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SEKCJA 1V - ZAKLAD: PROJEKT I INSTALACJE

Cel:

Zwrocenie uwagi na projekt, budowe, lokalizacje 1 istnienie
odpowiednich instalacji jest niezbedne, aby umozliwi¢ efektywna
kontroleg zagrozen

4.1. LOKALIZACJA

4.1.1. ZAKLADY

Podczas podejmowania decyzji o lokalizacji zaktadu produkujacego zywnos¢
nalezy wzia¢ pod uwage potencjalne zrddta zanieczyszczen, a takze efektywnos$é
wszelkich racjonalnych krokéw, ktére mozna podja¢ w celu ochrony zywnosci.
Zaktady nie powinny by¢ lokalizowane w miejscach gdzie, po podj¢ciu dziatan
ochronnych, jest oczywiste, ze nadal beda istnie¢ zagrozenia dla bezpieczenstwa
lub jakosci zywnosci.

Zaktady powinny szczegolnie by¢ oddalone od:

e obszarOw zanieczyszczonego Srodowiska 1 dziatalnosci przemystowej, ktore
stanowig powazne zagrozenie zanieczyszczenia Zywnosci

e obszarow zagrozonych zalaniem chyba, ze zapewniono odpowiednia ochrong
e obszardw sprzyjajacych pojawieniu si¢ duzej ilosci szkodnikoéw

e obszardw, z ktorych trudno jest skutecznie usunac state badz ptynne odpady

4.1.2. URZADZENIA

Urzadzenia powinny by¢ umieszczone tak, aby:

e istniata mozliwo$¢ odpowiedniej obstugi i czyszczenia,
e dzialaly zgodnie z ich przeznaczeniem

e zapewniaty stosowanie dobrych standardéw higieny, w tym monitorowania

4.2. BUDYNKI | POMIESZCZENIA



4.2.1. PROJEKT 1 ROZMIESZCZENIE

W odpowiednich obszarach, projekt wngtrza i rozmieszczenie budynkow zaktadu
powinny umozliwia¢ stosowanie dobrych standardow higieny, w tym ochrong
przed zanieczyszczeniami pomigdzy wydziatami 1 podczas produkcji zywnosci.

4.2.2. STRUKTURY WEWNETRZNE 1 WYPOSAZENIE

Wewnetrzne elementy zaktadu produkcji zywno$ci powinny by¢ solidnie
zbudowane z uzyciem materiatow trwatych, tatwych do konserwacji i czyszczenia,
a takze, gdzie to konieczne, do dezynfekcji. Nalezy szczegolnie zwroci¢ uwage na
spetnienie nizej wymienionych warunkow w miejscach, gdzie nalezy chronié
bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci:

e powierzchnie $cian, Scianek dzialowych 1 podtdog powinny by¢ wykonane z
materiatow nieprzepuszczalnych, bez zawartosci substancji toksycznych

e powierzchnia $cian 1 $cianek dziatlowych powinna by¢ gladka do wysokos$ci
odpowiedniej dla danego rodzaju pracy

e konstrukcja podidég powinna umozliwia¢ odpowiednie odprowadzanie Sciekdéw i
czyszczenie

e konstrukcja 1 wykonczenie sufitow 1 elementow podwieszonych powinny
minimalizowa¢ gromadzenie si¢ kurzu i pary wodnej, a takze drobnych czastek

e konstrukcja okien powinna umozliwia¢ ich fatwe mycie, zapobiega¢ osadzaniu
si¢ brudu a, w razie koniecznosci, posiada¢ zdejmowane 1 mozliwe do
czyszczenia siatki ochronne przed owadami. Tam gdzie konieczne, okna nie
powinny si¢ otwieraé

e powierzchnie drzwi powinny by¢ gladkie, odporne na nasigkanie, tatwe do
czyszczenia 1 w razie konieczno$ci do dezynfekcji

e powierzchnie robocze, ktore maja bezposredni kontakt z zZywnos$cia powinny
by¢ gtadkie, trwale, latwe do czyszczenia, konserwacji 1 dezynfekcji. Powinny
by¢ wykonane z gladkich, nie nasiakajacych materialéw, obojetnych dla
zywnosci, detergentow 1 srodkow dezynfekujacych w normalnych warunkach
roboczych.

4.2.3. SIEDZIBY TYMCZASOWE / RUCHOME | MASZYNY SPRZEDAJACE

Opisane w niniejszej czgsci siedziby 1 struktury tymczasowe obejmuja stragany,
punkty sprzedazy obwoznej, samochody do sprzedazy ulicznej, tymczasowe



miejsca przygotowania zywnosci, takie jak namioty 1 stoiska.

Miejsca takie powinny zosta¢ umieszczone, zaprojektowane 1 zbudowane tak, aby
w jak najwigkszym stopniu uniemozliwi€¢ zanieczyszczenie zywnoSci 1
zagniezdzenie si¢ szkodnikow.

Podczas wdrazania szczegdtowych warunkow 1 wymogédw nalezy prowadzié
odpowiednia kontrole wszelkich zagrozen zywnos$ci zwiazanych z takimi
miejscami, aby zapewni¢ bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnosci.

4.3. URZADZENIA

4.3.1. OGOLNE WYMAGANIA

Urzadzenia i pojemniki (oprécz jednorazowych opakowan) wchodzace w kontakt z
zywnoscia powinny by¢  zaprojektowane 1 zbudowane tak, aby zapewnic
mozliwo$¢ ich odpowiedniego czyszczenia, dezynfekcji 1 konserwacji 1 aby
unikna¢ zanieczyszczenia zywnosci. Urzadzenia 1 pojemniki powinny by¢
wykonane z materialdéw nietoksycznych. W razie konieczno$ci, powinna istnie¢
mozliwo$¢ rozebrania urzadzen w celu konserwacji, czyszczenia, dezynfekcji,
monitorowania i, na przyktad, przeprowadzania kontroli na obecno$¢ szkodnikow.

4.3.2. URZADZENIA KONTROLI | MONITOROWANIA ZYWNOSCI

Dodatkowo do wymagan ogdlnych zawartych w punkcie 4.3.1, urzadzenia
uzywane do gotowania, obrobki cieplnej, chtodzenia, przechowywania lub
zamrazania zywnos$ci powinny by¢ tak zaprojektowane, aby osiaga¢ wymagane
temperatury zywno$ci w jak najszybszy sposob 1 efektywnie je utrzymywacé z
uwagi na bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnosci.

Urzadzenia te powinny takze umozliwia¢ monitorowanie 1 kontrol¢ temperatury. W
razie konieczno$ci urzadzenia te powinny mie¢ mozliwos¢ kontroli i
monitorowania wilgotnos$ci, przeptywu powietrza 1 innych czynnikéw mogacych
mie¢ wpltyw na bezpieczenstwo lub jako$¢ zywnosci. Wymagania te maja na celu
zapewnienie, ze:

e szkodliwe lub niepozadane mikroorganizmy lub ich toksyny zostana usunigte

lub zredukowane do bezpiecznego poziomu lub ich przetrwanie i wzrost sa
efektywnie kontrolowane



e w odpowiednich sytuacjach istnieje mozliwo$¢ monitorowania wartosci
krytycznych ustalonych w planach przygotowanych w oparciu o system
HACCP

e mozliwe jest szybkie osiagnigcie 1 utrzymanie temperatury oraz innych
warunkow niezbednych dla bezpieczenstwa 1 jakosci zywnosci

4.3.3. POJEMNIKI NA ODPADY I MATERIALY NIEJADALNE

Pojemniki na odpadki, produkty uboczne 1 materiaty niejadalne lub niebezpieczne
powinny byc¢:

e oznaczone w szczegdlny sposob,

e odpowiednio zbudowane 1 gdzie to konieczne - wykonane z materialow
nieprzepuszczalnych.

e zaopatrzone w zamknigcie, aby zapobiec przypadkowemu lub celowemu
zanieczyszczeniu Zywnosci.

4.4. INSTALACIJE

4.4.1. ZAOPATRZENIE W WODE

e Pitng w urzadzeniach zdatnych do przechowywania, dystrybucji i kontroli
temperatury.

e Woda pitna powinna odpowiada¢ jakoSci okreslone; w ostatniej edycji
wskazowek Przewodnika WHO lub zgodnie z przepisami krajowymi.

e Woda niezdatna do picia musi by¢ dostarczona osobnymi instalacjami.

e Instalacje musza by¢ oznaczone i nie moga taczy¢ si¢, ani umozliwiaé
przeptywu do systemoéw wody pitne;.

4.4.2. ODPROWADZENIE SCIEKOW I USUWANIE ODPADKOW

e musi by¢ zaprojektowane 1 zbudowane tak, aby unikna¢ zagrozenia
zanieczyszczenia zywnosci lub systemu dostarczania wody pitne;.



4.43. CZYSZCZENIE

e Nalezy zapewni¢ odpowiedni, prawidlowo zaprojektowany sprzet do
czyszczenia zywnosci, narzedzi 1 urzadzen.

e Podczas czyszczenia nalezy zapewni¢ odpowiednia ilo$¢ goracej 1 zimnej
wody pitnej w razie potrzeby.

4.4.4. URZADZENIA HIGIENY OSOBISTEJ | TOALETY

Maja zapewni¢ utrzymanie odpowiedniego poziomu higieny 1 uniknaé
zanieczyszczenia zywnosci. Urzadzenia takie powinny obejmowac:

e urzadzenia do higienicznego mycia i suszenia rak wraz z umywalkami, goraca 1
zimna woda (lub kontrolowana temperatura wody)

e toalety zaprojektowane zgodnie z zasadami higieny

e odpowiednie szatnie dla pracownikéw

Urzadzenia te powinny by¢ odpowiednio zlokalizowane i oznaczone.

4.4.5. KONTROLA TEMPERATURY

W zaleznosci od rodzaju prowadzonej produkcji zywnoS$ci, nalezy zapewnic
odpowiednie urzadzenia do:

e podgrzewania,

e gotowania,

e chtodzenia 1 zamrazania zywnosci,

e do przechowywania chtodzonej lub mrozonej zywnosci,
e monitorowania temperatury Zywnosci w razie potrzeby,

e kontroli temperatury srodowiska.

4.4.6. JAKOSC POWIETRZA 1 WENTYLACJA

Nalezy zapewni¢ mozliwo$¢ naturalnej lub mechanicznej wentylacji, szczegolnie
aby:

e zminimalizowa¢ =zanieczyszczenia zywnos$ci pochodzace z powietrza, na



przyktad z aerozoli lub kropli kondensatu
e kontrolowac temperatur¢ srodowiska
e kontrolowac zapachy, ktore mogltyby wptyna¢ na jako$¢ zywnosci
e kontrolowac¢ wilgotnos$¢ gdzie jest to konieczne,

Systemy wentylacyjne powinny by¢ zaprojektowane i zbudowane w taki sposob,
aby powietrze nie przeptywato z rejondw zanieczyszczonych do czystych.

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odpowiedniej konserwacji 1 czyszczenia.

4.4.7. OSWIETLENIE
e naturalne
e sztuczne,

Tam gdzie to istotne, o$wietlenie nie powinno powodowa¢ zmiany kolorow.

Intensywnos¢ o§wietlenia powinna by¢ odpowiednia do prowadzonych prac.

Lampy powinny by¢ ostonigte, aby chroni¢ zywno$¢ przed odtamkami w razie
awarii.

4.4.8. PRZECHOWYWANIE

w odpowiednich pomieszczeniach dla
e Zywnosci,
o skladnikow

e innych substancji (np. materiatéw do czyszczenia, smaréw, paliw).

Pomieszczenia do przechowywania zywnos$ci powinny by¢ zaprojektowane i
zbudowane tak, aby:

e umozliwi¢ prawidlowa obsluge i czyszczenie
e utrudni¢ dostep i tworzenie si¢ siedlisk szkodnikow

e zapewni¢ odpowiednia ochrong zywnosci przed zanieczyszczeniem w trakcie
przechowywania

e zapewni¢ warunki §rodowiska, ktére minimalizuja obnizenie jakos$ci zywnoS$ci



(np. poprzez kontrolg temperatury i wilgotnosci)

Rodzaj wymaganych pomieszczen magazynowych zaleze¢ bedzie od typu
Zywnosci.

W razie potrzeby nalezy zapewni¢ osobne, zabezpieczone magazyny dla
materialéw czyszczacych 1 substancji niebezpiecznych.



SEKCJA V - KONTROLA PROCESOW

Cel:

Obnizenie ryzyka uzyskania Zywnos$ci nieodpowiedniej jako$ci poprzez zastosowanie
srodkow zapobiegawczych w celu zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci w
odpowiedniej fazie produkcji poprzez kontrolowanie zagrozen

5.1. KONTROLA ZAGROZEN ZYWNOSCI

Producenci zywnos$ci powinni kontrolowaé zagrozenia poprzez uzycie takich
systemow jak HACCP.

e okresli¢ fazy procesu najistotniejsze dla bezpieczenstwa zywnosci

e wdrozy¢ w tych fazach procedury kontrolne

e monitorowa¢ procedury kontrolne aby zapewni¢ ich stata efektywno$¢

e dokonywa¢ regularnego przegladu procedur kontrolnych, a takze po zmianie

procedur produkcji

Systemy te powinny by¢ stosowane w kazdej fazie tancucha produkcji zywnosci w
celu kontroli jej higieny w okresie przydatnosci do spozycia poprzez odpowiednie
planowanie procesu produkcyjnego.

Procedury kontrolne moga by¢ proste.

5.2. GLOWNE ASPEKTY SYSTEMOW KONTROLI HIGIENY
5.2.1. KONTROLA CZASU I TEMPERATURY

W systemach kontroli temperatury powinny by¢ wzigte pod uwage nastepujace




czynniki:

e rodzaj zywnosci, np. stan uwodnienia, pH, prawdopodobny poziom poczatkowy
1 rodzaje mikroorganizmow

e planowany okres przechowywania produktu
e metod¢ pakowania 1 przetwarzania
e planowany sposdéb uzycia produktu, to znaczy dalsze gotowanie / przetwarzanie

lub gotowy do spozycia

Systemy takie powinny rowniez okresla¢ dopuszczalne wartosci tolerancji dla
zmian czasu 1 temperatury.

Urzadzenia rejestrujace temperatur¢ powinny by¢ regularnie sprawdzane wraz z
pomiarem doktadnosci.

5.2.2. POSZCZEGOLNE RODZAJE PRZETWARZANIA

Innymi czynnikami majacymi wptyw na higieng zywno$ci moga by¢, na przyktad:
e chtodzenie

e obrobka cieplna

® napromieniowanie

e suszenie

e konserwacja chemiczna

e pakowanie prézniowe lub w zmodyfikowanej atmosferze

5.2.3. SPECYFIKACJE MIKROBIOLOGICZNE I INNE

Systemy zarzadzania opisane w czg$ci 5.1. oferuja efektywne rozwiazania w celu
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Jezeli w jakimkolwiek systemie
kontroli zywnosci wykorzystywane sa specyfikacje mikrobiologiczne, chemiczne
lub fizyczne, powinny by¢ one oparte na sprawdzonych zasadach naukowych
i zawiera¢ gdzie to konieczne, procedury monitorowania, metody analityczne i
limity dziatan.

5.2.4. SKAZENIE MIKROBIOLOGICZNE



Skazenie moze by¢ przeniesione z jednego rodzaju Zywnos$ci na inny,
e badz to przez kontakt bezposredni,
e przez pracownikow,
e powierzchnie lub powietrze.

Surowa, nieprzetworzona zywno$¢ powinna by¢ efektywnie oddzielona, fizycznie
lub czasowo, od zywnosci gotowej dla spozycia, a w migdzyczasie nalezy
przeprowadzi€ czyszczenie 1 w razie potrzeby dezynfekcje.

Dostgp do strefy produkcji powinien by¢ ograniczony lub kontrolowany. Jezeli
ryzyko jest szczegdlnie duze, dostep do strefy produkcji powinien odbywac si¢
przez szatnig.

Wymagane powinno by¢ wilozenie czystej odziezy ochronnej, w tym butdéw, i
umycie rak przed wejsciem.

Nalezy doktadnie my¢ 1 w razie potrzeby dezynfekowaé powierzchnie, narzedzia,
urzadzenia, instalacje 1 armatury po obrébce surowej zywnosci, szczegdlnie migsa i
drobiu.

5.2.5. ZANIECZYSZCZENIE FIZYCZNE | CHEMICZNE

Nalezy wprowadzi¢ systemy zapobiegajace zanieczyszczeniu zywnosci przez obce
ciata, takie jak: szklo lub drobiny metalu z urzadzen, kurz, szkodliwe opary i
niepozadane substancje chemiczne.

W obszarach produkcji i1 przetwarzania nalezy w razie potrzeby zainstalowac
odpowiednie detektory lub urzadzenia monitorujace.

5.3. WYMAGANIA DLA WYKORZYSTYWANYCH MATERIALOW

Zaklad nie powinien przyjmowa¢ zadnych surowcéw lub skladnikéw
zawierajacych:

szkodniki,

niepozadane mikroorganizmy,

pestycydy
leki weterynaryjne



e substancje toksyczne,
e zepsute i obce,

ktorych nie mozna wyeliminowa¢ do dozwolonego poziomu podczas normalnego
procesu sortowania i/lub przetwarzania.

Surowce 1 sktadniki powinny by¢:
e kontrolowane
e sortowane
e testowane laboratoryjne.

W magazynach surowcow 1 skladnikow nalezy stosowaé efektywna rotacjg
Zapasow.

5.4. OPAKOWANIA

Projekt 1 materiat opakowania powinien zapewniac:
e odpowiednia ochrong produktow przed zanieczyszczeniem,
e przed zniszczenia,

e zapewnia¢ mozliwo$¢ umieszczenia odpowiedniego oznaczenia produktu.

Materialy 1 gazy stosowane do pakowania nie moga by¢ toksyczne i stanowic
zagrozenia dla bezpieczenstwa 1 jakoSci zywnosci w szczegdlnych warunkach
przechowywania i uzycia.

W razie potrzeby, opakowania wielokrotnego uzycia powinny by¢ trwate, tatwe w
czyszczeniu 1 dezynfekceji.

5.5. WODA

5.5.1. W KONTAKCIE Z ZYWNOSCIA

W procesie przygotowania i produkcji zywnosci nalezy uzywacé tylko wody pitnej,
za wyjatkiem ponizszych sytuacji:

e do wytwarzania pary,

e systemOw przeciwpozarowych i innych celow nie zwiazanych z zywnos$cia



e w chlodzeniu zywnosci 1 rejonach produkcyjnych,

Woda oczyszczona do ponownego wykorzystania musi by¢ poddana skutecznemu
procesowi uzdatniania aby jej uzycie nie stanowito zagrozenia dla bezpieczenstwa i
jakos$ci zywnosci.

Proces oczyszczania wody musi by¢ monitorowany.

5.5.2. JAKO SKELADNIK

Wszedzie gdzie to niezbedne nalezy uzywaé wody pitne;.

5.5.3. LODIPARA

Lod nalezy wytwarza¢ z wody, ktéra spetnia wymagania okreslone w punkcie
4.4.1.

Lod i1 par¢ wodna nalezy produkowaé, transportowac i przechowywac chroniac
przed zanieczyszczeniem.

5.6. ZARZADZANIE 1 NADZOR

Rodzaj kontroli i nadzoru zaleze¢ bedzie od:
o wielko$¢ zaktadu,

e rodzaju produkcji produkowanej zywnosci.

Pracownicy kierownictwa 1 stuzb nadzoru musza posiadac:

e odpowiednia wiedze o zasadach i1 procedurach higieny zywnosci.

5.7. DOKUMENTACJA I REJESTRY

Nalezy prowadzi¢ i przechowywa¢ odpowiednie zapisy:
® procesow,
e produkcji
e dystrybucji

przez okres dluzszy od okresu przydatnosci produktéw do spozycia.



5.8. PROCEDURY WYCOFANIA PRODUKTU

Kierownictwo powinno zapewni¢ istnienie efektywnych procedur pozwalajacych
na rozwiazanie problemdéw zagrozenia jakosci zywnosci 1 calkowite, szybkie
wycofanie okreslonej serii produktu z rynku.

W przypadku wycofania danego produktu z powodu bezposredniego zagrozenia
zdrowia, nalezy oceni¢ jako$¢ innych produktow wytworzonych w podobnych
warunkach, mogacych stanowi¢ podobne zagrozenia dla zdrowia ludzi i rozwazy¢
mozliwo$¢ ich wycofania.

Nalezy rozwazy¢ potrzebe przygotowania komunikatow ostrzegawczych dla
klientow.

Produkty wycofane nalezy przechowywa¢ pod nadzorem do momentu ich
zniszczenia, zuzycia do celow innych niz konsumpcja przez ludzi.



SEKCJA VI - ZAKLAD: OBSLUGA 1 STAN SANITARNY

Cel:

Umozliwienie statej, efektywnej kontroli zagrozen zywnosci, szkodnikéw 1 innych c
zanieczyS$ci¢ zywnos¢

6.1. KONSERWACJA 1 CZYSZCZENIE

6.1.1. OGOLNE

Zaklady 1 urzadzenia powinny by¢ utrzymywane w odpowiednim stanie
technicznym 1 og6lnym, aby:

e umozliwi¢ przeprowadzanie wszelkich procedur sanitarnych

e dziala¢ zgodnie z procedurami, szczegodlnie podczas czynnosci krytycznych
(zob. pkt. 5.1.)

e zapobiec zanieczyszczaniu zywnosci przez np.: drobiny metali, tynk, §mieci i
substancje chemiczne

Czyszczenie powinno usunaé pozostalo$ci pozywienia 1 brud, ktére moga by¢
czynnikiem zanieczyszczenia.

Po przeprowadzeniu czyszczenia, moze istnie¢ koniecznos¢ dezynfekeji.

Srodki chemiczne wykorzystywane do czyszczenia nalezy:
e uzywac z zachowaniem ostroznosci,
e przestrzegajac instrukcji producenta
e przechowywac¢ w oddzieleniu od zywnosci,
e w oznaczonych pojemnikach,

aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia zywnosci.



6.1.2. PROCEDURY 1 METODY CZYSZCZENIA

Czyszczenie mozna przeprowadzi¢ przez wykorzystanie oddzielne lub taczne
metod fizycznych, takich jak:

wysoka temperatura,

e skrobanie,

e plukanie silnym strumieniem,

e czyszczenie prozniowe

¢ innymi metodami bez wykorzystania wody,
e metod chemicznych z uzyciem detergentoéw,

e substancji alkalicznych 1 kwasowych.

Procedury czyszczenia obejmuja, gdzie to potrzebne:
e usuwanie nieczystosci z powierzchni

e przy pomocy roztworu detergentu rozpuszczanie warstwy gleby 1 bakterii 1
zatrzymanie ich w roztworze lub zawiesinie

e plukanie woda, zgodnie z cze$cia 4, w celu usunigcia zmigkczonych substancji i
pozostatosci detergentu

e czyszczenie na sucho lub inne metody usuwania lub zbierania osadow 1 $mierci

e w odpowiednich przypadkach dezynfekcja

6.2. PROGRAMY CZYSZCZENIA

Programy czyszczenia 1 dezynfekcji powinny zapewniac
e wydzialy zaktadu sa odpowiednio czyste,

e sprzet do czyszczenia zostat oczyszczony po uzyciu.

Programy czyszczenia i dezynfekcji powinny by¢:

e stale



o cfektywnie

monitorowane pod katem ich przydatnosci 1 efektywnosci, a takze, w
odpowiednich przypadkach, dokumentowane.

W sytuacjach, gdy uzywane sa pisemne instrukcje czyszczenia, powinny one
okresla¢:

= obszary, urzadzenia i narzedzia wymagajace czyszczenia

» odpowiedzialno$ci za poszczegdlne zadania

» metode i czestotliwos¢ czyszczenia

= yustalenia proceséw monitorowania

6.3. SYSTEMY KONTROLI OBECNOSCI SZKODNIKOW

6.3.1. OGOLNE WYMAGANIA

Szkodniki stanowia powazne zagrozenie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Ich
pojawienie moze nastapi¢ w przypadku, gdy istnieja gniazda rozmnazania 1 dostep
do pozywienia.

Nalezy stosowa¢ odpowiednie procedury higieny w celu uniknigcia szkodnikow w
zakresie:

e kontroli przyjmowanego materiatu 1 jego monitorowanie.

6.3.2. UNIEMOZLIWIENIE DOSTEPU
Budynki nalezy:
e utrzymywac¢ w dobrym stanie technicznym,
e wyeliminowac potencjalne gniazda
e uszczelni¢ otwory, kanaty 1 inne miejsca dostepu szkodnikow

e w miar¢ mozliwosci zakaza¢ wprowadzenia zwierzat na teren zaktadow 1
wytworni Zywnosci.

6.3.3. SIEDLISKA 1 ROZPRZESTRZENIANIE SIE SZKODNIKOW

Dostgp do pozywienia i wody powigksza obecnos¢ 1 i1lo$¢ szkodnikdw.



Potencjalne zrodta pozywienia powinny by¢:
e przechowywane w zamknigtych pojemnikach,

e umieszczone nad podtoga z dala od $cian.

Nalezy utrzymywac¢ w czystosci zaktady produkcji zywnos$ci zarowno wewnatrz,
jak 1 na zewnatrz.

Odpadki nalezy przechowywa¢ w przykrytych pojemnikach, niedost¢pnych dla
szkodnikow.

6.3.4. MONITOROWANIE 1 WYKRYWANIE

Nalezy regularnie przeprowadza¢ kontrole zaktadoéw i ich otoczenie pod katem
obecnosci szkodnikow.

6.3.5. NISZCZENIE

Obecnos¢ szkodnikow nalezy zlikwidowaé bez uszczerbku dla bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci.

Uzycie srodkow chemicznych, fizycznych 1 biologicznych nalezy przeprowadzi¢
unikajac zagrozenia dla Zywnosci.

6.4. GOSPODARKA ODPADKAMI
Nalezy przygotowacé odpowiednie procedury regulujace:
e usuwanie

e magazynowanie odpadkow.

Nie mozna gromadzi¢ odpadkow w rejonach przechowywania i1 produkcji zywnosci
1 w bezposredniej ich bliskosci chyba, Ze jest to konieczne dla odpowiedniego
funkcjonowania zaktadu.

6.5. MONITOROWANIE EFEKTYWNOSCI

Nalezy monitorowa¢ efektywnos$¢ systemow sanitarnych a takze okresowo je



weryfikowaé poprzez przeprowadzanie auditow inspekcji przed rozruchem lub,
jezeli to niezbedne, pobieranie probek mikrobiologicznych $rodowiska
1z powierzchni, z ktérymi styka si¢ zywnos$¢, regularne przeglady dostosowane do
zmieniajacych si¢ okolicznosci.

SEKCJA VII - ZAKLAD: HIGIENA OSOBISTA

Cel:

Osoby nie utrzymujace odpowiedniego poziomu higieny osobistej, cierpigce na pev
dolegliwosci lub nieodpowiednio si¢ zachowujace moga spowodowac skazenie zywt
chorobe konsumentom

7.1. STAN ZDROWIA

Osoby, o ktorych wiadomo lub co do ktérych istnieje podejrzenie, ze choruja lub
sa nosicielami choréb mogacych przenosi¢ si¢ przez zywnos$¢ nie powinny miec
wstepu do wydziatow produkcyjnych.

Osoby chore powinny niezwlocznie zglosi¢ chorobe lub jej objawy kierownictwu.

Nalezy przeprowadzi¢ badania lekarskie pracownika pod katem klinicznym i
epidemiologicznym.

7.2. CHOROBY 1 USZKODZENIA CIALA

Nalezy zglosi¢ kierownictwu, w celu okreslenia lub wykluczenia potrzeby badania
lekarskiego i/lub wykluczenia z produkcji zywnosci nastepujace choroby:

e 70ltaczka
e biegunka
e wymioty

e goraczka



e bol gardla z goraczka
e widoczne uszkodzenia skory (pecherz, rany itp.)

e wycieki z uszu, oczy, nosa

7.3. HIGIENA OSOBISTA

Osoby majace kontakt z zywnoS$cia powinny:
e utrzymywac wysoki poziom higieny osobistej
e nosi¢ odziez ochronna,
e nakrycie glowy
e obuwie.

Rany 1 skaleczenia musza by¢ opatrzone wodoodpornymi opatrunkami
w przypadku gdy pracownicy dopuszczeni sa do produkc;i.

Pracownicy powinni zawsze my¢ rece:
e na poczatku pracy z zywnos$cia
e bezposrednio po skorzystaniu z toalety

® po pracy z surowa zywnoscia lub materialami zanieczyszczonymi.

7.4. ZACHOWANIE

Pracownicy zatrudnieni w produkcji zywnos$ci powinni unikac:
= palenia

* plucia

= 7ucia lub jedzenia

= kichania

= kaszlu

w poblizu nieostonigtych produktow



Nie nalezy nosi¢ lub wnosi¢ rzeczy osobistych takich jak:
e bizuteria,
o zegarki,
e broszki itp.

do wydziatéw produkcji zywnosci.

7.5. GOSCIE

Osoby odwiedzajace wydzialy produkcyjne zywnos$ci powinni:
e nosi¢ ubrania ochronne

e stosowa¢ si¢ do przepisOw higieny osobista opisanych w niniejszym
rozdziale.



SEKCJA VIII - TRANSPORT

Cel:
Zywno$é moze zostaé zanieczyszczona lub nie zosta¢ dostarczona na miejsce przez
stanie nadajacym si¢ do spozycia jezeli we wczesniejszych fazach produkeji zac
odpowiednie warunki higieny

8.1. OGOLNE WYMAGANIA

Podczas transportu zywnos$¢ musi by¢ odpowiednio chroniona.

Rodzaj pojemnikéw do transportu uzalezniony jest od typu zywnos$ci 1 warunkow
transportu.

8.2. WYMAGANIA

Pojemniki i urzadzenia transportowe powinny by¢ zaprojektowane i wykonane tak,
aby:

e nie zanieczyszczaly zywnosci lub opakowan
e umozliwiaty dokladne czyszczenie 1 dezynfekcje
e pozwalaly na oddzielenie roznych rodzajow pozywienia od siebie

e zapewniaty efektywna ochrong przed zanieczyszczeniem, w tym przed kurzem
1 spalinami

e pozwalaly na utrzymanie odpowiedniej temperatury, wilgotnosci,

e pozwalaly na kontrol¢ temperatury 1, wilgotnosci 1 innych warunkow.



8.3. UZYCIE 1 OBSLUGA

Urzadzenia 1 pojemniki przeznaczone do transportu zywnosci nalezy:
e utrzymywac¢ w odpowiednich warunkach
e w dobrym stanie technicznym

e czystosci.

Jezeli te same urzadzenia lub pojemniki uzywane sa do transportu ré6znych typow
zywno$ci lub innych materiatdw, nalezy pomigdzy kolejnymi zatadunkami
przeprowadzi¢ doktadne czyszczenie i/lub dezynfekcje.

W odpowiednim przypadku, szczegodlnie przy transporcie masowym, pojemniki i
urzadzenia powinny by¢ przeznaczone i oznaczone do wykorzystania wylacznie do
transportu zywnosci 1 tylko w taki sposob uzywane.



SEKCJA IX - INFORMACJA O PRODUKCIE 1
SWIADOMOSC KLIENTA

Cel:

Niewystarczajaca informacja o produkcie 1/lub brak wiedzy o ogdlnych zasadach higi
prowadzi¢ do nieodpowiedniego uzycia produktéw w pozniejszych fazach tancucha z
nieodpowiednie uzycie moze spowodowac zatrucie lub zepsucie zywnosci, nawet w
wczesniejszych fazach tancucha zywieniowego stosowano prawidtowe procedury

9.1. OZNACZENIE SERII

Oznaczenie serii ma zasadnicze znaczenie w wycofaniu produktu, a takze
umozliwia efektywna rotacj¢ zapaso6w magazynowych.

Kazdy pojemnik z zywno$cia powinien by¢ trwale oznaczony informacja o
producencie 1 serii.

9.2. INFORMACJA O PRODUKCIE

Wszystkie produkty zywno$ciowe powinny by¢ oznaczone odpowiednia
informacja, ktéra umozliwia nastgpnej osobie w tancuchu zywieniowym obstuge,
wystawienie, przechowywanie, przygotowanie 1 uzycie produktu w sposob
bezpieczny 1 odpowiedni.

9.3. ETYKIETY

Zywno$¢ pakowana powinna by¢ zaopatrywana w etykiety zawierajace jasne
instrukcje pozwalajace nastgpnej osobie w tancuchu zywieniowym na obstugg,



wystawianie, przechowywanie i uzycie produktu w sposob bezpieczny.

9.4. EDUKACJA KLIENTA

Programy edukacji higieny powinny obejmowac og6lne zasady higieny zywnosci.

Programy takie powinny umozliwia¢ konsumentom zrozumienie wagi wszelkich
informacji o produkcie 1 stosowanie  instrukcji towarzyszacych a takze
dokonywanie swiadomych wyborow.

Konsumenci powinni szczegodlnie by¢ poinformowani o zwiazku kontroli
czasu/temperatury z chorobami powodowanymi przez zywnos$¢.



SEKCJA X — SZKOLENIE

Cel:

Szkolenie ma podstawowe znaczenie w kazdym systemie higieny zywnos$ci. Nieodpo
w zakresie higieny i/lub instrukcje lub nadzor wszystkich pracownikéw zaangazowar
zywnosci stanowi potencjalne zagrozenie dla bezpieczenstwa i jakosci zy

10.1. SWIADOMOSC 1 ODPOWIEDZIALNOSC

Szkolenie w zakresie higieny zywno$ci ma fundamentalne znaczenie.

Wszyscy pracownicy powinni mie¢ s$wiadomo$¢ wiasnej roli 1 odpowiedzialnosci
w zakresie ochrony zywnosci przed zanieczyszczeniem i zepsuciem.

Osoby zaangazowane w produkcje powinny posiada¢ niezbedna wiedze 1
umiejetnosci umozliwiajace higieniczne wykonywanie obowiazkow.

Pracownicy uzywajacy stgzonych chemicznych $rodkéw czyszczacych 1 innych
potencjalnie niebezpiecznych substancji powinni otrzymac instrukcje o technikach
bezpiecznej pracy.

10.2. PROGRAMY SZKOLENIOWE

Nastgpujace czynniki nalezy wzia¢ pod uwage podczas oceny wymaganego
poziomu szkolenia:

rodzaj zywnosci, w szczegdlnosci zdolnos¢ do utrzymania wzrostu szkodliwych
mikroorganizmow

sposob produkcji i pakowania zywnos$ci do utrzymania wzrostu szkodliwych
mikroorganizmow

sposob produkcji i pakowania zywnosci, w tym mozliwo$¢ zanieczyszczenia

zakres 1 rodzaj przetwarzania lub dalszego przygotowania przed ostatecznym
spozyciem

warunki, w ktorych zywno$¢ bedzie przechowywana i przewidywany okres



przechowywania przed spozyciem.

10.3. INSTRUKCJE 1 NADZOR

Nalezy przeprowadza¢ okresowa oceng efektywnosci szkolenia i1 programoéw
instruktazowych, a takze rutynowy nadzor i kontrole procedur.

Kierownicy 1 pracownicy nadzoru przetwoOrstwa zywno$ci powinni posiadaé
niezb¢dna znajomo$¢ zasad 1 praktyk higieny zywnos$ci, aby by¢ w stanie oceni¢
potencjalne zagrozenia 1 podja¢ odpowiednie kroki w celu usunigcia niezgodnosci.

10.4. PONOWNE SZKOLENIE

Nalezy regularnie przeglada¢ 1 uaktualnia¢ programy szkolen w razie potrzeby.
Nalezy przygotowaé systemy zapewniajace, ze pracownicy posiadaja wiedz¢ na
temat wszystkich procedur niezbednych do utrzymania bezpieczenstwa 1 jakosci
Zywnoscl.

KONIEC




ZASADY USTALANIA 1 ZASTOSOWANIA
KRYTERIOW MIKROBIOLOGICZNYCH
DLA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
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Niniejsze zasady maja na celu przekazanie wskazéwek w aspekcie ustalenia i
zastosowania kryteriow mikrobiologicznych dla zywno$ci w kazdej fazie tancucha

zywieniowego od produkcji wstepnej do konsumpcji.

Bezpieczenstwo konsumpcji zapewniane jest gtownie przez kontrole u Zzrodia,
kontrolg procesu i1 projektu produktu oraz zastosowanie odpowiednich procedur
higienicznych w czasie produkcji, obrébki (w tym etykietowana), obstugi,
dystrybucji, przechowywania, sprzedazy, przygotowania i uzycia w polaczeniu z

zastosowaniem systemu HACCP.

Kryteria mikrobiologiczne powinny zosta¢ ustalone zgodnie z tymi zasadami, a
takze w oparciu o wskazowki 1 analizy naukowe oraz, w sytuacjach gdy dostepne
sa wystarczajace dane, w oparciu o analiz¢ zagrozen wilasciwych dla rodzaju
zywnos$ci 1 jej uzycia. Kryteria mikrobiologiczne powinny by¢ opracowane w
sposob przejrzysty 1 spelnia¢ wymagania uczciwego obrotu gospodarczego. Nalezy
wykonywa¢ ich okresowe przeglady pod katem przydatnosci do nowych toksyn,

zmieniajacych si¢ technologii 1 nowych odkry¢ naukowych.



1. DEFINICJA KRYTERIUM MIKROBIOLOGICZNEGO

Kryterium mikrobiologiczne dla zywnosci okresla dopuszczalnos¢ w produkcie lub
serii obecnos¢ lub jej brak liczby mikroorganizméw obejmujacych pasozyty, 1/lub

ilo$¢ ich toksyn/metabolitéw, na jednostke(i) masy, objgtosci, obszaru lub serii.

2. SKEADNIKI KRYTERIOW MIKROBIOLOGICZNYCH DLA ZYWNOSCI

Kryterium mikrobiologiczne sktada si¢ z nastepujacych elementdw:

= okreslenie groznych mikroorganizmow i/lub ich toksyn (metabolitow), a takze

przyczyn tego zagrozenia (zob. pkt. 5.1.)
* metody analityczne ich wykrywania i/lub okreslenia ilo$ci (zob. pkt. 5.2.)

= plan okre$lajacy ilos¢ probek, ktore nalezy pobra¢, a takze wielkos¢ jednostki

analitycznej (zob. pkt. 6)

» wielkos$ci mikrobiologiczne uznane za odpowiednie dla zywnosci w konkretnej

fazie tancucha zywnos$ciowego (zob. pkt.5.3.)

» liczba jednostek analitycznych, ktére powinny odpowiada¢ tym wielko$ciom

Kryterium mikrobiologiczne powinno takze okreslaé:
» rodzaj zywnosci do ktorego odnosi si¢ kryterium
= ctap lancucha zywieniowego w ktérych stosowane jest kryterium

» wszelkie dziatania jakie nalezy podja¢ w przypadku, gdy kryterium nie jest

spetnione



3. CELE I ZASTOSOWANIE KRYJERIOW MIKROBIOLOGICZNYCH DLA
ZYWNOSCI

Kryteria mikrobiologiczne moga zosta¢ wykorzystane do:
e formutowania wymogow projektowych,

e okreslenia wymaganego stanu mikrobiologicznego surowcow, sktadnikow 1

gotowych wyrobow w kazdej fazie tancucha zywieniowego.

Moga one by¢ istotne dla badania zywnosci, surowcow i1 sktadnikow nieznanego
lub niepewnego pochodzenia lub w sytuacji jezeli inne $rodki weryfikacji
skutecznos$ci systemu oparte 0 HACCP 1 odpowiednie procedury higieniczne nie

sa dostgpne.

3.1.1. ZASTOSOWANIE PRZEZ WLADZE

Kryteria mikrobiologiczne mozna wykorzysta¢ podczas definiowania i sprawdzania
zgodnos$ci z wymaganiami mikrobiologicznymi.

Obowiazkowe kryteria mikrobiologiczne dotycza tych produktow i/lub faz
tancucha zywno$ciowego, dla ktorych nie istnieja bardziej efektywne narzedzia, a
takze wtedy gdy moga one poprawi¢ poziom ochrony konsumenta. W takich
sytuacjach kryteria musza by¢ opracowane dla konkretnego rodzaju produktu i

stosowane wylacznie w fazie tancucha zywnosciowego okreslonego przez przepisy.

3.1.2. ZASTOSOWANIE PRZEZ PRODUCENTOW ZYWNOSCI



Oprocz sprawdzania zgodno$ci z postanowieniem przepisow (zob. 3.1.1.)
producenci Zzywno$ci moga stosowa¢ kryteria mikrobiologiczne w celu
formutowania wymagan projektowych 1 kontroli gotowych produktéw, jako jedno
z narzedzi do weryfikacji i/lub potwierdzenia efektywnos$ci programu HACCP.

Kryteria te ustalone dla konkretnego produktu i stosowane w wyznaczonej fazie
tancucha zywnos$ciowego. Moga one by¢ bardziej ostre od kryteriow okreslonych

w przepisach, a zatem nie mozna wykorzystywac ich w procedurze prawne;.

3.2. Kryteria mikrobiologiczne nie nadaja si¢ do monitorowania wartosci
krytycznych, jak okreslono w  dokumencie ,,Analiza zagrozenia 1 system
krytycznych punktow kontroli, wskazowki wdrozenia” (Aneks do CAC/RCP 1-
1969, Wersja 3 -1997). Procedury monitorowania musza by¢ w stanie wykry¢
utratg¢ kontroli w krytycznym punkcie kontroli (CCP).

Monitorowanie powinno dostarczy¢ taka informacje w odpowiednim czasie, aby
podja¢ dzialania naprawcze w celu odzyskania kontroli zanim zajdzie konieczno$¢
odrzucenia produktu. W konsekwencji czgsto preferowane sa ciagle pomiary
parametrow fizycznych 1 chemicznych, niz testy mikrobiologiczne, poniewaz
wyniki sa duzo szybciej dostgpne w zaktadzie. Ponadto, ustanowienie warto$ci
krytycznych moze wymaga¢ dodatkowych ustalen, ponad te opisane w niniejszym

dokumencie.

4. UWAGI OGOLNE DOTYCZACE ZASAD USTANAWIANIA 1
ZASTOSOWANIA KRYTERIOW MIKROBIOLOGICZNYCH

Kryteria mikrobiologiczne powinny by¢ ustanowione 1 zastosowane tylko w razie



wyraznej potrzeby 1 mozliwosci praktycznego zastosowania.

Potrzeba taka widoczna jest na przyktad w postaci danych epidemiologicznych
stwierdzajacych, ze zywnos¢ moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia publicznego,
lub znaczenie kryterium dla ochrony konsumenta, badz w rezultacie oceny ryzyka.
Powinna istnie¢ techniczna mozliwo$¢ wdrozenia kryterium poprzez zastosowanie

odpowiednich procedur produkcyjnych.

Aby osiagna¢ cel zastosowania kryterium mikrobiologicznego, nalezy wzia¢ pod

uwage nastgpujace elementy:

= dowody istnienia obecnych lub potencjalnych zagrozen dla zdrowia
= gstan mikrobiologiczny surowcow

» wplyw procesu produkcji na stan mikrobiologiczny zywnosci

= prawdopodobienstwo 1 konsekwencja skazenia 1 mikrobiologicznego i/lub

wzrostu podczas pozniejszej obrobki, przechowywania i uzycia
= kategorie konsumentow
= stosunek koszt/zysk zwigzany z zastosowaniem danego kryterium

» planowany sposob uzycia Zzywnosci

[lo$¢ 1 wielkos$¢ jednostek analitycznych na jedna testowang parti¢ produktu musi
by¢ zgodna z iloScia podana w planie pobierania probek i nie powinna by¢
zmieniana. Jednak nie nalezy powtarza¢ testow jednej partii, aby spowodowac jej

zgodno$¢ z normami.



5. MIKROBIOLOGICZNE ASPEKTY KRYTERIOW

5.1. MIKROORGANIZMY, PASOZYTY | ICH TOKSYNY / METABOLITY
WAZNE DLA KONKRETNEGO RODZAJU ZYWNOSCI

Dla celéw niniejszego dokumentu, okreslone sa ponize;j:
e bakterie, wirusy, drozdze, plesnie 1 algi
e pierwotniaki pasozytujace, robaki

e ich toksyny/ metabolity

Mikroorganizmy ujete w kryterium powinny by¢ powszechnie uznane za istotne
jako patogenny, wskazniki lub organizmy powodujace psucie - dla konkretnej
zywnosci 1 technologii.

Kryterium nie powinno obejmowaé organizmédw, ktérych znaczenie w konkretne;j

Zywnosci jest watpliwe.

Sam fakt wykrycia przy pomocy testu na obecno$¢ pewnych organizmoéw, o
ktorych wiadomo, ze powoduja choroby (np. Clostridium perfringens,
Staphylococcus aurreus 1 Vibro parahaemolyticus) nie oznacza istnienia zagrozenia

dla zdrowia publicznego.

W przypadkach gdy mozna bezposrednio i precyzyjnie wykry¢ patogeny, nalezy
przeprowadzi¢ najpierw testy na ich obecno$¢ zamiast testow na organizmy
wskazujace. W przypadku zastosowania testu, nalezy wyraznie okresli¢ czy test ma
na celu wskazanie nieodpowiednich procedur higienicznych czy zagrozenia dla

zdrowia.



5.2. METODY MIKROBIOLOGICZNE

W miar¢ mozliwos$ci nalezy wykorzystywaé¢ wylacznie metody, ktorych pewnos$¢
(doktadno$¢, powtarzalno$¢, wersje laboratoryjne 1 poza-laboratoryjne) zostata
statystycznie potwierdzona przez badania poréwnawcze lub wspolne kilku

laboratoriow.

Nalezy preferowa¢ metody, ktére zostaty potwierdzone dla danego produktu w
odniesieniu  do analogicznych metod opracowanych przez organizacje

mig¢dzynarodowe.

Metody powinny by¢ najbardziej precyzyjne i powtarzalne dla danego celu, jednak
metody wykorzystywane do wykonywania testOw w zakladzie moga czgsto
oferowa¢ mniejsza precyzj¢ 1 powtarzalno§¢ na rzecz szybkosci i prostoty.
Jednakze powinny one podlega¢ sprawdzeniu w aspekcie odpowiedniej jakosSci

wymaganej informacji.

W miar¢ mozliwos$ci nalezy wybiera¢ metody do okreslenia zdatno$ci do spozycia
produktow nietrwalych, tak aby wyniki badan mikrobiologicznych byly dostgpne

przed spozyciem lub uptynigciem okresu przydatnosci do spozycia zywnosci.

Metody mikrobiologiczne powinny bra¢ pod uwage stopien skomplikowania
metody, dostepno$¢ medidw, urzadzen itp., tatwos¢ interpretacji, wymagany czas i

koszty.



5.3. POZIOMY MIKROBIOLOGICZNE

Poziomy wykorzystane w kryteriach powinny by¢ oparte o dane mikrobiologiczne
odpowiednie dla danego produktu, z mozliwoscia zastosowania dla podobnych

Wyrobow.

Powinny by¢ oparte o dane zebrane w réznych =zakladach produkcyjnych

stosujacych odpowiednie procedury higieniczne, a takze system HACCP

Podczas ustalania poziomdéw mikrobiologicznych nalezy wzia¢é pod uwage
wszelkie zmiany mikroflory mozliwe podczas przechowywania 1 dystrybucji (np.

zwigkszenie lub zmniejszenie ilo$ci).

Poziomy mikrobiologiczne powinny uwzglednia¢ ryzyko zwiazane @z
mikroorganizmami 1 warunki, w ktorych zywnos$¢ moze by¢ przechowywana i

spozywana.

Nalezy bra¢ pod uwage prawdopodobienstwo nierownomiernej dystrybucji
mikroorganizméw w produkcie, a takze charakterystyczna zmienno$¢ procedury

analityczne;.
Jezeli kryterium wymaga nieobecno$ci konkretnego mikroorganizmu, nalezy

wskaza¢ wielko$¢ 1 numer jednostki analitycznej (a takze liczbg jednostek prob

analitycznych).

6.PLANY POBIERANIA PROBEK, METODY 1 OBSLUGA



Plany pobierania probek sa uregulowane procedura, ktora okresla takze kryteria
stosowane dla danej serii w oparciu o badanie okreslonej liczby probek 1 jednostek

analitycznych - ustalonej wielkos$ci przy pomocy zdefiniowanych metod.

Poprawnie zaprojektowany plan pobierania probek definiuje prawdopodobienstwo
wykrycia mikroorganizmow w badanej serii lecz nalezy pamigta¢, ze zaden plan

nie zagwarantuje, iz konkretny czynnik jest nieobecny.

Plany powinny by¢ racjonalne do wykonania, biorac pod uwage czynniki

administracyjne 1 ekonomiczne.

Wybierajac program, nalezy szczegolnie wzia¢ pod uwage nastgpujace elementy:
e zagrozenie zdrowia publicznego zwiazane z zagrozeniem Zywnosci
e podatno$¢ okreslonej grupy konsumentoéw

e niejednorodno$¢ dystrybucji mikroorganizméw w przypadku uzycia planow

pobierania zmiennych probek

e dopuszczalny poziom jakosci' i pozadane statystyczne prawdopodobienstwo

przyjecia serii nie spetniajacej wymogow

Plan pobierania probek powinien zawiera¢ charakterystyke statystyczna procesu

lub krzywa procesu.

Charakterystyka procesu dostarcza szczegétowych informacji do oceny

prawdopodobienstwa akceptacji partii nie spetniajacej wymogow.

Czas pomigdzy pobieraniem probek a przeprowadzeniem analizy powinien by¢ jak

! Dopuszczalny poziom jakosci (AQL) oznacza procent probek nie spetniajacych wymagan w catej serii, dla ktérego
plan pobierania probek wskazuje stopien akceptacji serii dla zadanego prawdopodobienstwa (zazwyczaj 95 %) '



najkrotszy, a w czasie transportu do laboratorium warunki (np. temperatura) nie
moga wplywac¢ na zwigkszenie lub zmniejszenie i1losci mikroorganizméw, tak aby
wyniki odzwierciedlalty mikrobiologiczne warunki partii produktu - w ramach

ograniczen ustanowionych przez plan pobierania probek.

6. RAPORTOWANIE

Raport z testu powinien dostarcza¢ informacji wymaganych dla peinej identyfikacji
probki, plan pobierania probek metoda testowa, wyniki wraz z ich interpretacja,

jezeli to konieczne
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