Poradnik dla przedsiebiorcow prowadzacych dziatalnos¢
w branzy zywnosciowej

Bezpieczehstwo i zdrowie konsumenta jest jednym z wazniejszych celéw polityki Panstwa
w zakresie zdrowia publicznego. Zapewnienie bezpiecznej zywnosci wymaga szeregu
dziata podejmowanych w sposob skoordynowany i zintegrowany.

Nadzér nad bezpieczenstwem zywnosci we wszystkich zaktadach zywieniowych powinien
opierac sie na 3 etapach kontroli:

e Samokontrola _pracownika na danym stanowisku pracy stanowi jeden
z podstawowych czynnikow kontroli jakosci i produkcji w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci. Samokontrola odpowiada potrzebom pracownika
w zakresie samodzielnosci i wspotodpowiedzialnosci. Oddziatuje ona motywacyjnie
I ma coraz wigksze znaczenie w szczegolnosci w odniesieniu do pracownikow.

o Kontrola wewnetrzna realizowana przez przedsiebiorce umozliwia usprawnienie
pracy pracownika poprzez wykrywanie btedéw jakie nieumysinie popetnia lub poprzez
zaniechanie jakie swiadomie wykonuje.

o Kontrola zewnetrzna przeprowadzana przez organy urzedowej kontroli zywnosci,
weryfikuje faktyczng poprawnos$¢ dziatania zaktadu. Kontrola zakladu ma na celu
poréwnanie stanu faktycznego ze stanem zatozonym i zapewnienie prawidiowego
funkcjonowania zaktadu kontrolowanego.

Zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci podczas jej produkcji
i przetwarzania powinno by¢ nadrzednym celem kazdego producenta zywnosci. Zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosciowego, a takze szeroko rozumianej jakosci zywnosci uzyskuje sie
poprzez wdrazanie w zakfadzie systemow zarzgdzania jakoscig. Jednym z takich systeméw
jest system HACCP, ktéry jest nierozerwalnie zwigzany z realizacjg zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

Kazdy przedsiebiorca jest zobowigzany do opracowania wtasnego zaktadowego programu
lub instrukcji Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), zawierajgcych szczegdtowe wymagania
jakie powinny byc¢ spetnione.
Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) okreslane sg czesto Programami Stanowigcymi
Warunki Wstepne, a gtbwne ich obszary obejmuija:

¢ |okalizacje i otoczenie zaktadu,

o uktad funkcjonalny pomieszczen,

e maszyny i urzadzenia,

e procesy mycia i dezynfekcji,

e zaopatrzenie w wode,

e Kkontrola odpadéw,

e zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie,

e szkolnie personelu,

e higiena personelu,

e prowadzenie dokumentacji i zapisow GHP.
Obszary te stanowig podstawe dziatan jakie powinny by¢ realizowane w kazdym zakfadzie
produkcji, przetworstwa i obrotu zywnosci w celu zapewnienia jej bezpieczenstwa.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) w odniesieniu do produkcji zywnosci sg to dziatania,
ktére muszg by¢ podjete, i warunki, ktére muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci
odbywata sie w sposéb zapewniajacy bezpieczenstwo zywnoséci, zgodnie z jej
przeznaczeniem, a w odniesieniu do produkcji materiatdw i wyrobow przeznaczonych do



kontaktu z zywnoscia.
Do zagadnien ktore lezg w obszarze Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) zaliczy¢ nalezy:
e przyjecie surowcow i materiatow,
e magazynowanie i postepowanie z surowcami ( zasada FI-FO),
e procesy obrébki wstepnej,
e procesy obrébki zasadniczej,
e transport wewnetrzny,
¢ magazynowanie wyrobow gotowych,
e transport zewnetrzny i dystrybucja wyrobow.

HACCP= system zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

HACCP stanowi system, ktory jest w szczegodlnosci odpowiedni dla przedsiebiorstw
zajmujgcych sie przygotowywaniem, wytwarzaniem lub przetwarzaniem zywnosci.
W przedsiebiorstwach, w ktérych zywnos$¢ nie jest przygotowywana, wytwarzana lub
przetwarzana, wszystkie zagrozenia mogg by¢ kontrolowane poprzez wdrozenie warunkéw
wstepnych. W tych przypadkach pierwszy etap procedury HACCP (analiza zagrozen) zostat
wykonany i nie ma dalszej potrzeby opracowywania i wdrazania dalszych zasad HACCP.
Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywno$ciowym.
Powinny zapewniac¢ odpowiednig elastyczno$c, aby mogty by¢ stosowane w kazdej sytuacji,
w tym w maltych przedsiebiorstwach. W szczegdlnosci niezbedne jest uwzglednienie, ze
W niektorych przedsiebiorstwach sektora spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie
krytycznych punktéw kontroli oraz, ze, w niektorych przypadkach, dobra praktyka higieny
moze zastgpi¢ monitorowanie Krytycznych punktow kontroli. Podobnie, wymog ustanowienia
LKrytycznych limitdw” nie oznacza, ze niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym
przypadku. Ponadto, wymdog zachowywania dokumentow musi by¢ elastyczny, aby nie
powodowat nadmiernego obcigzenia bardzo matych przedsiebiorstw” (nr 15 preambuty do
Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Unii Europejskiej z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE, L 139
30/04/2004 P. 0001-0054)). Poradniki GHP/GMP lub branzowe poradniki HACCP mogg by¢
pomocne przy opracowywaniu dokumentacji w ramach systemu HACCP.

Wykaz przewodnikéw oraz poradnikdw Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) i wdrazania zasad systemu HACCP zaopiniowanych pozytywnie pod
wzgledem zgodnos$ci z wymaganiami higienicznymi przez Gtéwnego Inspektora Sanitarnego
jest zamieszczony na stronie:
http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament%20Bezpiecze%C5%84stwa%20%
C5%BBywno%C5%9Bci%20i%20Zywienia/\lWymagania%20higieniczne/wykaz przewodnik%
C3%B3w_nowe%281%29.pdf

Poradniki przedstawiajg szczegdtowe zagadnienia dla producentéw zywnoéci w zaleznosci
od rodzaju wytwarzanego asortymentu.

Przedstawiciel Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w Krakowie w czasie przeprowadzania
czynnosci kontrolnych wymaga przedtozenia nastepujgcych dokumentéw:
1. Dokumentacji (instrukcji) dobrej praktyki higienicznej (GHP) wraz z biezgcymi
zapisami w zakresie:

e higieny osobistej i stanu zdrowia o0s6b wykonujgcych prace w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig (np.: wykaz oséb zatrudnionych; orzeczenia
dla celdéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwskazan lub czasowym
przeciwskazaniu do wykonywania pracy w kontakcie z zywnoscig, a wydane
przez lekarza posiadajgcego uprawnienia do jego sporzgdzenia);


http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament%20Bezpiecze%C5%84stwa%20%C5%BBywno%C5%9Bci%20i%20Zywienia/Wymagania%20higieniczne/wykaz_przewodnik%C3%B3w_nowe%281%29.pdf
http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament%20Bezpiecze%C5%84stwa%20%C5%BBywno%C5%9Bci%20i%20Zywienia/Wymagania%20higieniczne/wykaz_przewodnik%C3%B3w_nowe%281%29.pdf
http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament%20Bezpiecze%C5%84stwa%20%C5%BBywno%C5%9Bci%20i%20Zywienia/Wymagania%20higieniczne/wykaz_przewodnik%C3%B3w_nowe%281%29.pdf

e procesow mycia i dezynfekcji (np.: atesty na srodki myjgce i dezynfekujgce;
zapisy z czynnosci mycia i dezynfekcji);

e zaopatrzenia w wode (np.: potwierdzenie sposobu dostarczania wody- umowa
lub potwierdzenie zaptaty-faktura; niekwestionowany wynik badania wody-
badanie wody jest wymagane w przypadku obiektéw nowych, w zaleznosci od
profilu dziatalnosci zywieniowo-zywnosciowej oraz w przypadku modernizacji
instalacji wodnej wewnatrz zakfadu; w przypadku, kiedy obiekt zaopatrywany
jest w wode ze studni- harmonogram czestotliwosci badan wody wraz
z niekwestionowanym wynikiem badania wody)

e usuwania odpaddéw i sciekéw (np.: potwierdzenie sposobu odprowadzania
odpadow i sciekow- faktura)

e kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami (np.: umowa z firmg DDD lub opis
postepowania w razie stwierdzenia obecnosci szkodnikow);

o kwalifikacji i szkolen pracownikow (np.: harmonogram szkolen, protokot
Z przeprowadzonego szkolenia; liste oséb przeszkolonych i zapoznanych
Z instrukcjami);

e konserwacji maszyn i urzadzeh (np. harmonogram przegladéw, karty
charakterystyki itp.);

e zabezpieczenia i wycofania srodka o niewtasciwej jakosci zdrowotnej (np.:
sposOb wyznaczenia i opisania miejsca do przetrzymywania Srodkéw
spozywczych o niewtasciwej jakosci zdrowotnej; dokumenty potwierdzajgce
sposob postepowania z w/wym produktami- faktury korygujace itp.) .

2. Dokumentacji systemu HACCP (ksiege HACCP) w zakresie prowadzonej dziatalnosci
wraz z biezgcymi zapisami, a dotyczgca m.in:

o karty identyfikacji i oceny zagrozeh jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich
wystgpienia, sporzadzone na podstawie ,drzewka decyzyjnego” lub na podstawie
posiadanej wiedzy oraz doswiadczenia.

e karty okreslenia krytycznych punktéw kontroli oraz ustalenia dla kazdego
krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spetniaé
i okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych);

e karty okreslajgcej sposdb monitorowania krytycznych punktéow kontroli oraz
dziatah korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie spetnia wymagan oraz procedur
weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny
z planem, opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapdw jego
wprowadzania;

o dokumentu potwierdzajgcego sposéb rejestrowania i przechowywania danych
oraz archiwizowania dokumentac;ji systemu.

3. Dokumentacji umozliwiajgcej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy skfadnikéw
zywnosci i gotowych produktéow (np.: umowy, faktury);

4. Dokumentu potwierdzajgcego okresowg (1 raz w roku) kontrole instalacji gazowych
oraz przewodéw kominowych (dymowych, spalinowych i wentylacyjnych)
w zaleznosci od rodzaju wentylacji;

5. Sposobu podania informacji dla klienta dotyczacej srodkow spozywczych
oferowanych do sprzedazy konsumentowi finalnemu Ilub zaktadom zywienia
zbiorowego bez opakowania lub w przypadku pakowania srodkéw spozywczych
w pomieszczeniu sprzedazy na zyczenie konsumenta finalnego lub ich pakowania do
bezzwtocznej sprzedazy zawierajgcej dane odnos$nie: nazwy $rodka spozywczego;
nazwy albo imienia i nazwiska producenta; wykazu skfadnikow; klasy jakosci
handlowej albo innego wyrdznika jakosci handlowej; w przypadku produktow
rybotéwstwa w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego mrozonych



glazurowanych — dodatkowo informacje dotyczgca ilosciowej zawartosci glazury lub
ryby albo owocow morza w tych produktach; w przypadku pieczywa — dodatkowo
mase jednostkowsg, informacje ,pieczywo produkowane z ciasta mrozonego” albo
.pieczywo produkowane z ciasta gteboko mrozonego’— gdy zostat zastosowany taki
proces technologiczny.
Informacje, o ktérych mowa powyzej podaje sie w miejscu sprzedazy na wywieszce
dotyczgcej danego $rodka spozywczego lub w inny sposdb, w miejscu dostepnym
bezposrednio konsumentowi finalnemu.

6. Jadtospiséw dziesieciodniowych (dekadowych)- spisu potraw wchodzacych w skfad
positkow wraz z wykazem sktadnikow, gramaturg i oznaczeniem producenta positkow
w zaktadach zywienia zbiorowego zamknietego do ktérych nalezg m.in.: ztobki,
przedszkola, szkoty, szpitale, domy pomocy spotecznej itp.

7. Atestéw, specyfikacji, deklaracji zgodno$ci na surowce uzywane z procesie produkcji;
materialy i sprzet majacy kontakt z zywnoscig, urzadzenia myjgco-wyparzajace itp.;

8. Ksigzke kontroli przedsiebiorcy.

Przedstawiciele Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Krakowie
W czasie przeprowadzania czynnosci kontrolnych w zaktadach branzy zywnosciowej oraz
materiatdbw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zzywnos$cig sprawdzajg takze
sposob oznakowania (stowny i graficzny) informujgcy o zakazie palenia wyrobdéw

tytoniowych.



