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

Wigkszas¢ matych isrednich gospodarstw rolnych opiera sia pracy jednej rodziny z raovoscia
czasowego i — zazwyczaj ograniczonego - zatrudniania dodatkowych pracownikowarzeRmaca
przynosi efekty w postaci pozyskiwania ptodéw rolnych oraz chowu zatieokreilana jest mianem
produkcji pierwotnej. Zyski uzyskiwane z tej dziataloowydap Sic by¢ nie zawsze wystarczgge,
szczegOlnie w przypadku gospodarstw dyspgrym niewielkim areatem ziemi uprawnej i chowu
niewielkiej liczby zwierzat uzytkowych.

Propozycy zwigkszenia dochodow rolnika i hodowcy meoby¢ inwestycja w mate przetworstwo
uzyskanych wczmiej surowcoéw z produkcji pierwotnej. Naie jednak zwrddi uwag:;, ze samo
przetworzenie produktow rolnych nie gwarantuje jeszcze zysku. Wytworzone produkty trzeba
sprzedd i koncowy sukces zaky witasnie od maliwosci dystrybucji swoich produktow tzn. znale-
zienia klientdbw. Najlepiej i najbezpieczniej w przypadku podejmowania inwestycji jest wytivorzy
tancuch dystrybucyjny, czyli zadbao odbiore swoich produktoéw, ktory po przetworzenigdazie

miat swoich klientow. W ten sposob wszystkie kolejne dziakainmda potrzebne sobie nawzajem.

Ziarno zbé@ i produkty z niego otrzymywane stanawiodstaw wyzywienia cztowieka (i zwiera),
gdyz zawieraj wiele podstawowych sktadnikow pglvczych, z ktorych najwksze znaczenie ma
skrobia. Konsumpcja produktow bogatych woglowodany ztéone leey u podstaw piramidy zdrowe-
go zywienia. Stosowanie w codziennej diecie glorych w niej grup produktow i odpowiednich
proporcji medzy nimi zapewnia dobrostan organizmu i petne zaspokojenie pagragdniowych.

Niniejsza publikacja ma za zadanie zaprezentoprapozycg przydomowego przetwoérstwa jakim
bytby mtyn przydomowy. Poniewakoncowym produktem miyna jestywnos¢ (w réznej postaci —

kasze, mki, otrgby) zatlzeniem autorek tego poradnika byto pokazanie wszystkich wytycznych od
strony higieniczno-sanitarnej tak by rozpoczyogjdziatalné¢ mogt prowadzi ja zgodnie z prawem
zywnosciowym. W kolejnych rozdziatach zostanie omoOwiona stosowana technologia i procesy
zachodzace w czasie przemialu ziarna, wymagania prawne z zakresu bezrgieezeywnosci
dotyczce produkcji jak i rozpoczynania i prowadzenia dzialstnoCzs¢ poradnika zostanie
przeznaczona na przedstawienie przyktadowej dokumentacji higieniczno-sanitarnej dla mtyna oraz
omoéwienie zagadniezwiazanych z urgdowa kontrob zywnosci.

Do opracowania poradnika prz{gp nas¢pujace zataenia: mtyn zlokalizowany jest przy gospodar-
stwie rolnym, w ktérym uprawia gii magazynuje a naginie przetwarza zke. Miyn pracuje
okresowo — tzn. zgodnie z zapotrzebowaniem, nignmaevic okreli¢ statego czasu pracy. W miynie
pracup czionkowie rodziny prowadezego gospodarstwo rolne. Dopuszczalne jest ustugowe mielenie
zbaza z poza gospodarstwa. Omowione zastan uwarunkowania przetwarzangwnosci o statusie
~ekologiczna”.

Mamy nadziej, ze publikacja pomze rolnikom-przedgbiorcom zaistnié na rynku bezpiecznej
ZYWNOSCi.



Il. OBOWIAZUJACE PRZEPISY PRAWA ZYWNOSCIOWEGO

Prawo zywnosciowe mana zdefiniowa jako zespoOt przepisow ustawowych, wykonawczych

i administracyjnych regulagych sprawyzywnosci w ogolngci, a jej bezpiecaestwo w szczegdélno-

§ci, zarowno na poziomie Wspolnoty, jak i na poziomie krajowym. Definicja ta obejmuje wszystkie
etapy produkcji, przetwarzania i dystrybugjiwnaosci oraz paszy produkowanej dla zwigtrbhodow-
lanych lub @ywanej dozywienia zwierat hodowlanych [Rozp.178/2002]. Oba&ujacy w Polsce
system prawny to prawo UE i prawo polskie.

Prawo UE charakteryzajrzy istotne cechy:

1) dziata bezpfrednio w stosunku do wszystkich aqséw cztonkowskich i ich obywateli, jest
samoistnym systemem prawa. Po ustanowieniu go przeziw&organy UE ma bezwzglna
moc whzaca. Oznacza toze kazde pastwo czionkowskie, kala firma handlowa czy produkcyj-
na, a nawet kala osoba prywatna me powotywa sic na prawo UE tak samo, jak na prawo
swego kraju i wysfpowa na drog sadowa na podstawie prawa UE;

2) jest nadrzdne w stosunku do prawa krajow cztonkowskich. Przewgesli jego przepisy s
sprzeczne z prawem kraju cztonkowskiego, niegzaedeod tego, kiedy zostato wydane. Parlamenty
krajow cztonkowskich nie magwydawa& ustaw niezgodnych z prawem WspolnotyéliJes nie-
zgodne z prawem UE, siggic niewane z mocy prawa,

3) nie zastpuje praw krajow cztonkowskich jako cé&d Dotyczy to wspdllnych probleméw
i reguluje dziedziny, w ktorych nie byto zgodwow przepisach poszczegoélnych krajow.

Od roku 2002 w Unii Europejskiej naptta zmiana podégia do stanowienia prawa w zakresie
zywnosci w ogoIndci, a bezpieczestwa zywnosci w szczegolngci. Momentem przetomowym byt

28 stycznia 2002 r., kiedy Parlament Europejski i Rada ¢yziozporzadzenie nr 178/2002/WE
(General Food Law Regulationj — dokument o fundamentalnym znaczeniu dla stanowienia prawa
zywnaosciowego W przyszici. Rozporzadzenie to jest pierwszym dokumentem tej rangi.

Rozporadzenie, okréajac cele i zasady prawgwnosciowego, stay:

- tworzeniu podstaw wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzkiego i intereséw konsumentow
ZYWNOSCi,

- okreslenie wspolnychérodkéw, umaliwiajacych zapewnienie solidnych podstaw naukowych,
skutecznych procedur organizacyjnych, wspigngih proces decyzyjny w zakresie bezpigéeze
stwazywnosci i pasz,

- ustanowieniu ogoélnych zasad regatyjch sprawyzywnosci i pasz w ogolnéci, a bezpiecze
stwozywnaosci | pasz w szczegoldoi, na poziomie wspolnoty i krajowym,

- powotanie Europejskiego Ugdu ds. BezpiecZstwaZywnosci,

- wszystkim etapom produkcji, przetwarzania, dystrybucjizywnosci i pasz Nie ma natomiast
zastosowania w produkcji na wiasnyytek lub do domowego przygotowania, obrébki, prze-
chowywaniazywnosci do wiasnego spycia.

Zgodnie z nowym podsjiem do zapewnienia bezpieéséva zywnosci, prawo to obowizuje na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania, dystrybyejnosci i pasz (zgodnie z zasagod pola

do stotu”). W celu zagwarantowania czuwania nad bezphstzem zywnosci w catym tacuchu

,0d pola do stotu”, wdcznie z maliwoscia wycofania z rynku produktow uznanych za niebezpieczne,
prawo UE wprowadzito obowzek monitorowania (identyfikowalsoi). Monitorowanie czyli
identyfikowalnag¢ (pochzaniesladem), zgodnie z artykutem 18 Rozpgizenia 178/2002 to opraco-

! ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanesviaj
ogoélne zasady i wymagania pravwavnosciowego, powotujce Europejski Urad ds. bezpieczstwazywnosci oraz ustanawiage
procedury w zakresie bezpiedsévazywnosci



wanie procedur dagych maliwos¢ monitorowaniazywnaosci, pasz, zwierg hodowlanych oraz
wszelkich substancji przeznaczonych do dodaniaysmosci lub pasz, bdz ktére mana do nich
dod& na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji. Podmioty de&tap rynku
spazywczym i pasz powinny moc zidentyfikow&azda osob, ktora dostarczyta indrodek spayw-
czy, pasg, zwierz hodowlane lub substarcprzeznaczondo dodania daywnosci lub pasz hdz,
ktéra mazna do nich doda W tym celu podmioty te powinny utwor&pystemy i procedury unmb-
wiajace przekazanie takich informacji nadanie wiaciwych wiadz. Podmioty dzialage na rynku
spazywczym i pasz powinny jednocgge utworzy systemy i procedury identyfikacji innych
przedsgbiorstw, ktérym dostarczyli swoje produkty.

Na mocy Rozpormlzenia 178/2002, 29 kwietnia 2004r. zostaly uchwalone nowe regjzemma
Parlamentu Europejskiego i Rady: 852/2004, 853/2004, 854/2004 i 882/2004, zwane pakietem
higienicznym, ktore staly si obowazujace od 1 stycznia 2006 r.

Nowe przepisy systematycznie wprowadzane od roku 2002 w krajach Unii Europejskiej, przenosz
cakh odpowiedzialné¢ za bezpieczestwo zywnosci na jej producentbw w catym fauchu

(w rownym stopniu take na producentéw pasz). W celu sprostania tym wymogom, wszystkie
podmioty gospodarcze zobawano doscistego przestrzegania ogolnych i szczegdtowych przepiséw
higienicznych oraz wprowadzenia zasad gusivania zgodnego z systemem HACCP.

Na podkrélenie zastuguje jednak fakte nowe przepisy zostaty tak sformutowane, abymadoyto je
zastosowawe wszystkich typach zaktadéw produkcyjnych, niea@keod ich wielkéci. Podejcie to
nazwano ,elastyczricia”. Stwierdzono take, ze zastosowanie zasad analizy zagiia krytycznych
punktéw kontroli (HACCP) do produkcji podstawowej nie jest jeszcze generalnie wykonalne.
Jednakze, wytyczne dobrych praktyk powinny zaclgcaé do wykorzystywania wiaciwych
praktyk higienicznych na poziomie gospodarstwaW miar potrzeby, szczego6towe zasady higieny
dla produkcji podstawowej powinny uzupeihia wytyczne.

Elastyczné¢ podegcia polega m.in. na tynre nie w kadym zakladzie jest nitiwe wyznaczenie

i monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontrolnych. W takim przypadkue mkewencyja spetnia
monitorowanie zapewnienia higieny, czyli spetnienia wymogow Dobrych Praktykze Thrkity
krytyczne w wyznaczonych Krytycznych Punktach Kontrolnych nie mbsgz wyrazane w sposéb
liczbowy. Mazliwe jest monitorowanie parametrow w sposob wizualny np. ocena barwy, zapachu,
obecndci zanieczyszcze Elastyczné¢ dotyczy take obowazku dokumentowania zaréwno
Dobrych Praktyk jak i systemu HACCP. W przypadku matych przboisstw dokumentacja
powinna by jak najmniej obcizajaca prag ograniczony personel.

Zywnos¢ lub pasze wprowadzane na rynek lub, ktére anbg: wprowadzone na ten rynek we
Wspdlnocie, powinny by takze stosownie oznakowane w celu utatwienia ich monitorowania, za
pomoa stosownej dokumentacji lub informacji, zgodnie z dahyoni wymogami lub bardziej
szczegOtowymi przepisami.

W Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004/WE z 29.04.2004-rHigiena
zywnosci (zasady ogoélne)dokonano pormlkowania prawodawstwa dotygego: higienyzywnosci,
zawartego wczmiej w dyrektywie Rady Nr 93/43/EWG dotyg=j higienyzywnosci oraz szeregu
Dyrektyw Rady dotycacych probleméw zdrowia publicznego i regalyjch zasady produkcji

2 Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie $rigikyv
spazywczych (z pén. zm.).

% Rozporadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustayawsziczegdlne przepisy
w dotyczce higieny w odniesieniu dgywnosci pochodzenia zwieezego.

4 Rozporadzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ust@easderegélne przepisy
dotyczce organizacji urddowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwEgo przeznaczonych do gpoia przez
ludzi.

® Rozporzdzenie (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kortiolivyrh
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgédinp prawem paszowynmzywnaosciowym oraz regutami dotygzymi zdrowia zwierat
i dobrostanu zwiek (z p&n. zm.).



i wprowadzania na rynek produktéw pochodzenia zwemgo, aspektow zdrowia zwigtz kontroli
urzedowych.

Rozporadzenie to ustala zasady zapewnienia higignynosci na wszystkich etapach, poczysapd
produkcji pierwotnej a do oferowania na sprzeddub dostarczenia produktiywnosciowego do
ostatecznego konsumenta. Zasady zebrane w Ramzersu 852/2004/WE magby¢ uznane za
wspolrg podstaw higienicznego wytwarzania wszelkigjwnaosci, wiacznie z produktami pochodze-
nia zwierzcego. Gtbwnym celem ogoélnych i szczegétowych przepiséw datych higieny jest
zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsumentow podgdegl bezpieczestwazywnaosci.

Zgodnie z rozporglzeniem 852/2004/WE z 29.04.2004 r. bezpigsteo zywnaosci wynika z kilku
kwestii:

» ustawodawstwo powinno ustanawminimalne wymogi higieny;

* powinny odbywa si¢ urzedowe kontrole w celu sprawdzania zgoftigrzedstbiorstw sektora
spaywczego,

* przedsgbiorstwa sektora spgwczego powinny ustanawda realizow& programy i procedury
dotyczce bezpieczestwazywnaosci w oparciu o zasady HACCP.

Niezlxdne jest podeégie zintegrowane w celu zapewnienia bezpiésiea zywnosci od miejsca
produkcji podstawowejzado wprowadzania do obrotu lub wywozweznie. Kade przedsibiorstwo
sektora spoywczego w ramach sieci produkcji i dystrybucgywnosci powinno zapewmsi ze
bezpieczéstwo zywnaosci pozostaje nienaruszone.

Przedsibiorstwa sektora sppwczego, gdzie wigiwe, przyjmuj nasgpujace szczegolngodki higieny:
* zgodndc¢ z kryteriami mikrobiologicznymi dlarodkow spaywczych;

» procedury niezédne do osigniecia poziomow okrdonych do osigniccia celow niniejszego
rozporadzenia,

» zgodnd¢ z wymogami kontroli temperatury ddeodkow spaywczych;
e utrzymywanie zimnego fucha;
e pobieranie probek i analiza.
Przedsgbiorcy powinni realizow&zamierzony cel bezpieazstwa zdrowotnego przez:

» Spelnienie ogo6inych zasad higieny (GHP);

Spetnienie zasad systemu HACCP.

Kierujacy zaktadem jest zobowaany do podjicia dziat@a mapcych na celu realizagjwymaga
higieniczno-sanitarnych, dotygzych zakladu i jego wypogania, warunkéw sanitarnych oraz wyma-
gan w zakresie przestrzegania zasad higieny na wszystkich etapach produkcji pplbrakcia.

Przede wszystkim, przy planowaniu operacji manipulowamianoscia powinny by brane pod
uwag: podstawowe z punktu widzenia higieny zasady:

1) drogi przeptywu proste, bez zawracania i kxyania - jeden kierunek ruchu,
2) rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudnych i czystych),

3) redukcja maliwosci zanieczyszczenia wtornego (kepyvego),



4) unikanie zlednego przemieszczania racownikdw mgdzy centrami pracy, przede wszystkim
pomicdzy stred brudra i czyst.

Szczegotowy opis dziata ktore powinny by realizowane przez przegbiorstwa dotyczcych m.in.:
pomieszcze, personelu, transportdrodkéw spaywczych, opakowd znajduje si w zahcznikach
do rozporzdzenia 852/2004. W zaizniku | Rozporzdzenia 852/2004/WE oksleno ogolne
przepisy higieny dla produkcji podstawowej i paranych dziala oraz zalecenia do wytycznych
dobrej praktyki higieny. Zatznik ma zastosowanie do produkcji podstawowej orazmasgtych
dziataa powiazanych:

 transport, skladowanie, przetwarzanie surowcow w miejscu produkcji, pod warurikiere
zmienia to znacznie ich charakteru;

e transportzywych zwierat, gdzie jest to niezluine do osigniecia celéw niniejszego rozparz
dzenia; oraz

* w przypadku produktéw pochodzeniglimnego, produktow rybotowstwa i zwiestztownych,
dziatania transportowe w celu dostawy surowcow, ktdrych charakter nie zostat znacznie zmie-
niony, z miejsca produkcji do zaktadu.

Ogolne przepisy higieny dotycgce produkcji podstawowej:

1. W jak najszerszym zakresie, przethorstwa sektora spgwczego zapewniaj ze surowce $
chronione przed zanieczyszczeniem, uwadglajpc kazde przetwarzanie, ktére te surowogdd
kolejno przechod#i

2. Nie naruszaic ogdllnego obowzku ustanowionego, przeebiorstwa sektora spgwczego
musz przestrzega wtasciwych wspolnotowych i krajowych przepisow prawnych odnogeh
si¢ do kontroli zagreen w produkcji podstawowej i powzanych dziata, w tym:

« $rodkow kontroli zanieczyszcaez powietrza, ziemi, wody, paszy, hawozéw, weterynaryjnych
produktéw leczniczychsrodkdéw ochrony rélin, biocydow oraz skladowania, przetwarzania
i unieszkodliwiania odpadow;

» $Srodkow odnoszcych se do zdrowia zwierat i ich dobrostanu oraz zdrowiastim, ktGre mag
wplyw na zdrowie ludzkie, w tym programy nadzoru i kontroli czynnikow odzwisch.

Zgodnie z Rozporglzeniem WE 852/2004 przeesiorstwa sektora spgwczego prowadz
I przechowwy dokumentag odnoszaca sie do dziatéa podejmowanych w celu kontroli zages we
wiasciwy sposob oraz przez wiawy okres, proporcjonalny do charakteru i rozmiaru przabdsi-
stwa sektora spywczego. Przedsbiorstwa sektora spgwczego § zobowazane do udogpnienia
istotnych informacji zawartych w tej dokumentacji $diavemu organowi i na wniosek, przegsor-
stwom sektora spywczego.

W zahczniku 1l rozporadzenia 852/2004, okéno ogdline wymogi higieny dla wszystkich przed-
sigbiorstw sektora spgywczego.

Wytwarzanie, ochrona i promoci@gwnosci tradycyjnej, odgrywas w paistwach Unii Europejskiej
coraz wegksz role. Produkcja wyrobdw o tradycyjnej i regionalnej technologii jest obecnie postrze-
gana jako szansa dla maltyckrednich firmzywnosciowych. Powoduje ona aktywizacjrodowisk

czgsto matych miasteczek czy wsi, przyczyagajsk do zmniejszenia bezrobocia i glajszans
rozwoju regionéw. Przyznanie ,regionalnych oznatzavicksza konkurencyjn@d wyrobow i mae
rowniez by¢ waznym elementem oddziatywania na potencjalnego klienta. Produkt, ktdrego pochodze-
nie jest gwarantowane przez nkEuropejsk, wspottworzy wizerunek obszaru, z ktorege si



wywodzi i tym samym zagita do odwiedzenia danego regionu (przyczyniagk do rozwoju
turystyki). Konsument magy dostp do produktu wyszej jakdci, zapoznaje sijednoczénie z jego
producentem oragodowiskiem naturalnym i kulturowym, w ktorym wyréb powstawat.

Produkty te s dobrze postrzegane i jamlane przez konsumentéw, co budzrdd nieuczciwych
producentéw cft podrabiania i nieuczciwego wykorzystywania ich nazw. Dziatania takie wprowa-
dzap w bilad konsumenta, co do prawdziwego pochodzenia produktu, a tym sanpayszyr strat
ekonomicznych producentéw wyrobow tradycyjnych. W celu zapobiegania takim praktykom, w Unii
Europejskiej wprowadzono system ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych. System rejestra-
cji i ochrony tych produktow jest uregulowany podstawowymi rozmreniami: Rozporgzenie

Rady (WE) Nr 509/2006 Rozporadzenie Rady (WE) Nr 510/200@®raz Rozporaizenie Komi-

sji (WE) nr 1898/2006

Posiadanie oznaczenia ma z jednej stronyvjaolcz& autentyczn& danego produktu, a z drugiejdy
rekojmia jakasci. Dzigki temu potencjalny nabywca ma ¢eej danych pozwalagych mu dokona
wyboru podczas robienia zakupéw. Cena przestajgjdulynym, czy te najwaniejszym argumentem
przemawiajcym na rzecz danego wyrobu. Przezazek produktu z regionem, zakup staje gbczt-
kiem kontaktu z wyjtkowa kultura, tradycj, histora, spotecznécia i przyroch danego obszaru.

Nazwy produktowzywnosciowych mog by¢ rejestrowane jako:

Chroniona Nazwa Pochodzenia- gdy nazwa bezgcednio lub pérednio nawazuje do regionu,
konkretnego miejsca lub w watkowych przypadkach kraju, gdzie dany wyréb jest produkowany,
caly proces technologiczny odbywa sia obszarze, do ktérego odnosi sazwa produktu, a cechy
charakterystyczne oraz ja¥oproduktu wiza sie jednoznacznie ze specydibbszaru geograficznego,
w ktérym jest on produkowany.

Chronione Oznaczenie Geograficzne- gdy nazwa produktu odnosksilo regionu, konkretnego
miejsca lub w wyjtkowych przypadkach kraju, gdzie dany wyréb jest produkowany. Produkt taki
musi cieszy sie renony, posiadé specyficzne cechy lub jaké® wynikajace mdz przypisywane
pochodzeniu geograficznemu. Jak@roduktu mae wynika& z obszaru geograficznego (np. klimat,
roslinnos¢, uksztattowanie terenu), lokalnego know-how producentow lub innych czynnikéw natural-
nych lub ludzkich.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnég¢ — produkt mae zosta zarejestrowany jako gwarantowana
tradycyjna specjalrie, gdy jego nazwa jest specyficzna sama w sobie lub 2ayspecyficzny
charakter produktu rolnego lubodka spaywczego, a sam produkt jest specyficzny, czyli posiada
cecke lub zespét cech od#aiajacych go od innych produktéw tej samej kategorii, oraz ma tradycyjny
charakter, ktory wyraony maze by poprzez uycie tradycyjnych surowcow, tradycyjnego sktadu lub
tradycyjnej metody wytwarzania.

Prawo do @ywania znaku geograficznego oraz zarejestrowanej nazwy \majcznie producenci,
ktorzy pochodz z zarejestrowanego terytorium, wytwatzggrodukt zgodnie ze specyfikacj ze
zgtoszonych przy rejestracji surowcow. Przyznanie oznaczenig, siikc z jednej strony ochronie
producentéw przed nieuprawnionym wykorzystaniem nazwy produktu, a z drugiej strony pozwala
konsumentom na rozpoznanie unikalnego wyrobu.

W Polsce jednostk odpowiedziala za prowadzenie systemu rejestracji produktéw o stdangm
pochodzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej §eko jest Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Zgodnie z ustawo rejestracji i ochronie nazw i oznaazeroduktow rolnych

6 Rozporadzenie Rady (WE) Nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006r. w sprawie produktéw roléngetkéw spaywczych kgdacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjakuiami.

" Rozporzadzenie Rady (WE) Nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006r. w sprawie ochrony azgeczgaficznych i nazw pochodzenia
produktow rolnych grodkow spaywczych.

8 Rozporadzenie Komisji nr 1898/2006z dnia 14 grudnia 2006 r. d&fge szczegdlowe zasady stosowania rozmmenia Rady
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznatgeograficznych i nazw pochodzenia produktow rolny@odkéw spaywczych.
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i srodkéw spaywczych oraz o produktach tradycyjnych wraz z aktami wykonawczymi wydanymi do
tej ustawy Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest odpowiedzialne za przyjmowanie,gocen
i przekazywanie wnioskow o rejestracpazw pochodzenia, oznaézgeograficznych oraz nazw
specyficznego charakteru do Komisji Europejskie;.

Rejestracja jest dwuetapowa, obejmuje gusivanie przed wikLiwym organem pastwa cztonkow-
skiego oraz posgpowanie przed KomigjEuropejsk. Nazwa pochodzenia, oznaczenie geograficzne
lub gwarantowana tradycyjna specjalhozyskuje ochrogiz chwila wydania przez KomigjEuropej-

ska decyzji o wpisie do rejestru. Ochrona taka jest bezterminowa.

Ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznacpeoduktéw rolnych isrodkow spaywczych oraz
o produktach tradycyjnych reguluje ngsijace kwestie:

1) zasady i tryb oceny wnioskdw o rejestraajazw pochodzenia, oznadzegeograficznych
I Swiadectw specyficznego charakteru;

2) warunki tymczasowej ochrony nazw produktow rolnyckrodkow spaywczych na gruncie
krajowym przed rejestragcna szczeblu UE;

3) zasady oraz tryb kontroli produktow rolnychsrodkow spaywczych posiadagych chronion
nazwe pochodzenia, chronione oznaczenie geograficznesailadectwo specyficznego charakteru;

4) warunki prowadzenia listy produktéw tradycyjnych;
5) sankcje karne dla podrakiaych produkty, ktérych nazwy shronione.

W Polsce prowadzona jest f&ktzw. Lista Produktow Tradycyjnych, stanqea narzdzie promo-
cyjno-informacyjne, prowadzone przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi i marszatkdw woje-
wodztw, na ktég mog by¢ wpisywane produkty, ktore posiadd@5-letnh udokumentowaanhistork.
Podstaw prawr listy jest wymieniona uprzednio Ustatlavraz z aktami wykonawczymi wydanymi

do tej ustawy.

Polskie regulacje prawne to przede wszystkim Ustawa o bezp@derezywnosci i zywienia? oraz
Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jatichandlowej artykutéw rolno-spgwczycht,

Ustawa o0 bezpiecastwie zywnosci i zywienia jest ramowym, podstawowym krajowym aktem
prawnym regulujcym wymagania, ktore musdy¢ spetniane w celu zapewnienia bezpiéstea
zywnaosci zarowno pochodzenia zwierego, jak izywnosci pochodzenia niezwiegzego oraz
zywienia. Polska Ustawa naktada rownisankcje karne za nieprzestrzeganie przepisOw prawa,
stwierdzagc m.in. w art. 100 pkt. &e ,kto nie wdraa w zaktadach produkcji lub obrotywnaoscia
zasad systemu HACCP wbrew obagmkowi okr&lonemu w art. 5 rozposglizenia (WE) nr 852/2004
podlega karze aresztu, ograniczenia w&tntub grzywny”.

Do Ustawy wydano caly szereg aktéw wykonawczych m.in.: Rozadeenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowastiadkéw spaywczych*

® Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oZngmpeluktéw rolnych isrodkéw spaywczych oraz
o produktach tradycyjnych. Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68.

10 yUstawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaceeukiéw rolnych isrodkéw spaywczych oraz

o produktach tradycyjnych. Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68.

Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 22 maja 2006 r. w sprawie wzor6w wnioskéw o rejesHagj

i oznaczé produktéw rolnych lurodkéw spaywczych oraz wzoréw wnioskéw o zmiaspecyfikacji. Dz. U. z 2006 r. Nr 92,

poz. 644 z pin. zm; Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 marca 2005 r. w sprawie wzoru wniosku o wpis

na list produktow tradycyjnych. Dz. U. z 2005 r. Nr 58, poz. 509; Rozplaemie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia

16 lutego 2005 r. w sprawie stawek optat za dokonanie niektérych crymmaazanych z rejestragjnazw i oznacae produktow

rolnych isrodkéw spaywczych. Dz. U. z 2005 r. Nr 36, poz. 323.

2 Dz.U.2006.171.1225

3 Dz. U. 2005.187.1577

4 Dz. U. 2007.137.966
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i Rozporadzenie Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 roku w sprawie znakowamiaosci
wartcscia odzywcza™.

Przepisy te regulajm.in. zagadnienia znakowanigwnosci stanowic, ze srodki spaywcze musz

by¢ oznakowane w sposob zrozumialy dla konsumenta, czytelne i nieusuwalne, umieszczone
w widocznym miejscu, wegyku polskim. Szczegotowe wymagania dotyaz oznakowaniaywnosci

znajdup sic w odpowiednich aktach prawnych polskich i UE. Rozpdzenie Ministra Rolnictwa

i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowarnalkow spaywczych reguluje
szczegobtowy zakres informacji podawanych w oznakowaniu opakowamngdkOw spaywczych

i srodkow spaywczych bez opakowaprzeznaczonych bezfrednio dla konsumenta finalnego lub

do zaktadowzywienia zbiorowego oraz sposob znakowania #roldkow spaywczych.

Zywnaos¢ ekologiczm, okrelona przepisami Rozposdzenia Rady nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r.
w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych (Dz.U.L. 189 z 20.07.2007 r.,
s.1). Sprostowanie do rozpadzenia Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych i ucigajrozporadzenie (EWG)

nr 2092/91. Rozposadzenie Rady (WE) nr 967/2008 z dnia 29 rz@ 2008 r. zmieniage
rozporadzenie (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej iznakowania produktéw
ekologicznych mgna znakowadodatkowo zgodnie z wymogami oklienymi w tych rozporzdzeniach.

Polskie regulacje prawne dotyce produkciji ekologicznej okékaja nizej wymienione akty prawne:
- USTAWA z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz.U. 09. Nr 116, poz. 975)

- Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 listopada 2010 r. zmizaia]
rozporadzenie w sprawie jednostek organizacyjnych oceoyegh i potwierdzajcych
zgodna¢ srodkow do produkcji ekologicznej z wymaganiami ckoaymi w przepisach
dotyczcych rolnictwa ekologicznego oraz prowadygch wykaz tychsrodkéw (Dz.U.
Nr 225, poz. 1468)

15 Dz. U.2007.137.967
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lIl. PROCES PRODUKCYJNY PRZEMIALU ZBOZA NA MAKE NA PRZYKLADZIE
POKAZOWEGO GOSPODARSTWA EKOLOGICZNEGO W CHWALOWICACH

Przetworstwo zhd jest specyficzm gakzia przemystu spgywczego ze wzghu na parametry
przetwarzanego surowca. Zaoi produkty z nich otrzymywane charakteryzag wysoky zawarto-
scia weglowodanow ztaonych (gtéwnie skrobi), niska zawadtia ttuszczy i biatka oraz bardzo nisk
zawartdécia wody. W tab. 1. pokazano charakterystylkzykochemiczm surowcow zbgowych. Ze
wzgledu na zawart@& glutenu zbea mazna podziek na bezglutenowe i glutenowe czyli zawiecs

alergizupcy gluten. Do zbd bezglutenowych zaliczaesgryke, ryz i kukurydz, zbaza glutenowe to
pszenica,gczmien, owies izyto.

Tab. 1.Srednia zawart& podstawowych sktadnikoéw agwczych w ziarnach zbio

. Zawartosé [%0] Warto §¢ energetyczna

Zboze . .

woda | biatko| wglowodany | tluszcz btonnik [kcal]

Pszenica 145 11,1 70,5 2,4 8,9 317
Jeczmien 140 | 115 65,8 2,0 4,3 318

Owies 13,5| 10,1 57,8 4,7 10,7 314

Zyto 14,5 7,9 74,2 2,2 8,5 316

Gryka 140 11,6 59,5 2,3 10,8 305

Kukurydza 14,0 9,3 69,4 4,0 2,1 320

Zr6dto: Kunachowicz 1998, Jankowski 1988

Wilgotnos¢ ziarna oraz wytworzonych #eproduktéw jest gtownym czynnikiem stanaaym
o trwalasci tych produktow. Produkty wytwarzane w wyniku przemiatuzneo podzielt na: mki

lekkie (o niskim wycigu), naki tzw. grube (razowe) oraz eby. Wicksza¢ tych produktow ma
rézna wartas¢ odzywcza — pokazanogjw tab. 2.

Tab. 2. Podstawowe sktadnikizavcze w produktach z przemiatu ziaren zbo

Zawartosé [%o] Warto §¢

Produkt woda | biatko| wglowodany | tluszcze blonnik ene[rlg(gce;l)iczna
Maka pszenna typ 500 14,5 9,2 74,9 1,2 2,6 342
Maka pszenna typ 750 14,5 9,1 73,8 1,8 5,6 330
Maka pszenna typ 1850 14,5 118 70,6 2,8 7,6 322
Maka pszenna typ 2000 14,6 111 70,5 2,4 8,9 317
Maka zytnia typ 580 14,5 55 78,1 15 6,4 327
Maka zytnia typ 1850 14,5 7,3 75,0 2,2 8,0 321
Maka kukurydziana 13,2 7,0 84,0 2,0 5,0 355
Maka gryczana 12,1 8,1 84,9 15 1,1 362
Ptatki owsiane 10,00 11,9 69,3 7,2 6,9 366
Kasza gryczana 13,0 12,6 69,3 3,1 5,9 336
Kasza ¢gczmienna pertowa  15,( 6,9 75,0 2,2 6,2 327
Kasza manna 13,0 8,7 76,7 1,3 2,5 348

Zré6dto: Kunachowicz 1998, Jankowski 1988
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Istotnym kryterium w przypadku produkcji ekologicznej jest zachowanie angg rozdziatu
produktéw ekologicznych od uzyskiwanych metodami konwencjonalnymi. Oznacza tezeli

w tym samym obiekcie (miynie) mielone jest ziarno z upraw ekologicznych oraz ing balelzo
rygorystycznie przestrzeggrocesoéw czyszczenia przed pozyskiwaniem produktow ekologicznych
aby nie dopsci¢ do zanieczyszczenia pozostaiami z upraw konwencjonalnych. Natomiast 2o

z upraw innych (integrowanych, konwencjonalnych)zneo mle€ zaraz po zakeczeniu produkcji
ekologicznych wyrobow. Rownienalery oddziel& i czyéci¢ linie produkcyjr pomikdzy ra@nymi
rodzajami zbé, a take w przypadku otrzymywaniaaki bezglutenowej np. z ziarna kukurydzy lub
gryki. Ze wzgkdu na maliwe zanieczyszczenia alergenami dobrze jest pierwsze uzyskane mlewo
odrzuct.

Proces produkcyjny przemiatu zi@o pokazano na schemacie nr 1 i w zaprezentowanej kétejno
zostanie on omowiony.

1. Przyjecie zbaa do magazynu

4

2. Magazynowanie zboa

=

3. Czyszczenie zhia

=

4. Przemiat ziarna

=

5. Dzielenie na frakcje

=

6. Badanie/kontrola jakosci

=

7. Pakowanie

=

8. Etykietowanie

=

9. Przechowywanie wyrobu gotowego

4

10. Dystrybucja/transport

Rys.1. Schemat przemiatu ztag opracowanie wiasne na podstawie materiatdw PGE
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1. Pozyskanie zboza/przyjecie zboza do magazynu

Do celéw konsumpcyjnych ziarno zb@owinno by czyste, suche, cate, wolne od zanieczyszcze
Przed przyciem ziarna do magazynu nafesprawdzt jego stan ogolny i jednoli§é partii. Ocent

nalezy wyglad ziarna (gotym okiem lub za pomptupy), zapach, wilgotng ziarna (kt6g mazna
sprawdzé np. sciskapc nazem — suche zli@ odpryskuje, wilgotne gniecie¢yi zagrzanie (przez
zanurzeniegki z ziarnie), czyst& (obecné¢ zanieczyszczg, obecné¢ szkodnikow i ich pozostato-

sci. W profesjonalnych zaktadach Zimevych zazwyczaj jest wydzielone laboratorium do badania
wstgpnego ziarna na przemiat. W przypadku matych miynéw przygospodarskich nie ma potrzeby
wyodrebniania takich jednostek, géyatazeniem jest przemiat wkasnego ziarna z gospodarstwa jako
uzupetnienie dziatalrigi rolniczej. Naley zdyskwalifikowa dostawe jesli ziarno ma zapach @thty,
fermentacyjny, obcy; jest zanieczyszczone silnie zanieczyszczeniami fizycznymi lub biologicznymi
(np. inne ziarna), porane przez szkodniki zkowo-maczne, a ziarna zniszczone wyraznie
widoczne. Takiego ziarna nie najeumieszcza w magazynach przymtynowych. Maa je kompo-
stowa lub przekazé&do biogazowni.

Poniewa zazwyczaj magazyny zbowe g kilkupigtrowe i do wznoszenia zba wywane § réznego
rodzaju podajniki, rownie i w miynie mana zastosowa takie metody transportu. W gomo
wznoszenia ziarna wykorzystujeg gprzendniki np. slimakowe lub nowoczaiejsze pneumatycz-
ne/wychgowe. Do opadania (transport w dét) wykorzystuje @izenie ziemskie, czyli grawitagj
Przy matej produkcji (okazjonalnej) przéndki slimakowe nie sprawdzajsi, gdyz zbyt duo
surowca na nich pozostaje, co unietivvia skuteczne czyszczenie, zwah@jgryzonie i inne
szkodniki (tatwa dogpnas¢ pokarmu) przez co obtaja zyskownd¢ przedsgwzigcia. Najbardziej
dostpny i najtaiszy jest transporkczny, jednak przy wielokondygnacyjnym budynku i @kgizap-

cej sk produkcji czynnik ludzki mee okaza sie zawodny, dlatego lepiej zaplanoivgkas forme
transportu aktywnego (na gdr W przypadku zastosowania rurggbw — szczegOlnie do etapdw po
zmieleniu — uzyska mazna czystszy produkt, bez zanieczysicza przy okazji zwiksza st
wydajnas¢ wyprodukowanej rgki, gdyz catas¢ produkcji kierowana jest do pakowania, nie ma wtedy
— Wystpujacego zazwyczaj zapylenia.

Charakterystycznym wskaikiem wskazywanym w literaturze dotyexym jakdci ziarna jest masa
1000 ziaren. W tabeli 3 pokazasdmednie wartéci dla zb&. Duza masa 1000 ziaren wskazuje na
dobre ich wyksztatcenie, co jest gtbwnym wimikiem przy ocenie ziarna jako materiatu siewnego.
W przemyle zbaowo-miynarskim dorodni@ ziarna okréla sk roOwniez gestdicia ziarna w stanie
zsypnymi np. dla ziarna pszenicy do przemiadstgi¢ ziarna w stanie zsypnym nie powinnaéhby
nizsza nk 72 kg/hl (Polska Norma PN.R.74103||996 ZiarnozzB¥szenica zwyczajna). Optymalna
gestas¢ pszenicy do przemiatu (zgodnie  samy, nieobligatoryja Norma) powinna wynosi nie
mniej niz 76 kg/hl, co pozwala na uzyskanie wysokiego wyaimgki'® w procesie.

Tab. 3.Srednia masa 1000 ziaren

Zboze Masa 1000 ziaren
Zyto 30-45¢g

Pszenica 22-42 ¢

Jeczmien | 31-51 ¢
Kukurydza| 70-700 g, najagciej 200-400 g
Owies 27-50 g
Gryka 10-30 g

Zrédto: Swietlikowska 1995, Jankowski 1988

6 \Wyciag maki — masa mki uzyskana z ziarna kierowanego do przemiatu wgma w procentach masy tego ziarna,
czyli wyciag 80% oznaczae ze 100kg ziarna otrzymano 80 kgkm
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2. Magazynowanie zboza

Zboza po zbiorze naly doprowadzi do naleyte] wilgotndci, ponizej 15%, aby zapewéiich
diugotrwate przechowywanie oraz ugiwi¢ ich dalsze przetwarzanie.slleziarno ma by diugo
przechowywane (powgj p6t roku) naley zapewnt temperatug stah ok. 10C oraz wilgotnéé¢ do
14,5%. Ziarno o wjiszej wilgotndci staje st podatne na pémienie, jdéli jest przechowywane

w silosach mge dochodzi do jego zaparzania, a przez to fatwiej ulega inwazji szkodnikow. W czasie
przechowywania nahy monitorowa& obecné¢ szkodnikdédw oraz warunki przechowywania, tempera-
turg i wilgotnos¢. W tab. 3. pokazano optymalne warunki przechowywania izjgp produktow.

Tab. 3. Optymalne warunki przechowywaniazbproduktéw przemiatu

Produkt | Temperatura | Wilgotnosé
Zboze 10-18C 14%
Maki 15-20C 15%
Kasze 15-20C 15%

3. Czyszczenie zboza
Ziarna zba, jako surowiec pozyskany w wyniku produkcji rolnej mdyy¢ silnie zanieczyszczone.

Wyrézniamy trzy grupy zanieczyszare- chemiczne, fizyczne i biologiczne. W tab. 4. pokazano
najczsciej wystpujace zanieczyszczenia w ziazh.

Tab.4. Zanieczyszczenia zbd@ podziale na trzy grupy w zaileosci od rodzaju

Rodzaj Zanieczyszczenia

Biologiczne| Szkodniki magazynowe: owadyPsotnik Liposcelis bostrychophilysZakamarnik|
pulsorz, Omacnica spichrzank&@Igdia interpunctelly, Mklik maczny, MKklik
prochniczek, Trojszyk, Wotek zhowy, Rozkruszek; bakteriee Salmonella spp
Clostridium perfingensBacillus cereusBacillus subtillis Bacterium prodigiosum
plesnie z rodzajuPenicillium Aspergillus Mucor, Rhizopus Cladosporiumoraz
Oospora lactis Nuerospora sitophiladrazdze; gryzonie- myszy, szczury.

Chemiczne| Mykotoksyny, pestycydy, nawozy, metalekie (Pb, Cd).

Fizyczne Piasek, kamyki, kurz, drzazgi, patyczki, szypuitki, fragmenty owaddw, odchody
gryzoni, kawatki metali, szkio, sznurek.

Zr6dto: Opracowanie wiasne na podstawie literatury

Czyszczenie zb@m ma na celu oddzielenie czystych i zdrowych ziaren od zaniecziszest to
jedyny etap w produkcjtywnosci ze zb@, w ktérym mana oddziek zbaze od wekszaici zanie-
czyszcze, ktore — w przeciwnym razie — dossiasic do przemiatu i zanieczyszcavyrob kaicowy.

Do czyszczenia zlia stosuje si zazwyczaj wialnie zione z dwoéch zespotdw — sitowego

i powietrznego. Pierwszy z nich segreguje materiat ziarnistyigdy sk wielkoscia ziaren. Oddziela-

ny jest na sitach piach oraz potamane, zniszczone ziarnaze itale nasiona — w zateosci od
zastosowanych sit. Drugi z zespotdw odwiewa ziarna i domieszkign® s¢ wihasciwosciami
aerodynamicznymi, w tym kurz. Rozygen konstrukcyjnych i uktadow funkcjonalnych e by

wiele. Gléwne ranice konstrukcyjne sprowadzagie do ilosci sit w skrzyni sitowej, sposobu

i charakteru nagu sit, sposobu oczyszczania sit oraz uktadu funkcjonalnego kanatow powietrznych
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i komor opadowych. Zasadniczo na sitach oddzielaneczgstki ciezsze i mniejsze od ziaren,
a z powodu odggu powietrza odwiewane £zastki |zejsze. Na kacu wialni powinien by zainsta-
lowany magnes w celu usuwania zanieczyszcaetalicznych.

Specyficznym procesem jest czyszczenie ziaren orkiszu, ktore przed podaniem do wiainby@usz
obtuszczone. W gospodarstwie pokazowym w Chwatowicach wykorzystuje sego celu bukownik.
Maszyny te stosowanea Sa w wielu przypadkach byly) do pozyskiwania nasion z koniczyny.

W obecnych czasach, gdy jestzdudosgpnas¢ materialu siewnego wdzenia te zazwyczaj nieg s
wykorzystywane do pierwotnego celu, za to z powodzeniem daje siykorzysté do obtuszczania
orkiszu. Zasada dziatania bukownika polega na zdzieraniu ostony nasiennej przy pomocy spiralnego
ostrza obracagego st w siatkowym lgbnie wypetnionym nasionami. Z jednej strorgbba wypada-

ja ostony ziaren, z drugiej wysypujegsobtuszczone ziarno. Podobnie procesowi obtuszczania
nalezatoby podda ziarno gryki.

Z wialni oczyszczone zlie kierowane jest systemensgrii@ociagéw do przemiatu, do miynka, dopusz-
czalne jest w przypadku matej liczby pracownikow a planowanejsagj produkcji, oczyszczenie
wickszej ilgci zbaza (na zapas). Jednak o ile nieczyszczoneezhuzna przechowywaluzem o tyle
oczyszczone powinnofby¢ w jakis sposob zapakowane, by chipized ponownym zabrudzeniem.
Mozna wykorzysta worki po 10-40 kg, czy fe (jesli sa silosy) przeznaczy jeden z siloséw na
przechowywanie tylko takiego oczyszczonegozab@czyszczone zbe kierowane jest do przemiatu.

4. Przemiat ziarna

Do rozdrabniania ziarna st réznego rodzaju mlewniki, charakteryzog sé¢ rézna zdolndcia
(wydajnaicia) przemiatu, rodzajemaren, zautomatyzowaniem przemiatu, ziveoscia podhczenia
rurociagow transportowych do zasypu ziarna i odbioru mlewa. Zastosowanieaggwcpozwala na
zmniejszenie zapylenia w miynie, co jest bardzo korzystnez guycksza poziom higieniczny:
produktu, pomieszcaei pracownikéw. W miynach o otwartych systemach produkcyjnych mtynarze
naraeni & na choroh ptuc — pyli.

Oczyszczone zlie zostaje zasypane do kosza zasypowegd pkdawane jest nzarna. Niektore
rodzaje mlewnikow mag wymag& nawilzania ziarna, a nagine leakowania przed procesem
przemiatu ziarna — zatg to od wymaga technologicznych uedizen. W opisywanym gospodarstwie
zastosowano mlewnik zarnami korundowymi co w zardlg inwestora miato zapobiegd&cieraniu

Si¢ tarcz, a przez to nie zanieczyszcralewa zanieczyszczeniami metalicznymi. Mlewnik ten nie
wymaga nawitania ziarna przed mieleniem. W zalesci od oddalenia od siebie tarcadych mana
uzysk& kasze, zbze tuszczone, grubo mielone i drobno mielone. Ustawienia tey opg roznie
regulowane w zalmosci od rodzaju mlewnika. Transport zmielonego zbe mlewa, do separatora
rozdzielajcego na poszczegolne frakcje powinier sdbywa& przy pomocy pneumatycznego
rurociagu np. przy wykorzystaniu podaienia wytworzonego przez pragoy system odpylania.
Stosuje si pneumocyklony z&luzami do oddzielania transportowanego mlewa od powietrza oraz
urzadzenia odpylajce (filtrocyklony lub filtry kkawowe). Podczas przesytu i transportu pneumatycz-
nego wytacony pyt naczny kierowany jest do #ki wiasciwej. Zainstalowany system odpylania
pozwala na odessanie z mlewa pytu i kurzu zaréwno przed separowaniem jak i w jego trakcie. Jest or
zabezpieczeniem przed zapyleniem pomieszczenia i zanieczyszczeniu mlewa kurzem.

W systemie transportowym mlewa powinien zamontowany rogignes do oddzielania zanieczysz-
czen metalicznych. Magnes ten powiniencbigtwo demontowalny by mima byto czsto poddawa

go sprawdzeniu i czyszczeniu z osadzonych zanieczyszZbyt rzadkie oczyszczanie magnesu
moze spowodowaograniczenie skuteczém wychwytu zanieczyszcae

5. Dzielenie na czesci/frakcje

Po przemiale rozdrobnione ziarno kierowardzie sluza ha separator w celu rozdzielenia za pognoc
sit na poszczegolne frakcje, zale od grubéci uzyskanego mlewa. Zamontowany w PGE
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w Chwatowicach separator mm®rozdzield mlewo na cztery frakcje. Sita w odsiewaczu powinn§ by
systematycznie kontrolowane i czyszczone w celu zapewnienia ich sZczetnaz optymalnie
wydajnej pracy. W PGE wklady sitowe sklaglaic z grubych ram, na ktore naghicto siatki
pomigdzy ktorymi zamkrijte zostaty gumowe kulki m@je za zadanie zapobiggaapychaniu sisit.
Wydzielone frakcje zasypywane 8o workow.

Z mlewa uzyskuje simaki lekkie (o niskim typie — zawar§oi popiotu, zwane te makami biatymi

czy czystymi), mki cigzkie (razowe) oraz otby. Przy zastosowaniu innego ustawienia mlewnika
mozna uzyska kasze, mki oraz oteby. Po przeprowadzeniu mielenia i zebraniu frakcjonowanego
mlewa naley z kazdego worka przeprowadzkontrok jakosci uzyskanej raki, aby zn& jej typ oraz
sprawdzé¢ poprawnéé dokonanego przemiatu. Przy niezmiennych ustawieniach mlewnika oraz
poddawaniu mieleniu tego samego surowca z tej samej partii dokonywaniezbleatdego przemia-

lu nie jest konieczne. Badania jakomaki nalezy powtérzy¢ wtedy gdy mielony jest inny surowiec
np. bardziej wilgotne ziarno.

6. Badania, kontrola jakosSci

Przedstbiorca wprowadzapy produkty spgywcze do obrotu zobowzany jest znakowa je

odpowiednio i zgodnie z przepisami prawnymi. Aby méc zrdbizgodnie z prawda néale przepro-
wadzi badania okrdajace typ maki oraz badania mikrobiologiczne wspomagaj wyznaczenie
terminu przydatnéci do spaycia.

Typ maki wyznacza si poprzez badanie olilajace zawarté¢ popiotlu w mce wyraonego

w g na 100 kg mki. Im maka zawiera wicej czsci bielmowej ziarna tym zawadé popiotu jest
mniejsza i typ maki jest mzy. Im wkcej skladnikdw okbowych tym warté¢ ta wzrasta. Mka

zawierajca 1,85% popiotu ogétem olgtana jest jako typ 1850.

Badania mikrobiologiczne gki nalezy wykona w akredytowanym laboratorium mikrobiologicznym.
Oznaczy powinno s¢ 0ogolma liczbe bakterii amylolitycznych, czyli takich, ktére odpowiagiaa
rozktad skrobi i biatka, czyli za psucieg 3naki. Dodatkowe analizy maegdotyczy ogolnej liczby
plesni i drozdzy, oznaczania bakterii z grupy colsalmonella sppWymagania mikrobiologiczne dla
mak nie s obligatoryjne prawnie, ale ze wezdl na Dobg Praktyk: i bezpieczastwo zywnosci
szczegobtowe zakresy pokazano tab.5.

Tab.5. Wymagania mikrobiologiczne dlakn

Drobnoustrgj Wymagania
Ogolna liczba bakterii amylolitycznych2,0x1G/g
Ogolna liczba pléni <2,0 16/g
Ogdlna liczba drzdzy <2,0 16/g
Grupa coli <2,0 1%g
Salmonella spp. Nieobecne 10g

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie literatury

Trwalos¢ produktu okréla sk przez poddanie badaniom mikrobiologicznym i czasem organoleptycz-
nym (zapach, barwa, smak) po zakladanym okresie przechowywania wlookeh warunkach.
Okres ten powinien lgywydtuzony o ok. 20%, aby przewidZieewentualne odchylenia od zadn
nych, idealnych warunkow przechowywaniazele producent chcialby dawarok trwatcci na
produkt to uwzgidniajac okres wydhaenia powinien zbadaprodukt po 14 miegcach od daty
wyprodukowania. Ten okres przedéumego przechowywani okdla sk terminem ,margines bezpie-
czeastwa” nie ma jednak takiego obawku prawnego. Przez ten czas produktzenby przechowy-
wany w miynie — nie musi léyw laboratorium.
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7. Pakowanie

Pakowanie odbywasic moze w systemie gcznym lub mechanicznym w z0ego rodzaju worki

w wielkosci zaleznej od zamowienia odbiorcy. Do sprzegadetalicznej bda to opakowania
mniejsze (po 1, 2, 5 kg), a do dalszego przerobu np. w piekarniach, cukierniach w worki po 10 — 20
i 50 kg. Nasyp ¢czny odbywa s przez odwaenie w opakowanie padanej ilgci maki. Po
szczelnym zamkagciu opakowania wytworzone produkty etykietuje. si

Do maki mozna stosowé& opakowania papierowe (torebki i torby), papierowo-foliowe (torebki
wzmocnione) oraz opakowania plastikowe — woreczki i worki. W przypadku wyrobow ekologicznych
ze wzgkdu na przyzwyczajenia i preferencje klientow aglpakowa produkty przemiatu w worki
papierowe.

8. Etykietowanie

Na workach z rgka umieszcza gi szczeg6towe informacje (zgodne z oéimgm rozporadzeniem
Ministra Rolnictwa i rozwoju WSsi). Podano je w tab. 6 wraz z przykiadem znakowakigpszenne.

Tab. 6. Wymagania dotygeze znakowania produktéw przemiatu i przyktad zastosowania

Wymaganie prawne Przyktad znakowania

Dane identyfikugce producenta Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne,
Chwatowice 247, 27-1004a

Nazwa produktu, pod kt@rartykut rolno-spaywczy | Chwatowiczanka
jest wprowadzany do obrotu

Inne dane umidiwiajace identyfikac artykutu rolno- | Maka pszenna, typ 1850
spazywczego oraz odedienie go od innych artykutou
rolno-spaywczych

<

Czytelny_i _nieusuwalny kod identyfikacyjny partiData minimalnej trwakci jest jednocz@ie
produkcyjnej oznaczeniem partii produkcyjne;

Warunki przechowywania Przechowyéwa cieptym i suchym miejscu

Zamierzony sposobzycia, j&li brak tej informa-| Niewymagany w przypadku 4ki, kasz
cji mégtby wprowadzi konsumenta w htl I otrab, ch@ mazna napisé ,,Do spazycia po
obrobce cieplnej”

Skiad produktu, chybze jest oczywisty Niewymagany w przypadkakn kasz i otab

Data minimalnej trwakci Najlepiej spay¢ przed .... (wpis& dat) np.
07.2012

Masa neto lub il& sztuk 1 kg

Zr6dio: opracowanie wiasne

Termin przydatnéci okresla sk na podstawie badgrzechowalniczych. Parametry brane pod uwag
to cechy mikrobiologiczne, fizykochemiczne oraz sensorycznecmaja celu ustdlijak zmieniag
sig parametry raki w zaleznosci od czasu i warunkéw przechowywania.

9. Przechowywanie wyrobu gotowego

Po zapakowaniu i zaetykietowaniu opakawadnostkowych mina skladowé je w okreélonych
warunkach magazynowania — zgodnie z umieszczonymi na etykiecie. Dozwolone jestz rownie
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pakowanie opakowa jednostkowych w opakowania zbiorcze. Z2uworki mana skiadowéa na
paletach przed transportem dodatkowo zabezpigcpajolia typu strech przed transportem.

Dla zachowania bezpieargwa produktu oraz walorow sensorycznych bardzo istotne jest przecho-
wywanie w warunkach niskiej wilgot§oi. Warunki przechowywania w bezfedni sposob maj
wplyw na trwatd¢ i bezpieczéstwo produktu.

10. Dystrybucja/transport

Transport produktow przemiatu powinien odbywse w warunkach nie wptywagych na obrienie

cech produktéw. Dozwolony jest transport produktow przemiatu ,luzem” w specjalnie do tego celu
przeznaczonych cysternach, jednak w przypadku matej produkcji w gospodarstwie raczginie b
uzyskiwane takie iléci. Make w opakowaniach jednostkowych najeprzewozé zadaszonym
srodkiem transportu tak by nie byta nawaa na dziatanie promieni stonecznych i wilgoci. ROwnve
przypadku odbioru gki przez klienta transport ten powinien spetrtiakie wymagania.
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IV. WYMAGANIA HIGIENICZNE DLA ZAKLADU PRZETWORSTWA ZB0Z

Zaktad przetworstwa zlidak jak i kady inny zaktad przemystu sppwvczego powinien gwaranto-
wat i zapewnia mazliwos¢ produkcji bezpiecznegywnosci. Mozna takie wymaganie zrealizodva
poprzez odpowiedni stan budynku i jego posadowienie, icAenie pomieszcaea take zachowanie
Dobrych praktyk —w tym Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).
Produkcja powinna odbywasic w zamkngtym pomieszczeniu odizolowanym ogdodowiska
zewrgtrznego, aby zachowaodpowiedm czyst@¢ produkcji. Samo projektowanie, pomiesacze
i ciagow technologicznych powinno uwezghiaé fatwos¢ czyszczenia. W przypadku zaktadéw
zbazowo-miynarskich (a tate czsci zakladow piekarniczych i cukierniczych) specyfiich jest
ograniczanie wody do zabiegéw higienizacyjnych by niecksza& wilgotnosci w pomieszczeniach
co mogtoby wplyn¢ negatywnie na cechy surowcéw i produktow —ckszona wilgotnéé przyspie-
sza i powoduje psucie zbodich produktéw. Zatem projektowanie i wykonanie zaktadow nie powinno
powodow& powstawania tzw. ,martwych przestrzeni’ trudnych do czyszczenia npcestofinogi
poza gidwnym cigiem, w ktérych mog gromadzt sie zanieczyszczenia.

Podobnie rzecz maesk maszynami, ktére nie powinny negatywnie wptywa przetwarzanw nich
czy przy ich pomocyywnos¢. Niedopuszczalnegsvycieki smaru, przepuszczania i nieszcz&tno

Budynek powinien b§ odizolowany od innych obiektow, azgdi w nim prowadzoneasrozne procesy
np. magazynowanie, mielenie oraz produkcja np. makaronéwzttakatych dziataln@i powinna
zajmowa& wydzielora cz¢$¢ by zanieczyszczeni z jednejeéei nie przenikaly do innej. Na szcze#éo
zaktadu ma wptyw wyposganie go w szczelnie zamykane drzwi aby ogrardicawazg szkodnikdw
— gtdéwnie gryzoni i ptakow. Na zabezpieczenie budynku przed szkodnikami mvatiev instalowa-
nie siatek w oknach w miegiach letnich by powstrzymywanaptyw owadow latapych. Dziataniem
przeciwgryzoniowym jest fezakaczenie wszelkich otworow w zakfadzie kratkami — czy to na
zsypach czy na ggach. Okna nie powinny otwigraic w pionie — najlepiej stosowackna uchylne
od géry co uniemdiwia wnikanie ptakéw i gryzoni na terenie zaktadu. Mysz jest w stani&vde)
zaktadu przez szczelirkrednicy 2 cm, zatem wszelkie niepotrzebne otworyayatabezpieczy lub
zlikwidowa¢. Kratki nalery rowniez zastosowana otworach wentylacyjnych i kanalizacyjnych.

W zaktadzie powinna liywydzielona szatnia dla personelu, by pracownicy mieli gdzi@rziebra

w odziez robocz. Wazne jest — szczegOlnie w przypadku gospodarstwa praweada produke
zwierzca i roslinng — by prace w mitynie prowadziv innej odziey niz prace przy zwiekgach czy
prace polowe. Nawet §& pracownicy przebieraj sii w swoim domu (zlokalizowanym zuobok
zaktadu) wymaganym jest by na terenie miyna mieli na sobieddniez robocz. W skiad szatni dla
personelu powinny wchodzisanitariaty sktadage s¢ z toalety i prysznica. Sk to roOwniez jest w
sasiadupcym domu mieszkalnym, nie musi dyowielone w miynie. Bezwarunkowo w miynie
powinna by umywalka do mycia rak. Wszyscy pracownicy zatrudnieni przy prodiykejiosci
podlegaj badaniom do celow sanitarno-epidemiologicznych oraz regularnym szkoleniom. Aby
uzyska orzeczenie lekarskie nalew pierwszej kolejnéci przeprowadz badania na nosicielstwo
(wykonywane g w wigkszasci powiatowych inspektoratow sanitarno-epidemiologicznych). Szkolenia
pracownikow powinny dotyczy kwestii zwianych z BHP na stanowisku pracy, obstugi maszyn
i urzadzen oraz szkolenia higienicznego obejauggo réwnie system HACCP funkcjonagy

w miynie. Oprocz szatni nalg pracownikom zapewairéwniez miejsce spgywania positkow —
stotowke by pracownicy nie agywiali si¢ i nie spaywali ptynOGw na stanowisku pracy.

Higieniczne wykaczenie pomieszcheto glazura i terakota, ale w przypadku miyna spravedgiaj
rowniez bielone sciany, gdy dobrze na nich wydazanieczyszczenia. Podloga oprocz tegm,
powinna by tatwa do utrzymania w czyst powinna rownie byé antypslizgowa — w trosce

0 bezpieczéstwo pracownikdéw — pyly z aki pokrywapc podsadz& mogy powodowa jej sliskos¢.
Sciany i sufity nie powinny b§ ,naskkliwe”, powinny umaliwiaé odparowywanie wody oraz
zapobiegéatworzeniu st skroplin na suficie oraz kondensacji brudu igganiu castek.

Do celdéw higienizacyjnych (gtéwnie zwdanych z utrzymaniem higieny osobistej personelu)
powinna by do obiektu dostarczana woda o j&diowody pitnej. J&i woda pochodzi z wodoggu
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miejskiego/gminnego/wiejskiego za jakowody odpowiada wikiciel wodocagu i on te wod
uzdatnia. W przypadku pozyskiwania wody z wiasnej studtigbwe] za jaké¢ tej wody odpowia-
da wiaciciel i naleey samemu o ni dba&. Poniewa woda nie jest wykorzystywana do celéw
produkcyjnych (chyba, ze koniecznym jest zastosowanie revidl ziaren przed mieleniem) pma
zagwarantowawocdk zdatry do picia (w galonach) a do mycigkrmydto o wigciwosciach réwnie
dezynfekugcych (lub dodatkowo drugrodek dezynfekuajcy oprécz myadta).

Zabiegi higienizacyjne w miynie obejmupgtéwnie sprztanie na sucho i m@jna celu usurcie
wszelkich zanieczyszcaeoraz zapylé i strat produkcyjnych. Niezwykle rzadko gma wykonywa

w zaktadach przetwérstwa zmwego zabiegi higienizacyjne przyyeiu wody. Mana je jednak
przeprowadzaokresowo np. raz na kwartat zapewatajloktadne wysuszenie catej linii produkcyjnej

I zaktadu przed ponownym uruchomieni produkcji. Ze wdglna to, i to woda jest czynnikiem
powodupcym psucie produktow i obiajacych ich trwald¢ najlepiej w miynie nie instalowtazbyt

wielu kranéw. Wydaje giwystarczajcy ich monta tylko w pomieszczeniach socjalnych.

Bardzo istotnym wymaganiem z higienicznego punktu widzenia jest takie usytuowanie i zaprojekto-
wanie sanitariatow by drzwi od WC nie otwieratg bezpadrednio do pomieszcaegprodukcyjnych —
potrzebny jest najlepiej przedsionek, w ktérym zostanie zainstalowana umywalka doakwycia r

Spratanie najlepiej wykonywa przy wyciu odkurzacza — pozwala to w krotkim czasie wsun
skutecznie wszelkie zapylenia, A gdy zabieg ten prowagzigprawnie (od najmniej zanieczyszczo-
nych/zapylonych pomieszazedo zabrudzonych bardziej) ogranicza to powstawanie biatego kurzu.
Rowniez zastosowanie ihego rodzaju odpylaczy na linii produkcyjnej mtyna skutecznie zabni
poziom zapylenia w zakladzie.

Osobnym zagadnieniem jest higiestadkow transportu. 38 mtyn sam ledzie dostarczat ake do
swoich klientéw nalgy posiada do tego celu zamketly, szczelny samochdd z przestrzeratadun-
kowa fatwa do utrzymania w czysf§oi. Dodatkowo pojazd ten powinien dydopuszczony do
przewozu zywnosci, czyli powinien posiada decyzg wydara przez Powiatowego Inspektora
Sanitarnego wikxiwego ze wzgidu na miejsce prowadzenia dziataloiozezwalajca/akceptujca
konkretny pojazd (numer rejestracyjny). Decyzje takie zazwyczaj wydavdare cdptatnécia lub
bezptatnie, na czas okteny lub bezterminowo. Nie ma tu jednoznacznych przepisow prawsgy tole
w gestii wigciwego lokalnego sanepidu.

Na odkurzacz oragodki i sprzt do zamiataniasrodki do utrzymania higieny osobistej powiniert by
wydzielony oddzielny, zamykany magazyn, by ogranicmjepowotane gycie srodkOw oraz by
zagwarantowaew. schniecie spgtu tak by nie wptywat on na wilgoteé w miynie.

Zainstalowane magnesy do czyszczeniezahanlewa z zanieczyszazéerromagnetycznych réwnie
nalezy sprawdza i usuwa z nich przyczepione zanieczyszczenia. Pegkghaley dokonywa przed
rozpoczciem pracy urgzdzen, w czasie przerw w pracy i po zaazeniu. Zanieczyszczone magnesy
stabiej wychwytuj kolejne zanieczyszczenia, co w konsekwencji prowadmze do uszkodzenia
mechanicznego mtynka lub sit, a przez to do zanieczyszczenia wyrobu gotowego.
Kolejnym zagadnieniem wplywagym na poziom higieny w miynie, a przez to na bezpiesine®
produkowanych wyrobow jest sposob ppsiwania z odpadami poprodukcyjnymi i komunalnymi
oraz zesciekami. Scieki niezalenie od sposobu dostarczania do zakitadu oczyszcZaie&aow
(kanalizacja komunalna, szambo przy gospodarstwie) to gtoyamdéi bytowe. W prawidtowym
procesie produkcyjnym nie powstajcieki poprodukcyjne, gdynie wywa st wody. W procesie
produkcyjnym powstajodpady:
» Zanieczyszczeniazyteczne — ziarno pofoigte, potamane, spiriate, ziarna innych ztigotreby.
¢ Zanieczyszczenia nieyteczne — ogci roslin zboza, nasiona chwastow, nasiona innyclino
uprawnych, zanieczyszczenia pochodzenia fizycznego.
e Zanieczyszczenia szkodliwe dla zdrowia (nasiagiaki, zycicy, sporysz).
» Zuzyte opakowania: folia, kartony papierowe, opakowanigrpdkach czystei — worki na
smieci.
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V. DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYJNE WYMAGANE DO WDROZENIA ZE
SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM MOZLIWYCH DO ZIDENTYFIKOWANIA
ZAGROZEN

Dobre Praktyki to zesp6t zasad, ktoee rsezlzdne do zachowania i wdtenia w celu produkciji
produktu bezpiecznego, ale iztepetniagcego wymagania jakoiowe. Na nich bazuje obligatoryjny
system HACCP, ktorega £z¢scia. Nie da st skutecznie wdrigy¢ systemu HACCP bez uprzedniego
omowienia i zaplanowania operacji i dziala ramach Dobrych Praktyk.

Dobre Praktyki podziedi mozna na (gtéwn) Dobra Praktyle Produkcyjm (GMP — od ang. Good
Manufacturing Practices) oraz jej sktadowe szczegdlne datgcpecyficznych zagadniezy gakzi
przemystu (np. Cateringaw Laboratoryja, Dystrybucyjra, Masarska itp.) na potrzeby niniejszego
opracowania zostaromowione wymagania dotygze Dobrej Praktyki Mtynarskiej (DPMtyn.).

Podstawow wytyczra odr@niajaca Dobre Praktyki Miynarskie od innychy svymagania zwizane

z ograniczeniem i kontr@lwody w obiekcie. Ze wzgtlu na nisk wilgotnas¢ ziarna (surowcow
miynarskich) oraz produktow jego przerobu (maki, kasze, ptatktbytrnaley zapewnt niska
wilgotnas¢ srodowiska, gdy jej nadmiar powoduje psucie tych produktéw.

Produkcja powinna l#yprowadzona w budynku (budynkach) przystosowanych do tego celu. Zglwzgl
na dua atrakcyjndé surowcow i produktow dla szkodnikow nafezapewnt szczelné¢ budynku
poprzez zabezpieczenie wszelkich otworéw (nieszcgalnoudynku, drzwi, okna, wpusty, spusty,
wyciagi). Budynek powinien hy dobrze wentylowany by nie dochodzito do zaparzeniaaba ew.
podwyzszona wilgotnét surowcow np. po zbiorze powinnaédse wysuszy w normalnych warunkach
przechowywania. W oknach najeinstalowa siatki zapobiegage wnikaniu owadow na teren zaktadu.

Drogi na terenie zaktadu powinny dytwardzone, by zapobieggromadzeniu gizastoin wody. Jest
to istotne (zndw) ze wzgllu na profilaktyk przeciwszkodnikow, gdyz katuze stanowd rezerwuar
wody pitnej — szczegOlnie dla gryzoni. Zbytzduilos¢ zieleni, w szczegolrigi przylegajce;
bezpdrednio do budynku nmi@ powodowa nieskuteczng gryzoniobodjczych preparatow.
Wykonczenia powierzchni tj. podtdgscian powinny stwarzamaozliwosé przeprowadzenia doktad-
nych zabiegbw czyszczenia oraz utrzymania w czgstdla chropowatyclcianach fatwiej groma-
dzi¢ bedzie sk kurz — te produkcyjny.Sciany mog by¢ bielone wapnem.

Do zaktadu powinna l#ydoprowadzona woda o jad@ wody zdatnej do picia. W miyniezywana
jest gtownie do celéw zwkanych z higienizagjpersonelu. Nalg zapewnt mazliwos¢ umycia rak
w wodzie cieptej oraz niwos¢ sptukania usjpu.

Oswietlenie budynku mie by¢ naturalne, a w przypadku niewystarezaj poday swiatta (szczegol-
nie w miesicach jesienno-zimowych) nale korzyst@& z cdwietlenia elektrycznego. Gtdwne wyma-
ganie zwizane z éwietleniem to konieczri@ zabezpieczenia punktowwietinych @ardowek)
niettukacymi plastikowymi ostonami, ktérych zadaniem jest nie dofgudo rozprysku szkia
I potencjalnego zanieczyszczenia produkowapeosci.

Pracownicy powinny by szkoleni z zasad higienicznych, produkcyjnych oraz systemu HACCP
funkcjonupcego w zaktadzie. Zgodnie z rozpgulzeniem WE 852/04 pracownicy nieposiads
odpowiedniej wiedzy i umiefnosci nie powinni by dopuszczani do pracy przywnosci, ze
wzgledu na maliwosé nieswiadomego obrienia jakdci w tym zdrowotnéci zywnaosci.

Jednym z obowizkow pracownikow zatrudnionych w miynie jest dbanie o odpowiegBkaos¢
produktéw i kontrolowanie jej na wszystkich etapach produkcyjnych od goiaysurowca a do
wydania wyrobu gotowego. Na proces kontroli, jaicklada si:

» Ocena jakeéci ziarna przeznaczonego do mielenia

» Ocena poprawrigi przeprowadzenia zabiegOw czyszczenigmstgo (tzw. czarnego)

» Ocena poprawrigi procesu mielenia w tym odpowiednio dobranych parametréw mtynka
* Ocena jakéci uzyskanego mlewa oraz podziat na poszczegolne frakcje
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» Ocena uzyskanej ki, w tym jej typu
» Ocena czystwi i szczelnéci linii produkcyjnej.

Aby moc udowodri prawidtowad¢ przeprowadzanych dzigtaprodukcyjnych niezidne jest
prowadzenie dokumentacji. Przykladpisiege pokazano w aneksie.
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VI. PROCES | WYMAGANIA FORMALNO-PRAWNE PRZY ZATWIERDZANIU
| REJESTRACJI DZIALALNOSCI

Zgodnie z ustaw 0 bezpieczistwie zywnosci i zywienia aby moc produkowazywnos¢ nalezy
uzyska zatwierdzenie oraz rejestracfart.61 Ustawy). Czynriai te dokonywane asna wniosek
zainteresowanego przez Powiatowego Inspektora Sanitarnego (PISjweto ze wzgidu na
miejsce wykonywania dziataldoi (art. 62 Ustawy). Oznacza tée jezeli w jednym powiecie
przedsgbiorca mieszka, a w drugim prowadzi dziatdkhénp. gospodarstwo rodzicow), to powinien
uda si¢ do tego drugiego sanepidu.

Przetwarzanie zliojest produkg srodkow spaywczych, gdy definicja zawarta we wspomnianej
ustawie méwi, ze produkcjarodkéw spaywczych to czynn€ci obejmujce przygotowywanie
surowcow do przerobu, ich przechowywanie, poddawanie procesom technologicznym, pakowanie
i znakowanie oraz wszelkie inne czysdoo zwiazane z przygotowywaniem do obrotu, a z&ak
przechowywanie wyrobéw gotowych do czasu wprowadzenia ich do obrotu (art.3, pkt. 3, 29) .

Przedsgbiorca/rolnik skitada wniosek o zatwierdzenie dziatétnd wpis do rejestru wg wzoru
zamieszczonego w aneksie na co najmniej 14 dni przed regpeczdziatalnéci.

Whiosek powinien zawietanastpujace dane:

1) imig, nazwisko i numer PESEL, miejsce zamieszkania i adres albognhamdzile i adres
wnioskodawcy, numer REGON oraz numer identyfikacji podatkowej (NIBgJijpodmiot takie
numery posiada;

2) okreslenie rodzaju i zakresu dziatakw, ktéra ma by prowadzona w zaktadzie, w tym rodzaju
zywnaosci, ktéra ma by przedmiotem produkcji lub obrotu;

3) okreslenie lokalizacji zaktadu lub miejsca prowadzenia dziakadhgospodarczej.
Przyktadowy wypetniony wniosek pokazano w aneksie.
Do sktadanego wniosku d@iza s¢:

1) za&wiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakod Gospodarczej, j@li wnioskodawca prowadzi
dziatalng¢ gospodarcg lub

2) zaswiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepiséw o krajowym
systemie ewidencji producentow, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wnioskow
0 przyznanie platnici, zawieragce numer identyfikacyjny — w odniesieniu do podmiotow dziata-
jacych na rynku spgywczym prowadzcych dziatalné¢ w zakresie produkcji pierwotne.

Po zt@eniu wniosku i uméwieniu siz inspektorem PIS odbywagskontrola miyna podczas ktorej
sprawdzane jest czy przeglsiorca i jego zaklad speinigjwymagania higieniczno-sanitarne
I okazanych pomieszczeniach pod zgtoszonym adresertmragest produkcja bezpieczngywno-
sci. Na podstawie protokotu kontroli, PIS wpisuje przebisirce do rejestru zaktadéwedacych pod
jego nadzorem nadgj mu swoj numer i wydaje decyzje w sprawie zatwierdzenia dziatlno
Od tego momentu nina legalnie prowadzidziatalng¢.

Niestety nie ma ujednoliconego sposobu numeracji zaktadéw w rejestradly, p@awiat ma prawo
ustalc swoj wkasny spos6b numerowania zaktadéw. Nie ma tak agkozvanego systemu numeracji
jak ma to miejsce w przypadku nadawania weterynaryjnych numerow identyfikacyjnych.

W przypadku wprowadzania zmiany swoich danych (npscmdeela, nazwiska) nahky zawiadomt
PIS w cagu 30 dni od wysjpienia zmiany.

Kontrole PIS g okresowe. Na mocy prawa przy stwierdzeniu krytycznych niezgodnaruszaj-
cych bezpieczestwo zywnaosciowe PIS mae zawiest lub cofra¢ zatwierdzenie co skutkuje zawie-
szeniem lub zakiaczeniem prowadzenia dziatakod Na ka&dorazowy wniosek Rastwowa Inspekcja
Sanitarna wydaje przedbiorcy zgwiadczenie o wpisie do rejestru.

Wykreslenie z Rejestru nagiuje na skutek decyzji PIS zakazegj dalsze] dziatalnei zaktadu,
na wniosek przedsbiorcy lub decyzji wtaciwego PIS, jeeli zaklad zaprzestat dziatalém
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w zakresie produkciji lub obrottywnoscia, a podmiot dziatacy na rynku spgywczym nie ztayt
wniosku, o zakaczeniu dziatalnéci. Taka sytuacja m® mi&€ miejsce wtedy, gdy po mimo
wielokrotnej proby przeprowadzenia kontroli nie izna wefé do zaktadu lub pod podanym
adresem nie ma takiej dziatakon

Dodatkowym obowgzkiem jest zgtoszenie wojewodzkiemu inspektorowi fakohandlowej
artykutéw rolno-spaywczych wiadciwemu ze wzgldu na miejsce zamieszkania lub siedzib
zgtaszajcego dziatalnéci w zakresie produkcji, sktadowania, konfekcjonowania i obrotu
artykutami rolno-spgywczymi. Obowazek ten wynika z art.12 ustawy o jakoartykutow rolno-
spazywczych (Dz. U. 2005.187.1577)

Innym rodzajem zgody na prowadzenie dziatétmojest uzyskanie decyzji dopuszczeg)
budynki do uytkowania po zakiaczeniu budowy czy adaptacji i prowadzenia w nich konkretnej
dziatalngci. Wymaganie to zwizane jest zarowno z prawem budowlanym jak i ustawPa-
stwowej Inspekcji Sanitarne;.
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VIl. PRZYKLAD PROJEKTOWANIA SYSTEMU HACCP W MALYM ZAKLADZIE
Z UWZGLEDNIENIEM MOZLIWYCH DEROGACJI PRAWNYCH DLA TYCH
ZAKLADOW

Obowigzek wdraenia systemu HACCP dotyczy wszystkich firm dziggrh w sektorzezywno-
sciowym z wyhczeniem produkcji pierwotnej czyli rolniczej. W przypadku miyna funkcjgrego
przy gospodarstwie rolnym do dziatakedo mitynarskiej jest niezldny, pozostata rolnicza ¢x
gospodarstwa podlega tylko zasadom éllreym w Dobrej Praktyce Rolniczej (GAP — od ang. Good
Agriculture Practices).

System HACCP jest sprawnie i skutecznie wdrty wtedy, gdy jego postanowieniagodbudowane
odpowiednim przygotowaniem i przystosowaniem zaktadu podedegl sanitarno-higienicznym.
Zagadnienia te obejmujzw. dobre praktyki czyli DolarPraktyle Produkcyja (GMP od ang. Good
Manufacturies Practices), w ktorej mma wyr@ni¢ jeszcze Doky Praktyke Higieniczra (GHP- od
ang. Good Higiene Practices) i Dali*raktyle Rolnicz (nazywal czasem Agrarg). Mozna przyié,
ze system HACCP opieragana Dobrych Praktykach.

Dobre praktyki porzdkuja pewne zagadnienia w zaktadzie i pozwaleg usystematyzowanie dziata
sanitarno-higienicznych oraz zgromadzenies\(oezenie) dokumentacji, ktéra zazwyczaj w zakia-
dach st znajduje.

Rzetelna realizacja Dobrych Praktyk pozwala na tatwiejsze agdie systemu HACCP i na
uwzgkdnieniu w ramach systemu HACCP tylko tego, co nie podlega dobrym praktykoma®azuj
na Dobrych Praktykach zazwyczaj ama wyznaczy mniejsz ilos¢ Krytycznych Punktow
Kontrolnych (CCP — od ang. Critical Control Point) lub nie wyznaazawcale.

System HACCP jest obligatoryjnym systemem w sensie prawnym sprawdzanym przedewdrz
Kontrole Zywnaosci, ale te uzytecznym nargdziem kontroli wewatrznej z powodu mdiwosci
monitorowania i kontroli procesu produkcyjnego nadyan jego etapie, a nie dopierodamwego
produktu.

System HACCP jest opisany w siedmiu zasadach, ktére pokazano na rys.2. Wszystkie te zasady
stanows p&zniejsze etapy wdeania systemu HACCP. Zgodnie z pokazanym rysunkiem HACCP jest
ciagle doskonaicym sk cyklem, ktory pozwala na wajie (wtoczenie) na waszy poziom bezpie-
czeastwa zywnosci. Gwaranci i zabezpieczeniem przed ,stoczeniem” systemuDsbre Praktyki,

ktore pozwalaj utrzyma system na wikeiwym poziomie.
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Tworzenie systemu HACCP przebiega wieloetapowo. Najogolniej rzecacbimazna wyr&nié
trzy fazy: opracowanie systemu HACCP, jego werue oraz weryfikagj wraz z doskonaleniem
systemu. Aby w zaktadzie tatwiej bylo wdsa@ system te trzy fazy oraz siedem podstawowych
zasad oraz caty proces wdaaia systemu dzieli sina 12-14 etapOw szczegoOtowych. Etapy te
przedstawiono na rys.3. Pagaj opisano poszczegolne etapy.

Etapy wdrazania systemu HACCP

« zaangaowanie kierownictwa srodkow
« okreslenie zakresu stosowania systemu HACCP
e powotanie zespotu HACCP

« opis produktu i zidentyfikowanie jego przeznaczenia
« opracowanie schematu technologicznego
« weryfikacja schematu technologicznego w praktyce

« identyfikacja i analiza zag#en oraz oszacowanie ryzyka
| zasada wystapienia a take ustalenigrodkow zapobiegawczych
umazliwiajacych kontro¢ zidentyfikowanych zageen

Il zasada |+ wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli (CCP)

« okreslenie parametréw krytycznych i ich tolerancji
w CCP

IV zasada |+ ustalenie systemu monitorowania dlad¢ego CCP

Il zasada

V zasada |+ opracowania dziafakorygupcych w CCP

VI zasada |+ ustalenie sposobu weryfikacji systemu

e oOpracowanie sposobu prowadzenia i przechowywaniz
dokumentacji

=0

VIl zasada

- walidacja i wdragenie systemu

Rys.3. Etapy wdraania systemu HACCP

a. Zaangazowanie kierownictwa isrodkow

Aby skutecznie wdray¢ system HACCP konieczne jest rzeczywiste zainteresowanie i zaaveya
nie kierownictwa, czy w przypadku miyna - gcieli. Sprzyja ono znajdowaniu rozyzien
korzystnych dla catej firmy. Rozpogzae wdraania systemu HACCP powinno rozpaé¢zsie od
przeszkolenia os6b decyzyjnych, aby posiedli podstawamnajomadé systemu by poprawnie
nadzorowa i motywowa nizej postawionych pracownikow.

b. Okreslenie zakresu zastosowania systemu HACCP

System HACCP jest wytznie systemem zapewnienia bezpiéshea zdrowotnegaywnosci. Aby
zapewnd skuteczné¢ funkcjonowania systemu nale go wdray¢ tylko tam, gdzie nie mamma
zastosowa innych systemow zwezanych np. z zapewnieniem higieny czy jgioNalezy okresli¢
zakres stosowania systemu. W miynie przydomowym system détyedyie wszystkich operacji
zwiazanych z przerobem zba na nake opisanych w schemacie technologicznym.
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c. Powotanie zespotu ds. HACCP

Zalecane jest powotanie zespotu ds. HACCP, kt&izte realizowat gtéwne prace w zakresie
opracowywania systemu. W przypadku matego miyna podana jest dokumentacja wzorcawa, ktor
tylko trzeba dostosowado warunkéw panggych w konkretnym zaktadzie.

d. Opis produktu i zidentyfikowanie jego przeznaczenia

Na tym etapie zespdt opisuje wszystkie produkty, dla ktérych ndawolyozony system HACCP.

Opis produktu powinien zawiefawszystkie dane istotne z punktu widzenia bezpitsmea
zdrowotnegozywnaosci takie jak: sktad surowcowy, pH, aktywsgowody, zawarté& soli i/lub
cukru, okres przydatoi do spaycia, proces przetwdérczy, sposob pakowania, warunki przecho-
wywania. Warto te zamigci¢ w opisie produktu inne informacje obeawkowe do umieszczenia na
etykiecie. Pewnym utatwieniem ra® by¢ pofaczenie produktéw w grupy o podobnym skiadzie, czy
cyklu produkcyjnym, albo produkowane na tych samych liniach technologicznyctzyNéleniez
okresli¢ przeznaczenie produktu, — dla ktorych konsumentéw jest dedykowany, w jaki sposob
nalezry go przechowywa czy spaywac. Nalezy tez poda& przeciwwskazania spygcia, jezeli takie
istnieja np. produkty zawierage gluten dla os6b uczulonych na nie.

e. Opracowanie schematdéw technologicznych

Kolejnym etapem jest przygotowanie schematéw technologicznych dla opisanych produktow, na
ktorym pokazane dula wszelkie dziatania poawszy od surowcow,zado produktu kacowego, czy

wrecz przekazania wece konsumenta. Paataé nalezy, ze schemat technologiczny nie powinien
konczy¢ sie w momencie wyprodukowania artykutu chacitylko za to odpowiada producent.
Idealnie bytoby zakaczy¢ schemat w momencie konsumpcji, co czaséwiadamia producentowi

na co powinien zwro¢iuwag; przy dystrybucji i konsumentowi. Zei firma ma wtasne magazyny
dystrybucyjne, to schemat nie powinien zakny/¢ sic wczeniej niz w momencie przekazania
nasgpnemu kontrahentowi. W przypadku miyna schemat powiniefic2§ Si¢ na sprzedsy
produktu klientowi.

f. Weryfikacja schematu technologicznego w praktyce

Po sporzdzeniu schematu nadg wyjs¢ ,na zaktad” i sprawdzi, czy wszystko przebiega tak jak
narysowano. Szczegdlnie wee jest,zeby nie pomia¢ ktérega z surowcow, procesow produkcyj-
nych, czy jaki specyficznych praktyk przy produkcji i$jeistnieja rozbieznosci powinny zosta
naniesione poprawki.

g. ldentyfikacja zagrozen, oszacowanie ryzyka, ustalenigrodkoéw prewencyjnych

Na podstawie opisu produktéw i schematow technologicznych przeprowadzana jest analiza zagro-
zen kazdego surowca i etapu procesu produkcyjnego — przeprowagzdyskusg nad kadym

uzytym surowcem i kzda operacy technologicza w celu identyfikacji i oszacowania zagemia.

Nalezy zidentyfikow& wszystkie potencjalne zagmnia chemiczne, fizyczne i biologiczne.
Nastpnie naley okresli¢ srodki prewencyjne zapobiegae wysapieniu tych zagregen dla kadego
zdiagnozowanego zagtenia i zastosowaje w praktyce. Kolejnym etapem tego procesu jest
weryfikacja priorytetu zagt@n, czyli okrelenie, jakiej rangi jest dane zagemie i jakie jest
prawdopodobigstwo jego wysipienia. Sid juz krok do wyznaczenia punktow krytycznych

i punktow kontrolnych. Analiza zagren jest sercem systemu HACCP, gdyd jakdci i zidentyfi-
kowanych zagrzen zalezy potem prawidtowe wyznaczenie krytycznych punktow kontrolnych.

h. Wyznaczanie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP)

Po przeprowadzonej analizie i okieniu srodkéw prewencyjnych mma wyznaczy CCP
w najwaniejszych miejscach, w ktérych muma wyeliminow&, zapobiec lub ograniczyzagrae-
nia. W CCP musi istniemozliwo$¢ monitorowania.
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Na podstawie przeprowadzonej analizy zagfiooraz weryfikacji priorytetu zagéen wyznacza i
Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). dlepodczas weryfikacji iloczyn wanosci i prawdopodobig-
stwa (wanos¢ okresla sie w skali 1-3, gdzie 3 oznaczaduwaznos¢ a 1 — mad; prawdopodobii-
stwo wysétpienia okréla sk rowniez w skali 1-3, gdzie 3 oznacza nagk$ze prawdopodobistwo

a 1 — niewielkie) jest 3 to ma@na podejrzew@ istnienie konieczniei ustalenia na danym etapie
CCP. Jéli iloczyn jest < 3 to prawdopodobnie nie ma takiej potrzeby. lloczyn méwi ocpysia-

niu zwigkszonego zagtenia, ale nie ma obowdku eliminowania go koniecznie na tym etapie.
Ustalic CCP mana na jakimkolwiek nagpujacym etapie procesu produkcji, o ile istnieje tam
mozliwoé¢ eliminacji zagragenia. Innym sposobem (zalecanym przez Codex Alimentarius) jest
korzystanie z Drzewa Decyzyjnego. W matych i mikro firmach opracowanie dokumentasi mo
zakaiczy¢ sie ha probie wyznaczenia CCP, gdgsli w sposob prawidiowy srealizowane zapisy
wynikajace z Dobrych Praktyk to ze wzglu na wielké¢ produkcji oraz liczh pracownikow
zatrudnionych przy procesie produkcji #nm@a ogranicz§y prowadzenie dokumentacii.
W przedstawionej ksdze HACCP dla matego zaktadu przemiatu zboa nake nie wyznaczono
CCP.

Przypadku gdy produkcja prowadzona jest neksza skaj np. w systemie ggltym zasadnym jest
wyznaczenie w tego typu zaktadach przynajmniej dwoch krytycznych punktow kontroli.

Pierwszy CCP jest to praygie ziarna do przemiatu. Nade zdyskwalifikow& dostawe jezeli ziarno
jest niewtdciwej jakasci, maze spowodowé zepsucie innej partii ziarna o dobrej ja&ip oraz
stanowi potencjalne zagrenie obecngci mikotokstyn, zaréwno w ziarnie jak i wyprodukowanej
Z niego mce. Ziarno o zbyt wysokiej wilgotdoi mozna wysuszy, ziarno z zanieczyszczeniami
mozliwymi do usungcia na urzdzeniach czyszezych mana oczyci¢, jednak ziarno spéaiate
moze zawierd tak duza ilos¢ mikotoksyn, ktérych nie jesteny w stanie usut.

Drugim miejscem, ktére powinno bynonitorowane z rownoczesnym wyznaczeniem CCP, jest etap
odsiewu mlewa po procesie przemiatu ziarna. W punkcie tym wskazana jest okresowa kontrola
czystaci urzadzen, kontrola obecr&ei zanieczyszcze

Kazdy producent wydap produkt gotowy z zakladu, musi zagwarantéyego wiaciwa jakasé
i przydatnd¢ do dalszego przetworstwa.

i. Okreslenie parametrow krytycznych i ich tolerancji w CCP

Dla kazdego CCP nalg okresli¢, co i w jaki sposob d@ziemy monitorowé oraz jakie wyniki
uznamy za spetniage wymagania. Potrzebne jest ckeaie parametrow, ktdére naphie leda
odczytywane i zapisywane. Trzebagwivyznaczy co kgdzie mierzone (np. pH, temperatura, czas),
jakie wart@ci sa uznawane za oczekiwane i prawidtowe.

j. Ustaleniesystemu monitorowania dla kadego CCP

Okreslenie systemu monitorowania CCP to ustalenie, jakie parametty ddczytywane, w jaki
sposob, przez kogo i jak €o, gdzie i w jaki sposébela zapisywane. Okéta sk wzor dokumen-
tu, ktéry naley wypetnia, wzory podpiséw, a tale sygnaty alarmowe.

k. Opracowanie planu dziatar korygujacych w CCP

Na etapie opracowywania i wdania systemu wane jest przewidzenie wszystkich aligvych
odchyler parametréw w CCP. Jest to konieczne do ustalenia planudkiadggujpcych. Dziatania
korygujace opisug sposOb pogpowania z urzdzeniem, produktem i pracownikiem po wyseniu
odchylenia. W planie powinno byzatazone (procedura) zbadanie calego procesu produkcji, aby
unikna¢ podobnych odchylew przyszigci. Istotne jest te przeszkolenie pracownikow takeby
wiedzieli, co rob w momencie odchylenia parametréw, do kogpzsiroci. Powinno te zosta
okreslone, kto, gdzie i w jaki sposdb powinien to zapisWazne jest aby pozraprawdzivg
przyczyre niespetnienia parametrow (np. czy to byta awaria maszyny, czy zaniedbanie pracownika).
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To m.in. od wyszkolenia opracowgych system HACCP zalg umiegtnos¢ przewidzenia i
zaprogramowania adekwatnych dzfakorygujacych, ktoére nie pozwalna wypuszczenie na rynek
produktu o niewtgciwej jakasci zdrowotnej.

|. Ustalenie sposobu weryfikacji systemu

Weryfikacja systemu jest potrzebna, aby sprawdzy zalaenia systemuaswiasciwe i czy system
dziata prawidiowo. Taka kontr@lwewrgtrzna nalezy przeprowadz&a- w zalenosci od wielkaci
firmy - co najmniej raz w roku, konieczna jest onazegkkiedy zmienia giczy modyfikuje surow-
ce, proces produkcyjny, dostawcow, technalograz inne wptywajce na produkt kicowy.
Konieczna do przeprowadzenia jest rownetedy, gdy czsto zdarzaj sic odchylenia od zatm-
nych parametréw w CCP. Na weryfikacgystemu mog sic skltad& audity systemu, okresowe
przeghdy systemu, czy dodatkowe badania produktu gotowego. Weryfilsgstemu przeprowa-
dzap tez jednostki kontrolne np. PIS. Mpa rownie zleci taki audit firmom zewetrznym.

m. Opracowanie sposobu prowadzenia i przechowywania dokumentacji

System HACCP powinien BBy systemem weryfikowalnym, tatena wszystkich jego etapach
poczwszy od planow wdrania powinny b¥y prowadzone zapisy. W momencie widraia systemu
nalezy szkoli¢ pracownikdw, monitorow@adziatania i parametry proceséw produkcyjnych. Zapisy
z wszelkich dziala sa niezlgdne, aby udokumentowagrawidtowe funkcjonowanie systemu. Brak
zapisOw mae swiadczy o nieprawidtowym funkcjonowaniu systemu. Dobry system HACCP to
taki, ktory swoje dziatania nie@ udokumentow@ Konieczne jest stworzenie zasad prowadzenia,
wymieniania, magazynowania dokumentacji, zaréwno pojedynczych straggyi KJACCP jak
rowniez poszczegoélnych formularzy shcych np. do monitorowania parametrow w CCP.
W aneksie pokazano przyktadew wystarczajca ksigge dla matego miyna pracgego przy
gospodarstwie.

n. Walidacja i wdrozenie systemu

Ostatnim etapem jest wdrenie systemu do dziatania. Prawidtowo w@maie powinno s odbywa
w trakcie opracowywania dokumentacji, ale nie jestydu blkkdem gdy opracowuje @iczgsé
zapisOw i na ich podstawie wdiask dany element systemu. Wdeaie powinno b§ poprzedzone
szkoleniami pracownikow, takzeaby swiadomie wspoétpracowali z systememslijechodzi o ich
stanowisko pracy, czy zachowanie na terenie zakfadu.

Przedsgbiorca istnienie i funkcjonowanie systemu HACCPzmadowodni wytacznie poprzez
prawidtowe i adekwatne do dziatakwod zakliadu prowadzenie dokumentacji. A sposéb i zawarto
dokumentacji mowi o jakii nie tylko systemu zapewnienia bezpiatsteva zdrowotnegaywno-
sci, ale réwnie o zaradzaniu firmy. Dokumentacja jest bardzo we w przypadku reklamaciji
z rynku, bowiem na jej podstawie ur@a udowodni, ze zanieczyszczenigywnaosci w wyniku,
ktérego np. nagpito zatrucie nie powstato na terenie danego zaktadu.

Dokumentacja systemu HACCP to zbiégmérodnych dokumentdéw nadzorowanych i adeanych

przez upowaniona osole w zaktadzie. Na dokumentacgktada si co najmniej: Ksiga GHP,
Ksigga GMP, Ksiga HACCP oraz zapisy z pomiaréw i odczytow prowadzone wslmkng we
wiasciwych kskgach sposob. W zaleoici od wielkasci zaktadu i innych wdranych systemow

np. zaradzania mae by zasadne wykzenie z ksig procedur i instrukcji do osobnych dokumen-
tow. W przypadku mniejszych firm zazwyczaj wystarcza stworzenie i prowadzenie dwoch —
pofaczonej Ks¢ggi GHP/GMP oraz Kggi HACCP.

Najwygodniej dokumenta¢j jest prowadzi w segregatorach wypasmych w przezroczyste
.koszulki”, w ktoére wkiada si poszczegolne dokumenty — ekii takiemu rozwazaniu tatwiej jest
wymieniat dokumenty w przypadku aktualizacji, a dokumentyrse niszca.
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Zamieszczona w aneksie Kga HACCP powstata na podstawie Pokazowego Gospodarstwa
Ekologicznego w Chwatowicach na potrzeby publikacji ,Poradnik waltea GMP/GHP oraz
systemu HACCP w matych zakladach przetworstwaz i@ poziomie gospodarstwa”. Dokumenta-
cja ta mae stuwy¢ jako wzor dla kolejnych miyndéw przygospodarskich. Dadegyo obiektu naley

ja dostosowéa uwzgkdniajac réznice zwhzane z budynkiem, umaszynowieniem, systemem pracy,
procesem produkcyjnym, przerabianymi surowcami czyuteyskiwanymi produktami. Parametry
takie jak typ maki i jest wiasciwosci nalezy wyznaczy samemu na podstawie wtasnego produktu.
Rowniez termin przydatnéci naleey nadd& samemu na podstawie przeprowadzonych iada
przechowalniczych.
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VIIl. KONTROLA URZEDOWA ZYWNOSCI PRODUKOWANEJ | ZNAJDUJACEJ SIE
W OBROCIE

Zgodnie z ustaw o bezpieczistwie zywnosci i zywienia za nadzér nad produlcgywnosci
pochodzenia rdinnego odpowiada Ratwowa Inspekcja Sanitarna (PIS). Szczegétowy nadzér nad
podmiotami sprawuje wiaiwy dla miejsca prowadzenia dziatallto Powiatowy Inspektor
Sanitarny poprzez swoich pracownikéw.

Przedstbiorca dokonujc rejestracji prowadzonej dzialakw jest wpisywany do rejestru
i powinien spodziewasi¢ niezapowiedzianych okresowych kontroli, ktore snzq zadanie ocedi
bezpieczéstwo prowadzonej przez niego produkcji.c€otliwos¢ tych kontroli uzaleniona jest od
wyniku poprzednich kontroli (czy byly niezgodiwoi jakiego typu), ryzyka produkcji (czy produkt
moze spowodowazatrucie pokarmowe czy nie), zgtogzeklamacji produktu zgtoszonych do PIS,
informacji o przekroczonych poziomach zanieczysaczeawet od jakéci wspotpracy (dialogu)
pomigdzy przedsibiorca a inspektorami sanepidu.

W czasie kontroli sposrizany jest protokot kontroli, w ktorym zawarte dane kontrolujcego
I kontrolowanego oraz zosfagpisane spostrzenia i niezgodr&ei z prawemzywnosciowym. Zazwy-
czaj wypetniany jest fte arkusz kontroli (tzw. check-lista) utatwagp dokonanie kontroli
i porownywanie obiektéw miedzy spbraz ocenianie zaktadu wg kryteridw praiysvnosciowego.

Jezeli kontrola nie jest zwvazana z interwengjlub zagraeniemzycia lub zdrowia, bdz wiadomo,

ze dzialalné¢ zaktadu nie jest ggta (lub np. osoba upovmiona do przyjmowania kontroli nie jest
stale obecna w zaktadzie) PIS imowyst& zawiadomienie o zamiarze przeprowadzenia kontroli
w konkretnym dniu. Jeeli wiasciciel/prowadacy zakiad ma na ten dziezaplanowane inne
czynndgci (lub np. urlop) maee wnioskowad o przesuricie kontroli na inny termin.

Po przybyciu do zaktadu celem odbycia kontroli Inspektor ma alzekiokaza upowanienie do
przeprowadzenia kontroli (chyba, ze zostato dostarczone wraz z zawiadomieniem o zamiarze
przeprowadzenia kontroli) oraz zawiadamia Przypoej kontrot o planowanym przebiegu
kontroli. Powinien take powiadomi o celu i zakresie kontroli. W przypadku omawianego miyna
celem kontroli mogtaby kykompleksowa kontrola warunkow higieniczno-sanitarnych w zaktadzie,
zakres — caly proces technologiczny wraz z prowadzona dokumgerRéan kontroli — zazwyczaj
Inspektorzyczy sobie najpierw obejrzezaktad, a potem przy pisaniu protokotu prosi o uzupetniaj

ce dokumenty.

Kontrolujacy (inspektor) ma prawo w czasie kontroli gmi do pomieszcze zaktadu, badania
procesow technologicznych i receptur w zakresie r@dzypm do zrealizowania celu kontroli,
przeghdania ksig i innych dokumentow kontrolowanego zaktaduzeje jest to niezbdne ze
wzgledu na cel przeprowadzanej kontroli, podejmowania innych czZgnnoiezlzdnych do
wyjasnienia sprawy, zgodnie z zakresem uprawnve ramach urgdowych kontroli zywnosci,
w tym nieodptatnego pobierania prob&kdkow spaywczych lub materiatdow i wyrobow przezna-
czonych do kontaktu zywnaoscia w celu wykonania badaaboratoryjnych.

Co bardzo wzne — przedsbiorca jest chroniony w czasie kontroli — ze wryl na swoje tajemni-
ce, gdy ustawa o0 bezpiecastwie zywnaosci i zywienia stanowi,ze: ,Uzyskane przez organy
urzedowej kontrolizywnaici w trakcie kontroli informacje, dokumenty i inne dane stanovi

tajemni@ przeds¢biorcy s; objete tajemniq stebowg i nie mog by¢ przekazywane innym
organom ani ujawniane, jeli nie jest to konieczne ze wahl na ochroa zycia lub zdrowia

cztowieka, z wykczenientqgdania gdu lub prokuratury w zwizku z toczcym s¢ posepowaniem”.

Kolejna wazna sprave zwiazarg z procedug kontroli s jej koszty. W przypadku stwierdzenia jéki
uchybier czy niezgodnséri przedstbiorca jest obezany kosztami kontroli zammymi m.in. od
diugasci czasu kontroli. J# wyniki kontroli sa prawidlowe przedsgbiorca nie ponosi kosztow
kontroli. Podobnie jest z badaniami realizowanymi podczas kontrofli-wjgniki badar nie budz
zastrzeen przedstbiorca za nie ptaci, koszty pokrywang zsbudetu. Pobieranie prébek do bada
jest to dodatkowa czynké kontrolna, ktéra nie zawsze musicbgrzeprowadzana, ale poniewa
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moze sk tak zdarzyg omowiono rownie i te kweste. Poza tym przez caly czagcia produktu (od
wyprodukowania do zakupu przez konsumenta oraz konsumpcji danego produkia) pnodukt
ten poddawa rozmaitym badaniom laboratoryjnym szui@jzanieczyszcze i zafatszowa.

W przypadku stwierdzenia naruszprawazywnosciowego, w tym ustalonych limitbw/poziomow
zanieczyszcze przedsgbiorca mae zostd zmuszony do wycofania zakwestionowanej partii
produktéw z rynku i poddania jej utylizaciji.

Jak wspomniano wczeiej w czasie kontroli magby¢ przez Inspektora pobrane préobki do hada
surowcow, poétproduktéw czy wyrobow gotowych. Przebigirca ma meliwosé poproszenia
o pobranie prébek rownolegtych dla siebie (czyli takich samych prébek, jak te ktére zabiera
Inspektor). Jdi pobrano produkty trwate w sensie mikrobiologicznym (ziarnozziod przetwory

Z niego) mog one czek& na wynik badania przeprowadzanego przez Pl&liJeynik tych bada
bedzie negatywny (zty wynik) mama wtedy probki rownolegte wystado badania w innym (ale
akredytowanym) laboratorium.
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X. PRZYKLADOWA KSIEGA HACCP DLA MALEGO ZAKLADU PRZEMIALU ZBOZA
NA MAKE

Wz6r wniosku o zatwierdzenie dziatakooi wpis do rejestru

Przyktadowy wypetniony wniosek o zatwierdzenie dziat&nowpis do rejestru
Wzér wniosku o wykréenie z rejestru

Przyktadowa ksiga HACCP

A w0 P
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1. Wzor wniosku o zatwierdzenie dziatalnosci i wpis do rejestru

WNIOSEK

O ZATWIERDZENIE ZAKEADU | O WPIS DO REJESTRU ZAKEADOW PODLEGAJ ACYCH
URZEDOWEJ KONTROLI ORGANOW PA NSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ

(miejscoweé, data)

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

Na podstawie art. 64 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 beZsi®deeywnaosci i zywienia (Dz. U. Nr 171,
poz.1225), w zwizku z art. 6 ust. 3 rozpadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higiedsodkéw spaywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319):

(PESE/numer identyfikacji podatkowej NIP)

wnosi o zatwierdzenie oraz o wpis do rejestru zaktaddéw

Rodzaj i zakres prowadzonej dzialalop zgodnie z Polsk Klasyfikach Dziatalngci (PKD), okralonej
w Krajowym Rejestrze glowym (KRS) lub Ewidencji Dziatalriei Gospodarczej (EDG)

(piecz¢ i podpisy wnioskodawcy
lub osoby reprezentgjej wnioskodawg
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Zatyczniki do wniosk®

1.
2.
3.

Aktualny odpis z Krajowego Rejestraddwego
Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta diugoterminowego WE

swiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakwd Gospodarczej

Objasnienia:

1)

2)

3)

4)

5)

Wypelnia s¢ w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numety, wplsa
serk i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie ktorebwenjest
ustalenie danych osobowych.

Nalezy wpisa zaktady podmiotu dzialagego na rynku spywczym podlegajce wigciwosci paistwowego
powiatowego inspektora sanitarnego, do ktérego sktadany jest wniogelk pdeimiot posiada zaktady produku-
jace lub wprowadzafe do obrotuwywnos¢ podlegajce wigciwosci roznych pastwowych powiatowych inspek-
toréw sanitarnych, natg ztozy¢ odrgbne wnioski do kadego widciwego ze wzgldu na siedzip zaktadu
panstwowego powiatowego inspektora sanitarneggeldpodmiot produkuje lub wprowadza do obragwnosé

z obiektow lub urzdzen ruchomych lub tymczasowych, wtawos¢ panstwowego powiatowego inspektora
sanitarnego jest okélana wedtug miejsca prowadzenia dziatdabi@rzez zaktad.

Nalezy wymieni wszystkie rodzaje dziataléci w zakresie produkcji lub obrotzywnaoscia zgodnie z Polsk
Klasyfikacjy Dziatalngci (PKD) okrglone w Krajowym Rejestrzeafowym (KRS) lub Ewidencji Dziatalrsoi
Gospodarczej (EDG).

Nalezy wymieni rodzajezywnosci produkowanej przez zaktad, agd wnioskiem obgtych jest kilka zaktadéw
produkujcych r@ne rodzajezywnosci, naley wymienic je dla kadego zakltadu we wniosku lub dodatkowo
w formie zahcznikdéw do wniosku.

Zaznaczy whasciwe.

Jako zadczniki do wniosku, zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bariigEze/wnosCi
i zywienia, naley dolaczy¢:

1)
2)
3)

aktualny odpis z Krajowego Rejestrad8wego;
zawiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakod Gospodarczej;

kopk zezwolenia na pobyt rezydenta diugoterminowego WE udzielonego przez ifstevgpazionkowskie
Unii Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawagldry cudzoziemcem, w rozumieniu przepiséw o cudzo-
ziemcach, zamierza prowadzziatalné¢ gospodarcz zgodnie z oboveizujacymi przepisami krajowymi.
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2. Przyktadowy wypetniony wniosek o zatwierdzenie dziatalnosci i wpis do rejestru

WNIOSEK

O ZATWIERDZENIE ZAKLADU | O WPIS DO REJESTRU ZAKLADOW PODLEGAJ ACYCH
URZEDOWEJ KONTROLI ORGANOW PA NSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ

Chwatowice, 12 maja 2011 r.
(miejscowed, data)

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny
w Radomiu
ul. Aleksandrowicza 5, 26-617 Radom

Na podstawie art. 64 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 beAgigdeeywnaosci i zywienia (Dz. U. Nr 171,
poz.1225), w zwizku z art. 6 ust. 3 rozpamdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia2004 r. w sprawie higier§rodkéw spaywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319):

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwatowicach
(imig, nazwisko/nazwa wnioskodawcy)

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddziat w Radomiu, 26-600 Radom, ul, Chorzowska 16/18
(adres/siedziba wnioskodawcy wg KRS lub EDG)

000-000-00-00
(PESEE/numer identyfikaciji podatkowej NIP)

wnosi 0 zatwierdzenie oraz o wpis do rejestru zakladow

Przetworstwo zhid— przemiat zbta na ngke

27-100 lfa, Chwatowice 247
(nalety wymiend odrebnie nazwy i siedziby wszystkich zakltadévetgbh wnioskien?)

Rodzaj i zakres prowadzonej dziataddop zgodnie z Polsk Klasyfikack Dziatalngci (PKD), okrélonej
w Krajowym Rejestrze @lowym (KRS) lub Ewidencji Dziatalriei Gospodarczej (EDG)

Rodzajzywnosci bedacej przedmiotem produkcji lub obrdtu

Ziarna zbd, kasze, otby, nyka w opakowaniach jednostkowych, transportowych lub luzem

(piecz¢ i podpisy wnioskodawcy
lub osoby reprezentygej wnioskodawg
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Zatyczniki do wniosk®

1. Aktualny odpis z Krajowego Rejestrad®wego

2. Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta dlugoterminowego WE
3. Zawiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakwo Gospodarczej
Objasnienia:

1)

2)

3)

4)

5)

1)

2)
3)
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Wypetnia st w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numedy, wpisa
sere i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie ktorelwenjest
ustalenie danych osobowych.

Nalezy wpisa zaklady podmiotu dzialagego na rynku spgywczym podlegajce wigciwosci paistwowego
powiatowego inspektora sanitarnego, do ktérego sktadany jest wniozelk pdelmiot posiada zaktady produku-
jace lub wprowadzage do obrotuzywnos¢ podlegajce wiaciwosci roznych pastwowych powiatowych in-
spektoréw sanitarnych, nale zlozy¢ odrebne wnioski do kadego widciwego ze wzgldu na siedzib zaktadu
panstwowego powiatowego inspektora sanitarnegzeldpodmiot produkuje lub wprowadza do obrayuvnos¢

z obiektéw lub urzdzen ruchomych lub tymczasowych, wkwos¢ paistwowego powiatowego inspektora
sanitarnego jest okslana wedtug miejsca prowadzenia dziatdbi@rzez zaktad.

Nalezy wymienic wszystkie rodzaje dziatalda w zakresie produkcji lub obrotiywnoscia zgodnie z Polsk
Klasyfikacjy Dziatalngci (PKD) okrelone w Krajowym Rejestrzeaflowym (KRS) lub Ewidencji Dziatalrfci
Gospodarczej (EDG).

Nalezy wymieni rodzajezywnoici produkowanej przez zaklad, a&¢di wnioskiem obgtych jest kilka zaktadow
produkujcych r&ne rodzajezywnasci, nalezy wymieni je dla kadego zaktadu we wniosku lub dodatkowo w
formie zahcznikéw do wniosku.

Zaznaczy wiasciwe.

Jako zatczniki do wniosku, zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 beriigiezg/wno-
$ci i zywienia, naley dofaczy¢:

aktualny odpis z Krajowego RejestradBwego;

zawiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakwo Gospodarczej;

kopk zezwolenia na pobyt rezydenta diugoterminowego WE udzielonego przez iiste'qp@ztonkowskie
Unii Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawealdry cudzoziemcem, w rozumieniu przepiséw o cudzo-
ziemcach, zamierza prowadzziatalné¢ gospodarcz zgodnie z obovaizujacymi przepisami krajowymi.



3. Wzor wniosku o wykreslenie z rejestru

WNIOSEK

O WYKRE SLENIE ZAKLADU Z REJESTRU ZAKLADOW PODLEGAJ ACYCH URZEDOWEJ
KONTROLI ORGANOW PA NSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ

(miejscowd¢, data)

Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

Na podstawie art. 65 ust. 3 pkt 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 beagietzeywnosci i zywienia
(Dz. U. Nr 171, poz. 1225)

(adres/siedziba wnioskodawcy wg KRS lub EDG,
lub numeru identyfikacyjnego ARMIR)

(PESER/numer identyfikacji podatkowej NIP)

whnosi 0 wykreslenie z rejestru zaktadow,

o ktérym mowa w art. 62 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpstezezywnaosci i zywienia,

(doktadna nazwa i siedziba zaktadu gbgo wnioskiem
o wykrélenie oraz numer wpisu do rejestru)

(piecz¢ i podpisy wnioskodawcy
lub osoby reprezenigjej wnioskodawg
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Zatyczniki do wnioskd

o b~ 0w PE

Aktualny odpis z Krajowego Rejestraddwego

Kopia zezwolenia na pobyt rezydenta diugoterminowego WE
Zawiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakwo Gospodarczej
Zawiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych

Wykaz uradzen dystrybucyjnych

Objasnienia:

1)

2)

3)

Wypetniap producenci rolni olgici ewidency gospodarstw rolnych npodstawie_ustawy dnia 18 grudnia

2003 r. o krajowym systemie ewidencji producentow, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wnioskow
0 przyznanie pfatrigi (Dz. U. 2004 r. Nr 10, poz. 76, z 50 zm.), ktérzy posiadajnumer identyfikacyjny
nadany przez AgengjRestrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. W imieniu pozostalych podmiotéw dziataj
cych na rynku spgywczym prowadzcych dziatalné¢ w zakresie produkcji lub obrottyywnoscia podlegajcych
urzedowej kontroli Pastwowe] Inspekcji Sanitarnej wygtuja z wnioskiem organy lub osoby reprezeate
podmiot zgodnie z odpisem z Krajowego Rejestrdo8/ego (KRS) lub z Zaviadczeniem z Ewidencji Dziatal-

nosci Gospodarczej (EDG).

Wypelnia st w przypadku osoby fizycznej. W przypadku gdy osobie nie nadano tego numedy, wpisa
serk i numer paszportu albo numer identyfikacyjny innego dokumentu, na podstawie ktoreljwenjest
ustalenie danych osobowych.

Zaznaczy wiasciwe.

Jako zadczniki downiosku,zgodnie z art. 64 ust. 3 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezEegBZyWNOSCI
i zywienia, naley dolczyc:

1)
2)
3)

4)

5)
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aktualny odpis z Krajowego Rejestraddwego;
zaswiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatakoo Gospodarczej;

kopie zezwolenia na pobyt rezydenta dlugoterminowego WE udzielonego przez fisbhegaztonkowskie Unii
Europejskiej w przypadku, gdy wnioskodawecgdry cudzoziemcem, w rozumieniu przepisdéw o cudzoziem-
cach, zamierza prowadzilziatalné¢ gospodarcz zgodnie z obovdzujacymi przepisami krajowymi, lub
za&wiadczenie o wpisie do ewidencji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepiséw o krajowym systemie
ewidencji producentéw, ewidencji gospodarstw rolnych oraz ewidencji wnioskow o przyznaniégtatmaz

z nadanym numerem identyfikacyjnym - w odniesieniu do podmiotéw prewsdz dziatalné¢ w zakresie
dostaw bezpgednich;

wykaz uradzen dystrybucyjnych obejmagy typ uradzenia, nazw producenta, rok produkcji oraz dat
uruchomienia - w odniesieniu do podmiotéw prowgyzh obrotzywnaoscia z tych uradzeh.



4. Przyktadowa ksiega HACCP dla matego zaktadu przemiatu zboza na make
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I. INFORMACIJE WSTEPNE
1. Ofirmie

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwatowicach powstato w 2006 r. jako placowka szkole-
niowa wdraajaca nowatorskie technologie rolnicze, szczegolnie w zakresie prowadzenia i dostoso-
wania gospodarstwa do wymogoéw produkcji ekologicznej. CDR Oddziat Radon prdradania
uruchomienia przyktadowego przetworstwa surowcow w gospodarstwie rolnym. W miynie okresowo
dzialapcym pracuy dwie osoby, co w znaczeniu prawa gospodarczego daje to status mikr@przedsi
biorstwa. W tej chwili powierzchnia mtyna wynosi ok. 185 m

Miyn zajmuje s¢ produkc maki oraz otab ze zbé uprawianych w gospodarstwie. Uzyskat zatwier-
dzenie zaktadu przez FPetwowg Inspekcg Sanitara.

Przy obecnym wyposaniu i wielkagci zaktadu zaktadana wielkoprodukcji wynosi ok. 8 ton miesiznie.

Zgodnie z prawodawstwem firma peldj trud wdraania systeméw zapewnienia bezpidstera
zdrowotnegaywnosci, w tym systemu HACCP.

2. Zakres systemu

System HACCP bazuje na Dobrych Praktykach i dotyczy wszystkich obszarow firmy, kt@re maj
kontakt zzywnaoscia czyli magazyny (surowcow i wyrobéw gotowych) orazchaiodukcyjm.

3. Dobre Praktyki

System HACCP jest wdrany w oparciu o Dobre Praktyki — Higieniezn Produkcyjm, ktore g
integralna cgscia systemu HACCP, ale zostaty omowione szczegdtowo w wydzielonym rozdziale.

Ksigga Dobrych Praktyk omawia zagadnienia Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP), w tym w szczeg&ob

- higierg personelu,

- zabiegi higienizacyjne,

- zabezpieczenie Zaktadu przed szkodnikami,

- zaopatrzenie Zaktadu w wed

- postpowanie z odpadami,

- wyglad, wykaiczenie i przegldy budynkéw i pomieszcahge
- uzywane surowce i materiaty,

- wyposaenie w maszyny i ugglzenia,

- przechowywanie i magazynowanie,

- realizacg wyrobu,

- dystrybucg i transport,

- sposoby przyjmowania i rozpatrywania reklamaciji,
- weryfikacje systemoéw GHP i GMP.
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Ksiecga ta zostata napisana uwglyliapc specyfik prowadzonej produkcji w matym miynie przydomo-
wym.

4. Uwzglednione zagrozenia

System HACCP opracowano z uwadshieniem wszystkich niiwych zagrazen mogcych wysapié
we wspomnianych etapach mggch mi€ negatywny wplyw na zagzenie bezpieczstwazywno-
sciowego, to znaczy:

- zagraen biologicznych w tym ze szczegdlnym uwadshieniem mikrobiologicznych,

- zagraen chemicznych,

- zagraen fizycznych.
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Il. KSIEGA DOBRYCH PRAKTYK

1. Lokalizacjai otoczenie zaktadu

Pokazowe Gospodarstwo Ekologiczne w Chwatowicach zlokalizowane jest przy Zespole Szkét Rolni-
czych, w gminie la, zajmuje wydzielanczs$¢ terenu przylegagego do Szkoty. Na terenie gospodar-
stwa znajdyj sic budynki gospodarcze o charakterze magazynowym i produkcyjnym oraz socjalne. Sam
miyn miesci sie w trojkondygnacyjnym budynku petaym funkcje réwnie magazynu zba.

Teren wokot budynku jest utwardzony. Bug stanowd zwirowe alejki i drogi dojazdowe. Teren jest
zdrenowany i skanalizowany, a nawierzchnia zapewnidiwas¢ odprowadzanie deszczOowki. Budynek
oddalony jest odrédet zanieczyszcad uciazliwosci.

Teren jest ogrodzony i zabezpieczony przedegesh zwierat i nieupowanionych oséb. Obszar ten
utrzymywany jest w czysfoi i porzadku. Kontener n&mieci jest zlokalizowany na zapleczu budynku
socjalnego. Jest szczelny, zamykany i nzabi@ opr&niany.

2. Budynek zaktadu i jego uktad funkcjonalny

Mtyn posiada niezalme wefcia: dostawy surowca, wydania wyrobu gotowego swiejdla klientéw
pracownikow i géci. Drzwi towarowe g otwierane odrodka. Wejcia zamykaneasna klucz.

Zachowany jest g pomieszcze od przygcia i magazynowania surowca, poprzez poétprodukda
magazynu i wydania wyrobu gotowego. Réwnmomieszczenia przeznaczone dla personelu zapo-
biegap zanieczyszczeniom krzgwym. W zaktadzie g wydzielone pomieszczenia: produkcyjne,
magazynowe oraz socjalne. Szatnia dla pracownikbéw i pomieszczenia biurowe aznsigdu;

w sasiednim budynku administracyjnym.

Podiogi & gtadkie, nienaskliwe, tatwozmywalne, niepyte, zabezpieczone przedsimgiem oraz
odporne na uderzenia mechaniczne. W pomieszczeniativary shizace jako otwory wrzutowe stgce

do aktywnego iz pasywnego (grawitacyjnego) przemieszczaniazabdaktad ze wzgtu na swoja
specyfik; posiada otwory kanalizacyjne tylko w pomieszczeniach socjalnych (zabezpieczone kratkami).
Ze wzgkdu na specyfik prowadzonej produkcjsciany w pomieszczeniach magazynowych s
pomalowane jasnfarba olejr.

Powierzchnia okien i drzwi jest gtadka i zmywalna. W pomieszczeniach magazynawaainstalo-
wane siatki w oknach. Drzwi w zaktadzig metalowe, co zabezpiecza przed wnikaniem gryzoni na
teren zaktadu.

Natezenie @dwietlenia w pomieszczeniach dostosowane jest do wykonywanych w nich ézynno
Punkty dwietlenia elektrycznego zabezpieczone ngettukacymi, plastikowymi ostonami nie ma,
zatem niebezpiecastwa dostania sido produkowanych wyrobow szkta.

Wentylacja w pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i socjalnych jesiznigt naturalna

- grawitacyjna. Na produkcji dodatkowo znajpdsje wyciagi i odpylacze.
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W zaktadzie zamontowane i wykorzystywane instalacje to: - elektryczna ecnaB30V, oraz
wodno-kanalizacyjna. Nie ma instalacji gazowej. Instalacje poprowadzpme ssianach lub po
scianach — zabezpieczone ostonami.

Stan techniczny budynkéw jest dobry. \Mgiel zakladu lub osoba przez niego upemana
dokonuje przegdu stanu technicznego budynku raz do roku. W przypadku zauveaniezgodr«ei
naprawy dokonywaneasa bigaco. Dokumentacja obiektu zawiegagq m.in. plan zaktadu, projekt
technologiczny oraz protokoty przadl, przechowywana jest w biurze.

3. Maszyny i urzadzenia

Urzadzenia produkcyjne aswykonane z materialtdbw dopuszczonych przez PZH lub innych jego
odpowiednikéw na terenie UE. Materialy t& adporne na korogj nieszkodliwe, nie wchianigge
wilgoci. Urzadzenia uszkodzone siatychmiast wymieniane lub naprawiane.

Zaktad wyposzony jest w:
- mlewnik zarnowy
- separator
- podajniki czerpakowe
- wialnie
- kolektor zbierajcy z dozownikiem i system transportu pneumatycznego
- odpylacz do odsiewacza
- wagi do 200 kg
- higrometry wraz termometrami.
Ww. urzdzenia g w dobrym stanie technicznym. Wagi posiadepalizacg.

Co najmniej raz w roku dokonywany jest przghjimaszyn i urzdzer pod wzgédem ich sprawrkei,
zuzycia oraz ew. madiwosci zanieczyszczenia produkowanych wyrobow.

4. Surowce i materiatly

W zakitadzie dokonuje siprzemiatu zbga na mke. Zbaze pochodzi z wlkasnego gospodarstwa.
Dopuszcza giustugowe mielenie aki.

Opakowania dla wyrobow gotowych to: worki z tworzywa, oraz torebki papierowe, wzmocnione
worki papierowe z wkiadkdo zszywania.

Rampa wytadowcza dla surowcéw zaopatrzona jest w daszek ufiigiagacy zamokngcie surowcow
w czasie wytadunku. Dokumentem z prexya opakowa jest faktura wraz z atestem/specyfilkaci
Nie prowadzi sj innych zapisow.
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5. Magazynowanie

Magazynowanie odbywa esina dwoch kondygnacjach. Zmo przechowuje siluzem zasypane

w stosy. Nie przechowujeesgotowej maki, produkcja odbywa gina biegaco. Magazyny $wyposa-

zone w termometr i higrometr. Prawidlowa temperatura sktadowania®@ &Swilgotnéé¢ wzglkdna

70%. Prowadzoneaszapisy magazynowe zgz@ane z ruchem towarowym tj. weja i wyjscia

z magazynu zhdw podziale na odmiany. Inne zapisy dokonywangdnokrotnie w dni robocze na
formularzu ,warunki magazynowania”’. Wzor dokumentu do zapisu przedstawiony jest w dokumen-
tach zwazanych.

6. Woda

Woda wykorzystywana w zaktadzie pochodzi z sieci wagmsve. Wykorzystywana jest tylko do
zabiegbw higienizacyjnych personelu. Nie wykorzystugejegi do produkcji, ani do pooperacyjnych
zabiegOw higienizacyjnych. Dopuszcza sizywanie wody do okresowego mycia magazynow

I powierzchni produkcyjnych. Ciepta woda uzyskiwana jest przez podgrzanie w bojlerze elektrycz-
nym. Ze wzgtdu na brak wykorzystania wody do celéw produkcyjnych badanie wody poddeng!
mikrobiologicznym wykonywaneddlzie nie rzadziej giraz w roku. Wyniki badania wody zestawio-

ne g w tabeli na kacu niniejszej dokumentaciji.

7. Odpadyi Scieki

Odpady z koszy na produkcji oraz biura i toalety apigne § do szczelnie zamykanego kontenera
stojacego na zapleczu budynku. Wszelkie odpadki powstate w czasie produkcji groraadkiosizu
wytozonym workiem foliowym. Wynoszonea®ne do kontenera poza zaktad zawsze po zapetnieniu
do 2/3 obgtosci lub po zakéczeniu produkcji, na koniec dnia. Kosze wewmne g myte i dezynfe-
kowane. Oprénianiem kontenera — wywozegmieci zajmuje si Przedsibiorstwo Komunalne.
Scieki po myciu zaktadu oraz komunalne odprowadzandoskanalizacji gminnej. Ze wzglu na
specyfike produkcji zaktad nie obgia srodowiska.

8. Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami

Konstrukcja budynku, szczelne okna i drzwi zabezpiacgeged przedostawaniengsilo pomiesz-
czen zaktadu gryzoni, ptakdéw, owadow i innych warunkéw oraz nie stwakoazystnych warunkéw
dla ich bytowania i rozmrmania s¢. Ograniczeniu wnikania szkodnikbw na teren zakladu sprzyja
utwardzony teren wokoét zaktadu, brak odstoin wody opadowej {katisytuowanie kontenera na
smieci w odpowiedniej odlegkai od budynku oraz jego szczelne zamykanie. Dodatkowymi czynni-
kami zapobiegaprymi wnikaniu szkodnikéw na teren zakladu jest obétnmoetalowych, zamkgi

tych szczelnie drzwi, wyposganie wszelkich otworow (wentylacyjnych, kanalizacyjnych) w zakta-
dzie w kratki. W zaktadzie nie ma elementow z ptyty wiérowej, ktére utatwiatyby zatjeieie s¢
owadom biegacym.
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Dla zaktadu zostat opracowany system kontroli i monitorowania szkodnikow oraz ich zwalczania
przez profesjonalnfirme DDD, z kt6n podpisana jest umowa Bwiadczenie tyche ustug. Doku-
mentacja zwjzana ze szkodnikami znajduje @I biurze w wydzielonym segregatorze firmy DDD.

9. Higiena personelu

Kazdy z zatrudnionych posiada aktugaksiazeczlk: zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych.
Czestotliwos¢ oraz zakres badaustala lekarz medycyny pracy. K&eczki @ przechowywane
w cze$ci administracyjnej gospodarstwa.

Niezaleznie od posiadanej kgieczki zdrowia wymagany jest odpowiedni stan zdrowia pracownika.
Do pracy nie zostaje dopuszczony pracownik, ktory:

- cierpi na dolegliwéci zotadkowo-jelitowe,

- zachoruje na chorelzakana,

- ma na skorze nieggre st skaleczenia lub oparzenia, szczegdlnie zmiany ropne lub czyraki,
- cierpi na alergiczne schorzenia skory lub gérnych drég oddechowych.

Na wyposaeniu zaktadu znajdujesapteczka pierwszej pomocy wypésaa w podstawowy zestaw
lekéw orazsrodkoéw odkaajacych i opatrunkowych. Co najmniej raz na pot roku kierownik zaktadu
lub osoba przez niego uposveona sprawdza zycie srodkdw w apteczce i uzupetnia brakeg.

Kazdy pracownik posiada trzy komplety odareochronnej przechowywane w dwudzielnej szafce
pracowniczej, gdzie jedna € przeznaczona jest na odzmtasm a druga na ochroanNa odzie
skladaj si¢: podkoszulek, kombinezon, czapka oraz pétbuty — wszystko w biatym kolorzdy Ka
z pracownikéw pierze odziewe wilasnym zakresie. Zycie odzigy zgtasza si wiascicielowi
zakladu, ktory wymienia zniszczona odziea nowy.

Odziez ochronna zaktadana jest przed rozgotzm pracy. Przed waggiem do ubikacji naley odziez
zdja¢ i zawiest na wieszaku umieszczonym na drzwiachseiejvych do WC.

W WC znajduje & muszla usipowa oraz prysznic i umywalka, przy ktorej umieszczono pojemnik
z mydiem w plynie, gczniki jednorazowegoaytku oraz kosz na zyte reczniki.

Pracownicy maj obowhzek mycia sk, przed rozpocgxiem pracy, kadorazowo po wyciu z WC
oraz po wy§ciu poza teren produkciji.

Pracownicy nie nogzw czasie pracy buterii oraz nie wnosgprzedmiotéw osobistych do zaktadu
produkcyjnego.

Positki & spaywane przez pracownikow w agimym budynku administracyjnym w@&zi socjalne;j.
Pracownicy nie paltytoniu.

Ze wzgkdu na specyfik i rozmiar prowadzonej dziataléa i mozliwosé tatwego skontrolowania
stanu zdrowia pracownikéw nie prowadz sapisow dotyczrych dopuszczenia do pracy.
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10. Higiena zaktadu

Wysoki poziom czystxi w zakiadzie zapobiega zanieczyszczeniom Zowyym oraz utrudnia
przetrwanie szkodnikom. Ze wzglu na specyfik magazynu zhmwego i miyna naley bardzo
oszczdnie wywac wody, aby nie zwgkszy¢ wilgotnasci przechowywanych wyrobow co natychmiast
skutkowatoby ich psuciem.

Procesom spatania, mycia i dezynfekcji podlegazaréwno urzdzenia jak i sprg oraz pomieszcze-
nia. Metody czyszczenia gréznicowane w zalenosci od rodzaju mytych powierzchni. Po zakae-

niu procesu produkcyjnego usuwany jest brud i zanieczyszczenia zagemsaotek i odkurzacza.
Okresowo wykonuje simycie przy ayciu odpowiedniegdrodka myacego. Uradzenia do sputa-

nia na sucho i mokro (odkurzacz, szczotki, wiadcagaczki) oraz wszelkiérodki myjace i dezyn-
fekujace przechowywaneasv wyznaczonym miejscu na zapleczu w szafce. Do mycia i dezynfekcji
uzywa sk srodkow zatwierdzonych przez PZH. W zakiladzie opracowano harmonogragtas@z
uwzgkdniajcy miejsce i cgstotliwos¢ wykonywania poszczegolnych zabiegow oraz instrukcje.
Dokumentacje wykonanych zabiegéw stanowi karta mycia i dezynfekcji — wzor w dokumentach
zwigzanych.

11. Realizacja wyrobu

W zakladzie produkuje &i make i otreby o ré&nej grubdci przemiatu, okrdone w specyfikacjach
wyrobdéw gotowych.

Proces produkcyjny skltadaesz magazynowania zha, czyszczenia, przemiatu, odsiewania oraz
pakowania i etykietowania.

Czyszczenie zb@ przebiega w wialni, gdzie oddzielang mnieczyszczeniazéjsze i cgzsze od

ziaren zba@ oraz zanieczyszczenia ferromagnetyczne. Specyficznym procesem oczyszczania jest
obtuskiwanie orkiszu, aby uwolhiczyste ziarna. Proces przemiatu prowadzony jest w mlewniku.
Grubas¢ przemiatu reguluje oddalenie od siebie tarcz mlewnika. Mlewo pneumatycznie transporto-
wane jest na separator gdzie oddzielppaszczegolne frakcjedki i otrab. Z separatora zasypywane

jest w worki zbiorcze, z ktorych napnie rozwaane g produkty w opakowania jednostkowe.

Maka produkowana jest na bigo, pod zamdwienie klienta.

W firmie prowadzony jest rejestr produkcji, w ktérym zapisanensormacje odnénie wytych
surowcow oraz wyprodukowanych wyrobow. Rejesteysipotrzebom identyfikowalrniai (utatwiajp-
cej m.in. wycofanie wyrobow niezgodnych).

12. Pakowanie i etykietowanie

Gotowe wyroby g pakowane w opakowania jednostkowe, i zbiorcze.

Pakowanie odbywasie moze w systemie gcznym lub mechanicznym w idego rodzaju worki
w wielkosci zaleznej od zamodwienia odbiorcy. Do sprzegaletalicznej bda to opakowania mniejsze
(po 1, 2, 5 kg), a do dalszego przerobu np. w piekarniach, cukierniach w worki po 10 — 20 i 50 kg.
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Nasyp eczny odbywa si przez odwzenie w opakowanie padanej ilgci maki. Po szczelnym
zamkneciu opakowania wytworzone produkty etykietuje si

Do maki mozna stosowé& opakowania papierowe (torebki i torby), papierowo-foliowe (torebki
wzmochnione) oraz opakowania plastikowe — woreczki i worki. W przypadku wyrobow ekologicz-
nych ze wzgidu na przyzwyczajenia i preferencje klientow ngl@akowa produkty przemiatu

w worki papierowe.

Na opakowaniu jednostkowym umieszczaedykiet zawieragca, Co najmniej nagpujace informacje:
- nazwa, adres firmy oraz telefon kontaktowy
- hazwa produktu
- typ maki
- data minimalnej trwakei
- waga
- numer partii
- spos6b przechowywania.

Niezadrukowane etykiety przechowujez s biurze uniemdliwiajac wykorzystanie ich osobom
postronnym.

Date Minimalnej Trwaldci (DMT) ustala s na podstawie badaprzechowalniczych lub podgj
najkrétszy DMT wykorzystanych sktadnikdw.

Wz06r etykiety pokazano w dokumentach gz@inych.

13. Dystrybucja i transport

Na terenie zaktadu surowce oraz wyroby gotowe transportujecginie lub przy pomocy wézkow.
Wydanie wyrobu gotowego odbywa; gioprzez rampzatadowcz pofaczora z magazynem wyrobow
gotowych. Nad ramp znajduje si daszek uniemidiwiajacy zanieczyszczenie opakofvapadami
atmosferycznymi.

Dystrybucja wyrobow firmy odbywa gisamochodami klientéw lub zaméwiony towar wysyla si
jako przesylk kuriersky. Ze wzgkdu na specyfik wyrobdw oraz sposob pakowania nieng/magane
specjalne warunki przechowywania i transportu. Miyn posiadania zatwierdmmhgk transportu do
przewozu wyrobow w szczelnych opakowaniach jednostkowych i/lub transportowychzy Nale
zwrac& uwag;, aby w czasie transportu nie ngoo zawilgocenie produktow, gdymoze to
umniejszy ich jaka¢ zdrowotm | bezpieczastwo wyrobu.

Do zamowionego towaru Klient otrzymuje faktur

14. Reklamacje

W przypadku zgtoszenia reklamacji osoba wyznaczona przézierda mtyna przeprowadza analiz
reklamacji, aby ustaliprzyczyre. W przypadku wyprodukowania wyrobu niezgodnego zawiadamia-
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ny jest widciwy Powiatowy Inspektor Sanitarny oraz wszyscy odbiorcy Zeggrobu. Odbiorcy $
identyfikowani poprzez Rejestr Produkciji i faktury.

W zaktadzie prowadzony jest rejestr reklamacji. Wz6r znajdgje siokumentach zwranych.

15. Weryfikacje

Co najmniej raz w roku przeprowadzana jest weryfikacja ocgaiagkuteczn@ funkcjonowania
systemu Dobrych Praktyk Produkcyjnych i Higienicznych. W weryfikacji tej, na podstawie dokony-

wanych zapiséw (w kartach) oraz zadh opisanych w niniejszej K&ilze szuka gi niezgodnéci,

w szczegOlnéci takich, ktore mog mie¢ wplyw na bezpieczestwo produkowanych wyrobdw.

Z dokonanej weryfikacji sposdza s¢ raport np. poprzez wypetienie karty kontroli wetvanej.
Weryfikacje £ mazna prowadzi tacznie z weryfikagj systemu HACCP.
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lll. KSIEGA HACCP

I1.1. ZESPOL DS. HACCP

1. Zespotds. HACCP

W PGE w Chwatowicach zostat utworzony Zespot HACCP w skiadzie

1. ....coeieiveeoo..— Przewodniccy Zespotu ds. HACCP
2. .iiiiiiiiiine....— Sekretarz zespotu
3. .iiiiiiiiiiiene....— CZioOnek zespotu

2. Zadania zespotu ds. HACCP

Do zada Zespotu HACCP nalsy:
2.1. wdrozenie i kontrolowanie Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
2.2. wdrozenie i kontrolowanie Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
2.3. opisanie produktow,
2.4. rozrysowanie schematdéw produkcyjnych,
2.5. przeprowadzenie analizy zagea,
2.6. ustalanie Krytycznych Punktow Kontrolnych - CCP,
2.7. ustalanie warteci parametrow krytycznych,
2.8. ustalanie systemu monitorowania,
2.9. okreslenie dziata korygupcych podejmowanych na wypadek pojawienteosichylés w CCP,

2.10.opracowanie metod i procedur weryfikacji Aaych potwierdzeniuze system HACCP
dziata skutecznie,

2.11. okresowe przegtly poprawnéci funkcjonowania systemu,
2.12. permanentne szkolenie pracownikoéw z zakresu HACCP,
2.13. opracowanie dokumentacji HACCP.

3. Zakres obowiazkow cztonkow zespotu ds. HACCP

3.1.Do obowizkow przewodniczcego zespotu natg:
» organizowanie i kierowanie prazespotu ds. HACCP,
* nadzor nad funkcjonowaniem systemu HACCP w Zakladzie,
» planowanie i nadzorowanie auditow wesranych systemu HACCP,
* kontrola dokumentaciji systemu HACCP,
» skfadanie raportéw o skuteczeoi zgodndci ustanowionego systemu z zadaiami.

55



Centrum Doradztwa Rolniczego Pokazowe Gospodarstwo
w Brwinowie . Ekologiczne
O/Radom Ksi ¢gda HACCP w Chwatowicach
Wydanie 1 Strona 13 z 47
Opracowata: Sprawdzita: Zatwierdzit:
Data opracowania:  20-05-2011 Data zatwierdzenia:  15-06-2011 Dataemidro 1-07-2011

3.2.Do sekretarza zespotu naye

opracowanie dokumentacji systemu HACCP,

» organizowanie i nadzor nad pracami waneiowymi systemu HACCP,

» przeszkolenie pracownikow z zakresu podstawowych zagadmigieny i systemu

HACCP oraz sposobéw wypetniania dokumentaciji.

3.3.Do czlonkéw zespotu natg:

dziatach.

4. Wzory podpisow oséb objetych systemem HACCP

W celu identyfikacji os6b objych z systemem HACCP oraz odpowiedzialnych za tworzenie
i weryfikacje systemu, a talke dokonywanie paviadczér poprawndéci dokonywanych zapiséw

opracowano formularz wzoréw podpisow.

informowanie o wszystkich zmianach w obszarze produkcji,
aktualizacja wiedzy pracownikoéw w zakresie zmian w prawenosciowym,
nadzér nad przestrzeganiem i wypetnianiem zalesgstemu HACCP w podlegtych

Lp.| Imig¢iNazwisko Stanowisko Zespot ds. HACCP Podpis
1. Przewodniczcy zespotu ds.
HACCP
2 Sekretarz
3. Czilonek zespotu
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111.2. OPISY PRODUKTOW
1. MAKI
Produkt: Przeznaczenie:
M aka: Dla klienta koncowego (gospodarstwo domowe
« pszenna _do_ przemy_s’ru spaywczego (np. piekarn_ia
.t i ciastkarnia). Do spaycia po przetworzeniu
e zytnia . . Lo
T 3 (dodatkowej obrobce) zawierajcym element
* izinnych zb& obrébki cieplne;.

Skiad surowcowy:
Przemielone ziarna zbé- w zalenosci od wytego zbaa i grubdci przemiatu

Produkt podatny na psucieParametry fizykochemiczne: Zanieczyszczenia:

M nie
O tak

- w zaleznosci od wytych surowcéw i
grubdici przemiatu - zgodnie ze
specyfikacjami zawartymi w

Dopuszczalne wytznie w zakresie
ustanowionym odpowiednimi aktami
prawnymi

recepturze.

Opis produkgciji:
Okreslona specyfikacy i zamowieniem klienta k& ziarna pobiera siz magazynu, czgi w wialni, pakuje
w worek transportowy lub podajnikieglimakowym transportuje siw poblize mlewnika. Jednorazowo

zarna mana poda 30kg ziarna. Wjcza s¢ separator, naginie transport pneumatyczny, a na&o mtynek,
Otrzymane mlewo zasysane jest wytworzonym pmidleniem do separatora, gdzie rpsje kacowe
czyszczenia mlewa i rozdzial na frakcje. Uzyskane produkty pakgjewsiopakowania zbiorcze Iy
jednostkowe etykietuje i przekazuje do magaziywnosciowego w CDR w Radomiu.

m

Konsystencja: |Barwa: Wyghd:

sypka W zaleznosci od zmielonych zhb — Rownomierny proszek w kolorze jednolity
charakterystyczna dlaytych surowcow od | (dla mak delikatesowych) lub z ciemnymi
bialej poprzez kremowazidtta do szarawej. | punktami (dla nak razowych).

Smak: Zapach: Warunki transportu:

Charakterystyczny dlazytych surowcéw.
NIEZALECANE SPQZYWANIE przed
dalszym przetworzeniem ze wzdl na
niestrawné¢ skrobi.

Charakterystyczny dlazyitych
surowcow — niedopuszczalne inne
zapachy np. zjelczatego tluszczu,
plesni.

Niska wilgotng¢,
zalecana temperatura
nie wyzsza ni 30st.C.

Trwatasé:
1 rok — wyznaczona na podstawie biagazechowalniczych

Magazynowanie:

Temperatura 1%, wilgotnai¢ wzglkdna
70%.

Informacja dla klienta na etykiecie:
Nazwa nmaki, typ, nazwa i adres producenta, numer partii, waga netto, warunki przechowywania, data

minimalnej trwatdci poprzedzona okéteniem: ,najlepiej spay¢ przed kacem”
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2. OTREBY - produkt uboczny
Produkt: Przeznaczenie:
Otr eby: Dla klienta koncowego (gospodarstwo domowe),
« pszenne do przemystu spaywczego (np. piekarnia i ciastkarnia).

Do spaycia po przetworzeniu (dodatkowej obrébce)

e zytnie L RS ;
2y zawierajacym element obrobki cieplnej. Pasze

e izinnych zb&

Skiad surowcowy:
Przemielone ziarna zbé- w zalenosci od wytego zbaa i grubdci przemiatu

Produkt podatny na psucieParametry fizykochemiczne: Zanieczyszczenia:

M nie - w zalezndéci od wytych surowcow | Dopuszczalne wyktznie w zakresie
0O tak i grubdéci przemiatu - zgodnie ze | ustanowionym odpowiednimi aktami
specyfikacjami zawartymi prawnymi

w recepturze.

Opis produkgciji:

Okreslona specyfikacy i zamowieniem klienta k& ziarna pobiera siz magazynu, czgi w wialni, pakuje
w worek transportowy lub podajnikieglimakowym transportuje siw poblize mlewnika. Jednorazowo
zarna mana poda 30 kg ziarna. Wicza s¢ separator, nagbnie transport pneumatyczny, a naéo mtynek,
Otrzymane mlewo zasysane jest wytworzonym pmdeniem do separatora, gdzie rpsje kacowe
czyszczenia mlewa i rozdziat nazne frakcje. Uzyskane produkty ta pakowad si¢ w opakowania zbiorcz
lub jednostkowe i etykietowtaw przypadku sprzeds do przemystu spiywczego. Czsé otrab przekazywan
jest na pasgdla zwierat.

[+

Konsystencja: |Barwa: Wyghd:
sypka W zaleznosci od zmielonych zhi — charakterystyczna | Strugane ptatki kolorze

dla wytych surowcéw od b®wej do ciemnokyzowej. | jednolitym.
Smak: Zapach: Warunki transportu:
Suchy, drapicy, z posmakiem Charakterystyczny dlazytych surowcow — Niska wilgotnge,
charakterystycznym dla niedopuszczalne inne zapachy np. zjelczatego | zalecana temperatura
uzytych surowcow. tluszczu, pléni. nie wyzsza nk 30°C.
Magazynowanie: Trwatasé:

Temperatura pokojowa 16, wilgotngi¢ | 1 rok — wyznaczona na podstawie hiagazechowalniczych
wzgledna 70%.

Informacja dla klienta na etykiecie:
Nazwa otgb, nazwa i adres producenta, numer partii, waga netto, warunki przechowywania, data minin

halnej

trwatosci poprzedzona okéteniem: ,najlepiej spay¢ przed kacem”
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111.3. SCHEMAT PRODUKCYJNY

Do opracowania schematow produkcyjnycélyto standardowych symboli graficznych wg normy 1SO
9842. Kady symbol ma okrdone znaczenie - szczegotowo atomo je w poniszej tabeli.

Wz6r symbolu Znaczenie symbolu Komentarze
Etap procesu Czynioé
Proces réwnolegty (zimny) Czynna¢
niemieszcacy sk na danej karcie
schematu procesu
Surowiec, produkt, dodatki, materialyNazwa

pomocnicze, produktu uboczne,
odpadki

Pomiar lub obserwacja w punkcie
kontrolnym

Pomiar wartéci fizycznych powinien
by¢ wyrazony w jednostkach, np.:
w kg, °C, jednostkach pH, min, itp.

Decyzja (moment decyzyjny)

Decyzja jest podejmowana na zas
odniesienia gido pomiaru lub
obserwacji

adzie

Akcja dostosowawcza

Dokument np.: instrukcja, rejestr
danych pomiarowych, protokét lub
wartasé

Przegcie na naspma strorg schematu

Przebieg procesu

ogloor

Rozgatzienie drog produkcji

Wybor o znaczeniu: albo, lub, oraz

Poszczegoblne operacje na schemagipaaumerowane. Numeracja zachowana jest w analiziezeagro
w procesie produkcyjnym.

59



Centrum Doradztwa Rolniczego Pokazowe Gospodarstwo
w Brwinowie . Ekologiczne
O/Radom Ksi ¢gda HACCP w Chwatowicach
Wydanie 1 Strona 17 z 47
Opracowata: Sprawdzita: Zatwierdzit:
Data opracowania:  20-05-2011 Data zatwierdzenia:  15-06-2011 Dataemidro 1-07-2011

1. Przyjecie zbaza do magazynu

¢

2. Magazynowanie zbga

{

3. Czyszczenie zhia

{

4. Przemiat ziarna

{

5. Dzielenie na frakcje

g

6. Badanie/kontrola jakasci

J

7. Pakowanie

J

8. Etykietowanie

¢

9. Przechowywanie wyrobu gotowego

J

10. Dystrybucja/transport
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I11.4. WERYFIKACJA SCHEMATOW PRODUKCYJNYCH

OSWIADCZENIE

zgodnaici ze stanem faktycznym

W dniu 30 czerwca 2011 r. zespot ds. HACCP przeanalizowat schematy produkcyjnedmrapaa
produkcji.

Oswiadczamy, ze schemat procesu technologicznego zamieszczony

w Ksiedze HACCP jest zgodny ze stosowarpraktyk a

Zespot ds. HACCP:

Warszawa, dn. 30 czerwca 2011 roku
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111.5. ANALIZA ZAGROZEN W SUROWCACH
_ Rodzaj zagrazenia Dzialania
Surowiec ; : ; ; biegawcze
Fizyczne Chemiczne Biologiczne Zapobieg
A. Ziarna zba | ciata obce mikotosyny, Obecnd¢ szkodnikéw oraz Przestrzeganie GHP
Z magazynu pozostatéci obcych gatunkowo eZci roslin, | i GMP przy odbiorze
zbaza lub z pola,| srodkéw ochrony tlenowe bakterie i magazynowaniu
piasek, kurz, roslin, przetrwalnikujce Bacillus surowca,

todyzki, ziemia,
lupiny, nasiona
innych railin,
kawatki sznurka,
piéra,

pozostatéci
srodkow DDD

subtilis, B.cereus, B.
meegatherium, B.mesentericu
viscosus, B.tenujisziarniaki
(Streptococcus faecalis,
Str.thermofiilug, bakterie z
rodzajuPseudomonaskz grupy
coli orazClostridium perfingens

Plesnie z rodzajuAspergillus
(A.Glaucus, A.restrictus,
A.flavus, A.ochrate(s
Penicilium, Cladosporium,
Mucor. Rhisopus, Fusarium.

oczyszczanie bardz
5zanieczyszczonego
surowca przez
sktadowaniem

D

B. Magazyny i | szkto, drewno, |pozostatéci Gryzonie, owady, resztki zkd | Przestrzeganie GHR
pomieszczenia| piasek, btoto srodkow maki z poprzednich przemiatéwi GMP
produkcyjne myjacych i_ bakterie:Salmonella spp., (zabezpiecze_nie _
dezynfekwcych, | spigella spp., Escherochia col|,Przed szkodnikami,
Staphylococcus aureus, higienizacja zaktadd,
mikroorganizmy:Aspargillus, maszyny
Penicillum, Bacillus cereus, ' urmdz_ema,
Escherichia coli, Listeria _budyr_1k| .
monocytogenes, Salmonella sppPomieszczenia)
C. Zagraenia |brak mozliwos¢ Wzrost mikroflory wysgpujacej | Przestrzeganie GHF
spowodowane wytwarzania w powietrzu, wzrost mikroflory| i GMP,
nieprawidtovg mikotoksyn rodzimej surowca, wzrost przestrzeganie
temperatug i mikroflory chorobotworczej warunkéw
wilgotnascia w pochodzcej od personelu, temperaturowych
pomieszczeniach wzrost mikroflory i czasowych
produkcyjnych i saprofitycznej rzutucej na (prawidtowa rotacja
magazynowych trwatos¢ zb& w nastpstwie towaru),

podwyzszonej temperatury i
przediizonego czasu
przetrzymania

zapewnienie
wymaganych
temperatur, staty
monitoring

temperatur,
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Rodzaj zagrazenia Dzialania
Surowiec ;
Fizyczne Chemiczne Biologiczne zapobiegawcze
D. Maszyny | odtamki smary, Zagrazenia typu Przestrzeganie GHH
i urzadzenia |od maszyn pozostatéci mikrobiologicznego — i GMP (przegidy
i urzadzen srodkow nadmierne zakania maszyn i urzdzen,
(plastik, metale), myjacych, przetrwalnikami bakterii oraz |instrukcje mycia
elementy maszypmigracja zarodnikami pléni, pozostaté¢ |i dezynfekcji)
($ruby) — substanciji bakterii (w tym patogennych), Atest PZH na
pozostawione pa z maszyn zarodniki pléni, karaluchy, stosowane maszyny
naprawach, i urzadzen do owady biegajce i tatajice i urzadzenia
przedmioty ZYWNOSCi
wrzucone
(nie)¥wiadomie,
piach, kurz,
$mieci
E. Powietrze |kurz, pyt brak Owady latajce, bakterie Przestrzeganie zas:
chorobotworczeNlicrococcus, | GHP i GMP —
Sarcing, tlenowce zamykanie drzwi
przetrwalnikujce z rodzaju i okien,
Bacillus zarodniki grzybow zamontowanie siate
i drozdzy (rodzajeRhodotorula, | w oknach,
Torulopsig, plesnie Penicillum, | utrzymanie
Aspergillus, Mucor, Rhisopus | czystaci,
i inne odpowiednia
wentylacja
F. Personel | ciata obce pozostatéci Bakterie:Salmonella spp., Przestrzeganie GHF
pochodzce srodkéw Shigella spp., Escherochia colj,i GMP (higiena
od personelu np. | do mycia Staphylococcus aurepgsayty | personelu, kontrola

bizuteria, wiosy,
paznokcie,
wprowadzane
(nie)wiadomie,
wilosy, paznokcie,
noszona kiuteria

i inne ozdoby,
niewtasciwa
odziez robocza —
guziki, przedmioty
noszone w
kieszeniach)

inne wprowadzone
swiadomie

i dezynfekcji pk,

h

(nicienie): glista ludzka, owsik
ludzki, Entamoeba histolitica
poza tym gronkowce, gflica

stanu zdrowia
w zakresie bada
i codziennej higieny,
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_ Rodzaj zagrazenia Dzialania
Surowiec bi
Fizyczne Chemiczne Biologiczne zapobiegawcze
G. Woda |piasek metale cizkie, | Saprofity: bakterie siarkowe, |Przestrzeganie GHF
zwiazKi zelaziste, i GMP, program
ghgmllcgpe, Zbyt| hatogenny chorobotwércze: Eagan!a wody —
wal Of,c Pseudomonas, E.coli, akamal _
minerarow Achromabacter aeregenes,, .n]].' rcl)<b|o rc])glc_zne
Spirillum, Vibrio Aeromonas | |23/ OI;C emlclzne
spp., Yersinia, Campylobacter wody, komunaine
Vibrio cholerae, Salmonella | Ulccie wody
typhi, Shigella flexneri
Clostridium perfingens,
Pasteurella tularensis, Brucella
abortus, Leptospira
icterohaemorrhagiae i
grippotyphosaenterowirusy
(wirusy Polio), rotawirusy,
grzyby. Mucor
H. Opakowanig kawalki migracja Zarodniki pleni, pozostatéc Przestrzeganie zasz
jednostkowe | opakowa, kurz, | substancji z bakterii (w tym patogennych), | GHP i GMP przy
brud, piach, opakowania do | zarodniki pléni, karaluchy, przyjmowaniu
smieci ZYWNOSCi owady biegajce i tatajce i magazynowaniu
opakowa
Atesty PZH na
stosowane
opakowania

ad
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111.6. ANALIZA ZAGROZEN W PROCESIE PRODUKCYJNYM

Nazwa etapu

Rodzaj zagrazenia

Dziatania zapobiegawcze

produkcyjnego Fizyczne ‘ Chemiczne ‘ Biologiczne

1. Przygcie Zagrarenia opisane w AZS (analiza zaged w GMP - przestrzeganie
zbaza do surowcach): A, B, C, H zasad przyjcia towaru,
magazynu atesty na opakowania

2. Magazynowas nieprawidtowa | mozliwosé mozliwosé GMP — przestrzeganie
nie zbaa wilgotnosé i wytworzenia wzrostu plénii | prawidlowych warunkow
temperatura mikotoksyn bakterii, magazynowania
mozliwos¢ GHP — zapewnienie
porazenia przez | higieny magazynu
szkodniki
3. Czyszczenie | mozliwos¢ zanieczyszczenianozliwos¢ GMP - ostrane obcho-
zbaza zniszczenia od poprzednio |naniesienia dzenie s} z surowcami
(peknigcia) czyszczonych | zarodnikow oraz wyrobami gotowymi
opakowa, sktadnikow plesni i GHP — przestrzeganie
zanieczyszczenie przetrwalnikdw | czystdici procesu
piaskiem, bakteryjnych produkcyjnego
kurzem,
niedostateczne
oczyszczenie
4. Przemiat smar, kurz, pozostatéci mozliwosé GHP - zapewnienie
ziarna podwyzszenie | srodkow naniesienia czystaci sprztu, maszyn,
temperatury, myjacych i zarodnikéw urzadzen i personelu
odtamki mtynka | dezynfekugcych | plesni i prze- GMP — przegldy maszyn
trwalnikéw i urzadzen
bakteryjnych
5. Dzielenie na |smar, kurz, pozostatéci mozliwosé GHP - zapewnienie
frakcje pozostatéci srodkow naniesienia czystaci sprztu, maszyn,
wczesniejszych | myjacych i zarodnikow urzadzen i personelu
mieszanek dezynfekug'tcych pI&éni [ GMP — przegidy maszyn
przetrwalnikow |j urzadzeh
bakteryjnych
6. Bada- brak brak brak
nie/kontrola
jakaosci
7. Pakowanie kawaiki folii, |brak zarodniki pléni, | GMP — uywanie
sznurkow, przetrwalniki opakowa posiadajcych
opakowa, bakteryjne, atest na dopuszczenie dg
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Nazwa etapu Rodzaj zagrazenia N .
: - - - : Dziatania zapobiegawcze
produkcyjnego Fizyczne Chemiczne Biologiczne
piasek, kurz zanieczyszczenkontaktu zzywnoscia,
od personelu | prawidtowe
magazynowanie
opakowa, przestrzeganie
instrukcji produkcyjnych
GHP - higiena personelu,
higienizacja zaktadu
8. Etykietowanie brak brak brak
9. Przechowy- |nieprawidiowa |mozliwosé mozliwosé GMP — przestrzeganie
wanie wyrobu | wilgotnos¢ i wytworzenia wzrostu plénii | prawidiowych warunkéw
gotowego temperatura mikotoksyn bakterii, magazynowania
mozliwosé GHP — zapewnienie
porazenia przez | higieny magazynu
szkodniki
10. Dystrybucja | mozliwos¢ brak brak GMP — zasady ostreego
[transport uszkodzenia obchodzenia 8iz
opakowa wyrobem
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I11.7. WERYFIKACJA ZAGROZEN - WYZNACZANIE CCP

W celu zweryfikowania zdiagnozowanych zago podczas przeprowadzonej analizy zagfio
i pomocy w wyznaczeniu Krytycznych Punktow Kontrolnych (CCP) wyznaczapsiorytet

zagraen dla kadej grupy zagreen i dla kazdego etapu procesu oddzielnie. Tam, gdzie obliczono
priorytet> 18 dodatkowo przeanalizowano zagmoie przy pomocy drzewa decyzyjnego. Doktadny

opis sposobu obliczania priorytetu zaggooraz Drzewo decyzyjne znajdugic na kaicu niniejszego

rozdziatu Ks¢gi HACCP.

; Uwagi .
Surowiec lub Rodgai | Czestotiwosé | Wskaznik | Mo liwosé Oﬁ!&éc;ré‘a ccp | Drzewko decyzyjne N
odza . i . r
Etap procest | zagroze riia wystepowania | Priorytetu | ywykrycia iorviety | P >13) cCp
produkcyjnego 1.2.3) (1,2,3) (1,2,3) | prioryte | = cp
(p=1-27) (8-13) Pyt.1| Pyt.2| Pyt.3| Pyt.4
SUROWCE
A. Ziarno zbg Fizyczne 2
Chemiczne 12 CP
Biologiczne 12
B. Magazyny Fizyczne 1 1
| POMIESZCZENIA | oo miczne 3 CP
produkcyjne
Biologiczne 3
C. Zagraenia Biologiczne 1 3 2 6 CP
spowodowane
niewtasciwa
temperatug w
pomieszczeniach
produkcyjnych
i magazynowych
D. Maszyny Fizyczne 1 1
I urzadzenia Chemiczne 3 —
Biologiczne 1 2
E. Powietrze Fizyczne 2 -
Biologiczne 2
F. Personel Fizyczne 1 1
Chemiczne 3 -
Biologiczne 2
G. Woda Fizyczne 1 1
Chemiczne 1 CP
Biologiczne 1 3
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H. Opakowania | Fizyczne
jednorazowe Chemiczne CP
Biologiczne 1
ETAP PROCESU PRODUKCYJNEGO
1. Przygcie zbaa | Fizyczne 2
do magazynu Chemiczne 3 12 CP
Biologiczne 12
2.Magazynowanie Fizyczne
zbaza Chemiczne CP
Biologiczne 1
3. Czyszczenie | Fizyczne 6
zboza Chemiczne 3 12 CP
Biologiczne 2
4. Przemial ziarna Fizyczne
Chemiczne —
Biologiczne 1 2
5. Dzielenie na | Fizyczne 2 1
frakcje Chemiczne 1 3 -
Biologiczne 1 2
6. Bada- Brak - - - - -
nie/kontrola
jakosci
7. Pakowanie Fizyczne
Chemiczne 3 —
Biologiczne 2 1
8. Etykietowanie | Brak — - - — -
9. Przechowywa-| Fizyczne
nie wyrobu Chemiczne CP
gotowego
Biologiczne 1
10. Dystrybucja | Fizyczne 2 1 1 2 -
[transport

Na podstawie przeprowadzonej analizy zagfimraz jej ocenie pod wzglem maliwosci wystpie-

nia ryzyka zdrowotnego dla konsumenta podczas weryfikacji zeigrdespot ds. HACCP nie
wyznaczyt Krytycznych Punktow Kontrolnych (CCP). Wyznaczone zostaty tylko Punkty Kontrolne
(CP), ktére s monitorowane w ramach Dobrych Praktyk. Jedynym powwa zagrgeniem jest
mozliwos¢ wysthpienia mikotoksyn, jednalke warunki przechowywania surowca i produktu gotowe-
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go @ monitorowane i nadzorowane. Nie ma #@osci wyshpienia ryzyka zdrowotnego, gzy
produkty miyna nie @ przeznaczone bezfrednio do konsumpcji. Przed spuiem s jeszcze
poddawane przetworzeniu.

11l.7.1. Weryfikacja zagrozen - wyznaczanie priorytetu zagrozen

1. Zasady obliczania priorytetu zagrozen
Przy wyznaczaniu CCP przyp nasgpujace zataenia:

e ocerg priorytetu zagrgen nalezy przeprowaddi w calym facuchu produkcyjnym
w zakladzie,

» wzigcie pod uwag trzech kryteriow,
» ocerg kazdego kryterium w skali 0-3,

* ilo$¢ uzyskanych punktow wyznaczy CCP i CP (punkt kontrolny) w procesie produkcyjnym,
dodatkowo te miejsca zostajeszcze przeanalizowane za pomdrzewa decyzyjnego.

1.1. Ocena priorytetu zagrozen

Zespot ds. HACCP zdecydowat o poddaniu ocenie priorytetu zagratego procesu produk-
cyjnego w zakfadzie. Oceniono oddzielniezdga surowiec a nagbnie etap produkcyjny,
w kazdym uwzgédniajc poszczegolne grupy zagea (biologiczne, chemiczne, fizyczne).

1.2. Kryteria oceny zagrozen
Zagrazenia oceniono pod wzglem:

1.2.1. czestotliwosci  wyskpowania czyli jakie jest prawdopodohistwo wysapienia
danego zagtenia w danym surowcu, pojawienia sv procesie produkcji. Wgio
rowniez pod uwag mazliwos¢ namnagenia s¢ drobnoustrojow w czasie
przetwarzania w zaktadzie,

1.2.2. wskaznika priorytety czyli nasgpstw i szkodliwdci jakie dane zagt@nie ze sod
wnosi do organizmu konsumenta po Bspmu,

1.2.3. mozliwosci detekcjj czyli czy jest trudne do zauwenia, zdiagnozowania, wykrycia

1.3. Skalaocen

Zastosowano skale ocen od 0 do 3, gdzie 3 ozhacea #érednie, 1 — mate a 0 — brak/nie
wystepuje.
1.4. lloczyn punktow

Po przemngeniu kryteriow mana uzyskailoczyny od 0 do 27. lloczyn w przedziale:
* 0 -7 — zagreenie niskie - brak CP i CCP

» 8- 17 — zagreeniesrednie — powinno giwyznaczy CP

» 18- 27 — zagreenie due — powinno s wyznaczy CCP.
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111.7.2. Weryfikacja zagrozen - drzewo decyzyjne
Czy istniejesrodek zapobiegawczy dla
PYT1 zidentyfikowania zagreenia?
A
Y 3 Zmodyfikuj etap, proces lub
| TAK | | NIE | produkt
A
Czy kontrola na tym etapie jest konieczna
dla zachowania bezpieamtwa? TAK
A
NIE Nie ma CCP > Stop*
\ 4
Czy celem tego etapu jest eliminacja zagroa lub
PYT.2 jego zredukowanie do poziomu akceptowanego**}: TAK
\ 4
e |
A
PYT.3 Czy podczas tego etapu zanieczyszczenie
zidentyfikowanym zagreniem przekracza poziom
akceptowany lub mogtoby wzraghdo poziomu
nieakceptowanego®
\ 4 A 4
| TAK | | NIE |—> Nie ma CCP [—®|  Stop*
\ 4
Czy kténg z dalszych etapow wyeliminuje
zidentyfikowane zagrenie lub zredukuje je do
PYT.4 .
poziomu akceptowanego?
\ 4
\ 4 A
| TAK | | NIE I > LCP
\ 4
Nie ma CCP > Stop*

*) nalezy przegé do nasgpnego okrélonego zagrgenia w opisanym procesie
**) poziomy dopuszczalne i niedopuszczalne mausg okreslone w ramach celéw ogélnych podczas élamia krytycznych punktéw kontroli
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111.8. WERYFIKACJA SYSTEMU

1. Zasady ogolne
Celem przeprowadzania weryfikacji jest ocena popraainoskutecznéci funkcjonowania systemu
HACCP, prowadzenia zapisow i dokumentacji w tym rowmigszukiwanie niezgodroi i btedow.

Weryfikack mazna prowadzi w postaci auditu. Z przeprowadzonych weryfikacji spdza s¢
raport, ktory whcza s¢ w dokumentagj firmy.

Weryfikacje mana podziekk na: weryfikacg zgodndci — badajca zgodnd¢ z zataeniami

i weryfikacje poszukiwawcz podczas ktorej szukaesstabaci systemu w poszukiwanym obszarze
np. dlaczego w jednej chtodni notorycznie dochodzi do przekfiapamic krytycznych w CCP.

Inny podziat weryfikacji w zalenosci od prowadzcych dzieli je na: weryfikacje wewtrzne
i zewretrzne.

2. Weryfikacja wewnetrzna

Weryfikacje wewntrzne przeprowadzane w miynie ama podziek na weryfikacje sprawdzgge
funkcjonowanie systemu HACCP oraz weryfikacje poszidalj
2.1. Weryfikacje poszukujace

Weryfikacje poszukuice przeprowadzang gawsze wtedy, kiedyaslokonywane zmiany w pro-
cesie produkcyjnym np. zmiana wdzer, parametrow prowadzonych zabiegéw technologicz-
nych iinnych zasadniczo wptywagiych produkt, a tate w przypadku zgtoszenia reklamacji
przez klienta.

Lista pytar na ktore szuka siodpowiedzi mae dotyczy: funkcjonowania systemu, pracy za-
trudnionych, pracy ugdzen, prowadzenia dokumentacji, przechowywania zapisow, wspoétpracy
z innymi, drogi produktu itd.

Mozna rownie przeprowadzi dodatkow weryfikacg na zyczenie instytucji kontrolnych lub
dostawcow.

Dokumentem potwierdzapcym przeprowadzenie weryfikacji poszukupcej jest raport z auditu.

2.2. Wernyfikacje sprawdzajace

Celem weryfikacji sprawdzagej jest ocena dziatania i funkcjonowania systemu na terenie catej
firmy lub tylko w jego czsci np. tam, gdzie najeiciej podejmowaneasdziatania korygujce.
Weryfikacja wewrtrzna - sprawdzaga system HACCP jest przeprowadzana raz w roku. Polega
ona na przegtizie dokumentacji i zapiséw oraz wypetnieniu karty kontroli wgvemej.

2.3. Inne metody weryfikaciji

Innym sposobem weryfikacji wewtrznej sprawdzagej maze bye:
- przeghd i rewizja planu HACCP

- sprawdzenie ustalonych CCP
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— przeghd i analiza wysipujacych najczsciej nieprawidiowdci w przebiegu procesu
produkcyjnego

— wizualna inspekcja operacji w celu obserwacji czy CCP jest pod kantrol

- wyrywkowe pobieranie prob i ich analiz(pocawszy od surowcéw przez caly proces
a skaiczywszy na produkcie kaowym)

— ocerg skutecznéci przeprowadzonych dziat&orekcyjnych

— wymazy mikrobiologiczne

- badanie analityczne surowcow, potproduktdéw i wyrobu gotowego

- inne.

Dokumentem potwierdzapcym przeprowadzenie weryfikacji sprawdzapcej jest arkusz
weryfikacji lub protokot z auditu.

3. Weryfikacja zewnetrzna

3.1. Weryfikacja w zakladzie

Weryfikacja zewntrzna jest prowadzana w celu weryfikacji systemu przez osoby zarevea-
ktadu. Zespot ds. HACCP zaleca koniecgnadbycia co najmniej jednej takiej weryfikacji rocznie.
Do przeprowadzenia takich weryfikacji upow@dne g: jednostki nadzoru (szczegolnie Inspekcja
Sanitarna), kontrahenci, oraz firmy audjug dziatajce na zlecenie ww. i samego vdiela miyna.

Warunkiem udospnienia zaktadu na audit jest przekazanie raportu z auditu do firmy w nieprze-

kraczalnym terminie dwéch tygodni po zakaeniu auditu.
Weryfikack zewretrzna przeprowadza ¢iw obecnéci upowanionej osoby - przedstawiciela

zaktadu. Zgodnie z dobrym zwyczajem auditowania wymagane jest aby firma miynie poznata

zakres, cel i plan auditu przed jego rozgogezm.

3.2. Weryfikacja dostawcow

Innym rodzajem weryfikacji zewgtrznych mog by¢ audity dokonywane przez upoieéonych
pracownikow u dostawcéw w celu sprawdzenia czy dostarczane surplwegpseczne: czy pro-
dukcja, przechowywanie i transport zapewnia bezpifetw® zdrowotnezywnosci. W miynie
PGE takiej weryfikacji s nie przeprowadza ze wzglu na to, ze miyn miele tylko swoje zt&o
wyhodowane w gospodarstwie. Nie pozyskuje do przemiatu ziarna z poza gospodarstwa.
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111.9. ZARZADZANIE DOKUMENTACJA

1. Zasady ogolne

Celem zarzdzania dokumentagjest zagwarantowanie sprawnej organizacji, aktualizacji i dystrybu-

cji dokumentow zwgzanych z funkcjonowaniem systemow GHP, GMP i HACCP.

1.1. Zarzadzanie dokumentacjq

Nadzor nad dokumentacpolega na prawidtowym oznaczeniu dokumentu oraz dbanie
by wywane egzemplarze byly aktualne, wydaniu kopii aktualnej, odebraniu kopii nie-
aktualnej i przekazanie jej w celu archiwizacji lub zniszczenia.

W celu skutecznej identyfikacji dokumentéwz#la strona zawiera informacp zakia-
dzie do ktorego jest dostosowana dokumentacja.

1.2. Czesci Ksiegi Jakosci

System dokumentacji mtyna PGE to &g HACCP, ktéra sktadaest czterech rozdziatow:

- | — opisuje informacje wegpne dotycice potaenia firmy, jej lokalizacji, prowadzonej
produkcji oraz specyfiki zatrudnienia,

— Il — opisuje zagadnienia zgzane z Dobrymi Praktykami tzn. Higieniezin Produkcyjm —
wtym m. in. zagadnienia zwdane z myciem, dezynfekcja, to c@ sizieje w czscCi
produkcyjnej od przyjcia surowca, poprzez magazynowanie, produkcje i dystrybucj

- Il — czs$¢ poswiecona systemowi HACCP — zajmoa sé zagadnieniami zwzanymi

Z bezpieczistwem zdrowotnyniywnosci,

- IV — dokumenty zwizane z ww. rozdziatami:

» zahczniki do poszczegolnych rozdziatow w postaci harmonogramow, wzoréw innych
dokumentow, procedur, instrukcji pracy, specyfikacje dla surowcéw, pétproduktdw,
produktéw kacowych, procesu produkcyjnego

zapisy czyli dokumentéw opisigych funkcjonowanie systemow, ktére powstaj

w wyniku prowadzonych pomiardw, analiz i przgidw oraz raporty z auditow,
zapisy z zebna kierownictwa. Zapisy zwgzane z CCP w systemie HACCP masz
by¢ codziennie analizowane przez upéwane do tego osoby w zakfadzie.

1.3. Uktad stron dokumentow

Rozdzialy i podrozdzialy dokumentacji numerujelsolejno.

Tytuty rozdziatéw (np.1) i podrozdziatéw (np. 1.13)wytluszczone.

Kolejne stopniowanie numeracji dokumentacji to potlkree numeracji trojstopniowej (np. 1.1.1.).

73



Centrum Doradztwa Rolniczego Pokazowe Gospodarstwo
w Brwinowie . Ekologiczne
O/Radom Ksi ¢gda HACCP w Chwatowicach
Wydanie 1 Strona 31 z 47
Opracowata: Sprawdzita: Zatwierdzit:
Data opracowania:  20-05-2011 Data zatwierdzenia:  15-06-2011 Dataemidro 1-07-2011

2. Egzemplarze

Ksigga jest spordzona w jednym egzemplarzu. Oryginat przechowywany jest przézioiedi
zaktadu. Dokumentyasprzystosowane do fatwego utworzenia kopii gdyby zaistniata taka potrzeba.

3. Kodowanie

Ze wzgkdu na wielka¢ firmy oraz zatrudnienia w dokumentacji nie zastosowano kodowania. Gdyby
jednak firma rozwirnta dziatalnd¢ i weszta w poziom zatrudnienia kwalifikigly do srednich firm
(ponad 50 osdb) istnieje koniecZaagozwazenia wprowadzenia kodowania, w celu tatwego odnale-
zienia dokumentow i powzah miedzy nimi.

4. Wymiana stron w Ksiegach

Wymiany aktualizowanych stron dokumentow dokonuje ddiael lub osoba przez niego upawa
niona. Zazwyczaj dokonujegsivymiany catych rozdziatow.

Nastpne wydane rozdziatu Kgl powinno zostaoznaczone kolejnym numerem wydania.

Wersja poprzednia trafia do archiwum dgi ktdre prowadzi osoba wskazana i upgmiana do
nadzoru nad dokumentacj

Przy zmianie dokumentacji kopie dokumentow zastajiszczone, Zaoryginalne strony Ksag
zostaj oznaczone jako nieaktualna wersja i umieszczone w archiwum.

Przy kadej zmianie wersji nafgy przeprowadzi szkolenie zapoznge pracownikdéw ze zmianami.

5. Aktualizacja/archiwizacja zapisow

Zapisy potwierdzace wykonanie dziataprzewidzianych przez systemy GHP i GMP révinse
przechowywane w segregatorach i przdghe nie rzadziej niraz na miegc. Dokumenty &
przechowywane w biurze.

Oryginalne egzemplarze wycofywanych wersji dokumenté@wpszekrélone z dai wycofania
z obiegu i podpisem osoby wycodagj. Dokumenty te przechowywang\s archiwum, z& ewentu-
alnie powstate kopie dokumentow miszczone. Data wycofania dokumentu jest jednoceedas
wprowadzenie wycie nowego — zmienionego dokumentu.

Zapisy operacyjne przechowywargpszez okres 1 roku.
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111.10. SZKOLENIA

1. Zasady ogolne

Obowigzkiem Wiaciciela Zaktadu jest stosowanie art. 237 8§ 1 Kodeksu Pracy, ktory nakazuje
dopuszczanie do pracy tylko takiego pracownika, ktéry posiada wymagane kwalifikacje dtinioriej

$Ci oraz zapoznany jest z przepisami zasad bezpisoea i higieny pracy.

Pracodawca zobowzany jest do zapoznania nowozatrudnionego pracownika podczas rozmowy
wstepnej z warunkami pracy istnigymi w firmie oraz zagrgeniami w zakresie bezpiecmtwa

i higieny pracy.

Za organizagj i nadzor nad szkoleniami odpowiada ¥Y¢iaiel Zaktadu.

2. Rodzaje i tematyka szkolen

2.1. Szkolenia z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy

Wszystkim pracownikom zapewnia Sizkolenia:

- o0gllnozaktadowe- po zawarciu umowy o0 prac a przed skierowaniem pracownika na
stanowiska pracy tzw. instruktagoéiny,

- stanowiskowe przeprowadzone na stanowisku pracy, przed jej rozpmsn, ktére obejmuje
informacg 0 zagrageniach na danym stanowisku pracy, prawidiowbstug maszyn
| urzadzen, zasady ich konserwacji i czyszczenia, oraz zagra wypadkowe,

- podstawowe- przeprowadzone z pracownikami wagil 6 miesicy od chwili rozpoczcia
pracy w zakresie przekazania pracownikowi wiedzy i nidappch umiegtnosci do
wykonywania i organizowania pracy zgodnie z przepisami i zasadami beZjgiscze
I higieny pracy,

- okresowe- w celu aktualizacji i utrwalenia wiadosw oraz umiegtnosci pracownikow
w zakresie bezpieczstwa i higieny pracy.

Szkolenie w zakresie bezpieésewa i higieny pracy (BHP) organizowane jest przez pracogawc
a take przez jednostki organizacyjne uprawnione do prowadzenia takiej dziatalno

Szkolenie to zapewnia jego uczestnikom:

- zapoznanie 8i z zagraeniami wypadkowymi i chorobowymi zwzanymi z wykonywana
praa,

- poznanie przepisow i zasad bezpiecznej i higienicznej pracy w zakresiedmyzb do
wykonywania pracy na okilsnym stanowisku oraz zwganych z tym stanowiskiem
obowiazkéw i odpowiedzialngi,

- nabycie umigjtnosci bezpiecznego wykonywania pracy dla siebie i oséb postronnych, oraz
postpowania w sytuacjach awaryjnych, a zakumiegtnosci udzielania pierwszej pomocy
osobom, ktére ulegly wypadkowi.
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2.2. Szkolenia z zakresu przeciwpozarowego

Kolejnym obligatoryjnym szkoleniem jest szkolenie przeciggsowe. Jest ono przeprowadzane
przez upowaniona osolg przy przygciu do pracy oraz aktualizowane jest w szkoleniach
okresowych.

Tematyka szkolenia obejmuije:

- rozmieszczenie spg ga&niczego na terenie firmy,

- postpowanie w przypadku zagrenia paarowego i pearu,
- charakterystykaaywanychsrodkow ganiczych,

- sposo6b mycia poszczegolnych rodzajow sghz ganiczego,
- udzielanie pierwszej pomocy.

2.3. Szkolenie z zakresu GHP i GMP

Wediug KodeksiZywnosciowego:

- wszystkie osoby powinny kyswiadome swojej roli i odpowiedzial§oi, jaka ponosz
podczas obrobkiywnaosci i jej ochrony przed sk&niem i zepsuciem,

- operatorzyzywnaosci powinni posiada niezlydng wiedz i umiejgtnosci pozwalagce im na
obchodzenie giz zywnaoscia w sposob higieniczny,

- programy szkoleniowe winny Bydostosowane do charakteru i ¥davosci produktu
zywnosciowego, W szczegoéldoi do jego podatri@i na dziatalné¢ patogendw
i mikroorganizmow chorobotwaorczych,

- szkolenia powinny obejmowazagadnienia dotygze sposobu obrébki i pakowania,
warunkow przechowywaniaywnosci, okresu przydatr$oi do spaycia z uwzgtdnieniem
prawdopodobigstwa skaenia podczas tych procesow.

Kazdy pracownik niezalaie od zajmowanego stanowiska musi posiaddokumentowane kwalifi-
kacje w zakresie podstawowych zagadri@ieny. Szkolenie z tego zakresu zawiera ogolne informa-
cje dotycace co najmniej:

- zrodet zanieczyszcaemikrobiologicznych i chemicznyckywnosci,

- chordb przenoszonych drpgokarmowa,

- zatrit pokarmowych oraz czynnikow, ktére je wywaiuj

- zapobieganiu zatruciom oraz zakaiom pokarmowym.

2.4. Szkolenie zHACCP

Aby zachowd efektywny system HACCP nalg permanentnie szkdlipracownikdéw. Zespot
ds. HACCP opracowuje, zatwierdza, podsumowuje i ocenia roczny plan i harmonogram. szkole

Plan szkolé z zakresu HACCP obejmuije:
- szkolenia cztonkow kierownictwa prowadzone przez specjalistowgemgch,
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- szkolenia pracownikow prowadzone przez cztonkéw zespotu ds. HACCP,

- szkolenia nowoprzyjmowanych pracownikow przy pegyg do pracy przez wigiwego
przetazonego.

Tematy szkolg dotycz w szczegdlngci:

- pracy na swoim wtasnym stanowisku pracy,

- wypetniania dokumentacii,

- podejmowanych dziatekorygupcych,

- procedur i instrukcji zawizanych z systemem,

- procedur i instrukcji zwizanych z GHP i GMP,

- waznosci prawidtowego funkcjonowania systeméw GHP i GMP,
- higienicznego poruszanisgggo zaktadzie,

- zasad i sensu funkcjonowania systemu HACCP,

- zalet i wad stosowania systemu HACCP,

- korzysci z funkcjonowania systemu HACCP,

- wplywu funkcjonowania systemu na wizerunek i zysk firmy.

Oprécz szkolé obowikzkowych, ktére winien odliykazdy pracownik majcy kontakt zzywnaoscia,
powinien on ponadto posiatdwiedz na temat:

- istoty, celu i charakteru funkcjorugego zaktadowego systemu HACCP,

- zada i obowizkow, ktore nalgy realizowa w obszarach, w ktorych zidentyfikowano
Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP).

2.5. Szkolenia zawodowe

Kwalifikacje zawodowe (formalnie potwierdzoneswéadczeniem,swiadectwem, dyplomem)

podnoszoneaspoprzez szkolenia w zakresie:

- doskonalenia wiedzy i umighosci zawodowych zapewnigych wysolq jakos¢ pracy
I produkcji,

- oraz inne zgodnie z zapotrzebowaniem.

Lista i tematyka organizowanych szkoélgest otwarta, tzn. mma ja uzupetnid@ o nowe tematy —
zgodnie z pomystem i zapotrzebowaniem..

3. Dokumentowanie szkolen

Wszystkich szkolenia wewtrzne i zewrtrzne pracownikéw g dokumentowane, a zapisy z nich
przechowywaneasw biurze przez okres pracy pracownikow.

Do dokumentaciji szkofenaleza Karty Szkolé poszczegolnych pracownikow, w ktérych odnotowuje
si¢ kolejne odbyte szkolenia. Dokumentacizupetniagca sa uzyskane dyplomy i Zaiadczenia ze
szkoler zewretrznych oraz listy obecroi na szkoleniach

77



Centrum Doradztwa Rolniczego Pokazowe Gospodarstwo
w Brwinowie . Ekologiczne
O/Radom Ksi ¢gda HACCP w Chwatowicach
Wydanie 1 Strona 35 z 47
Opracowata: Sprawdzita: Zatwierdzit:
Data opracowania:  20-05-2011 Data zatwierdzenia:  15-06-2011 Dataemidro 1-07-2011
IV. DOKUMENTY ZWIAZANE

IV.1. WZORY FORMULARZY DO REALIZACJI DOBRYCH PRAKTYK

1. Protokot przegladu budynkow

Data przegidu

PROTOKOL PRZEGIKDU BUDYNKOW wykonany dnia ...............%..
Imig i nazwisko wykonujcego przegid.........ccccceeeeveiiiiiiiiiiiiiiiiinee Firma: .oooooeeeeiiie
Przeghdane pomieszczenia:
OQOINA OCENA EIEMENTOW. ...ttt ettt e ee et ee e en e,
Wyglad zewretrzny: Podtogi: Sciany:
Sufity: Wentylacja: Qwietlenie:
Okna: Drzwi: Pomieszczenia socjalne:
Kanalizacja: Inne instalacje: Maszyny:
Urzadzenia: Zabezpieczenie przed szkodnikami:

Stwierdzone nieprawidtovéoi’:

Zalecenia:

Data usunicia niezgodngci

1 — wpis& dat
2 —wpis& ,dobry” lub ,zty”
3 — opisé dokfadnie tam gdzie

wpisano ,zty”

4 — czytelny potwierdzagy usungecie niezgodngci

Podpis wykonujcego przegid
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2. Warunki magazynowania

FORMULARZ CZYSZCZENIA ORAZ MONITOROWANIA PARAMETROW

W MAGAZYNACH

Magazyn: surowcéw, wyrobéw gotowytch

Formularz aywano od: ............ccccccceeeeeennnn. (o [0 J Data archiwiza;cji
Data Monitorowanié Spratanie Kontrola Uwagi/dziatania
korygujace
Godz.| Temp, Wilgotn& | Podpi§ | CzyszczeniePodpié | Godz.| Podpis
1.2.06, 16.00. 4,5 - Kos X Rak 19.00. Ryba Brudna szk
potka

Powyzej wzor wypetnienia

ana

1 - skrdli¢ niepotrzebne

2 - wpisa daty wywieszenia i zdgia
3 - data daiczenia do archiwum

6 — podpis czytelny

4 — zapis 1x dziennie
5 — wykonywane wtedy gdy to konieczne
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3. Zestawienie wynikow badania wody
0 0 0 0 20100 Liczba
Prawidt ik (naj d Ina #6) bakterl
rawidtowy wynik (najwysza dopuszczalna -
100 |100 |100 |100 |1 |1 Objetos¢
prébki (ml)
> £
= =
g s 5/&
- = N |~
o —~ o (@] o
o g & Q| o
(@)} >
= Ecé 3 § §
) o .
Data %% § & |:=|:= |Podpis osoby
. b S5 e
Lp. badanid Z ujecia’ Kto badaf S SI_ |8 g g\ g dOkOI’.lupacej
So|o 5 = R wpisu
32| |8 |3 c| o
08| g |3 o] o
sE|2 | |2 N|N
c3|o |X |g2|l2|2
e<lo |2 |50 || s
c2|g |8 |25t
S £ Q 0= | O |0
22|15 |E |25 | D >
Wy | o w 0Oa |00
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
UWAGI:

1,2,3 — spisane z protokotu — wyniku badania wody

3 — nazwa laboratorium

4 — kto przepisat z protokotu w tabelk

80



Centrum Doradztwa Rolniczego Pokazowe Gospodarstwo
w Brwinowie . Ekologiczne
O/Radom Ksi ¢gda HACCP w Chwatowicach
Wydanie 1 Strona 38 z 47
Opracowata: Sprawdzita: Zatwierdzit:
Data opracowania:  20-05-2011 Data zatwierdzenia:  15-06-2011 Dataemidro 1-07-2011

4. Ogolna instrukcja higieny na stanowisku pracy

1. Na stanowisku pracy nate utrzymywa porzdek i czysté¢. Kazdy pracownik odpowiada za
swoje stanowisko pracy.

2. Podczas produkcitywnaosci srodki myjaco-dezynfekujce stosowatylko w przypadkach ko-
niecznych.

3. Wszelkie przypadkowo zrzucone na podiqyodukty, wyroby itp. wrzudado pojemnika na
odpadki. Po kadym kontakcie z takimi odpadkami najeumy rece. Pojemniki opriniaé
niezwiocznie po napetnieniu ich do 2/3 gbgci.

4. Przy produkcji aywat sprzitu, przyradéw umytych, zdezynfekowanych zgodnie z ich
przeznaczeniem. Uszkodzone spyzliminowa z wycia na bieaco. Wszelkie awarie, braki
zgtasza na bieaco Wiacicielowi.

5. Nie wykonyw& prac porzdkowych (nie zamiatapowierzchni, nie czgci¢ stanowisk pracy)
w trakcie produkciji.

6. Zabrania s przebywania os6b w pomieszczeniach produkcyjnych w prywatnych ubraniach
lub bez odzigy ochronne;j.

7. Zabiegi poradkowe, mycia i dezynfekcji pomieszcéz@rodukcyjnych i zaplecza socjalno-
sanitarnego wykonywapo zakaczeniu produkcji — zgodnie z ustalonym harmonogramem.

8. Na zakaczenie dnia pracy opzai¢ wszystkie pojemniki na odpadki, wysdéeje do ogdlnego
pojemnika.

9. Positki spaywac tylko w pomieszczeniu socjalnym.

10. Palenie tytoniu jest dozwolone tylko na zewvm zaktadu w wyznaczonych miejscach.

11.Po zakaczeniu pracy nie zostawiazabrudzonych miejsc, zwrdciszczegodlnie uwagna
wszelkie gkniecia powierzchni, szczeliny.

12.Uzupeint mydto i érodki do dezynfekcji gk oraz eczniki papierowe we wszystkich
zasobnikach przy umywalkach.

13.Po zakaczeniu pracy brudnodziez robocz zapakowéa do worka na brudnodzier.
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5. Instrukcja mycia rak

Mycie i dezynfekaj rak nalezy wykonywa zgodnie z technikopracowan przez prof. G. A. J. Ayliffe’a, zatwierdzamprzez Europejski Komitet
Normalizacyjny — CEN.

Technika mycia i dezynfekcji rgk

1 2 3

w czaaia 5 sekund 5 ruchdw w czashe 5 sekund 5 ruchdw w czasie 5 sekund 5 nuchdw

4 5 6

w czasie 5 sekund 5 ruchdw wezagie Sselund Sruchow | w sakund 5 nuchdw

. Pocieranie wewgtrznych czsci dtoni.

2. Pocieranie wewtrzna czes$cia prawej dioni o grzbietow czs¢ lewej dioni, a nagpnie
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w zmienionej kolejnéci — wewretrzng czes¢ lewej dioni o grzbietow dtoni prawej.

. Pocieranie wewttrznych czsci dtoni z przeplecionymi palcamiz @o za g¢bien miedzy palcami.
. Pocieranie gornych exi palcéw prawej dioni o wewittrzng czes¢ lewej dioni z palcami

ztaczonymi, a nagpnie odwrotnie.

. Obrotowe pocieranie kciuka prawej dioni o wetkzna cze$¢ zacknigtej na niej lewej dioni,

a nasgpnie odwrotnie.

. Obrotowe pocieranie wewtnznej czsci lewej dioni zhczonymi palcami dioni prawej,

a nastpnie odwrotnie.

Mycie rqk
Resztkizywnaosci sptuka pod bieaca wodh.
Z naciennego dozownika poliamydio w ptynie i my¢ rece zgodnie z podanwyzej technilgy
przez ok. 30 sekund.
Spluk& cieph wodh.
Rece doktadnie osuszypapierowym ¢cznikiem.
Zuzyty recznik umigci¢c w pojemniku pod umywalk
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6. Instrukcja wizytacji czesci produkeyjnef

1.

Na teren produkcyjny zaktadu mogvchodzé tylko osoby, ktére zapoznaly ¢siz trescia
niniejszej instrukcji i fakt ten potwierdzity wiasroznym podpisem w odpowiednim formularzu.

Przyjcie urzdowej kontroli zywnaosci oraz innych osob wizytagych zaktad odbywa i
w kierunku od produktu gotowego do surowca.

Na teren zaplecza magost& wpuszczone tylko te osoby, ktére posiadajzy sobie wana
ksiazeczlke zdrowia do celow sanitarno-epidemiologicznych lubzzistosowne éwiadczenie
0 odpowiednim stanie zdrowia.

Przed wejciem na teren wizytowany nale zatlary¢ fartuch, szczelnie przykéywiosy, zdpé
bizuteri oraz doktadnie umyi zdezynfekowarece.

Na teren wizytowany nie wolno wndsiprzedmiotéw osobistych magych spowodowa
wniesienie zanieczyszazdub mogicych dostéa sig do zywnosci w przypadku nie zachowania
nalezytej uwagi.

W czasie wizytacji nie wolno:

. pali¢ tytoniu

. spazywaé i degustowé surowcow, potproduktow oraz wyrobow gotowych

. dotyka bezpgrednio palcamiywnaosci

7. Formularz - ewidencja osob wizytujacych zaktad

FORMULARZ - EWIDENCJA OSOB WIZYTUACYCH ZAKLAD
Waznaosé
bada/
oswiadczamgze Niniejszym
moj stan .
L Data Imiei | Reprezentowana zdrowia nie Zr;ot(\;\gﬁ;dnzi:mi Uwagi po
P- iadzin | Nazwisko Instytucja stwarza poznanie gl - - zakaiczeniu
odwiedzin sagraenia dla | 2 Instrukcp, wizytacji
bezpieczastwa czesci produkceyjnej
produkowanej
ZYWNOSCi
1. |12.05.2010] ........... PSSE Radom | 12.04.2011 | .occocovvevenn... U;#&Egﬁ;’;ﬁg
Powyzej wzér wypetnienia
1.
2.
3.
4.
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8. Ogolna instrukcja mycia i dezynfekcji

1.
2.
czystaci utrzymywa w nalerytej czystdci.
3. Prace porzdkowe wykonywa zgodnie z harmonogramem:
a)
b)
C)
d)

potrzeb (kosze op#hiane po zapetieniu do 2/3 etmjsci)
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Pomieszczenia zaktadu nafeutrzymywa w nalezytym poradku i czystdci.
Sprzt do mycia i spratania, srodki czystdci (opakowania) oraz wszystkie zasobniki seodki

spratanie wszystkich pomieszazeodziennie po zakmzeniu produkcji

generalne porglki z odsungciem maszyn i uggdze itp. — raz na miesc, poniedziatek
czyszczenie i dezynfekcja maszyn iqtdzer — na bieaco w miag potrzeb

mycie i dezynfekcja, usuwanie odpaddéw sanitarnych z wc pracownikéw — xa@dieg
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9. Karta mycia i dezynfekcji pomieszczer produkeyjnych i socjalnych

KARTA MYCIA | DEZYNFEKCJI

Oswiadczam,ze na zakaczenie dnia pracy pozostawitem nagpujace pomieszczenia umyte

i zdezynfekowane:

Wykonanié Kontrold _

. ] . | Uwagi/
Data |Magazyn |Hala Magazyn |Pomieszczeni Podpi$ |Godz. | Podpi piatania
surowcow produkcyj| wyrobéw | a socjalne naprawcze

na gotowych

1.6.11 X X X X Stomka| 11.00, RobakNieusungte
smieci ze
zmywalni

Powyzej wzor wypetnienia

1 — zaznaczy X co zostato sput
2 — kontrola odbywa sinajwczé
3 - podpis czytelny

nigte
niej dnia nasipnego
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10. Wzor etykiety
MAKA Z CHWALOWIC -
Hil;
- h
. EI{ﬂLﬂGIGZHﬁ
gl 080 \(_f e e s
—_ \|r. “IEl.q P gl pwrsma w Pobapoepre
7 ¢ S St
"‘ gn(,, i i1
-
B IP“L,_ h_'j_ A {l;/
\\&zj M, _.J -
te clorpils n et KASAMNETTO
AR B AT ‘ﬂ kg
11. Arkusz zbiorczy reklamacji
ARKUSZ ZBIORCZY REKLAMACJI w okresie od ................. dO e
Data |Zgtaszajcy Reklamowany| Powdd Sposob Koszt Podpis
reklamacje produkt reklamaciji rozpatrzenia | reklamacji przyjmujacego

Suma kosztéw reklamacji w okresie od

Uwagi:
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12. Karta kontroli wewnetrznej
KARTA KONTROLI WEWNETRZNEJ
Obszar kontroli Stwierdzone Dziatania naprawcze | Odpowiedzialny Uwagi
nieprawidtowdci | do wykonania zarealizacje |dodatkowe

Budynki i pomieszczenia

Maszyny i uradzenia

Surowce | materiaty

Przechowywanie i
magazynowanie

Realizacja wyrobu

Dystrybucja i transport

Reklamacje

Higiena personelu

Higiena zaktadu

Ochrona przed szkodnikami

Zaopatrzenie w wagd

Usuwaniesciekow
i odpadow

Kontrole przeprowadzono dnia

Zalecenia pokontrolne wykonano. Data: ..........cccccevvvvvvvvviiiiieeeeennn. Podpis: ..o,
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IV.2. WZORY FORMULARZY DO REALIZACJI SYSTEMU HACCP

1. Wzor protokotu z auditu

PROTOKOL Z AUDITU przeprowadzonego dnia........................

AUDIT zewretrzny/wewretrzny — poszukuicy; - sprawdzajcy (niepotrzebne skékc)

LT RT3 18 o [ LF PP PPPPPP P PPP

WA | =TS U o [ (0 TR

Proponowany termin uswtia Niezgodn£Ci: ..........eevvveevveeieeeeeeeiiirireeeieeeeennee.
Zespot auditoréw: Podpisy:
Data opracowania protokotu: Data przekazania raportu auditowanemu:

WYKON@E: ... Sprawdzit.............
(D F=1 - W Lo o | o] 3P Data, podpiS:....cccceeereeeeiieeeiiiiie e eeeeeeeeeeeeeas
UWAGI:
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2. Karta szkolen pracownika
(piecz¢ firmy) Imig i Nazwisko pracownika: | Stanowisko:
Zatrudniony od................ (o [o R Wyksztatcenie:
KARTA SZKOLE N PRACOWNIKA
Lp. | Rodzaj Temat Jednostka/ osobaData Podpis Wynik Podpis
szkolenia/kursu | szkolenia | szkohca szkolenia | pracownika | szkolenia| szkohcego
1.
2.
3.
4.
S.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
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3. Protokot szkolenia pracownikow

PROTOKOL SZKOLENIA WEWN ETRZNEGO PRACOWNIKOW

Data SZKOIENIA: ... ..ot e e e
Mi€jSCe SZKOIENIA: ... it
Prowadacy SzKolenie: ... ..o

Temat szkolenia:

Uczestnicy szkolenia

Lp. Imig i nazwisko Stanowisko Podpis

Plw|NIP

Uwagi ogolne:

Podpis szketego
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