Halina Turlejska, Urszula Pelzner,
Eliza Konecka-Matyjek,
Katarzyna Wisniewska

Przewodnik do wdrazania

zasad GMP / GHP
i systemu HACCP
w zakiadach zywienia
zbiorowego




Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

ul. Wspéina 30
02-930 Warszawa
tel. (+48-22) 623.10.00

ISBN 83-88010-43-3

Gtéwny Inspektorat
Sanitarny

ul. Diuga 38/40
00-238 Warszawa
tel. (+48-22) 635.45.81,
fax (+48-22) 635.61.94

Fundacja Programow
Pomocy dla Rolnictwa

ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
tel. (+48-22) 623.16.03,
tel. (+48-22) 623.16.55,
fax (+48-22) 628.93.87

md
H((g
N(E

!

Instytut Zywnosci
i Zywienia

ul. Powsifiska 61/63
02-903 Warszawa
tel. (+48-22) 842.21.71,
fax (+48-22) 842.11.03

Publikacja bezptatna




)
Nie
N(E

!

AUTORZY

dr Halina Turlejska

mgr Urszula Pelzner

mgr Eliza Konecka-Matyjek
mgr Katarzyna Wisniewska

Wydanie I, Warszawa 2003

© Copyright by Fundacja Programoéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA)

Publikacja powstata z inicjatywy Gtoéwnego Inspektora Sanitarnego.
Publikacja sfinansowana przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

WYDAWCA

Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa

00-930 Warszawa, ul. Wspdlna 30

tel. (+48 .... 22) 623-16-55, 623-15-15, 623-17-05, fax 628-93-87
e-mail: fapa@fapa.com.pl, http://www.fapa.com.pl

REALIZACJA WYDAWNICZA | DRUK

Agencja Reklamowa ,,Po Godzinach*

30-616 Krakow, ul. Podgorki 18; tel./fax (12) 654.02.76
e-mail: biuro@pogodzinach.com.pl

ISBN 83-88010-43-3 Publikacja bezptatna




Przewodnik do wdrazania zasad
GMP/GHP i systemu HACCP
w zaktadach zywienia zbiorowego



Halina Turlejska, Urszula Pelzner,
Eliza Konecka-Matyjek, Katarzyna Wisniewska

Przewodnik do wdrazania zasad
GMP/GHP i systemu HACCP
w zakfadach zywienia zbiorowego

Warszawa 2003



Spis tresci

T =T J OO OO U U 7
2. Cel i zakres zastosowania Poradnika ... 9
3. STOWNIK TEIMINOW oo 11
4. Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci w zywieniu
ZDIOTOWY I oo 17
B. Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej — Programy Warunkéw Wstepnych 19
. Dobra Praktyka Cateringowa — prawidtowo$¢ prowadzenia procesow
TECHNOIOZICZNYCN ... 37
7. Wdrazanie SyStemMuU HACCP ...t b3
8. Najistotniejsze korzysci i ograniczenia systemu HACCP 77
9. Czy konieczne jest wdrazanie systemdw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
W ZYWIENIU ZDIOTOWYM? oo 79
10. Uwagi praktyczne przy wdrazaniu systemu HACCP ... 81
11. Regulacje prawne w Polsce i w Unii Europejskiej w zakresie higieny
i DEZPIECZENSIWEA ZYWNOSCH ... 83
12. Wzory dokumentacji z zakresu GMP, GHP i HACCP .........coooooioeeeeeeeeeeeeeeeeee 87
13, PISMIBNNICIWO ..o 100



1. Wistep

Gtownym celem zywienia zbiorowego, w tym réwniez cateringu, jest zaspokajanie
potrzeb zywieniowych poszczegdlinych grup spoteczenstwa, w tym takze chorych w pla-
cowkach stuzby zdrowia. Polega ono na dostarczeniu gotowych do spozycia positkdw
i napojow, bezpiecznych pod wzgledem jakosci zdrowotnej oraz zapewnieniu warun-
kéw umozliwiajacych ich konsumpcije.

Positki przeznaczone do konsumpcji w tego typu placéwkach musza by¢ catkowicie
bezpieczne dla konsumenta. Powinny one ponadto odpowiadaé oczekiwaniom konsu-
mentdw w aspekcie jakosci organoleptycznej i estetycznej. Ich spozywanie nie moze
stwarzac ryzyka zachorowania na jakgkolwiek chorobe przenoszong na drodze pokar-
mowej. Nalezy podkresli¢, iz w Swietle obowigzujgcego prawa za jako$¢ zdrowotng
zywnosci odpowiada jej producent, w tym przypadku kierownictwo i pracownicy za-
ktadu zywienia zbiorowego. Stad tez na osobach realizujgcych w praktyce zywienie
zbiorowe w tego rodzaju placowkach spoczywa ogromna odpowiedzialnosé. Wtasciwa
praca wszystkich pracownikdow zwigzana jest z systematycznym podnoszeniem ich
kwalifikacji i stosowaniem prawidfowych, nowoczesnych praktyk i technologii. Bez
statej aktualizacji wiedzy i podnoszenia jej poziomu przez personel nie mozna oczeki-
wac prawidfowej organizacji i funkcjonowania placéwek oraz zapewnienia bezpie-
czenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej produkowanych w nich positkdw.
Podstawowym warunkiem prawidfowe] realizacji zywienia zbiorowego i zapewnienia
catkowitego bezpieczenstwa konsumenta oraz wtasciwej jakosci zdrowotnej positkdw
jest stworzenie odpowiednich warunkéw techniczno-organizacyjnych oraz spetnienie
wszystkich wymaganych standardéw higienicznych odnoszacych sie do procesow
magazynowania surowcow i pétproduktdw zywnosciowych oraz produkcji positkow
i ich dystrybuciji.

Bezpieczenstwo to zgodnie z definicjg podang w ustawie o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia z dnia 11 maja 2001 r. rozumiane jest jako ogét warunkéw
i dziatan jakie musza by¢ spetnione na wszystkich etapach procesu produkcji zywno-
$ci i obrotu nig w celu zapewnienia zdrowia lub zycia ludzi.




Wstep

Niezadowalajgca jakos$¢ zdrowotna zywnosci oraz nieracjonalne, niezbilansowane
zywienie to czynniki, ktére odgrywaja istotng role w etiopatogenezie ponad 80 jedno-
stek chorobowych m.in. chordb uktadu krazenia, niektérych nowotwordw, otytosci,
cukrzycy, osteoporozy, niedokrwisto$ci, wola endemicznego na tle niedoboru jodu,
préchnicy zebdw, zatru¢ i zakazen pokarmowych oraz wielu innych.

Aktualne wyniki badan stanu zdrowia spoteczenstwa oraz sytuacja epidemiologiczna
w kraju wskazujg na szereg nieprawidtowosci i odchylen w stanie zdrowia ludnosci.
Okoto 20-25% (10 min) ludnosci w Polsce cierpi lub niedomaga z powodu ww. choréb.
Roéwniez sytuacja w zakresie wystepowania zatru¢ i zakazen pokarmowych, mimo
systematycznego podnoszenia standardéw higienicznych, jest w dalszym ciggu nieza-
dowalajgca.




2. Cel 1 zakres zastosowania
poradnika

Gtéwnym zatozeniem niniejszego poradnika jest przekazanie podstawowych informa-
cji z zakresu praktycznej realizacji zasad Dobrej Praktyki Higienicznej oraz Dobrej
Praktyki Cateringowej (Zywienia Zbiorowego), a takze wdrazania systemu HACCP.
Opracowany on zostat z myslg o potrzebach zaktadéw zywienia zbiorowego zamknie-
tego i otwartego, takich jak szpitale, ztobki, przedszkola, domy opieki spotecznej,
stotéwki, restauracje, hotele, bary szybkiej obstugi, firmy cateringowe itp.
Przewodnik ten moze stanowi¢ pomoc i zrédto informacji dla realizatorow zywienia
zbiorowego w aspekcie podejmowanych przez nich dziatan dotyczacych zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych positkdw. Przewodnik ten moze by¢
wykorzystywany dobrowolnie przez przedsiebiorcow w celu podejmowania dziatan
zgodnych z postanowieniami prawnymi obowigzujacymi w Polsce.




3. Stownik terminéw

Przy postugiwaniu sie systemem HACCP w zywieniu zbiorowym stosowane sg naste-
pujace okreslenia i sformutowania wymagajace zdefiniowania:

»Zagrozenie” definiuje sie jako niebezpieczenstwo, ktére moze wystapi¢ w procesie
produkcji badz dystrybucji lub tez jako mozliwa grozba obnizenia jakosci zdrowotnej
zywnosci w stopniu niebezpiecznym dla zdrowia konsumenta.

Termin ten odnosi sie do kazdego aspektu procesu produkcji zywnosci, ktéry moze byé
potencjalnie przyczyng naruszenia jej bezpieczenstwa, a tym samym i jakosci zdrowotne;.
Oznacza on mozliwo$é niepozadanego zanieczyszczenia, wzrostu lub przezycia drob-
noustrojow, a takze wytwarzanie toksyn bakteryjnych, enzymoéw lub produktéw meta-
bolizmu, ktére moga ujemnie wptywac na bezpieczenstwo zywnosci.

Poczatkowo termin ten odnosit sie wytacznie do zagrozeh natury mikrobiologiczne;.
Aktualnie definicja ta obejmuje réwniez aspekty chemiczne (skazenia metalami szkodli-
wymi dla zdrowia, obecnos$¢ pestycyddw, azotandw itp.) i fizyczne (zanieczyszczenia
piaskiem, ciafa obce). Teoretycznie moze on by¢ takze poszerzony o aspekty zywie-
niowe jak np. straty witamin, obnizenie warto$ci odzywczej, zmiany w sktadzie lub
proporcji sktadnikdw odzywczych itp.

»Otopien zagrozenia” jest to ocena okreslajgca znaczenie zagrozenia w przypadku
utraty kontroli w danym krytycznym punkcie kontroli.

»Wysoki stopien zagrozenia” oznacza, ze bez kontroli wystapi ryzyko zagrazajgce
zyciu konsumenta.

~Sredni stopien zagrozenia” oznacza, ze wystepuje zagrozenie dla zdrowia konsumen-
ta. Zagrozenie to musi by¢ pod kontrola.

,»Niski stopien zagrozenia” oznacza, ze wystepuje niewielkie zagrozenie dla zdrowia
konsumenta, ale wskazane jest, aby byto ono kontrolowane.
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Sfownik terminéw

»Ryzyko” jest to prawdopodobienstwo wystapienia szczegdlnego zagrozenia obnizenia
bezpieczenstwa zywnosci.

»Czynnosci wysokiego ryzyka” — czynnosci, w trakcie ktérych przetwarzana jest
zywno$¢ wysokiego ryzyka lub takie, ktére moga spowodowac zagrozenie zdrowia
duzej liczby konsumentéw lub konsumentéw o obnizonej odpornosci (noworodki,
osoby starsze, kobiety w cigzy, chorzy).

,,Czynnosci niskiego ryzyka” — czynnosci o matym prawdopodobienstwie spowodowania
zagrozenia zdrowia konsumentéw np.: sprzedawanie zapakowanych tabliczek czekolady.

,Zywnoéé wysokiego ryzyka” — zywnos$¢, ktéra ze wzgledu na swoj sktad utatwia
wzrost i rozw6j niebezpiecznej i potencjalnie niebezpiecznej mikroflory. Zywno$c¢
ta nie jest poddawana dalszej obrdbce termicznej i przetwarzaniu, ktéra by dezakty-
wowata mikroorganizmy patogenne przed procesem konsumpcji. Do zywno$ci wyso-
kiego ryzyka zaliczamy:
* skorupiaki zaréwno surowe jak i gotowane
* ryby, po obrébce termicznej i surowe
* mieso surowe i przetwory po obrobce termicznej
e dréb i przetwory po obrdbce termicznej
* potrawy/produkty schtadzane i/lub zamrazane po obrébce termicznej (,cook
and chill”, ,cook and freeze”)
* sosy i buliony
* mleko i przetwory mleczne
* potrawy na bazie jaj
* gotowany ryz i makarony
* 7zywnosé, ktéra zawiera w swym sktadzie jeden lub wiecej wymienionych powyzej
sktadnikow.

W przypadku konsumentéw z obnizong odpornoscig (noworodki, osoby starsze,
pacjenci w szpitalach), za zywno$¢ wysokiego ryzyka nalezy uwazaé kazda zywnos¢
z wyjatkiem cukru i soli.

»Zanieczyszczenie krzyzowe” jest to zanieczyszczenie materiafu lub produktu innym
materiatem lub produktem.

»Analiza zagrozen” jest to postepowanie majgce na celu ocene znaczenia i osza-
cowanie mozliwosci wystagpienia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci podczas prze-
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Przewodnik do wdrazania zasad GNIP/GHP i1 systemu HACCP...

biegu procesu produkcyjnego (istotnos$¢) oraz prawdopodobienstwa ich wystapienia
(ryzyko).

,»Krytyczny punkt kontroli” — okre$la sie jako miejsce, proces lub operacje, w ktdérych
nalezy podja¢ srodki kontrolne i zapobiegawcze w celu wyeliminowania, zapobiezenia
badZ zminimalizowania zagrozenia. Miejsca te, jesli nie sg dostatecznie nadzorowane,
moga przyczynic sie do skazenia zywnosci, zepsucia lub namnozenia drobnoustrojow
powodujac, iz produkt koncowy moze stanowic¢ zagrozenie dla zdrowia konsumenta.
Nalezy podkresli¢, iz nie kazdy punkt kontrolny w zaktadzie jest krytycznym punktem
kontroli.

»Punkt kontroli” — punkt, w ktérym dokonuje sie pomiaru lub obserwacji w celu utrzy-
mania wifasciwych parametrow procesow technologicznych.

»Etap” — postepowanie lub czynno$¢ w procesie produkcyjnym zywnosci.

,»7Akredytacja” — procedura, przez ktérg uprawniona do tego organizacja lub firma akre-
dytuje dana firme, tzn. certyfikuje dane systemy zapewniania jakosci, produkty, ustugi
co dowodzi, ze firma ta spetnia miedzynarodowe standardy w okreslonym zakresie.

,»Audit” — systematyczne i niezalezne sprawdzanie czy system HACCP funkcjonuje
zgodnie z opisanym planem i czy jest efektywny.

Audit moze by¢ realizowany przez pracownikow przedsiebiorstwa nie zwigzanych bez-
posrednio z kontrolowanymi dziataniami — tzw. audit wewnetrzny lub przez konsultan-
téw spoza zaktadu — audit zewnetrzny. Podstawowymi cechami auditu jest systema-
tycznos$¢ (powinien byé zaplanowany w dokumentacji HACCP) i niezalezno$¢.

»otrefa niebezpiecznych temperatur” — taki zakres temperatur, w ktérym wiekszos$¢
patogennych mikroorganizméw moze rosng¢ i rozmnazac sie w zywnosci. Zakres ten
wynosi: 5,5-63°C.

,,Obrébka wstepna” to procesy przeprowadzane bezposrednio po przyjeciu surowcow,
nalezy do nich: mycie, obieranie oraz usuwanie czesci niejadalnych

,,Obrobka wtasciwa” obejmuje przygotowanie pétproduktéw: rozdrabnianie, wyrabia-
nie, ubijanie, mieszanie, formowanie oraz obrébke termiczng polegajaca na oddziaty-
waniu na produkt podwyzszonej temperatury w Srodowisku powietrza, wody, pary lub
ttuszczu.
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Sfownik terminéw

»Schemat procesu technologicznego” — systematyczne graficzne przedstawienie
sekwencji etapéw majgcych miejsce przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca.

,Drzewo decyzyjne” — sekwencja pytan stawianych w celu ustalenia czy dany etap
powinien by¢ krytycznym punktem kontroli.

»Kryteria” sg to okreslone limity (wymagania) przedstawione jako wartosci mierzalne
lub obserwowalne o charakterze mikrobiologicznym, chemicznym, fizycznym (np. czas
i temperatura, kwasowos¢, zawartos¢ soli itp.) lub cechy sensoryczne odnoszace sie
do produktu lub przebiegu produkcji, ktérych spetnienie zapewnia odpowiednig jako$¢
zdrowotng produktu.

sWartos¢ krytyczna” — wartos¢ danego parametru wraz z przypisanymi do niego
granicami tolerancji pozwalajgca odréznic¢ stan akceptowalny od nieakceptowalnego.

,Odchylenie” — niedotrzymanie wartosci krytycznej.

»Jolerancja” — warto$¢ pomiedzy poziomem docelowym badanego parametru a jego
wartoscig krytyczna.

»Monitoring” obejmuje zaplanowang, systematyczng obserwacje, pomiary i rejestra-
cje okreslonych parametréw w krytycznych punktach kontroli. Ma on na celu wykry-
wanie odchylen od ustalonych kryteriéw i szybkie podjecie dziatan korygujacych oraz
dostarczanie dowoddw, ze prowadzona kontrola jest prawidtowa i pozwala na skutecz-
ne zapobieganie zagrozeniom.

,Weryfikacja” jest to sprawdzenie skutecznosci dziatania systemu HACCP oraz jego zgod-
nosci z przyjetym planem. Polega ona na dokfadnym, okresowym przegladzie cafego systemu
i dokumentacji oraz na wyrywkowym badaniu produktu koricowego. W przypadku
wiasciwie zastosowanego programu HACCP wynik weryfikacji powinien by¢ pozytywny.
Uzyskanie wyniku negatywnego zmusza do doktadnego przeanalizowania catego systemu.

»Kontrola” — dziatania zmierzajace do ustalenia czy w trakcie procesu produkcyjnego
przestrzegane sg wszystkie zalecane procedury i parametry.

~Srodki zapobiegawcze” s3 to czynniki fizyczne, chemiczne lub inne, ktére moga by¢
zastosowane w zapobieganiu lub eliminacji zidentyfikowanego zagrozenia lub jego
minimalizacji do akceptowalnego poziomu.
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Przewodnik do wdrazania zasad GNIP/GHP i systemu HACCP...

»,Dziatanie korygujace” — kazde dziatanie podjete wowczas gdy monitoring wskazuije,
ze CCP wymyka sie spod kontroli.

»Plan HACCP” — dokumentacja sporzadzona zgodnie z zasadami HACCP w celu opisa-
nia warunkdw i sposobdw kontroli zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci.
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4. Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosSci w zywieniu zbiorowym

Zagwarantowanie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej positkow w zywieniu

zbiorowym jest mozliwe jedynie przy wdrozeniu do codziennej praktyki tzw. systeméw
zarzadzania i zapewnienia jakosci.

Systemy te odnoszg sie do réznych obszaréw dziatan na rzecz zapewnienia bez-
pieczenstwa i jakosci. Obejmujg stosowanie w procesach produkcyjnych odpo-
wiednich technik, metod i procedur zapewniajacych eliminacje zaréwno mikro-
biologicznych jak i chemicznych i fizycznych zagrozen dla zdrowia, ktére poten-
cjalnie moga wystepowac w zywnosci.

Stanowig one pewne sformalizowane narzedzia stosowane przy produkcji positkdw,
ktére dajg gwarancje uzyskania mozliwie najwyzszej jakosci zdrowotnej zywnosci
i petnego jej bezpieczenstwa, a tym samym spetnienia oczekiwanych potrzeb konsu-
menta. Sg jednocze$nie podstawag do udowodnienia, iz zaktad wykazuje nalezytg
troske czy starannos¢ o jakos¢ swoich positkdw i bezpieczenstwo konsumentow,
to znaczy realizuje polityke tzw. due diligence.

Wyrézni¢ wséréd nich mozna:

* Good Hygienic Practice — GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) okreslana czesto
jako tzw. Program Stanowiacy Warunki Wstepne (PRP)

* Good Manufacturing Practice — GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna, w tym
cateringowa)

* Hazard Analysis and Critical Control Point System — HACCP (System Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli)

17



Systemy zarzadzania hezpieczenstwem zdrowotnym...

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej nalezy uznaé
za bezwzglednag podstawe wszelkich poczynan na rzecz zapewnienia catkowitego
bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej produkowanych positkdéw. Ich realizacja
zapewnia odpowiedni standard zaktadu zywienia zbiorowego i jego otoczenia, jak réw-
niez wszystkich etapéw procesu produkcyjnego positkdw.

System HACCP stanowi dalsze rozwinigcie tych dziatan i ujecie ich w sposéb syste-
Mowy.

Zasady GHP/GMP oraz system HACCP sg obligatoryjnie wdrazane w krajach UE
we wszystkich zaktadach produkujgcych lub przetwarzajgcych zywnos$¢, w tym row-
niez w zywieniu zbiorowym. Angielskie skroty brzmig obco i wydaja sie by¢ skompliko-
wane. Pojawia sie czesto watpliwos$¢ czy ich stosowanie jest rzeczywiscie niezbedne
dla prawidtowego prowadzenia produkcji zywnosci. Ludzie nie zwigzani zawodowo
z produkcja lub przetwdrstwem zywnosci czesto zadajg sobie pytanie: Co w praktyce
oznacza stosowanie tych réznorodnych systemoéw?

18



5. Zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej - Programy
Warunkéw Wstepnych

Podjecie produkcji positkéw uwarunkowane jest zrealizowaniem podstawowych kryte-
riow w zakresie odpowiednich wymogéw sanitarno-higienicznych. Gwarantujg one
zapewnienie wtasciwego bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej wytwarzanych
wyrobow. Kazdy zakfad bez wzgledu na profil produkcji i jej wielkos¢ jest zobowigzany
scisle je wypetniac.

Wymogi te okreslone sg w dyrektywie 93/43/EEC z dnia 14 czerwca 1993 r. w spra-
wie higieny $rodkéw spozywczych, a takze w Codex Alimentarius (Kodeksie Zywno-
$ciowym). W 1969 r. na VI sesji Komisji Kodeksu Zywnosciowego przyjeto dokument
~Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene”
(Zalecane Miedzynarodowe Kodeksy Dobrej Praktyki — Ogéine Zasady Higieny Zywno-
$ci”). Od tego czasu dokument ten byt kilkakrotnie nowelizowany. Przepisy i zalecenia
w nim zawarte stanowig wytyczne odnoszace sie do podstawowych wymagan higie-
niczno-sanitarnych przy produkcji i przetwdrstwie zywnosci. Ww. dokument Kodeksu
zaleca stosowanie systemdw zapewnienia jakosci, a szczegdlnie systemu HACCP jako
systemu gwarantujgcego catkowite bezpieczenstwo zdrowotne produkowanej lub prze-
twarzanej zywnosci.

Kazdy zaktad zywienia zbiorowego powinien by¢ zobowiazany do opracowania
wtasnych wytycznych do tworzenia i wdrazania zaktadowego programu Dobrej
Praktyki Higienicznej, ktory jest wstepem do wdrazania systemu HACCP.
Program taki powinien uwzglednia¢ strukture organizacyjng i specyfike produk-
cji danego zaktadu.

Wszystkie stosowane w procesie produkcji positkdw technologie, techniki i metody
pracy, a takze zalecenia dotyczgce higieny produkcji, jak réwniez zdrowia pracowni-
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kéw powinny by¢ opisane za pomocg odpowiednich procedur lub instrukcji uwzgled-
niajacych wymagania jakie powinny by¢ spetnione.
Procedury te powinny byé $cisle przestrzegane przez wszystkich pracownikdow.

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej okreslane sg czesto Programami Stanowigcymi
Warunki Wstepne.
Obejmuja one:
* |okalizacje i otoczenie zaktadu
» obiekty zaktadu i ich uktad funkcjonalny
* maszyny i urzadzenia
* procesy mycia i dezynfekcji
* zaopatrzenie w wode
* kontrole odpadow
» zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie
* szkolenie personelu
* higiene personelu
* prowadzenie dokumentacji i zapiséw GHP.

Wymienione wyzej obszary stanowig minimum dziatan w aspekcie podstaw higieny
jakie powinny byc¢ realizowane w kazdym zaktadzie produkcji i przetwérstwa zywno-
$ci. Bardziej szczegdtowe zalecenia wskazane przez Kodeks Zywnosciowy oraz Dyrek-
tywe 93/43/EEC, a takze przedstawione w projekcie rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady w sprawie higieny zywnosci, sformutowaé¢ mozna nastepujaco:

Lokalizacja i otoczenie zaktadu

Przed podjeciem decyzji o lokalizacji zaktadu zywienia nalezy wzig¢ pod uwage poten-
cjalne zrddta zanieczyszczen (jak np. kurz, zapachy, dym, zanieczyszczenia wynikaja-
ce z dziatalnosci przemystowej, sktadowiska odpadéw itp.), jak réwniez efektywnos$é
zabezpieczenia przed tymi zanieczyszczeniami. Projekt architektoniczny i potozenie
zaktadu powinny sprzyjac realizowaniu zasad Dobrej Praktyki Higienicznej. Drogi
dojazdowe do zaktadu powinny by¢ utwardzone i odpowiednio zdrenowane, tak aby
nie tworzyty sie zastoiny wody i btota.

Budynki i znajdujgce sie w nich urzadzenia powinny by¢ tak zaprojektowane, aby
utatwiac procesy czyszczenia i dezynfekcji. Wszelkie materiaty wykorzystywane w budyn-
kach i urzadzeniach nie moga mie¢ negatywnego wptywu na jako$¢ zdrowotng zywno-
Sci i nie mogg emitowac¢ zapachdw i substancji toksycznych. Budynki powinny mie¢
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zabezpieczenia przed wniknieciem do nich szkodnikéw oraz owadoéw, a takze zanie-
czyszczen zewnetrznych z otaczajgcego Srodowiska (dymy, pyly, kurz).

Budynki powinny ponadto spetnia¢ nastepujgce wymagania:

W czesci produkcyjnej pomieszczenia i ciggi komunikacyjne powinny byc tak roz-
planowane, aby nie nastepowato krzyzowanie sie prac i czynnosci ,,czystych” i ,brud-
nych”.

Podtogi powinny by¢ gtadkie, bez uszkodzen, wykonane z materiatu tatwo zmy-
walnego, nienasigkliwego, nie $liskiego, a w pomieszczeniach, w ktérych
uzywa sie tugéw i kwasdéw — odpornego na ich dziatanie. Podtogi w pomiesz-
czeniach produkcyjnych powinny mie¢ odpowiednie nachylenie w kierunku
wpustéw kanalizacyjnych. Pomiedzy pomieszczeniami produkcyjnymi nie powin-
no by¢ progéw.

Sciany i sufity gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci, szczelne, nieuszkodzone,
zabezpieczone przed kondensacjg pary i rozwojem plesni, biate lub pomalowane
na jasne kolory. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych i innych narazonych
na wilgo¢ i zanieczyszczenia powinny by¢ do odpowiedniej wysokosci pokryte
glazurg lub innym fatwo zmywalnym i nienasigkliwym materiatem. Styki $cian
ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami me-
chanicznymi.

Wystroj scian pomieszczen konsumenckich np. stotowki szpitalnej lub bufetu,
powinien gwarantowaé utrzymanie ich we wtasciwym stanie sanitarnym.

Okna i inne otwory powinny by¢ tatwe do otwierania i utrzymania w czystosci oraz
wykonane w taki sposéb, aby minimalizowac osadzanie sie brudu. Powinny by¢
wyposazone w zabezpieczenia przeciw owadom (siatki, ekrany, klimatyzacja).
Wewnetrzne parapety okienne nie moga stuzy¢ jako potki oraz miejsca do groma-
dzenia réznych przedmiotéw, w zwigzku z tym powinny by¢ nachylone.

Drzwi powinny by¢ gtadkie o powierzchni fatwo zmywalnej i nie absorbujace;
zanieczyszczen. Tam gdzie to konieczne z punktu zachowania higieny, powinny
by¢ one otwierane bezdotykowo.

Schody, windy, platformy itp. powinny by¢ tak usytuowane, aby nie mogty nega-
tywnie oddziatywaé na funkcjonalno$¢ pomieszczen i zaktéca¢ procesu produk-
cyjnego, a tym samym powodowac zagrozenia zanieczyszczenia zywnosci.
Przewody instalacyjne wodne, parowe, kanalizacyjne itp. oraz grzejniki powinny
by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skro-
plin lub innych zanieczyszczen. Wszelkie instalacje powinny by¢ obudowane badz
zabezpieczone osfonami lub w bruzdach (pod tynkiem).
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Pomieszczenia powinny mie¢ zapewniong odpowiednig wentylacje mechaniczng

i grawitacyjng, zgodng z wymogami bezpieczenstwa i higieny pracy. Jej celem jest:

— usuwanie zanieczyszczonego powietrza

— zapobieganie kondensacji pary

— regulacja temperatury

— eliminowanie zapachdw, ktére mogtyby sie przyczyni¢ do obnizenia jakosci pro-
dukowanej zywnosci

— kontrola wilgotnosci i jej regulacja.

Kierunek wwiewu powietrza powinien by¢ od strony ,czystej”. Otwory wentylacyj-

ne powinny mie¢ ostony z materiatu nie podlegajacego korozji, o konstrukgcji

tatwej do zdjecia i mycia. Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie

para, pyt lub dym powinny by¢ zainstalowane okapy z wyciagiem wentylacyjnym.

Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ taczone

we wspolny ukfad wentylacji mechanicznej.

W obrebie zaktadu instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga by¢ podtgczone

do wewnetrznej instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajacej Scieki

poprodukcyjne.

System kanalizacji musi by¢ wyposazony w syfony zapobiegajgce wydostawaniu

sie zapachow oraz piony odpowietrzajgce zapobiegajace wzrostowi cisnienia

na skutek nagromadzenia sie gazéw. Koncowe odcinki przewoddéw kanalizacyj-

nych muszg by¢ wyposazone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajace prze-

nikaniu gryzoni przez system kanalizacyjny do wnetrza budynkow.

Kanalizacja komunalna nie moze przebiega¢ przez pomieszczenia produkcyjne,

chyba, Ze istnieje system zabezpieczajacy i zapewniajacy petng kontrole przed

ewentualnymi wyciekami.

Kazde pomieszczenie (poza magazynowymi) powinno mie¢ oswietlenie naturalne

i sztuczne. Powinno ono odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pra-

cy. Punkty oSwietlenia elektrycznego powinny miec niettukace ostony, chronigce

zywnos¢ przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwek lub kloszy oraz mie¢

konstrukcje umozliwiajaca tatwe ich czyszczenie. Punkty $wietlne powinny

zapewni¢ prawidfowe o$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy. Swiatfo nie

powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie powinno by¢ adekwatne do funkcji

pomieszczen.

Temperatura i wilgotno$¢ w pomieszczeniach powinny by¢ dostosowane

do wykonywanych w nich czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa

i higieny pracy.

* W zaleznosci od potrzeb nalezy zapewni¢ odpowiednie urzadzenia do mycia i dezyn-

fekcji pomieszczen, aparatury, sprzetu, ewentualnie naczyn oraz opakowan.
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W zaktadzie zywienia zbiorowego powinny by¢ wydzielone, niezalezne zmywalnie
naczyn i sprzetu kuchennego oraz naczyn stotowych. W zmywalni powinno byé
urzadzenie do wyparzania i suszenia wymytych naczyn.

* We wszystkich pomieszczeniach, w ktérych odbywa sie proces produkcyjny
powinny by¢ umywalki do mycia rgk, z doprowadzong wodg zimng i gorgcg oraz
petnym wyposazeniem (mydtem w ptynie oraz Srodkiem dezynfekcyjnym).
Do wycierania rgk nalezy zapewni¢ reczniki jednorazowego uzytku i pojemniki
do ich wyrzucania. Zaleca sie, aby spusty do wody byty typu pedatowego lub
na fotokomarke.

* Wszelkie powierzchnie produkcyjne (lady, stoty) majace bezposredni kontakt
Z zywnoscig powinny by¢ w stanie nieuszkodzonym, mocne, tatwe do mycia,
utrzymania w czystosci i porzadku. Powinny by¢ wykonane z gtadkich i nie absor-
bujgcych materiatow, nie wchodzacych w reakcje ze sktadnikami zywnosci. Nale-
zy dazy¢, aby nie byto mozliwosci kondensowania sie na nich pary i tym samym
rozwoju plesni oraz gromadzenia sie zanieczyszczen i kurzu.

* Toalety powinny by¢ oddzielone od pomieszczen, w ktérych odbywa sie pro-
dukcja.

» Stosowanie takich materiatéw, ktére sg trudne do mycia i dezynfekcji (jak
np. drewno), moze by¢ tylko w takich sytuacjach, gdy nie stanowig one zrddta
zakazenia i sg pod odpowiednim nadzorem.

Uktad funkcjonalny

Uktad funkcjonalny zaktadu to przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczen. Powin-
ny by¢ w nim wyraznie wydzielone pomieszczenia lub zespoty pomieszczeh powigza-
ne ze soba funkcjonalnie i spetniajgce okre$lone zadania dotyczace np.: dostawy
surowcow, produkcji positkdw, ich dystrybucji, transportu wewnetrznego, przemiesz-
czania pracownikow itp.

W uktfadzie funkcjonalnym zaktadu wyrdznia sie najczesciej nastepujgce czesci:

* magazynowg

* produkcyjng

* ekspedycyjng

* socjalna.
Zaktad powinien by¢ podzielony na strefy wysokiego i niskiego ryzyka w zaleznosci
od prowadzonych w nich procesdw i wystepujacych zagrozen w odniesieniu do jakosci
zdrowotnej produkowanej zywnosci.
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Wielkos¢ i rozktad pomieszczen w duzym stopniu decyduje o organizacji pracy i spraw-
nosci przebiegu procesdw, takich jak: zaopatrzenie i magazynowanie, ilos¢ i jako$¢
produkciji itp.
Wazng czescig kazdego zaktadu sg drogi technologiczne, ktdre nie powinny sie krzyzo-
wac. W tradycyjnym uktadzie funkcjonalnym zakfadu, z kuchnig centralng, wyréznia
sie nastepujace drogi technologiczne:

* droga surowcow

* droga pofproduktow

» droga potraw gotowych

* droga czystych naczyn kuchennych

* droga brudnych naczyn kuchennych

» droga odpadkéw poprodukcyjnych

* droga personelu

* droga dystrybucji.

Uktad komunikacyjny powinien eliminowa¢ mozliwosci krzyzowania sie drog czynno-
sci ,czystych” i ,brudnych”, a tym samym zanieczyszczenia krzyzowe zywnosci. Drogi
surowcow i produktow powinny by¢ okreslone. Prawidtowy ukfad funkcjonalny
pomieszczen zaktadu powinien takze zapewniaé bezkolizyjny przebieg procesow tech-
nologicznych i przeptyw surowcéw, materiatéw pomocniczych, pétproduktéw i pro-
duktow gotowych. Uwzgledniac przy tym nalezy rdwniez zagwarantowanie odpowied-
nich warunkéw temperaturowych w poszczegélnych pomieszczeniach zaréwno
dla produktu jak i dla prowadzonego procesu.

Odpowiednie zaprojektowanie pomieszczen sprzyja zachowaniu higieny i ogranicza
mozliwos¢ popetnienia bteddéw przez personel, a takze, co jest niemniej wazne —
utatwia prace i dziatania na rzecz zapewnienia jakosci.

Maszyny i urzadzenia

Podczas prowadzenia proceséw technologicznych zywno$¢ moze ulec zanieczyszcze-
niu ze strony otaczajacego Srodowiska. Odpowiednie wyposazenie pomieszczeh w sprzet
i urzadzenia, czystosé i stan techniczny linii produkcyjnych, uzycie wtasciwych mate-
riatow konstrukcyjnych i wykonczeniowych, a takze stosowane systemy wentylacji,
klimatyzacji itp., w znacznym stopniu decydujg o higienie produkcji, a tym samym
bezpieczenstwie i jakosci zdrowotnej positkdw.

Skazenia zywnos$ci podczas przygotowywania positkbw majg swojg przyczyne najcze-
Sciej w ztym stanie sanitarno-higienicznym i technicznym pomieszczen, wadliwym
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funkcjonowaniu maszyn i urzadzen lub w niewtasciwie prowadzonym procesie
ich mycia i dezynfekcji.

Najbardziej istotne wymagania dotyczace maszyn i urzadzeh przedstawi¢ mozna
nastepujaco:

» Substancje pochodzace z materiatéw konstrukcyjnych maszyn, opakowan, a tak-
ze Srodki myjace i dezynfekujgce, osady tworzone na powierzchniach robo-
czych moga prowadzi¢ do skazenia zywnosci i stwarzaé zagrozenie dla jej konsu-
menta.

* Wszystkie powierzchnie urzadzen, sprzetu oraz naczyn i opakowan kontaktujg-
cych sie z zywnoscig powinny by¢ wykonane z materiatu posiadajacego atest
Panstwowego Zaktadu Higieny.

* Drobny sprzet pomocniczy, taki jak noze, szufle, tyzki, szczypce, widelce, deski,
naczynia itp. powinien by¢ wydzielony dla poszczegdinych asortymentéw produk-
téw i nieuszkodzony.

* Blaty stotow i lady powinny by¢ wykonane z materiatu trwatego, gtadkie i fatwe
do utrzymania w czystosci.

* W pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych zaktadu niedozwolone jest
przebywanie zwierzat, wchodzenie 0s6b niezatrudnionych oraz wykonywanie
wszelkich czynno$ci niezgodnie z przeznaczeniem pomieszczen.

Podstawowymi elementami wyposazenia pomieszczen produkcyjnych i magazynowych
sg stoty, zlewy, baseny, regaty, szafki, pétki itp. Kuchnie, w ktérych odbywaja sie
procesy gotowania, duszenia, smazenia, pieczenia itp. wyposazone sg dodatkowo
w szereg maszyn i urzadzen takich jak trzony kuchenne, patelnie, kotty warzelne,
maszyny uniwersalne i coraz czesSciej w wielofunkcyjne piece konwekcyjno-parowe.
Maszyny i urzadzenia powinny by¢ usytuowane w taki sposdb, aby umozliwi¢ ich
dziafanie zgodnie z ich funkcjg i przeznaczeniem, zapewni¢ odpowiednie utrzymanie
czystosci i porzadku, a takze utatwia¢ zachowanie zasad GHP oraz dziatania monito-
rujgce i korygujace.

Korzystne jest, aby wszystkie gtéwne elementy wyposazenia byly wykonane z blachy
chromowo-niklowej, odpornej na korozje, dziatanie pary wodnej, kwasdéw organicz-
nych oraz srodkéw do mycia i dezynfekcji.

Maszyny, urzadzenia, a takze pojemniki majace bezposredni kontakt z zywnoscig
powinny by¢ tak zaprojektowane i wykonane, aby zapewni¢ mozliwos¢ skutecznego
mycia i dezynfekcji oraz utrzymania w czystosci. Powinny by¢ one wykonane z mate-
riatdbw nietoksycznych, nie korodujacych, nie wchodzacych w reakcje ze sktadnikami
zywnosci, nie wydzielajgcych zapachdw ani nie powodujgcych zmiany smaku zywno-
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Sci. Ich powierzchnie powinny by¢ gtadkie, bez zarysowan i poréw. Nie powinno sie
stosowac takich materiatow, ktére nie dajg gwarancji skutecznego i efektywnego
mycia i dezynfekcji (jak np. drewno), chyba ze w danej sytuacji nie stanowig one
Zrodta zakazenia.
Urzadzenia powinny by¢ w przypadkach konieczno$ci fatwe do przemieszczania
i demontowania w celu utrzymania ich w odpowiednim stanie czystosci oraz prowa-
dzenia kontroli wizualnej. Urzadzenia stacjonarne powinny by¢ usytuowane w taki
spos6b, aby umozliwi¢ ich tatwe mycie i dezynfekcje.
W kazdym zaktadzie powinien by¢ opracowany pisemny harmonogram konserwacji
maszyn i urzadzen w celu zapewnienia im odpowiedniego stanu technicznego.
Harmonogram ten powinien zawierac:
* liste urzadzen wymagajacych regularnych przegladéw
* procedury z podaniem czestotliwo$ci przeprowadzania przegladéw (ogdlne prze-
glady, regulacje, wymiana czesci zgodnie ze stosownymi instrukcjami techniczny-
mi i instrukcjami obstugi od producentéw tych urzadzen).

Urzadzenia powinny by¢ utrzymywane w odpowiednim stanie technicznym. Nalezy
zapobiega¢ nieprawidfowosciom w ich konserwacji i naprawach, aby ograniczy¢ ewen-
tualne zagrozenia ze strony maszyn i urzadzen.

Sprzet i oprzyrzadowanie kontrolno-pomiarowe wymagaja okresowej kalibracji. Nale-
zy opracowac¢ odpowiednie instrukcje oraz harmonogram kalibracji urzadzen oraz
prowadzi¢ specjalne rejestry przeprowadzania tych czynnosci. Kalibracja urzadzen
pomiarowych powinna by¢ prowadzona zgodnie ze stosownymi instrukcjami przez
odpowiednio upowaznione i przeszkolone osoby.

Procesy mycia i dezynfekcji

Po zakonhczeniu pracy w zaktadzie przeprowadza sie sprzatanie, podczas ktérego usu-
wane sg z powierzchni podtdg, blatéw i urzadzen pozostatosci po biezacej produkcji
oraz nagromadzony brud, ktéry stanowi doskonate warunki dla rozwoju mikroflory.

Sposréd metod mycia wyréznia sie:

* mycie reczne — drogie, podatne na btedy ludzkie o réznym poziomie jakosci,
ale bardziej wszechstronne i mozliwe do zastosowania przy nietypowym i duzym
sprzecie

* mycie mechaniczne — czesto sterowane automatycznie.

Do mycia stosuje sie rézne rodzaje Srodkow:
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* preparaty zasadowe silne do ci$nieniowego lub pianowego mycia pomieszczen,
maszyn i urzadzenh

* preparaty zasadowe do mycia recznego i mycia mato zanieczyszczonych powierzchni

* preparaty zasadowe do mycia powierzchni aluminiowych

* preparaty kwasne do cisnieniowego lub pianowego mycia naczyn i urzadzen

* preparaty niskopienigce do mycia przewodéw.

Po procesie mycia przeprowadza sie dezynfekcje metodami:
e fizycznymi (mechaniczne dziatanie strumienia cieczy, dziatanie temperatury
i promieni ultrafioletowych)
e chemicznymi (np. soda, ozon, woda utleniona, nadmanganian potasu, podchlo-
ryn wapnia i sodu).
Efektywnos¢ procesu mycia zalezy od mozliwosci dotarcia do wszystkich powierzchni,
ktore kontaktujg sie z produktem, a tym samym od zastosowanych rozwigzan kon-
strukcyjnych.
Zastosowanie wtasciwych systeméw mycia i dezynfekcji przy uzyciu odpowiedniego
sprzetu i urzadzen oraz Srodkéw myjacych i dezynfekujacych, prowadzenie ich przez
dobrze przygotowanych pracownikéw oraz systematyczna kontrola skutecznosci tych
procesOw gwarantujg zachowanie nalezytego poziomu higieny i bezpieczenstwa,
i wysokiej jakosci produkowanych positkdw.
Wsrdd pracownikow zaktadu powinien by¢ wyznaczony pracownik odpowiedzialny
za przeprowadzanie zabiegdw mycia i dezynfekcji oraz za nadzdr nad skutecznoscig
tych zabiegow.
Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych, socjalnych, sanitarnych, apa-
ratury, urzadzen, sprzetu, naczyn, opakowan itp. nalezy przeprowadzac Scisle wg okre-
$lonej procedury lub instrukcji. Powinny one szczegétowo okreslac:
* poszczegblne fazy mycia, dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych zabiegdw
* rodzaj chemicznych $rodkdw myjacych (detergenty, alkalia, kwasy) oraz chemicz-
nych $rodkéw dezynfekujacych — ich stezenia, temperatury i czas dziatania
na powierzchnie
* w przypadku fizycznych metod dezynfekcji (gorace powietrze, para lub woda) —
temperatury i czas ich dziatania na powierzchnie
* sposéb suszenia umytych powierzchni
* sposéb mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzadzen uzywanych
do zabiegdw mycia i dezynfekcji.
W Zzywieniu zbiorowym czesto brudne naczynia kuchenne lub stofowe transportowane
sg wozkami do oddzielnych zmywalni. Typowa zmywalnia posiada miejsce na woézek
Z brudnymi naczyniami, pojemnik na odpady, zlew dwukomorowy, maszyne do mycia
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naczyn, woézki na czyste naczynia. Jako maszyn do mycia naczyn uzywa sie maszyn
tunelowych, z podziatem na nastepujace sekcje:

* sekcja mycia wstepnego (30 do 45°C) wyposazona w tapacz odpadow

* sekcja mycia wtasciwego z dodatkiem detergentu (65°C)

* sekcja pfukania z systemem dozowania ptynu wybtyszczajacego (85-95°C)

* sekcja wyparzania — konieczna w szpitalach (105-120°C)

* sekcja suszenia.
Pracownicy, dokonujacy zabiegébw mycia i dezynfekcji, powinni by¢ przeszkoleni
w tym zakresie i wyposazeni w niezbedny sprzet i Srodki oraz w odziez ochronng,
zgodnie z przepisami BHP.
Stosowane $rodki chemiczne do mycia i dezynfekcji powinny spetnia¢ wymagania
okre$lone w odpowiednich regulacjach prawnych.
Kazdy zabieg mycia z uzyciem $rodkéw chemicznych, powinien by¢ poprzedzony
doktadnym usunieciem resztek sktadnikéw zywnosci i zanieczyszczen z uzyciem
odpowiedniego sprzetu oraz sptukaniem woda.
Umyte powierzchnie przed zabiegiem dezynfekcji, a przy dezynfekcji chemicznej, row-
niez po dezynfekcji, powinny by¢ sptukane silnym strumieniem wody oraz wysuszone.
Przewody nalezy my¢ i dezynfekowa¢ w podfaczeniu ich do obiegu zamknietego,
z uzyciem odpowiednich $rodkéw myjacych i dezynfekcyjnych, wprowadzonych pod
wtgczonym cisnieniem i w okre$lonym czasie. Odpowiednio do potrzeb, przewody
my¢ nalezy réwniez po ich rozmontowaniu, ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi
na ztacza i kolanka.
Zabiegi mycia i dezynfekcji nalezy przeprowadzaé¢ w sposéb chronigcy zywno$¢ przed
zanieczyszczeniem. Nalezy rowniez zwracaé uwage i kontrolowaé obecnosé nie sptu-
kanych pozostatosci srodkéw myjacych i dezynfekcyjnych.
Skuteczno$¢ zabiegdw mycia i dezynfekcji nalezy weryfikowaé badaniem mikrobiolo-
gicznym polegajacym na: ocenie czystosci powietrza metodg sedymentacji, ocenie
czystosci zbiornikdéw i rur metodg wyptukiwania oraz ocenie czystosci powierzchni
urzadzeh metodg odciskowg i wymazdow.
Ewentualne pozostatosci srodkdw myjacych i dezynfekcyjnych ocenia sie badaniem
chemicznym powierzchni kontaktujacych sie z zywnoscig i zywnosci we wszystkich
fazach cyklu produkcyjnego.
W zaktadach zywienia zbiorowego procesy czyszczenia prowadzone sg najczescigj
na ,mokro” przy uzyciu odpowiednich ilosci wody goracej i zimnej. Metody czysz-
czenia sg bardzo zr6znicowane w zaleznosci od celu i rodzaju mytych powierzchni.
Jednakze zasadnicze etapy proceséw mycia i dezynfekcji sprowadzaja sie do:

* usuniecia pozostatosci zywnosci oraz brudu i zanieczyszczen

* dokfadnego umycia przy uzyciu odpowiedniego detergentu
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* wypfukania pozostatosci detergentu
¢ dezynfekcji powierzchni
* osuszenia czyszczonych powierzchni.

Stosowane w procesach mycia detergenty powinny posiadac¢ niskie napiecie powierzch-
niowe, by¢ efektywne w usuwaniu zanieczyszczen oraz by¢ tatwe do usuwania z my-
tych powierzchni. Nie powinny powodowac korozji mytych powierzchni. Stosowa-
ne w danym procesie $rodki myjace i dezynfekujgce powinny byé odpowiednio
dopasowane, tak aby ich dziatania nie znosity sie wzajemnie. Istotng sprawg jest
dokftadne wysuszenie mytych powierzchni, aby zapobiega¢ rozwojowi drobnoustro-
jow. Suszenie mytych powierzchni dokonywane jest najczesciej przy zastosowaniu
suchego, gorgcego powietrza. Wymaga to odpowiednich urzadzen. Gorace powietrze
moze by¢ czynnikiem dezynfekujgcym, niemniej jednak moze by¢ rowniez stosowana
dezynfekcja chemiczna przy zastosowaniu odpowiednich $rodkéw lub preparatéw
chemicznych.
Przy prowadzeniu proceséw mycia i dezynfekcji bardzo wazng sprawg jest rejestr wszyst-
kich wykonywanych czynnosci i dokumentacja przebiegu procesu. Powinna ona
zawiera¢ informacje dotyczace:

* co poddano procesom mycia i dezynfekcji, kiedy

* w jakim czasie

* jakie byty stosowane $rodki myjace i dezynfekujace

* czy posiadajg one odpowiednie atesty

* jakie byfo ich stezenie

* w jakim czasie przeprowadzono dang operacje i jaki byt czas oddziatywania $rod-

koéw chemicznych na czyszczong powierzchnie
* kto wykonat czynnosci zwigzane z procesami mycia i dezynfekcji wraz z potwier-
dzeniem jego odpowiedzialhosci
* kto sprawdzit wykonanie ww. czynnosci.

Urzadzenia do mycia oraz wszelkie $rodki myjace i dezynfekujgce powinny byé
przechowywane w wydzielonych pomieszczeniach, w oryginalnych opakowaniach
i odpowiednio oznakowane, tacznie z instrukcjg zastosowania. W magazynie powinno
by¢ wydzielone, odpowiednio wyposazone miejsce do przygotowywania roztworéw
o odpowiednim stezeniu do mycia i dezynfekcji.

W kazdym zaktadzie powinny by¢ opracowane wfasne procedury mycia i dezynfekcji
wraz ze stosownymi instrukcjami. Procesy mycia i dezynfekcji powinny by¢ realizowa-
ne zgodnie z opracowanym harmonogramem uwzgledniajgcym podmiot mycia, spo-
séb mycia oraz czestotliwo$¢ prowadzenia zabiegdw mycia i dezynfekcji.
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Zaopatrzenie w wode

Zaktad powinien posiada¢ odpowiednie ujecie wody wraz z niezbednymi urzadzenia-
mi do jej magazynowania i dystrybucji oraz pomiaru temperatury i ci$nienia. Moze
tez wykorzystywac do swoich potrzeb tzw. ,wode miejska”.

Woda stosowana do celéw technologicznych powinna odpowiada¢ wymaganiom okre-
Slonym w odpowiednich przepisach. Tylko z takiej wody mogg by¢ rowniez wytwarza-
ne para lub 16d stosowany w procesach produkcji. Jako$¢ wody technologicznej
powinna by¢ systematycznie kontrolowana i monitorowana. Wszelkie wyniki badan
powinny by¢ rejestrowane. Substancje chemiczne stosowane do poprawy jakosci wody
(np. zmiekczacze) nie moga stanowi¢ zagrozenia obnizenia jej jakosci zdrowotnej.
Dozowanie substancji chemicznych do wody powinno by¢ kontrolowane i monitorowane,
aby zapewni¢ ich wtasciwe stezenie i zapobiec przypadkowemu zanieczyszczeniu.
Rowniez jako$¢ wody bedacej w obiegu powinna by¢ monitorowana, tak aby wyklu-
czy¢ wszelkie zmiany wykraczajace poza przyjete ustalenia. Rurocigg wody bedacej
w obiegu powinien by¢ oznakowany.

Woda techniczna, stosowana np. do celdw p.poz., zraszania trawnikéw, zmywania
nawierzchni drég dojazdowych, wytwarzania pary technicznej itp., powinna przepty-
wacé w oddzielnym, wyraznie oznakowanym rurociggu.

Kontrola odpadéw

W zaktadzie powinien funkcjonowaé sprawny system usuwania odpadéw i $mieci.
Powinien on gwarantowac zabezpieczenie zywnosci oraz wody technologicznej przed
ewentualnym zanieczyszczeniem ze strony odpadéw i $mieci. Powinien on zapewniac
w kazdym czasie zachowanie odpowiedniego porzadku zaréwno na stanowiskach pra-
cy jak i w obrebie catego zaktadu. Odpady i $mieci powinny byé gromadzone w okre-
Slonych miejscach poza pomieszczeniami z zywnoscig i systematycznie usuwane
wg okreslonego harmonogramu.

Z przestrzeni produkcyjnych powinny by¢ one usuwane tak czesto jak tylko zachodzi
taka potrzeba a przynajmniej raz dziennie. Powinny by¢ one sktadowane w zamyka-
nych pojemnikach. Pojemniki te powinny posiadac¢ konstrukcje utatwiajgca usuwanie
odpadow i by¢ tatwe do mycia i dezynfekcji. Powinny by¢ one utrzymane w odpowied-
nim stanie higienicznym. Po usunieciu odpaddéw, pojemniki i sprzet kontaktujacy sie
z odpadami nalezy umy¢ i wydezynfekowac.

Miejsca gromadzenia odpaddw i $Smieci wytwarzanych podczas przygotowywania
positkdw powinny by¢ tak zaprojektowane, aby:
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byt do nich tatwy dojazd

tatwo je byto utrzymacé w czystosci i porzadku

* mozna je byto zdezynfekowad

byty one zabezpieczone przed dostepem insektow i gryzoni

* w zaden sposéb nie powodowaty zanieczyszczenia Zywnosci.

Pojemniki na odpady powinny by¢ specjalnie oznakowane, odpowiednio skonstruo-
wane i wykonane z metalu lub innych nieprzepuszczalnych materiatéw. Pojemniki
do przechowywania substancji niebezpiecznych powinny by¢ ponadto zamykane
w sposob wykluczajacy przypadkowe zanieczyszczenie zywnosci. Powinny by¢ one
tatwe do mycia i podlega¢ odpowiedniemu nadzorowi.

Zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrola w tym zakresie

W zaktadzie powinien by¢ opracowany system kontroli i monitorowania obecnosci
szkodnikéw oraz program stosowania odpowiednich $rodkéw zabezpieczajacych ade-
kwatnych do wystepujacej sytuacji. Obserwacje dotyczace obecnosci szkodnikéw
powinny by¢ prowadzone w sposdb ciggty zarbwno w samym bloku zywienia jak
i na otaczajacym go terenie. Zwalczanie szkodnikéw moze by¢ prowadzone zgodnie
z zaleceniami organéw urzedowej kontroli zywnosci, Panstwowej Inspekcji Sanitarnej,
przy uzyciu metod chemicznych, fizycznych i biologicznych. W kazdym jednak przy-
padku powinien by¢ prowadzony nadzér w tym zakresie. Osoby realizujgce program
zwalczania szkodnikéw powinny posiada¢ odpowiednie umiejetnosci i wiedze z tego
zakresu. Dziatania z zakresu kontroli obecnosci szkodnikdw oraz zabezpieczenia przed
nimi powinny by¢ odpowiednio rejestrowane i dokumentowane.

Szkolenie personelu

Stopien $wiadomosci i kwalifikacji zawodowych pracownikéw, jak réwniez sukcesyw-
ne, systematyczne ich doskonalenie zawodowe i szkolenia to gtéwne, bodajze najwaz-
niejsze, czynniki decydujgce o ich odpowiedniej postawie i zaangazowaniu. Nalezy
wktadaé duzo wysitku w wyjasnianie pracownikom poje¢, zasad i istoty Dobre] Prakty-
ki Higienicznej i Produkcyjnej oraz systemu HACCP oraz przekonywaé do praktyczne-
go i systematycznego ich stosowania.

Kierownictwo zaktadu zywienia powinno organizowac systematyczne i na odpowied-
nim poziomie szkolenia dla personelu z zakresu higieny.
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Poziom wiadomosci i kwalifikacje formalne pracownikéw powinny by¢ odpowiednie
do wykonywanych przez nich czynnosci, obowigzkéw i kompetencji oraz odpowie-
dzialnosci. Pracownicy pracujacy nawet na najnizszych szczeblach w hierarchii zakfa-
du powinni posiadaé podstawowg wiedze z zakresu m.in.:
* Co to jest zatrucie pokarmowe?
» Jakie sg gtéwne przyczyny zatru¢ pokarmowych?
 Jakie czynniki wptywajg na wzrost i namnazanie drobnoustrojow?
» Jak zapobiegac zatruciom pokarmowym?
» Jak zapobiegac fizycznemu i chemicznemu skazeniu zywnosci?
» Jak wypetnia¢ dokumenty i formularze zwigzane z realizacjg zasad GHP/GMP
i HACCP?
 Jak higienicznie wykonywaé swoje codzienne czynnosci?
» Jak obstugiwac¢ maszyny i urzadzenia oraz postugiwac sie przyrzadami i drobnym
sprzetem?
* Jak utrzymywac czystos¢ i porzadek na swoim stanowisku pracy?

Kierownik zaktadu lub osoba przez niego upowazniona, powinien prowadzi¢ rejestr
prowadzonych szkolen.

Kazdy pracownik powinien posiada¢ indywidualng karte, w ktdrej odnotowywane
sg wszystkie odbyte przez niego szkolenia. Korzystne jest réwniez gromadzenie kopii
wszystkich uzyskanych $wiadectw lub certyfikatow.

Higiena personelu

Pracownicy musza postepowaé zgodnie z wymogami higieny i nie mogag stanowié
zrédta zanieczyszczenia zywnosci.

Podstawowe wymagania dotyczace higieny osobistej i warunkéw zdrowia pracowni-
kéw przedstawiajg sie nastepujaco:

* Pracownicy powinni posiada¢ odpowiednie kwalifikacje w zakresie podstawowych
zagadnien higieny.

* Kazda osoba pracujaca na stanowisku wymagajacym bezposredniego kontaktu
z zywnoscig musi wykazywac odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie
badan lekarskich i odpowiednich badan analitycznych.

* Pracownik chory lub podejrzany o chorobe zakazna, cierpigcy na infekcje drog
oddechowych, biegunke lub ropne schorzenia skéry powinien by¢ bezzwtocznie
odsuniety od pracy wymagajacej kontaktu z zywnoscia.

* Pracownicy nie moga przechowywac rzeczy osobistych w strefie produkcyjne;.
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Pracownicy nie moga wykonywac czynnosci, ktére mogtyby przyczyni¢ sie
do zanieczyszczenia zywnosci, a w szczegdlnosci pi¢, spozywac positki, jes¢ lub
zu¢, pali¢ tyton, plué, kastaé, czysci¢ nos itp.

Przed rozpoczeciem pracy kazdy pracownik produkcyjny powinien zatozy¢ czystg
odziez roboczg oraz odpowiednie nakrycie gtowy, ewentualnie obuwie robocze
i maseczki ochronne.

Kazdy pracownik musi przestrzega¢ zasad higieny i czystosci (zwtaszcza rgk, mie¢
krotko obciete paznokcie; odziez ochronna powinna by¢ czysta i nieuszkodzona
oraz catkowicie zakrywaé odziez osobistg pracownika i wiosy).

Pracownicy produkcyjni nie mogg nosi¢ bizuterii, zegarkéw, szpilek i spinek
do wioséw oraz innych drobnych przedmiotdw, ktdére mogtyby zagraza¢ bezpie-
czenstwu konsumenta w przypadku dostania sie do zywnosci.

Wszelkie skaleczenia i rany, jesli osoba jest dopuszczona warunkowo do pracy,
powinny by¢ zabezpieczone wodoodpornym opatrunkiem, najlepiej w kolorze
niebieskim w celu jego szybkiej identyfikacji w przypadku ewentualnego dostania
sie do zywnosci.

Pracownicy powinni my¢ rece:

przed rozpoczeciem pracy z zywnoscig

kazdorazowo po wyjsciu z toalety

po kazdej czynnosci z surowcami lub pétproduktami i kazdej innej czynnosci
,brudnej”

po kazdym wyjsciu poza przestrzen produkcyjng

okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju wykonywanej czyn-
nosci.

Pomieszczenia socjalne

W celu zapewnienia odpowiednich warunkéw utrzymania wtasciwej higieny osobistej
w obrebie zaktadu powinny znajdowac sie, w odpowiednich migjscach i ilosciach,
pomieszczenia socjalne — szatnie i toalety wraz z odpowiednim wyposazeniem (umy-
walki, natryski), a takze miejsca do spozywania positkéw i odpoczynku:

szatnie dla pracownikéw powinny mie¢ wydzielone czesci badz szafki na odziez
i przedmioty osobistego uzytku oraz odziez robocza pracownikdéw. Nalezy rowniez
zapewni¢ dostateczng liczbe urzadzen sanitarnych

umywalki powinny by¢ podtgczone do cieptej i zimnej wody (najlepiej zastosowac
baterie uruchamiane tokciem, noga lub na fotokomorke)
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» obok umywalki powinien znajdowac sie pojemnik na mydto lub mydfo w ptynie oraz
$rodek dezynfekujacy, a takze reczniki jednorazowego uzytku i kosz na zuzyte reczniki

e w pomieszczeniach do spozywania positkéw powinien znajdowac sie sprzet i urza-
dzenia do mycia ragk i naczyn oraz przechowywania zywnosci.

Obok przedstawionych gtéwnych wymogdw higieniczno-sanitarnych dla zaktadéw zywie-
nia nalezy rozpatrywac te, ktére wychodzg poza podstawowe minimum wymagan,
a jednak sg niemniej wazne i wyraznie okreslone w Kodeksie Zywnosciowym. Dotycza
one m.in.:

» zabezpieczenia przed przypadkowym zanieczyszczeniem surowcow, poétproduk-
téw i produktow gotowych odtamkami szkta, metalu, drewna itp. (tzw. polityka
wobec szkta, metalu, drewna)

* programdw i procedur wizytowania zaktadu przez osoby postronne oraz przedsta-
wicieli organéw urzedowej kontroli zywnosci

» zakazu palenia tytoniu na terenie zaktadu i stosowne wytyczne w tym zakresie

» uregulowan dotyczacych prania odziezy ochronnej.

Prowadzenie dokumentacji i zapisow w odniesieniu
do Dobrej Praktyki Higienicznej

Sprawny system dokumentacji i zapiséw dotyczacych wszystkich elementow obejmu-
jacych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej utatwia wdrazanie systeméw zapewnie-
nia bezpieczenstwa i jakosci oraz pozwala na udowodnienie, iz wszystkie niezbedne
procedury sg odpowiednio realizowane.
Obok dokumentacji prowadzonej przez pracownikéw, w kazdym zaktadzie zywienia powin-
na by¢ ksigzka kontroli sanitarnej dla potrzeb dokumentowania dziatah nadzorczych
organom urzedowe] kontroli zywnosci oraz teczka dokumentacji sanitarnej zawierajaca:
* wyniki badania wody
* protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydawane przez organ
nadzoru sanitarnego oraz wyniki badania probek positkow
* uzgodniong z wtasciwym organem nadzoru sanitarnego liste pracownikdéw wyma-
gajacych wstepnych i okresowych badan lekarskich
» zaswiadczenia pracownikéw o ukonczonych szkoleniach.

W podsumowaniu, mozna wyrdzni¢ dziesie¢ podstawowych zasad — haset Dobrej
Praktyki Higienicznej, ktére kazdy pracownik zaktadu zywienia zbiorowego moze trak-
towac jako swoisty ,dekalog” postepowania.
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Dekalog Dobrej Praktyki Higienicznej

1.

2.

10.

Zanim zaczniesz jakakolwiek prace upewnij sie, ze posiadasz wymagane
procedury i instrukcje.

Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuj ,,skrétéw” czy ,,uspraw-
nien”. Jesli czego$ nie wiesz lub nie rozumiesz — pytaj przetozonych lub
siegnij do odpowiedniej dokumentacji.

. Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, ze masz do czynienia z wiasciwym

surowcem lub pétproduktem.

. Upewnij sig, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidtowy oraz

Ze sg one czyste.

Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczaé ryzyko zanieczyszczenia produktu,
pomieszczen, sprzetu i urzadzen.

Badz uwazny, przeciwdziataj btedom i pomytkom.

Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametréw procesu
produkcji zgtaszaj kierownictwu.

Dbaj o higiene osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czystosci i porzadku.
Doktadnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu.

Przejmij odpowiedzialnos¢ za to co robisz.
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6. Dobra Prakityka Cateringowa -
prawidiowos¢ prowadzenia
proceséw technologicznych

Prawidfowe prowadzenie procesdw technologicznych wigze sie z uzyskaniem dobrej
jakosci potraw. Pod pojeciem dobrej jakosci potrawy nalezy rozumie¢ positek, ktory
spetnia oczekiwania konsumenta pod wzgledem smaku, zapachu, barwy, konsystencji
itp. (wtasciwosci sensoryczne), pod wzgledem wartosci odzywczej (zawartos¢ sktad-
nikéw odzywczych i witamin, a takze kalorycznos$¢ positku) oraz pod wzgledem bez-
pieczenstwa (zagrozenia biologiczne i mikrobiologiczne, zagrozenia fizyczne i chemicz-
ne). Konsument oczekuje, ze udajac sie np. do restauracji otrzyma positek smaczny,
zdrowy i po jego spozyciu na pewno nie zachoruje.

Wyprodukowanie dobrej jakosci potraw zalezy zaréwno od jakosci surowca jak
i od sposobu postepowania z tym surowcem w toku produkcji, przetwarzania, prze-
chowywania i dystrybucji potraw — patrz schemat 1.

Schemat 1. Przeptyw strumienia cech jako$ciowych przez typowy proces gastronomiczny
na przyktadzie warzyw

Wptyw procesow jednostkowych na jako$¢ positku
! | ! | ! |
(1] [FN}
3] - =
= - — — = < n
3 Jakos¢ W z z z p > g
wl Ll
0 sensoryczna (&) o .y ~ ; o :3’
~8 > Ll o o o x o
i~ = o o o - < -
3 x = o = =
© o L
m

Zrédto: Zalewski S. (1997)
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Dostawa i przyjecie towaru

»Zaktad branzy zywnosciowej nie moze zaakceptowac zadnego surowca lub sktadnika,
o ktérym wie lub ktdéry moze podejrzewac o skazenie pasozytami, mikroorganizmami choro-
botwdrczymi, toksynami lub obcymi substancjami chemicznymi, ktére po wykonaniu
normalnej procedury sortowania, przygotowywania lub przetwarzania, wykonanej przy
zachowaniu przez zakfad spozywczy standarddw higieny, nie beda sie nadawac do spozy-
cia przez ludzi” (Dyrektywa 93/43 EWG dotyczaca higieny produktow zywnosciowych).

Pamietaj, ze od rodzaju surowca zalezy jakos¢, a w tym i bezpieczenstwo wyprodu-
kowanego przez Ciebie positku. Dlatego tez starannie dobieraj swoich dostawcéw!

W procesie produkcji moga zosta¢ wykorzystane jedynie nie zanieczyszczone
i bezpieczne surowce lub sktadniki.

Surowce i skfadniki powinny by¢ dostarczane do zaktadu z okre$long czestotliwoscia,
regularnie. Nie powinno sie przechowywac¢ nadmiernych ilosci surowcoéw i sktadnikéw.

Podczas dostawy skontroluj:

» dokumenty przewozowe czy dostarczone surowce, poétprodukty i produkty posia-
daja odpowiednie specyfikacje jakosciowe lub atest

* temperature Srodkow transportu (w przypadku produktéw chtodzonych i mrozonych)

» zgodnos$¢ warunkéw przewozu z deklaracjg producenta

» stan opakowania czy jest zamkniete i nieuszkodzone

* oznakowanie produktu, date minimalnej trwatosci i termin przydatnosci do spozycia

* szczelno$¢ zamkniecia samochodu dostawczego

* warunki sanitarne pojazdu

* sposéb przewozenia towaréw — zachowanie rozdzielnosci transportu surowcow,
pétproduktéw i produktéw gotowych

* higiene osobistg konwojenta.

Temperatura produktéw w pojazdach dostawczych powinna wynosic:

* dla zywnosci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych —
temperatura powyzej 0°C do +4°C

 dla zywnosci mrozonej — temperatura ponizej -18°C

* dla zywnosci nie wymagajacej przechowywania w obnizonych temperaturach —
temperatura maksymalna do 20°C.
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Oznakowanie

Dostarczone towary powinny byé odpowiednio oznakowane. Na etykiecie produktu
powinny by¢ zamieszczone nastepujace informacje:

nazwa Srodka spozywczego

wykaz sktadnikéw wystepujacych w srodku spozywczym

date minimalnej trwatosci albo termin przydatnosci do spozycia

sposob przygotowania lub stosowania, jezeli brak tej informacji mégtby spowodo-

wac niewfasciwe postepowanie ze Srodkiem spozywczym

dane identyfikujace:

— producenta $rodka spozywczego lub wprowadzajgcego $rodek spozywczy
do obrotu w kraju

— kraj, w ktérym wyprodukowano $rodek spozywczy lub w ktérym dokonano prze-
tworzenia zmieniajgcego witasciwosci srodka spozywczego, w przypadku gdy
brak tej informacji mégtby wprowadzi¢ konsumenta w btad

zawartos¢ netto lub liczbe sztuk Srodka spozywczego w opakowaniu

warunki przechowywania, jezeli oznakowanie $rodka spozywczego zawiera infor-

macje o terminie przydatnosci do spozycia oraz w przypadku, gdy jako$¢ Srodka

spozywczego w istotny sposéb zalezy od warunkéw jego przechowywania

oznaczenie partii produkcyjnej rozumianej jako okreslona ilos¢ srodka spozywcze-

go wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich

samych warunkach

klase jakosci handlowej, jezeli zostata ona ustalona w przepisach w sprawie szcze-

gbétowych wymagan w zakresie jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych

lub ich grup albo inny wyrdznik jakosci handlowej, jezeli obowigzek podawania

tego wyrdznika wynika z odrebnych przepiséw.

Data minimalnej trwatosci — data, do ktdrej prawidfowo przechowywany lub trans-

portowany $rodek spozywczy zachowuje petne wtasciwosci fizyczne, chemiczne,

mikrobiologiczne i organoleptyczne. Date minimalnej trwatosci w oznakowaniu

Srodka spozywczego podaje sie, okreslajgc w kolejnosci dzien, miesiac i rok, z tym

ze w przypadku Srodkéw spozywczych o trwatosci:

* nieprzekraczajacej 3 miesiecy mozna podac jedynie dzien i miesiac

* od 3 do 18 miesiecy mozna poda¢ jedynie miesiac i rok

* powyzej 18 miesiecy mozna podacé jedynie rok. Date minimalnej trwatosci poprze-
dza sig wyrazeniem ,najlepiej spozy¢ przed...”, jezeli jest okreslona datg dzienng
albo wyrazeniem ,najlepiej spozy¢ przed koncem...” w innych przypadkach.
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Termin przydatnosci do spozycia — termin, po uptywie ktérego Srodek spozywczy
traci przydatnos$¢ do spozycia; termin ten jest stosowany do oznaczania Srodkéw
spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie, tatwo psujacych sie; data powinna
by¢ poprzedzona okresleniem ,nalezy spozy¢ do:”. Termin przydatnosci do spozy-
cia w oznakowaniu Srodka spozywczego okresla sie, podajgc w kolejnosci dzien,
miesiac i jezeli to mozliwe rok.

Po przyjeciu dostawy surowce lub sktadniki nalezy posortowac. Tam gdzie to niezbed-
ne nalezy przeprowadzi¢ testy laboratoryjne.

Przechowywanie surowcoéw i sktadnikéw

Zapamietaj, ze przechowujac surowce i sktadniki nalezy:

przede wszystkim unika¢ przechowywania ich nadmiernych ilosci

chroni¢ je przed zanieczyszczeniem, zepsuciem i uszkodzeniem

pamietac o nadrzednej zasadzie, iz zywnosci w stanie surowym, a w szczegol-
nosci miesa, drobiu, produktéw zawierajgcych surowe jaja, ryb i mieczakow
nie wolno przechowywac¢ wspdlnie z produktami przetworzonymi. Produkty
takie powinny by¢ przechowywane w oddzielnych komorach chtodniczych
zapewni¢ warunki przechowywania zgodne z deklaracjg producenta (tempera-
tura, wilgotno$¢, stopien nastonecznienia)

posiada¢ odpowiednie co do wielkosci, zawsze sprawne urzadzenia do chtodze-
nia i zamrazania zywnosci i co jest szczeg6lnie wazne urzadzenia takie powinny
by¢ wyposazone w przyrzady do pomiaru temperatur

w miare mozliwosci dodatkowo wyposazy¢ urzadzenia chfodnicze w mecha-
nizmy alarmujace o przekroczeniu dopuszczalnych pozioméw temperatury prze-
chowywanej zywnosci (limitéw krytycznych)

termometry powinny by¢ regularnie wzorcowane

regularnie monitorowac temperature urzadzen chtodniczych. Jezeli istnieje taka
potrzeba, powinny by¢ prowadzone zapisy z tego zakresu

regularnie kontrolowaé stan opakowan jednostkowych i zbiorczych

regularnie kontrolowa¢ date minimalnej trwafosci i termin przydatnosci do spozycia
stosowac sie do zasady ,FI-FO”, czyli , pierwszy na wejsciu — pierwszy na wyj-
Sciu”, uwzgledniajac przy tym rodzaj surowca, jakos¢, warunki jego przechowy-
wania.
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Przechowywanie surowcéw pochodzenia zwierzecego powinno odbywac sie
w warunkach chtodniczych w temp. pomiedzy 1°C — +4°C. Inne surowce i skfad-
niki, wymagajace warunkéw chtodniczych, np. warzywa powinny by¢ przechowy-
wane w temperaturach na tyle niskich, aby nie dopusci¢ do pogorszenia sie ich
jakosci.

Surowce mrozone, ktére nie bedg zuzyte natychmiast powinny by¢ przechowy-
wane w temperaturze ponizej -18°C.

Prowadzenie proceséw technologicznych

Zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym

Aby zapobiega¢ zanieczyszczeniom krzyzowym obszary obrdbki wstepnej — ,strefa
brudna” i obrébki wtasciwej — ,,strefa czysta” powinny by¢ rozdzielone. W celu zapo-
biegania zanieczyszczeniom krzyzowym zaleca sie, aby strefy te byly oznakowane
odmiennymi kolorami.

Obrébka wstepna

Mycie surowcow

Surowe warzywa i owoce stanowigce surowiec do wyprodukowania bezpiecznej potra-
wy powinny by¢ bardzo doktadnie myte w wodzie pitnej przed potaczeniem ich
z innymi sktadnikami positku.

Mycie warzyw

Warzywa korzeniowe (marchew, pietruszka, seler, buraki itd.) i ziemniaki nalezg
do surowcow silnie zanieczyszczonych, dlatego tez do ich mycia stosuje sie szczotke
jarzynowa (np. seler, ktory jest trudny do umycia, gdyz posiada porowata strukture).
Surowce te myje sie pod biezagcg woda.

W przypadku warzyw kapustnych (np. kapusta, brukselka, kalafior, kalarepa, jarmuz,
brokuty) w pierwszej fazie obrébki wstepnej nalezy pozby¢ sie czesci pozétktych, nad-
psutych, wycigé czes¢ gtaba lub cafos¢ (kapusta faszerowana), usuna¢ owady recznie
lub zanurzy¢ w wodzie z octem lub solg na 20 minut (np. jarmuz, brokuty, kalafior).
Nastepnie warzywa nalezy umy¢.

Do wstepnego mycia warzyw lisciastych (np. satata, szpinak) stosuje sie baseny (woda
stojaca), a nastepnie doktadnie ptucze sie pod biezacg woda.

41



Dobra Praktyka Cateringowa...

Bardzo wazne jest, aby powyzsze czynnosci wykonywane byty zgodnie z ustalong
kolejnoscig, gdyz ma to duzy wptyw na czystos¢ surowca, a tym samym na bezpie-
czenstwo gotowej potrawy (np. warzywa, ktére podawane sg w postaci surowe;j).

Zapamietaj, ze stosujgc zabieg mycia zwigkszasz czystos¢ mikrobiologiczng surow-
cow, a takze pozbywasz sie zanieczyszczen fizycznych!
Obrébka wstepna miesa i drobiu
Obrobka wstepna miesa zwierzat rzeznych obejmuje nastepujace etapy:
* mycie - osuszanie — w przypadku mies surowych
* mycie - rozmrazanie - osuszanie — w przypadku migs mrozonych

* w przypadku mies solonych dodatkowo stosuje sie zabieg moczenia.

Czyszczenie mies i drobiu nalezy wykonywaé na oddzielnych deskach.

Zaktad zywienia zbiorowego powinien by¢ wyposazony w oddzielny sprzet do ob-
robki surowcow, potproduktéw i produktéw gotowych ze wzgledu na zagrozenie
zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci. Sprzet ten powinien by¢ odpowiednio ozna-
kowany — np. odmiennym kolorem (kolorem zgodnym z kolorem danego pomiesz-
czenia). Jednakze, jezeli zaktad nie ma mozliwosci wyposazy¢ zaktadu w oddziel-
ny sprzet, to bezposrednio po obrébce surowcow, a przed obrébkg potproduktow
i produktow gotowych sprzet i urzadzenia muszg by¢ doktadnie wymyte i zdezyn-
fekowane.

Dréb myje sie pod biezacg woda, wyptukujac doktadnie jamy ciata.

Nadrzedng zasadg mycia miesa jest iz:

* miesa chude typu ryby, poledwica, wotowina myjemy zimng woda
* miesa z duza zawartoscig tkanki ttuszczowej — wieprzowina, baranina myjemy
woda ciepta.

Ma to swoje uzasadnienie w tym, ze z tkanki ttuszczowej tatwiej usungé zanieczysz-
czenia stosujgc wode ciepfa.
Jezeli mamy do czynienia z miesem zamrozonym, to najpierw nalezy je doktadnie
umyé¢, a nastepnie rozmrozic.
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Duze zabrudzone fragmenty miesa nalezy my¢ pod strumieniem biezacej wody (zimng
lub ciepta, zgodnie z zasadg opisang wyzej) przy uzyciu specjalnej szczotki przezna-
czonej do tego celu. Nastepnie mieso nalezy osuszyc.

W przypadku mies, ktére rozmrazamy, bardzo istotne jest ich osuszenie, gdyz powsta-
ty w wyniku rozmrazania wyciek jest Zrodtem zanieczyszczenia mikroorganizmami!

Rozmrazanie

Surowce mrozone, a w szczegdlnosci mrozone warzywa moga by¢ poddane obrébce
cieplnej bez wczesniejszego rozmrazania. Duze porcje migesa, drobiu i ryb rozmraza sie:

* w warunkach chtodniczych (komora chtodnicza) w temperaturze ok. 4°C

* pod biezacg wodg zdatng do picia o temperaturze nie przekraczajacej 21°C; jed-
nakze czynnosci tej nie nalezy wykonywac zbyt dfugo (max. do 4 godzin)

* w mikrofaléwce przeznaczonej do celéw przemystowych. W tym przypadku musi
by¢ zapewniona ciggto$¢ procesu ,rozmrazanie — obrdbka cieplna”, to znaczy
obrébka cieplna musi nastgpi¢ bezposrednio po rozmrozeniu produktu bez inter-
watféw czasowych.

Ze wzgleddéw sensorycznych, w przypadku ryb wskazane jest rozmrazanie wodne
w solance, jednakze obserwuje sie wowczas spadek wartosci odzywczej (straty biatek
rozpuszczalnych w wodzie i wigkszy ubytek sktadnikéw mineralnych).

W przypadku rozmrazania zywnosci istnieje zagrozenie zanieczyszczenia krzyzowego.
Moze do niego doj$¢ poprzez ciecz pochodzacg z rozmrozonej zewnetrznej warstwy
produktu, zawierajacej niebezpieczng ilo$¢ drobnoustrojow lub w wyniku niedosta-
tecznego rozmrozenia wewnetrznej partii produktu. Zjawisko to jest szczegdlnie nie-
bezpieczne w przypadku drobiu i miesa.

Upewnij sie czy wnetrze produktu zostato rozmrozone. Jezeli nie, kontynuuj proces
rozmrazania lub wydtuz w czasie okres obrobki cieplnej i uwaznie kontroluj tempera-
ture wewnatrz produktu!

Obrébka cieplna

Obrébka cieplna jest procesem, ktéry poprawnie prowadzony wptywa pozytywnie
na cechy sensoryczne, a takze zapewnia bezpieczenstwo potraw poprzez dezaktywa-
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cje mikroflory i pasozytéw oraz termolabilnych toksyn i enzyméw. Podczas prowadzenia
obrdbki cieplnej bardzo wazny jest odpowiedni dob6r kombinacji temperatury i czasu.
Wyréznia sie nastepujace rodzaje obrébki cielnej:

» gotowanie tradycyjne w temperaturze bliskiej lub réwnej 100°C oraz gotowanie

w podwyzszonej temperaturze w atmosferze podwyzszonego cisnienia, co powo-
duje skrdcenie czasu i wzrost temperatury wrzenia

* smazenie na cienkiej warstwie ttuszczu o temperaturze 170-220°C (mieso for-

mowane porcjowe, lane potrawy maczne), sredniej warstwie ttuszczu o tempera-
turze 160-190°C (pfaskie porcje migsa formowane z mas mielonych, ryby i for-
mowane warzywa) i na ttuszczu gtebokim metoda zanurzeniowg o temperatu-
rze ttuszczu 130-180°C (porcjowany dréb panierowany i saute, chude ryby, fryt-
ki, paluszki ziemniaczane, paczki, faworki) oraz smazenie bezttuszczowe (w na-
czyniach teflonowych — np. gofrownice, na ptytach grillowych i ptytach grzew-
czych). Smazenie bezttuszczowe charakteryzuje sie wysoka temperaturg (260°C)
oraz bardzo krétkim czasem obrébki. Metode te stosuje sie do mies porcjowanych
0 matej zawartosci tkanki tagcznej (poledwica, schab, ryby, mtody dréb itp.),
a takze do wyrobow cukierniczych typu rurki i gofry. Do procesu smazenia nale-
zy uzywac jedynie ttuszczéw lub olejow przeznaczonych do danego typu pro-
cesu obrobki termicznej. Ttuszcze smazalnicze i oleje nie powinny by¢ przegrze-
wane.

Przy wyborze temperatury nagrzewania ttuszczéw nalezy stosowac sie do zalecen
ich producentéw.

Jednakze nie zaleca sie rozgrzewania olejéow do temperatury powyzej 180°C.

Jakos¢ oleju lub ttuszczu powinna by¢ regularnie kontrolowana. Nalezy sprawdzaé
jego zapach, smak, kolor i w zaleznosci od wyniku kontroli olej zmieniac. Jezeli jako$¢
jest podejrzana, olej smazalniczy nalezy podda¢ odpowiednim testom. Ttuszcze sma-
zalnicze i oleje moga by¢ niebezpieczne dla zdrowia, dlatego tez ich jakos¢ powinna
by¢ kontrolowana ze szczeg6lng starannoscia.

* Duszenie, polega na wstepnym obsmazeniu surowca na ttuszczu, a nastepnie

gotowaniu w zamknietym naczyniu o niewielkiej ilosci wody i ttuszczu w tempe-
raturze 100°C. Stosuje sie do mies rzeznych o wiekszej zawartosci tkanki fagcznej
i ttuszczu, drobiu, dziczyzny, ryb oraz warzyw i grzybow.

* Pieczenie stosuje sie do réznego rodzaju mies, drobiu, dziczyzny, ryb, warzyw,

owocow, a takze wyrobdw cukierniczych. Podczas pieczenia stosuje sie tempera-
tury 170-250°C.

» Zapiekanie, opiekanie to odmiany pieczenia.
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Pamietaj, aby obrébke cieplng prowadzi¢ w taki sposéb, aby zachowa¢ mozliwie
jak najwieksza wartos¢ odzywcza potrawy!
Czas i temperatura obrébki cieplnej

Czas i temperatura obrébki cieplnej powinny by¢ wystarczajace, aby zdezaktywowad
nieprzetrwalnikujace mikroorganizmy patogenne. Dlatego tez przyjmuje sie, ze:

* temp. w $rodku wotowiny powinna wynosi¢ co najmniej 63°C
* temp. w Srodku tuszek drobiowych i wieprzowiny co najmniej 74°C przez
2 minuty.

Generalnie nie zaleca sie nadziewania tuszek drobiowych poniewaz:
* nadzienie moze by¢ skazone Salmonellg, a temperatura i czas obrébki cieplnej
moga nie by¢ wystarczajace do jej eliminacji
* przetrwalniki Clostridium perfringens moga nie zosta¢ zdezaktywowane przez proces
obrébki cieplnej.

Dlatego, jezeli nadziewasz tuszki to pamietaj, aby nadzienie to wyjaé¢ natychmiast
po obrébce cieplnej!

Wszystkie produkty grillowane, pieczone, duszone, smazone, blanszowane, gotowane
nie przeznaczone do konsumpcji tego samego dnia, w ktérym zostaty przygotowane
powinny by¢ natychmiast schtodzone po obrébce ciepline;j.

Dobra praktyka produkcyjna wobec jaj

Jaja kurze sg surowcem wysokiego ryzyka ze wzgledu na wysokie prawdopodobien-
stwo wystepowania na ich powierzchni lub w $rodku zottka bardzo niebezpiecznej
bakterii o nazwie Salmonella eneritidis. Zakazenie Salmonellg pochodzi od zakazone-
g0 nig drobiu, ktory tez jest produktem wysokiego ryzyka. Dlatego tez z jajami nalezy
obchodzi¢ sie bardzo ostroznie.

Zaleca sie unikanie serwowania jaj i potraw na ich bazie osobom szczegdlnie po-
dathym na zachorowania, tj. niemowletom i matym dzieciom, ostabionym ludziom
starszym, kobietom w cigzy i ludziom, ktorzy wczesniej juz chorowali na zatrucia
pokarmowe.
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W zaktadach takich jak: szpitale, ztobki, przedszkola i domy pomocy spotecznej, zale-
ca sie catkowite wykluczenie jaj z jadtospisu. Wykorzystujac jaja w produkcji nalezy
stosowac sie do ponizszych zalecen:

» Jaja zamawiaj tylko u sprawdzonych dostawcéw. Wskazane jest, aby dostawca
posiadat certyfikat ,ferma wolna od Salmonelli”.

* Pasteryzuj skorupki jaj.

* Gotuj jaja co najmniej 2 minuty. Jaja, niezaleznie od zrédfa pochodzenia,
sg catkowicie bezpieczne dla ludzi i gotowe do spozycia, jezeli temperatura
w ich Srodku osiggnie warto$¢ co najmniej 70°C przez 2 minuty.

* Ludziom o podwyzszonym ryzyku zachorowalnosci nalezy serwowac jaja tylko
po bardzo doktadnej obrébce termicznej.

* W przypadku serwowania jaj i potraw na bazie jaj na wpot Scietych, takich jak:
jaja na miekko, omlety, jajecznica, pasty jajeczne, musy, sosy, jaja takie mu-
sza pochodzi¢ z ferm posiadajacych zaswiadczenie ,ferma wolna od Salmo-
nelli”.

* Nie przechowuj rozbitych jaj, jezeli proces ich obrobki masz zamiar odtozyc
na pozniej.

* W zadnym wypadku, potraw na bazie Swiezych jaj — sosow, deserow, nie
przechowuj w temperaturze pokojowej!

* Pilnuj, aby personel myt rece przed i po kontakcie ze Swiezymi jajami lub
Swiezym drobiem.

* Zapamietaj, ze kazde pekniete jajo nie nadaje sie do wykorzystania, nalezy
je jak najszybciej usunggé.

Schtadzanie i warunki przechowywania schtodzonych potraw

Bezposrednio po przygotowaniu potrawy nalezy ja schtodzié¢ tak szybko, jak to
mozliwe.

Temperatura wewnatrz potrawy powinna by¢ obnizona z 60°C do 10°C w czasie
nie dfuzszym niz 2 godziny, a nastepnie potrawe takg nalezy przechowywad
w temperaturze nie wiekszej niz 4°C.

Czy wiesz, ze najwiecej przypadkéw zatru¢ pokarmowych jest zwigzanych z obrébka
termiczna (kombinacja temperatury i czasu obrdobki) oraz zbyt dtugim czasem schta-
dzania potraw!
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Wiaze sie to ze zbyt dfugim utrzymywaniem potrawy w zasiegu ,niebezpiecznych tem-
peratur” (5,5°C-63°C), w ktérych jest najwigkszy wzrost mikroflory patogenne;.
Nalezy pamietac, ze analizujgc zagrozenia trzeba bra¢ pod uwage warunki w jakich
jest schfadzana potrawa.

Temperatura schfodzonych potraw nie powinna przekracza¢ +4°C w kazdej czesci
potrawy i musi by¢ utrzymywana na statym poziomie. Nalezy regularnie monitoro-
wac temperature przechowywanej zywnosci.

Okres przechowywania pomiedzy przygotowaniem schtodzonej potrawy, a jego
konsumpcjg nie powinien by¢ dtuzszy niz 5 dni, wtaczajac w ten czas zaréwno
dzien obroébki cieplnej jak i dzien konsumpcji.

Porcjowanie

Na tym etapie powinny by¢ przestrzegane $Sciste wymagania higieniczno-sanitarne.
Proces porcjowania powinien zajmowa¢ minimalny czas, nie przekraczajacy 30 minut
dla kazdego schtodzonego produktu.

W przypadku gdy proces porcjowania ugotowanej i schfodzonej zywnosci przekracza
30 minut, porcjowanie powinno odbywac sie w specjalnie wyznaczonym do tego celu
pomieszczeniu, w ktérym temperatura otoczenia powinna wynosi¢ nie wigcej niz
15°C. Temperature zywnosci nalezy stale monitorowac. Produkt powinien by¢ natych-
miast umieszczony w warunkach chtodniczych, gdzie temperatura nie przekracza 4°C.

Zapamietaj! Proces porcjowania musi zajmowac minimalny czas, nie przekracza-
jacy 30 minut. W przypadku gdy proces porcjowania ugotowanej i schtodzonej
zywnosci przekracza 30 minut, porcjowanie powinno odbywac sie w specjalnie
wyznaczonym do tego celu pomieszczeniu, w ktérym temperatura otoczenia wynosi
nie wiecej niz 15°C.

Temperatura zywnosci powinna by¢ stale monitorowana.
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Zamrazanie i przechowywanie zywnosci w stanie zamrozenia

Natychmiast po przygotowaniu potrawy powinno sie zastosowaé proces zamrazania,
tak szybko jak to mozliwe. Ugotowane i zamrozone potrawy nalezy przechowywacd
w temperaturze nie wyzszej niz -18°C. Niezbedny jest monitoring temperatury prze-
chowywania.

Transport

Powinny by¢ zachowane wszelkie wymagania higieniczno-sanitarne dla srodkéw trans-
portu przeznaczonych dla zywnosci. Podczas transportu potrawy nalezy zabezpieczyé
przed kurzem i innymi zanieczyszczeniami.

Zapamietaj!

« Srodki transportu i/lub kontenery do przewozu zywnos$ci ogrzewanej powinny utrzy-

mywac temperature tych potraw przynajmniej do 60°C.

« Srodki transportu i/lub kontenery przeznaczone do przewozu potraw ugotowa-

nych i schtodzonych musza by¢ odpowiednie dla tego celu, a temperatura potraw
podczas transportu powinna wynosi¢ 4°C. Dopuszcza sie jednak przekroczenie tej
wartosci do poziomu 7°C na kraétki okres czasu.

« Srodki transportu i/lub kontenery do przewozu potraw ugotowanych i zamrozo-

nych winny by¢ przystosowane do tego celu, a temperatura tych potraw nie
powinna by¢ wyzsza niz -18°C. Dopuszcza sie wzrost temperatury takiej zyw-
nosci do -12°C na krotki okres transportu.

Dystrybucja potraw — odgrzewanie i serwowanie potraw

Proces odgrzewania powinien by¢ przeprowadzony mozliwie szybko przy zachowaniu
nastepujacych zasad:

* Temperatura w Srodku odgrzewanej zywnosci musi osiggng¢ warto$¢ co najmniej

75°C w ciagu 1 godziny od momentu wyjecia zywnosci z lodéwki. Dopuszcza
sie tez stosowanie nizszych wartosci temperatur w taki sposob, aby kombina-
cja temperatury i czasu obrébki cieplnej byta wystarczajgca dla dezaktywacji
takich drobnoustrojéw i w takiej ilosci jaka ma miejsce przy temperaturze 75°C
w ciggu 1 godziny.
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* W przypadku procesu odgrzewania dazy sie do jak najszybszego przejscia przez
obszar ,,szkodliwych temperatur” to znaczy od 5,5°C do 63°C. Taki proces zwy-
kle wymaga zastosowania techniki wymuszonego obiegu powietrza — ogrzewanie
konwekcyjne, za pomoca podczerwieni lub odgrzewania w mikrofalowce.

* Temperatura ogrzewanej zywnosci powinna by¢ regularnie kontrolowana.

* (QOdgrzana zywno$¢ winna by¢ jak najszybciej podana konsumentowi bez zbed-
nych przestojow czasowych. Ze wzgledu na bezpieczenstwo potrawy jak
i ze wzgledu na jej jako$¢ (drobnoustroje i jako$¢ organoleptyczna) temperatura
serwowanej zywnosci powinna osiggna¢ w jej srodku co najmniej 63°C lub
dla zywnosci serwowanej na zimno ponizej 4°C, a doktadniej:

— dla zup 75°C

— dla drugich dan 63°C

— dla goracych napojow 80°C

— satatki, suréwki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno ponizej 4°C

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, potrawy utrzymywane w podgrzewaczach musza
zostac zuzyte w czasie do 2 godzin, w przeciwnym wypadku zywnosc taka nie nada-
je sie juz do spozycia!

W przypadku zaktaddéw zywienia zbiorowego, gdzie stosuje sie system samoob-
stugowy, serwowana zywno$¢ musi by¢ oferowana w taki sposéb, aby zabezpieczy¢
ja przed mozliwoscig bezposredniego zanieczyszczenia zywnosci przez konsumentow.

Jakakolwiek zywnos$¢ nie wykorzystana przez konsumenta powinna by¢ usunieta —
wycofana z obrotu, a zywno$¢ odgrzana nie moze by¢ powtdrnie schtodzona
lub zamrozona i przechowywana!

Identyfikacja i system zapewnienia jakosci

Kazdy kontener z zywnoscig powinien by¢ oznakowany w nastepujacy sposob:

data produkciji

nazwa produktu

nazwa zaktadu

numer partii
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Identyfikacja partii produktu jest wazna ze wzgledu na mozliwo$¢ wycofania jej
z rynku w razie potrzeby. Ponadto oznaczenie partii produktu jest szczegélnie
uzyteczne w przypadku kierowania sie¢ zasada ,FI-FO — pierwszy na wejsciu —
pierwszy na wyjsciu”.

Przechowywanie prébek zywnosci

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie
pobierania i przechowywania prébek zywnosci, kazdy zaktad zywienia zbiorowe-
go zamknietego ma obowigzek pobierania i przechowywania prébek z kazdej partii
Zywnosci.

Prébki srodkéw spozywczych przechowuje sie przez 48 godzin, liczac od chwili ich
pobrania, w miejscu wydzielonym wytacznie do tego celu oraz w warunkach zapew-
niajacych utrzymanie temperatury stafej nie nizszej niz 0°C i nie wyzszej niz +4°C,
z wytaczeniem probek lodéw przechowywanych w temperaturze ponizej 0°C.

Przechowywanie prébek zywnosci stanowi dowdd w przypadku zatrucia pokarmowe-
go. Dzieki tej procedurze w tatwy sposéb mozna dotrzeé¢ do zywnosci, ktéra spowodo-
wafa zatrucie. Prébki zywnosci to zabezpieczenie producenta przed nieuzasadnionymi
oskarzeniami ze strony konsumenta. Sa dowodem na zasadno$¢ lub bezpodstawnos$¢
tych oskarzen.

Jak unikniesz strefy niebezpiecznych temperatur:

 Skontroluj temperature zywnosci, z ktéra masz pracowac.

* Produkty surowe, tatwo psujace sie i potencjalnie niebezpieczne wtéz do lodowki
natychmiast po dostawie.

* Do momentu wykorzystania surowcow/produktéw, przechowuj je w warunkach
chtodniczych lub w stanie zamrozenia.

* Potrawy gotuj zgodnie z zaleceniami.

* Potrawy serwowane na gorgco przechowuj w temperaturze co najmniej 63°C.

* Gorgce dania schtadzaj szybko, tak aby przez jak najkrotszy czas znajdowaty sie
w temperaturach niepozadanych.

e Zamrozong zywnos$¢ odmrazaj w warunkach chtodniczych, wéwczas produkt
bedzie poza zasiegiem groznych temperatur.

* Odgrzewaj potrawy zgodnie z zaleceniami, zawsze do temperatury co najmniej 75°C.
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Pomiary temperatur wewnatrz potraw

Monitorowanie temperatur wewnatrz potraw jest niezbedne celem wyprodukowa-
nia positkow bezpiecznych. Jest to wymadg wynikajacy zaréwno z wymagan higienicz-
nych (GMP i GHP) jak i rowniez samego systemu HACCP (monitorowanie punktéw
krytycznych).

Jak dotad istniato przeswiadczenie, ze o tym czy dana potrawa jest juz gotowa
do spozycia decyduje wprawne oko kucharza. Jednakze badania dowodza, ze nie
zawsze to czy dana potrawa osiggneta odpowiednig temperature wewnatrz i nadaje
sie juz do podania konsumentowi da sie sprawdzi¢ gotym okiem.

Nalezy pamigtac, ze prawidfowos¢ odczytu temperatury zalezy od odpowiedniego umiej-
scowienia termometru w produkcie. Generalnie sposéb mierzenia temperatury zalezy
od potrawy z jakg mamy do czynienia, niemniej jednak mozna zaobserwowac naste-
pujacg o0godlng prawidtowosé:

Termometr umieszcza sie w najgrubszej czesci produktu, z daleka od kosci, ttusz-
czu lub chrzastek.

Kontrola temperatury dotyczy wszystkich produktéw i potraw (nie tylko miesnych).
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7. Wdrazanie systemu HACCP

System HACCP jest odzwierciedleniem nowego podejscia do zagadnien kontroli jako-
$ci zdrowotnej zywnosci. Jest on specyficznie ukierunkowany na zapewnienie bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci.

Przy wdrazaniu w praktyce systemu HACCP proponuje sie zgodnie z zaleceniami
Kodeksu Zywnosciowego, zastosowanie przedstawionej ponizej 12-etapowej sekwen-
cji dziatan w wyniku, ktorej uzyskuje sie zagwarantowanie catkowitego bezpieczen-
stwa zdrowotnego produkowanej zywnosci.

Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP

Kierownictwo zaktadu zobowigzane jest do podjecia dobrze przemyslanej decyzji
o wdrazaniu systemu HACCP. Nalezy ja podejmowac w kontekscie mozliwosci zarezer-
wowania okreslonych naktadéw finansowych, stanu organizacyjno-technicznego,
jak réwniez stopnia przygotowania zatogi. Przed podjeciem sie tego trudnego zadania
nalezy ustali¢ czy system bedzie obejmowat caty zaktad, czy tez tylko wybrane linie
produkcyjne lub jedng z nich. Istothym jest rdwniez okresSlenie jakie etapy procesu
produkcyjnego beda ujete w planie HACCP oraz jakiego typu zagrozenia bedg brane
przede wszystkim pod uwage.

Czesto decyzja o wdrazaniu systemu HACCP zalezy od naciskéw administracyjnych
lub formalno-prawnych albo tez koniecznosci spetnienia wymogéw odbiorcy. W przy-
padku zywienia zbiorowego potrzeba wdrazania systemu HACCP wynika najczesciegj
z checi podniesienia standardow jakoSciowych i unikniecia zatru¢ pokarmowych.
0Od 1 stycznia 2004 r. bedzie to réwniez wymogiem prawnym.
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Co nalezy zrobi¢, aby wdrozyé system HACCP?

Powotaé grupe robocza HACCP
Opisa¢ wszystkie receptury potraw sporzadzanych w zaktadzie
Okreslic przeznaczenie konsumenckie

Posortowac wszystkie receptury na grupy potraw
oraz sporzadzi¢ schematy technologiczne dla wszystkich grup

Sporzadzi¢ analize zagrozen na wszystkich etapach produkciji,
poczawszy od przyjecia surowca do wydania go konsumentowi.

Wyznaczy¢ punkty krytyczne (CCP) dla danej linii produkcyjnej —
dla kazdej z grup potraw, czyli dla kazdego schematu produkcyjnego.

Wyznaczyé¢ limity krytyczne dla kazdego z punktéw krytycznych
Okresli¢ sposoby monitorowania wszystkich punktow krytycznych
Ustali¢ dziatania korygujace
Ustali¢ procedury weryfikaciji

Sporzadzi¢ dokumentacje systemu HACCP

Etap 1. Utworzenie zespotu HACCP

Systemu HACCP nie mozna w praktyce wdrozy¢ w zaktadzie w pojedynke, nawet jesli
miatby to robi¢ najbardziej przygotowany i wybitny pracownik. Przedsiewziecia takie-
go powinien dokonac specjalnie do tego powotany zespét kompetentnych oséb. Zespot
powinien obejmowac cztonkéw (najczesciej kilka oséb, nie wiecej jednak niz 3-5)
o specjalistycznej wiedzy z dziedziny mikrobiologii, inzynierii, technologii, higieny
produkciji, jakosci itp. W obrebie zespotu powinien by¢ wybrany lider, ktéry koordynuje
catos$¢ dziatalnosci zespotu i podejmuje wigzace decyzje.
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Zespo6t powinien spotykad sie okresowo, w zaleznosci od potrzeb i rozpatrywac etapo-
wo wszystkie kwestie dotyczace wdrazania systemu HACCP. Korzystnym jest, aby
wszystkie dyskusje i decyzje zespotu byty protokotowane i dokumentowane. W tym
celu dobrze jest wybraé osobe odpowiedzialng za prowadzenie sekretariatu zespotu.
Zespdt ds. HACCP powinien by¢ formalnie powotany przez kierownictwo zakfadu zgodnie
Z ponizszym zarzadzeniem.

Zarzadzenie Dyrektora powotujgcego zespét ds. HACCP (propozycja)

Zarzadzenie Dyrektora nr ...,
Z ANI@ e

Powotuje Zakfadowy Zespot ds. Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli, zwany dalej Zaktadowym Zespotem ds. HACCP, w sktadzie:

L e przewodniczacy
2 e cztonek
G J OO cztonek

§1

Zobowigzuje Zaktadowy Zespot ds. HACCP do opracowania projektu Zaktadowego
Systemu HACCP w terminie do dnia ...

§2
Upowazniam Zaktadowy Zespot ds. HACCP do wgladu do wszelkich dokumentéw
zaktadowych oraz do przeprowadzania przegladéw i auditéw wewnetrznych wszyst-
kich dziatow produkcyjnych z punktu widzenia opanowania zasad dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjnej w mysl zasad HACCP.

§3
Upowazniam przewodniczgcego Zaktadowego Zespofu ds. HACCP do wtaczenia
do Zespotu pracownikéw Zaktadu oraz okre$lenia funkcji i zadan pracownikéw naleza-
cych do Zespotu.

§4
Upowazniam przewodniczacego Zaktadowego Zespotu ds. HACCP do powotania
sposrod cztonkoéw Zespotu ds. HACCP Dziatéw Zespotéw ds. HACCP do opracowania
poszczegolnych czesci planu HACCP, odpowiednich dokumentéw lub przeprowadze-
nia przegladow i auditéw wewnetrznych.
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§5
Zobowiagzuje personel Zaktadu do realizowania postanowien Zaktadowego Zespotu
ds. HACCP oraz do udziatu w okresowych odprawach i szkoleniach z zakresu funkcjo-
nowania Systemu.

§6
Zobowiazuje przewodniczacego zespotu ds. HACCP ... do nadzoru nad
realizacjg Systemu i upowazniam do podejmowania decyzji interwencyjnych w zakre-
sie przewidzianym w Systemie, tacznie z prawem (z wytaczeniem prawa) zatrzymania
produkcji, wycofania produktéw z obrotu (ktére zastrzegam dla siebie lub mojego
upowaznionego kazdorazowo zastepcy).

§7
Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem podpisania.

Mi€JSCOWOSC ..., data ...

Dyrektor

Etap 2 i 3. Opisanie receptur wraz z okresleniem
przeznaczenia konsumenckiego

Jednym z pierwszych zadan jakie powinien zrealizowac zespét ds. HACCP jest opraco-
wanie petnego opisu receptur — potraw, ktére maja byé wytwarzane zgodnie z zasada-
mi systemu HACCP.

Opis produktu w zaktadach zywienia zbiorowego jest specyficzny jedynie dla tej katego-
rii zaktadéw. W przypadku zaktadéw produkcyjnych czy tez zaktadéw obrotu ktadzie
sie nacisk na inne aspekty, jak miedzy innymi forma opakowania, cechy sensoryczne,
cechy fizykochemiczne, mikrobiologiczne, warunki przechowywania, okres trwatosci.
Nalezy sporzadzi¢ opis wszystkich receptur stosowanych w zaktadzie zgodnie z infor-
macjami ponizej.

Opis receptury powinien zawieraé:

* nazwe potrawy
* imie i nazwisko autora receptury oraz jezeli to mozliwe date utworzenia receptury
* imie i nazwisko kierownika dziatu jakosci
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* imie i nazwisko osoby/os6b odpowiedzialnej/ych za przygotowanie potrawy

* imie i nazwisko kierownika/kierownikéw produkcji

* rodzaj diety (obowigzkowe w przypadku szpitali)

* identyfikacje konsumenta

* rodzaj produkcji/przynalezno$¢ do danej grupy potraw

* wielko$¢ porcji jednostkowej potrawy

* liczbe porcji

* informacje zywieniowa dla 1 porcji potrawy (zalecane w przypadku szpitali)

» okreSlenie czasu przygotowania potrawy

* |iste sktadnikow wchodzacych w sktad potrawy

* wykaz sktadnikéw, ktére moga powodowac reakcje alergiczne (zalecane w przy-
padku szpitali)

* 0opis sposobu przygotowania potrawy

* 0opis sposobu wydawania positkow.

W kazdym opisie receptury nalezy podac jej nazwe, dane autora receptury oraz jezeli
to mozliwe date jej opracowania. Ponadto muszg by¢ dostarczone informacje dotyczg-
ce identyfikacji osoby nadzorujacej produkcje oraz osoby lub oséb przygotowujacych
potrawe.

W przypadku szpitali nalezy dotaczy¢ informacje przy jakiej diecie dana potrawa moze
by¢ wykorzystana i dla jakich grup pacjentow.

W innych zakfadach zywienia zbiorowego informacja dotyczaca diety jest wskazana,
ale nie obowigzkowa. Nalezy jednak wskazaé przeznaczenie takiej potrawy, gdyz jak
wiadomo inne potrawy, przy zastosowaniu odmiennych technologii, stosuje sie dla
matych dzieci, ludzi starszych i ludzi chorych posiadajgcych ostabiony uktad immuno-
logiczny, a inne dla zdrowych dorostych os6b.

Istothym elementem w opisie receptury jest podanie w gramach masy jednostko-
wej porcji (potrawy) wydawanej konsumentowi. Chodzi tu o podanie faktycznej masy
nie surowcoéw lecz gotowej do spozycia porcji.

Waznym etapem dla szpitali jest okre$lenie wartosci odzywczej dla kazdej receptury
z uwzglednieniem takich aspektéw jak kaloryczno$¢ potrawy zawartos¢ biatka ogé-
tem, zawarto$¢ ttuszczu ogdtem, zawarto$¢ cholesterolu, weglowodanéw i witamin.
Waznym, ale nie obowigzkowym aspektem w opisie receptury jest okreslenie w przy-
blizeniu czasu wyprodukowania jednej potrawy. Jest to istotne z punktu widzenia bez-
pieczenstwa produkowanej zywnosci (kombinacja czasu i temperatury), aby czas znaj-
dowania sie potrawy w zasiegu niebezpiecznych temperatur nie byt zbyt dtugi.
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Obowigzkowe jest sporzadzenie listy sktadnikéw wchodzacych w sktad potrawy.
W sposdb szczegdtowy czynnosé po czynnosci nalezy opisaé sposéb przygotowa-
nia potrawy oraz w jaki sposdb positki bedg wydawane konsumentowi — bezposred-
nio serwowane po przygotowaniu czy tez po uprzednim schtodzeniu i odgrzaniu
czy z podgrzewaczy. Koniecznie nalezy uwzgledni¢ réwniez takie informacje czy posit-
ki sg transportowane i w jakich warunkach (termosy) oraz w jakiej temperaturze
i po jakim czasie wydawane sg konsumentowi do spozycia.

W przypadku szpitali wskazane jest rowniez podanie gtownych skfadnikow potrawy,
ktore moga by¢ przyczyng reakcji alergicznych.

Etap 4. Podziat potraw na grupy i opracowanie schematu
procesu technologicznego

Kolejnym zadaniem zespotu ds. HACCP jest opracowanie schematéw technologicz-
nych dla wszystkich grup potraw. W zaleznosci od menu mozna zaproponowac naste-
pujacy podziat potraw:

* potrawy miesne w duzych kawatkach

* potrawy miesne w matych kawatkach

* Zupy, wywary, sosy

* warzywa, owoce

* pieczywo, pieczywo cukiernicze, ciasta

* zimne kombinacje potraw

* goragce kombinacje potraw

* wyroby maczne: pierogi, knedle

* ryz, makaron, kasze, mrozonki.

Schemat procesu technologicznego powinien by¢ przygotowany w postaci diagramu
i winien obejmowac¢ wszystkie fazy procesu produkcji poczawszy od przyjmowania
surowcow, poprzez kolejne etapy procesu technologicznego, sktadowanie, a konczyc
sie na dystrybucji i obstudze klienta.

Na kazdym z etapdw niezbedne jest ustalenie podstawowych parametréw takich
jak np. temperatura obrébki termicznej (np. gotowanie, chfodzenie) i czas trwania tych
procesow.

Przy opracowywaniu schematu, dla uzyskania jego czytelnosci i przejrzystosci korzyst-
nym, ale nie obowigzkowym, jest postugiwanie sie miedzynarodowymi symbolami
ISO, a kazdy etap procesu nalezy oznaczy¢ kolejnym numerem.
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Symbole graficzne 1SO

produkty uboczne, odpadki

Wzér symbolu Znaczenie symbolu Komentarz
Etap procesu Czynnosé
Proces réwnolegty (zfozony)
nie mieszczacy sie na danej Czynnosé
stronie schematu procesu
Surowiec, produkt, dodatki,
materiaty pomocnicze, Nazwa

Pomiar lub obserwacja
w punkcie kontrolnym

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

Decyzja (moment decyzyjny)

Decyzja jest podejmowana
na zasadzie odniesienia sie
do pomiaru lub obserwacji

Akcja dostosowawcza

Komenda, np. naprzdd,
dostosuj

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

Nazwa

PrzejsScie na nastepng
strone schematu

W symbolu na koncu strony
nalezy umiesci¢ numer
i ten sam numer na poczatku
nastepnej strony

Jo|UIo0|C

Cel lub koniec schematu

Nazwa
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Schemat 2. Ogélny schemat technologiczny dla zaktadéw zywienia zbiorowego. Opracowanie
E. Konecka-Matyjek na podstawie ,,HACCP 2000” (2000)

Etap 1
Dostawa

v

Etap 2
Przyjecie towaru

v

v
v

v

Serwowanie potraw zimnych

Z podgrzewaczy

Serwowanie potraw goracych

—> Etap 3a Etap 3b Przechol\i/tfvear?ig SUrow:
Y Przechowywanie Przechowywanie o=V b §
w stanie zamrozenia w warunkach chtodniczych @g‘xj:&%v‘c’%?%%??é&r%
Etap 4a > Etap 4 < l
Rozmrazanie Obrébka wstepna
v
< Etap 5
: Obrobka termiczna
Etap 7
: Etap 6 p | Przechowywanie schiodzo- | ....... > Etap 8
4—‘— Schtadzanie nych potraw po uprzedniej Odgrze.wanle
: obrébce termicznej :
W Por e O,
: i Y
v v v
Etap 9a Etap 9b Etap 9¢

Bezposrednie serwowanie
goracych potraw

Etap 5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego

na linii technologicznej

Zasadniczg sprawg jest, aby szczeg6towe dane przedstawione na diagramie techno-
logicznym odzwierciedlaty rzeczywisty stan linii technologicznych i catego procesu
produkcji. W praktyce czesto wystepujg ogromne réznice pomiedzy tym co jest formal-
nie w dokumentacji, a tym co jest faktycznie wykonywane. Weryfikacja diagramu
powinna obejmowacd i uwzglednia¢ wszystkie warunki prowadzenia procesu.

W nastepnej kolejnosci nalezy porownaé wyniki obserwacji z danymi opracowanego
diagramu produkciji.
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Przy weryfikowaniu diagramu nalezy na biezaco nanosi¢ na diagram wszystkie
poprawki i uzupetnienia. Weryfikacje diagramu przeprowadzajg cztonkowie zespotu
ds. HACCP pod nadzorem przewodniczacego.

Diagram powinien by¢ systematycznie uaktualniany réwniez przy kazdej zmianie
na linii produkcyjnej.

Etap 6. Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen
zwigzanych z kazdym etapem produkcji oraz listy wszelkich
srodkéw prewencyjnych do kontroli danego zagrozenia

(Zasada 1)

Zagrozenie — to wtasciwos¢ biologiczna, chemiczna lub fizyczna, ktéra moze
powodowac, ze zywno$¢ jest niebezpieczna dla konsumpcji.

HACCP jest systemem, ktory identyfikuje specyficzne zagrozenia i $rodki przezna-
czone do ich kontroli.

Typy zagrozen:

MIKROBIOLOGICZNE
CHEMICZNE
FIZYCZNE

Zagrozenia mikrobiologiczne

* bakterie chorobotwércze
— ich obecnos¢
— ich przezywalnosc
— ich wzrost

* pasozyty i pierwotniaki
— wirusy

Czynnikami ograniczajacymi wzrost bakterii sa:
e temperatura
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. pH
* aktywnos$¢ wodna (a,)

Dla wiekszosci drobnoustrojow chorobotwdérczych optymalna temperatura wzrostu
miesci sie w granicach 37-43°C przy optimum pH = 7.

Warunki wzrostu i wartosci MID dla gtéwnych mikroorganizméw przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Warunki wzrostu drobnoustrojow

Drobnoustroje teZn:iI;r.e?C Zakres pH M:él'asntff%]ie Min. a, MID*
Campylobacter jejuni 25-46 4,9-9,5 3,5 N <108
Salmonella 5-47 4,0-9,0 8,0 0,95 zaleznie

od typul0®
Clostridium perfringens 10-50 5-8,9 6,0 0,93 7 x10°
Staphylococcus aureus 7-48 4-10,0 17 0,86
Listeria monocytogenes 0-45 4,4-9,5 10 0,92 N
Bacillus cereus 5-50 4,4-9,3 10 0,91 103
Vibrio parahaemolyticus 3-43 4,5-11,0 8 0,94 104
Escherichia coli 3-46 4,4-9,5 8 0,95 10%
Clostridium botulinum 4-48 4,6-9,0 10 0,94 5 ng. toksyna
Yersinia enterocolitica 0-44 4,6-9,0 10 0,94 N
Toksyczne plesnie -12-55 1,7-11 20 0,62 niska
Wirusy (w zywnosci) NZ NZ NZ NZ mozliwy 100

Zrédto: Dillon&Griffith

*MID - Minimalna Infekcyjna Dawka (najmniejsza liczba organizméw lub ilo$¢ toksyny wywotujace objawy
choroby)
N — nieznany
NZ — nie majacy zastosowania (wirusy nie rozwijajg sie w zywnosci tylko w zywych komérkach)
aw — aktywno$¢ wodna

Podane w zataczniku wartosci temperatury, pH, aktywnosci wodnej dotycza wzrostu
drobnoustrojéw a nie warunkoéw przetrwania, ktére moga byc¢ rézne zaleznie od innych
czynnikow Srodowiskowych, np. temperatura wzrostu zalezy od pH, podobnie tempe-
ratura, w ktérej ging drobnoustroje zalezy od pH. Wszystkie czynniki Srodowiskowe
oddziatujg na siebie wzajemnie i zdolno$¢ do wzrostu drobnoustrojéw zmienia sie
w zaleznosci od warunkdow.
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Wartosci MID (Minimalnej Infekcyjnej Dawki) zalezg od indywidualnej wrazliwosci.
Normalnie wiekszo$¢ patogendw nie konkuruje z innymi obecnymi chyba, ze stworzy
sie bardziej sprzyjajace warunki dla jednych.

Staphylococcus aureus dominuje w srodowisku o wysokim stezeniu solanki lub o niskiej
aktywnosci wodnej.

Listeria monocytogenes dobrze rozwija sie w niskich temperaturach, moze by¢ izolo-
wana z urzadzen chtodniczych.

Clostridium perfringens moze gwattownie wzrasta¢ w $rodowisku beztlenowym
i innych sprzyjajacych warunkach.

Zatrucia pokarmowe

Obserwowane tendencje w wystepowaniu bakteryjnych czynnikéw etiologicznych
zatrué i zakazen pokarmowych:

1. Liczba zatrué i zakazen wywotanych przez tradycyjne bakteryjne czynniki maleje
» Staphylococcus aureus
* Bacillus cereus
* Clostridium perfringens
* Clostridium botulinum

2. Wzrost liczby zatrué i zakazen wywotanych przez ,,nowe” bakteryjne czynniki
» Salmonella enteritidis
» Campylobacter jejuni
* Escherichia coli 0157:H7 (EHEC)
* Listeria monocytogenes

3. Zagrozenia mikrobiologiczne dla poszczegdlnych grup potraw
¢ potrawy z miesa w duzych kawatkach:
— Clostridium perfringens
e potrawy w cienkich kawatkach:
— Salmonella
— Trichinella spiralis
— E.coli 0157:H7
— Staphylococcus aureus
* SOSy gorace
— Clostridium perfringens
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* warzywa, owoce, potrawy maczne

— Clostridium botulinum

— Bacillus cereus

* pieczywo

* kombinacje potraw zimnych

— Staphylococcus aureus
— Clostridium botulinum

* kombinacje potraw goracych

— Staphylococcus aureus
— Clostridium botulinum
— Clostridium perfringens

— Bacillus cereus

Najczestsza przyczyng zbiorowych zatru¢ pokarmowych stanowig potrawy z miesa
szczegblnie drobiu, jaj, ryb, satatki, wyroby garmazeryjne, ciastka z kremem.
W ostatnich latach wzrasta liczba zatrué¢ pokarmowych wywotanych przez Campylo-
bacter jejuni i Listeria monocytogenes.

Sytuacje w zakresie zatrué¢ i zakazen pokarmowych w Polsce w latach 2001-2002
przedstawia tabela 2.

Tabela 2
Czynniki 2001 2002
etiologiczne |. zachor. | zapadalno$¢ na 100 tys. | I. zachor. | zapadalno$¢ na 100 tys.

Bakteryjne zatrucia

pokarmowe razem 26 734 69,20 24 393 63,13
w tym: Salmonelozy 20 575 53,26 19 788 51,21
Gronkowcowe 1260 3,26 647 1,67
Clostridium botulinum 85 0,22 66 0,17
Inne okreslone 317 0,82 313 0,81
Inne bakterie

i czynniki nieokresl. 4492 11,63 3578 9,26

Zrodfo: PZH Zaktad Epidemiologii (2002)

W profilaktyce zatru¢ pokarmowych nalezy zwrdcié¢ szczegdlng uwage na:
* parametry proceséw termicznych (pomiar temperatury i czasu)
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* szybkie schtadzanie produktow w niskiej temperaturze

* przechowywanie produktéw w sprawnych urzadzeniach chtodniczych (kontrola tem-
peratury)

* skuteczne mycie i dezynfekcja urzadzen, sprzetu i pomieszczen

* wysoki stopien higieny pracownikow

* badania lekarskie personelu

* wewnetrzna kontrola higieny i warunkéw produkcji w oparciu o system HACCP

Produkty najczesciej wywotujace zatrucia pokarmowe przedstawia tabela 3.

Tabela 3. Czynniki chorobotwoércze i $rodki spozywcze najczesciej wywotujace zatrucia pokarmowe

Czynnik chorobotwdrczy Srodki spozywcze najczesciej wywotujace zatrucia

Salmonella spp. wofowina, wieprzowina, dréb, jaja, produkty z dodatkiem jaj, satatki z mie-
sem, kraby, skorupiaki, czekolada, wiorki kokosowe, dressingi

Staphylococcus aureus szynka, dréb, wieprzowina, pieczona wofowina, jaja, safatki (np. jaja, kur-
czak, ziemniaki, makaron), pieczywo cukiernicze z kremem, luncheon, mle-
ko i produkty mleczne

Clostridium botulinum konserwy o pH>4,5, mieso i wedliny produkowane w warunkach domo-
wych, ryby wedzone i konserwy rybne, warzywa

Clostridium perfringens niedogotowane i nie schtodzone potrawy (wotowina, dréb, zupy, sosy, kiet-
basy)
Shigella spp. mleko i produkty mleczne, surowe warzywa, dréb, satatki (np. ziemniaki,

tunczyk, makaron, dréb), zywnos¢ skazona fekaliami

Listeria monocytogenes surowe mleko, miekkie sery, safatka colestaw, lody, surowe warzywa, surowe
mieso, kietbasy, dréb, surowe i wedzone ryby

Campylobacter jejuni surowe mleko, dréb, mieso i produkty migsne, woda

Vibrio parahaemolyticus surowe, niewfasciwie ugotowane ryby, skorupiaki

Bacillus cereus potrawy z warzyw, miesa, mleko, zupy, puddingi, gotowany ryz, ziemniaki,
makaron

Zagrozenia chemiczne

* Mozna podzieli¢ na naturalnie wystepujace w zywnosci:
— mikotoksyny (aflatoksyna, patulina)
— scombrotoksyna (histamina)
— toksyny wytwarzane przez grzyby
— toksyny wytwarzane przez skorupiaki
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* oraz dodane do zywnosci:

— pozostatosci pestycydoéw, innych zwigzkéw chemicznych stosowanych w rol-
nictwie

— $rodki grzybobdjcze, owadobéjcze

— pozostatosci lekéw weterynaryjnych (antybiotyki, hormony)

— metale ciezkie (oféw, kadm, cynk, arsen, miedz)

— pozostatosci srodkéw myjacych

— smary, kleje

— dodatki do zywnosci (azotan sodowy, barwniki, z opakowan plastikowych,
sabotaz)

Zagrozenia fizyczne

Materiat Zrédto
* szkfo butelki, stoiki, ostony o$wietlenia, naczynia, ostony przyrzadéw pomiarowych
e drewno palety, skrzynie, Srodowisko
* kamienie $rodowisko
* metal maszyny, sprzet, pracownicy, drut, opakowania
* insekty $rodowisko
* izolacja materiaty budowlane
* kosci niewtasciwy proces technologiczny
* plastik $rodowisko, pracownicy, materiaty opakowaniowe, palety
* tasmy elastyczne pracownicy, materiat opakowaniowy
* rzeczy pracownikéw bizuteria, niedopatki papieroséw, wiosy, sznurki, papier, karton

Sposoby kontrolowania zagrozen powinny by¢ opisane w procedurach i instrukcjach
przy zastosowaniu wtasciwych $rodkdw zapobiegawczych.

Wszystkie czynniki skazenia, ktére przedostajg sie do surowcow powinny by¢ usuwa-
ne za pomocg magnesow, wykrywaczy metali, ekrandw, sit zanim surowiec trafi
do produkcji. W przeciwnym razie, potem bedzie trudniej je wybra¢, moga doprowa-
dzi¢ do uszkodzenia maszyny lub rozpas¢ sie na mniejsze, bardziej niebezpieczne.
Zdrowy dorosty cztowiek moze bez problemu wyczu¢ takie przedmioty i je wypluc,
jednak dla ludzi starszych czy dzieci mogg stanowic¢ problem.
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Podziat produktéw w zaleznosci od stopnia ryzyka:

Kategoria 1 (produkty o wysokim stopniu ryzyka)

* produkty zawierajace ryby, jaja, warzywa, zboza, sktadniki mleka, ktére wyma-
gajg schtodzenia

* surowe mieso, ryby i produkty mleczne

* produkty o pH > 4,6, sterylizowane w hermetycznie zamknietych pojemnikach
lub sterylizowane w aseptyczne opakowania

* odzywki dla niemowlat

Kategoria 2 (produkty o srednim stopniu ryzyka)

* produkty suszone lub mrozone zawierajace ryby, mieso, jaja, warzywa, zboza,
i/lub sktadniki mleka oraz inne produkty ujete w regulacjach prawnych dotycza-
cych higieny zywnosci

* kanapki i paszteciki z miesem do bezposredniego spozycia

e produkty oparte na ttuszczu np. czekolady, margaryny, majonezy i dressingi

Kategoria 3 (produkty o niskim stopniu ryzyka)

* produkty kwasne (pH < 4,6) np. kiszonki, pikle, owoce, koncentraty owocowe,
soki owocowe

* surowe warzywa nie poddawane przetwarzaniu i pakowaniu

* wyroby cukiernicze oparte na cukrze

e dzemy, marmolady i konserwy

e oleje i ttuszcze jadalne

Na kazdym etapie produkcji nalezy zidentyfikowaé wszystkie spodziewane zagroze-
nia. Powinny one by¢ okre$lone w sposob jak najbardziej precyzyjny. Kazde z tych
ewentualnych zagrozeh powinno sie opisa¢ osobno.

Analiza zagrozen powinna by¢ przeprowadzona bardzo skrupulatnie z jednoczesnym
podziatem na typy zagrozen. Na poczatku jest zalecana doktadna analiza proce-
su produkcyjnego pod katem zidentyfikowania poszczegélnych rodzajow zagro-
zen mogacych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo produktu. Zespét HACCP odpowie-
dzialny za identyfikacje zagrozen powinien rozpoczgé swojq prace od stworzenia listy
zagrozen.
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Nastepnym etapem jest scharakteryzowanie tych zagrozen pod wzgledem ich istotno-
&ci i znaczenia dla bezpieczenstwa produktu i ich opisanie oraz okreslenie mozliwosci
ryzyka ich wystgpienia.

Kolejng bardzo istotng czynnoscia jest zaproponowanie $srodkéw kontroli dla zidentyfi-
kowanych zagrozen i ich wdrozenie.

Jako $rodki kontroli okresla sie dziatania, czynnosci lub warunki jakie s3 wymaga-
ne do eliminacji zagrozen lub zredukowania ich do poziomu akceptowalnego.

Przyktadami $rodkéw kontroli mogg by¢ dziatania z obszaru GHP/GMP jak np.:
* unikanie skazen
* wysoki standard higieniczno-sanitarny zaktadu
* zdrowie i higiena osobista personelu
* segregacja surowcow i produktow gotowych
* okreslenie stref w zakfadzie
* procesy mycia i dezynfekcji
* zapobieganie namnazaniu drobnoustrojéw
* doktadna obrébka termiczna itp.

Czesto, aby osiggnac¢ oczekiwany skutek trzeba zastosowaé kombinacje réznych $rod-
kéw zapobiegawczych. Moze byc¢ tez i odwrotnie, gdy jeden $rodek prewencyjny moze
usuna¢ wiecej niz jedno zagrozenie.

Etap analizy zagrozen jest bardzo waznym elementem wdrazania systemu HACCP.
Wszystkie sugestie dotyczace mozliwych zagrozen powinny by¢é powaznie przedysku-
towane przez caty zespot.

Etap ten stanowi rodzaj swoistej Burzy mézgéw, w ktorej nalezy sobie odpowiedziec¢
na konkretne pytania: Kto? Co? Gdzie? Kiedy? Dlaczego? Jak?

Etap 7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (Zasada 2)

Kolejnym etapem dziafania dla Zespotu wdrazajacego system HACCP jest koniecznos$¢
zidentyfikowania punktéw krytycznych CCP.

CCP (KPK) jest to miejsce w procesie produkcji zywnosci, posiadajace kluczowe zna-
czenie dla jej bezpieczenstwa. Z tego tez wzgledu musi ono by¢ pod kontrola. Zaniecha-
nie kontroli w tych punktach pocigga za sobg zbyt duze ryzyko wystgpienia zagrozenia.
Jako $rodek pomocniczy przy identyfikacji KPK proponuje sie czesto tzw. drzewko
decyzyjne, 1j. logiczng sekwencje pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego surow-
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ca i etapu produkcji, pozwalajacg na okreslenie najbardziej istotnych z punktu widze-
nia bezpieczenstwa zywnosci miejsc i etapdw procesu produkcyjnego.

Waznym aspektem drzewka decyzyjnego jest to, iz naprowadza ono uzytkownika
do stosowania jedynie minimalnej liczby krytycznych punktéw kontroli decydujacych
o0 bezpieczenstwie produktu. Np. mozna pozwoli¢ na to by jakie$ zagrozenie nie zosta-
fo wyeliminowane na konkretnym etapie, jesli tylko bedzie ono skutecznie usuniete
podczas nastepnego etapu procesu produkcji.

Drzewko proponowane przez Kodeks Zywnosciowy jest bardzo ogdlne i stosunkowo
proste w zastosowaniu, lecz w niektérych specyficznych sytuacjach moze stwarzac
watpliwosci. Dlatego tez przy identyfikacji krytycznych punktéw kontroli zawsze nale-
zy kierowac sie tzw. ,zdrowym rozsgdkiem”, a nie ,$lepo” odpowiadac¢ na pytania
postawione w drzewku. Typowy przyktad jednego z najbardziej przejrzystych drzewek
tzw. drzewka holenderskiego mozna przedstawi¢ nastepujgco:

Pytanie 1. Czy istniejg Srodki zapobiegawcze w odniesieniu do danego zagro-
zenia?

Tak: Patrz pytanie 2
Nie: Pytanie 1a

Pytanie 1a. Czy srodki zapobiegawcze sa konieczne w aspekcie bezpieczenstwa
zywnosci?

Tak: Patrz pytanie 1b
Nie: Nie CCP

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie stoso-
wanej procedury?

Tak: Nie CCP
Nie: Zmodyfikuj etap/produkt
i/lub $rodek zapobiegawczy

Pytanie 2. Czy dany Srodek zapobiegawczy eliminuje lub redukuje zagrozenie
w tym miejscu do akceptowalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Patrz pytanie 3
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Pytanie 3. Czy skazenie zidentyfikowanym czynnikiem zagrozenia moze osiag-
na¢ niedopuszczalny poziom lub czy tez moze wzrosnag¢ do niedopuszczal-
nego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Nie CCP

Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy
je do akceptowalnego poziomu?

Tak: Nie CCP
Nie: Jest to CCP

Krytyczne punkty kontroli muszg by¢ objete szczegdlnym nadzorem. Miejsca takie
powinny by¢ tez odpowiednio oznakowane w celu zwrdcenia uwagi pracownikow
na skrupulatne przestrzeganie instrukcji stanowiskowych w tym punkcie i prawidtowe
dokumentowanie prowadzonych zapiséw.

Nalezy pamietaé, iz nie powinno sie wyznaczac zbyt duzej liczby CCP, gdyz w praktyce
nie bedzie mozna ich skutecznie nadzorowaé. Nalezy wybraé tylko te CCP, ktére
sa naprawde najistotniejsze dla bezpieczenstwa produktu i ktére mozna systema-
tycznie lub w sposdb ciagty monitorowac.

Za optymalna liczbe CCP na przecietnej linii technologicznej przyjmuje sie 3 do 5,
a w szczegdlnych przypadkach 7. Wigksza liczba CCP moze sugerowad, iz zostaty
one nieprawidfowo zidentyfikowane lub wkraczajg raczej w obszar Programéw Warun-
kéw Wstepnych — utrzymania higieny, czystosci i porzadku, ktére powinny byé objete
specjalnymi procedurami nie wchodzacymi $cisle w system HACCP.

W procesie produkcji obok zidentyfikowanych krytycznych punktéw kontroli ustala sie
czesto tzw. punkty kontrolne, dotyczace np. Dobrej Praktyki Produkcyjnej lub jakosci
handlowej. Sg one wazne dla jakosci produktu, ale nie decyduja bezposrednio o jego
bezpieczenstwie zdrowotnym.

Etap 8. Okreslenie celéw i granic tolerancji dla kazdego punktu
krytycznego (Zasada 3)

Po ustaleniu krytycznych punktéw kontroli, kazdemu z nich nalezy przypisa¢ okres$lo-
ne, najlepiej fizyczne lub chemiczne, mierzalne parametry charakteryzujace przebieg
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danego procesu lub czynnosci. Parametrami takimi sg najczesciej wyznaczniki fatwe
do zdefiniowania lub oznaczenia jak czas, temperatura, kwasowos¢, aktywnos¢ wody,
wilgotnosc, lepkosé, barwa itp. W przypadku zaktaddw zywienia zbiorowego wyznacz-
nikami takimi bedg najczesciej czas i temperatura.

W przypadku trudnosci ze znalezieniem takiego wyznacznika kryterium moze byé
np. ocena wizualna lub sensoryczna.

Dla kazdego okreSlonego parametru nalezy ustali¢ tzw. wartosci docelowe wraz
z dopuszczalnymi tolerancjami oraz tzw. wartosci krytyczne.

Wartosci docelowe powinny gwarantowaé skuteczng eliminacje zagrozenia lub ograni-
czenie go do akceptowalnego poziomu.

Wartosci krytyczne pozwalajg na odrdznienie stanu akceptowalnego od nieakcepto-
walnego.

Wartosci docelowe i granice bezpiecznej tolerancji przyjmowane sg czesto w oparciu
0 wiedze teoretyczng lub doswiadczenia wtasne zaktadu z prowadzenia okreslonych
procesow, czyli w oparciu o Dobrg Praktyke Produkcyjng, a w tym wypadku Dobrg
Praktyke Cateringowa.

Etap 9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu
krytycznego (Zasada 4)

Monitorowanie polega na planowym pomiarze ustalonych parametrow oraz na syste-
matycznych obserwacjach. Procedury monitoringu powinny by¢ Scisle zdefiniowane
i pozwalac na szybkie wykrywanie w kazdym z ustalonych punktéw krytycznych ewen-
tualnych odchylen poza przyjete granice tolerancji. Najbardziej pozadany jest monito-
ring ciagty z uzyciem urzadzen rejestrujgcych podfaczonych do systemu sygnalizujgce-
go wystapienie nieprawidtowosci. W zywieniu zbiorowym nie zawsze jest to mozliwe.
Nalezy wéwczas dokfadnie ustali¢ czestotliwo$¢ prowadzenia obserwacji i sposoby
rejestracji wynikow.
Metody monitorowania powinny byc:

* szybkie

* wiarygodne

* wykonywane bezposrednio na linii produkcyjnej.

Uzyskiwane z monitoringu wyniki musza by¢ dokumentowane!

Nalezy ustali¢ program monitorowania obejmujgcy m.in.:
* opis metody
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* sposob i czestotliwos$é pobierania probek do badan (w przypadku gdy nie ma
monitoringu ciagtego)

* sposOb prowadzenia i przechowywania zapiséw

* najbardziej prawdopodobne miejsca odchylen od ustalonych wartosci.

Istothg sprawg jest rowniez ustalenie personelu odpowiedzialnego za prowadzenie
monitoringu.

Etap 10. Ustalenie dziatan korygujacych (Zasada 5)

Dla kazdego punktu krytycznego nalezy ustali¢ dziatania korygujace. Dziatania
te powinny umozliwia¢ natychmiastowe usuniecie ewentualnych odchylen od warto-
sci przyjetych parametrow i zapewni¢, iz krytyczny punkt kontroli znajduje sie pod
kontrola. Powinny one by¢ podejmowane zanim jeszcze zostang przekroczone warto-
Sci krytyczne dla parametrow danego punktu krytycznego. Dziatania te mogg odnosié¢
sie zaréwno do procesu jak i do produktu.
Dziatania korygujace powinny by¢ zawsze zatwierdzane przez Zespo6t ds. HACCP lub
przez Przewodniczgcego Zespotu. Jednoczesnie powinno sie wyznaczy¢ osobe odpo-
wiedzialng za wdrozenie tych dziatan. Powinien takze zosta¢ okreslony sposdb poste-
powania w odniesieniu do partii produktu (dania lub positku), w stosunku do ktérej
sg przypuszczenia, iz zostata ona wyprodukowana niezgodnie z ustalonymi parame-
trami (przekroczenie granicy krytycznej). Niezaleznie od zaistniatego faktu powinno
sie wyciagna¢ wnioski badajac rodzaj przyczyny (obiektywne czy subiektywne prze-
stanki przekroczenia granicy krytycznej).
Korzystnym jest opracowanie planu dziafan korygujgcych, ktéry powinien obejmowac
nastepujace elementy:

* opis dziafan korygujacych dla kazdego z punktéw krytycznych

* wykaz oséb odpowiedzialnych za przeprowadzenie tych dziatan

* system informacji o realizacji tych dziatan

* sposéb postepowania z wyrobem wyprodukowanym w czasie gdy CCP byt poza

kontrolg i sposéb jego zagospodarowania.

Etap 11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

Weryfikacja to nic innego jak dodatkowa informacja czy system HACCP opracowany
przez Zespot i wdrozony do praktyki dziata prawidtowo i daje pozgdane rezultaty. Wery-
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fikacja ma za zadanie ustalenie czy wdrozony system HACCP jest efektywny i skuteczny.
Weryfikacje nalezy prowadzi¢ okresowo, w spos6b planowany tak, aby zapewni¢ sku-
teczng realizacje planow HACCP. Czestotliwos¢ przeprowadzania weryfikacji jest okre-
$lana przez Zespot HACCP.

Czynnosci weryfikacyjne moga obejmowac badanie dania gotowego i analize wyni-
kéw, przeglad planu HACCP, przeglady zapiséw, przeglad wszystkich CCP wraz z ich
parametrami itp.

Typowym narzedziem weryfikacji jest audit. Z auditu sporzadza sie raport oraz
tzw. notatki o niezgodnosciach, w stosunku do ktérych auditowany powinien sige usto-
sunkowac.

Etap 12. Prowadzenie dokumentacji i zapiséw (Zasada 7)

Jedng z 7 zasad systemu HACCP wg Codex Alimentarius jest prowadzenie dokumen-
tacji i zapisow.

Wrtasciwie przygotowana i prowadzona dokumentacja jest dowodem efektywnosci dzia-
tania systemu, materiatem referencyjnym i szkoleniowym.

Jakkolwiek dyrektywa 93/43 o higienie srodkdéw spozywczych nie méwi o obowigzku
prowadzenia dokumentacji to jednak trudno bytoby udowodnic, ze podjeto wszelkie
dziafania w celu zapewnienia produkcji bezpiecznej zywnosci zgodnie z zasadg ,,due
diligence” — nalezytej starannosci.

W odpowiednich projektach polskich regulacji w tym zakresie stawiany jest wymag
prowadzenia niezbednej dokumentacji. Dokumentacja powinna by¢ opracowana
w sposob czytelny i zrozumiaty dla pracownikow.

Dokumentacja systemu HACCP sktada si¢ z 3 podstawowych czesci:
* Ksiega HACCP
* Procedury i instrukcje
* Zapisy i rejestry

Skfad i zakres dokumentacji na przyktadzie Ksiegi HACCP
Nazwa firmy

Spis tresci:

1. Wstep

2. Polityka jakosci i deklaracja

3. Struktura organizacyjna

4. Zespot HACCP
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O 00N OO

10.
11.
12.

Zakres systemu HACCP

Plan zaktadu

Receptury potraw — podziat na grupy potraw

Schematy technologiczne, opisy etapéw procesu

Inwentaryzacja zagrozen i Srodki kontroli

Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli CCP — drzewo decyzyjne
System monitorowania

Dziatania korygujace

Sktad i zakres dokumentacji na przyktadzie Ksiggi GMP

o wn =

Zaopatrzenie w wode

System oczyszczania i kanalizacji

System walki ze szkodnikami

Higiena osobista pracownikéw i badania lekarskie
Plan szkolen (higiena, GMP, instrukcje robocze)

Lista stosowanych procedur i instrukcji opracowywanych przez zaktad

O 00N O s Wh =

Pozyskiwanie surowcow

Magazynowanie surowcow (chfodnie i/lub mroZnie)
Przygotowanie potraw

Proces produkcji

Przetrzymywanie potraw

Dystrybucja i transport

Procedura konserwacji i kalibracji

Usuwanie odpadéw

Procedura reklamacji (konsument, surowce, opakowania)

Ogdlne dodatkowe informacje i inne procedury

O 00N A W=

Procedura weryfikacji

Procedura wewnetrznych auditéw

Procedura pobierania probek

Informacja o HACCP

Prawne regulacje

Notatki z dyskusji

Wyniki zgodno$ci pomiaréw

Wyniki badan mikrobiologicznych

Wyniki wewnetrznych i zewnetrznych auditéw

74



Przewodnik do wdrazania zasad GNIP/GHP i1 systemu HACCP...

Drugg cze$¢ dokumentacji tzw. operacyjnej tworza zapisy i rejestry.

Nalezy opracowac procedury tworzenia dokumentow, ich obiegu oraz wprowadzania
zmian. Powinny okre$la¢ rodzaje i sposéb wypetniania dokumentdw, czas i sposdb
przechowywania oraz osoby odpowiedzialne.

Przyktady formularzy dokumentacji dotyczace opisu potraw, inwentaryzacji zagrozen
i Srodkéw kontroli oraz monitorowania CCP przedstawiono w zatacznikach.

Przyktady zapiséw:
* opisy przyjecia surowcéw, materiatéw pomocniczych
* parametrow procesu, réwniez magazynowania i dystrybucji
e dziatan korygujacych
¢ przeprowadzonych zabiegdw mycia i dezynfekcji
* szkolen pracownikéw
» weryfikacji procesu
e zmian wprowadzanych w dokumentaciji.

W Swietle polskiego ustawodawstwa okres przechowywania zapiséw winien przekra-
cza¢ ustalony czas trwatosci produktu, nie dtuzej jednak niz 2 lata.

Przechowywad nalezy réwniez zapis rejestrujgcy date pierwszego wprowadzenia
produktu na rynek.
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8. Najistotniejsze korzysci

1 ograniczenia systemu HACCP

System HACCP jest systemem przyjaznym i korzystnym zaréwno dla producenta
zywnosci jak i jej konsumenta.

Do gtéwnych zalet systemu HACCP nalezy:

zgodnos¢ z aktualnymi zaleceniami FAO/WHO, prawodawstwem zywnosciowym
UE (dyrektywa 93/43 EEC)

zapewnienie spetnienia oczekiwan konsumentow dajac gwarancje produktu bez-
piecznego i wysokiej jakosci

zapewnienie prawidtowej organizacji dziatan na rzecz podnoszenia jakosci
aktualizacja wiedzy i podnoszenie $wiadomosci personelu

pokonywanie bariery w porozumiewaniu sie pomiedzy poszczegdlnymi dziatami
w zaktadzie

zapewnienie aktywnego podejscia do rozwigzywania problemdéw zwigzanych
z bezpieczenstwem i jakoscig zdrowotng zywnosci

umozliwienie podjecia dziatah zaradczych, przed pojawieniem sie problemu
prowadzenie kontroli proceséw jest szybsze, szersze i tansze w poréwnaniu
z systemami kontroli tradycyjnej

zwiekszenie zaangazowania pracownikow.

Wdrazanie systemu HACCP w zakfadzie sprzyja:

usprawnieniu procesu produkcji poprzez wiasciwy obieg informacji i dokumentacji
wzrostowi $wiadomosci pracownikdéw oraz wczesne wykrywanie niezgodnosci
zwiekszeniu efektywnosci dziatan na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci
produkowanej zywnosci

zdyscyplinowaniu zatfogi i zacie$nieniu wspotpracy pomiedzy osobami na poszcze-
gélnych stanowiskach.
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Najistotniejsze korzysSci i ograniczenia systemu HACCP

System HACCP przyczynia sie do wiekszego zaufania konsumentéw do wyrobu.

System HACCP posiada jednak rowniez i ograniczenia utrudniajace jego szerokie
stosowanie:

Wymaga nakfadéw na zorganizowanie zespofu pracownikéw ds. HACCP.
Wymaga wysokokwalifikowanego personelu w poszczegélnych dziatach.

Moze powodowaé dodatkowe koszty zwigzane z zakupem sprzetu np. do monito-
rowania lub wynajeciem konsultantow.

Wymaga dodatkowych szkolen pracownikdédw — pociaga to za sobg pewne koszty.
Posiada charakter o duzym stopniu sformalizowania — wymaga profesjonalnego
zarzadzania, organizacji i prowadzenia dokumentacji.
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9. Czy konieczne jest wdrazanie
systemoéw zarzadzania
bezpieczenstwwem zywnosSci
w zywieniu zbhiorowym?

Dyskusje nad konieczno$cig wdrazania systemow zarzadzania bezpieczenstwem
i zapewnienia jakosci, staja sie coraz gtosniejsze na catym Swiecie. Zalecenia do stosowa-
nia tych systemow pojawiajg sie coraz czesciej w wielu oficjalnych dokumentach mie-
dzynarodowych jak np. Codex Alimentarius, dokumenty WHO, czy tez dyrektywy UE.
W krajach UE oraz USA system HACCP jest obligatoryjny we wszystkich branzach
przemystu spozywczego oraz w zywieniu zbiorowym.

Na mocy nowych polskich regulacji prawnych m.in. nowej ustawy o warunkach zdro-
wotnych zywnosci i zywienia oraz aktéw wykonawczych do tej ustawy system HACCP
stanie sie w najblizszym czasie obligatoryjny we wszystkich gateziach przemystu spo-
zywczego rowniez i w Polsce.

Sukcesywne wdrazanie systemu HACCP we wszystkich dziedzinach zycia zwigzanych
z produkcja lub przetwdrstwem zywnosci, a za takie nalezy uznaé réwniez zywienie
zbiorowe, staje sie w najblizszych latach nieuniknione.

Musi by¢ ono poprzedzone wdrozeniem zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej Zywienia Zbiorowego. Polska chcac wejé¢ do struktur Unii
Europejskiej bedzie musiata dostosowac sie do wszystkich wymogdw w niej obowig-
zujacych. Dlatego tez im szybciej i lepiej bedziemy przygotowani do realizacji tych
zadan, tym proces wejscia do Unii bedzie dla Polski tatwiejszy.

Nalezy podkresli¢, iz petna realizacja zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej Zywienia
Zbiorowego, a nastepnie wdrazanie do praktyki systemu HACCP jest procesem dtugo-
trwatym, pracochtonnym i wymagajacym bardzo dobrego przygotowania teoretyczne-
go i praktycznego. Zywienie zbiorowe, a szczegblnie szpitale jako dziedzina niedoin-
westowana, nisko finansowana, bez odpowiednio przygotowanej kadry napotka z pew-
nosciag szereg trudnosci zwigzanych z przystosowaniem do wymogow UE.

79



Czy konieczne jest wdrazanie systeméw zarzadzania...?

Dlatego tak wazne jest dobre przygotowanie kadr blokéw zywienia w szpitalach
do podejmowania tego typu zadan. Niezbedne staje sie wiec przygotowanie odpo-
wiednich, kompetentnych i tatwo dostepnych materiatéw informacyjnych jak réwniez
przeprowadzenie licznych szkolen personelu w tym zakresie.

Mimo tych licznych trudnosci, wdrazanie systemu HACCP w zywieniu zbiorowym
w Polsce przyczyni sie do:

zwiekszenia troski o standardy higieniczne zaktadéw i jakos¢ produkcji, a w kon-
sekwencji do podniesienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej produkowanych
positkow

wzrostu zaufania konsumentéw do instytucji realizujgcych zywienie zbiorowe
zwiekszenia pozytywnej konkurencji pomiedzy zaktadami zywienia zbiorowego
podniesienia $wiadomosci i wiedzy zatdg i wszystkich osob odpowiedzialnych
za realizacje zywienia zbiorowego

poprawy organizacji pracy w zaktadach zywienia zbiorowego i zwiekszenia ich
efektywnosci, obnizenia lub minimalizowania kosztéw wadliwosci i zaniedban.

80



10. Uwagi praktyczne
przy wdrazaniu systemu HACCP

Wdrazanie systemu HACCP w zaktadzie powinno odbywac sie w kilku fazach:
| — przygotowanie zakftadu

Il — opracowanie projektu systemu HACCP

Il = wdrozenie projektu

IV — weryfikacja i utrzymanie systemu.

Pierwsza faza przygotowawcza jest niezwykle istotna dla efektywnosci i loséw systemu
w zaktadzie. Czesto obserwuje sie w niej szereg nieprawidtowosci a wsrdéd nich m.in.:
* stabe przygotowanie organizacyjno-techniczne — brak odpowiednich warunkow
do realizacji zasad GMP
* brak dostatecznej wiedzy teoretycznej — brak szkoleh kadry kierowniczej i per-
sonelu
* zbytnie rozciggniecie przygotowan w czasie
* zbyt mate zaangazowanie kierownictwa
* brak planowania w aspekcie HACCP
* brak odpowiedniej struktury organizacyjnej dotyczacej systemu HACCP.

W drugiej fazie opracowania projektu HACCP nalezy uwzgledni¢ nastepujace etapy:
* rozpoczecie HACCP od projektu
* powotanie zespotu ds. HACCP
* przejscie wszystkich etapéw HACCP
* przygotowanie wzoréw dokumentacji.

W fazie tej kierownictwo musi podjgé¢ swiadoma decyzje o rozpoczeciu projektu.
Opracowanie systemu nalezy przygotowywac oddzielnie dla poszczegdlnych grup produk-
téw — krok po kroku. Najlepiej gdy zaczyna sie od najtatwiejszych oraz na poczatku
bierze sie pod uwage tylko aspekt bezpieczenstwa.

81



Uwagi praktyczne przy wdrazaniu systemu HACCP

W trzeciej fazie wdrozenia projektu niezmiernie istotne jest:

» przekazanie zatodze jasnych i zwieztych instrukcji (stosowanie krotkich, zrozu-
miafych okreslen)

* angazowanie pracownikéw

* zrozumienie koncepcji systemu HACCP przez pracownikéw — stanowi to podsta-
wowy warunek

* szkolenie ustawiczne zatogi

* opracowanie systeméw motywacyjnych

» okreSlenie odpowiedzialnosci poszczegdlnych pracownikow.

Czwarta faza — weryfikacji i utrzymania systemu — to przede wszystkim planowanie
i realizowanie auditéw wewnetrznych oraz auditéw zewnetrznych prowadzonych przez
stuzby kontroli zywnosci (Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej).
Opracowanie programu dziatan w systemie HACCP musi odbywaé sie w zaktadzie,
na miejscu, gdyz ustalone krytyczne punkty kontroli wynikajagce z przeprowadzonej
analizy zagrozen odnoszg sie wytacznie do sytuacji w danym zakfadzie i do okreslone-
go procesu technologicznego. Nie mozna ich zatem przenosi¢ z jednego procesu
na inny, nawet jesli wykazujg one znaczne podobienstwo. Z tego samego powodu,
rowniez procedury monitoringu i kontroli krytycznych punktéw kontroli sg specyficzne
dla danego procesu.

System HACCP wymaga statego uaktualniania w zaleznosci od rodzaju procesu tech-
nologicznego, rodzaju i jakosci surowcdéw, wyposazenia zaktadu w sprzet i urzadzenia.
Oznacza to, ze przy kazdej zmianie technologii produkcji lub wyposazenia w zakfadzie
nalezy ponownie przeanalizowac zagrozenia, wskazac krytyczne punkty kontroli i ustalic¢
monitoring.

Wyniki monitoringu okazywane w czasie kontroli zaktadu umozliwiajg ocene przebie-
gu procesu produkcji w ciggu dtuzszego czasu, a nie tylko w dniu kontroli.
Zastosowanie zasad systemu HACCP w celu zapewnienia catkowitego bezpieczen-
stwa produkowanej zywnosci wymaga, aby wszelkie dziatania w tym zakresie byty
okreslane precyzyjnie. Zobowigzuje to kierownictwo zaktadéw do zapewnienia odpo-
wiedniego przeszkolenia personelu tak, aby mogt on prawidtowo wykonywaé powie-
rzone mu zadania. Zadania te i wszelkie procedury winny by¢ wyraznie wyszczegol-
nione, a ich realizacja doktadnie dokumentowana.

Whprowadzenie systemu HACCP oczywiscie nie zwalnia z koniecznosci badania
produktu koncowego, ktdre jest jednym z elementéw weryfikacji tego systemu. Bada-
nia tego typu dokonuje sie jednak znacznie rzadziej, anizeli w przypadku stosowania
tradycyjnego sposobu nadzoru.
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11. Regulacje prawne w Polsce
1 w Unii Europejskiej w zakresie
higieny i hezpieczenstwa
Zywnosci

Ustawodawstwo dotyczace higieny i systemu HACCP w krajach
Unii Europejskiej

1. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its
Application. Annex to CAC/RCP-1-1969, Rev. 3 (1997). Codex Alimentarius Commision.
2. Dyrektywa Rady 93/43/EEC z dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny Srodkéw
spozywczych:

Art. 3.

1. Przygotowywanie, przetwarzanie, produkcja, pakowanie, przechowywanie, trans-
port, dystrybucja, obsfuga i oferowanie na sprzedaz lub dostarczanie $rodkéw
spozywczych beda prowadzone w higieniczny sposob.

2. Ludzie dziatajacy w biznesie zywnosciowym bedg okreslaé¢ kazdy krok w swojej
dziatalnos$ci, ktory jest krytyczny dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
i zapewnienia, ze odpowiednie procedury bezpieczenstwa sg identyfikowane, wpro-
wadzane w zycie, utrzymywane i oceniane na podstawie nastepujgcych zasad
stosowanych, aby rozwing¢ system HACCP (Analiza Zagrozen i Krytycznych Punk-
tow Kontroli):

* analizowanie punktéw potencjalnego ryzyka zywnosciowego w dziataniach
biznesu zywnosciowego

* identyfikowanie tych punktéw w dziataniach, gdzie moze wystgpi¢ ryzyko zyw-
nosciowe

» decydowanie, ktére ze zidentyfikowanych punktéw sg krytyczne dla bezpie-
czenstwa zywnosci — ,punkty krytyczne”

* identyfikowanie i wprowadzanie w zycie skutecznych procedur kontroli i nad-
zoru w tych punktach krytycznych
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* przegladanie i analizy punktow ryzyka zywnosciowego, krytycznych punktéw
kontroli i kontrola oraz nadzorowanie procedur okresowo lub zawsze gdy zmie-
niajg sie dziatania w biznesie zywnosciowym.

Art. 8

1.

Kompetentne wtadze beda przeprowadzac kontrole zgodnie z dyrektywa 89/397/EEC,
aby zapewni¢, ze postanowienia artykutu 3 i, gdzie to wtasciwe, wszelkie postano-
wienia przyjete stosownie do artykutu 4 sg spetniane przez biznes zywnosciowy.
Robigc to, zwrdci sie nalezng uwage na wytyczne dobrej praktyki higieny wymienio-
ne w artykule 5, tam gdzie one istnigja.

. Inspekcje kompetentnych wtadz obejmg generalng ocene potencjalnego ryzyka

w zakresie bezpieczenstwa zywnosci zwigzanego z biznesem. Kompetentne
wtadze zwroca szczegblng uwage na krytyczne punkty kontroli wskazane przez
biznes zywnosciowy, aby oceni¢ czy przeprowadza sie konieczne kontrole monito-
ringowe i weryfikacyjne.

Dla niektérych produktéw jak mieso, ryby oraz mleko obowigzujg bardziej szczegd-
towe przepisy, ktére naktadajg obowigzek okreslania krytycznych punktéw kontroli,
wtgczajac metody kontroli, tolerancje i czestos¢ kontroli oraz prowadzenia dokumen-
tacji wynikéw kontroli:

Dyrektywa 92/5/EEC art.7 dla produkcji miesa

Dyrektywa 91/493/EEC art.6 dotyczaca produktéw rybnych

Dyrektywa 94/356/EEC dotyczaca zdrowotne] kontroli produktéw rybnych
Dyrektywa 92/46/EEC art.14 okres$lajaca zasady zdrowotne produkcji i wprowa-
dzania na rynek mleka surowego, mleka poddanego obrébce termicznej oraz prze-
tworéw mlecznych.

Regulacje prawne w Polsce

Nowe rozporzadzenia w zakresie GHP/GMP i systemu HACCP

1.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 15 stycznia 2003 r. w sprawie warun-
kéw napromienienia srodkéw spozywczych, dozwolonych substancji dodatkowych
lub innych sktadnikéw zywnosci, ktére mogg by¢ poddane dziataniu promienio-
wania jonizujgcego, ich wykazéw, maksymalnych dawek napromienienia oraz
wymagan w zakresie znakowania i wprowadzania do obrotu.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 r. w sprawie maksy-

malnych poziomow zanieczyszczeh chemicznych i biologicznych, ktére moga znaj-
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10.

11.

12.

dowad sie w zywnosci, sktadnikach zywnosci, dozwolonych substancjach
dodatkowych, substancjach pomagajacych w przetwarzaniu albo na powierzch-
ni zywnosci.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 r. w sprawie sposobu

i trybu postepowania organéw Panstwowe] Inspekcji Sanitarnej w przypadku
podejrzenia lub stwierdzenia niewtasciwej jakosci zdrowotnej srodkéw spozyw-
czych, dozwolonych substancji dodatkowych i innych sktadnikéw zywnosci.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 r. w sprawie szczego-

towego zakresu i metod wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i prze-
strzegania zasad higieny w procesie produkcji w zaktadach produkujgcych lub
wprowadzajacych zywnos$¢ do obrotu.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia oraz Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia

3 stycznia 2003 r. w sprawie szczegdtowych warunkdw i sposobu wspotdziata-
nia organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej z organami Inspekcji Weterynaryj-
nej w zakresie sprawowania nadzoru nad jako$cig zdrowotng zywnosci.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wyma-

gan higieniczno-sanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczacych higieny w proce-
sie produkcji i w obrocie artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczony-
mi do kontaktu z tymi artykutami Dz.U.02.234.1979.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie pobiera-

nia i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie grzybow

dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworéw grzybowych albo artykutow
spozywczych zawierajgcych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora grzybow i grzy-
boznawcy.

. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wyma-

gan sanitarnych dotyczacych srodkéw transportu zywnosci, substancji pomaga-
jacych w przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodatkowych i innych skfadni-
kéw zywnosci.

Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wykazu
towardw, ktére podlegajg granicznej kontroli sanitarnej.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie substan-
cji wzbogacajacych dodawanych do zywnosci i warunkéw ich stosowania.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie najwyz-
szych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci srodkéw chemicznych stosowa-
nych przy uprawie, ochronie przechowywaniu i przewozie ro$lin, ktére moga
znajdowac sie w $rodkach spozywczych lub na ich powierzchni bez szkody
dla zdrowia lub zycia cztowieka.
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13.

14.

15.

16.

17.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wyma-
gan higienicznych i sanitarnych obowigzujacych w handlu obwoznym $rodkami
spozywczymi oraz wykazu artykutéw, ktére nie moga by¢ wprowadzane do ob-
rotu w handlu obwoznym.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 r. w sprawie warun-
kéw sanitarnych i higienicznych w obrocie Srodkami spozywczymi sprzedawa-
nymi luzem, fatwo psujgcymi sie dietetycznymi Srodkami spozywczymi, sypkimi
i nieopakowanymi Srodkami spozywczymi oraz materiatami i wyrobami prze-
znaczonymi do kontaktu z tymi $rodkami spozywczymi Dz.U.02.234.1976.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 r. w sprawie kwalifi-
kacji w zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji lub w obro-
cie zywnoscig.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 r. w sprawie granicz-
nej kontroli sanitarnej zywnosci, dozwolonych substancji dodatkowych oraz
innych sktadnikéw zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 r. w sprawie badan
lekarskich do celéw sanitarno-epidemiologicznych Dz.U.02.234.1975.
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12. Wzory dokumentacji z zakresu
GMP, GHP i HACCP

Zatacznik 1. Opis receptury (Etap 2 systemu HACCP)

. Nazwa potrawy

. Autor receptury/data utworzenia receptury
. Kierownik dziatu jakosci

. Osoba odpowiedzialna za przygotowanie potrawy
. Rodzaj diety

. Identyfikacja konsumenta

. Przynalezno$¢ do grupy produktow

. Wielko$¢ porcji jednostkowej potrawy

. Liczba proporcji

. Informacja zywieniowa dla 1 porcji potrawy
. Czas przygotowania potrawy

O 00 NOOL B WDN

—_ =
= O

Skfadnik Zawartos¢

Wartos¢ energetyczna (kcal)

Ttuszez (g)

Cholesterol (mg)

Biatko (g)

Weglowodany ogétem (g)

Btonnik (g)

Witaminy




Wzory dokumentacji z zakresu GNP, GHP i HACCP

12. Lista skfadnikéw wchodzacych w sktad potrawy jednostkowej (receptura)

Lp.

LP- | sktadnikew

Lista sktadnikéw Czgsci jadalne/produkt rynkowy (masa)

Razem Razem

13. Sktadniki, ktére moga powodowac reakcje alergiczne

14.Sposéb przygotowania potrawy

15. Opis sposobu wydawania positkow
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Zatacznik 11. Zmiany wprowadzane w dokumentacji

ZMIANA WYAANA PIZEZ: ..o
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