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WSTEP

@ Zakres
Niniejszy przewodnik odnosi sie do catego sektora sokow i nektarow owocowych
oraz warzywnych, od przetwércéw owocdédw az do producentdw gotowych produktow.
Przewodnik niniejszy ma zastosowanie do produktéw opisanych w Dyrektywie Rady
2001/112/WE odnoszacej sie do sokéw owocowych i niektorych podobnych produktéw
z wytgczeniem produktow suszonych. Dlatego tez odnosi sie do:

Sokodw i przecierow owocowych oraz warzywnych

Zageszczonych sokow i przecieréw owocowych oraz warzywnych

Nektarow owocowych oraz warzywnych

Bedq one okreslane jako « produkt » w tym przewodniku.

Q Zastosowanie

Kazdy rozdziat w tym dokumencie okreéla zaréwno cele, ktére nalezy osiggnac oraz
uzasadnienie dla tych celdow w kontekscie bezpieczenstwa oraz wilasciwosci produktéw
spozywczych.

Rozdziat 3 odnosi sie do podstawowego procesu produkcji oraz zwigzanych z nim
procedur. Mimo, iz praktyki higieniczne mogga rozni¢ sie dla produktéw wytworzonych
z réznych owocdw oraz tam gdzie to zasadne powinny by¢ zastosowane konkretne
wytyczne, to pewne ogolne wytyczne podane sg w tym rozdziale. Rozdziaty od 4 do 10
okreslajg ogodlne zasady higieny, ktdre majg zastosowanie w catym tancuchu produkcji
soku owocowego, az do punktéw sprzedazy.

Mogg pojawi¢ sie pewne sytuacje, w ktérych niektére wymagania zawarte w tym
dokumencie nie beda miaty zastosowania. Podstawowe pytanie w kazdym przypadku
brzmi: ,co jest konieczne i wiasciwe ze wzgledu na bezpieczenstwo i wiasciwosci
produktu przeznaczonego do spozycia”. W tekscie znajdujg sie wskazéwki, kiedy takie
pytania mogg sie pojawi¢ i oznaczone sg hastami ,gdy konieczne” oraz ,gdy
odpowiednie”. W praktyce oznacza to, iz mimo ze wymagania sg ogolnie odpowiednie
i racjonalne, niemniej jednak zdarzajq sie sytuacje, w ktérych nie sq one ani konieczne
ani odpowiednie w kontekscie bezpieczenstwa i wiasciwosci produktow spozywczych.
Jezeli mamy zadecydowal czy wymagania sg konieczne lub odpowiednie, nalezatoby
przeprowadzi¢ ocene ryzyka, najlepiej wykorzystujgc HACCP. Takie podejscie sprawia, ze
wymagania zawarte w tym dokumencie sg elastyczne i odpowiednio stosowane pod
katem spetnienia celow dla produkcji bezpiecznych i odpowiednich do konsumpgcji
produktow spozywczych. W ten sposdb, wzieta jest pod uwage réznorodnos¢ dziatan oraz

zmienny stopien ryzyka zwigzany z produkcjg produktow.
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@ Definicje
Krytyczny Punkt Kontroli [Critical Control Point - CCP]:

Punkt, etap lub procedura, w ktdorych kontrola jest mozliwa, aby zapobiega¢ zagrozeniu
bezpieczenstwa zywnosci, eliminowac je lub ogranicza¢ do akceptowalnego poziomu.
Czyszczenie:

Usuwanie resztek zywnosci i zanieczyszczen takich, jak ziemia, brud, ttuszcz lub innych.

Zanieczyszczenie:

Obecnos$¢ w napojach mikroorganizméw, substancji chemicznych Ilub obcych ciat
fizycznych.

Dziatanie korygujace:

Kazde dziatanie, ktdére nalezy podja¢, gdy rezultaty monitorowania CCP $wiadczq
o utracie nad nim kontroli.

Warto$¢ krytyczna:

Wartos¢, ktéra pozwala odréznia¢ stan akceptowalny od nieakceptowalnego stosowana
w CCP.

Dezynfekcja:

Zabieg, ktérego celem jest obnizenie do akceptowalnego poziomu liczby drobnoustrojow,
za pomocg skutecznych z punktu widzenia higieny $rodkéw chemicznych oraz/lub metod
fizycznych.

Konstrukcja odporna na uszkodzenia:

Konstrukcja, ktéra zapobiega zanieczyszczeniu grozacemu w konsekwencji awarii
zasilania mediami pomocniczymi.

Soki owocowe:

Soki owocowe i produkty pochodne tak, jak je zdefiniowano w Dyrektywy Rady
2001/112/EC z 20 grudnia 2001 roku odnoszacej sie do sokdéw owocowych i niektdrych
podobnych produktéw.

Dobre Praktyki Produkcyjne [Good Manufacturing Practices - GMP]:

Praktyki stosowane przez przemyst w celu zapewnienia bezpieczenstwa i odpowiedniej
jakosci wytwarzanych produktéw spozywczych przeznaczonych dla konsumenta.

Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP):

System, ktory identyfikuje specyficzne zagrozenia(e) i wskazuje dziatania zapobiegawcze

dla ich kontroli.

Zagrozenie:

Potencjalna przyczyna szkodliwosci dla zdrowia. Rozrdznia sie zagrozenia biologiczne,
chemiczne i fizyczne.

Limit stosowany do Punktéw Kontroli (CP)

Partia:
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Zbidér jednostkowych opakowan handlowych produktu, produkowanego, wytwarzanego
lub rozlewanego w praktycznie identycznych warunkach (Dyrektywa Rady 89/396/EWG
z 14 czerwca 1989).

Monitorowac:

Prowadzi¢ planowang sekwencje obserwacji lub pomiaréw w celu ustalenia, czy CCP
pozostaje pod kontrola.

Konieczny:

Przymusowy, obligatoryjny, ktéry nalezy wprowadzi¢ natychmiast.

Woda niezdatna do picia:

Woda (np. woda ze studni ktéra nie nadaje sie do picia), ktéra moze by¢ uzywana pod
warunkiem, iz nie ma stycznosci posredniej lub bezposredniej z produktem.

Szkodniki:

Jakiekolwiek zwierze, takie jak: owad, gryzon, przedziorek, pajak, ptak, mogace
w sposoOb bezposredni lub posredni zanieczysci¢ soki owocowe.

Woda pitna:

Woda spetniajgca wymagania Dyrektywy Rady 98/83 z dnia 3 listopada 1998 roku oraz
wymagania Dyrektywy Rady 2001/112/WE z dnia 20 grudnia 2001.

Dziatania prewencyjne:

Dziatania majace na celu unikniecie niepozadanych zdarzen.

Woda produkcyijna (technologiczna):

Woda stosowana do bezposredniego kontaktu z produktem w trakcie przetwarzania
(wliczajac odtworzenie) produktu. Woda moze by¢ otrzymana z wody zdatnej do picia
przez dalszg obrobke (np. przez demineralizacje) lub przez odparowanie i skroplenie.
Powinna posiada¢ odpowiednig charakterystyke, szegdélnie z punktu widzenia
chemicznego, mikrobiologicznego i sensorycznego, w celu zachowania odpowiednich
wymagan produktu.

Zaktad przetworczy:

Jakikolwiek budynek lub przestrzen, gdzie wytwarzany jest produkt.

Opakowanie bezposrednie:

Kazdy materiat opakowaniowy (szklany, plastykowy, metalowy Ilub kartonowy,
jednorazowego uzycia lub zwrotny, tacznie z systemem jego zamkniecia), ktéry ma
bezposredni kontakt z napetnianym sokiem owocowym, prawidlowo oznakowany,
przeznaczony do dystrybucji.

Rekomendowany:

Porzadana, optymalna, zalecana praktyka ale nie wymagana bezwzglednie.

Ryzyko:
Statystyczna szansa pojawienia sie zagrozenia.

Bezpieczny:
Status soku owocowego (produktu), ktory nie jest szkodliwy dla konsumenta.
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Higieniczna konstrukcija:

Urzadzenie zaprojektowane i wykonane przy zatozeniu fatwosci utrzymywania
w czystosci.

Sanitacja:

Potaczone dziatania czyszczenia i dezynfekcji.

Opakowania pomocnicze:

Kazdy z materiatow, takich jak: etykiety, pudfa kartonowe, skrzynki, pojemniki
z wiekiem, beczki, skrzynki azurowe, wzglednie materiat do owijania i przykrywania, taki
jak: folia, film i tektura, ktore nie majg bezposredniego kontaktu z produktem.

Powinien:

Rekomendowany w obecnym procesie ale nie wymaga sie natychmiastowej
implementacji. Jednakze w przysztosci bedzie wymagany, tj. wprowadzany we wszystkich
nowych inwestycjach.

Soki warzywne:

Soki produkowane z pomidora lub/i innych warzyw.

Zdrowy (produkt):
odpowiedni do spozycia przez cztowieka.
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1. Produkcja podstawowa

Ponizszy rozdziat opisuje wymagania i rozwazania nad bezpieczng i higieniczng
produkcjg, zarzadzaniem i przetwarzaniem owocow i warzyw w pOotprodukty
przeznaczone do dalszego przetwarzania i pakowania.
Zroédtami zywnosci nalezy zarzadza¢ w sposdb, ktory zapewnia, ze produkty spozywcze
i/lub sktadniki stuzace do ich produkcji nie zawierajg zanieczyszczen w ilosciach, ktére
mogtyby powodowac szkodliwos¢ produktu koncowego dla zdrowia lub decydowac o jego
niezdatnosci do konsumpcji przez cztowieka. Tam, gdzie jest konieczne, nalezy:
unikani¢ brania pod uprawy terendw, na ktorych warunki $rodowiskowe stwarzajg
zagrozenia dla zywnosci;
panowa¢ nad poziomami zanieczyszczen, wystepowaniem szkodnikéw i chordb
w sposdb, ktory nie stwarza zagrozen dla zywnosci;
wdrazac praktyki i dziatania zapobiegawcze, ktorych celem jest zapewnienie produkcji

zywnosci w nalezytych warunkach higienicznych.

1.1. Higiena srodowiskowa
Powinny by¢ rozwazone potencjalne zrédta zanieczyszczen pochodzacych ze $rodowiska.

W szczegdlnosci unikaé¢ nalezy produkcji podstawowej na terenach, gdzie obecnosé
substancji potencjalnie szkodliwych dla zdrowia, mogtaby prowadzic¢
do nieakceptowalnego poziomu tych substancji w zywnosci lub nalezy podjaé

odpowiednie dziatania, aby obnizy¢ takie ryzyko do akceptowalnego poziomu.

1.2 Higieniczna produkcja surowcow
Stosowanie $rodkow ochrony roélin (pestycydow) musi koniecznie by¢ prowadzone

z uzyciem minimalnej ilosci tych substancji niezbednej do osiggniecia zamierzonego
efektu, oraz musi by¢ zgodne z ustawodawstwem europejskim. Stosowanie srodkéw
ochrony roslin musi koniecznie by¢ prowadzone z wzieciem pod uwage bezpieczenstwa
uzytkownika i mieszkancéw okolicy oraz ogdlnie érodowiska. Srodki ochrony roélin musza
koniecznie by¢ przechowywane bezpiecznie i powinny byz zabezpieczone w odlegtosci od
produktéow zywnosciowych. Odpowiedni sprzet do ochrony osobistej musi by¢ dostepny
dla uzytkownika, ktory obstuguje, przygotowuje i stosuje srodki ochrony roslin.

Dobre Praktyki Rolnicznie (Good Agricultural Practicies - GAP) muszg by¢ przestrzegane

w celu minimalizacji zanieczyszczenia owocow ziemig.
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Woda uzywana do nawadniania i/lub opryskiwania roslin srodkami ochrony nie moze by¢
zanieczyszczona $ciekami lub woda zanieczyszczong ludzkimi lub zwierzecymi fekaliami,

z patogenicznymi mikroorganizmami, ani tez zawierac szkodliwych chemikaliow.

1.3. Przetwarzanie, przetadunek, przechowywanie i transport
Przedmiotem nieustannej troski powinien by¢ potencjalny wptyw dziatan prowadzonych

w produkcji surowcow na bezpieczenstwo i przydatno$¢ zywnosci. Obejmuje to
w szczegdlnosci identyfikacje wszelkich dziatan, ktére mogg stwarza¢ wysokie ryzyko
zanieczyszczenia oraz podejmowanie specjalnych dziatan prewencyjnych, w celu
zredukowania tego ryzyka.

Owoce

Owoce sg surowcem do danego segmentu przemystu. Rolnicy i Przetwdrcy musza zwrdcic
szczegoblng uwage aby do zaktaddw przetwdrczych i do tymczasowego przechowywania
dostarczane byty zdrowe owoce, za pomocg odpowiednich srodkow transportu, ktére sg
czyste i odpowiednie do uzytku.

Przechowywanie

Owoce mogq by¢ tymczasowo przechowywane pod warunkiem minimalizacji uszkodzen
owocow, aby zepsuta cze$s¢ owocoéw nie powodowata powstania ryzyka dla jakosci
produktu gotowego.

Powinno rozwazy¢ sie zastosowanie zadaszenia nad owocami w celu unikniecia
bezposredniego kontaktu ze stoncem, deszczem i skrajnymi temperaturami. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje, czysto$¢ obszaru przechowywania i pojemnikow
magazynowych oraz dlugos¢ okresu przechowywawnia owocow przed ich
przetworzeniem.

Selekcja

Owoce muszg by¢ sortowane (wowczas zepsute owoce sg eliminowane).

Mycie

Mycie owocdw wodg technologiczng lub wodg zdatng do picia musi usungé kurz, ziemie
i inne zanieczyszczenia z powierzchni owocu.

Woda uzywana do mycia owocow, jako woda do mycia lub woda technologiczna do
przetwarzania owocdw musi by¢ przeanalizowana pod katem potencjalnego ryzyka
zanieczyszczenia. Takie ryzyko pochodzi ze $ciekdw lub wody zanieczyszczonej ludzkimi
lub zwierzecymi fekaliami, z patogennymi mikroorganizmami, lub pozostatosciami
pestycydow, lub innymi szkodliwymi chemikaliami.

W zaleznosci od rodzaju owocow do mycia nalezy zastosowaé odpowiedng ilo$¢ wody
Z rébwnoczesnym uzyciem obrotowych szczotek. Cisnienie wody powinno by¢ dostosowane
do kazdego rodzaju owocéw. Woda moze by¢ uzyta w obiegu zamknietym ale

czestotliwo$¢ wymiany wody musi by¢ dostosowana do wielkosci zanieczyszczenia.
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Jezeli srodek myjacy i/lub $rodek dezynfekujacy jest stosowany, nalezy zapewni¢ aby
wszelkie jego pozostatosci zostaty usuniete podczas ostatniego mycia. Do ostatniego
mycia musi by¢ uzyta $wieza woda zdatna do picia lub woda technologiczna.

Ekstrakcja

Urzadzenia do ekstrakcji powinny by¢ zaprojektowane w sposéb zapewniajacy higiene,
przy minimalizacji kontaktu wyekstraktowanych owocéw/warzyw z tymi czesciami
owocow/warzyw, ktére nie sg odpowiednie do produkcji.

Przetwarzanie soku

Wszystkie urzadzenia powinny by¢ w miare mozliwosci zamkniete, aby unikngé
zanieczyszczenia obcymi materiatami i/lub smarami. Wszystkie powierzchnie urzadzen
majace stycznos¢ z produktem, muszg by¢ odpowiednie do bezposredniego kontaktu
z zywnoscig. Wszystkie urzadzenia muszg by¢ tatwe do utrzymania w czystosci.
Pasteryzacja

Proces pasteryzacji musi by¢ zaprojektowany w taki sposob, aby zapewni¢ odpowiednig
redukcje mikroorganizmoéw w produkcie, bez przegrzewania produktu.

Zageszczanie

Proces zageszczania musi by¢ zaprojektowany w taki sposob, aby unikaé
zanieczyszczenia produktu.

Pakowanie

Pakowanie soku, przecieru lub soku zageszczonego w celu unikniecia powtdrnego
zanieczyszczenia produktu, musi by¢ przeprowadzane z zachowaniem Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP). Pojemniki muszg by¢ wiasciwie oznakowane, muszg by¢ zamkniete
i powinny by¢ zaplombowane natychmiast po napetnieniu za pomoca plomb
wskazujacych prébe manipulacji/otwarcia. Materiaty uzyte do opakowan muszg spetniac
europejskie normy prawne.

Przechowywanie

Po zapakowaniu, produkt musi by¢ przechowywany w rekomendowanych warunkach
przechowywania w celu ochrony przed pogorszeniem jakosci i zepsuciem. Do wiasciwych
warunkow przechowywania moga by¢ zaliczone kontrola temperatury, wilgotnosci i/lub
wypetnienie gazem obojetnym.

Co wiecej, produkty nie nadajace sie do spozycia przez ludzi, musza by¢ przechowywane

oddzielnie.
1.4. Mycie, konserwacja oraz higiena osobista

Powinny istnie¢ odpowiednie warunki i procedury zapewniajace, ze:

kazde niezbedne mycie i konserwacja przeprowadzane sg skutecznie:

» efektywne mycie wymaga, aby pozostatosci produktu i pozostatosci substancji

myjacych i/lub dezynfekujacych byty usuwane,
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*» nalezy ustali¢ plan oraz procedury mycia, ktéore musza by¢ przestrzegane przez
operatora,

»= konieczne jest zachowanie zapiséw z operacji mycia i kontroli jej efektywnosci,

= efektywna konserwacja jest planowana w celu zagwarantowania produkcji zgodnie
z zamierzonym planem oraz musi by¢ nakierowana na ochrone przed

zanieczyszczeniem produktu z powodu awarii sprzetu.
Zachowany jest odpowiedni poziom higieny osobistej.

Nalezy zwrdéci¢ szczegdlng uwage, aby ustali¢ zasady i instrukcje zwigzane z myciem rak

przed praca, po skorzystaniu z toalety oraz przed i po jedzeniu.
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2. Projekt zaktadu

Charakter proceséw technologicznych, prowadzonych w zaktadach produkujacych soki
owocowe wymaga, aby:

= projekt i zagospodarowanie przestrzenne obiektu pozwalaty na odpowiednig do
rodzaju produkcji konserwacje, mycie i/lub dezynfekcje;

* materiaty, z ktérych wykonane sg urzadzenia, pozostajace w bezposrednim
kontakcie z napojem i jego sktadnikami, byty dobrej jakosci oraz w sposdb fatwy
dawaty sie my¢ i dezynfekowad;

= w obszarach produkcji napojow, tam gdzie to jest konieczne, mozna byto
kontrolowac temperature, wilgotnos¢ i inne parametry srodowiska oraz

» jstniaty skuteczne zabezpieczenia przed dostepem szkodnikéw.

@ 2.1. ZAKLAD
2.1.1. Wymagania ogoine
= Budynki i urzadzenia powinny:
umozliwia¢ tatwe i odpowiednie do potrzeb mycie oraz wiasciwy dozoér stanu
sanitarnego;
zapewnia¢ racjonalny przeptyw produkcji w celu unikania zanieczyszczen
krzyzowych;
zapewnia¢ wifasciwg temperature dla surowcdéw, procesu produkcyjnego oraz

produktéw.

2.1.2. Teren zaktadu

Zaleca sie wprowadzenie dobrych praktyk utrzymywania porzadku na terenie zaktfadu.
Godne polecenia jest posiadanie systemu utwardzonych drég oraz miejsc parkingowych,

ktére sq odpowiednio odwodnione.

2.1.3. Utrzymanie zakiadu
Wszelkie otwory zewnetrzne, takie jak drzwi, okna, systemy wentylacyjne i odptywy
odprowadzajace wode, powinny by¢ utrzymywane tak, aby zapobiec
przedostawaniu sie tymi drogami szkodnikéw.

Nalezy zapewni¢ utrzymanie wysokiego standardu oraz estetyki wnetrz budynkéw.

9 2.2. OBSZAR PRODUKCIJI
2.2.1. Wymagania ogdine
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Projekt - wraz z rozmieszczeniem pomieszczen przeznaczonych na surowce,
potprodukty i produkty gotowe oraz hale rozlewu - powinien:
umozliwia¢ skuteczne mycie i/lub dezynfekcje;
chroni¢ produkt przed przedostaniem sie do niego jakichkolwiek obcych
materiatow;
ograniczac¢ kondensacje pary na powierzchniach i rozwdj plesni;
uniemozliwia¢ zanieczyszczenia krzyzowe pomiedzy operacjami oraz w toku
produkcji;
gwarantowac stosowne warunki srodowiskowe dla higienicznej produkcji;
w miejscach gdzie produkt wystawiony jest na dziatanie warunkow
srodowiskowych, przetwarzanie musi odbywac sie w zamknietym budynku;
przewidywacé baseny do mycia;
uwzglednia¢ sprawnie dziatajace systemy wentylacji;
uwzglednia¢ odpowiednie o$wietlenie oraz,
uwzglednia¢ odpowiedni system odwadniajacy;
uwzglednia¢ plany mycia dla urzadzen,
uwzglednia¢ przechowywanie zapiséw dotyczacych oceny skutecznos$ci mycia
podtdg, scian, sufitow i urzadzen.
Przetwarzanie owocéw, operacje mieszania, przygotowania, rozlewu, pakowania
i uzdatnianie wody powinny by¢ przeprowadzane w oddzielnych systemach, ktére

zapobiegajg zanieczyszczeniom krzyzowym.

2.2.2. Wymagania specjalne
2.2.2.1. Podlogi i $éciany w pomieszczeniach blendowania, przygotowania

i rozlewania

Powierzchnie $cian, $cian dziatowych i podtdg powinny by¢ wykonane z wytrzymatych
i niechtonacych wode oraz tatwo zmywalnych materiatdw. Materiaty te muszg by¢
odporne na dziatanie substancji chemicznych i powinny spetnia¢ wymagania
odpowiednich przepiséw prawnych.

Podtogi powinny posiada¢ antyposlizgowe wykonczenia i by¢ nachylone pod
odpowiednim katem, aby skutecznie odprowadza¢ wode. Kanaty sciekowe muszg
mie¢ dostosowang do potrzeb produkcji wydajno$¢ oraz by¢ zaopatrzone
w pokrywy, syfony sedymentacyjne (odstojniki osadu) i spusty (Sluzy) wodne.

Podtogi, tam gdzie jest to niezbedne, powinny by¢ odporne na duze obcigzenia.

2.2.2.2. Sufity i oswietlenie

* Nalezy zapewni¢ o$wietlenie umozliwiajgce monitorowanie czystosci zaktadu.
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= Sufity i osprzet napowietrzny powinny charakteryzowac sie szczelnoscig oraz by¢
zaprojektowane tak, aby zapobiega¢ gromadzeniu sie brudu.
= Osprzet oswietlenia powinien byc¢ ostoniety.

= Materiat niettukacy sie.

2.2.2.3. Okna i swietliki dachowe

Okna i parapety powinny zabezpiecza¢ przed zewnetrznym zanieczyszczeniem, powinny
zabezpieczad przed przeciekami oraz by¢ tatwe do czyszczenia.
W miejscach gdzie istnieje mozliwos¢ otworzenia okna powinna zosta¢ zainstalowana

moskitiera.

2.2.2.4. Drzwi
Drzwi powinny by¢ szczelne, fatwe do mycia i powinny zabezpiecza¢ przed zewnetrznym
zanieczyszczeniem. W miejscach gdzie drzwi sg otwarte na state, powinny zostac

zainstalowane zastony na drzwi zakrywajgce catq futryne.

2.2.2.5. Konstrukcje pomocnicze
Inne konstrukcje, takie, jak schody, stopnie, pomosty, itp. powinny stanowi¢ konstrukcje

higieniczne. Nie mogg sie w nich znajdowac zadne otwory, przez ktore zwierzeta mogtyby

sie przedostac na teren produkciji.

@ 2.3. WYPOSAZENIE
2.3.1. Wymagania ogolne
= Wyposazenie i kontenery, ktére majq bezposredni kontakt z produktem muszg
by¢ wykonane w taki sposdb, aby zapewnié, odpowiednie mycie, dezynfekcje
i wlasciwe utrzymanie w celu unikniecia zanieczyszczenia.
= Sprzet powinien by¢ instalowany w sposdb, ktory pozwala na odpowiednie do
potrzeb mycie otaczajqcej instalacje powierzchni.
= Zaleca sie, aby cato$¢ wyposazenia produkcyjnego majacego bezposredni kontakt
z produktem byta wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Odpowiednie,
dostepne zamienniki stali nierdzewnej powinny by¢ dobrej jakosci, dostosowane
do produktu, srodkdéw czyszczacych i stosowanych temperatur.
= Zbiorniki powinny by¢ w odpowiedni sposéb zamkniete.
= Tam, gdzie to jest mozliwe, nalezy unika¢ stosowania drewna.
= Elastyczne weze i rurociagi powinny by¢ odpowiednio czyszczone, osuszane

i zakorkowywane.
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2.3.2. Systemy kontroli temperatury i wyposazenie do

monitorowania
Temperatura pasteryzacji produktéw i czas przetrzymywania muszg by¢ nadzorowane

i monitorowane.

2.3.3. Pojemniki na odpady

Pojemniki na odpady powinny by¢ tatwo rozpoznawalne, wykonane z wytrzymatego
materiatu i gdzie to wtasciwe, szczelne.
Pojemniki na odpady nie mogg stuzy¢ do przechowywania produktu.

W obszarze, na ktérym odbywa sie produkcja nalezy wydzieli¢ kosze przeznaczone do
gromadzenia odpadow. Kosze te powinny by¢ oprozniane i czyszczone regularnie.

Pojemniki na odpady niebezpieczne powinny by¢ tatwo rozpoznawalne i gdzie to
witasciwe, zamykane na klucz, w celu unikniecia rozmysIinego lub przypadkowego

zanieczyszczenia produktu.

QO 2.4. ZAPLECZE TECHNICZNE

2.4.1. Zaopatrzenie w wode

2.4.1.1. Woda pitnha i woda stosowana w procesach technologicznych

Musi istnie¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng i wode stosowang w procesach

technologicznych.

2.4.1.2. Woda niezdatna do picia
Nalezy unika¢ sytuacji, w ktorej dochodzitoby do kontaktu wody niezdatnej do picia

z wodq zdatng do picia lub z produktem koncowym. Woda niezdatna do picia musi by¢
przesytana oddzielnym systemem, a rurociggi z wodg powinny by¢ tatwo rozrdznialne.
Nie powinno by¢ mozliwosci przedostawania sie wody niezdatnej do picia do systemu

wody zdatnej do picia.

2.4.1.3. Para

Para kontaktujaca sie bezposrednio z produktem Ilub z powierzchniami majacymi

bezposrednig stycznos$¢ z produktem, musi by¢ dopuszczona do kontaktu z Zzywnoscig
i musi by¢ wytworzona z wody zdatnej do picia lub wody technologicznej.
Dodatki do wody kottowej powinny by¢ sprawdzane pod katem ich odpowiedniosci,

muszg by¢ dopuszczone do kontaktu z zywnoscig, a ich stezenie musi by¢ kontrolowane.

2.4.2. Gazy
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Gazy uzywane jako $rodki pomocnicze przy produkcji, ktére moggq mie¢ kontakt
z produktem lub z jego powierzchnig nie mogqg zawiera¢ ttuszczéw, wody ani kurzu. Gazy

powinny by¢ odpowiedniej jakosci mikrobiologicznej.

2.4.3. Odprowadzenie sciekow
Zaktady produkcyjne powinny miec efektywny system odprowadzania Sciekdw.
Wszystkie instalacje odprowadzajace sScieki, wtaczajac w to system kanalizacji, muszg
by¢ wystarczajaco pojemne, aby moc odprowadzi¢ obcigzenia szczytowe.
Instalacje te musza byc¢ tak zaprojektowane i skonstruowane, aby nie wystepowato

ryzyko zanieczyszczenia.

2.4.4. Mycie i dezynfekcja
* Muszg by¢ zapewnione urzadzenia do mycia i dezynfekcji wyposazenia, sprzetu
i narzedzi pracy.
» Urzadzenia te muszga mie¢ konstrukcje higieniczng, dostosowang do potrzeb

zasilania goracq i/lub zimng woda zdatng do picia.
2.4.5. Urzadzenia higieny personelu i toalety

Wszystkim pracownikom nalezy udostepni¢ wyposazenie z mozliwoscig mycia rak, toalety

i szatnie, ktére sg dobrze oswietlone i wentylowane.

2.4.5.1. Mycie rak

Udogodnienia do mycia oraz higienicznego osuszania rgk musza by¢ dostepne wszedzie
tam, gdzie wymaga tego proces produkcyjny. Powinny by¢ zaopatrzone w cieptg i/lub
zimng wode. Mydto powinno by¢ dostepne. Zaleca sie dezynfekcje rak.

Powinny by¢ rozmieszczone znaki nakazujace pracownikom umycie rak przed

rozpoczeciem pracy.

2.4.5.2. Toalety

Zaktad produkcyjny musi by¢ wyposazony w toalety. Wejscia do toalet nie mogg byc¢

sytuowane tak, aby wychodzito sie z tych pomieszczen wprost do obszardéw
produkcyjnych; muszg by¢ dobrze oswietlone i wentylowane.

Udogodnienia do mycia rgk, mydta i higienicznego osuszania rgk musza znajdowac sie
obok ubikacji i dezynfekcja rak jest rekomendowana.

Nalezy rozmiescic¢ znaki polecajgce pracownikom mycie rak po uzyciu toalet.

2.4.5.3. Jadalnia
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W zakfadzie produkcyjnym powinno znajdowaé sie oddzielne pomieszczenie,
przeznaczone na spedzanie w nim przerw w pracy, spozywanie positkow, przekasek

i napojéw orzezwiajacych.

2.4.6. Wentylacja

=  We wszystkich obszarach, na ktorych odbywa sie produkcja powinny znajdowacd

sie odpowiednie instalacje wentylacji naturalnej lub mechanicznej w celu:
- zapobiegania nadmiernemu przegrzewaniu sie powietrza, wzrostowi
wilgotnosci wzglednej, kumulowaniu sie zapachow i pytu,
- minimalizowania ryzyka zanieczyszczenia produktu i sktadnikow produktu.
= System mechanicznej wentylacji, tacznie z filtrami, powinien by¢ tak

zaprojektowany i skonstruowany, aby umozliwiat ich tatwe czyszczenie.

2.4.7. Obszary magazynowania

» Wydziaty produkcyjne  powinny dysponowa¢ odpowiednim  zapleczem
magazynowym, przeznaczonym do sktadowania produktéw, skiadnikow
produktéow, materiatdw opakowaniowych, $rodkow czyszczacych, odpadow i
innych materiatow/sprzetu niezbednego do produkcii.

* muszg by¢ tak zaprojektowane, aby:

- spetnia¢ wymagania dla produktéw sktadowanych, np. temperatura, wilgotnosé
wzgledna i o$wietlenie,
- umozliwia¢ odpowiednie do potrzeb czyszczenie / mycie,

uniemozliwia¢ dostep szkodnikow,

zapewnia¢, ze nie ma obszaréw mogacych stac sie kryjowka szkodnikow,

chroni¢ produkt przed wptywem $rodowiska.

2.4.8. Silniki spalinowe
Silniki spalinowe, takie jak wozki widtowe, nie powinny sie pojawia¢ na obszarze,

na ktorym odbywa sie produkcja i powinny by¢ zastepowane wozkami elektrycznymi.
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3. Nadzorowanie procesu technologicznego

Produkowa¢ produkty przeznaczone do spozycia przez ludzi o wysokim stopniu
bezpieczenstwa dla zdrowia, stosujac skuteczny program nadzoru uwzgledniajacy system
HACCP.

@ 3.1 Kontrola potencjalnego zanieczyszczenia produktow
3.1.1. Metodologia ogdlna

Przetworcy sokdw owocowych oraz ich producenci powinni:
- sprecyzowac istotne cechy produktu, takie jak docelowi konsumenci, receptura,
warunki procesu produkcyjnego, opakowanie, warunki magazynowania i Srodki
jego identyfikalnosci;
- zidentyfikowac¢ kazdy etap w procesie technologicznym, ktory jest krytyczny dla
bezpieczenstwa produktu;
- wdrozy¢ skuteczne procedury nadzoru/kontroli w tych etapach;
- okresli¢ dziatania korygujace w przypadku odstepstw od tych limitow;
- monitorowa¢ procedury nadzoru/kontroli w celu zapewnienia ich ciggtej
skutecznosci;
- prowadzi¢ przeglady tych procedur okresowo, a ponadto zawsze wowczas, gdy
w procesie dokonywane sg zmiany;
- przechowywaé zapisy procesu z kazdego etapu, ktéry jest krytyczny dla
bezpieczenstwa produktu.

Model takiego systemu opisany jest w dokumencie Codex WHO/FNU/FOS93.3,
zatytutowanym: ,Wytyczne kodeksu w zakresie stosowania systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP)" [,,Codex guidelines for the

application of the hazard analysis critical controlpoint (HACCP) system"].

3.1.2. Zastosowanie w produkcji sokow owocowych

Zgodnie z sekwencjg logiczng diagramu 1 dokumentu Kodeksu, w zataczniku 1
zaprezentowano typowy projekt systemu. Jest istotne, aby zdawacl sobie sprawe, ze
zasady systemu HACCP w kazdym zaktadzie muszg by¢ stosowane w odniesieniu do
poszczegolnych produktow.

Wartosci krytyczne i sposdb monitorowania w kazdym zaktadzie/dla kazdego produktu

beda okreslone. Dlatego zatacznik 1 moze zosta¢ uzyty wytacznie jako przyktad.

@ 3.2. GIéowne kategorie zanieczyszczen
3.2.1. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne

Zagrozenie mikrobiologiczne obejmuje:
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mikroorganizmy w formie wegetatywnej,

formy przetrwalnikowe, np. spory,

toksyny mikrobiologiczne
Wiasciwy proces pasteryzacji lub inny odpowiedni proces inaktywacja drobnoustrojéw
o pH nizszym niz 4,5 wstrzymuje rozwdj patogennych mikroorganizmow. Niemniej
jednak istnieje mozliwo$¢ przezycia mikroorganizmoéow w przypadku zanieczyszczenia
poprodukcyjnego.
Swieze soki bez inaktywacji drobnoustrojéw moga stwarza¢ ryzyko (patrz Aneks I)
Ocena ryzyka dla przetwarzanych warzyw jest inna niz ta stosowana do produktéw
opartych na owocach.
WyzZsze wartosci pH surowcow i ryzyko zakazenia patogennymi mikroorganizmami
wymaga zastosowania specjalnych proceséw mycia, obierania i podgrzewania.
Mykotoksyny mogaq zanieczysci¢ produkty. Najczesciej skazenie wystepuje przez patuline

i ochratoksyne A.

3.2.1.1. Zrédta:
e surowce, sktadniki i opakowanie bezposrednie,
e nieodpowiedni proces przetwarzania, oraz

e nieodpowiednia sanitacja.

3.2.1.2. Dziatania zapobiegawcze
e Zapewnienie jakosci surowcow, sktadnikow oraz opakowan bezposrednich

- Akceptowane powinny by¢ tylko te surowce, w tym sktadniki recepturowe
i opakowania bezposrednie, ktére spetniajg obowigzujace przepisy i
specyfikacje producenta.

- Wszystkie surowce powinny by¢ sprawdzane przy przyjeciu i w sposob wyrazny
znakowane. Tam, gdzie jest to potrzebne, nalezy przeprowadzac testy
laboratoryjne, a jezeli to mozliwe, producent powinien dostarczac¢ $wiadectwa
analiz/zgodnosci przy kazdej dostawie.

- W obrebie zaktadu produkcyjnego surowce muszg by¢ sktadowane w takich
warunkach, ktére chronig ogot ich cech jakosciowych. Miejsca magazynowania
powinny by¢ podzielone na odrebne obszary dla kazdej kategorii materiatow
opakowaniowych, np.: etykiet, zamknie¢, butelek, puszek. Poniewaz materiat
opakowaniowy moze powodowac powstawanie duzej ilosci kurzu, nalezy
przedsiewzig¢ odpowiednie $rodki zapobiegajace zanieczyszczaniu opakowan.

- Wrazliwe sktadniki, takie jak na przykfad: cukier, aromaty i soki wymagajq
kontrolowanych warunkéw przechowywania.

- W przypadku s$wiezych niepasteryzowanych sokdéw nalezy zwréci¢ szczegdlng

uwage na dobdr surowca i metod zbioru: w szczegdlnosci nalezy unikac
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kontaktu z podtozem/ziemig lub odchodami zwierzat, gdyz sg one gtédwnym
zrédtem zanieczyszczenia.
Zapasy surowca i sktadnikéw powinny by¢ poddane efektywnej rotacji

zapasow.

Nieodpowiednie warunki przetwarzania

Nalezy posiadac¢ systemy zapewniajace efektywna kontrole temperatury, tam

gdzie jest ona czynnikiem krytycznym z punktu widzenia bezpieczenstwa

produktu.

Niewtasciwa kontrola temperatury jest jedng z najczestszych przyczyn psucia

sie produktow.

Wiasciwa kontrola obejmuje:

czas i temperature dla proceséw pasteryzacji

zbiorniki myjace i operacje mycia w obiegu zamknietym,

dla przetwdrstwa pod cisnieniem, zastosowane ci$nienie, czas przetwarzania
i temperatura,

czas i temperatura procesdéw chtodzenia i zamrazania.

Takie systemy powinny rowniez okresli¢ limity czasu i temperatury.

Rejestratory temperatury powinny by¢ regularnie sprawdzane i testowane na

doktadnos¢ wskazan w drodze auditéw wewnetrznych lub zewnetrznych.

Nieodpowiednia sanitacja

Zanieczyszczenie krzyzowe moze wystgpi¢ przez bezposredni lub posredni
kontakt z surowcami, wyposazeniem linii produkcyjnej, $rodowiskiem Iub
personelem.

Powierzchnie, sprzet i wyposazenie powinny by¢ doktadnie czyszczone
i dezynfekowane przed i po tym, kiedy zostang uzyte w procesie produkcji.
Powinny istnie¢ oddzielne obszary rozlewu i pomieszczenia przygotowalni
nastawu.

Dostep do przygotowalni i rozlewni musi by¢ ograniczony lub kontrolowany.

Personel musi nosi¢ w tych obszarach odpowiednie ubrania ochronne.

3.2.2. Zanieczyszczenia chemiczne

3.2.2.1.

Zrédia:

Quali-Juice

e Srodki czyszczace | dezynfekujace,

e Surowce,

e Sskiadniki/substancje dodatkowe/materiaty pomocnicze,
e Smary,

e Materiaty opakowania bezposredniego,
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e Sprzet do przetwdrstwa i przechowywania.

3.2.2.2. Dziatania zapobiegawcze

e Adekwatne procedury kontroli.

e Procesy mycia i ptukania opakowan powinny by¢ projektowane
i realizowane tak, aby stwarzaty gwarancje catkowitego ich oprdznienia
i wyptukania. Opakowania do wielokrotnego uzycia muszg by¢ sprawdzane
na $ladowa obecnos$¢ ptynéw metoda kontroli wizualnej lub elektronicznej.
Butelki, ktére nadajq sie do wielokrotnego uzycia, powinny by¢ sprawdzane
za pomoca automatycznego systemu detekcji. Te systemy muszg byc

regularnie sprawdzane.

Procesy sanitacji muszg zapewnia¢ osigganie stanu catkowitego oprdznienia
z wody i wyptukania wyposazenia i sprzetéw. Po kazdym procesie

sanityzacji muszg by¢ prowadzone kontrole.

Przyjmowane powinny by¢ tylko takie surowce, zaréwno sktadniki
produktéw, jak i opakowania bezposrednie, ktore sg zgodne
z obowigzujacymi przepisami, a w niektorych przypadkach spetniajg inne

specyfikacje i wymagania.

Smary uzywane do sprzetu do przetwoérstwa powinny spetnia¢ normy

jakosci zywnosci.

3.2.3. Zanieczyszczenia fizyczne (ciata obce)
3.2.3.1. Zrédta:

Surowce,

Czesci sprzetu i instalacji,

Personel,
Szkodniki,

Sktadniki/substancje dodatkowe/materiaty pomocnicze.

3.2.3.2. Dziatania zapobiegawcze
e Przyjmowane powinny by¢ tylko takie surowce, zaréwno sktadniki

produktéw, jak i opakowania bezposrednie, ktére spetniajg wymagania
prawne oraz specyfikacje producenta.

e Systemy powinny zredukowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez
szkto, czastki metalu pochodzace z urzadzen mechanicznych i pyt.

e W przygotowalni i w obszarze rozlewania nalezy uzywaé odpowiednie
systemy detekcji lub filtry. Skuteczno$¢ tych urzadzen powinna by¢

regularnie kontrolowana.
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e Opakowania nadajace sie do wielokrotnego uzycia muszg by¢ po myciu
sprawdzane na obecno$¢ ciat obcych, metodg kontroli wzrokowej lub
elektronicznej. Wydajnos¢ tych urzadzen powinna by¢ regularnie
sprawdzana.

Te zasady powinny by¢ stosowane w catym procesie produkcyjnym.

@ 3.3. Wymagania odnosnie surowcow
3.3.1. Owoce/warzywa i produkty podobne

Specyfikacja produktéw musi by¢ zgodna z ustawodawstwem UE oraz Kodeksem Praktyki

AIIN do oceny sokéw.

3.3.2. Substancje pomocnicze w produkcji, dodatki i sktadniki

Producent musi zapewni¢, ze substancje pomocnicze w produkcji, dodatki i sktadniki sg
zgodne z wymaganiami prawnymi UE oraz nie stanowia zagrozenia zanieczyszczenia
produktu. Powinny by¢ przechowywane w oddzielnych pomieszczeniach w odpowiednich

opakowaniach w celu unikniecia ryzyka pomyiki.

3.3.3. Opakowanie
Materiat, z ktdrego wykonane jest opakowanie dla surowcow oraz produktu finalnego
musi by¢ zgodne z ustawodawstwem UE odnosnie materiatdw majacych kontakt ze

srodkami spozywczymi.

@ 3.4. Zarzadzanie i nadzor
Kierownictwo musi posiada¢ wiedze o zasadach oraz praktykach z zakresu higieny

zywnosci, aby ocenia¢ ryzyko, podejmowac wiasciwe dziatania prewencyjne i korygujace

oraz zapewnic¢ efektywnos¢ monitorowania i nadzoru.

@ 3.5. Dokumentacja i zapisy
Dla kazdej partii produktu musza by¢ przechowywane zapisy z przebiegu procesu

produkcji oraz kontroli jakosci w toku operacji przerobu, mieszania, przygotowywania,
napetniania, pakowania i dystrybucji, przynajmniej do konca okresu przydatnosci
produktu do spozycia. Materialy moga by¢ uzyte do $ledzenia procesu w przypadku

wystgpienia problemu.

@ 3.6. Reklamacje i procedury odwotawcze
e Powinna by¢ wdrozona efektywna procedura, aby zatatwia¢ skargi i reklamacje

klientéw oraz instytucji zwierzchnich.
e Nalezy wprowadzac¢ efektywne procedury wycofania towaru z rynku.
e Produkty niezgodne (surowce, opakowania, produkty gotowe) muszg zostac

zidentyfikowane, czytelnie oznakowane i odtozone w specjalnej strefie. Muszg by¢
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potraktowane zgodnie z procedurg dla produktéw niezgodnych i w razie potrzeby

powinny zostac zniszczone.

e 3.7. Ochrona produktu przed aktami terrorystycznymi lub innym
celowym zanieczyszczeniem.

Ryzyko celowego zanieczyszczenia produktu znane jest od dtuzszego czasu, jak rowniez

odpowiednie $rodki prewencyjne. Akcje przeciw terroryzmowi na $wiatowg skale

wprowadzity nowy wymiar zapewnienia bezpieczenstwa produktu. Nastepujace punkty sg

uwazane za kluczowe.

Odpowiedzialnos$¢ za bezpieczenstwo produkcji i produktu powinno by¢ przypisane
do osoby/grupy osdb ze specjalnymi kwalifikacjami.

Pracownicy powinni by¢ zachecani do zwracania uwagi na oznaki manipulowania
z produktem lub sprzetem, lub z innymi prébami przetamania ochrony, np.:

- niezwykte zachowanie niektérych pracownikdw,

- obecnos$¢ osob bez identyfikatorow,

Powinno rozwazy¢ sie sprawdzenie i zbadanie referencji pracownikow.

Zaktad powinien miec¢ jasny system identyfikacyjny dla pracownikow i gosci.
Mozliwe sg ograniczenia w dostepie do obszaréw o szczegdlnie wysokim poziomie
ryzyka.

Powinno sie wprowadzi¢ odpowiednie procedury majgce na celu zapewnienie
bezpieczenstwa przychodzacym listom i przesytkom.

Dostep do systemu komputerowego powinien by¢ ograniczony do 0sob
z odpowiednimi uprawnieniami.

Powinno przeprowadzi¢ sie ocene wnioskow wyciggnietych z przypadkdw, ktore
wystapity w przesziosci.

Systemy powinny by¢ sprawdzane i testowane, co najmniej raz w roku (przygotuj
fikcyjny przypadek do przetestowania systemadw)

Nalezy zapewni¢ pracownikom odpowiednie szkolenia z a) $wiadomosci

pracowniczej b) odpowiedzialnosci za wdrazanie i monitorowanie procedur.
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4. Utrzymywanie porzadku

W celu ustanowienia efektywnego systemu nalezy zapewnic:

czystosc obszaréw produkcji i magazynowania;

odpowiedniag konserwacje i utrzymania stanu sanitarnego wyposazenia
produkcyjnego

efektywng kontrole szkodnikow i

monitorowanie efektywnosci konserwacji i procedur sanitarnych

@ 4.1. Ogolne utrzymywanie porzadku

Budynki oraz sprzet produkcyjny powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie.
Mycie powinno usuwac resztki zywnosci i brud, ktére mogg by¢ zrdédiem
zanieczyszczenia. Dezynfekcja moze by¢ konieczna po myciu.

Caty sprzet jak narzedzia, czesci wymienne, materiaty do pakowania, materiaty
pomocnicze, ktdore nie sg potrzebne do produkcji, powinny by¢ odpowiednio
przechowywane.

Weze do wody powinny by¢ zwiniete na bebnie (zwijaku), jesli nie sg uzywane.
Odpowiednie kosze na odpady powinny by¢ umiejscowione blisko zrédta odpadow
i oprozniane w odpowiednich odstepach czasu.

Srodki chemiczne do utrzymywania czystosci w przemyséle powinny by¢ uzywane
zgodnie z instrukcjq i =zaleceniami producenta w celu unikniecia ryzyka

zanieczyszczenia soku owocowego i sktadnikéw.

@ 4.2. Programy i metody utrzymania w czystosci
Czynnosci sanitarne i/ lub mycie mogg by¢ wykonywane poprzez stosowanie oddzielnych

lub taczonych metod fizycznych i chemicznych. Dla kazdej czesci obszaru produkcyjnego

i urzadzen produkcyjnych powinien by¢ przygotowany pisemny efektywny program

utrzymywania czystosci, ktory jest znany przez operatoréw. Powinny one precyzowac:

e obszar, do ktérej dany program sie stosuje,
e urzadzenia i/lub sprzet,

e metody i czestotliwos$¢ mycia,

e monitoring,

e o0sobe odpowiedzialna.

Metody powinny precyzowac:

e stosowane s$rodki,
e czas kontaktu i stezenie,

e dokumentacje i
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e monitoring i jego weryfikacje

@ 4.3. Rejestracja czynnosci utrzymania czystosci

Zapisy dotyczace wykonywanych czynnosci utrzymania czystosci powinny zawierac:
- kiedy, gdzie i co poddane byto czynnosciom sanitarnym,
- kto byt odpowiedzialny za wykonanie kazdego z zadan,

- warunki i wyniki.

& 4.4 Kontrola obecnosci szkodnikow
4.4.1. Ogodlne

Szkodniki stwarzajg zagrozenie dla bezpieczenstwa i odpowiedniej jakosci zywnosci.
Skazenie szkodnikami moze wystgapi¢ w miejscu, gdzie sg odpowiednie warunki do ich
rozmnazania sie i zrodto pokarmu. Dobra Praktyka Higieniczna powinna by¢ zastosowana
w celu unikniecia stwarzania dogodnych warunkéw do rozmnazania sie szkodnikow.
Dobra praktyka sanitarna, kontrola materiatdw przychodzacych i dobry system
monitoringu moze minimalizowa¢ prawdopodobienstwo masowego namnazania sie
szkodnikéw i przez to ograniczy¢ konieczno$¢ stosowania S$rodkéw do eliminacji

szkodnikow.

4.4.2. Zapobieganie przedostawaniu sie

Budynki powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie, by zapobiega¢ przedostawaniu sie
szkodnikéw i eliminowa¢ wystepowanie potencjalnych miejsc rozmnazania sie. Dziury,
szczeliny, Scieki i inne miejsca, do ktérych szkodniki majg mozliwos¢ przedostania sie
powinny by¢ uszczelniane. Ekrany z siatek drucianych, np. w otwartych oknach, drzwiach
i wentylatorach bedg ograniczaty problem przedostawania sie szkodnikow. Zwierzeta,

gdzie to mozliwe, powinny by¢ eliminowane z obszaru zaktaddw i miejsc produkcyjnych.

4.4.3. Kryjowki i masowe namnazanie sie szkodnikéw

Dostepnos$¢ pozywienia i wody stwarza dogodne warunki do rozmnazania sie szkodnikéw
w danym miejscu. Potencjalne zrédta pozywienia dla szkodnikéw powinny by¢
przechowywane w kontenerach uniemozliwiajacych rozwdj szkodnikéw i/ lub ufozone
w stosy nad ziemig i z dala od S$cian. Obszar zaréwno wewnatrz, jak i na zewnatrz
zabudowan hal produkcyjnych, gdzie wytwarzana jest zywnos$¢ powinien byc¢
utrzymywany w czystosci. Gdzie jest to wtasciwe, odpadki powinny by¢ przechowywane

w zamknietych pojemnikach utrudniajgcych dostep szkodnikom.
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4.4.4. Monitoring i wykrywanie
Urzadzenia produkcyjne i otoczenie powinny by regularnie sprawdzane pod katem

obecnosci szkodnikow zgodnie z ustalonym planem.

4.4.5. Zwalczanie szkodnikéw
W przypadku pojawienia sie szkodnikdw powinny one by¢ natychmiast wyeliminowane.
Traktowanie czynnikami chemicznymi, fizycznymi lub biologicznymi powinno by¢

prowadzone bez stwarzania zagrozenia bezpieczenstwa produktu i obnizenia jego jakosci.

9 4.5 Zarzadzanie odpadami
Do usuwania odpaddéw muszg by¢ zapewnione czytelnie oznakowane, odpowiednie

kontenery. W zaleznosci od ich przeznaczenia pojemniki te powinny by¢ zamykane,
szczelne i z zabezpieczeniem w postaci zamka. Odpady mogq by przechowywane tylko
w przeznaczonych do tego celu kontenerach w odpowiedniej pozycji. Pojemniki na
odpady na hali produkcyjnej powinny by¢ oprdzniane, co najmniej raz dziennie, a tam
gdzie to niezbedne rowniez myte codziennie.

Rdéznego pochodzenia materiaty odpadowe z rdznych miejsc produkcji muszg by¢
przechowywane tak, by nie wptywaty na wilasciwosci higieniczne produktu koncowego.
Obszar, gdzie przechowywane sg pojemniki z odpadami musi by¢ utrzymywany
w porzadku w celu unikniecia rozmnazania sie szkodnikéw. Dla urzadzen stuzacych
przetwarzaniu owocéw powinny by¢ okreslone takie warunki mycia i dezynfekcji, by
zapobiega¢ procesom fermentacji, gnicia i/ lub psucia sie czesci statych, ktére sg

przeznaczone do dalszego uzycia.

@ 4.6 Monitoring i zapisy efektywnosci utrzymywania czystosci
Utrzymywanie czystosci, mycie i system sanitarny powinny by¢ monitorowane pod katem

efektywnosci oraz regularnie przegladane i dostosowywane, aby odzwierciedlaty

zaistniate zmiany. Zapisy powinny by¢ dostepne dla inspekcji i dziatan korygujacych.
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5. Higiena osobista

Nalezy zapewni¢, aby osoby majgce bezposredni lub posredni kontakt z zywnoscig nie
stwarzajg mozliwosci zakazenia zywnosci poprzez:
- utrzymywanie odpowiedniego poziomu higieny osobistej postepujac w odpowiedni

sposob.

@ 5.1. Zdrowie
Osoby, przechodzace infekcje lub choroby zakazne, lub jakiekolwiek choroby i zranienia

narazajace na skazenie produktu nie moga by¢ dopuszczane do przygotowywania
i procesu produkcji produktéw zywnosciowych. Kazda chora osoba musi bezzwiocznie
zgtasza¢ chorobe lub symptomy choroby do oséb zarzadzajacych. Musi by¢ pewne, ze

osoba spoza obszaru produkcyjnego nie moze zarazi¢ osoby pracujacej na produkcji.

@ 5.2 Czystosc osobista
e Wszyscy operatorzy powinni utrzymywac¢ wysoki poziom higieny i czystosci

osobistej. Gdzie to wifasciwe, powinni oni nosi¢ odpowiednie ubrania ochronne,
czapki, okrycie na brode i obuwie zapewniane przez pracodawce. Rany ciete
i skaleczenia, jesli personel ma zezwolenie na kontynuacje pracy, musza byc¢
zabezpieczone tatwym do wykrycia, niebieskim plastrem z tasmg metalowa,
zapewnionym przez pracodawce.
e Personel musi zawsze my¢ rece, gdy czysto$¢ osobista moze wptywaé na
bezpieczenstwo zywnosci, np.:
- na poczatku czynnosci wytwarzania Zywnosci
- natychmiast po skorzystaniu z toalety, oraz
- po kontakcie z surowy produktem lub jakimikolwiek materiatem, jezeli to moze
wptynac na skazenie punktow w produkcji zywnosci.
Odpowiednie pisemne wskazéwki bedg zapewnione w miejscach, gdzie odbywa sie mycie
rak, okreslajace odpowiednig, poprawng technike efektywnego mycia rak, by zapobiega¢

zakazeniu zywnosci. Pracodawca bedzie zapewniat odpowiednie $rodki do mycia rak.

@ 5.3. Zachowanie personelu
W obszarze produkcji zabrania sie palenia, jedzenia i picia.

Bizuteria i inne przedmioty osobiste nie mogg by¢ noszone lub przynoszone na hale
produkcyjng, za wyjatkiem nieozdobnych np. obraczek i pary zatyczek do uszu.
Paznokcie powinny by krotkie, niemalowane lakierem.

Sztuczne paznokcie sg niedozwolone.

Quali-Juice 26/45 Przewodnik z rekomendacjami



QUALIJUICE CT-2005-012461

Kontenery na produkty i sktadniki nie moga by stosowane w innym celu niz ich

pierwotne przeznaczenie.

@ 5.4. Osoby wizytujace
Kazda osoba lub dostawca wizytujgca zaktad produkcyjny powinna by¢ zapoznana

z wymogami higienicznymi i poproszona o ich przestrzeganie.

@ 5.5. Nadzor
Kierownicy produkcji powinni by¢ odpowiedzialni za zapewnianie, aby wszystkie aspekty

higieny dotyczace personelu byty stosowane.
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6. Transport

Powinny byc¢ przedsiewziete stosowne dziatania chronigce produkty podczas transportu
przed zniszczeniem i zakazeniem, aby zapewni¢, ze produkty oferowane konsumentom
sq petnowartosciowe.

Pojazdy i/lub kontenery uzywane w czasie transportu muszg by¢ utrzymywane
w czystosci i utrzymywane w dobrym stanie technicznym. Aby zabezpieczy¢é zywnosé
przed zakazeniem, pojazdy i/ lub kontenery muszg by¢ projektowane i konstruowane, tak
by umozliwi¢ odpowiednie czynnosci mycia i dezynfekcji. Utrzymywanie czystosci
i procedury higieniczne powinny by¢ dokumentowane dla wszystkich pojazdéw i/lub
konteneréw.

Powinny by¢ opracowane procedury zapewniajace, ze chroniona jest integralnos¢
srodkow spozywczych, gdy pojazd sie zepsuje. Powinny by¢ opracowane procedury
zapewniajace, ze produkt jest przechowywany we wiasciwej temperaturze podczas
transportu. Zapisy dotyczace utrzymywania czystosci i higieny powinny by

przechowywane dla wszystkich pojazdow i/ lub kontenerdw.
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7. Identyfikowalnosc¢ - traceability

Powinny by¢ podejmowane dziatania majgce na celu identyfikacje wszystkich surowcow
oraz umozliwiajgce $ledzenie produkcji w toku jak i produktu finalnego na wszystkich
etapach, poczawszy od produkcji, magazynowania, wysytke oraz wtasciwg dystrybucje do
konsumenta.

Kazda organizacja powinna by¢ w stanie odtworzy¢ wstecz caly proces postepowania
z produktem, az do surowca wykorzystanego w produkcji oraz droge, jaka przebyt
produkt do punktu dostawy. Podczas kazdego etapu produkcji (wiaczajac przerabianie)
czynnosci zwigzane ze $ledzeniem ,drogi zycia produktu” powinny by¢ zapewnione,
a dokumentacja przechowywana. Zapisy te powinny byc¢ tatwo dostepne. Kontrprobki
pobierane dla wszystkich surowcéw oraz produktéw gotowych powinny by¢ odpowiednio

przechowywane i przetrzymywane do daty przydatnosci produktu koncowego.

Uwaga do identyfikacii partii lub serii:
Niezbedny jest uniwersalny system identyfikacji partii lub serii produktow, aby dostarczac

informacji podczas ewentualnych sporow dotyczacych tych produktow lub, jesli istnieje
podejrzenie, ze produkt ten moze stwarza¢ zagrozenie bezpieczenstwa po trafieniu na

rynek.

® Zgodnie z obowigzujacym prawem Unii Europejskiej partia nazywa sie serie
jednostkowych produktow spozywczych produkowanych, przetwarzanych Ilub

pakowanych w praktycznie tych samych warunkach.
= Artykuty spozywcze nie mogg by¢ wprowadzone na rynek bez oznakowania.

" Do odpowiedzialnosci producenta, przetwércy Ilub firmy pakujacej artykuty
spozywcze, lub pierwszego sprzedawcy nalezy okreslenie i dotaczenie identyfikacji
partii. Numer partii musi by¢ poprzedzony literg ‘L’ za wyjatkiem, gdy moze by¢ on

tatwo odrdzniony od innych oznakowan na etykiecie.

" Oznakowanie musi by¢ tatwo widoczne, czytelne i niezmywalne. Oznakowanie
numerem partii nie musi by¢ podawane, jesli na etykiecie podana jest data
przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci. To dotyczy tylko sytuacji, gdy

data wyrazona jest co najmniej poprzez dzien i miesigc w formie nie zakodowanej.

Prawodawstwo UE zwigzane ze znakowaniem partii produktéw spozywczych
Obszar ten reguluje Dyrektywa Rady UE nr 89/396/EWG z czerwca 1989 w sprawie
oznakowania produktéw spozywczych numerem partii, do ktérej nalezg (Off. J.
European communities 1989, 32 (L186), 21-22); poprawki do tej dyrektywy
uwzgledniaja dyrektywa nr 91/238 z kwietnia 1991, (1991, 34 (L107), 50 oraz
dyrektywa nr 92/11/EWG z marca 1992 (1992, 35 (L65), 32).
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8. Szkolenia

Zadania:

Personel zaktadow produkcyjnych musi by¢ odpowiednio szkolony i nadzorowany.

@ 8.1 Swiadomoséé i odpowiedzialnosé
Szkolenia w zakresie higieny zywnosci sg niezbedne.

Osoby zarzadzajace oraz nadzorujace powinny posiada¢ odpowiednig wiedze
z zakresu higieny i praktyki higienicznej, by byli w stanie ocenia¢ potencjalne
ryzyko i podejmowacé niezbedne czynnosci w celu zredukowania ryzyka do
akceptowalnego poziomu.

Caty personel, wtaczajac pracownikow tymczasowych i osoby wizytujace
muszg by¢ Swiadome swojej roli  w ochronie produktéw przed
zanieczyszczeniem lub psuciem sie. Personel musi posiadac niezbedng wiedze,
by obchodzi¢ sie z zywnoscig w sposdb higieniczny. Osoby obchodzace sie ze
$rodkami chemicznymi muszg by¢ zapoznane z zasadami bezpieczenstwa

uzycia.

@ 8.2 Szkolenia i programy podnoszenia kwalifikacji
W przypadku niektérych dziatan krytycznych pod wzgledem higieny personel wykonujacy

te czynnosci powinien spetnia¢ odpowiednie, zdefiniowane kwalifikacje. Powinny by¢

opracowywane programy szkoleniowe, regularnie prowadzone i uaktualniane.

Do czynnikéw, ktére powinny zosta¢ wziete pod uwage podczas oceniania wymaganego

poziomu szkolenia zaliczamy:

nature produktu, zwilaszcza jego podatno$¢ na rozwdj patogendw lub
mikroorganizméw saprofitycznych,
spos6b obchodzenia sie z produktem i sposéb pakowania, wiaczajac

prawdopodobienstwo skazenia,

rozlegtos¢ i nature procesu produkcji lub przygotowan przed koncowg
konsumpcjq
warunki przechowywania,

oczekiwany czas zanim produkt zostanie spozyty.

@ 8.3 Instrukcje i nadzor
Powinny byc¢ przeprowadzane czasowe oceny szkolen, jak rowniez rutynowe nadzory, aby

sprawdzic¢ i zapewni¢, ze procedury sg wykonywane efektywnie.
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Aneks 1: Przewodnik do wprowadzania systemu HACCP
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Przewodnik do wprowadzania systemu HACCP
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Wprowadzenie

Aneks ten opisuje praktyczny przyktad wprowadzania zasad analizy HACCP w celu
opracowania systemu HACCP opartego na przewodniku CODEX do stosowania systemu
HACCP zatwierdzonego na 20- tej Sesji Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commision,
1993.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (Hazard Analysis and Critical
Control Point HACCP) identyfikuje specyficzne zagrozenia i dziatania zapobiegawcze
w celu ich kontroli, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

HACCP jest narzedziem do oceny zagrozenia i ustanawiania systemu kontroli,
skupiajacego sie raczej na dziataniach zapobiegawczych, niz na testowaniu produktu
koncowego. System HACCP jest przystosowany do wprowadzania w nim zmian, takich
jak postepowe zmiany urzadzen, projektéw, procedur przetwdrczych oraz postep
technologiczny.

HACCP moze by¢ stosowany w tancuchu zywnosciowym od producenta gtéwnego do
konsumenta produktu finalnego. Oprécz zwiekszania bezpieczenstwa zywnosci,
korzyscig jest réwniez lepsze wykorzystanie zasobow (surowcéw) i reakcja na dany
problem w odpowiednim czasie. Dodatkowo, wprowadzenie systemu HACCP moze
wspiera¢ kontrole przez organy panstwowe i promowac¢ miedzynarodowy handel
poprzez zwiekszanie zaufania odnosnie bezpieczenstwa zywnosci.

Pomysine wprowadzenie systemu HACCP wymaga petnego zaangazowania i wtaczenia
sie zarzadu i pracownikow. Wymaga rowniez pracy zespotowej. Grupa wprowadzajaca

system HACCP powinna sktadac sie z odpowiednich ekspertow.
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2. Definicje

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point HACCP- Analizy Zagrozen

i Krytycznych Punktéw Kontroli):

system identyfikujacy specyficzne zagrozenie (-a) i dziatania zapobiegawcze w celu ich
kontroli;
ZAGROZENIE (HAZARD):

potencjalny czynnik wywotujacy zagrozenie/ uszkodzenie. Zagrozenie moze by¢ natury

biologicznej, chemicznej lub fizycznej;

WARTOSC KRYTYCZNA (CRITICAL LIMIT):

wartos$¢ graniczna odrdzniajaca wartoscigq akceptowalng od nieakceptowalnej;
KRYTYCZNY PUNKT KONTROLI CCP (Critical Control Point):

punkt, krok lub procedura, w ktéorym mozemy wprowadza¢ kontrole i zapobiegac

zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci, eliminowaé¢ je Ilub redukowa¢ do poziomu
akceptowalnego;
DZIALANIA KORYGUIJACE (CORRECTIVE ACTIONS):

dziatania, ktére powinny by¢ podjete w momencie, gdy wyniki monitoringu CCP wskazujg

utrate kontroli;
MONITOROWANIE (MONITORING):

prowadzenie zaplanowanej sekwencji obserwacji lub pomiardw w celu stwierdzenia, czy

dany CCP jest pod kontrola.
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3. Zasady
Zasada 1:

Identyfikacja wszystkich potencjalnych zagrozen zwigzanych z produkcjg zywnosci na
wszystkich etapach produkcji, od uprawy, przetwarzania, produkcji i dystrybucji, az do
momentu konsumpcji. Ocen prawdopodobienstwo pojawiania sie zagrozenia (zagrozen)

i okresl dziatania zapobiegawcze w celu ich kontroli.

Zasada 2:

Okreslenie punktow/ procedur/ etapdéw operacyjnych, ktére moga by¢ kontrolowane
w celu eliminacji zagrozenia (zagrozen) lub minimalizacji prawdopodobienstwa jego
pojawienia sie (krytyczny punkt kontroli). ,Etap” oznacza kazdy etap w produkdcji

zywnosci, zbioru plonow, transportu, przetwarzania, przechowywania, ect.

Zasada 3:
Ustanowienie limitow krytycznych, ktére muszg by¢ spetnione w celu zapewnienia, ze

dany CCP jest pod kontrola.

Zasada 4:
Ustanowienie systemu stuzgcemu monitorowaniu i kontroli CCP poprzez zaplanowane

kontrole i obserwacje.

Zasada 5:
Ustanowienie dziatan korekcyjnych, ktére musza by¢ podejmowane, gdy dziatania

monitorujgce wykazg brak kontroli nad okreslonym CCP.

Zasada 6:
Ustanowienie procedur weryfikacyjnych, ktére zawiera¢ bedg dodatkowe badania

i procedury stuzace potwierdzaniu, ze system HACCP dziata efektywnie.

Zasada 7:
Ustanowienie dokumentacji dotyczacej wszystkich procedur i zapisow odpowiadajacych

zasadom i ich wprowadzanie.

4. Wprowadzanie zasad w przemysle sokéw owocowych
Uwagi ogdlne:
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Ponizej opisywane wdrozenie systemu HACCP rozpatruje produkcje produktow, jak
réwniez ich surowcéw, skfadnikdéw i dodatkéw i ma szczegdlne zastosowanie w produkcji
produktéow, ktére nie stwarzajg zagrozenia dla zdrowia konsumenta.

Etapy 1- 5 sq etapami przygotowawczymi dla rzeczywistej analizy HACCP.

ETAP 1: Powotanie zespotu odpowiedzialnego za wprowadzanie
systemy HACCP

Sukces wprowadzania systemu HACCP zalezy od wiaczenia sie do prac zaréwno zarzadu
jak i catego personelu zaktadu. Zespdt odpowiedzialny za wprowadzanie systemu HACCP
sktada sie z 0sdb posiadajacych specyficzng wiedze i umiejetnosci zwigzane z produktem
i/ lub procesem produkcji i ktére pracuje w réznych dziatach zaktadu produkcyjnego.
Ogodlnie rzecz biorac w przypadku branzy sokowniczej zespdt sktada sie z ekspertow:
zajmujacych sie prawem zywnos$ciowym, opracowywaniem nowych produktdow,
produkcjg, zapewnianiem jakosci, rozwigzaniami inzynieryjno- technicznymi. Kazdy
cztonek zespotu moze reprezentowac jedno lub kilka obszaréow wiedzy. W przypadku, gdy
wiedza catego zespotlu nie jest wystarczajgca wymagane jest zasieganie porad
u ekspertow zewnetrznych. Jest zalecane powotanie koordynatora (lidera grupy)
posiadajgcego odpowiednig wiedze o catym procesie produkcji.
Szkolenie: wszyscy cztonkowie grupy szkoleni sq w zakresie zasad systemu HACCP,
metod i aplikacji. W celu przeprowadzenia zadan, zesp6t HACCP musi posiada¢ niezbedne
zasoby, takie jak:

- Czas na spotkania grupy

- Wsparcie administracyjne

- Szkolenia

- Zdolnosci analityczne

- Wiasciwe zrédto informacji

ETAP 2: Opis produktu

Badanie procesu produkcji w ramach systemu HACCP rozpoczyna sie opisem produktu
koncowego wytwarzanego w procesie. Opis produktu bedzie zawierat informacje na temat
surowca, sktadnikéw, procesu wytwarzania i pakowania, jak rowniez drogi, na ktérej
produkt dociera do konsumenta oraz odnosnie sposobu przechowywania, przygotowania
i konsumpcji.
OPIS PRODUKTU KONCOWEGO:
W opisie produktu muszg by¢ uwzglednione nastepujace elementy:

Nazwa produktu (grupy produktéw)

Charakterystyka produktu (grupy produktow)
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Odnoszace sie do tej grupy produktdw przepisy prawne
Instrukcja uzycia lub ogdlny opis uzycia
Pakowanie
Okres przydatnosci
Ogodlne informacje odnosnie obszaru sprzedazy
Warunki dystrybucji
Informacje odnosnie znakowania
Uwaga:

Moze zostac zdefiniowana grupa produktow poddawana tym samym procesom produkcji.

SUROWCE, SKLADNIKI, DODATKI opis produktu

Owoce

Surowce otrzymane z owocow

Skfadniki

Dodatki

Aromaty

Opis pakowania bezposredniego i pomocniczego
Uwaga:
Moze zostac zdefiniowana grupa materiatdw podlegajaca tym samym procesom.
Ogodlnie mdwiac, dla wszystkich tych materiatéw lub grup materiatow ponizsze informacje
sq wymagane:

- odpowiednie normy prawne

- ogdlna charakterystyka fizyczna i chemiczna

- opakowanie

- warunki przechowywania

- okres przydatnosci

- warunki dystrybucji

ETAP 3: Identyfikacja zalecanego uzycia

Opis instrukcji uzycia, okresu przydatnosci i warunkow przechowywania

Opis grupy uzytkownikéw (dzieci, osoby starsze, chorzy, ect.)

Opis wszystkich znanych warunkéw, na ktore produkt jest wrazliwy lub specjalnych
wymagan, co do znakowania

Opis wszystkich znanych przypadkéw niewtasciwego uzycia i konsekwencje z tym

zZwigzane.

ETAP 4: Konstrukcja schematu produkcyjnego
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Ten etap projektu obejmuje opis catego procesu produkcji od odbioru surowca po
wysytke produktu koncowego (w zaleznosci od zakresu dziatania). Opierajac sie na
obecnym stanie wiedzy produkcja musi by¢ pokazywana poprzez wykorzystanie
schematu produkcyjnego. Schematy produkcyjne powinny dostarcza¢ schematyczne
przedstawienie kolejnych podstawowych operacji i moze by¢ mniej szczegoétowe

w zaleznosci od zakresu dziatania.

ETAP 5: Weryfikacja schematu produkcyjengo w miejscu
produkciji

Ten etap obejmuje cel i ocene krytyczng réznych schematéw produkcyjnych. Wszyscy
cztonkowie zespotu HACCP powinni by¢ wigczeni do tego etapu i zalecang metodologig
jest:
przeprowadzenie przegladu procesu w miejscu w roéznych okresach produkcji
w celu potwierdzenia, ze schemat produkcyjny i uzupetniajgce informacje sq
kompletne i obowigzujace

jesli nie, nalezy zmodyfikowac i uzupetni¢ informacje.

ETAP 6: Analiza zagrozen i identyfikacja dziatan
zapobiegawczych

(zasada 1)

Wykorzystujac zdefiniowane schematy produkcyjne, ten etap obejmuje sprawdzanie
kazdego etapu procesu w celu okreélenia, jakie zagrozenia mogg wystapi¢ na tym etapie
oraz okreslenie dziatan zapobiegawczych w celu kontroli tych zagrozen.

W ramach tej analizy zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne muszg by¢
doktadnie przegladniete podczas kazdego etapu produkcji (od dostarczenia surowca do
konca procesu produkcji wtaczajac dystrybucje do konsumentéw) w granicach dobrze
zdefiniowanej przestrzeni odpowiedzialnosci.

Majac na uwadze zagrozenie biologiczne, analiza bedzie brata pod uwage co nastepuje:

1. Zagrozenia mikrobiologiczne

surowce i produkt kohncowy: drozdze osmofilne, bakterie z rodzaju lactobacillus,

grzyby i mikroorganizmy patogenne dla produktéow o pH >4,5

woda stosowana do produkcji: fekalne bakterie z rodzaju streptococcus, coliform,

catkowita liczba drobnoustrojow
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2. Inne zagrozenia biologiczne:

- szkodniki, np. insekty, zalgzki, gryzonie

Majac na uwadze zagrozenie chemiczne, analizy obejmujgq na przyktad:

- zawartos¢ azotandw i azotynéw w wodzie stosowanej w procesie produkcji

ryzyko zanieczyszczenia srodkami mycia i dezynfekcji

obecnos¢ mykotoksyn

pozostatosci pestycydow

Majac na uwadze zagrozenie fizyczne, analiza obejmuje na przyktad:

- metale

- drewno

- szkto

- sznurki i kawatki opakowan (papier, plastik...).

Zagrozenia i ich przyczyny sg dyskutowane przez zesp6t HACCP. Dla kazdego zagrozenia,
zespot ustala jakie zagrozenia sg obecne i jakie dziatania sg lub powinny by¢ wdrazane.
Pod tym wzgledem, zasada ,nalezytej starannosci” (,due diligence”) wymaga: wszystko,
co moze by¢ zrobione powinno by¢ zrobione, tak jak potrafimy najlepiej i honorowo
i w zgodzie z sumieniem, aby chroni¢ konsumentéw przed zagrozeniami.

Zaleca sie przeprowadzenie oceny ryzyka (konsekwencje, powaga i prawdopodobienstwo
wystgpienia/ czestotliwo$¢ wystepowania kazdego zagrozenia). Ta ocena ustanawia
priorytety  podczas definiowania dziatan zapobiegawczych, ukierunkowanych
do najbardziej powaznych zagrozen. Ocena ryzyka powinna by¢ dokumentowana.
Dziatania zapobiegawcze sg czynnosciami, technikami, sposobami, urzadzeniami lub
czynnikami wymaganymi do kontroli zagrozen zidentyfikowanych przez zesp6t HACCP.
Dziatania te eliminuja zagrozenie lub ograniczajqg ich wystepowanie do poziomu
akceptowalnego.

Nalezy pamieta¢, ze:

- Wiecej niz jedno dziatanie zapobiegawcze moze by¢ konieczne do kontroli
danego =zagrozenia i kilka zagrozen moze by¢ kontrolowane poprzez
pojedyncze dziatanie zapobiegawcze.

-  Moze wystgpi¢ sytuacja, kiedy nalezy dokona¢ wyboru miedzy kilkoma
dziataniami zapobiegawczymi i w takim przypadku, odpowiednie jest ustalenie
dopasowania zidentyfikowanych dziatan, aby wybrac¢ najbardziej odpowiednie
dla kazdej sytuacji. Gdzie stosowne, przydatne moze by¢ okreslenie stosunku
kosztéw do skutecznosci zamierzonego dziatania.

- Podejscie powinno by¢ kreatywne i nie ogranicza¢ sie do rozwigzan

istniejacych  lub  zazwyczaj stosowanych: dodatkowo do dziatania
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podlegajacego natychmiastowemu zastosowaniu, to podejscie moze zwiekszy¢

ilo$¢ modyfikacji lub wzrost inwestycji w budynki, maszyny lub sprzet.

UWAGA. Jesli przeprowadzana jest formalna, obiektywna ocena ryzyka, powinno by¢
mozliwe okreslenie, kiedy pojawia sie ,szkoda” i jaki bedzie jej rozmiar dla konsumenta

produktu korncowego nieodpowiadajacego wymaganiom.

ETAP 7: Zastosowanie drzewka decyzyjnego HACCP do kazdego
etapu produkcji

(zasada 2)

Dla kazdego etapu produkcji, dla kazdego zidentyfikowanego zagrozenia oraz
odpowiadajacemu dziataniu zapobiegawczemu stosuje sie drzewko decyzyjne.

Poprzez odpowiadanie na kolejne pytania, etapy procesu produkcji, w ktérych niezbedna
jest kontrola moga by¢ rozpoznane, przez co zapobiega sie prawdopodobnym
zagrozeniom bezpieczenstwa zywnosci oraz eliminuje sie je lub redukuje do poziomu
akceptowalnego. Drzewko decyzyjne powinno by¢ uzywane zgodnie ze ,zdrowym

rozsadkiem” biorgc pod uwage ocene ryzyka w etapie 6.

7.1 CCP — drzewko decyzyjne

Pytanie 1: Czy istnieja dzialania zapobiegawcze dla zidentyfikowanych zagrozen?
Jesli dziatania zapobiegawcze istniejg i sg przeprowadzane, przejdz do pytania 2.

Jesli nie, zespdét HACCP musi okreéli¢, czy jest wymagana kontrola zagrozenia dla
zapewnienia bezpieczenstwa na tym etapie w schemacie procesu. Pytanie 3 i 4 moze by¢
pomocne w odpowiedzi na to pytanie. Jesli kontrola jest wymagana, etap produkcji lub
sam produkt musi by¢ przystosowany tak, aby kontrola byta mozliwa i analiza mogta by¢
kontynuowana.

Tak: przejdz do pytania 2
Nie: Czy kontrola na tym etapie jest niezbedna dla zapewnienia bezpieczenstwa
produktu.
>>>>>>> Nie: To nie jest CCP dla zagrozenia na tym etapie

>>>>>>> Tak: zmodyfikuj etap, proces lub produkt i wré¢ do pytania 1

Pytanie 2: Czy etap produkcji jest szczegodlnie przeznaczony dla eliminacji lub
redukcji prawdopodobienstwa wystapienia zagrozenia do akceptowalnego
poziomu?

Odpowiadajac na to pytanie musisz doktadnie zna¢ wtasciwosci produktu (kwasowos$c/

pH, Brix, ect.) i cel etapu produkcji. Jesli Zesp6t HACCP odpowie TAK na to pytanie, to

Quali-Juice 40/45 Przewodnik z rekomendacjami



QUALIJUICE CT-2005-012461

ten etap produkcyjny jest CCP dla zidentyfikowanego zagrozenia. Zespo6t musi okresli¢,
ktéry parametr w CCP jest krytyczny (sktadniki, kryteria procesu, czy postepowanie
z produktem).

Jesli zespot odpowie NIE, przejdz do pytania 3.

Tak: To jest CCP dla tego zagrozenia na tym etapie
Nie: przejdz do pytania 3

Pytanie 3: Czy zanieczyszczenie przy zidentyfikowanym zagrozeniu moze
wystapi¢ w iloéci przekraczajacej poziom akceptowany lub moze wzrosnac¢ do
poziomu nieakceptowanego?
Czy sktadniki, surowce, najblizsze otoczenie (produkcji), np. personel, materiaty,
instalacje przesytowe sg zrodtem zidentyfikowanego zagrozenia tak, ze produkt koncowy
moze by¢ zanieczyszczony?
Odpowied? jest twierdzaca (TAK), w przypadku jesli zespot ma jakiekolwiek watpliwosci
odnoszace sie do tego pytania. Moze réwniez sie zrodzi¢ mys$l, Ze jeden pojedynczy krok
w catym schemacie procesu produktu nie bedzie zwiekszat zagrozenia do
nieakceptowanego poziomu, ale ze zagrozenie osiggnie prog poziomu akceptowalnego
poprzez kombinacje réznych krokéw. Rachunek ten musi zatem by¢ brany pod uwage
jako dodatkowe zagrozenie nastepnych krokéw w schemacie procesu. Jesli odpowiedz
jest NIE, krok ten nie jest CCP; jesli odpowiedz jest TAK, przejdz do pytania 4.

Tak: przejdz do pytania 4

Nie: To nie jest CCP

Pytanie 4: Czy nastepne kroki beda eliminowaly zidentyfikowane zagrozenie (-a)
lub redukowaty prawdopodobienstwo wystapienia do akceptowalnego poziomu?
Jesli odpowiedz na pytanie 3 brzmi TAK, nalezy sprawdzi¢ nastepne etapy w procesie
produkcji i okresli¢ czy zagrozenie bedzie eliminowane lub redukowane do poziomu
akceptowalnego.
Jesli zespot zdecyduje, ze odpowiedz jest NIE, ten etap nie jest CCP.
W kazdym przypadku zespdt okresla, ktéry parametr w CCP jest krytyczny (np.,
surowiec, etap procesu). Przez przeciwstawienie, jesli zespo6t zdecyduje, ze odpowiedz
brzmi TAK, ten etap nie jest CCP.

Tak: Nie jest to CCP

Nie: CCP dla zagrozenia na tym etapie

Dla kazdego etapu procesu produkcji w tablicy przeptywu drzewko decyzyjne jest

analizowane oddzielnie.
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ETAP 8: Ustalenie wartosci krytycznych dla kazdego CCP

(Zasada 3)

Zespdt HACCP ustanawia parametry kontrolne i ich wartosci krytyczne dla kazdego CCP.

Parametry te musza by¢ mierzalne i/ lub obserwowalne i mogg podlegac kontroli, np.:
Parametry fizyczne: np. temperatura, czas, wartos¢ Brix (aktywnos$¢ wody)
Parametry chemiczne: np. kwasowos¢ (pH), mykotoksyny
Parametry biologiczne: np. ogdlna liczba drobnoustrojow, drozdze, bakterie typu
Coli (bakterie Coli), insekty.

Wartosci  krytyczne muszga by¢ okre$lone na podstawie wilasnego doswiadczenia,
zewnetrznego doswiadczenia lub precyzyjnych doswiadczen. Muszgq by¢ one
przestrzegane, by zapewnié¢, ze CCP jest pod kontrolg. Wartosci pozadane i tolerancja
mogq odnosi¢ sie do jednej lub kilku charakterystyk, np. fizycznej, chemicznej,

mikrobiologicznej charakterystyki procesu i/ lub produktu.

ETAP 9: Ustalenie systemu monitorowania dla kazdego CCP

(Zasada 4)

Na tym etapie musimy okresli¢ jak bedzie prowadzony monitoring dla zidentyfikowanych
CCP. Monitoring jest procesem pomiaru i obserwacji specyficznych parametréw zgodnie
z ustalonym planem. Wdrazane metody kontroli to obserwacje wizualne, pomiary
wielkosci fizycznych i chemicznych oraz analiza mikrobiologiczna. Pozgadane sg metody
dajace szybka odpowiedz. Metody te, dosy¢ czesto przyjmuja forme obserwacji wizualnej
oraz fizycznych i chemicznych pomiaréw. Metody mikrobiologiczne sg czesto trudne
w uzyciu (dtugotrwate, zbyt duze ilosci préb, by byty satysfakcjonujgce statystycznie).
Jakkolwiek, sg niezbedne w ustanawianiu wymagan (analiza ryzyka) i sprawdzania, czy
system pracuje efektywnie i odpowiednio.

Dla tych pomiaréw nalezy zwroci¢ uwage na lokalizacje, czestotliwo$¢ z jaka pomiary sq

wykonywane oraz kalibrowanie instrumentéw pomiarowych.

ETAP 10: Ustalenie dziatan korygujacych

(Zasada 5)
Jest wazne, aby mozna bylo wprowadzan zmiany w przypadku jakichkolwiek odchylen od
zdefiniowanych wartosci krytycznych. Z tego powodu, dla kazdego CCP, muszg byc¢

zdefiniowane dziatania korygujace pozwalajace na przywrdcenie kontroli nad CCP.
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Dziatania korygujace muszg by¢ gwarantowane okreslonymi procedurami operacyjnymi.
Z ich wdrazania musi by¢ prowadzony zapis zgodnie z odpowiednimi instrukcjami.
Zapisy informacyjne zawierajq, co ponizej:

= identyfikacje produktu

*= rodzaj btedu/ odchylenia

= powdd btedu

= podjete dziatanie korygujace

= osoba odpowiedzialna za dziatania korygujace

» jlo$¢ produktéw, ktore poddane zostaty dziataniu

= inne wdrozone postepowania/ akcje

ETAP 11: Ustalenie procedur weryfikacyjnych

(Zasada 6)

Weryfikacja polega na wykonywaniu czynnos$ci sprawdzajacych prowadzonych
w regularnych odstepach czasu w celu ustalenia, w jakim zakresie plan HACCP jest
wdrozony i by upewni¢ sie, ze system ten efektywnie funkcjonuje. Weryfikacja systemu
moze obejmowac¢ swym zakresem od jednodniowych kart kontroli z zapisami po
wykonywanie bardziej rozlegtych audytow wewnetrznych. Przeglad planu HACCP jest
niezbedne w przypadku wszelkich zmian, nowych inwestycji i gdy weryfikacje sugeruja,

Ze obecny system nie spetnia standardow.

ETAP 12: Ustalenie sposobu przechowywania zapisow i

prowadzenia dokumentacji

(zasada 7)
Uzupetnianie danych HACCP na kazdym etapie jest wazne ze wzgledu na
identyfikowalnos¢ (traceability) w celu weryfikacji, dla oficjalnych organizacji (inspekcje
kontroli zywnosci) i jako dowdd zapewnienia bezpieczenistwa produktu. Przyktadami sg
zapisy dotyczace:

*  surowcéw

= skitadnikéw

» bezpieczenstwa produktu

= procesu produkdcji
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= pakowania

* magazynowania i dystrybucji

= zapisdw dotyczacych odchylen i btedéw
= modyfikacji systemu HACCP

Zapisy moga by¢ prowadzone w postaci formularzy rejestracji, list sprawdzajacych,

raportéw z audytéw, zapiséw z wynikami analiz, raportdw z kontroli, zapiséw uwag, itp.
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