Wymagania higieniczne przy produkcji zywnosci

Kazdy zaktad bez wzgledu na profil i wielko$s¢ produkcji zywnosci jest zobowigzany do
przestrzegania podstawowych wymogdw sanitarno-higienicznych w zakresie bezpieczenstwa
i wysokiej jakosci zdrowotnej wytwarzanych wyrobdw.
Produkty zywnosciowe muszg by¢ catkowicie bezpieczne dla konsumenta, powinny
odpowiadaé oczekiwaniom konsumentéw w aspekcie jakos$ci organoleptycznej i estetycznej
oraz nie mogg stwarzaé ryzyka zachorowania na jakakolwiek chorobe przenoszong na drodze
pokarmowe;.
Bezpieczenstwo (zgodnie z definicja podang w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia) rozumiane jest jako ogdét warunkow, ktére muszg byé spetnione, dotyczace
w szczegodlnosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatow,

b) poziomdw substancji zanieczyszczajgcych,

c) pozostatosci pestycydow,

d) warunkéw napromieniania zywnosci,

e) cech organoleptycznych,
i dziatan, ktére musza by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu
zywnoscig w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka.

Do najczesciej stosowanych systemow zapewniania jakosci nalezg m.in.:

e Dobra Praktyka Higieniczna - GHP (Good Hygienic Practice),

e Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP (Good Manufacturing Practice),

e System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli - HACCP (Hazard Analysis

and Critical Control Point System).

Podstawe higieny przy produkcji zywnosci i jego otoczenia zapewnia stosowanie zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Kazdy zaktad (przedsiebiorstwo)
jest zobowigzany do opracowania wfasnego programu badz instrukcji GHP i GMP, ktére sg
podstawg do wdrazania systemu HACCP. Program taki powinien uwzglednia¢ strukture
organizacyjng i specyfike dziatalnosci danego zakfadu.

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej

Cytujac definicje podang w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dobra Praktyka
Higieniczna to dziatania, ktére musza byc¢ podjete i warunki higieniczne, ktére muszg by¢
spetnione i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié
bezpieczenstwo zywnosci.



Wszystkie stosowane w zaktadzie techniki i metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny
powinny by¢ opisane za pomocg nalezytych procedur lub instrukcji, uwzgledniajacych
szczegbtowe wymagania jakie powinny byé spetnione, a takze scisle przestrzegane przez
wszystkich pracownikéw.

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuja:

Obok ww. wymogoéw higieniczno-sanitarnych nalezy rozpatrywac¢ réwniez te, ktére sg
okreslone w Kodeksie Zywnosciowym i dotycza m.in.:

zabezpieczenia przed przypadkowym zanieczyszczeniem surowcow, potproduktéw i
produktéw gotowych odtamkami szkta, metalu, drewna itp. (stosowanie oston
punktow swietlnych; zakaz spozywania positkdw przez personel na stanowiskach
pracy np.: picia kawy w szklance nad kottem warzelnym; ciggta kontrola stanu
maszyn oraz sprzetu produkcyjnego itp.)

programow i procedur wizytowania zaktadu przez osoby postronne oraz
przedstawicieli organéw urzedowej kontroli zywnosci,

zakazu palenia tytoniu na terenie zakfadu i stosowne wytyczne w tym zakresie,
uregulowan dotyczacych prania odziezy ochronnej (kontrola transportu odziezy
czystej, sposobu jej przechowywania, miejsca i zasad prania np.: zachowania
rozdziatu od odziezy ze szpitalnych oddziatéw, blokéw operacyjnych itp.).

Najwazniejsze zagadnienia, na ktére nalezy zwraca¢ uwage opracowujgc poszczegdlne
obszary instrukcji obejmuja:

1) Lokalizacje i otoczenie obiektu
Przed podjeciem decyzji o lokalizacji zaktadu produkcji, przetwdrstwa lub obrotu zywnoscia
nalezy wzig¢ pod uwage potencjalne Zrddta zanieczyszczen (jak np. kurz, zapachy, dym,
zanieczyszczenia wynikajgce z dziatalnosci przemystowej, sktadowiska odpadéw itp.), jak



réowniez efektywnosc zabezpieczenia przed tymi zanieczyszczeniami. Projekt architektoniczny
i potozenie zaktadu powinny sprzyja¢ realizowaniu zasad GPH, tzn.:

- drogi dojazdowe do zaktadu powinny by¢ utwardzone i odpowiednio zdrenowane,
tak aby nie tworzyly sie zastoiny wody i btota

- budynki i znajdujace sie w nich urzadzenia powinny by¢ tak zaprojektowane, aby
utatwiac procesy czyszczenia i dezynfekgji

- wszelkie materiaty wykorzystywane w budynkach i urzadzeniach nie mogg miec
negatywnego wptywu na jakos¢ zdrowotng zywnosci i nie mogg emitowac zapachéw
i substancji toksycznych

- budynki powinny mieé zabezpieczenia przed wniknieciem do nich szkodnikéw oraz
owaddw, a takze zanieczyszczen zewnetrznych z otaczajgcego srodowiska (dymy,
pyty, kurz).

Nalezy pamietac réwniez o wymaganiach jakie powinny spetnia¢ budynki, m.in.:

e zastosowania odpowiednich materiatéw wykonczeniowych (trwatych, fatwych do
utrzymania w czystosci, szczelnych, nieuszkodzonych) scian, podtdg, sufitdw, drzwi,
okien, powierzchni produkcyjnych itp.,

e zapewnienia odpowiedniej wentylacji, kanalizacji, punktéw poboru wody;

e dostosowania temperatur i wilgotnosci w pomieszczeniach do wykonywanych w nich
czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy;

e zapewni¢ w zaleznosci od potrzeb odpowiednie urzgdzenia do mycia i dezynfekcji
pomieszczen, aparatury, sprzetu, ewentualnie naczyn oraz opakowan;

e zapewnienia odpowiedniej ilosci umywalek do mycia rgk, z doprowadzong wodg
zimng i gorgcy oraz petnym wyposazeniem umozliwiajgcym higieniczne mycie
i suszenie rak;

e zapewnienia prawidtowego oswietlenia przy kazdym stanowisku pracy, swiatto nie
powinno zmieniaé¢ barw, punkty oswietlenia elektrycznego powinny miec niettukace
ostony, chronigce 2zywno$é przed odpryskami szkta oraz mieé konstrukcje
umozliwiajgcg tatwe ich czyszczenie.

2) Uktad funkcjonalny
Ukfad funkcjonalny zaktadu to przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczei. Powinny
by¢ w nim wyraznie wydzielone pomieszczenia lub zespoty pomieszczen powigzane ze
sobg funkcjonalnie i spetniajgce okreslone zadania dotyczgce np.: dostawy surowcow,
produkcji wyrobdw, ich dystrybucji, transportu wewnetrznego, przemieszczania
pracownikéw itp. Proces technologiczny i wszystkie dziatania z nim zwigzane powinny
przebiega¢ w sposéb mozliwie prostoliniowy. W uktadzie funkcjonalnym przecietnego
zaktadu wyrdznia sie najczesciej nastepujgce czesci:

- magazynowaq

- produkcyjng

- ekspedycyjng

- socjalna.

3) Maszyny i urzadzenia

Najistotniejsze wymagania dotyczgce maszyn i urzgdzen przedstawi¢ mozna nastepujgco:

e wszelkie powierzchnie urzadzen, sprzetu oraz naczyn i opakowan kontaktujgcych sie
z zywnoscig powinny by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu
Z Zywnoscig,



e drobny sprzet pomocniczy: noze, szufle, tyzki, szczypce, deski itp. powinien by¢
wydzielony dla poszczegdlnych asortymentéw produktow i nieuszkodzony,

e blaty stotéw, lady powinny by¢ wykonane z materiatu trwatego, gtadkiego i tatwe do
utrzymania w czystosci,

e zapewnienie odpowiedniej ilosci urzadzen (szczegdlnie chtodniczych) i sprzetu,

e state utrzymywanie ich w petnej sprawnosci, czystosci i porzadku,

e prowadzenie okresowych kontroli funkcjonowania urzadzen, a takze wzorcowania
(wagi) i konserwacji w sposéb nie powodujgcy obnizenia jako$ci produkowanej
Zywnosci.

4) Procesy mycia i dezynfekcji
Zasadnicze etapy procesdow mycia i dezynfekcji dotycza:

e usuniecia pozostatosci zywnosci oraz brudu i zanieczyszczen,
doktadnego umycia przy uzyciu odpowiedniego detergentu,
wyptukania pozostatosci detergentu,
dezynfekcji powierzchni,

e osuszenia czyszczonych powierzchni.
Przy prowadzeniu proceséw mycia i dezynfekcji bardzo wazng sprawg jest rejestr wszystkich
wykonywanych czynnosci i dokumentacja przebiegu procesu. Powinna ona zawiera
informacje dotyczace m.in.:

e co poddano procesom mycia i dezynfekcji, kiedy

e jakie byty stosowane srodki myjace i dezynfekujgce,
jakie byto ich stezenie,
kto wykonat czynnosci zwigzane z procesami mycia i dezynfekcji wraz
z potwierdzeniem jego odpowiedzialnosci

e kto sprawdzit wykonanie ww. czynnosci.
W kazdym zaktadzie powinny by¢ opracowane wtasne procedury mycia i dezynfekcji wraz ze
stosownymi instrukcjami. Procesy mycia i dezynfekcji powinny byé realizowane zgodnie
z opracowanym harmonogramem uwzgledniajgcym podmiot mycia, sposéb mycia oraz
czestotliwos¢ prowadzenia zabiegdw mycia i dezynfekgji.

5) Zaopatrzenie w wode
Woda stosowana do celéw technologicznych powinna odpowiada¢ wymaganiom okreslonym
w odpowiednich przepisach. Tylko z takiej wody moga by¢ wytwarzane para lub léd
stosowany w procesach produkgcji. Jakos¢ wody powinna by¢ systematycznie kontrolowana
i monitorowana, a wyniki powinny by¢ rejestrowane. Na teranie catego obiektu wszystkie
ujecia wody powinny by¢ utrzymane w czystosci.

6) Kontrole odpadow
W zaktadzie powinien funkcjonowac sprawny system usuwania odpaddow, gwarantujgcy
zabezpieczenie  zywnosci  (takze  wody technologicznej) przed ewentualnym
zanieczyszczeniem. System powinien zapewni¢ zachowanie odpowiedniego porzadku na
stanowiskach pracy i w obrebie catego zaktadu. Odpady powinny by¢ selektywnie
gromadzone w okreslonych miejscach poza pomieszczeniami z zywnoscig i systematycznie
usuwane.
Miejsce gromadzenia odpaddw i Smieci powinno by¢ zaprojektowane w taki sposéb, by:

e dostep do niego byt tatwy,



e mozna je byto utrzymac w czystosci i porzadku,
e mozna przeprowadzi¢ dezynfekcje,
e byto zabezpieczone przed dostepem insektow i gryzoni.

7) Zabezpieczenie przed szkodnikami
W zaktadzie powinien by¢ opracowany system kontroli i monitorowania obecnosci
szkodnikéw oraz program stosowania odpowiednich srodkéw zabezpieczajgcych zawierajgcy
m.in.:
e zabezpieczenie przed szkodnikami (gryzonie, owady latajace i petzajgce, ptaki),
e prowadzenie systematycznego nadzoru nad prawidtowym funkcjonowaniem
putapek, siatek itp.
e ocene stopnia inwazyjnosci szkodnikow,
e metody zwalczania szkodnikdéw przy uzyciu metod chemicznych, fizycznych
i biologicznych.
Obserwacje dotyczace obecnosci szkodnikow powinny by¢ prowadzone w sposdb ciggty
zarbwno w samym zakfadzie, jak i na otaczajgcym go terenie. Osoby realizujgce program
zwalczania szkodnikdw powinny posiada¢ odpowiednie umiejetnosci i wiedze z tego zakresu.
Dziatania te powinny by¢ odpowiednio rejestrowane i dokumentowane.
Nalezy pamietac, ze szkodniki oprdcz strat ekonomicznych (ubytki zywnosci) stanowig
ogromne zagrozenie sanitarne w zwigzku z mozliwoscig zanieczyszczenia zywnosci swoimi
odchodami, powtokami a takze martwymi osobnikami itp.

8) Higiene personelu
Jest to jeden z najwazniejszych zagadnier w procesie produkcji zywnosci. Pracownicy muszg
postepowac zgodnie z wymogami higieny i nie mogg stanowi¢ zrddta zanieczyszczenia
zywnosci. Podstawowe wymagania w tym zakresie obejmuja:

e kazda osoba pracujaca na stanowisku wymagajgcym bezposredniego kontaktu
z zywnoscig musi wykazywac odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie badan
lekarskich i odpowiednich badan analitycznych;

e pracownik chory (cierpigcy na infekcje drég oddechowych, biegunke lub ropne
schorzenia skory itp.) powinien by¢ bezzwtocznie odsuniety od prac wymagajgcych
kontaktu z zywnoscig;

e prowadzenie systematycznego nadzoru w zakresie postepowania pracownikéw
w aspekcie zapewnienia odpowiedniego poziomu higieny;

e zapewnienie odpowiedniej do potrzeb ilosci czystej odziezy roboczej, a takze
warunkéw do systematycznego utrzymywania czystosci (umywalki, natryski,
odpowiednie pomieszczenia socjalne);

e egzekwowanie zakazu palenia tytoniu, spozywania positkdw, plucia, kastania na
stanowiskach pracy; noszenia bizuterii, zegarkéw, szpilek oraz innych drobnych
przedmiotow stwarzajgcych zagrozenie bezpieczenstwu konsumenta;

e kazdy pracownik musi przestrzegac zasad higieny i czystosci — zwtaszcza ragk, miec
krétko obciete paznokcie, odziez ochronng czysta i nie uszkodzong, ostoniete
wiosy itp.

Pracownicy powinni myc rece:
e przed rozpoczeciem pracy z zywnoscia,
e kazdorazowo po wyijsciu z toalety,



e po kazdej czynnosci z surowcem lub potproduktem i kazdej innej czynnosci ,,brudnej”,
e po kazdym wyjsciu poza przestrzen produkcyjng,
e okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju wykonywanej czynnosci.

9) Szkolenie personelu

Kierownictwo zaktadu zywienia powinno organizowac systematyczne i na odpowiednim
poziomie szkolenia dla personelu z zakresu higieny. Bardzo wazne jest egzekwowanie
odpowiedniego przygotowania pracownikdw do realizacji zadan na poszczegdlnych
stanowiskach. Pracownicy, pracujgcy nawet na najnizszych szczeblach w hierarchii zakfadu,
powinni posiadac podstawowg wiedze z zakresu m.in.:

e gtéwnych przyczyn zatrué pokarmowych (co to jest zatrucie pokarmowe, jak

zapobiegac zatruciom),

e czynnikéw wptywajgcych na wzrost i namnazanie drobnoustrojéw,

e zapobiegania fizycznego i chemicznego skazenia zywnosci,

e higienicznego wykonywania codziennych czynnosci,

e obstugi maszyn i urzadzen oraz postugiwania sie przyrzgdami i drobnym sprzetem,

e utrzymania porzadku i czystosci na swoim stanowisku pracy.
Kierownik zaktadu lub osoba przez niego upowazniona, powinien prowadzi¢ rejestr
prowadzonych szkoleA (mozna réwniez gromadzi¢ kopie wszystkich uzyskanych swiadectw
lub certyfikatéw).

Dekalog Dobrej Praktyki Higienicznej:

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

v' Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuj “skrétow” czy “usprawnien”. Jesli
czegos$ nie wiesz lub nie rozumiesz - pytaj przetozonych lub siegnij do odpowiedniej
dokumentacji.

v" Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, ze masz do czynienia z wtasciwym surowcem
lub potproduktem.

v' Upewnij sie, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidtowy oraz ze sg one
czyste.

v' Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu,
pomieszczen, sprzetu i urzadzen.

v Bad? uwaziny, przeciwdziataj btedom i pomytkom.

v" Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametréw procesu produkcji

zgtaszaj kierownictwu.

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

Przejmij odpowiedzialnos¢ za to co robisz.

ANEANERN

Podsumowanie

e Bardzo wazne oprécz wdrazania i szkolenia personelu jest prawidtowe prowadzenie
dokumentacji.

e Sprawny system dokumentacji i zapisdw dotyczacych wszystkich elementdéw
obejmujgcych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej utatwi wdrazanie systemow
zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci oraz pozwala na udowodnienie, iz wszystkie
niezbedne procedury sg odpowiednio realizowane (np. rejestr proceséw mycia



i dezynfekcji, szkolenia personelu, protokoty zniszczenia zywnosci niewtasciwej
jakosci itp.).

Obok dokumentacji prowadzonej przez pracownikéw, w kazdym zaktadzie zywienia
powinna by¢ teczka dokumentacji sanitarnej zawierajgca m.in.: wyniki badania wody,
protokoty kontroli sanitarnej, zaswiadczenia pracownikdw o ukorczonych
szkoleniach, wyniki badania prébek positkéw itp.

Bardzo wazne jest aby w tworzeniu i wdrazaniu zasad Dobrej Praktyki Higienicznej
brali udziat wszyscy pracownicy, po to aby te zasady byty wykorzystywane
i prawidtowo stosowane, a nie jako kolejny dokument spoczety w szufladzie bez
praktycznego zastosowania.
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