Zuzyty recznik umigci¢ w pojemniku pod umywalk
Dezynfekcja rak
1. Z na&ciennego dozownika pokradpowiedn ilos¢ srodka dezynfekuajcego
(wpis& ile — zgodnie z zaleceniami producenta oraz jakéegdka — podanazwe)
2. Wcier& srodek dezynfekucy zgodnie z podanwyzej technile przez okoto 30 sekundz @o wyschngcia
skory (jezeli producent nie zaleca sptukiwadi@dka dezynfekuajcego).
3. Sptuka cieph woda (jezeli tak zaleca producent).
4. Rece doktadnie osusgypapierowym ¢cznikiem.
5. Zuzyty recznik umigci¢ w pojemniku pod umywalk

Uwaga: Nie nalay dotykaé¢ rekoma pojemnika na zuzyte reczniki.

* niepotrzebne skigi¢

Zatwierdzit:

piecz¢ zaktadu pOdpiS: ......................................................................
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Zat. 3.

Instrukcja
higienicznego korzystania z WC dla pracownikéw

(instrukcja umieszczona w przedsionku WC przy umywalce)

1. Przed wejciem do kabiny naley zdja¢ odziez roboca/wtozy¢ fartuch ochronny i powiesiodziez
na wieszaku.

2. Po wygciu z kabiny umy rece.

3. Zdja¢ fartuch ochronny i powiesigo na wieszaku.

4. Przed wyj§ciem sprawdzi pozostawiony po sobie stan czysigpomieszczenia.

5.W wypadku brakusrodkéw czystéci naley uzupeiné zasobniki na mydio orazeazniki
papierowe.

Instrukcja mycia r gk — zgodnie z instrukej

Zatwierdzit:

piecz¢ zaktadu POAPIS: e
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Zat. 4.
Instrukcja mycia i dezynfekcji urz  gdzen i sprz etu drobnego

1. Zakres stosowania
— dotyczy mycia i dezynfekcji usglzer oraz spretu drobnego.

2. Odpowiedzialnée
Roztwory myjce i mycie wykonuje wyznaczona przez $digiela osoba. Nadzor nad pracami
oraz kontro¢ czystaci przeprowadza wigiciel.

3. Czestotliwosé
Mycie i dezynfekaj alkaliczry przeprowadza sicodziennie po zakmzeniu pracy oraz w razie
potrzeby w trakcie pracy.

4. Srodki do mycia i dezynfekgji

Nazwa Przeznaczenie Stezenie %

Np.Ludwik mycie 1-2

Np. Chloramina B dezynfekcja 2

Roztwory myjce przygotowuje sibezpdrednio przed gyciem.
5. Opis posgpowania

Po zakaczeniu pracy lub w trakcie pracy w razie potrzeby:

— rozmontowa urzadzenie,

— usumny¢ pozostajce resztki i sptukadoktadnie ciept woda,

— zanurzy na 15 minut w roztworze mygym o temp. 40-5C,

— umy,

— doszorowa szczotlg trudne do czyszczenia powierzchnie,

— doktadnie sptuké&asrodek mypcy,

— zanurzy na 15 minut w roztworze chloraminy B,

— doktadnie sptukawod,

— pozostawt do wyschngcia.

Zatwierdzit:

piecz¢ zaktadu podpis: .......................................................................
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Zat. 5.

Instrukcja
utrzymania czysto s$ci powierzchni maj acych kontakt z zywno scig

Uwagi ogdine

Powierzchnie kontaktu zywnoscia musza by¢ tatwe do mycia (bezeinie¢, ztama, wgkebien,
zachodzé powierzchni, osadéw mineralnych etc., unieliwgajacych doktadne umycie i
dezynfekcg).

Skuteczné¢ mycia powierzchni kontroluje codziennie szef produkcji.

Czynno $ci przed rozpocz eciem produkcji

Przed rozpoazxiem produkcji powierzchnie kontaktuzgwnoscia sa sptukiwane zima woda, co
przed rozpoogiem pracy podlega sprawdzeniu przez szefa produkciji.

Czynno $ci po zako nczeniu produkciji

Po zakéczeniu dziennych operacji ghisze odpady stateasfizycznie usuwane z posadzek,
wyposaenia i powierzchni kontaktagych sé z zywnoscia.

Wyposaenie jest demontowane w sposéb potrzebny do skutecznego mycia i dezynfekcji.
Wszystkie powierzchnieassptukiwane zima woda. Wyposaenie i powierzchnie kontaktu z
zZywnoscia sa (w zaleznosci od potrzeb) czyszczone za por@zczotek z zyciem chlorowych
alkalicznychsrodkdéw do mycia i dezynfekcji w roztworze cieptej wody.

Wszystkie powierzchnie i podtogi ptukane zima woda.

Pomieszczenia i usdzenia § myte metod nanoszenia piany z 3% roztworu chlorowych
alkalicznychsrodkéw mypco-dezynfekujcych.

Powierzchnie kontaktu z/wnaoscia s3 po umyciu sprawdzane.

Po wiaciwym myciu powierzchnie umytey ptukane zima woda.

Nastpnie przeprowadzana jest dezynfekcja przez nanoszenie piany z 1% roZtodka
dezynfekujcego w cigu 30 minut (lubscisle wg wskaza producenta).

Po dezynfekcji powierzchnie dezynfekowanesptukiwane zima woda.

Sprzt jest czyszczony w przeznaczonych do tego pojemnikachzyziemm chlorowych
alkalicznychsrodkéw do mycia i dezynfekcji, ptukany w cieptej wodzie, a ¢g@se moczony
przez 30 minut w 1% (lubcisle wg wskaza producenta) roztworzé&rodka dezynfekujcego i
przed uyciem sptukiwany cieptwod.

Po zakdczeniu produkcji sprawdzagsiczy powierzchnie kontaktu z/wnoscia zostaty umyte i
zdezynfekowane.

Mycie i dezynfekcja urmzer i pomieszcze nastpuje take w czasie przerw w produkcji i
dodatkowo w razie potrzeby.

Zatwierdzit:

piecz¢ zaktadu pOdpiS: ................................................................
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Zat. 6.
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Zat. 7.

Instrukcja
usuwania $mieci, odpadéw i $ciekow

1. Zakres obowizywania
Niniejsza instrukcja obowkuje w zakresie nadzorowaniamieci, odpadow orazciekow i
obejmuje:
— wywdz smieci i odpadéw,
— odprowadzaniéciekow.
2. Odpowiedzialn&é
Za realizagi niniejszej iNStrukcji 0dPOWIAAA .............oovviiiiiiiiiieeieee
Za nadzor nad realizachiniejszej INStrukcji 0dpowWIada ...........ccccvviiiiiiiiiee e
3. Opis posgpowania
Wszystkie $smieci i odpady poprodukcyjneassegregowane na trzy rodzajémieci do
wykorzystania, smieci do unieszkodliwienia w inny sposébznsktadowanie ismieci do
sktadowania.
Wymienionym rodzajomsmieci i odpadéw poprodukcyjnych przypadkowane s oddzielne,
podpisane pojemniki, ustawione w miejscach sktadowania, ktére zaznaczona planie
sytuacyjnym zaktadu.
Pracownicy segregupmieci do oznaczonych pojemnikow.
Wywozu posegregowanych i zabezpieczonych przed rozsypamméeci i odpadw z dziatdw
produkcyjnych dokongjwyznaczeni pracownic§rodkami transportu wewgtrznego.
Smieci, ktére zawieraj resztki zywnosci, musz byé zabezpieczone (np. w workach lub
pojemnikach zamkatych).
Wywozu smieci z zaktadu dokonuje firma, z k#draklad ma podpisanumowe, zgodnie z
harmonogramem wywozimieci z ustaloa czstotliwoscia. W przypadku ogstszego wywozu i
przewiduje harmonogram, dokonanie wywdmieci odbywa si po dodatkowym zgtoszeniu.
Scieki poprodukcyjne oraz sanitarne kierowanre d® kolektorasciekdw po wczéniejszym
uzdatnieniu, neutralizacji, odtluszczeniu itp. lub do oczyszczeiekow.
4. Dokumentacja
— harmonogram wywozgémieci i odpadow,
— protokoty z kontrolismieci i odpadow.

Zatwierdzit:

pieczé zaktadu [0T0To o PRSP
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Zat. 8.
Instrukcja
zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami

W zaktadzie stosuje eiprofilaktyke dotyczca zabezpieczenia przed szkodnikami. W oknach
otwieranych zamontowanea ssiatki przeciw owadom (siatkiasmyte w miae potrzeb oraz
wymieniane na nowe w razie konieczai), w czsci produkcyjnej umieszczono lampy owadobojcze,
w otoczeniu zakfadu ustawiono putapigivotowne na gryzonie.

1. Monitoring oraz wszelkie zabiegi wykonuje firma ...,
(nazwa firmy)

Zz ktéra zaklad ma podpisan umowe na ustugi. Umowa oraz protokoly z czysoo

wykonywanych przez Firmznajdug SiE W ..........cccoevevvnene. .
2. Wihasciciel zakladu*/............ooooeiiiiiiii w przypadkach koniecznych
(osoba upowaniona)
powiadamia firmg .........ccccceeieiiiii w celu godjnatychmiastowych dziata

(nazwa firmy)

* niepotrzebne skidi¢

Zatwierdzit:

piecz¢ zakladu POAPIS: weeeeieiiieiiie e
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Zat. 9.

Instrukcja
konserwacji maszyniurz adzen
Zakres stosowania
— konserwacja maszyn i wdzer znajdujcych s¢ w zaktadzie.
Odpowiedzialng:

Za konserwaegjmaszyn i uradzen oraz przegidy i naprawy odpowiada .......................l. posiagtzy
odpowiednie kwalifikacje w tym zakresie. by réwniez zawarta umowa z zaktadem naprawczym tego
typu uradzer. Zgtoszenia napraw dokonuje kierownik lub ydigiel.

Czstotliwosé¢
— zgodnie z zaleceniami producenta zawartymi w dokumentacji techniczno-ruchowej DTR,
— konserwator raz w miegiu przeprowadza hiecy przeghd maszyn i urzdzea.

Stosowne zapisy dotygze przegldow i konserwacji $ odnotowywane w zeszycie ghcym jako doku-
ment odzwierciedlagy rodzaje przeprowadzonych prac. W przypadku stwierdzenia nieprawidiopva-
cy maszyny lub ugdzenia nalgy zauwaone usterki zgtasgawvtascicielowi. Maszyny i uradzenia musz
by¢ zawsze sprawne.

Srodki do konserwacji maszyn

— olej parafinowy, ..... :

Opis posfpowania

— zgodnie z zaleceniami producenta wedtug instrukcji obstugi i konserwacji.

Konserwacja musi liyprzeprowadzana w taki sposob, aby maszynyaddzenia nie powodowaty ujemne-
go wptywu na artykuly spywcze.

Zatwierdzit:

(0 1= 1 = TR

piecz¢ zaktadu
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Zat. 10.
Instrukcja
zaopatrzenia zaktadu w wod e

. Zaktad powinien by zaopatrywany w wogdzdatrn, do picia.

. Jezeli w zakladzie mdiwe jest korzystanie z wody przeznaczonej do celdéw technicznych, np.
zmywanie placéw obszaru otacgeggo zaktad, podlewanie trawnikow, myéredkow transportu
itp., instalacja ta powinna Byprawidtowo oddzielona od instalacji wody technologicznej i ozna-
kowana.

. Podczas obrobki i przetwarzamavnosci nalezy stosowa wytacznie wod pitna.

. Jezeli zakiad stosuje w procesie technologicznyrepaln 16d, musg by¢ one wytwarzane z wody
technologicznej, tj. spetniggej wymogi wody pitnej.

. Kazde miejsce poboru wody z zaktadzie powinné bgnaczone.

. Jaka¢ wody musi by systematycznie kontrolowana, a wszystkie wyniki bad@kumentowane i
przechowywane.

Woda badana jest przez staspnitarno-epidemiologicana take Pastwows Inspekcg Sanitar-
ng z tytutu nadzoru.

Zatwierdzit:

piecz¢ zakiadu 00T | =P
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Zat. 11.

Karta przegl qdow i konserwacji urz adzen

Data Urzadzenie Rodzaj czynngci Wykonat Podpis Uwagi
Zatwierdzit:
AR v
piecz¢ zakladu POAPIS: eveiiiiiee it
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Zat. 12.

Karta kontroli przyj ecia towaru

Towar: Data przyj ecia: Od kogo : Dokument dostawy:
Godzina przyj ecia towaru:
Parametry podlegaj ace kontroli Zgodne Niezgodne Uwagi — decyzja
Swiadectwa jako$ciowe (np. integrowana,
certyfikat itp.)
Stan samochodu
Towar
zanieczyszczenia
wielkosé
odmiana
Stan opakowan
Decyzja o dostawie towaru przyjeto/nie przyjeto*
Przyjmuj acy: Dostawca—kierowca:
................................. (ImlqnaZWISkOIpOdeS) (ImlenaZWISKOIpOdeS)
* niepotrzebne skidi¢
Zalecenia ogolne
Zatwierdzit:
ALA oo
piecz¢ zaktadu POAPIS: ciiiiieieeeee e
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Jak sprawdzi¢ czy spetnione g warunki GHP i GMP?
Ponizej zestaw przyktadowych pytaktore pomog sprawdzé czy spetniony jest program sanitarny.

Otoczenie zaktadu Czy zaktad jest ogrodzony a teren oznakowany? Czy ogrodzenie jest kompletne?
Czy teren jest upoggkowany?

Hala produkcyjna: Czy drewniane drzwiagszabezpieczone blaghminimum 30 cm od posadzki?

Czy drzwi prowadzce na produkej sa metalowe? Czy oknaazabezpieczone siatR Czy okna §
zabezpieczone przed rozbiciem? Czy lampy posigolastikowe ostony lubaszabezpieczone me-
talowg siatky? Czy toalety wychodgzbezpdrednio na produkef Czy zachowany jest odpowiedni
stan techniczny instalacji elektrycznej (gniazd, przewoddw, lamp)? Czy instalacja grzewcza i elek-
tryczna jest zamontowana w pewnej odlégimd sciany? Czy system wentylacyjny pracuje prawi-
diowo i jest odpowiednio zabezpieczony i uszczelniony? Czy zachowana jésiwatdemperatura

w miejscach zwizanych z przetwarzaniem, pakowaniem lub sktadowaniem surowca? Czy parapety
niami mechanicznymi? Czciany i podtogi § pokryte materiatem tatwo zmywalnym? Czy poditogi
posiadag odpowiedni kgt nachylenia i system odprowadzania wodyt (kachylenia w strapnkana-

tow sciekowych)? Czy wyeliminowano progi we wszystkich pomieszczeniach? Czy stosup- Si

kaz wywania drewna w olbie miejsc zwizanych z pogpowaniem z surowcami, ich przetwarza-
niem, pakowaniem czy sktadowaniem?

Maszyny i urzadzenia Czy wyposaenie maszyn jest odpowiednio rozmieszczone, Aimiaj ac

w przypadku sprgania i przegldow dosgp z kadej strony? Czy maszyny sdpowiednio zabezpie-
czone przed zbieraniemgstanieczyszcze&? Czy g wykonane z blachy kwasoodpornej (nierdzew-
nej)? Czy s wiasciwie opisane i gytkowane?

Mycie i dezynfekcja Czy stosowandrodki chemiczne & przechowywane w wyznaczonych po-
mieszczeniach? Czy przechowywane w odpowiednich warunkach (temperatura, wil§gtmenty-
lacja)? Czy stosowariodki chemiczne posiadapdpowiednie oznaczenie? Czy istnieje plan mycia
i dezynfekcji poszczegoélnych pomieszézenaszyn i urgdze, innego stosowanego sptu? Czy
stosowany jest podziat nagz czyst i brudra odnagnie mytych i dezynfekowanych nagzi? Czy
kazde pomieszczenie posiada wtasny kompletguizdo spratania, odpowiednio oznaczony?

Ochrona przed owadami i innymi szkodnikami Czy w zaktadzie stosuje¢sputapkizywo-towne
oraz putapki walice, lampy feromonowe, wajgie i UV lub innego rodzaju zabezpieczenia przed
szkodnikami i owadami? Czy na zesnz zaktadu zastosowano instataputapek na gryzonie? Czy
stosowane zabezpieczenia przed szkodnikami i owadaouEowiednio rozmieszczone, odpowied-
nio zabezpieczone i monitorowane?

Zarzadzanie odpadami:Czy w obebie miejsc zwizanych z produkajstosuje si systemy mini-
malizujace nagromadzenieesémieci i innych odpadéw? Czy usuwanie odpadow ¢uage przy po
2/3 zapetnienia pojemnikoéw? Czy stosowaa@dpowiednie procedury usuwania odpadéw z miejsc
zwigzanych z pogpowaniem z surowcami i ich przetwarzaniem? Czy pojemnikimeaci znajdujce

si¢ na zewntrz budynku § odpowiednio przystosowane i zabezpieczone?

Magazyny. Czy stosuje si podziat na magazyny: surowcow/dodatkow, wyrobow gotowych, opako-
wan? Czy czsci magazynowe zwezane z przechowywaniem surowcow/wyrobéw gotowych posiada-

ja odpowiednie warunki skladowania (temperatura, wilgginwentylacja)? Czy oznakowanie wyro-

bow i zapasow jest prawidlowe? Czy opracowany jest plan sktadowania surowcéw? Czy jest odpo-
wiednie zabezpieczenie przed szkodnikami i owadami?
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Osoby pracujace przy produkcji: Czy stosyj odpowiedmi odziez ochrona? Czy ubraniasbez
kieszeni zewetrznych? Czy fartuchyaszapinane na zatrzaski? Czy pracownicy posiadaapki

z siatkhy ochronnm na wiosy? Czy stosowane sdpowiednie ¢gkawice ochronne? Czy pracownicy
stosuj sic do zasad higieny od#&mie stroju pracowniczego? Czy zakaz stosowania wszelkiego rodza-
ju spinek jest przestrzegany? Czy pracownicy siasieljido zalecé odnagnie utrzymania higienyak?

Czy myhp i dezynfekuy rece wg odpowiednich zasad? Czy pracownicy stoskjdo zakazu stoso-
wania makijau w obebie miejsc produkcyjnych? Czy pracownicy stassiy do zakazu noszenia
bizuterii i zegarkow? Czy pracownicy stosigic do zakazu przechowywania na halach produkcyj-
nych przedmiotéw prywatnych?

Dostawcy: Czy jest prowadzony rejestr (wykaz) dostawcéw? Czy jest prowadzona dokumentacja
dostaw? Czy surowiec jest oceniany/sprawdzany przedeprag)?

Surowiec: Czy jest wydzielone miejsce do jego sktadowania? Czy w trakcie sktadowania jest zabez-
pieczony przed zanieczyszczeniem? Czy w trakcie przechowywania jest kontrolowany?

Literatura:

1. Dzwolak W.2005. GMP/GHP w produkcji bezpieczrgiwnosci. Przemyst spgywczy, obrot
zywnoscia i gastronomiaBDL, Olsztyn

2. Dzwolak W.,Zuraw |. 2003. Zarmlzanie dokumentagiHACCP w matych &rednich firmach
przemystu spzywczego. Studio108, Olsztyn

3. MRIRW, ITP. Wytyczne w zakresie wykorzystania produktow ubocznych oraz zaleconego
postpowania z odpadami w rolnictwie i przeslg rolno-spaywczym. Falenty-Warszawa,
listopad 2010
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Piotr Pokrzywa
Wojewoddzki Inspektorat Sanitarny
w Krakowie

V. PROCES | WYMAGANIA FORMALNO-PRAWNE PRZY ZATWIERDZANIU
| REJESTRACJI DZIALALNOSCI

Zgodnie z art. 64 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezZ@®erezywnosci i zywienia
(Dz.U. nr. 171, poz. 1225 z i@ zm.) podmiot dziatagy na rynku spgywczym, przed podfiem dzia-
lalnosci zwiazanej z produkej lub obrotemzywnascia, sktada wniosek o wpis do rejestrow zaktadow,
o zatwierdzenie zakfadu i o wpis do rejestru zakladéw lub o dokonanie zmian w rejestrze zakladdw.

Whiosek sktada siw formie pisemnej, w terminie 14 dni przed dniem rozpoiezplanowanej dzia-
talnosci do wigciwego, ze wzgidu na siedzip zaktadu, pastwowego powiatowego inspektora sani-
tarnego. Obowizkowi zatwierdzenia podlegagaktady, ktére produkajlub wprowadzaj do obrotu
zywnos¢ pochodzenia niezwiegzego oraz zakilady, ktdre wprowadgaio obrotu produkty pocho-
dzenia zwiergcego, nieoljte urzdowa kontroh organdw Inspekcji Weterynaryjnej. Rejestraci
obiektow lub urzdzea ruchomych i tymczasowych dokonujengwowy powiatowy inspektor sani-
tarny wiaciwy ze wzgkdu na miejsce prowadzonej dziatalobprzez zaktad, ktory produkuje lub
wprowadza do obrotuywnos¢ z tych obiektow lub uedzen. Zatwierdzenie nie jest wymagane
w odniesieniu do dziataldoi w zakresie m.in.:

- dziatalngci w zakresie dostaw bezfyednich;

- urzadzen dystrybucyjnych do sprzegyazywnaosci;

- obiektéw lub uradzen ruchomych lub tymczasowych, uprzednio dopuszczonych do prowadzenia
dziatalnagci gospodarczej w zakresie produkcji lub obrppwnoscia w innym pastwie cztonkow-
skim Unii Europejskiej;

- gospodarstw agroturystycznych;

- podmiotéw prowadgych dziatalnéé w zakresie produkcji win gronowych uzyskanych z winogron
pochodzcych z upraw wiasnych w #oi mniejszej ni 1 000 hl w cigu roku kalendarzowego zgod-
nie z zasadami ok§lnymi w przepisach o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina;

- aptek, punktow aptecznych i hurtowni farmaceutycznychstikngch przepisami

- prawa farmaceutycznego;

- sklepow zielarskich;

- przedsgbiorcow prowadzcych sprzedadetaliczr innych ni srodki spaywcze produktéw oraz
wprowadzajcych do obrotérodki spaywcze opakowane, trwate mikrobiologicznie;

- zaktadow prowadcych dziatalné¢ gospodarcz w zakresie p&ednictwa w sprzeds zywnosci
,na odlegiad¢” (sprzeday wysytkowej), w tym sprzeds przez Internet;

- podmiotow dziatajcych na rynku spgywczym prowadzcych produkaj pierwotr.

Podmioty zamierzage prowadz dziataing¢ w zakresie wyej wymienionym obowiazane § ztozy¢
wniosek o wpis do rejestru zaktadéw. Wzory dokumentow datych rejestracji i zatwierdzania za-
kladoéw okrdélone s w Rozporzdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow
dokumentéw dotyccych rejestracii i zatwierdzania zaktadow prodgkygh lub wprowadzagych do
obrotu zywnos¢ podlegajcych urzdowej kontroli Pastwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106,
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poz. 730). Wniosek o wpis do rejestrow zaktaddéw, o zatwierdzenie zakiadu i o wpis do rejestru zakia-
déw lub o dokonanie zmian w rejestrze zaktadéw powinien zagviera

- imig, nazwisko, miejsce zamieszkania i adres albo pagiedzile i adres wnioskodawcy oraz nu-
mer identyfikacji podatkowej (NIP), jeli podmiot taki numer posiada;

- okreslenie rodzaju i zakresu dziatakod, ktéra ma by prowadzona w zakladzie, w tym rodzaju
zywnaosci, ktora ma by przedmiotem produkcji lub obrotu;

- okreslenie lokalizacji zaktadu lub miejsca prowadzenia dziakadhgospodarczej.
Do wniosku nalgy réwniez dofaczy¢:

- aktualny odpis z KRS-u albo gsiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakoo Gospodarczej, je-
zeli wnioskodawca prowadzi dziatalétogospodarcy,

- zaswiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepiséw o krajowym
systemie ewidencji producentéw, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wnioskow
0 przyznanie ptatriwi, zawieragce numer identyfikacyjny — w odniesieniu do podmiotow dziataj
cych na rynku spgywczym prowadacych dziatalné¢ w zakresie produkcji pierwotnej.

Wpis do rejestru zaktadow podlegaych urzdowej kontroli organéw Restwowej Inspekcji Sanitar-

nej nastpuje na podstawie:

- wniosku podmiotu prowadzego dziatalnge, ktora nie podlega zatwierdzeniu, tylko rejestraciji;

- decyzji o zatwierdzeniu lub warunkowym zatwierdzeniu zaktadu wydanej przéziwmdgo pa-
stwowego powiatowego inspektora sanitarnego.

Decyzja o zatwierdzeniu zaktadu wydawana jest po kontroli, ktora jest przeprowadzana po otrzyma-
niu wniosku o zatwierdzenie od podmiotu prowgdo przedsgbiorstwo. Zaktad zostaje zatwier-
dzony do celow okidonej dziatalndéci jedynie wtedy, gdy podmiot prowagz przedsibiorstwo
zywnosciowe wykazat,ze spetnia odpowiednie wymagania pramavnosciowego. Dla zaktadow
produkcyjnych, miejsc obrotérodkami spaywczymi, zaktadowzywienia wymagania te okione

w zahczniku Il Rozporadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004/WE z dnia 29 kwiet-
nia 2004 r. w sprawie higierfyodkéw spaywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30 kwietnia 2004 r.),

Paistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny aeoudzielé warunkowego zatwierdzeniazgdi stwierdzi,
ze zakilad spetnia wszystkie wymagania w zakresie infrastruktury i wigruaa Bezwarunkowe
zatwierdzenie udzielane jest jedynie wtedy gdy z nowej kontraddoveej zaktadu, przeprowadzonej
w ciagu trzech miescy od chwili udzielenia zatwierdzenia warunkowego, wynikazaktad spetnia
odpowiednie wymagania prawgwnosciowego. Jeeli dokonano wyranego posipu, ale zaktad nadal
nie spetnia wszystkich odpowiednich wymagawtasciwy organ mae przediay¢ urzedowe
zatwierdzenie. Jedna& zatwierdzenie warunkowe nie meoprzekraczatacznie széciu miesecy.

W przypadku rozpoezia dziatalndci bez zigenie wniosku o wpis do rejestru lub uzyskania decyzji
o zatwierdzeniu zaktadu Rstwowy Wojewddzki Inspektor Sanitarny wymierzagprenizna. Kara
moze by wymierzona do kwoty gciu tyskcy ztotych jednak nie mniej atysiac ztotych.

W przypadku zatwierdzenia zaktadu przetwdrczego i wprowadzania na rynek produktubwytisz
réwniez spetnione wymagania dotygze srodkow spaywczych.

Jednym z tych wymagasa przepisy dotycace znakowanidarodkéw spaywczych. Jest to Rozpayz
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakod@mikow
spazywczych (Dz. U. z 2007 Nr 137 poz. 966 zpvm). Oznakowaniérodka spaywczego nie mo-
ze wprowadzé konsumenta w htl, w szczegolni:
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- co do charakterystykrodka spaywczego, w tym jego nazwy, rodzaju, wdavosci, sktadu, ilgci,
trwatosci, zrodta lub miejsca pochodzenia, metod wytwarzania lub produkcji,

- przez przypisywaniérodkowi spaywczemu dziatania lub wiaiwosci, ktorych nie posiada,

- przez sugerowanieg srodek spaywczy posiada szczegOlne \étawvosci, jezeli wszystkie podobne
srodki spaywcze posiadajtakie wi&ciwosci.

Nie mazna te przypisywd srodkowi spaywczemu wiaciwosci zapobiegania chorobom lub ich le-
czenia albo odwotywasie do takich witiciwosci, oraz zawier& oswiadczeé zywieniowych lub
zdrowotnych niezgodnych z przepisami rozpdeenia nr 1924/2006. Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawisviadcze zywieniowych i zdrowotnych dotyazych
zywnosci (Dz. Urz. UE L 404 z 30.12.2006, str. 9, zpozm.).

Przepisy powysze stosuje sirowniez do reklamy oraz do prezentagjodkédw spaywczych, w tym

w szczegOInéci w odniesieniu do ich ksztattu, wyglu lub opakowania, zastosowanych materiatow
opakowaniowych, sposobu prezentacji oraz otoczenia, w jakipnezentowane. Nazwaodka spo-
zywczego powinna odpowiad@laazwie ustalonej dla danego rodz&jodkow spaywczych w przepi-
sach prawaywnosciowego, a w przypadku braku takich przepiséw powinnanazw, zwyczajow
srodka spaywczego lub skiadasie z opisu tegagrodka spaywczego lub sposobu jegaycia, tak
aby umaliwi ¢ konsumentowi rozpoznanie rodzaju i ¥davosci srodka spaywczego oraz odtdie-

nie go od innych produktowSrodki spaywcze musz byé oznakowane w sposob zrozumiaty dla
konsumenta, napisy musby¢ wyrazne, czytelne i nieusuwalne, umieszczone w widocznym miejscu,
a take nie mog by¢ w zaden sposob ukryte, zastet lub przestorite innymi nadrukami lub obraz-
kami. Srodki spaywcze wprowadzane do obrotu na terytorium Rzeczypospolitej Polskiepmhysz
oznakowane wezyku polskim.Srodki spazywcze mog byé ponadto oznakowane w innyajzykach.

Oznakowanigrodka spaywczego zawiera informacje istotne dla ochrony zdrowigia cztowieka,

w szczegOolngci:

1) nazwe, pod ktén srodek spaywczy jest wprowadzany do obrotu, oraz

2) inne dane umdiwiajace identyfikacg oraz odranienie srodka spaywczego od innyclrodkow
spazywczych.

Informacje dotyczce wartdci odzywczej podawaneasw oznakowaniurodkow spaywczych spe-
cjalnego przeznaczenigwieniowego, a w odniesieniu doodkow spaywczych powszechnie spo-
zywanych, jeeli w oznakowaniu, prezentacji albo reklamie tégmlka jest podawanewiadczenie
zywieniowe. W pozostatych przypadkach znakowdnielkdw spaywczych wartdcia odzywcza jest
dobrowolne. Szczegbtowe wymagania dotyez znakowania warfoia odzywcza okreslone s
w Rozporadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 w sprawie znakowgmaosci wartacia
odzywcza (Dz. U. z 2007 Nr 136 poz. 967 zp&m.). Informacja dotyexa 2wartéci odzywczej
srodka spaywczego zawarta w jego oznakowaniu obejmuje wartwednie, ustalone na podstawie:

- analizy sktadérodka spaywczego dokonanej przez producenta lub

- obliczenia wykonanego z uwzglnieniem sktadu recepturowegmdka spaywczego, lub

- zawartdci skltadnikow podanych w ogolnie deghych tabelach warfoi odzywczejsrodkéw spo-
zywczych.

Opakowanysrodek spaywczy znakuje i, podajc co najmniej nasgpujace informacje:

- nazw srodka spaywczego;

— dotyczce sktadnikow wyspujacych wsrodku spaywczym;

— dat minimalnej trwatdci albo termin przydatrici do spaycia;
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— sposoOb przygotowania lub stosowaniagjebrak tej informacji mogiby spowodowaiewtasciwe
postpowanie z&rodkiem spaywczym;
— dane identyfikujce:
a) osol fizyczm, osole prawry albo jednostk organizacyja nieposiadaica osobowdci praw-
nej, ktéra:

— produkuje lub paczkujérodki spaywcze lub wprowadzarodki spaywcze do obrotu,
jezeli dziatalng¢ w tym zakresie jest zarejestrowana na terytorium ktéregpaistw
cztonkowskich Unii Europejskiej lub na terytoriumngéwa cztonkowskiego Europej-
skiego Porozumienia o Wolnym Handlu (EFTAgdlcego stroa umowy o Europejskim
Obszarze Gospodarczym

b) miejsce albarddio pochodzenia, w przypadku gdy brak tej informacji mogtby wprowadzi
konsumenta w hd;

— zawartd¢ netto lub liczlg sztuk opakowanegwodka spaywczego;

— warunki przechowywania, feli oznakowaniesrodka spaywczego zawiera informagj
przydatndci do spaycia oraz w przypadku, gdy jakbsrodka spaywczego w istotny
sposo6b zaley od warunkéw jego przechowywania;

— oznaczenie partii produkcyjnej rozumianej jako élkea ilas¢ srodka spaywczego wypro-
dukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich samych warunkach;

- klas; jakdsci handlowej, jeeli zostata ona ustalona w przepisach w sprawie szczegotowych
wymaga w zakresie jak&i handlowej artykutow rolno-sggwczych lub ich grup, albo inny
wyroznik jakosci handlowej, jeeli obowikzek podawania tego wyidika wynika przepisow.

Jak wspomniano wgj trwatas¢ produktu okréla sk dat minimalnej trwatdci lub terminem przydatno-
ci do spaycia. Data minimalnej trwatgoi — okrela dat, do ktorej prawidtowo przechowywardyodek
spazywczy zachowuje swoje wdaiwosci; data powinna kypoprzedzona okéeniem ,najlepiej spoy¢
przed” albo okréleniem ,najlepiej spoy¢ przed kacem”. Natomiast termin przydatied do spaycia —
to termin, po uptywie ktéregérodek spaywczy traci przydatn& do spaycia; termin ten jest podawany
w przypadkusrodkéw spaywczych nietrwatych mikrobiologicznie, tatwo pscych sg¢; data powinna
byé¢ poprzedzona okgkeniem ,naley spayé do:...”. Srodki spaywcze oznakowane datninimalnej
trwatosci lub terminem przydatrdoi do spaycia mog znajdowé sic w obrocie do tej daty lub terminu.
Dat minimalnej trwaléci w oznakowaniu opakowanegoodka spaywczego podaje s okrelajac
dziea, miesic i rok, z tymze w przypadkirodkow spaywczych o trwatéci:

- nieprzekraczapej 3 miesicy mazna poda jedynie dzi@é i mieskc;

- od 3 do 18 miesty mazna poda jedynie miesic i rok;

- powyzej 18 miesicy mazna poda jedynie rok.

Termin przydatnéci do spaycia w oznakowanigrodka spaywczego okréla sk, podagc w kolej-

nosci dzien, miesic i, jezeli to maldiwe, rok. Jeeli ze wzgéddéw technicznych nie jest mlowe
umieszczenie daty minimalnej trwéén albo terminu przydatrioi do spaycia po wyraeniu stow-

nym odnoszcym sk do tej daty albo terminu, po wymniu tym naley umiesci¢ informacg, w kto-

rym miejscu opakowania albo etykiety, obwoluty lub zawieszki trwale przymocowanej do opakowa-
nia znajduje sita data albo termin.

Informacg, dotycace sktadnikow wysipujacych wsrodku spaywczym podaje siw formie wykazu
sktadnikéw wykorzystanych do produkcjrodka spaywczego i nadal w nim obecnych, nawet

w zmienionej formie, zwanego ,wykazem sktadnikow”, z podaniem nazwy skiadnika, wedlug masy
tych skfadnikow, ustalonej w chwili ichzycia do wytworzeniagrodka spaywczego, w porzdku
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malepcym. Wykaz skiadnikbw poprzedzag shagtowkiem zawieragym wyraz ,sktadniki’ albo
.Sktad”. Nalezy poda& rowniez nazwe kazdego skfadnika alergennego wykorzystywanego do produk-
cji srodka spaywczego i nadal obecnego w gotowgnedku spaywczym, nawet w zmienionej for-
mie, oraz nazw kazdego skfadnika pochodeego ze sktadnika alergennego. Nagwdaje si z wy-
raznym odniesieniem do nazwy skladnika clkoeej w zahczniku nr 1 do rozpoezizenia w sprawie
znakowaniarodkéw spaywczych — powyszego obowizku nie stosuje §j jezeli nazwa, pod ktér
opakowanysrodek spaywczy wystpuje w obrocie, wyraie odnosi s do danego sktadnika. Za-
mieszczajc w wykazie sktadnikbw dozwolone substancje dodatkowe, podgighsnazve lub numer
oraz zasadniezfunkcje technologiczn, ktéra ta substancja petni Wwrodku spaywczym, zgodnie

z przepisami w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych, a w przypadku aromatéw popdaje si
okreslenie ,aromat(y)" albo nazgiub opis, o ktérych mowa w przepisach w sprawie aromatow.

Zgodnie z art. 18 Rozpazenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawieggo 0golne zasady i wymagania praxwyanaosciowego, powotujcego
Europejski Urad ds. BezpiecZesstwaZywnaosci oraz ustanawiagego procedury w zakresie bezpidgeze
stwazywnaosci, przedsibiorcy sektora spgwczego zobowazani & do zapewnienia nitiwosci przele-
dzenia drogi surowcéw i produktow w catymdachuzywnosciowym: od ich pozyskania, przez produk-
Cje, magazynowanie, ekspedyey do odbiorcy kécowego. Polega to na prowadzeniu i przechowywaniu
dokumentacji umdiwiajacej zidentyfikowanie dostawcéw i odbiorcGwwnosci oraz jej sktadnikow.
Taki obowazek wprowadza teustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpigstrae zywnosci | zywienia
(Dz. U. 22006 r. Nr 171, poz. 122%y, ktérej okrglono sankcje karne dla przegsiorcéw. Zgodnie

z art. 100 ust. 1 pkt 7, kto nie wykonuje czyéuiav zakresie identyfikacji dostawcow lub odbiorcow
zywnaoséci wbrew obowdzkowi okrelonemu w art. 18 rozpagdzenia 178/2002, podlega karze grzywny.

Wdrozenie w praktyce zapisow ww. aktow prawnych oznacza stworzenie odpowiednich systemow
i procedur staacych sledzeniu produktéwzywnosciowych i odtwarzaniwréddet ich pochodzenia,
ktorych celem bdzie okrdélenie sposobow identyfikacji surowcow i produktow, ich oznakowania
oraz metod identyfikowania dostawcéw i odbiorcow. Oh@aek ten polega na podeju ,krok
wstecz” — ,krok naprzéd”, co dla podmiotéw dziatajch na rynku spgywczym oznacza:

- koniecznd@¢ posiadania systemu uuaioviajacego identyfikagj bezp@redniego dostawcy (dostaw-
cow) oraz bezpwedniego odbiorcy (odbiorcow) ich produktéw,

- ustanowienia patzenia ,dostawca-produkt” tj. mtiwosci ustalania, ktore produkty pochaedad
ktorych dostawcéw,

- ustanowienia paktzenia ,klient-produkt” tj. maliwosci ustalania, ktore produkty zostaty dostar-
czone do ktorych klientow. Wymag ten nie dotyczy podmiotédabych klientami kacowymi.

Zapewnienie mdiwosci $ledzenia drogi produktdwywnosciowych jest szczegdlnie istotne w koriigik
wymaga art. 19rozporadzenia nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Ritdyy obliguje kady
podmiot brany spaywczej do natychmiastowego wycofania z rynku pagtwnosci, ktéra nie spetnia
wymaga prawazywnaosciowego. Opisane povig wymagania majstuzy¢ przede wszystkim ochronie
konsumentdw, ale techroni producentow, gdy- w przypadku reklamacji czy stwierdzenia nieprawi-
dtowosci w ramach prowadzonej kontroli wegirenej - pozwalaj na utrzymanie strat na movie naj-
nizszym poziomie, a w niektérych przypadkach nawet na wuienodpowiedzialnii za szkod wyrza-
dzora przez produkt, w chwili, gdy oke sk, ze zagréeniem dla zdrowia konsumenta stat suro-
wiec/produkt dostarczonych przez innego producenta. Celem utatwienia wszystkim uczestiekohata
zywnaosciowego lepszego zrozumienia oraz prawidtowego i jednolitego stosowaniasagualy przepi-
sow Staty Komitet ds. fa&ouchazywnosciowego i zdrowia zwiert KE opracowat wskazowki do
interpretowania przepiséw art. 11, 12, 17, 18, 19 oraz 20 rogjxeria nr 178/2002.
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VI. PRZYKLAD PROJEKTOWANIA SYSTEMU HACCP W MALYM ZAKLADZIE
Z UWZGLEDNIENIEM MOZLIWYCH DEROGACJI PRAWNYCH DLA TYCH
ZAKLADOW

Podstawowym atrybutem wprowadzanej do obrotwnosci jest jej bezpieczestwo i jaka¢ zdro-
wotna. Wséwietle wymaga prawazywnosciowego wspolnoty i prawa krajowego, osoby i podmioty
dzialapce w obszarzerywnosci — produkcja, obrot, transport, przechowywanie, anapowinzek
wdrozy¢ | posiadé systemy zargzania bezpiechstwem zdrowotnynvywnosci oparty o zasady
GHP/GMP i system HACCP. System ten jest obligatoryjny do s»ehia przez podmioty dziatgje

na rynku obrotwywnoscia, ktorych zakres dziataldoi przekracza poziom produkcji podstawowe;.
Nie jest jednak wymagana jego formalna certyfikacja. Gtownym celem jegaevdaow zaktadach
prowadacych przetworstwaywnaosci jest poprawa wzajemnego zaufanigaaly podmiotami bic-
cymi udziat w obrocieywnaoscia, zarowno w skali lokalnej, krajowej i gdzynarodowe;j.

HACCP nie systemem zadzania jakécia. To system zapewnienia bezpiat#eva zdrowotnegayw-

nosci, ktory mae by nazwany systemem zapewnienia jakoponiewa bezpieczéstwo zdrowotne
Zywnasci jest podstawowym elementem cech fakaywnoici. Wdrazenie go w zakitadzie ma na celu
eliminacg ryzyka zwazanego z zanieczyszczeniaitgwnosci: biologicznymi, chemicznymi i fizycznymi

oraz regulowanie w procesie produkcyjnym parametrow o podstawowym znaczeniu dla zdrowia konsu-
menta.

Opracowanie i wdrgenie systemu HACCP w matych zaktadach przetworczych — na poziomie gospo-
darstwa rolnego wymaga poélep zintegrowanego, z uwagi ha faktsurowiec i caty proces prze-
twarzania przebiega w ramach jednego podmiotu. Zastosowanie zasad analizghzdgydycznych
punktéw kontroli do produkcji podstawowej nie jest w praktycezliwe dlatego szczegdlny nacisk
nalezy potazy¢ na stosowanie zasad higieny na poziomie produkcji podstawowej i uzupetnienie ich
wytycznymi dobrych praktyk higienicznych w procesie przetwdérstwa. W matych zakladach system
HACCP powinien spetniarole instrumentu, ktory pomaga w aghieciu wymaganych standardow
bezpieczastwa zywnaosci. Powinien uwzgidnia¢ zasady okrdone w KodeksieZywnosciowym ale
rownoczeénie by na tyle elastycznym aby byto mma go wdray¢ w warunkach matego przetwor-
stwa. Elastyczni@ systemu jest szczegdlnie gdawa w przypadku prowadzenia produkciji metodami
tradycyjnymi, ktore cechajspecyficzne metody produkcji, wymagajastosowania okémnych ma-
teriatdw, sprztu. Odstpstwa nie mog mie¢ jednak negatywnego wplywu na zapewnienie bezpie-
czenstwa produkowanej tymi metodarmywnosci. ROwniez wymagania odnimie rozmiaru i zacho-
wania dokumentacji nie powinny powodaivaadmiernego obgitenia administracyjnego prowagdz

cych te zaktady ale zapewnipodstawowy zakres bezpiedséva i maliwosci $ledzenia
przemieszczaniagiwvyprodukowanegywnosci na rynku.

Pojecia i definicje stosowane w HACCP

HACCP - Analiza Zagraen i Krytyczny Punkt Kontroli (od Hazard Analysis and Critical Control
Point). Postpowanie majce na celu zapewnienie bezpiegz®va zywnosci przez identyfikag
i o0szacowanie skali zagren z punktu widzenia wymagazdrowotnychzywnaosci, oraz ryzyka
wystapienia zagreen podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji i obzgwunoscia. System
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ten ma rownie na celu okr@enie metod eliminacji lub ograniczenia zaggb oraz ustalenie dzia-
tan korygujcych.

Zagrozenie -jest to kady czynnik mikrobiologiczny, technologiczny, fizyczny i/lub chemiczny, kto-
ry w warunkach produkcjiywnosci moze potencjalnie byniebezpiecznym dla zdrowia konsumenta.

Ryzyko - jest to oszacowanie prawdopodalstva wysipienia zagreenia.

Punkt kontroli - jest to miejsce, operacja jednostkowa lub proces, w ktorym czynnik mikrobiologicz-
ny, chemiczny i/lub fizyczny mi@ by¢ kontrolowany.

Krytyczny punkt kontroli - (Critical Control Point) - jest to miejsce, operacja jednostkowa lub pro-
ces, w ktérym kontrola jest niegina w celu zapobienia, wyeliminowania lub zminimalizowania do
akceptowanego poziomu zagen dla bezpieczestwazywnaosci.

Drzewo decyzyjne sekwencja informacji skacych do okréenia czy dany punkt kontroli jest krytyczny.

Limit krytyczny - kryterium, ktére oddziela to co jest akceptowane, od tego co nieakceptowane. S
okreslone limity fizyczne, chemiczne lub mikrobiologiczne, odrgszse do produktu lub procesu
produkcji zapewniajce odpowiedri jakos¢ zdrowotrs zywnosci.

Odchylenie -jest to stwierdzenie niemwosci utrzymania procesu w zaonych limitach punktu
krytycznego.

Monitoring - jest to planowe i systematyczne prowadzenie obserwaciji i/lub pomiarow parametrow
kontrolnych w celu stwierdzeniae krytyczny punkt kontroli znajdujeespod nadzorem.

Dziatania zapobiegawcze -dziatania profilaktyczne przgie w celu wyeliminowania przyczyn po-
tencjalnej niezgodriai lub wady produktu.

Dziatania korygujace -sa to wszelkiesrodki, ktére musz by¢ podgte w przypadku przekroczenia
limitow krytycznych w danym punkcie kontroli. Dziatania poetei maj na celu wyeliminowanie
przyczyn zaistniatej niezgodsm oraz niedopuszczenie do ponownego jej wpishia. Naley je do-
kumentowé w prowadzonej dokumentaciji.

Dziatania prewencyjne - czynndci majgce na celu wyeliminowanie przyczyn niezgoghtiqgo ich
wystapieniu i realizacji dziaté korygupcych.

Plan HACCP - dokument okrdajacy metody,srodki zaradcze oraz przebieg dzigtktére winny
by¢ prowadzone w danym procesie produkcyjnym w celu opanowaniazeagstotnych dla bezpie-
czerstwazywnosci.

Walidacja - przeprowadzenie dowodig elementy planu HACCR efektywne.

Weryfikacja- zastosowanie metod, procedur, testow i innych ocen w celdlekige czy wdraone
elementy planu HACCPysfektywne.

Przeghd systemu- okresowo przeprowadzane czy#eiosprawdzajce, realizowane przez witacie-
la/kierownictwo zaktadu. Dziatania te mygdzy¢ dokumentowane, wykonywane w zaplanowanych od-
stgpach czasowych, a efekty i wnioski winnyzstéipomoa przy modyfikacji systemu w przyszd.

Zasady systemu HACCP

HACCP jest systemem krytycznych punktéw kontroli, ustalonych na podstawie analizgehagro
Realizowany jest w ramach siedmiu zasad ustangoyiel) wytyczne do opracowania, wdemia

i utrzymania systemu. Zasady te nie stamowegut lecz powinny by rozpatrywane jako zadania do
wykonania w celu wdrgenia systemu.
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Zasady systemu HACCP zgodne z Codex Alimentarius

PRZEPROWADZENIE ANALIZY ZAGROEN

A 4

USTALENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW
KONTROLNYCH

l

USTALENIE LIMITOW KRYTYCZNYCH

l

USTANOWIENIE SYSTEMU
MONITOROWANIA CCP

\4

USTANOWIENIE DZIALAN
KOREKCYJNYCH (KORYGUXMACYCH),
KTORE MUSZA BYC PODETE, KIEDY
MONITORING WYKAZE, ZE DANY CCP

NIE ZNAJDUJE SE POD KONTROILA

\4

USTALENIE PROCEDUR WERYFIKACJI
DLA POTWIERDZENIA, ZE SYSTEM HACCP
PRACUJE EFEKTYWNIE

A\ 4

OPRACOWANIE DOKUMENTACJI
ZAWIERAJACEJ WSZYSTKIE
PROCEDURY | ZAPISY ODPOWIEDNIE
DLA WYMIENIONYCH ZASAD
I ICH ZASTOSOWANIA
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Zasadal
Identyfikacja i przeprowadzenie analizy zagren.

Stanowi istot metody HACCP. Analiza zagren polega na spogglzeniu listy wszystkich potencjal-
nych zagraen o duzym znaczeniu dla zdrowia konsumentéw jakie meystapi¢ na wszystkich eta-
pach tacucha od wytworzenia, przez przetworzenie i dystrypacpdo konsumpcji. Nagpnie naley
oszacowa istotna¢ zagraen, okreli¢, ktore z nich g kluczowe i naley je wyeliminowa lub redu-
kowat do poziomu akceptowalnego aby bezpiésp®o produkcjzywnosci nie byto zagreone. Opi-
sa srodki kontrolne uméliwiajace opanowanie zidentyfikowanych zagg.

Zasada 2
Wyznaczenie krytycznych punktédw kontroli (CCP).

Na podstawie przeprowadzonej analizy malastalt krytyczne punkty kontrolne (CCP), tj. miejsca,
etapy, operacje w procesie technologicznym, w ktérychzpgdedpé srodki zapobiegawcze lub kon-
trolne w celu wyeliminowania lub zapobenia wys¢pujacych tam zagren. Duzym ufatwieniem

w procesie identyfikacji krytycznych punktéw kontroli jest zastosowanie tzw. ,,drzewa decyzyjnego”.
Jest to ¢ig pytan i odpowiedzi dotyczcych maliwosci zlikwidowania lub zmniejszenia do akcepto-
wanego poziomu zagkenia w danym punkcie produkcji. Zastosowanie tego sposobu identyfikacji
punktéw kontroli nie zawsze jest konieczne lubzhinee.

Zasadas3
Ustalenie limitow krytycznych i tolerancji dla wyznaczonych CCP.

Dla kazdego CCP nalgy ustalt tzw. limity krytyczne, ktore muazby¢ utrzymane. % to wartgci
mierzalnesrodkéw kontrolnych (temperatura, wilgotdo pH, czas), ktorych nie mina przekrocz§,
poniewa jest to jednoznaczne z utgdiezpieczéstwa wyrobu gotowego.

Zasada 4
Ustalenie systemu monitorowania parametrow w CCP.

Polega na opracowaniu systemu kontroli i monitoringu procesu produkcji i tym samym zap@bie
wyprodukowania produktéw wadliwych. Zadaniem monitoringu jestabee kontrola produkcji i za-
pobieganie produkcji wadliwych wyrobow. K&y CCP powinien migustalone wymagania odéroe
sposobu i ogstotliwosci odczytywania i zapisywania wagto srodkéw kontrolnych oraz osoby od-
powiedzialne za te dziatania. Monitorowane uhvaa szybkie podicie dziatah korygupcych.

Zasada 5
Ustanowienie dziata korygujacych.

Dla kazdego wyznaczonego CCP naleprzyja¢ dziatania naprawcze, ktore stosowane w przypad-
ku stwierdzenia odchyteod przygtych limitéw krytycznych. Niezédne jest take wyznaczenie 0so-
by odpowiedzialnej za pogiie tych dziatd. Dziatania korygujce powinny zawierasposob przy-
wrécenia kontroli zagreen w CCP, a take sposob pogbowania z produktem, ktéry zostat wyprodu-
kowany, gdy ustalone granice krytyczne zostaty przekroczone.

Zasada 6
Ustanowienie procedur weryfikacji.

Celem sprawdzania poprawdoo funkcjonowania systemu HACCP zalecane jest opracowanie i wdro-
zenie procedur weryfikacji. Sposobem weryfikowania jest wykonywanie audytow aetrewych sys-
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temu, analiz lub testow itp. Procedury te powinny pszeprowadzane w regularnych agsich cza-
su, profilaktycznie i w kadym przypadku gdy wprowadzang aniany w procesie produkcji. €zo-
tliwos¢ weryfikacji powinna by na tyle cgsta aby moc stwierdgize system jest skuteczny.

Zasada 7
Opracowanie systemu prowadzenia dokumentacji.

Prowadzenie i przechowywanie dokumentaciji jest podstawowym elementem systemu. Dokumentacja
i zapisy systemu HACCP stanawiowod,ze produkcja odbywa siw warunkach zapewniggych
bezpieczastwo zywnaosci. Zapisy powinny by odpowiednie do natury i rozmiaru prowadzonej pro-
dukcji i doktadne. Dokumentacja powinnatlrzechowywana nie tylko w zapisie elektronicznym ale
takze w zapisiegcznym.

Przykiad wdrazania systemu HACCP w matym zakladzie przetwérstwa owocéw uruchomionym
w CDR O/Radom

Wdrozenie Systemu HACCP w zaktadzie wymaga opracowania izgdra w pierwszej kolejrigi
programéw Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki Higienicznej w procesie produkciji
zaktadu. Opracowanie dokumentacji i wilnie systemu analizy zages i krytycznych punktow
kontroli, zgodnie z zaleceniami Kodek&ywnosciowego powinno b§ przeprowadzone w oparciu

0 12-etapow sekwengj dziatar. Pie¢ pierwszych to dziatania wgine natomiast siedem kolejnych
odpowiada zasadom, na ktérych opierarsetoda systemu HACCP. Specyfika systemu HACCP po-
zwala na toze maze on by stosowany zaréwno w dych zaktadach przemystu spovczego jak

i w matych zaktadach przetwoérstwgwnosci, a jego elementy nawet w gospodarstwie. Prowadz
mate zaklady przetwdrstwgywnosci map bardzo cgsto duze problemy z wdrzeniem i utrzymywa-
niem systemu HACCP. Gléwne przeszkody z jakimi spotyk&j prowadacy ta dziatalng¢ przy
projektowaniu i wdraaniu systemu we wtasnym zaktadzie jest odmienny charakter produkcji w po-
réwnaniu do zakltadéw przemystowych, wahania w wigk@rodukcji, przewaga operacji produk-
cyjnych wykonywanychgcznie, czsto metodami tradycyjnymi, brak wykwalifikowanej kadry oraz
niewielkie maliwosci finansowe. Istnieje wc potrzeba takie] modyfikacji systemy HACCP, aby
jego wdraenie nie stanowito diego problemu dla matych zaktadéw przetworstwa, a jeddoize
gwarantowato akceptowalny poziom bezpidstea zdrowotnego wytwarzangywnosci. Zmodyfi-
kowany system HACCP powinien koncentr@vwsie przede wszystkim na analizie przyczyn vepsi-
jacych w procesie technologicznym niezgogna zaplanowaniu takich pomiaréw oraz wykonywaniu
czynndaci niezlzdnych dla zapobiegania ich wypteniu.

Przedstawiony poiej przyktad projektowania systemu w zaktadzie produkcji sokow naturaltie m
nych nie stanowi gotowego wzoru do powielenia w innych zaktadach. Jego celem jest pomoc w sa-
modzielnym wprowadzeniu tego systemu w matych zaktadach na poziomie gospodarstwa rolnego.
Nasz intench jest przedstawienie zagadfiigwiazanych z bezpiecastwem produkcjizywnosci

w sposob jak najprostszy i przgghy.
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CDR BRWINOW
ODDZIAL. RADOM

KSIEGA HACCP
Produkcja soku naturalnie metnego

Strona 1 z 36

Data:22.06.2011 Wydanie 01/ 2011 Egzemplarz nr 1
...................... p Iecm
Ksiegga HACCP
Wydanie 1
KSigge OPracowal:  ......eeeiiiiiiee e
(data, podpis)
KSIigQe SPrawdzit: ..o

(data, podpis)

Ksigge zatwierdzit:  Przewodniezy Zespotu HACCP/Wikxiciel

(data, podpis)
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

Strona 2 z 36

ODDZIAL RADOM Produkcja soku naturalnie metnego
Data:22.06.2011 Wydanie 01/ 2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:
Spis tréci:
Rozdziat | Spis tr&ci Wydanie wyt/)ditﬁia
1 Rozdzielnik. 1
2 Prezentacja zaktadu.
3 Polityka jakdci.
4 Powotanie zespotu ds. HACCP.
5 Struktura dokumentaciji.
6 Zakres stosowania systemu.
7 Opis produktéw i przeznaczenie konsumenckie.
8 Schemat i opis procesu technologicznego.
9 Weryfikacja schematu procesu technologicznego — sprawdzenie
ze stanem faktycznym.
10 Analiza zagreen, ocena ryzyka, identyfikacja CCP.
11 Monitoring CCP.
12 Dziatania zapobiegawcze i korygcg.
13 Weryfikacja systemu HACCP.
14 Zaradzanie dokumentag;j
15 Procedura pagtowania wyrobem niezgodnym.
Zalczniki do ksggi: procedury, instrukcje, wzory formularzy.
16 Zat. nr 1 Procedura pg@pbwania wyrobem niezgodnym.
17 Zal. nr 2 Instrukcja monitorowania CCP1.
18 Zat. nr 3 Instrukcja monitorowania CCP2.
19 Zat. nr 4 Formularz monitorowania CCP1.
20 Zat. nr 5 Formularz monitorowania CCP2.
21 Zat. nr 6 Rejestr produktow wycofanych z obrotu.
22 Zat. nr 7 Protokoét likwidacji produktow wycofanych z obrotu,
23 Zat. nr 8 Karta niezgodsa.
24 Zat. nr 9 Rejestr niezgodiuo.
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Strona 3 z 36

ODDZIAL. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego

Data:22.06.2011 Wydanie 01/ 2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:
Rozdzielnik

Nr egz. Status egzemplarza Wiiciel

1 Oryginat Dyrektor

2 Kopia nadzorowana Kierownik DAG

3 Kopia nadzorowana Kontrola jadad
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 4.z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 , -
Opracowat: Zatwierdzit:

Prezentacja firmy

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziat w Radomiu jest plagpwidrej jednym z zadaustawo-
wych jest wspieranie pozarolniczych form dziatdliagospodarstw rolnych. Jegliz mazliwych do
uruchomienia dziatalrigi w gospodarstwie jest przetwdrstwo oraz sprzdukzpdrednia wyprodu-
kowanych w gospodarstwie produkt@ypwnaosciowych. W tym celu Centrum pagdp dziatania aby
utworzy¢ i prowadzé osrodek, w ktorym doradcy i rolnicyebla mieli mazliwo$¢ zdobycia wiedzy
teoretycznej i praktycznej w zakresie ,matego przetworstwa” i sprgei@go produktow. W prze-
znaczonych do tego celu obiektach przeprowadzono ¢daeebprace adaptacyjne budynkow, wyko-
nano podiczenia medidw oraz zakupiono wypgsaie modelowej linii technologicznej do tloczenia
soku z owocoOw i warzyw. Aby sprostavymaganiom stzb sanitarno-epidemiologicznych, a tak
0s6b korzystagych z naszych ustug systematycznie prowadzanér@one remonty, konserwacje
i modyfikacje linii i obiektéw. W chwili obecnej wszystkie pomieszczenia oraz wyposaspetniaj
wigkszag¢ wymogow sanitarnych i budowlanych w celu uruchomienia produkcji soku naturalnego
Z owocow i warzyw.

Podstawowym celem i zamiarem zaktadu jest zaspokajanie potrzeb i wyKlégaow, szczegolnie
w zakresie wysokiej jakoi i bezpieczéstwa oferowanych produktow. Za przestrzeganie postano-
wien niniejszej polityki bezpieczstwazywnaosciowego odpowiada:

- Dyrektor placowki.

- Kierownik dziatu administracyjno - gospodarczego.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 5z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 , -
Opracowat: Zatwierdzit:

Polityka jakosci

Podstawowym kierunkiem Polityki Jad@ zaktadu jest uzyskanie wysokiej jgkoproduktu tak aby
pozycja zaktadu byta przez klienta kojarzona z pezggzawodnego i godnego zaufania producenta.

Naszym stalym aeniem jest dostosowanie proponowanych przez nas produktéw do potrzeb
i wymaga Klientéw, szczegdlnie w zakresie ich wysokiej j&dia bezpieczastwa.

Cel ten realizujemy poprzez wdemie i utrzymywanie systemu HACCP (Analiza Zagfo
i Krytycznych Punktow Kontroli), doskonalenie organizacji, podnoszenie kwalifikacji i motywowanie
pracownikow.

Wazna czescia polityki jakosci jest staty rozwdj firmy poprzez wdranie, efektywne zasggzanie
I dokumentowanie jaki@i na wszystkich etapach dziatasgoprodukcyjne;.
Nasi pracownicy zostali przeszkoleni w zakresie systemu HACCPswimdomi zagraen, jakie

zostaly zidentyfikowane w catym procesie powstawania produktu i jedémoezedpowiadaj za jego
bezpieczéstwo zdrowotne.

Polityka bezpieczestwazywnaosciowego jest rozpowszechniona i znariaoa wszystkich pracownikow
oraz podlega przegdowi i uaktualnieniu w zalaosci od potrzeb.

Za przestrzeganie postanowieniniejszej polityki bezpieczstwa zywnosciowego odpowiada:
Dyrektor zaktadu/Wigciciel.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 6.z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:

Data:22.06.2011

Zarzadzenie o powotaniu zespotu/osoby ds. HACCP

§1.

Niniejszym, powotu} Zespoét do spraw systemu HACCP (Analiza Zagfioi Krytycznych Punktow
Kontroli), zwany dalej Zespotem HACCP, w sktadzie:

1. Jan Kowalski — Przewodnigzy Zespotu HACCP
2. Jan Nowak — Zagpca Przewodniczego Zespotu HACCP

§ 2.

Zespot HACCP jest upowaiony do opracowania i przygotowania systemu HACCP oraz do wpro-
wadzania w nim wszelkich zmian, niedmych w celu jego udoskonalenia.

§ 3.

Zespot HACCP ma prawo wglu do niezbdnych dokumentow i prawo depu do wszelkich danych
i informacji koniecznych do opracowania skutecznego systemu HACCP i jego doskonalenia.

§4.

Wszyscy pracownicyaszobowgzani do udzielenia pomocy oraz przekazywania informacji Zespotowi
HACCP koniecznych do opracowania i doskonalenia systemu HACCP.

§ 5.

Zarzadzanie wchodzi wycie z dniem ogtoszenia.

Radom 06-06-2011

(miejscowéc, data, podpis)
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 7.z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:

Data:22.06.2011

Struktura dokumentacji

Struktuk dokumentacji przedstawia paszy schemat:

Ksigga HACCP

Dokumentacja systemu HACCP

v

Podstawowa

Uzupetniajaca

Procedury systemowe Dokumentacja technologiczna
Instrukcje Zapis
Formularze

Obowiazek stosowania dokumentacji zatwierdzit Dyrektor zaktadugeidzel.

Ksigga HACCP sktada z rozdziatow wyszczegoélnionych w spisieitréV rozdziatach zawarto
opis poszczegolnych obszaréw systemu HACCP.

Uzupetnieniem informacji zawartych w rozdziataghpsocedury i instrukcje okétajace opis po-
stepowania i odpowiedzialriioi w konkretnym zakresie dziatania.

Kazdy rozdziat posiada niezalea humeragi stron z oznaczeniami:

- nazwa i adres zaktadu produkcyjnego,

- tytut rozdziatu,

- numer wydania,

- numer strony/liczé stron ksggi,

- numer egzemplarza,

- imi¢ i nazwisko opracowagego dokumentagj

- imi¢ i nazwisko zatwierdzagego dokumentag)

Egzemplarz Ksigi HACCP, ktéry nie podlega aktualizacji oznaczony jest numerem ,0”
Egzemplarze Kggi HACCP przekazywaneysvedtug rozdzielnika po zarejestrowaniu.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 8 z 36

Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 : .
Opracowat: Zatwierdzit:

Zakres stosowania systemu

System HACCP wdrmny w zaktadzie obejmuje produkcgoku naturalnego z owocow i warzyw
w opakowaniach jednostkowych: szklanych- butelkach i opakowaniach typu bag-in-box.
System obejmuje nagiujace etapy:
1. Zakup, przygcie surowca.
2. Przygotowanie surowca do produkcji.
Ttoczenie soku.
Rozlewanie do opakouia
Magazynowanie produktu gotowego.

o bk~ w

Poszczegolne etapy produkcji i wprowadzania do obrotu przedstawione zostaty na schemacie techno
logicznym w dalszej eZci ksiegi.

System HACCP opracowano z uwagdhieniem wszystkich maiwych zagrazen mogcych wysapic
we wspomnianych etapach, mggch mie€ negatywny wpltyw na bezpieazs#wo zywnaosciowe.

Zagrozenia biologiczne, w tym mikrobiologiczne— ze szczegoOlnym uwzginieniem obecriei
mikroorganizméw chorobotwérczych oraz pagow.

Zagrozenia chemiczne- obecné¢ substancji chemicznych wywohaych zatrucia pokarmowe.

Zagrozenia fizyczne— wszystkie ciata obce.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAL RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 9 z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 , -
Opracowat: Zatwierdzit:

Opis produktu

Soki owocowe- to produkty zdolne do fermentacji lecz nie sfermentowane, otrzymane z jednego lub
wiekszej ilasci gatunkow zdrowych, dojrzatyckwiezych lub schtodzonych owocoéw, o barwie, smaku
i zapachu charakterystycznym dla gatunku owocéw, z ktorych zostaty otrzymane.

Nazwa rynkowa
Produkt na rynku krajowym wygtuje pod nazw ,Naturalny sok owocowy”:

- jabtkowy

- gruszkowy

- aroniowy

- jabtkowo — aroniowy.

Sktadniki
Sok naturalny bez dodatku cukru, aromatow, kwasounyspazych i wody.

Wartas¢ odzywcza w 100 mi

Wartas¢ energetyczna 169,3 kJ
Biatko 0,29
Weglowodany 99¢g

- W tym: cukry 9,74
Thuszcz 0,05

- w tym: kwasy tluszczowe nasycone 0g
Btonnik pokarmowy 0,2¢
Saéd 0,001 g

System pakowania

Bag-in-box — sok po procesie pasteryzacji podawany jest do zbiornika rozlewaczaakdwany jest
do workow bag-in-box. Mdiwe do zastosowania®pakowania od 1 do 10 litrow. Dozowaniesdo
soku odbywa si przy pomocy wagi, w ktérej natg wczeniej zaprogramowa zadany cezar.
W chwili osiagniecia zaprogramowanegoegaru nasgpuje odhczenie zaworu dozagego i zamkng-
cie worka.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP Strona 10 7 36
ODDZIAL. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego

Wydanie 01/ 2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:

Data: 22.06.2011

Butelki szklane - rozlewacz butelkowy — czterostanowiskowy Aimia napetnianie butelek
o pojemndciach od 0,25 ml do nawet 5 litrow. Po napetnieniu butelknaychmiast zamykane za-
kretka typu twist-off.

Cechy jak@ciowe

Barwa — biato- kremowa do zfocistej, poma@raowa, czerwona, uzaieiona od rodzaju i gatunku
uzytych do ttoczenia owocow lub warzyw, zmieniona procesem technologicznym
Zapach- charakterystyczny dlaytych surowcoéw, bez zapachdw obcych.

Smak — charakterystyczny dlaytlych surowcéw, bez posmakow obcych.

Rodzaj owocu Ekstrakt [%] Kwasowaé¢ ogolna [g/dn]
Sok surowy Sok surowy

Jabtka 10,0 33-75

Gruszki 11,0 20-7,0

Morele 10,2 6,4 -19,2

Brzoskwinie 9,0 3,2-8,0

Wisnie 12,4 12,8 - 22,6

Czarna porzeczki| 10,5 26,7 -40,1

Maliny 6,3 12,2 - 20,0

Truskawki 6,3 51-11,5

Konsystencja i wygd
Produkt ptynny. Soki naturalniegtme posiadajtendenc} do rozwarstwiania sii tworzenia osadu na

dnie opakowania. Z nierozpuszczalnymi skiadnikami owocgwevgiazane substancje smakowo-
zapachowe, dgki czemu soki mtne maj korzystniejsze cechy organoleptyczne i bogatsze s
w substancje prozdrowotne.

Warunki przechowywania
Produkt butelkowany powinien bymagazynowany w suchym magazynie w temperaturze 10-18°C,

wilgotnos¢ 60-80%, worki bag-in-box w warunkach chtodniczych 4-8°C.

Oznakowanie

Szczegotowe informacje podaje sia opakowaniu- etykiecie i zawieqa;

- nazwe produktu,

- nazwe producenta i jego adres,
- podstawowe sktadniki,

- termin przydatn€ci do spaycia.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 117 36

Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:

Data: 22.06.2011

Przeznaczenie konsumenckie produktu

1.

Produkowane soki naturalniegtne s produktami przeznaczonymi do bezpmniego spaycia.
Przed spgyciem sok mana wstrasmg.

Produkt nie zawiera chemicznych konserwantéw. Utrwalany jest termicznieanpetsteryzaciji.

Po otwarciu butelki nafsy przechowywé w lodéwce. W przypadku niewdaiwego przechowy-
wania otwartego opakowania sok ‘eoulec zepsuciu — pojawiagsiermentacja lub pk#. Taki
produkt nie nadaje sdo spaycia.

Zastosowanie opakowdag-in-box (worek w pudetku), pozwala na wydtaie terminu przydat-
nosci soku do spaycia - min 14 dni po otwarciu opakowania. Konstrukcja opakowania i zaworu,
zabezpiecza przed przedostawanieenpgiwietrza do wetrza opakowania w trakcie nalewania
soku do np. szklanki — sok w opakowaniu pozostaje nadal steryiny.

. Wszystkie surowceayte do produkcji podlegajwymaganiom jakéciowym okr&lonym w spe-

cyfikacjach.
Produkt naley chront przed bezpoednim dziataniem promieni stonecznych.
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Data:22.06.2011

Wydanie 01 /2011

Egzemplarz nr 1

Opracowat:

Zatwierdzit:

Schemat procesu technologicznego

START

A 4

/ owoce / / wa‘r'zywa /

\4 \ 4
1. Przyjecie

y
3. Rozdrabnianie

5. Magazynowanie zbiorniki
buforowe soku [/ puforowe

6. Pasteryzacja
temp. pasteryzacji 78+82°C

A 4

7. Rozlewanie 4_

soku

A 4
8. Ekspedycja

A 4

KONIEC

Y woda
2. Mycie temp. 10+15°C
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 13 7 36

Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011
Opracowat: Zatwierdzit:

Opis procesu technologicznego

Surowcami do produkcji sokua gtéwnie owoce ziarnkowe, a tak jagodowe oraz pestkowe.
Mozna take tloczy sok z marchwi i burakdviwiktowych.

. Po przygciu surowiec - owoce/warzywa snyte za pomag ptuczki ze zbiornikiem. Nagbnie

podawane podajnikiem topatkowym do rozdrabniacza i rozdrabniane w sposgiwiajacy wy-
soki uzysk soku.

3. Rozdrobniony materiat (owoceydl> warzywa) trafia do kosza zasypowego prasy.

Nastpnie z przygotowanej pulpy wyciskany jest sok. Masa transportowana jesidggrorztere-
ma kolejnymi watkami a tana prasy, ktorej odpowiednie nagenie umaliwia wyciskanie soku

z pulpy.

Wyttoczony sok sptywa po tacach do zbiornika sokowego. Ze zbiornikbéw prasy sok jest przepom-
powany przy @yciu pompy wirnikowej do dwoch zbiornikéw buforowych.

Materiat prasowany jest zgarniany #rtey przez zgarniacz kaowy i transportowany jako wytto-
ki do pojemnika.

Swiezo wycisniety sok za pomacpasteryzatora jest poddany w naturalny i tagodny sposéb zakon-
serwowaniu aby zapobiec pojawieniw shikroorganizmow (grzyby, dealze, bakterie, itp.).
Temperatura pasteryzacji powinna wyrasil 78° do 82° C.

Pasteryzowany sok podawany jest do zbiornika rozlewaczd, relewany jest do workdéw typu
bag-in-box. Maliwe do zastosowaniagpakowania od 1 do 10 litréw. Dozowaniesdopetnej
odbywa st dzigki wbudowanej wadze, w ktérej nalewczeniej zaprogramowazadany cgzar.
Napetnione sokami workigola wktadanie do pojemnikow.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 14 2 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 , -
Opracowat: Zatwierdzit:

9. Linia technologiczna wyposgana jest w alternatywny system pakowania soku- rozlewacz butel-
kowy — cztero stanowiskowy. Umlowia on napetnianie butelek o pojenfieach od 0,25 ml do
nawet 5 litrow.

10.Przy napetnianiu opakowutajednostkowych sokiem pasteryzowanym pgl@rzestrzegg aby
opakowanie jednostkowe byto napetniane po brzegi i natychmiast zamykane. Poczantiale-
zy przewr@ je na moment na bok, aby przesaigy si¢ obecne w nim ewentualnieegherzyki
powietrza a gaicy sok zetkat si¢ z wewretrzng czescia zamkngcia.

11.Po pasteryzacji zalecag¢sszybkie schtodzenie soku np. przez lekkie zroszenie aziwoda.
W efekcie szybkiego schtodzenia nie ucigigubstancje aromatyczne.

12.Po kadym zakdczeniu procesu produkgji linia produkcyjna musi zostayta i zdezynfekowana.
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAt. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 157 36

Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 : .
Opracowat: Zatwierdzit:

Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym

Oswiadczenie dotyce zgodnéci schematu technologicznego z praktyk

Oswiadczamy, ze schemat technologiczny ttoczenia soku naturalnighego zamieszczony
w dokumentaciji jest zgodny z praktykspetnia wszystkie zadane mu parametry, ktgreiszlzdne
do realizacji opisanego procesu produkcji.

Zespot HACCP Podpisy

Dyrektor

Kierownik DAG

Kontrola Jakéci

Radom 06.06.2011 rok
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Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1
Opracowat: Zatwierdzit:

Data:22.06.2011

Analiza zagrazen i sporzadzenie listysrodkdéw zapobiegawczych

Zagrazenia fizyczne w przetworstwie owocow

Zrédta zagraen: maszyny i urzdzenia, ludzie, owady, gryzonie, ptaki, r@za, surowce i materiaty.
Owoce przyjmowane do przerobu zawigrapjczsciej zanieczyszczenia w postaci kamieni, grudek
ziemi, nasion chwastow, owadow eéeai zielonych rdlin, lisci, szyputek. Sktadniki tych zanieczysz-
czer musz by¢ wyeliminowane na etapie czyszczenia, sortowania aby do przerobu trafity owoce
prawidtowej jakdci.

Zagrazenia chemiczne w przetworstwie owocow
Zagrazenia chemiczne dzighkie na:

— naturalnie wysfpujace wzywnaosci np. solanina — niedojrzate owoce, amigdalina- nasiona i pest-
ki owocow, kwas szczawiowy- szczaw, rabarbar, buraki

- srodowiskowe wprowadzone daywnosci, np. zwazki chemiczne stosowane w rolnictwie
(pestycydy, fungicydy, insektycydy), metale toksyczne (otow, cynk, argéncyjanki),

— technologiczne celowo dodawane do produktow procesie technologicznym np. kwas sorbinowy
(E200), sorbinian sodu (E201), aspartam, barwniki, substancjeséodz

— techniczne, substancje chemiczne pochoelz maszyn i usdlzer (np. smary, paliwasrodki
myjace i dezynfekujce, glazura, farby, rozpuszczalniki).

Mykotoksyny

Najgrazniejsz dla owocOw i przetwordéw jest patulina. Produkt metabolizmynplePenicillium
exspansunPRenicilliumpatulum, Aspergillus clavatus, Byssochlamys Nivégstpowanie mykotok-

syn w owocach mae by spowodowane uszkodzeniem, zanieczyszczeniem surowca przyjmowanego
do magazynu, nagii¢ podczas procesu produkcji oraz nielgtvymi warunkami sktadowania. Patu-

lina jest odporna na wksza¢ czynnikéw fizykochemicznych stosowanych w produkcji dlatego jedy-
nym skutecznym sposobem jest eliminacja surowcéw i produktéw, ktore zaviearawiazek.
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W celu ograniczenia zagrenia wysgpowania mykotoksyn natg wprowadzé doktadm kontrok
organoleptycza przyjmowanego surowca i zapewnvtasciwe warunki sortowania, sktadowania aby
wyeliminowa: rozwoj pléni. Powierzchniowe usugtie pleni nie jest wystarczage, poniewa my-
kotoksyny wnikag gtcboko w surowiec. $rowniez odporne na wysokie temperatury.

Zagrazenia mikrobiologiczne

Stanowi grupe zagraen, ktére pozostawione bez kontroli mpgpowodowé choroby pokarmowe.

Sa to bakterie patogenne takie jalhigella, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum,
E.coliO157:H7, pateczki Salmonella. Zanieczyszczenie surowcow czy wyrobow gotowych drobno-
ustrojami patogennymi jest trudne do wykrycia gst niewidoczne i nie powoduje zmian organo-
leptycznych. Tym samym jest trudne do rozpoznania przez konsumenta.
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Tabela inwentaryzacji zagrazen w procesie produkcji soku naturalnie ngtnego

Etap procesu | Opis zagraenia Kategoria Mozliwe przyczyn Dzialania zapobiegawcze
PP P g zagrozenia preyczyny i kontrolne
Przvieci . | Ciata obce, ka- . , . .
rzyrcie su . = Niewtasciwe warunki| Kontrola dostawy $rodka
mienie,
rowca L transportu transportu
grudki ziemi
Przyjecie su- o Niewtasciwe wqrunki .
rowca Zapl&nienie M przechowywanlau Kontrola wizualna
dostawcy i transportu
Przekroczone
limity
Przykcie su- | NDP pozostato- Niewtasciwe zabiegi
CH 9" Badania laboratoryjn
rowca Sci pestycydow, agrotechniczne adania laboratoryjne
azotanow, metali
ciezkich
| zaareenie roz- Nieprawidtowa tem- | Ustawienie prawidtowych
Pasteryzacja g M peratura, czas paste: parametrow temperatury

wojem mikroflory

ryzacji

I czasu pasteryzacji
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Weryfikacja priorytetu zagro zen i wyz

naczenie CCP

Etap : . Stopien | Prawdopodobiaistwo | Klasa | Wskazanie
Opis zagrazenia T, .

procesu wazkosCi wystapienia ryzyka CCP
Przyjcie Ciafa obce 3 1 3 nie
surowca
Przygcie Grzyby to.ksyko- 3 1 3 nie
surowca genne, mikotoksyny
Przygcie Pozg)sta’rém pesty- 3 5 6 CCP1
surowca cydow
Pasteryzacja Zagrazenie rozwo- 3 3 6 CCP2

jem mikroflory

Zastosowana skala oceny

Stopien wazkosci

Prawdopodobiaistwo

Klasa ryzyka

wystapienia
Duzy-3 3 1 -zadne dziatania nie wymagane
Sredni-2 2 2 - dziatania jednorazowe
Maty-1 1 3 - 0golne dziatania kontrolne

4 - specyficzne dziatania kontroln
CCP

e
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Zatwierdzit:

Monitoring CCP, dziatania zapobiegawcze i korygujce

Poziom . . Sposp b . Dziatania korygujace Osoba
Granica | i czestotliwosé : .
CCP | docelo- krvivezna | monitorowa- Zapisy odpowie-
wy Yty nia Proces Produkt | dzialna
. Kazda dostawg Arkusz : : Osoba
Zgodnie . L . Nie przy- | Nie przy- o
Zgodnie | bezswiadec- | monito- o . przyjmuja-
CCP1 | z nor- , . . : jecie su- jecie su-
. z normami| twa fitosani- | rowania ca suro-
mami rowca rowca :
tarnego CCP1 wiec
Ark k -
Ciagly rejestr mro:i?s- Ponowna \/Sva?}ri)e/go Osoba ob-
CCP2| 78-82°C| 76i185°C agly re] : pasteryza- stugupca
temperatury | rowania cia parame- | ' cnie
CCP2 ) tréw A
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Dziatania Korygujace- przyktad schematu dziata

Schemat dzialania
Dziatania korygujace i zapobiegawcze

Stwierdzenie niezgodnosci

v

Wystawienie karty
niezgodnodci

v

Zgloszenie niezgodnosci

v

Rejestracja niezgodnosci

v

Analiza niezgodnosci
i uruchomienie dziatan ko-
rygujacych
i zapobiegawczych

v

Realizacja dziatan

v

Kontrola skutecznosci
dziatan

A
O

NIE
-

Czy dzialania zakonczono
pomysinie?
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Opracowat: Zatwierdzit:

Dziatania Koryguj ace i zapobiegawcze

. Celem procedury jest eliminowanie rzeczywistych i potencjalnych zagpowstatych na skutek
niezgodnéci dotyczcych systemu, procesu, wyrobu.

. Procedura ma zastosowanie na wszystkich stanowiskaetyabpystemem i obowzuje w Kka-
dym przypadku wygpienia niezgodngei magcych wptyw na jakéc i elementy systemu.

. Podstaw do podgcia dziatah korygupcych i zapobiegawczychys

- stwierdzenie niezgodgo procesu lub wyrobu,

- stwierdzenie niezgodso podczas kontroli wewgtrznej lub przegidu systemu,

- reklamacja klienta.

. Zgloszenia niezgodroi dokonuje osoba, ktéra ptwierdzita, przekazag wypetniony formularz
karty niezgodngci.

. Kartg nalezy zarejestrowaw Rejestrze niezgodsa.

. Osoba odpowiedzialna za obszar, w ktérym stwierdzono niez§otiada przyczygwystpienia
niezgodndci, okrela zakres koniecznych dziat&orygupcych lub zapobiegawczych i wyznacza
personel do wykonania tych dziateRealizacja dziatamusi nastpi¢ w wyznaczonym przez 0so-
be odpowiedzialg terminie.

. Po przeprowadzeniu dziat&orygupcych osoba odpowiedzialna za dany obszar ocenia ich sku-
tecznd¢ i potwierdza wykonanie.

. W przypadku stwierdzenia miwosci wyshpienia potencjalnych niezgodsed osoba odpowie-
dzialna za dany obszar oki® katalog dziala zapobiegawczych. Wszystkie dziatania zapobie-
gawcze podlegajrejestracji.

. Nadzér nad realizagjdziataa korygupcych i zapobiegawczych sprawuje Kierownik DAG.
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Opracowat: Zatwierdzit:

Weryfikacja systemu HACCP

1. Celem niniejszej procedury jest zapewnienie zgédnakutecznéci i przydatnéci wdrazonego
systemu w zaktadzie ttoczenia soku naturalnggnego w CDR O/Radom.

2. Procedura oki&a zasady i tryb pogbowania przy planowaniu, przygotowywaniu i przeprowa-
dzaniu weryfikacji systemu HACCP w zaktadzie.

3. Stosowanie procedury jest obazkowe w catym zaktadzie produkcyjnym.
Odpowiedzialnéc:

1. Za regularne przeprowadzanie prazegl systemu HACCP oraz za zatwierdzanie jego wynikow
odpowiedzialny jest Dyrektor zaktadu/ §éaciel.

2. Za przygotowanie, dokumentowanie, przechowywanie raportéw pdiegsprawdzenie wykona-
nia dziata korygupcych zapisanych w raporcie z przgl odpowiedzialny jest Kierownik DAG.

Opis przebiegu procesu:

1. Przeghd systemu HACCP przeprowadzany jest jeden raz w roku ovaotezowo w przypadku
wprowadzenia istotnych zmian w procesie produkciji.

Termin przeprowadzenia przedl wyznacza Dyrektor. W przeglzie udziat biog:
— Dyrektor/Wigciciel

- Kierownik DAG

- Kierownik Dziatu Systeméw Produkcji Rolnej.

Proces przegtu prowadzony jest w oparciu 0 opracowany program przekazany uczestnikom prze-
gladu. Z przeprowadzonego przedgll sporadzany jest raport, ktory zatwierdza Dyrektor. Raport w
terminie 14 dni jest przekazywany uczestnikom prghgl W przypadku stwierdzenia niezgodcio
nalezy opracowa dziatania korygujce zgodnie z procedur,Dziatania korygugce”. Za ich przepro-
wadzenie odpowiada osoba odpowiedzialna za dany obszar.
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HACCP — Raport z auditu - przyktad

Data przeprowadzenia auditu:

Nazwa auditowanej firmy Nazwa auditowanego dziatu

Zlecapcy audit: Osoby obecne podczas auditu:

Auditor wiod acy: Auditorzy:

Cel auditu:

Zakres auditu:

Dokumenty odniesienia:

Numer kart niezgodriai:

Spostrzeenia i ogolne wnioski:

Imi¢ i nazwisko: Data:

Podpis:

Auditor wiod acy:

Auditorzy:

Auditowany:

Poradnik wdrazania GMP | GHP

81



CDR BRWINOW KSIEGA HACCP

ODDZIAL RADOM Produkcja soku naturalnie metnego Strona 25 z 36

Wydanie 01 / 2011 Egzemplarz nr 1
Data:22.06.2011

Opracowat: Zatwierdzit:

HACCP — Notatka o niezgodnéci — przyktad

Karta niezgodngCi NI .......cooiiiii i e, Data ............cc.nee.
Zalacznik do Raportu zauditu nr .............oooiiiiiiiiie, Data auditu ........|...
Nazwa auditowanej firmy Nazwa auditowanego dziatu

Opis niezgodndci (rodzaj, przyczyna)

Dokument odniesienia:

Auditor wiod acy: . Auditowany: .......covviie i

Data: ............... POdeS ............. Data: ............... Podpis: ................

Proponowane dziatania korygag:

Termin WyKonania: ........ccooveiiieiii e

Odpowiedzialny za realizagcpziatar korygupcych
Imig i NAZWISKO: ... Data: ............... Podpis: .......co.eeene.

Komentarz do propozycji dziatan korygujacych

Auditor wiod acy
Imi ¢ i nazwisko: . P B 11 = W e POPISE L

Ocena skuteczr§0| dZ|a+a1 koryguncych (kolejny audlt)

Auditor wiodacy
Imig i NAZWISKO: ..o Data: ............... Podpis: .................
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Data:22.06.2011

2. Czesciowa weryfikacja systemu przeprowadzana jest systematycznie w ramach kontroli we-
wnetrznej. Kontroé przeprowadza Kierownik DAG lub osoba wyznaczona przez Dyrektora. Kon-
trola wewretrzna jest prowadzona co trzy migse a jej wyniki § zapisywane w Karcie kontroli
wewrgtrznej. Jej zakres obejmuje:

- prowadzenie zapisow monitoringu CCP;
- przestrzeganie zasad GMP | GHP przez pracownikowslokngch w instrukcjach;
- realizacg dziatax naprawczych zaleconych do wdemia w karcie kontroli wewgtrznej.

Przyktad wzoru Karty kontroli wewitrznej

Uwagi - dziatania
Obszar kontroli naprawcze do wyko- Bez uwag
nania

Odpowiedzialny za reali-
zacje

Monitoring CCP1

Monitoring CCP1

Monitoring CCP1

Odpady

Higiena
pracownikow

Reklamacje

Poradek, czyst&c
w pomieszczeniach
i otoczeniu zaktadu.
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Opracowat:

Zatwierdzit:

W NP

Zarzadzanie dokumentacy

Ksigga HACCP wydana jest w trzech egzemplarzach. Oryginat posiada Dyrektmitiéia

Kopie nadzorowane posiada Kontrola Jako Kierownik DAG.

Osoby wyznaczone do prowadzenia procesu produkcji posiasajukcje oraz formularze.

Wszystkie zmiany w kstdze HACCP s aktualizowane. Oryginat po zdezaktualizowaniu jest

oznaczony jako nieaktualny i archiwizowany przez 2 lata.

Zmiany w ksgdze HACCP SA potwierdzone podpisem Dyrektoralditaela z zamieszczan

dat.

Pracownikom zabrania esipowielania dokumentdéw i uda@giniania osobom spoza zaktadu bez

zgody Dyrektora/Wigciciela.

Karta aktualizacji Ksi ¢gi HACCP

Za aktualizagj Ksiegi odpowiada Kontrola Jakoi/Wiasciciel zaktadu. Podstaswdo wprowadzenia
zmian jest wniosek o wprowadzenie zmian lub opracowanie dokumentu. Zmiangdzdsiprowa-
dza s¢ przez dokonanie zapiséw w karcie aktualizacjicgsHACCP.

Przykiad wzoru Karty aktualizacji Kggi HACCP

Lp.

Data Numer aktualizowanego

R . Zakres i tres¢ zmian
aktualizacji rozdziatu

Zatwierdzit/Podpis
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Zalacznik nr 1

Procedura posgpowania z wyrobem niezgodnym

1. Celem procedury jest oldlenie sposobu pagtowania z towarem, wyrobem niektavej jako-
$Ci.

2. Za postanowienia procedury odpowiada osoba wyznaczona, ktora jegmeaspowiada za nad-
z6r nad prawidtowym zagospodarowaniem, przerobem wyrobéw niezgodnych. Pracownik bezpo-
srednio odpowiada przed Dyrektorem zaktadu.

3. Procedus objety jest zaklad ttoczenia sokéw naturalnych w CDR O/Radom.

4. Definicje:

Srodki spaywcze niewtdciwej jakasci — 9 to srodki spaywcze, ktére nie odpowiadgjvymaga-

niom ustalonym w przepisach ustawy o bezpiasieie zywnosci i zywienia, okrélonych w Polskich

Normach lub Normach Zakfadowych.

Srodek spaywczy - niewtdciwej jakaci to:

- szkodliwy dla zdrowia,

zepsuty,

wykazupcy zmiany organoleptyczne uniepisviaj ace jego spgycie lub przetwarzanie,

zawierajcy zywe lub martwe szkodniki,

wyprodukowane w sposéb niezgodny z zaleceniami,

pochodzacy z zaktadu, w ktdorym woda jest niezdatna do picia,

ktoremu uptynat termin przydatnéci do spaycia lub data minimalnej trwadoi,

- ktorego opakowanie jednostkowe lub zbiorcze zostato uszkodzone, co spowodowato zanieczysz-
czeniezywnaosci.

5. Postpowanie:

a) w przypadku stwierdzenia nieprawidiaiebnalery:

- okresli¢ wielkos¢ partii towaru, produktu

- odpowiednio zabezpiecéyartk, tak aby nie wptywata na inne towary

- ewentualnie pobtaprobke do bada,

- przechowywa parte w oznaczonym miejscu, pomieszczeniu jako ,Wycofane z handlu”
przeznaczonym wygtznie na ten cel

b) w innym przypadku natg:

- artykuly ptynne wylé do kanalizacji i spoedizi¢ raport,

- artykuly state zapakowav worki foliowe i usuaé¢ do pojemnikow na odpady,

- pojemniki na odpady powinny byamykane i zabezpieczone przed ¢losti szkodnikdw i
0s6b postronnych. Wszelkie pgsbwanie z wyrobem niezgodnym nalezapisa w reje-
strzesrodkow wycofanych z obrotu.

6. Dokumenty powotane:

- rejestrsrodkow wycofanych z obrotu,

- protokot z likwidacii.
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Zalacznik nr 2

N =

Instrukcja monitorowania CCP1- przyj ecie surowca

Instrukcja okréla sposob pogpowania w krytycznym punkcie CCP1 — prgyjg surowca.

Instrukcja obowizuje w CDR O/Radom i dotyczy linii ttoczenia soku naturalnego.

Kierownik DAG odpowiedzialny jest za konteatapiséw w formularzach i potwierdzenie kontroli
swoim podpisem.

Osoba odpowiedzialna za pregie dostawy surowca do przerobu i dokonywanie zapisow
w formularzu przyjcie surowca CCP1 zglasza kierownikowi DAG wszystkie nieprawiddoiwo
podczas kwalifikacji dostawy.

Osoba przyjmujca surowiec ocenia stan surowca, w przypadku stwierdzenia nieprawédiowo
prowadzi zapisy na formularzu monitorowania CCP1- grigjsurowca.

Ocena obejmuje sprawdzenie:

- stanu surowca, uszkodzeanieczyszcze

- Swiadectwa jakéciowe i inne dokumenty dotygee jak@ci przyjmowanego surowca

- stanu higienicznyrodka transportu

- higieny osobistej kierowcy

- stanu opakowa

O krytycznych wartéciach parametréw powiadamia Kierownika DAG, ktéry podejmuje deayzj
przeznaczeniu surowca niezgodnego.
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Zalacznik nr 3

Instrukcja monitorowania CCP2- pasteryzacja soku

1. Instrukcja okréla sposob pogpowania w krytycznym punkcie CCP2 — pasteryzacja w pro-
dukcji soku naturalnego.

2. Instrukcja obowjzuje w CDR O/Radom i dotyczy linii ttoczenia soku naturalnego.

3. Kierownik DAG odpowiedzialny jest za konteokapisow w formularzach i potwierdzenie
kontroli swoim podpisem.

4. Osoba obstugaga pasteryzator odpowiedzialna jest za jego prawighowstug i dokonywa-
nie zapisow w formularzu obrébka termiczna — pasteryzacja CCP2. Zgtasza kierownikowi
DAG wszystkie nieprawidtow&ei pracy pasteryzatora.

5. Pasteryzator naty obstugiw& zgodnie z instrukej

6. Temperatura pasteryzacji przeptya@go soku jest podawana automatycznie néwetla-
czu.

7. Osoba obstugaga pasteryzator sprawdza temperatuyswietlam i w przypadku stwierdze-
nia wartgci krytycznych prowadzi zapisy na formularzu obrobka termiczna — pasteryzacja
CCP2.

8. Dokonuje regulacji procesu pasteryzacji zapevinifgj prawidtovy temperatug.

9. Powiadamia Kierownika DAG o krytycznych wasttach parametru, ktory podejmuje degyzj
0 przeznaczeniu wyrobu niezgodnego.
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Zakcznik nr 4
Formularz monitorowania CCP1- przyjecie surowca
Data przyjecia surowca | Godzina przyjecia Zamowienie Dokument dostawy
............. SUMOWECA ..vvvvvnens | e,
Parametry kontroli Zgodne Niezgodne Uwagi - decyzja
Swiadectwo jakéci
Zanieczyszczenia
Uszkodzenia
Stansrodka transportu
Higiena kierowcy
Stan opakowa
Temperatura przewozu
Decyzja o dostawie przyto Nie przygto
PrzyjmupCy:.....cccooiiiiiiiiie Dostawca.........ccoovvviiiiiiiiieieenns
podpis podpis
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CDR BRWINOW
ODDZIAt. RADOM

KSIEGA HACCP
Produkcja soku naturalnie metnego

Strona 32 z 36

Data:22.06.2011

Wydanie 01 /2011

Egzemplarz nr 1

Opracowat:

Zatwierdzit:

Zakcznik nr 5

Przyktad Formularza obrébka termiczna — pasteryzacja CCP2

Dzien Godzina

Asortyment | Temperatura °C

Uwagi

Podpis os. obstu-
gujacej
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP
ODDZIAL. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego

Strona 33 z 36

Wydanie 01 /2011
Data:22.06.2011

Egzemplarz nr 1

Opracowat:

Zatwierdzit:

Zalacznik nr 6

Rejestr produktéw wycofanych z obrotu
Wycofany z obrotu produkt naie:
- skladow& w magazynie

— przygotowa protokot likwidacji

Nazwa pro- Powdd wycofania

L.p. Data
P dukt produktu

Uwagi Podpis

10.

11.

12.

13.

14.
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CDR BRWINOW
ODDZIAt RADOM

KSIEGA HACCP

Produkcja soku naturalnie metnego

Strona 34 z 36

Wydanie 01 / 2011

Egzemplarz nr 1

Data:22.06.2011 . —
Opracowat: Zatwierdzit:
Zalkcznik nr 7
Protokot z likwidaciji wyrobu niezgodnego
( KSIEGA HACCP
Wydanie: 1
DATA:.oouinncanncraensnes Opracowat:
Zatwierdzit:
Wypetnia komérka zgtaszajaca wyrdb niezgodny Wypetnia Kierownik Kontroli Jako$ci
Liczb Orzeczenie:
Lp. Nazwa wyrobu Data produkcji slzctika Likwidacja fizyczna Naprawa Ponowne dopuszczenie do sprzedazy
Liczba Przyczyna Liczba Przyczyna Liczba Przyczyna
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CDR BRWINOW KSIEGA HACCP Strona 35 7 36
ODDZIAL. RADOM Produkcja soku naturalnie metnego
Wydanie 01 /2011 Egzemplarz nr 1
Data:22.06.2011 , ,
Opracowat: Zatwierdzit:

Zalkcznik nr 8

Karta niezgodnasci

KARTA NIEZGODNO SCINR .....ccoovevvvennee.

Miejsce wykrycia niezgodrigi

Data zgtoszenia:

OSOBA ZGLASZAKCA:

(komorka organizacyjna / proces)

WYSTAWIONA

NA PODSTAWIE:

Opis niezgodngi:

Osoba, ktéra wykryta niezgodt
nas¢

Przyczyna niezgodsoi:

Ustalone dziatania naprawcze i korygne:

Data i Podpis:

Wykonawcaly
dziatan:

Osoba, ktora decyduje o pediju
dziatai

Terminly
wykonania

Zrealizowane dziatania naprawcze i koryge:

Osoba, ktora wy-
konuje dziatania

Data i Podpis:

Ocena przeprowadzonych dziata

] pozytywna

[l negatywna
Uwagi:

Osoba oceniajca

Data i Podpis:
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CDR BRWINOW
ODDZIAL RADOM

KSIEGA HACCP

Produkcja soku naturalnie metnego

Strona 36 z 36

Data:22.06.2011

Wydanie 01 /2011

Egzemplarz nr 1

Opracowat: Zatwierdzit:
Zalkcznik 9
Rejestr niezgodriui
REJESTR NIEZGODNOSCI
Lp Data Nr sprawy Opis niezgodndci Spo;éb_ Podpis
' zatatwienia
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Opracowano na podstawie:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

Materiaty dydaktyczne studiow podyplomowych - Towaroznawstwo i alysdhoscia. Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Lublinie, 2009 rok

Danuta Kotayn-Krajewska, Tadeusz Sikora - Zadzanie bezpiecistwemzywnosci. Teoria
i praktyka. Wydawnictwo C.H. Beck. 2010

Danuta Kotayn-Krajewska - Higiena produkciywnaosci. SGGW Warszawa, 2007r.

Marek R. Zadernowski, Anna Zadernowska, Mieczystaw OhisllziRyszard Zadernowski -
HACCP. Katalog zagtan biologicznych, fizycznych i chemicznych. Ga&, 2008 rok.
Bezpieczéstwo i higienazywnaosci - miesgczniki 2010, 2011 rok.

Przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w prasmywocowo - warzywnym. FAPA,
1999 rok.
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Piotr Pokrzywa
Wojewoddzki Inspektorat Sanitarny
w Krakowie

VIl. KONTROLA URZEDOWA ZYWNOSCI PRODUKOWANE! | ZNAJDUJACE) SIE
W OBROCIE

W Polsce organami wgdowej kontrolizywnosci w zakresie bezpiecistwazywnosci, sa:

- organy Pastwowej Inspekcji Sanitarnej, zgodnie z ¥dimvoscia okreslona przepisami ustawy
z dnia 14 marca 1985 r. of&wowej Inspekcji Sanitarnej, w odniesieniu m. in. do:

a) zywnosci pochodzenia niezwiegzego produkowanej i wprowadzanej do obrotu, przyone]
z paistw trzecich oraz wywimnej i powrotnie wywgonej do tych pastw,
b) produktéw pochodzenia zwie@ego znajdujcych s¢ w handlu detalicznym,

c) prawidtowdci stosowania zasad systemu HACCP w zaktadacttyahj nadzorem Restwo-
wej Inspekcji Sanitarnej;
- organy Wojskowej Inspekcji Sanitarnej, zgodnie zsal@oscia okreslona w przepisach szczego-
towych;

- organy Inspekcji Weterynaryjnej, zgodnie z $davoscia okreslona przepisami ustawy z dnia
29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej;

- organy Wojskowej Inspekcji Weterynaryjnej, zgodnie z Se#aoscia okreslona w przepisach
szczegotowych;

- inne organy w zakresie posiadanych kompetenciji.

Urzgdowa kontrolazywnosci zdefiniowana jest w rozpardzenia nr 882/2004 Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroledowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgoddoi z prawem paszowym Adywnosciowym oraz regutami dotyazymi zdrowia
zwierzt i dobrostanu zwiert. ,Kontrola urzdowa” oznacza kala forme kontroli, ktom wiasciwy

organ lub Wspdinota wykonuje do celéw sprawdzenia zgmina prawem paszowym

i zywnaosciowym, regutami dotyeymi zdrowia zwierat i ich dobrostanu. Organizacje i sposob
przeprowadzania kontroli okdla w/w przepis oznacza to przeprowadzanie kontroli sanitarnych bez
wczeshniejszego zawiadamiania o kontroli (Art. 79 ust. 2 pkt. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r.
0 swobodzie dziatalnosci godpodarczej). Zaktady produkcyjne (w tym zakitad przetworstwa owocowo-
warzywnego), sklepy spgwcze, restauracje itp. aig @ biezacym nadzorem sanitarnym przez
wiasciwego Pastwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnegoedéwa kontrolazywnaosci, mate-
riatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktuyevnoscia przeprowadzana jest przez pracownikow,
upowanionych przez wigciwego Pastwowego Inspektora Sanitarnego zgodnie z terminami, rodza-
jami i zakresami, przgfymi w programach kompleksowych i tematycznych oraz harmonogramach
kontroli oraz w kadym przypadku podejrzenia lub uzyskania informacji o uchybieniach zzggra
cych zdrowiu lulzyciu cztowieka.

Zakres urzdowej kontrolizywnaosci obejmuje ocegspetnienia wymagaobowizujacych przepisow
prawnych dotycacych:

1. Stanu sanitarno-technicznego i palzowego (otoczenia zaktadu, pomieszcprodukcyjnych,
magazynowych i socjalnych, maszyn,adze, linii produkcyjnych srodkéw transportu).
2. Sposobu przygcia surowcéw, pétproduktdw, produktdow gotowych.
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8.
9.

Warunkow przechowywania (surowcow, dozwolonych substancji dodatkowych, substancji poma-
gajacych w przetwarzaniu, potproduktow, innych sktadnikdmnosci).

Zgodnaci z wymaganiami zdrowotnymi (surowcow, dozwolonych substancji dodatkowych, sub-
stancji pomagagych w przetwarzaniu, substancji wzbogacggh, potproduktéw, wyrobow go-
towych, wywanej wody, innych sktadnikowywnaosci).

Procesow stosowanych w produkcji lub przetwarzaywnosci.

Prawidtowaci i skutecznéci przeprowadzanych proceséw mycia i dezynfekcji maszyadnes,
sprztu oraz gk personelu.

. Srodkéw czystéci i konserwacii urzdzen, a take srodkdéw ochrony przed szkodnikami.

Materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktty@noscia.
Etykiet i sposobu znakowania.

10.Warunkéw magazynowania i ekspedycji produktéw gotowych.
11.Stanu higieny i zdrowotrdci pracownikow biogcych udziat w procesie produkcji lub obrocie

zywnoscia oraz odbytych szkotewymaganych w zakresie przestrzegania zasad higieny odpo-
wiednio do wykonywanej pracy.

12.Prowadzenia dokumentacji i zapiséw dopy@zh stosowania systemow kontroli wexmne;,

w tym systemu HACCP oraz realizacji zasad GHP i GMP.

Organy urzdowej kontrolizywnosci Paistwowej Inspekcji Sanitarnej przeprowadgzajpstpujace
rodzaje kontroli sanitarnych:

kompleksow,
tematycza,

sprawdzajca,
interwencyjn.

Podczas kontroli kompleksowdpkonywana jest:

1.

Ocena stanu sanitarno-technicznego i ggtk@awego otoczenia zaktadu, pomieszcpeodukcyjnych,

magazynowych i socjalnych, maszyn iaglzen, linii produkcyjnych srodkéw transportu w tym:

- stan czystfci otoczenia zaktadu, ramp, usytuowasimietnikow, sposob sktadowania opako-
wan zwrotnych, zaytego sprztu, sposob odprowadzenieiekow,

- stanu czystei | porzadku we wszystkich pomieszczeniach zakiadu,

- funkcjonalnd¢ pomieszcze produkcyjnych i socjalnych z uwzglnieniem stref krzsowania
si¢ drég czynnéci ,czystych” i ,,brudnych”,

- prawidlowas¢ wentylacji i gwietlenia w pomieszczeniach produkcyjnych,

- wyposaenie pomieszczeprodukcyjnych w urzdzenia do mycia i dezynfekcji sgta, aparatu-
ry, naczy, umywalki do myciadk,

- stan maszyn i uatlizer w zakresie zapewnienia bezpiegz®vazywnaosci,

- skutecznéc¢ zabezpieczenia zaktadow przed szkodnikami i owadami,

- spos6b zabezpieczemygwnosci przed zanieczyszczeniami (odtamkami szkia, drewna, metalu),

- zaopatrzenie zaktadu w wedjakos¢ wody,

- Sposob i cgstotliwos¢ usuwania odpadowstiekow,

- stan sanitarno-higieniczriyodkow transportu wewitrznego i zewegtrznego.
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. Ocena sposobu przygjia surowcow:

warunki transportu, czysté srodka transportu i opakowwaransportowych,
czas transportu i temperatura,

dokumentacja: w tyrdwiadectwa jakéci, specyfikacjezrédto pochodzenia surowca, certyfika-
ty zdrowotne,

znakowanie, termin przydatém do spaycia i daty minimalnej trwakei,
ocena organoleptyczna.

. Warunki przechowywania surowcow, substancji dodatkowych dozwolonych i innych skiadnikéw
ZYWNOSCi:

- temperatura, wilgotnig i inne parametry przechowywania zgodnie z deklan@ducenta,

- zachowanie segregacji w pomieszczeniach magazynowychdzerziach chtodniczych,

- zapewnienie tatwego deglu, rotacja.

. Prawidtowd¢ przeprowadzanych procesow technologicznych:

- zgodnd¢ z obowazujacymi instrukcjami, recepturami, procedurami,

- sposo6b i prawidtow&® przeprowadzania obrobki weginej surowcow,

- kontrola parametrow (temperatura, czas) procesow obrébki cieplnej, schtadzanigzamamra
i innych,

- prawidlowa¢ stosowania substancji dodatkowych i substancji poraegel) w przetwarzaniu
ZYWNOSCl.

. Prawidtowa¢ i skuteczné¢ przeprowadzanych procesow mycia i dezynfekcji, @prz rak

personelu:

- sposoOb opracowania instrukcji mycia i dezynfekcji i jej ejostsc,

- rodzaj chemicznychrodkdw myacych oraz chemicznycirodkow dezynfekujcych; ich stze-
nia, temperatury i czas dziatania na powierzchnie, oznakowanie i przechowywanie,

- poszczegolne fazy mycia, dezynfekcji oragstatliwos¢ tych zabiegdw i ocena ich skuteczoip

. Stosowane materiaty i wyroby do kontaktayzvnoscia (urzadzenia, drobny spet produkcyjny,
naczynia, opakowania transportowe i jednostkowe):

. Sposdb znakowania produktéw gotowych oraz warunki ich magazynowania i ekspedycji ze szcze-

goInym zwroceniem uwagi na:

- zgodnd¢ deklarowanego sktadu z rzeczywistym wynikgm z stosowanych receptur oraz
uzytych do produkcji surowcow, sktadnikéw i substancji dodatkowych dozwolonych,

- zgodnd¢ termindw przydatnéci do spaycia i daty minimalnej trwakxi z posiadanymi wyni-
kami bada przechowalniczych,

- prawidlowe przechowywanie wyrobéw gotowych (temperatura, wilgéjnaabezpieczenie
przed zanieczyszczeniem.

. Stan higieny i zdrowotrigi pracownikéw i oséb biacych udziat w procesie produkcji lub obro-
cie zywnaosciag oraz posiadane kwalifikacje i odbyte szkolenia z zakresu zagdauigieny:

- czystaé¢ odziery roboczej,

- zachowanie higieny osobistej, czy&toak, uzywanie opatrunkéw wodoszczelnych,

- ocena zdrowotnii,
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- aktualn@¢ orzeczé lekarskich do celdéw sanitarno — epidemiologicznych stosownie do rodzaju
wykonywanych czynnii,

- dokumentacja z odbytych szkalpracownikéw w zakresie przestrzegania zasad higieny odpo-
wiednio do wykonywanej pracy.

9. Prawidlowa¢ prowadzenia dokumentacji i zapisow doymyrch stosowanych systemow kontroli
wewretrznej w tym systemu HACCP oraz realizacji zasad dobrej praktyki higienicznej i dobrej
praktyki produkcyjne;j.

Podczas kontroli kompleksowej wypeiany jest rownigekusz oceny stanu sanitarnego w ktorym
dokonywana jest ocena takiego obiektu. Aby obiekt zostat oceniony jako zgodny z wymaganiami mu-
si uzysk& min. 70% liczby maksymalnej punktow oraz w zakresie tzw. haset wytluszczonych (istot-
nych zagadnie wptywajacych na bezpiecastwo zywnosci np. jaké¢ wody, stan zdrowia pracowni-

koéw, obecné¢ szkodnikéw, cigtosé¢ tancucha chtodniczego) musi uzyskaceny P (prawidtowy) lub

WP (wymaga poprawy). Do oceny stanu sanitarnego stosowandene formularze dla poszczegol-

nych grup obiektow (np. zaktady produkcji, zakiaavienia) Maksymalna liczba punktéw dla zakta-

du produkcji to 61 pkt.

Organy urzdowej kontrolizywnosci moga przeprowadza réwniez kontrole tematyczngodczas
ktorej sprawdzaneasvybrane zagadnienia sanitarne np.:

1. Ocena prawidtowsri znakowaniasrodkéw spaywczych wytwarzanych i wprowadzanych do
obrotu przez obiekty na terenie danego wojewddztwa.

2. Ocena prawidtowgi i skutecznéci procesow mycia i dezynfekcji nacgysprz:tu i rak personelu
w zaktadachzywienia zbiorowego oraz zaktadow produkgjivnosci.

3. Ocena stopnia zaawansowania wprowadzania przez zaktaahpsici i zywienia systemu HACCP
oraz wdraania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki Higieniczne.

W przypadku nieprzestrzegania przez przgisicg wymaga sanitarno-higienicznych w obiektach
organy urzdowej kontrolizywnosci moga stosowa odpowiedniesrodki zaradcze. Powsgzesrodki
moga by¢ stosowane zgodnie z art. 54 Rozpdeenia Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli ¢gt@awych przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodndci z prawem paszowymzywnaosciowym oraz regutami dotygzymi zdrowia zwierzt i do-
brostanu zwierg, w formie:

- nalazenia procedur sanitarnych lub pedg wszelkich innych dziatauwazanych za nieziine do
zapewnienia bezpiecastwa paszy lubzywnoici lub zgodnéci z prawem paszowym
I zywnaosciowym, zasadami dotygzymi zdrowia zwierzt lub dobrostanem zwiesiz

- ograniczenia lub zakaz wprowadzania do obrotu, przywozu lub wywozu paseyosci lub
zwierzt;

- monitorowania oraz w razie konieczeq nakazanie wycofania i/lub zniszczenia paszyzy-
NosCi;

- upowanienia do wykorzystania paszy lalpwnaosci do celéw innych ri te, do ktérych byly po-
czatkowo przeznaczone;

- zawieszenia dziatania lub zamkcie catego lub cgci danego przeddbiorstwa na wisciwy
okres czasu,

- zawieszenia lub wycofanie zatwierdzenia zaktadu;
- wszelkie inngrodki jakie wigciwy organ uznaje za wdaiwe.
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Jezeli stwierdzone podczas kontroli nieprawidiawioss bardzo istotne i zagtaja zdrowiu lubzyciu
konsumentom to na podstawie art. 77 ustawy o bezpistwzie zywnosci i zywienia (tekst jednolity
Dz. U. z 2010 Nr 136 poz. 914 zp&m.) decyzjom takim nadajeggiygor natychmiastowej wyko-
nalngci.

W trakcie kontroli sanitarno-higienicznych osoba odpowiedzialnzenby¢ ukarana mandatem kar-
nym. Podstaw ukarania mée by art. 111 ustawy z dnia 20 maja 1971 r. Kodeks wyknotzenie-
dopetnienie obowazku zapewnienia natgtego stanu sanitarnego, zwtaszcza w zakresie utrzymania
czystaci oraz uywania przez pracownikdw wymaganego ubioru. Nieprawidkoivpa ktdre moe

by¢ zastosowane karanie okiene s réwniez w art. 100 ustawy o0 bezpiedzdwie zywnosci i zy-
wienia i mae to by np. tj.:

+ uzywanie do produkcji lub wprowadzanie do obrétodka spaywczego po uptywie terminu
przydatndci do spaycia lub daty minimalnej trwakai,

« nie wykonywanie czynrigi w zakresie identyfikacji dostawcow lub odbiorcaywnosci wbrew
obowizkowi okre&slonemu w art. 18 rozpogdzenia nr 178/2002,

« nie wdraanie w zakiadzie produkcji lub obroftywnoscia zasad systemu HACCP wbrew obo-
wiazkowi okre&lonemu w art. 5 rozpoggzenia nr 852/2004,

« zatrudnianie os6b, co do ktérych stwierdzone zostaly przeciwwskazania do wykonywania prac,
przy wykonywaniu ktérych istnieje mliwos¢ przeniesienia zakania na inne osoby, wbrew za-
kazowi, o ktorym mowa w rozdziale VIII ust. 2 rozpgatzenia nr 852/2004.

Ustawa o0 bezpiecastwie zywnaosci i zywienia zawiera réwnie przepisy (art. 96-99), ktorych nie-
przestrzeganie podlega karze grzywny, karze ograniczenia sgbaibo pozbawienia wolrigci.

Zgodnie z art. 103 ustawy o bezpietzi®vie zywnaosci i zywienia Pastwowy Wojewddzki Inspektor
Sanitarny w drodze decyzji wymierza &quienkzna za:

+ nie przestrzeganie wymaga zakresie znakowanigodkow spaywczych okrélonych w art. 27
ust. 4, art. 33 ust. 3 i 4 oraz art. 45-49, w/w ustawy zetakymaga w tym zakresie ok&onych
w przepisach wydanych na podstawie art. 50 ust. 1 i art. 51 oraz na podstawie przepiséw wymie-
nionych w art. 50 ust. 2,

« wprowadzanie do obrotu jakywnos¢ produktu niebdacegozywnaoscia,

« nie wycofywanie z obrotyrodka spaywczego szkodliwego dla zdrowia Iutycia cztowieka,
srodka spaywczego zepsutego ordmdka spaywczego zafalszowanego wbrew decyzji organu
urzedowej kontrolizywnosci,

« rozpoczynanie dziataldé gospodarczej w zakresie produkcji lub obreywnaoscia bez ztaenia

wniosku o zarejestrowanie zakladu lub uzyskania decyzji o zatwierdzeniu zaktadu w trybie i na
zasadach okgnych w rozporzdzeniu nr 852/2004 oraz w art. 63,

+ produkcg lub wprowadzanie do obrottywnos¢ w zakresie niezgodnym z decyz) zatwierdze-
niu zaktadu, o ktérej mowa w art. 62 ust. 1 pkt 2,

+ prowadzenie dziatalci w zakresie produkcji lub obrotiywnoscia wbrew decyzji o cofriciu
zatwierdzenia zaktadu, o ktérej mowa w art. 66 ust. 1,

+ utrudnianie lub uniemdiwianie przeprowadzenie ugdowej kontrolizywnaosci.

Kara pien¢gzna mae by wymierzona do wysokai trzydziestokrotnego przetnego wynagrodzenia
mieskcznego w gospodarce narodowej za rok poprzedgapgtaszanego przez Prezesa Gtéwnego
Urzedu Statystycznego, na podstawie przepiséw o emeryturach i rentach z Funduszu Uliezpiecze
Spotecznych, w Dzienniku Ugdowym Rzeczypospolitej Polskiej ,Monitor Polski”.
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Natomiast w przypadku prowadzenia dziatatndez zt@enia wniosku o zarejestrowanie zaktadu lub
uzyskania decyzjo o zatwierdzeniu) wysék&ary piengznej maze by wymierzona do kwoty pciu

tysiecy ztotych, ale nie mniej nitysiac ztotych. Jeeli produkt zostat nieprawidiowo oznakowany to
wysoka¢ kary mae by wymierzona do griokrotnej wartéci zakwestionowanej ikei srodka spo-
Zywczego).

Jednym z elementow kontroli jest réwhiecena jakéci zdrowotnej produkowanejywnaosci ktora

jest realizowana poprzez pobieranie probek do badania (nieodptatnie) oraz wykonywarie bada
w akredytowanych laboratoriach. Badane kierunki to np. zanieczyszczenie metakkmicipesty-
cydami, mykotoksynami, badania zawadiodozwolonych substancji dodatkowych oraz ocena zna-
kowania. W przypadku gdy badanie laboratoryjne wigkae produkt mee stanowé zagraenia dla
zdrowia — sytuacja taka jest zgtaszana do systemu RASFF (np. przekroczenie dopuszczalnych pozio
mOw pozostateci srodkdw ochrony rélin). Jest to system, ktory zapewnia wczesne przewidywanie
zagrazen i niezwtoczne podejmowanie odpowiednich dziatmaradczych. System RASFF, ustano-
wiony zostat Rozporglzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 178/2002 z dnia 28 stycz-
nia 2002 r. ustalagym ogollne zasady i wymagania praazyavnosciowego, ustanawiagym Europej-

ski Urzad ds. Bezpieczsstwa Zywnoici oraz ustanawiagym procedury w sprawie bezpieazeva
zywnosciowego. Stworzenie Systemu Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznych Produktach Spo-
zywczych iSrodkachZywienia Zwierat miato na celu zwkszenie odpowiedzialoi i wzmocnienie
wspotpracy poszczegolnychisaw cztonkowskich, aby skutecznie ograniczyprowadzanie do ob-

rotu niebezpiecznejywnaosci i pasz, przyczyniag sk tym samym do lepszej ochrony zdrowia kon-
sumentow w krajach wspolnoty. System ten jestnym elementem polityki ochrony zdrowia ludno-

$ci, a zasada jego dziatania opierarsa zbieraniu i szybkim przekazywaniu informacji o produktach
zywnaosciowych isrodkachzywienia zwierat mogcych stanowd zagraenie dla zdrowia konsumen-

tow. W ramach Systemu dokonywana jest ocena stopniazesggadla zdrowia konsumentow w wy-

niku pojawienia s na rynkusrodkow spaywczych szkodliwych dla zdrowia. System przewiduje
takze informowanie o podfych w trybie pilnymsrodkach zaradczych. System Wczesnego Ostrzega-
nia o Niebezpiecznych Produkta@ywnasciowych i Srodkach Zywienia Zwierat obejmuje cat
zywnos¢ | wszystkiesrodki zywienia zwierat.

Zgodnie z art. 85 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpsteze zywnaosci | zywienia (tekst jed-
nolity 2010 Nr 136, poz. 914 z pdzm.) systemem RASFF w Polsce kieruje Gtéwny Inspektor Sani-
tarny, ktory ponadto:

1) tworzy krajowy punkt kontaktowy (KPK) systemu RASFF,
2) jest odpowiedzialny za funkcjonowanie KPK,

3) powiadamia Komisj Europejsk o zarejestrowanej w Rzeczypospolitej Polskiej niebezpiecznej
zywnosci orazsrodkachzywienia zwierat.

Informacje o produktach wginie zakwalifikowanych jako niebezpiecznezbierane przez powia-
towe, graniczne i wojewddzkie organy edbwej kontrolizywnaosci i srodkdw zywienia zwierat

oraz przesytane do odpowiednich Punktéw Kontaktowych, w ktorych przy udziale zespotu eksper-
tdbw ocenia si potencjalne ryzyko zwrkzane z danym produktem oraz proponuje guidj odpo-
wiednich srodkéw zaradczych. Dane te w ollanych przypadkachasprzekazywane do Komisji
Europejskiej i do Europejskiego Wdu ds. BezpiecZstwaZywnosci. W ramach systemu RASFF
funkcjonuje podpunkt krajowego punktu kontaktowego na postawie art. 13 ust. 1la Ustawy z dnia
29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 2007 r. Nr 121, poz. 842 znpg, kieruje

nim Gtéwny Lekarz Weterynarii, ktéry jest odpowiedzialny za zbieranie informacji dumtycia
stwierdzonych przypadkow niebezpieczigivnosci pochodzenia innego, zwierzcego isrodkow
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zywienia zwierat - w zakresie olefym kompetencjami Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi - i za
przekazywanie tych informacji do Krajowego Punktu Kontaktowego systemu RASFF.

Kryteria powiadamiania to: wykrycie niezgodeq zatwierdzenie istnienia niezgodsooraz ocena
wagi niezgodnégci.

Zgodnie z art. 50 pkt. 3 Rozpadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 178/2002 do Sys-
temu naley zgtasza informacje o:

(a) kazdym podgtym przez kompetentny organ dziataniu, ktérego celem jest ograniczenie wprowa-
dzania na rynek, zmuszenie do wycofania z rynku, albo wycofsmieosci lub srodkow zywie-
nia zwierat w celu ochrony zdrowia ludzkiego i ktore wymaga o szybkiego dziatania,

(b) kazdym zaleceniu lub uzgodnieniu z avymi wiadzami lub producentami kwestii ogranicze-
nia lub zastosowania specyficznych warunkow przy wprowadzaniu na tymeksci lub srod-
kow zywienia zwierat, stuzacych ochronie zdrowia ludzkiego i wymag@jch, ze wzgidu na
powazne niebezpieczsstwo, podgcia szybkiego dziatania;

(c) kazdym odrzuceniu, zwzanym z bezpwednim lub pérednim niebezpiechstwem dla zdrowia
ludzkiego, przesytkkywnosci lub srodkazywienia zwierat przez kompetentny organ w punkcie
granicznym Unii Europejskiej.

Powiadomieniu towarzyszy szczego6towe wgjanie o powodach dziatania, petjgo przez kompe-
tentne wladze petwa cztonkowskiego, z ktérego powiadomienie zostato wystangad\za tym, we
wihasciwym czasie, przekazujeesuzupetniagce informacje, w szczegolé, gdy srodki, na ktérych

oparte jest powiadomienieg modyfikowane lub wycofywane.

Komisja natychmiast przekazuje do cztonkow sieci powiadomienie i informacje uzugsdniaj

Gdy partia zywnosci lub srodkow zywienia zwierat jest odrzucona przez kompetentny organ
w punkcie granicznym Unii Europejskiej, Komisja natychmiast powiadamia pozostate punkty gra-
niczne Unii Europejskiej, jak rownigpanstwo trzecie, z ktdrego pochodzi towar.

Gdy zywnaos¢ lub srodki zywienia zwierat, ktore staty si przedmiotem powiadomienia w systemie
szybkiego alarmowania, zostaly wystane daspaa trzeciego, Komisja zapewnia przekazanie wia-
sciwych informacji odpowiednim wiadzom tegorséwa.

Paistwa cztonkowskie natychmiast informufomisjc 0 wdrazonym dziataniu ludrodkach podijtych
w nasgpstwie otrzymania powiadontie lub uzupetniajcych informacji przekazanych zgodnie
z systemem szybkiego alarmowania. Komisja natychmiast transmituje te informacje do cztonkéw sieci.

Zgtoszenia naley przekazywéa pod warunkiemze produkty kdace przedmiotem zgtoszenia raaj
lub mogy mie¢ bezpdredni lub péredni wptyw na zdrowie ludzi w nagtujacych przypadkach:

- Wykrycie obecnéci substancji lub sktadnika zakazanego Unii Europejskiej;

- Wykrycie obecnéci substancji lub sktadnika niedopuszczonego do stosowania lub nie zarejestro-
wanego w Unii Europejskiej;

- Stwierdzenie przekroczenia dozwolonych poziomoéw substanciji zzdaonych lub szkodliwych
dla zdrowia ludzi lub zwiek, regulowanych prawem krajowynmady unijnym lub, w przypadku

ich braku, przekroczenia norm ¢dzynarodowych lub, w przypadku ich braku, przekroczenia
norm krajowych;

- Stwierdzenie niedozwolonych substancji, ktére mpgzostawéa w kontakcie zzywnaoscia lub
srodkamizywienia zwierat;
- Stwierdzenie obecroi ciat obcych (np. kawatkow szkia);
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- Stwierdzenie nieprawidiowego oznakowania ausgo spowodowaryzyko dla zdrowia ludzi lub
zwierzt (np. brak informacji o zawardoi orzechow arachidowych w czekoladzie zmavywota
szok anafilaktyczny u oséb uczulonych);

- Niedopuszczenie produktow przezzdy graniczne ze wzgllow sanitarno-weterynaryjnych (np.
nieprawidtowa jaké&¢ mikrobiologiczna itp);

- Innych stwierdzonych zagten na podstawie przeprowadzonej oceny ryzyka.

Oceny przekroczenia dozwolonych poziomow substancji niglamych lub szkodliwych dla zdrowia
ludzi lub zwierat dokonuje si w oparciu o aktualne przepisy Unii Europejskiej oraz ohowice
krajowe uregulowania prawne.

Podmioty dziatajce na rynku spgywczym podlegajce urzdowym kontrolom organéw Ratwowej
Inspekcji Sanitarnejasobowhzane do pokrywania optat uwzgdhiajacych koszty zwgzane z czynno-
sciami wykonywanymi w ramach ugdowych kontrolizywnosci:

1) jezeli w wyniku tych czynnéci zostala stwierdzone przez kontrohgych niezgodngi z przepi-
sami prawazywnaosciowego, w tym jeeli zachodzi konieczr$é pobrania probekywnosci albo
materiatow lub wyrobéw przeznaczonych do kontaktyywnoscia do bada i wykonania bada
laboratoryjnych w celu potwierdzenia niezgoéirip

2) zwiazanych z przeprowadzeniem ponownych czyankontrolnych w celu sprawdzenia, czy nie-
zgodndci zostaly usurite;

Optatami jest obaizany producentrodka spaywczego lub inny podmiot dziatgy na rynku spo-
zywczym odpowiedzialny za towar w obrocie.

Jeeli w trakcie wykonywania czynioi kontrolnych stwierdzono niezgodswd, o ktorych mowa
w pkt. 1, wskazujce,ze mogly one powstana etapie, gdy zakwestionowairpdek spaywczy znaj-
dowat s¢ w obrocie i producent nie ponosi odpowiedziah@a powstate niezgodéd, wowczas
optatami jest obazany kontrolowany.

Przepisem szczegdtowym okiegacym stawki za kontrole jest Rozpadzenie Ministra Zdrowia z dnia
8 maja 2009 r. w sprawie optat za czysmavykonywane przez organy fswowej Inspekcji Sanitar-
nej w ramach ukdowych kontrolizywnosci (Dz. U. z 2009 Nr 78 poz. 656 zp@m.). Na przyktad za
kontrole trwagca 2,5 godziny, podczas ktorej stwierdzono nieprawidkmivpodmiot odpowiedzialny
zostanie obaizony optag w wysokdci 90 zt, na ktdg sktada si 45 optaty ryczattowej oraz 15 zt za
kazda rozpoczta godzirg kontroli tj. 45 zt w omawianym przypadku.
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