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1 Wprowadzenie

1.1 EEPA - Europejskie Stowarzyszenie Przetworcow Jaj

EEPA jest organizacjg nienastawiong na zysk, kitéra zostata utworzona w 1995 r. w celu zjednoczenia wszystkich
przetwércow jaj w Unii Europejskiej. Obecnie EEPA liczy okolo 50 czionkéw z catej Europy bedgcych
przedsiebiorstwami zajmujgcymi sie przetworstwem jaj.

EEPA udziela swoim czionkom informacji z pierwszej reki dotyczgcych szeregu réznych kwestii istotnych dla
europejskiego sektora jaj, takich jak zagadnienia legislacyjne, sytuacja na rynku, refundacje, srodki podejmowane w
zwigzku z kryzysami zywnosciowymi itp.

Corocznie organizuje si¢ 2-3 posiedzenia w Brukseli oraz zgromadzenie ogdlne wraz z organizacjami EUWEP
(Europejska Unig Obrotu Hurtowego Jajami, Produktami z Jaj, Drobiem i Dziczyzng), EEPTA (Europejskim
Stowarzyszeniem Przedsiebiorstw Pakujgcych Jaja i Przedsiebiorstw Nimi Handlujgcych) i EPGA (Europejskim
Stowarzyszeniem Drobiu i Dziczyzny). Posiedzenia te stanowig dla przetwodrcow jaj wyjatkowag okazje do spotkania
sie w gronie swoich europejskich kolegdw w celu oméwienia najnowszych zmian, jakie miaty miejsce w ich sektorze i
przedsiebiorstwach.

Komitet Techniczny EEPA ,Wytyczne GMP”: w 2002 r. EEPA utworzyto Komitet Techniczny w celu sporzgdzenia
wytycznych dobrej praktyki wytwarzania dla przemystu produktéw jajecznych.

W wyniku intensywnych prac prowadzonych przez Komitet Techniczny, ktéremu przewodniczyt David Cassin, w
kwietniu 2005 r. Komisji Europejskiej przekazano ostateczng wersje wytycznych z wnioskiem o ich rozwiniecie tak,
aby zyskaty status wytycznych wspélnotowych zgodnie ze stosownymi przepisami.

Komitet Techniczny EEPA ,ROZPORZADZENIE DOTYCZACE PRODUKTOW UBOCZNYCH POCHODZENIA
ZWIERZECEGO”

W 2005 r. EEPA utworzyto Komitet Techniczny w celu oméwienia rozporzadzenia (WE) nr 1774/2002 dotyczgcego
produktow ubocznych pochodzenia zwierzecego oraz podjecia préby wypracowania wspoélnego stanowiska dla
sektora przetworstwa jaj.

Zob. strona internetowa: http://www.eepa.info

1.2 Zakres wytycznych

Niniejsze wytyczne dotyczg przetworstwa jaj od momentu dostawy jaj w skorupkach do zaktadu wybijania jaj az
do wysytki produktéw jajecznych.

Wytyczne odnoszg sie do produktow jajecznych w formie ptynnej, stezonej, mrozonej lub suszone;.

Wytyczne mogg byc¢ stosowane przez zaktady prowadzace co najmniej jeden omodwiony w wytycznych etap
produkgiji.

Przywéz musi by¢ zgodny z rozporzgdzeniami WE oraz niniejszymi wytycznymi zawodowymi.

W niniejszych wytycznych uwzglednia sie produkty jajeczne przeznaczone na sktadniki zywnosci oraz wytagcza sie
produkty jajeczne gotowe do spozycia, takie jak jaja gotowane i obrane, jajka w koszulkach, omlety, jajecznice i inne
gotowane produkty jajeczne.

1.3 Cele wytycznych

Niniejsze wytyczne dobrej praktyki wytwarzania, stanowigce instrument dobrowolny, zostaty przygotowane przez
komitet techniczny EEPA jako wytyczne przeznaczone dla wszystkich zaktadow wybijania jaj w Unii Europejskie;.

Celem niniejszego dokumentu jest:

=  zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w zakresie produktéw jajecznych dostepnych na rynku europejskim
zgodnie z obowigzujgcymi europejskimi zasadami;

=  zapewnienie wiasciwym organom uzupetniajgcego odniesienia na potrzeby przeprowadzanych przez nie
kontroli;

= zapewnienie podstawy dla kazdego przemystu w dziedzinie produktéw jajecznych z innego panstwa w
Europie, ktory chce zajmowac sie wywozem do Unii Europejskiej;

= umozliwienie podmiotom prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze wyboru réznych wariantow w
zaleznosci od warunkéw panujgcych w ich zaktadach.

Niniejsze wytyczne nie zastepujg jednak obowigzkéw w zakresie bezpieczehnstwa zywnosci, jakie spoczywajg na
podmiotach prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze na podstawie rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002
ustanawiajgcego ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgcego Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci:

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze i paszowe zapewniaja, na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania i dystrybucji w przedsiebiorstwach bedgcych pod ich kontrola, zgodnos$¢ tej zywnosci lub paszy z
wymogami prawa zywnosciowego wtasciwymi dla ich dziatalnosci i kontrolowanie przestrzegania tych wymogow.
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W celu zapewnienia przejrzystosci na poczatku kazdego rozdzialu podano wigkszo$¢ stosownych przepisow
prawodawstwa.
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2 Analiza zagrozen

21 Definicje

i krytycznych punktéw kontroli (HACCP): definicje i zasady

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 1-1969, Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogélne zasady higieny

Zywnosci

Kontrolowaé (czasownik):

Kontrola (rzeczownik):

Srodek kontroli

Dziatanie naprawcze:

podejmowaé wszystkie niezbedne dziatania w celu zapewnienia i utrzymania
zgodnosci z kryteriami ustanowionymi w planie HACCP.

stan, w ktérym przestrzega sie prawidtowych procedur i spetnia kryteria.
kazde dziatanie i dziatalno$¢, ktére mozna zastosowac, aby zapobiec zagrozeniu
bezpieczenstwa zywnosci lub wyeliminowac takie zagrozenie badz ograniczy¢ je do

akceptowalnego poziomu.

kazde dziatanie, ktére nalezy podjgc, jezeli wyniki monitorowania w krytycznym
punkcie kontroli wskazujg na utrate kontroli.

Krytyczny punkt kontroli (CCP): etap, na kiérym mozna zastosowac kontrole, ktéra jest konieczna, aby zapobiec

Limit krytyczny:
Odchylenie:

Diagram dziatan:

Plan HACCP: ......................

Zagrozenie

Wersja: marzec 2011 .

zagrozeniu bezpieczehstwa zywnosci lub wyeliminowaé takie zagrozenie badz
ograniczy¢ je do akceptowalnego poziomu.

kryterium oddzielajgce poziom akceptowalny od nieakceptowalnego.
przekroczenie limitu krytycznego.

systemowe zilustrowanie kolejnych krokéw lub operacji stosowanych w procesie
produkcji konkretnego produktu spozywczego.

system stuzgcy identyfikacji, ocenie i kontroli zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa
zywnosci. Analiza zagrozen i krytycznych punktéw kontroli

dokument sporzgdzony zgodnie z zasadami HACCP w celu zapewnienia kontroli
zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci w danym segmencie fancucha
zywnosciowego.

czynnik lub stan biologiczny, chemiczny bgdz fizyczny w odniesieniu do zywnosci,
ktory potencjalnie moze mie¢ niepozgdany skutek dla zdrowia.
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2.2 Zasady

Kodeks Zywnosciowy - Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogélne zasady higieny zywnosci
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

W ramach zawartych w kodeksie ogélnych zasad dotyczacych higieny zywnosci:

« identyfikuje sie podstawowe zasady higieny zywnosci majgce zastosowanie w catym fancuchu zywnosciowym (od
produkcji podstawowej po konsumenta finalnego), aby osiggna¢ cel polegajgcy na zapewnieniu bezpieczenstwa
zywnosci oraz jej zdatnosci do spozycia przez ludzi;

« zaleca sie podejscie oparte na HACCP jako $rodek stuzgcy zwiekszeniu bezpieczenstwa zywnosci;

» wskazuje sie sposob wdrozenia tych zasad; oraz

* zapewnia sie wytyczne dotyczace konkretnych kodeksow, ktére moga byé konieczne w odniesieniu do
poszczegdlnych sektoréw fancucha zywnosciowego, procesow lub towaréw, w celu wzmocnienia wymogéw higieny
wiasciwych dla tych obszarow.

System HACCP dzieli sie na 12 etapéw i 7 zasad

1. Powotanie zespotu HACCP
'

2. Opis produktu
‘

3.  Okreslenie zamierzonego zastosowania

'

4.  Sporzadzenie diagramu dziatan

'

5. Potwierdzenie na miejscu diagramu dziatan

6. Zestawienie wszystkich mozliwych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem Zasada 1
Przeprowadzenie analizy zagrozen
Uwzglednienie wszelkich srodkéw kontroli zidentyfikowanych zagrozen

'
7. Okreslenie krytycznych punktow kontroli Zasada 2
v
8.  Ustalenie limitéw krytycznych dla kazdego krytycznego punktu kontroli Zasada 3
9. Ustanowienie systemu monitorowania dla kazdego krytycznego punktu kontroli Zasada 4
10. Ustanowienie dziatan naprawczych Zasada 5
11. Ustanowienie procedur weryfikaciji Zasada 6
‘
12. Prowadzenie dokumentacji i rejestrow Zasada 7
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3 Produkty i proces produkcji

31 Definicje
Rozporzadzenie nr 852/2004 ustanawiajace szczegélne przepisy dotyczace higieny w zakresie higieny
srodkow spozywczych

Higiena zywnoS$ci: srodki i warunki niezbedne do kontroli zagrozen i zapewnienia zdatnosci do spozycia przez ludzi
srodkow spozywczych, z uwzglednieniem ich zamierzonego uzycia;

Przetwarzanie: kazde dziatanie, kiére znacznie zmienia produkt wyjsciowy, w tym ogrzewanie, wedzenie, solenie,
dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcja, wyciskanie lub potgczenie tych procesoéw;

Produkty nieprzetworzone: $rodki spozywcze, ktdre nie podlegajg przetwarzaniu; obejmujg produkty, ktdre zostaty
rozdzielone, podzielone na czesci, przeciete, pokrojone, pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane, skruszone,
naciete, wyczyszczone, przyciete, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gteboko zamrozone lub
rozmrozone;

Produkty przetworzone: srodki spozywcze uzyskane w wyniku przetworzenia produktéw nieprzetworzonych. Produkty
te mogg zawierac¢ skfadniki, ktére sg niezbedne do ich wyprodukowania lub do nadania im specyficznego charakteru.

Rozporzgdzenie nr 853/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego

Jaja: jaja w skorupkach — inne niz jaja wylewki, jaja inkubowane lub gotowane — wyprodukowane przez ptaki
utrzymywane w gospodarstwie i nadajgce sie do bezposredniego spozycia przez ludzi lub do przyrzadzenia
produktow jajecznych;

Ptynna masa jajowa: zawartos$¢ jaja nieprzetworzonego po usunigciu skorupki;

Produkty jajeczne: przetworzone produkty uzyskane w wyniku przetwarzania jaj lub réznych skfadnikéw czy
mieszanek jajecznych, lub w wyniku dalszego przetworzenia takich przetworzonych produktéw. W szczegdlnosci
mogg one by¢ przedstawiane w formie ptynnej, mrozonej, suszonej lub stezonej;

Produkty jajeczne w formie ptynnej: przetworzone produkty ptynne uzyskane w wyniku przetwarzania jaj lub roznych
sktadnikéw czy mieszanek jajecznych, lub w wyniku dalszego przetworzenia takich przetworzonych produktow.

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15 — 1976: Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw
jajecznych

Jajo sttuczka: jajo z uszkodzong skorupg, lecz z nienaruszong btong podskorupows;

Jajo zanieczyszczone: jajo z ciatem obcym na powierzchni skorupki, wigczajgc zottko jaj, obornik lub glebe;

Jajo inkubowane: jajo wstawione do inkubatora;

Wybijanie: proces celowego tluczenia skorupki jaja i oddzielania jej kawatkow w celu usuniecia zawartosci jaja;

Obrobka bakteriobdjcza stanowi srodek kontroli, ktory praktycznie eliminuje szereg mikroorganizmow, w tym czynniki
chorobotwdrcze obecne w zywnosci, lub zmniejsza ich ilos¢ do poziomu, na jakim nie stanowig zagrozenia dla
zdrowia;

Pasteryzacja: bakteriobdjczy srodek kontroli, w przypadku ktérego jaja lub produkty jajeczne poddaje sie obrdbce

cieplnej, aby zmniejszyé obcigzenie czynnikami chorobotwdrczymi do akceptowalnego poziomu w celu zapewnienia
bezpieczenstwa.
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3.2 Proces produkcji

Przedstawione ponizej diagramy stanowig wskazanie.

Jaja w skorupkach

6.1 Przyjecie jajw
skorupkach

6.2 Przechowywanie jaj
w skorupkach

3.21 Wspoliny proces

6.3 Odpakowanie -
. 5.8 Tacki, pudta
Ja

tekturowe, palety...

\

6.3 Selekcjonowanie jaj
na podstawie wygladu

6.4 Mycie jaj
5.8 Usuwanie jaj |
niezdatnych do spozycia
» przez ludzi
6.4 Wybijanie
Oddzielanie Skorupki jaj

6.6 Zamrazanie

stanowigce odpady

6.1 Zamrozony produkt
jajeczny

6.1 Rozmrazanie

Y

Ptynna masa jajowa

Odpady
Produkty uboczne

Etap przetwarzania Etap opcjonalny lub
Legenda: pozycja, ktérg mozna

zamienié
Produkt
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3.2.2 Produkty jajeczne w formie plynnej
Plynna masa jajowa

6.1 Przyjecie : ;
sktadnikow, opakowan 6.5 Filtracja : Produkty uboczne

I

6.6 Chiodzenie

6.2 Przechowywanie
skfadnikéw, opakowan

Sktadniki lub dodatki lub ™.
— .

technologia alternatywna _ -~
"% 6.6 Normalizacja e s,
..................................................................... Przygotowanie** rq \
" \
| KRYTYCZNY \
l P PUNKT y
PP -< 6.5 Filtracja <7 __  KONTROLI ’
e \\ N ’
7 AY S ~ g i’
Fo \\ ~~~~~~
| KRYTYCZNY L |
\ PUNKT e -~ | 6.7 Obrébka cieplna*
‘. KONTROLI y
\\ . / I
TN -~ 6.7 Homogenizacja
[
6.7 Chiodzenie
.......... I
T - 6.9 Przechowywanie
‘ Sktadniki lub dodatki ‘
Y lub substancije -
: pomocnicze w i
przetworstwie

Ry 6.8 Pakowanie
produktow jajecznych w formie

ptynnej
i
6.6 Zamrazanie
|
6.9 Przechowywanie w 6.9 + 6.10 Przechowywanie 6.10 Przechowywanie produktow
temperaturze otoczenia produktow schtodzonych zamrozonych lub gteboko zamrozonych
\/ \/ l

Zamrozony produkt

Produkt jajeczny w
jajeczny

formie ptynnej

Produkt jajeczny poddany
stabilizacji

*Obroébka cieplna lub réwnowazna zatwierdzona obrébka
**Przygotowanie: mieszanie, dodanie, usuniecie...

) Etap przetwarzania Etap opcjonalny lub
Legenda: pozycja, ktérg mozna
zamieni¢

Produkt
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3.2.3 Produkty jajeczne w formie stezonej

-————

/,’ \\\
/
N
| KRYTYCZNY
' PUNKT

«_ KONTROLI

SN _——_——

Sktadniki lub dodatki lub
technologia alternatywna

i 2.
! KRYTYCZNY
1 PUNKT
‘. KONTROLI
\\ /,

S _—_—-

\/

6.5 Filtracja

|
6.6 Chiodzenie

6.6 Normalizacja
Przygotowanie**

6.11 Proces zatezania

6.5.Filtracja

6.7 Obrdbka cieplna*
]

6.7 Homogenizacja

|
6.7 Chtodzenie

|

6.9+6.10
Przechowywanie

[

Pakowanie
produktow jajecznych w
formie stezonej

6.9 Przechowywanie
produktéw schtodzonych

'

Produkt jajeczny w
formie ptynnej,
stezonej
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6.6 Zamrazanie
6.9 Przechowywanie produktow
zamrozonych lub gteboko
zamrozonych

6.9 Przechowywanie w
temperaturze otoczenia

Zamrozony produkt
jajeczny w formie
stezonej

'

Produkt jajeczny w
formie ptynnej,
stezonej

*QObroébka cieplna lub réwnowazna zatwierdzona obrébka
**Przygotowanie: mieszanie, dodanie, usuniecie...

Legenda:

Etap przetwarzania

Etap opcjonalny lub
pozycja, ktéra mozna i
Zamieni¢ H
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3.2.4 Produkty jajeczne w formie suszonej

¢ 1. \
| KRYTYCZN !
v Y PUNKT S

‘. KONTROLI Kane .

Sktadniki lub dodatki
lub technologia
alternatywna:
mozliwe wigczenie na
kazdym etapie
przetwarzania, wedtug
zalecen producenta

————

Proszek jajowy

/, \\
V4 AY
’ 5. \
| KRYTYCZNY |
' PUNKT N
‘.  KONTROLI RN
N o P /7T ==
// \‘\\
;5. E
! KRYTYCZNY 1
\ PUNKT <.
'\ _ KONTROLI _——x
Legenda:

Wersja: marzec 2011 .

Ptynna masa jajowa

6.6 Chtodzenie

| 6.5 Filtracja

6.6 Chiodzenie

[

6.6 Normalizacja
Przygotowanie**

|

Ekstrakcja lizozymu z
biatka jaja

i 6.11 Proces zatezania !

[

6.5. Filtracja
[

6.7 Obrébka cieplna*

6.7 Homogenizacja

L
6.7 Chiodzenie

[

Odcukrzanie ***

]

Wirowanie lub
filtracja

6.10

Przechowvwanie

[

6.12 Suszenie

6.140brobka cieplna

*kkk

[

6.13 Przesiewanie

I

6.13 Magnesy lub
wykrywacz metali

6.13 Pakowanie

[

6.14 Obrdbka cieplna

dkkk

]

6.9 Przechowywanie
w temperaturze
otoczenia

! 2.

: KRYTYCZN ;

.- Y PUNKT ,
-2 _ KONTROLI /

4
~ '

S

- -

3. X
1

i KRYTYCZNY :
' PUNKT 3
KONTROLI ’

- -

e ———

/ 4. \
I KRYTYCZNY
_->  PUNKT ‘
€= --._KONTROLI //

~ - -

*Obrébka cieplna lub
obrébka — Opcjonalna dla biatka jaja

** Przygotowanie: mieszanie, dodanie...

*** Mozliwe odcukrzanie w drodze:
fermentacji mikrobiologicznej
reakcji enzymatyczne;j

przed lub po pakowaniu

Etap przetwarzania

i Etap opcjonalny lub
i pozycja, ktérg mozna
i zamienié

Tt 7

inna zatwierdzona

**** dotyczy biatka jaja: konieczna obrdbka



4 Zagrozenia

4.1 Ewentualne zagrozenia
Niniejsze wytyczne stanowig pomoc dla przemystu produktéw jajecznych w odniesieniu do norm bezpieczenstwa
ZyWnosci.

Rézne rodzaje wybranych zagrozen to:
= zagrozenia mikrobiologiczne

ciata obce

chemikalia

alergeny

GMO

4.1.1 Produkty bezpieczne pod wzgledem zagrozen mikrobiologicznych

Rozporzadzenle (WE) nr 2073/2005 (i rozporzadzenie (WE) nr 1141/2007):
czyli produkty wolne od patogendw, np. salmonelli (brak/25g), ze wzgledu na czestotliwos¢ wystepowania
tej bakterii u gatunkéw drobiu i czesto$¢ wystepowania zakazen bakterig Salmonella zwigzanych z jajami
» | dopuszczajgce ograniczone zanieczyszczenie niechorobotwérczg mikroflorg: nalezy odnie$¢ sie do
dotgczonych zalecanych specyfikacji
= nastepujgce kryteria mikrobiologiczne:

DZIALANIE W PRZYPADKU WYNIKOW

PARAMETR KRYTERIA NIEZADOWALAJACYCH

- 4 - 5
Bakterie tlenowe mezofilne* m=10"-M=10"cfuw1g

(n=5, c=2) Kontrole skutecznos$ci obrébki cieplne;j i
P srodkéw zapobiegajgcych wtérnemu
Enterobakterie** m=10-M=10"cluw1g zanieczyszczeniu
(n=5, c=2)
ok Nieobecne w 25 g Partii nie nalezy wprowadza¢ do obrotu lub
Salmonella o L ,
(n=5, c=0) nalezy jg wycofac z obrotu

* Kryterium tego nie zawarto w rozporzadzeniu nr 2073/2005, jednak uznaje sie je za wskaznik skutecznosci obrobki
cieplnej.

** Kryteria higieny.

*** Kryteria bezpieczenstwa zywnosci.

41.2 Ciata obce
np. skorupki jaj, owady, szkito, tworzywa sztuczne, metale, drewno itp.

4.1.3 Chemikalia
Produkty do czyszczenia i dezynfekgc;ji
Ptyny: ptyn chtodniczy, para wodna, ciepta woda, sprezone powietrze
Thuszcz
Pestycydy, metale ciezkie, pozostatosci lekdw, mikotoksyny

4.1.4 Alergeny
Dyrektywa 2003/89/WE zmieniajgca dyrektywe 2000/13/WE w odniesieniu do oznaczania sktadnikow obecnych w
Srodkach spozywczych
(3) Niektore sktadniki lub inne substancje wykorzystywane do produkcji srodkéw spozywczych i nadal w nich obecne
sg przyczyng alergii oraz nietolerancji pokarmowych u konsumentoéw, a niektére z nich moga stanowi¢ zagrozenie dla
ich zdrowia.
(4) Komitet Naukowy ds. Zywnosci ustanowiony na mocy art. 1 decyzji Komisji 97/579/WE (5) stwierdzit, ze przypadki
alergii pokarmowej dotykajg wielu ludzi, wywotujgc liczne stany chorobowe od bardzo tagodnych po zagrazajgce
Zyciu.
(11) W celu dostarczenia szerszych informacji wszystkim konsumentow i zapewnienia ochrony zdrowia niektorych
konsumentoéw nalezy wprowadzi¢ obowigzek wymieniania wszystkich sktadnikéw i pozostatych substancji obecnych
w $rodku spozywczym. W przypadku napojow alkoholowych wymienienie na etykiecie wszystkich sktadnikow
wywotujgcych alergie, obecnych w danym napoju powinno byé obowigzkowe.
(10) Wykaz substancji wywotujgcych alergie powinien obejmowac te srodki spozywcze, sktadniki i inne substancje,
ktére uznano za czynniki wywotujgce nadwrazliwosé.

Dyrektywa 2007/68/WE z dnia 27 listopada 2007 r. zmieniajgca zatgcznik llla do dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady w odniesieniu do niektorych sktadnikow zywnosci
Wersja: marzec 2011 r. Strona: 12/47



Zatgcznik llla:
Sktadniki okreslone w art. 6 ust. 3a, 10 11
1. Zboza zawierajgce gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut lub ich odmiany hybrydowe) i
produkty pochodne,
z wyjatkiem:

a) syropow glukozowych na bazie pszenicy zawierajgcych dekstroze (1);

b) maltodekstryn na bazie pszenicy (1);

c) syropéw glukozowych na bazie jeczmienia;

d) zbdéz wykorzystywanych do produkcji destylatow alkoholowych lub alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego stosowanych w napojach spirytusowych i innych napojach alkoholowych.
2. Skorupiaki i produkty pochodne.
3. Jaja i produkty pochodne.
4. Ryby i produkty pochodne z wyjgtkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatow zawierajgcych witaminy lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako $rodki klarujgce do piwa i wina.
5. Orzeszki ziemne/orzeszki arachidowe i produkty pochodne.
6. Soja i produkty pochodne z wyjgtkiem:

a) catkowicie rafinowanego oleju i thuszczu sojowego (1);

b) mieszaniny naturalnych tokoferoli (E306), naturalnego D-alfa-tokoferolu, naturalnego octanu D-alfa-
tokoferolu, naturalnego

bursztynianu D-alfa-tokoferolu pochodzenia sojowego;

c) fitosteroli i estréw fitosteroli otrzymanych z olei roslinnych pochodzenia sojowego;

d) estru stanolu roslinnego produkowanego ze steroli olejow roslinnych pochodzenia sojowego.
7. Mleko i produkty pochodne (tgcznie z laktozg), z wyjatkiem:

a) serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatéw alkoholowych lub alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego stosowanych w napojach spirytusowych i innych napojach alkoholowych.

b) laktitolu.
8. Orzechy tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana), orzechy wioskie (Juglans
regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orzechy pekan (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), orzechy
brazylijskie (Bertholletia excelsa), pistacje (Pistacia vera), orzechy makadamia (Macadamia ternifolia) i produkty
pochodne z wyjatkiem:

a) orzechéw wykorzystywanych do produkcji destylatow alkoholowych lub alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego stosowanych w napojach spirytusowych i innych napojach

alkoholowych.
9. Seler i produkty pochodne.
10. Gorczyca i produkty pochodne.
11. Nasiona sezamu i produkty pochodne.
12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/l w przeliczeniu na SO..
13. Lubin i produkty pochodne.
14. Mieczaki i produkty pochodne.

Jajo wywotuje alergie.
Nalezy przeprowadzi¢ badania w celu zidentyfikowania zrédet alergenu (specyfikacje techniczne od dostawcow).
W odniesieniu do tego pierwszego badania mozna wyda¢ certyfikat o braku alergenéw.

41.5 GMO
Produkty jajeczne nie sg objete zakresem stosowania:
rozporzgdzenia nr 1829/2003 w sprawie genetycznie zmodyfikowanej zywnosci i paszy
a takze majgc na uwadze, co nastepuje (16): ,Zatem produkty uzyskane ze zwierzat zywionych genetycznie
zmodyfikowanymi paszami zwierzecymi lub przetwarzanych za pomocg genetycznie zmodyfikowanych produktow
leczniczych nie podlegajg ani wymaganiom zatwierdzania, ani wymaganiom etykietowania okreslonym w niniejszym
rozporzadzeniu”.

Fabryka powinna jednak dopilnowaé, aby okreslono dla kazdego skitadnika, czy jest on objety przedmiotowym
zakresem, czy nie.

4.2 Analiza zagrozen
Ocena zagrozen obejmuje ocene kazdego zagrozenia pod wzgledem kwestii, czy stanowi ono krytyczny punkt
kontroli.

Ponizej przedstawiono po jednym przyktadzie dla kazdego rodzaju zagrozenia.

Zagrozenia mikrobiologiczne

Salmonella

Bakteria chorobotwdrcza, moze prowadzi¢ do $mierci cziowieka
Zanieczyszczenie produktéw jajecznych

Zagrozenie

Wersja: marzec 2011 r. Strona: 13/47




1. Wewnetrzne zanieczyszczenie endogenne: oddolne pojawienie sie zagrozenia.
2. Zewnetrzne zanieczyszczenie egzogenne (jaja sttuczki): mozliwe pojawienie sie
Zrédto zagrozenia na kazdym etapie procesu produkgcji od jaja do produktu jajecznego.
3. Opornos¢ bakterii w trakcie obrébki cieplnej (lub réwnowaznej obrébki).
4. Wtdrne zanieczyszczenie po obrébce cieplej (lub rownowaznej obrébce).
5 . . 1. Dobre praktyki.
Srodki kontroli 2. Kontrola obrébki cieplnej.
TA

Wybrane zagrozenie

Wplyw na bezpieczenstwo zywnosci
Pilne srodki zapobiegawcze i kontrola zagrozenia

Zagrozenie fizyczne

Ciata obce

Zagrozenie

Spozycie przez konsumenta: skorupki jaja, szkfa, owada, tworzywa sztucznego,
drewna, metalu (zelaznego lub niezelaznego), wiosow...
Uszkodzenie sprzetu u producenta zywnosci

Zrédto zagrozenia

Pojawienie sie zagrozenia, w szczegolnosci:
w czasie wybijania

w zbiorniku

podczas obrobki cieplnej

w trakcie rozlewu i pakowania

Srodki kontroli

Dobre praktyki i konkretne srodki:
filtracje
magnes, sito

Wybrane zagrozenie

TAK
Wptyw na bezpieczenstwo zywnosci
Pilne Srodki zapobiegawcze i kontrola zagrozenia

Zagrozenia chemiczne

Produkty do czyszczenia i dezynfekcji

Zagrozenie

Spozycie przez konsumenta produktéw jajecznych zanieczyszczonych produktami do
czyszczenia lub dezynfekcji w trakcie procesu produkcji poprzez kontakt z
powierzchnig

Zrédto zagrozenia

Kontakt z powierzchnig w trakcie procesu, po czyszczeniu i dezynfekc;ji

Srodki kontroli

Dobre praktyki:

Skuteczne sptukiwanie po czyszczeniu

Stosowanie dozwolonych produktéw do czyszczenia i dezynfekcji w odniesieniu do
kontaktu z zywnoscig

Wybrane zagrozenie

TAK
Pilne srodki zapobiegawcze, kontrola zagrozenia oraz kwalifikacja procesu
czyszczenia i dezynfekcji

Inne zagrozenia

Alergeny

Zagrozenie

Zdrowie konsumenta

Zrédto zagrozenia

Pojawienie sie zagrozenia przy stosowaniu uczulajgcych sktadnikéw lub dodatkéw

Srodki kontroli

Zapewniane przez dostawcow specyfikacje dotyczace sktadnikéw, dodatkow,
opakowania, zbiornika

Szczegdlne srodki wytgcznie w przypadku zanieczyszczenia

Szkolenia personelu (zakaz jedzenia na obszarach produkcyjnych) i wszystkich
pracownikow zewnetrznych

Wybrane zagrozenie

TAK, tylko w przypadku producentow zaniepokojonych mozliwoscia
zanieczyszczenia innymi skladnikami lub dodatkami

GMO

Zagrozenie

Nieznane dla zdrowia konsumenta

Zrédto zagrozenia

Pojawienie sie zagrozenia przy stosowaniu sktadnikéw lub dodatkéw GMO

Srodki kontroli

Ocena dostawcy
Szczegolne srodki wytgcznie w przypadku zanieczyszczenia

Wersja: marzec 2011 .
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NIE, jezeli w danym zaktadzie wykorzystuje sie wylacznie jaja

Brak znanego przypadku dotyczacego produktu jajecznego

TAK, tylko w przypadku producentéw zaniepokojonych mozliwoscia
zanieczyszczenia innymi sktadnikami lub dodatkami

Wybrane zagrozenie

4.3 Ocena ryzyka

Oceny kazdego zagrozenia dokonuje sie w oparciu o potgczenie powagi, czestotliwosci i wykrywalnosci. Jest to
$rodek stuzgcy okresleniu, czy dane zagrozenie jest powazne (DUZE lub niewielkie).

Ponizsza tabela stanowi pomoc w podjeciu decyzji dotyczacej oszacowania poziomu kazdego zagrozenia.

Kazdemu zagrozeniu przy kazdym parametrze (powaga, czestotliwosé, wykrywalnos¢) przyznaje sie jeden stopien
stosownie do poziomu danego parametru, zgodnie z nastepujgcymi zasadami:

Powaga

1 = Bez znaczenia - brak znanych konsekwencji dla zdrowia konsumenta

2 = Mata > brak istotnego wptywu na zdrowie konsumenta, jednak prowadzi do niezadowolenia
3 = Umiarkowana - odwracalne skutki dla zdrowia konsumenta, wymagajace leczenia

4 = Duza - nieodwracalne skutki dla zdrowia cziowieka (szkoda fizyczna, $mier¢)

Czestotliwosé
1 = Bez znaczenia - brak znanego przypadku
2 = Mata - moze sie pojawic, istniejg pewne znane przypadki w literaturze, jednak dany producent nie spotkat sie z

takimi przypadkami

3 = Umiarkowana - odosobnione przypadki u danego producenta
4 = Duza > wysoka czestotliwo$¢ wystepowania u danego producenta

Wykrywalnos¢

1 = Duza - wykrywalne u danego producenta i powodujgce wstrzymanie danego produktu
2 = Umiarkowana - wykrywalne u danego producenta, z istniejgcym ryzykiem dostarczenia wadliwego produktu
3 = Mata lub bez znaczenia - bardzo mata lub niewykrywalna przez danego producenta

Powaga Czest’c?tliwo Wykry\’lvalno Wynik = PxCxD
$¢ $¢
Zagrozenia mikrobiologiczne
Salmonella 4 2 2 16 DUZE
Enterobakterie 2 3 2 12 niewielkie
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, BaCII/qs cereus, L/ster(a 3 2 5 12 niewielkie
monocytogenes i inne bakterie
chorobotwdércze i gnilne
Toksyny bakteryjne 3 1 3 9 niewielkie
Wirusy 3 1 3 9 niewielkie
Drozdze i plesn 2 2 2 8 niewielkie
Bakterie tlenowe mezofilne (catkowita 2 2 2 8 niewielkie
liczba kolonii na ptytce)
Grypa Nieznane: 1 1 3 3 niewielkie
Zagrozenie fizyczne
Ciata obce 3 3 2 18 DUZE
Promieniotworczosé 4 1 3 12 niewielkie
Zagrozenia chemiczne
Produkty do czyszczenia i dezynfekgiji 2 2 3 12 niewielkie
Farba drukarska i klej stosowane do niewielkie
e . 2 2 3 12

opakowan i etykiet
Ptyny 2 2 3 12 niewielkie
Thuszcz 2 2 3 12 niewielkie
PCB, dioksyny i furany 4 1 3 12 niewielkie
Pozostato$ci pestycydéw 4 1 3 12 niewielkie
Metale ciezkie 4 1 3 12 niewielkie
Mikotoksyny 4 1 3 12 niewielkie
Srodki do zwalczania szkodnikéw 3 1 3 9 niewielkie
Pozostato$ci lekow 3 1 3 9 niewielkie
Materiaty pozostajgce w kontakcie z 3 1 3 9 niewielkie
Zywnoscig

Alergeny

Wersja: marzec 2011 .
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Alergeny (inne niz jaja) 12 Niewielkie
4 (1 lub) 2 lub 24 lub
DUZE
GMO
GMO w jajach Nieznane: 1 1 3 niewielkie
GMO w skfadnikach lub dodatkach Nieznane: 1 2 6 niewielkie
Ocena zagrozen: Konsekwencje:
Jezeli wynik jest <12 > - jezeli zagrozenie jest niewielkie, rozwazane dziatanie musi by¢
niewielkie zagrozenie kontrolowane za pomocg $srodkéw zapobiegawczych;
- jezeli zagrozenie jest DUZE, rozwazane dziatanie moze stanowi¢
Jezeli wynik jest > 12 > krytyczny punkt kontroli zaleznie od schematu

DUZE zagrozenie

4.4 Okreslenie krytycznych punktéw kontroli

podejmowania decyzji (zob. ponizej).

Schemat podejmowania decyzji z Kodeksu Zywnos$ciowego (zatgcznik CAC/RCP 1-1969, Reév. 4,2003) jest
odpowiedni do okreslenia krytycznych punktéw kontroli na kazdym etapie produkcji w przypadku DUZYCH zagrozen.

Whnioski podejmowane w ramach tego podejscia binarnego nalezy podejmowaé z zachowaniem ostroznosci i
rozwagi, tak, aby podejscie to mozna byto uzupetni¢ o inne $rodki, takie jak schemat podejmowania decyzji w

zakresie zarzadzania jakoscig.

Kodeks Zywnosciowy: Schemat podejmowania decyzji stuzgcych do okreslenia krytycznych punktéw kontroli

Wersja: marzec 2011 .
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ol | Do control preventative measure(s) exist? I
} v t
Yes Ho Hodify step, process
Is control at this step ¥ T
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Heo o Not a CCE - Stop
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Q3
rr!- - - - .
Will & subssguent step eliminate identcifiesd
04 hazard{s)] or reduce liksly ocCcourrence ©TO Aan
acceptakble level? '™
.
! v .
Yes Ho CRITICAL CONTROL POINT

|

WMot a CCP g
Procesd io the next identifiad bazard in the descibed process.

plan.

Arceptable and imacceptable levels need to be defined within the overall objecitves n identfying the CCPs of HACCP

Do control preventative measure(s) exist?

Czy istniejg zapobiegawcze $rodki kontroli?

Zmieni¢ etap, proces produkcji lub produkt

Modify step, process or product
Q1,2 ... Pytanie 1, 2 ...
Yes/no Tak/nie
Czy kontrola na tym etapie jest niezbedna dla

Is control at this step necessary for safety?

zachowania bezpieczenstwa?

Not a CCP

Nie jest to CCP

Stop(*)

Stop (*)

Is the step specifically designed to eliminate or reduce
the likely occurrence of a hazard to an acceptable level?

Czy etap ma w szczegdlnosci na celu wyeliminowanie
lub zmniejszenie do akceptowalnego poziomu
mozliwosci wystgpienia zagrozenia?(**)

Could contamination with identified hazard(s) occur in
excess of acceptable level(s) or could these increase to
unacceptable levels? (**)

Czy mozliwe jest wystgpienie zanieczyszczenia w
wyniku zidentyfikowanego zagrozenia w ilosci
przekraczajgcej akceptowalny(-e) poziom(-y) lub czy
mogtoby ono wzrosngé do poziomoéow
nieakceptowalnych?(**)

Will a subsequent step eliminate identified hazard(s) or
reduce likely occurrence to en acceptable level? (**)

Czy kolejny etap pozwoli wyeliminowa¢ zidentyfikowane
zagrozenie(-a) lub zmniejszy¢ mozliwosc¢ jego (ich)
wystgpienia do akceptowalnego poziomu?

Wersja: marzec 2011 .
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CRITICAL CONTROL POINT KRYTYCZNY PUNKT KONTROLI
(*) Proceed to the next identified hazard in the described | (*) Przejscie do kolejnego zidentyfikowanego zagrozenia

process. w opisanym procesie
(**) Acceptable and unacceptable levels need to be (**) Nalezy okresli¢ akceptowalne i nieakceptowalne
defined within the overall objectives in identifying the poziomy w ramach ogdlnych celéw w zakresie
CCPs of HACCP plan. identyfikacji CCP planu HACCP

5 Srodki ,,horyzontalne” (lub dodatkowe)

5.1 Srodowisko fabryki
5.1.1 Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 1 — 1969: Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogélne zasady
higieny zywnosci sekcja IV

W zakladzie powinna istnie¢ mozliwos¢ utrzymywania warunkédw w odpowiednim stopniu pozbawionych
niedopuszczalnych zapachdéw, dymu, pytu lub innego zanieczyszczenia. Ponadto zaktad musi znajdowac sie na
terenie niepodlegajgcym zalewaniu.

5.1.2 Jak spelni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Kontrola wejs¢ =  Kontrola wej$¢ na obszary produkcyjne = Teren ogrodzony i bariera przy wejsciu
personelu
Gospodarowanie = Zainstalowanie wystarczajgcej liczby regularnie
odpadami opréznianych zamknietych pojemnikéw na $mieci
Kontrola $ciekéw = Uzdatnianie wody (stacja oczyszczania wody, =  Przestrzeganie minimalnej odlegtosci od
kontrolowana dystrybucja) zrodfa zanieczyszczenia

= Utrzymanie w czystosci drég dojazdowych

=  Filtry zanieczyszczen pochodzacych z powietrza,
regularnie czyszczone

= Utrzymywanie zamknietych drzwi i okien

Zwalczanie =  Plan ochrony przed szkodnikami
szkodnikow =  Odwadnianie obszaréw, na ktérych zbiera sie woda
stojgca

= Utrzymanie w dobrym stanie obszaru pomieszczen
= Odpowiednie przechowywanie niewykorzystywanego
materiatu poza budynkami

5.2 Wymagania, konserwacja, wzorcowanie w zakresie infrastruktury i sprzetu
5.21 Przypomnienie obowigzujgcych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat |)

Pomieszczenia zywnosciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie i kondycji
techniczne;j.

Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkos¢ pomieszczen zywnosciowych:

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie lub dezynfekcje, zapobieganie lub minimalizowanie dostawania
sie zanieczyszczen pochodzacych z powietrza oraz zapewnia odpowiednig przestrzen roboczg pozwalajacg na
higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan;

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi, strzgsaniem czgstek brudu do
zywnosci i tworzeniem sie kondensacji niepozadanej plesni na powierzchni;

c) umozliwia dobrg praktyke higieny zywnosci, wigcznie z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegolnosci,
ze zwalczaniem szkodnikow; oraz

d) w razie potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i sktadowania o odpowiednich warunkach termicznych
wystarczajgce do odpowiedniego utrzymywania $rodkéw spozywczych we wiasciwej temperaturze oraz
zaprojektowane w ten sposéb, aby temperatura ta mogta by¢ monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.

Muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajgce systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji. Trzeba unikaé
mechanicznego przeplywu powietrza z obszaréw zanieczyszczonych do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne
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muszg by¢ tak skonstruowane, aby umozliwi¢ tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajgcych czyszczenia lub
wymiany.

Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng bgdz mechaniczng wentylacje.
Pomieszczenia zywnosciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne lub sztuczne oswietlenie.

Urzgdzenia kanalizacyjne muszg odpowiadaé zamierzonym celom. Muszg byé zaprojektowane i skonstruowane tak,
aby unika¢ ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanaty kanalizacji sg czesciowo lub catkowicie otwarte,
muszg by¢ tak zaprojektowane, aby zagwarantowac, ze odpady nie przedostajg sie z obszaréw zanieczyszczonych
do obszaréw czystych, w szczegdlnosci do obszardw, gdzie pracuje sie z zywnoscig, ktéra moze stanowi¢ wysokie
ryzyko dla konsumenta finalnego.

W razie potrzeby muszg by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania sie dla personelu.

Srodki czyszczace i odkazajgce nie moga byé przechowywane w obszarach, gdzie pracuje sie z zywnoscia.

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat 1)

W pomieszczeniach, w ktérych przygotowuje sie, poddaje obrébce lub przetwarza srodki spozywcze (z wyjgtkiem
miejsc spozywania positkbw oraz pomieszczen wymienionych w rozdziale lll, ale witgczajgc pomieszczenia w
pojazdach), projekt i wystr6j muszg umozliwia¢ dobrg praktyke higieny zywnosci, w tym ochrone przed
zanieczyszczeniem krzyzowym miedzy dziataniami oraz podczas nich. W szczegdlnosci:

a) powierzchnie podtdg muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w razie
potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatéw, chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewni¢ wiasciwy
organ, ze inne uzyte materialy sg odpowiednie. W stosownych przypadkach poditogi musza zapewnia¢ odpowiednie
odwadnianie podtogowe;

b) powierzchnie $cian muszg byé utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w razie
potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatéw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci niezbednej do dziatania, chyba ze podmioty
prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ wiasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie.
c) sufity, konstrukcje napowietrzne i wewnetrzne powierzchnie dachu muszg byé zaprojektowane w sposéb
uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacje, wzrost niepozadanych plesni oraz
strzgsanie czgstek;

d) okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen. Te,
ktére mozna otworzy¢é na zewnatrz, muszg w razie potrzeby by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce owady, ktére
mogg byé tatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach, w ktérych otwarte okna mogg spowodowaé
zanieczyszczenie srodkéw spozywczych, okna muszg byé zamkniete i unieruchomione podczas produkcji.

e) drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz w razie potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to wykorzystania gtadkich i
niepochtaniajgcych powierzchni, chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewnié
wiasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie.

Kodeks Zywnosciowy: Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw jajecznych CAC/RCP 15— 1976
4 Zaktad: plan i udogodnienia

Cze$¢ 4 Zalecanego miedzynarodowego kodeksu postepowania — ogdlnych zasad higieny zywnosci ma
zastosowanie zaréwno do przetwarzania jaj na potrzeby rynku jaj spozywczych, jak i przetwarzania produktow
jajecznych.

Nastepujgce wytyczne stanowig uzupetnienie czesci 4 Zalecanego miedzynarodowego kodeksu postepowania —
ogolnych zasad higieny zywnosci na potrzeby zakladéw wytwarzajgcych produkty jajeczne.

Na ile to mozliwe, nalezy przeznaczy¢ oddzielne obszary do:

 przechowywania jaj i produktéw jajecznych, ktérych nie poddano obrébce;

* wybijania jaj i ich obrébki bakteriobojczej;

» pakowania produktéw jajecznych, ktére zostaty poddane obrdbce bakteriobdjczej;

» przechowywania produktéw jajecznych w formie ptynnej i mrozonej oraz w razie potrzeby innych sktadnikow
ptynnych lub mrozonych, ktére zostaty poddane obrébce bakteriobojczej;

» przechowywania produktow jajecznych w formie suszonej oraz w razie potrzeby innych sktadnikéw suszonych,
ktore zostaty poddane obrébce bakteriobojczej; oraz

* przechowywania materiatéw do czyszczenia i dezynfekc;ji.

» Obszary robocze dla produktéw surowych i produktéw, ktére poddano obrébce, powinny zosta¢ oddzielone barierg
fizyczna.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zZywnosci
pochodzenia zwierzecego

Sekcja X: Jaja i produkty jajeczne

Rozdziat Il: Produkty jajeczne

I. Wymogi dotyczgce zaktadow

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowaé¢, aby konstrukcja, rozmieszczenie
oraz wyposazenie zakltadow wytwarzajgcych produkty jajeczne zapewniaty oddzielenie nastepujacych operaciji:

1) mycie, suszenie i odkazanie zanieczyszczonych jaj, jezeli jest dokonywane;

2) wybijanie jaj, gromadzenie ich zawartosci i usuwanie czesci skorup i bfon; oraz

3) operacje inne niz te okreslone w pkt 1 2.

Kodeks Zywnosciowy
CAC/GL 50-2004: Ogoine wytyczne dotyczgce probkowania
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DYREKTYWA RADY 90/384 z dnia 20 czerwca 1990 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich
odnoszgcych sie do wag nieautomatycznych

Artykut 1

1. Waga jest zdefiniowana jako przyrzgd pomiarowy stuzacy do ustalania masy ciata przez wykorzystanie dziatania
na to ciatlo sitly grawitacji. Waga moze takze stuzy¢ do ustalania innych zwigzanych z masg wielkosci, ilosci,
parametrow albo wtasciwosci.

Waga nieautomatyczna jest zdefiniowana jako urzadzenie wazace wymagajgce interwencji operatora podczas
wazenia.

Niniejszg dyrektywe stosuje sie do wszystkich wag nieautomatycznych zwanych dalej ,wagami".

2. W niniejszej dyrektywie dokonano rozréznienia dwéch kategorii wykorzystania wag:

a) 1. okreslanie masy dla transakcji handlowych;

DYREKTYWA RADY 76/211/EWG z dnia 20 stycznia 1976 r. w sprawie zblizania ustawodawstw parnstw
cztonkowskich odnoszgcych sie do paczkowania wedfug masy lub objetoSci niektérych produktéw w opakowaniach
Jjednostkowych

Artykut 3

1. Opakowania jednostkowe, ktére mogg by¢ opatrzone znakiem EWG okre$lonym w ppkt 3.3 zatgcznika |, sg to
opakowania zgodne z niniejszg dyrektywa oraz z zatgcznikiem |I.

2. Podlegajg one kontroli metrologicznej zgodnie z warunkami okreslonymi w pkt 5 zatgcznika | oraz w zatgczniku II.
Artykut 4

1. Wszystkie opakowania okreslone w art. 3 muszg, zgodnie z zatgcznikiem |, by¢ opatrzone oznakowaniem
wskazujagcym mase lub objetos¢ produktu, zwang ,masg nominalng” lub ,objetoScig nominalng”, jakg muszg
zawierac.

ZALACZNIK I

Niniejszy zatgcznik ustanawia procedury metody referencyjnej dla kontroli statystycznej partii opakowan
jednostkowych w celu spetnienia wymogow art. 3 dyrektywy i jej zatgcznika | pkt 5.

1. Wymogi dla pomiaru rzeczywistej zawarto$ci opakowan jednostkowych

Rzeczywista zawarto$¢ opakowan jednostkowych moze byé mierzona bezposrednio przy pomocy wag lub
przyrzgdéw do pomiaru objetosci lub, w przypadku ptynéw, posrednio poprzez wazenie produktu paczkowanego i
pomiar jego gesto$ci. Niezaleznie od zastosowanej metody, wartos¢ dopuszczalnego btedu pomiaru rzeczywistej
zawartosci opakowania jednostkowego nie przekracza jednej pigtej wartosci dopuszczalnego btedu ujemnego
okreslonego dla ilosci nominalnej w opakowaniu jednostkowym. Procedura pomiaru rzeczywistej zawartosci
opakowania jednostkowego moze stanowi¢ przedmiot przepisow krajowych w kazdym panstwie cztonkowskim.

2. Wymogi dla kontroli partii opakowan jednostkowych

Kontrola opakowan jednostkowych jest prowadzona poprzez pobieranie prébek i sktada sie ona z dwéch czesci:

— kontroli rzeczywistej zawartosci kazdego opakowania jednostkowego w prébce,

— dodatkowej kontroli obejmujgcej sprawdzenie $redniej rzeczywistej zawartosci opakowan jednostkowych w
probce.

Partia opakowan jednostkowych jest uwazana za akceptowalng, jezeli wyniki obydwu powyzszych kontroli spetniajg
kryteria kwalifikacji.

Dla kazdej z tych kontroli istniejg dwa plany pobierania probek:

— jeden dla badan nieniszczgcych, tzn. badan niewymagajgcych otwierania opakowania jednostkowego,

— drugi dla badan niszczacych, tzn. badan wymagajgcych otwarcia lub zniszczenia opakowania jednostkowego.

Z przyczyn ekonomicznych i praktycznych stosowanie ostatniego z wyzej wymienionych badan ograniczone jest do
niezbednego minimum; jest ono mniej efektywne niz badanie nieniszczace.

Dlatego badanie niszczace jest wykorzystywane jedynie wtedy, gdy badanie nieniszczace jest niewykonalne. Co do
zasady nie wykorzystuje sie go w przypadku partii mniejszych od 100 jednostek.

5.2.2 Jak spelni¢ wymagania

Wymagania dotyczace infrastruktury i wyposazenia:

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka

Kontrola przeptywu | =
produktéw w celu
unikniecia =
przypadkéw
zanieczyszczenia
krzyzowego

Trasa surowca musi byc¢ ,jednokierunkowa” Produkt
nigdy nie moze by¢ przemieszczany z powrotem.
Oddzielenie obszaru ,produktu czystego/poddanego
obrébce” od obszaru ,produktu
zanieczyszczonego/surowego” (stacje higieny,
oddzielone przebieralnie...).

Identyfikacja tras personelu, opakowan, produktéw i
odpadow.

Oddzielenie réznych przeptywéw pod wzgledem
pomieszczen lub czasu.

Oddzielenie etapu wybijania od etapu
rozpakowywania badz zamkniete
maszyny do wybijania.

Identyfikacja obszaru ,czystego”
(produkt poddany obrébce) i obszaru
,Zanieczyszczonego” (surowce,
opakowania, odpady ...), odréznienie
sektoréw na przyktad przy pomocy
oznaczenia kolorami oraz oddzielenie
tych stref.
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Projekt pomieszczen | =
produkcyjnych

Gtadkie sciany, podtogi i sufity..., podtoga o
zaokraglonych rogach oraz nachylenie podtogi
umozliwiajgce dobry przeptyw wody.

Ograniczenie wody stojgcej na podtodze.
Ograniczenie otworéw poprzez wyeliminowanie tych,
ktére wychodzg bezposrednio na zewnatrz.

Identyfikacja réznych rodzajow ustug (np. woda pitna i
woda niezdatna do picia, gaz, para ...)

Ostona oswietlenia wykonana z tworzywa sztucznego,
ograniczone wykorzystanie szkta.

Wentylacja pomieszczen.

Otwory odptywowe z kratkg oraz konserwacja syfonu
kanalizacyjnego.

Pomieszczenie dla pracownikéw, w ktérym mogg oni
przechowywac i spozywaé zywnos¢, poza obszarami
produkcyjnymi, a takze przebieralnie.

Instalacja stacji higieny miedzy
obszarami produkcji a innymi obszarami
Preferowane drzwi automatycznie
zamykane ograniczajgce ruch powietrza.

Projekt w zakresie =
higieny wyposazenia

W wyniku analizy zagrozen nalezy sporzgdzi¢ pisemne
specyfikacje dotyczgce projektu w zakresie higieny
wyposazenia.

Charakterystyka wyposazenia, w szczegélnos$ci: opis
techniczny kazdego elementu sktadowego, mozliwo$¢
jego usuniecia i oczyszczenia.

Zgodnos¢ z wymogami w zakresie bezpieczenstwa, np.
zagrozenia zwigzane z ciatami obcymi, czystosé (rodzaj
zastosowanych materiatéw, tatwy przeptyw ...),
zagrozenia chemiczne (tluszcz ...).

Wytyczne dotyczace czyszczenia.

Wymogi w zakresie bezpieczenstwa w trakcie instalacji
wyposazenia.

W wyniku analizy zagrozen nalezy
sporzadzi¢ pisemne specyfikacje higieny w
zakresie wyposazenia:

wydajnos$¢ wyposazenia,
bezpieczenstwo dla pracownikow i
ergonomia;

pozwolenie na kontakt z zywnoscia;
szkolenie personelu w zakresie etapu
czyszczenia;

oddawanie do uzytku kazdego nowego
wyposazenia;

procedura kontroli szkta i twardych
tworzyw sztucznych, w szczegdlnosci:
ograniczenie stosowania szkia, lista
kontrolna, natychmiastowe dziatanie w
przypadku rozbicia szkta lub twardego
tworzywa sztucznego.
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Wymagania dotyczgce konserwacji:

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie Plan zapobiegawczy w zakresie konserwacji obejmujgcy caty Plan zapobiegawczy w zakresie
uszkodzenia sprzet przetwérczy w krytycznych punktach kontroli, w konserwacji obejmujgcy caty sprzet.
powierzchni szczegolnosci sprzet do obrébki cieplnej:

pozostajgcych w
kontakcie z ptynng
masg jajowq lub

= kontrola integralnosci powierzchni pozostajgcych w
kontakcie z produktem;
= usuniecie i kontrola uszczelek zawordw.

produktami Plan zapobiegawczy w zakresie konserwacji obejmujacy caty
jajecznymi sprzet przetwérczy do chiodzenia.

Unikniecie = Czyszczenie catego sprzetu pozostajgcego w kontakcie
zanieczyszczenia z ptynng masg jajowg lub produktami jajecznymi po
powierzchni czynnosciach konserwacyjnych.

pozostajgcych w
kontakcie z ptynng
masg jajowq lub
produktami
jajecznymi po
czynnosciach
konserwacyjnych

Brak pozostatosci
chemicznych

= Stosowanie jedynie chemikaliow dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig do sprzetu, ktéry moze mie¢
kontakt z ptynng masg jajowg lub z produktami
jajecznymi: smar, ptyny chtodzace, olej...

=  Sprezone powietrze stosowane do kontaktu z zywnoscig
powinno by¢ suche i przefiltrowane w celu usuniecia
olejow mineralnych.

Stosowanie wytgcznie chemikaliow
dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig
w catym zakfadzie i do wszystkich
sprzetéw.

Brak ciat obcych

=  Filtrowanie parg powierzchni, niezaleznie od tego, czy
majg one kontakt z zywnoscig.

= Inspekcja po czyszczeniu przeprowadzana po
czynnosciach konserwacyjnych.

Wymagania dotyczgce wzorcowania:

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Zapewnienie
prawidtowej masy
lub objetosci

Zapewnienie
wiarygodnych
pomiaréw

= Dostosowany plan pobierania probek w zakresie
produktéw w opakowaniach jednostkowych.

=  Wzorcowanie sprzetu monitorujacego w krytycznych
punktach kontroli: np. temperatura, cisnienie.
=  Wzorcowanie sprzetu do pomiaru czasu utrzymywania
(przeptywomierz, chronometr).
=  Wzorcowanie urzadzenh do wazenia.
= W ramach procedury wzorcowania nalezy:
= odroznic¢ srodki wewnetrzne od zewnetrznych;
= uwzgledni¢ czestotliwosé w odniesieniu do
obowigzujgcych przepiséw w odniesieniu do
zakresu zastosowan;
= zaplanowac wzorcowanie zewnetrzne, szczegodlnie
w odniesieniu do sprzetu wzorcowego (np.
temperatura, masa);
=  w laboratorium wewnetrznym te samg procedure
stosuje sie do sprzetéw.

Czestotliwos¢ wzorcowania: co najmniej
raz w roku dla catego krytycznego
sprzetu monitorujgcego.

Kontrola wewnetrzna miedzy dwoma
wzorcowaniami przy pomocy
instrumentu wzorcowanego.

Laboratorium wewnetrzne lub
zewnetrzne musi stosowac zatwierdzone
lub oficjalne metody.

W laboratorium wewnetrznym nalezy
przeprowadzaé procedure w zakresie
metod mikrobiologicznych: przyktadowo
za pomocg badania
miedzylaboratoryjnego.

Identyfikowalnos¢ na
poziomie krajowego
sprzetu
referencyjnego

=  Wzorcowanie ze sprzetem zatwierdzonym wedtug
standardu krajowego.

=  Gwarancja identyfikowalno$ci na poziomie standardu
krajowego (certyfikat).

5.3 Toalety

5.3.1

Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat 1)

Musi byé dostepna odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda,

podtgczonych do sprawnego systemu

kanalizacyjnego. Ubikacje nie mogg tgczyc¢ sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktérych pracuje sie z zywnoscia.
Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, wiasciwie usytuowanych i przeznaczonych do mycia ragk. Umywalki
do mycia rgk muszg mie¢ cieptg i zimng biezagcg wode, muszg by¢ zaopatrzone w s$rodki do mycia ragk i do

Wersja: marzec 2011 .

Strona: 22/ 47




higienicznego ich suszenia. W razie potrzeby nalezy stworzy¢ takie warunki, aby stanowiska do mycia zywnosci byty
oddzielone od umywalek.
Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng bgdz mechaniczng wentylacje.
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5.3.2 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Prawidiowo = Nalezy zapewni¢ umywalki z wodg pitng i krany, ktére = Zapewnienie koszy z pokrywa, ktérej nie
zaprojektowane i nie sg uruchamiane przy pomocy rak. Nalezy zapewnic otwiera sie przy pomocy rak,
mozliwe do wystarczajgcg liczbe umywalek w poblizu miejsc, w umieszczonych w poblizu umywalek.

czyszczenia
przebieralnie i

toalety w celu =
unikniecia
zanieczyszczenia =

przez personel

ktérych niezbedne jest regularne mycie rak (toalety,
obszary produkcyjne).

Dozowniki srodkéw do mycia i dezynfekcji rgk powinny
by¢ tatwe do rozmontowywania i czyszczenia.
System $rodkéw jednorazowego uzytku do osuszania
rak.

Toalety pozwalajgce unikng¢ zanieczyszczenia stép.
Przebieralnie wyposazone w schowki osobiste dla
personelu, w ktorych odziez robocza jest fizycznie
oddzielona od odziezy osobistej.

Regularne czyszczenie i dezynfekcja toalet i
przebieralni.

54

5.4.1

Zalecenia majace zastosowanie do personelu

Przypomnienie obowigzujgcych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat VIII)

Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywaé wysoki stopien czystosci osobistej i nosié¢
odpowiednie, czyste i, w razie potrzeby, ochronne okrycie wierzchnie.

Zadna osoba cierpigca na chorobe, ktéra moze by¢ przenoszona poprzez zywnosé lub bedaca jej nosicielem ani
osoba, u ktérej stwierdza sie np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke, nie moze uzyskac
pozwolenia na prace z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje sie z zywnoscig w jakimkolwiek
charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia.
Kazda taka osoba zatrudniona w przedsiebiorstwie spozywczym, ktéra prawdopodobnie bedzie miata kontakt z
zywnoscig, musi niezwtocznie zgtosi¢ chorobe lub symptomy, a jezeli to mozliwe, réwniez ich powody, podmiotowi
prowadzgcemu przedsiebiorstwo spozywcze.

Rozporzadzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat Xll)

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze gwarantujg:

1. ze personel pracujgcy z zywnoscig jest nadzorowany lub szkolony w sprawach higieny zywnosci odpowiednio do
jego charakteru pracy;

2. ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury okreslonej w art. 5 ust. 1 niniejszego
rozporzadzenia lub za funkcjonowanie wtasciwych wytycznych, przeszty odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad
HACCP; oraz

3. zgodnos¢ z wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczgcymi programow szkoleniowych dla oséb pracujgcych
w poszczegolnych sektorach spozywczych.

5.4.2 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie =  Szkolenia w zakresie higieny, odpowiednie do =  Wywieszanie instrukcji dotyczgcych
przypadkéw charakteru pracy i poziomu zagrozenia. higieny: szczegdlnie w toaletach,
zanieczyszczenia = Ustanowienie procedur higienicznych obejmujgcych przebieralniach, obszarach

przez personel

higiene ciata i twarzy.

Noszenie okreslonej odziezy: bluza/spodnie lub
kombinezon: brak guzikéw lub kieszeni zewnetrznych.
Higiena rak przy uzyciu wody pitne;j.

Nakrycie gtowy: musi catkowicie zakrywac wiosy.
Obuwie przeznaczone do noszenia w obszarach
produkcyjnych.

Zdrowie osobiste: personel nie moze zagrazac
zanieczyszczeniem produktu.

Ustanowienie planu kontroli higieny.

Szczegdlne srodki w trakcie rozlewu produktow
jajecznych (zob. rozdziaty dotyczgce tej kwestii).
Pozwolenie na spozywanie zywnosci, zakaz palenia na
terenie zaktadu, jedzenie dozwolone jedynie w
przeznaczonych do tego celu miejscach oraz zakaz
jedzenia przy stanowisku pracy.

produkcyjnych.

Higiena przedramion.

Czestotliwos¢ zmiany odziezy
dostosowana do kazdego obszaru
produkcji: zmiana codzienna w
obszarach wymagajgcych zachowania
duzej ostroznosci, takich jak obszar
rozlewu.

Stosowanie okrycia brody.

Zakaz noszenia widocznej bizuterii.
Zakrycie przektué.

Maski zakrywajgce usta i nos: w
odpowiednich obszarach produkcyjnych,
w szczegodlnosci w obszarach wybijania i
pakowania.

Rekawice: w odpowiednich obszarach
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Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Nakrycia gtowy, rekawice, maski muszg by¢

jednorazowe lub czyszczone po uzyciu.

produkcyjnych, w szczegoélnosci w
obszarach wybijania i pakowania.
Stosowanie rekawic nie zastepuje mycia
rak.

Oznaczone kolorami i jednorazowe siatki
na wiosy, maski, rekawice, okrycia
brody, reczniki do rak.

Zgtaszanie choroby zakaznej w miejscu
pracy.

Zakaz palenia na terenie zaktadu.
Badanie przesiewowe podwykonawcow i
odwiedzajgcych.

Zakaz stosowania lekéw przy
stanowisku pracy.

Zakaz stosowania produktow
uczulajgcych przy stanowisku pracy.

5.5

5.5.1 Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Szkolenia personelu

Rozporzadzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat Xll)
Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze gwarantujg:

1. ze personel pracujgcy z zywnoscig jest nadzorowany lub szkolony w sprawach higieny zywnosci odpowiednio do
jego charakteru pracy;

2. ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury okreslonej w art. 5 ust. 1 niniejszego
rozporzadzenia lub za funkcjonowanie wtasciwych wytycznych przeszty odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad
HACCP; oraz

3. zgodnos¢ z wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczgcymi programow szkoleniowych dla oséb pracujgcych
w poszczegolnych sektorach spozywczych.

5.5.2 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka

Unikniecie
przypadkéw
zanieczyszczenia
przez personel, a
takze ztych praktyk

Obowigzywanie odpowiedniego programu i
odpowiedniej polityki w zakresie szkolen.

Zapewnienie szkolen odpowiednich do wykonywanej

pracy, w szczegolnosci dotyczgcych:
e stosowania HACCP;

e przestrzegania drog poruszania sie personelu i

przeptywu odpadow;

Zapewnienie szkoleh odpowiednich do
wykonywanej pracy, w szczegolnosci
dotyczgcych prawodawstwa.

Przeszkolenie raz w roku catego
personelu, szczegdlnie pracownikéw,
ktoérych stanowiska pracy wigzg sie z

e higieny personelu; kwestig bezpieczenstwa zywnosci.

e czyszczenia.

=  Ocena skutecznosci szkolen.

=  Sporzadzenie wykazu potrzeb w zakresie szkolen.

=  Plan szkolen.

= Rejestry szkolen, ktére juz sie odbyty (osoby, ktére
odbyly szkolenie, musza zlozy¢ stosowny podpis).

5.6 Czyszczenie i dezynfekcja oraz system mycia mechanicznego sterowanego
automatycznie w obiegu zamknietym (CIP)

5.6.1 Przypomnienie obowigzujgcych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat Il)

Powierzchnie podtég muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w razie
potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatéw, chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewni¢ wiasciwy
organ, ze inne uzyte materialty sg odpowiednie. W stosownych przypadkach podiogi musza zapewnia¢ odpowiednie
odwadnianie podtogowe.

W razie potrzeby muszg by¢ stosowane odpowiednie urzgdzenia do czyszczenia i dezynfekcji oraz przechowywania
narzedzi roboczych i wyposazenia. Urzadzenia te musza by¢ skonstruowane z materiatéw odpornych na korozje i
muszg by¢ fatwe do czyszczenia oraz muszg posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody.

W stosownych przypadkach nalezy przyjg¢ odpowiednie przepisy dla wszelkich czynnosci zwigzanych z myciem
zywnosci. Kazdy zlewozmywak lub inne takie urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiadac
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pitnej.

odpowiednie doprowadzenie cieptej lub zimnej wody pitnej zgodnie z wymogami rozdziatu VIl oraz musi byc¢
utrzymane w czystosci oraz, w razie potrzeby, dezynfekowane.
Zatgcznik Il — Rozdziat VII: zaopatrzenie w wode
Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng, ktéra powinna by¢ uzywana w kazdym przypadku, gdy
jest to niezbedne w celu zagwarantowania, ze $rodki spozywcze nie sg zanieczyszczone.

W przypadku, w ktérym uzywana jest woda niezdatna do picia, na przyklad do celéw przeciwpozarowych,
pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celéw, taka woda musi byé prowadzona w oddzielnych
systemach, tatwo rozpoznawalnych i niemajgcych potaczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemoéw wody

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat 1):
Ogolne wymagania dotyczace pomieszczen zywnosciowych (innych niz wymienione w rozdziale I11)
10. Srodki czyszczace i odkazajgce nie mogg by¢ przechowywane w obszarach, gdzie pracuje sie z zywnoscia.

5.6.2 Jak spetni¢ wymagania

Wyboru produktéw do czyszczenia i dezynfekcji nalezy dokonywaé¢ zgodnie z ich zastosowaniem.

Przy wyborze produktu do czyszczenia nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kwestie:

— charakter i poziom zabrudzenia;

jakosc¢/twardos¢ wody;
rodzaj czyszczonego materiatu;
metode czyszczenia;

— pozwolenie na kontakt z zywnoscig.

Przy wyborze produktu do dezynfekgji nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kwestie:
zakres skutecznosci srodka do dezynfekcji (bakteriobojczy, grzybobdjczy, zarodnikobdjczy lub
przeciwwirusowy);

— czas kontaktu w celu zapewnienia skutecznosci;
— poziom i rodzaj zabrudzenia;
—  ryzyko korozji wyrobow;

— stabilnos¢ (pod wzgledem przechowywania, ciepta, oswietlenia);

— pozostatosci po sptukaniu (w odniesieniu do zywnosci lub srodowiska;)

—  bezpieczenstwo uzytkownika (niska toksycznos¢, tatwa obstuga);
— pozwolenie na kontakt z zywnoscig.

CIP jest systemem mycia i dezynfekcji w obiegu zamknietym bez rozmontowywania lub mycia recznego.

Przyktad technik czyszczenia i dezynfekcji:

Czyszczenie—dezynfekcja:

Stosowane techniki

Czyszczenie

Zalecane aktywnie dezynfekujace
materialy

»  podtdg, Scian, sufitow,
powierzchni
pozostajgcych w
kontakcie ze sSrodkami

spozywczymi, powierzchni

maszyny.

=  Stabe rozpylanie lub
Srednie cisnienie.
= Piana w sprayu.

= zamknietych obwodéw,

rur, zbiornikow ...

=  CIP lub mycie
reczne, jezeli jest
taka mozliwosé.

=  powietrza w
pomieszczeniu.

= Natryskiwanie

termiczne, fumigacja.

=  malych czesci, elementéw | =

gietkich, osprzetu,

uszczelek, narzedzi ...

Diuzsze moczenie.

=  Szybko dziatajgce
rozpylacze (<30 s)

Wodorotlenek sodu,
zasady zawierajgce
zwigzki
chlorowcoorganiczne
(+ kwas)

Zasady zawierajgce zwigzki
chlorowcoorganiczne, czwartorzedowe
zwigzki amoniowe (+ ewentualnie
aldehyd), jodofory, nadtlenek wodoru +
kwas nadoctowy, zwigzki
amfoteryczne, podchloryn sodu.

Nadtlenek wodoru + kwas nadoctowy,
czwartorzedowe zwigzki amoniowe (+
ewentualnie aldehyd), aminy ...

Aldehyd glutarowy, formaldehyd,
czwartorzedowe zwigzki amoniowe...

Czwartorzedowe zwigzki amoniowe,
zwigzki amfoteryczne, aldehydy ...

Czwartorzedowe zwigzki amoniowe +
biguanidyna, nadtlenek wodoru + kwas
nadoctowy.

Uwaga: Czestotliwosé przeprowadzania procedur czyszczenia i dezynfekcji ustala sie na podstawie poszczegdlinych
instalacji, organizacji przedsiebiorstwa i czynnika ryzyka okreslonego przez kazde przedsiebiorstwo.

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Powierzchnie = Okreslenie planu czyszczenia i dezynfekcji, w tym
pozostajgce w nastepujacych parametréw i uwzglednienie instrukcji
kontakcie z stosowania danego produktu chemicznego od jego
produktem, producenta
niepowodujgce =  temperatury,
zanieczyszczenia = dziatania mechanicznego,
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Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

produktu dzigki
skutecznemu

czyszczeniu i =
dezynfekgciji

= stezenia,
=  wymaganego czasu.
Kontrola lub walidacja parametréw czyszczenia i
dezynfekcji za pomocg srodkoéw fizycznych i
mikrobiologicznych po CIP lub po otwartym czyszczeniu
i dezynfekcji powierzchni pozostajgcych w kontakcie z
produktami.
Sprawdzenie rejestréw dotyczgcych parametrow
czyszczenia i dezynfekcji oraz ich poprawienie w
przypadku wystgpienia problemu.
Szkolenia pracownikéw w zakresie czyszczenia i
dezynfekgciji.
Walidacja czyszczenia i dezynfekdii.
Gospodarowanie zasobami, nadzorowanie czasu i
warunkéw przechowywania w celu dopilnowania, aby
przestrzegano instrukcji stosowania produktow
chemicznych.
Ograniczenie czyszczenia i dezynfekcji odbywajgcych
sie w poblizu narazonych produktéw w czasie produkcji
w celu ochrony zywnosci przed ryzykiem
zanieczyszczenia chemicznego.
Szczegdlne dla CIP:
= $rodki dozowania / monitorowania stezenia
chemikalidow (przewodnos¢ wiasciwa);
= staty pomiar temperatury;
= staty pomiar przeptywu lub ci$nienia na wejsciu i
wyjsciu CIP;
= kontrola i
obiegowych;
= instalacja i konserwacja instrumentow
monitorujgcych i rejestrujgcych: np. czujnika
temperatury, przeptywomierza, sondy
przewodnosci wtasciwej;
= walidacja parametréw czyszczenia i dezynfekgiji,
okresowe kontrole skutecznosci CIP.

regulacja stezenia produktow

Ustanowienie procedury czyszczenia,
najlepiej niezaleznej od procedury
dezynfekgciji. Jezeli nie jest to mozliwe,
nalezy stosowac¢ produkty do dezynfekc;ji
o wtasciwosciach detergentu
(powierzchniowo czynne).

Skutecznosé .
produktu do
dezynfekgciji

Przestrzeganie instrukcji producenta.

Zmiana produktu do dezynfekcji w
przypadku wystgpienia problemoéw.

Brak pozostatosci =
chemicznych i
fizycznych w

produkcie L]

Odpowiednie sptukiwanie wodg pitng po czyszczeniu i
dezynfekcji lub stosowanie zatwierdzonego produktu
niewymagajgcego ptukania.

Stosowanie produktéw chemicznych dopuszczonych do
kontaktu z Zywnoscia.

Szczegdlne dla CIP: filtrowanie roztworéw obiegowych.
Srodkéw do czyszczenia ani $rodkéw do dezynfekgii nie
wolno przechowywa¢ w obszarach, na ktérych pracuje
sie bezposrednio z zywnoscia, lub nalezy zabezpieczy¢
te Srodki za pomocg zamknietego systemu.

Walidacja ptukania przy zastosowaniu
szczegolnych kontroli roztworu do
ptukania: pomiar pH lub sonda
przewodnosci wtasciwej (dla CIP).
Dopilnowanie, aby w specyfikacjach
dostawcéw uwzgledniono zgodnos$é
produktow chemicznych, szczegdlnie z
rozporzagdzeniem REACH.

Unikniecie =
zanieczyszczenia
przez powierzchnie,
ktore ulegty korozji

Stosowane metoda czyszczenia i dezynfekcji oraz
rodzaj produktéw przeznaczonych do tego celu musza
by¢ odpowiednie do sprzetu, zgodnie z instrukcjami
producenta.

Nalezy przeprowadza¢ regularne kontrole stanu sprzetu.

Unikniecie .
zanieczyszczenia
poprzez wode

Stosowanie wody pitnej: dopilnowanie tej kwestii
poprzez przeprowadzanie regularnej analizy, zgodnie z
zasadami obowigzujgcymi w kazdym panstwie
cztonkowskim.

Nalezy okresli¢ zaopatrzenie w wode i przeprowadzaé
analizy wody.

Oddzielny system dla wody niezdatnej do picia.

5.6.3 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

Kazde przedsiebiorstwo moze uzna¢ ten etap za krytyczny punkt kontroli, ale nie musi. Kazde przedsiebiorstwo musi
jednak uzasadni¢ swoéj wybor w zakresie zastosowanych przez siebie srodkéw zapobiegawczych, poziomu ryzyka i

planu kontroli.
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5.7 Higiena materiatéw i sprzetéw ruchomych

5.7.1 Jak spetni¢ wymagania

Wszystkie sprzety i narzedzia ruchome mogg spowodowaé zanieczyszczenie krzyzowe ptynnej masy jajowej lub
produktow jajecznych w formie ptynnej. Nalezy z nich korzysta¢ jedynie w odniesieniu do szczegdtowo okreslonych
operacji, a ponadto powinny istnie¢ zdefiniowane procedury w zakresie higieny dotyczgce stosowania i obstugi takich
sprzetéw i narzedzi.

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie = |dentyfikacja sprzetu i przypisanie go do konkretnych = Stosowanie koloréw do celéw
przypadkéw stanowisk pracy wedtug obszaru produkcyjnego. identyfikacji obszaru i nalezgcych do

zanieczyszczenia i
zanieczyszczenia
krzyzowego poprzez
materiaty i sprzety
ruchome (rury, tyzki,
(czerpaki)
stosowane do
pobierania préobek,
skrobaczki
stosowane do
czyszczenia...)

Przechowywanie matych narzedzi, ktére zostaty
oczyszczone W misce zawierajgcej regularnie
wymieniang substancje dezynfekujaca.

Przed uzyciem narzedzia nalezy je optukacé.
Stosowanie sprzetu zaprojektowanego z
uwzglednieniem kwestii higieny (z mozliwoscig mycia,
gtadkiego ...), najlepiej w kolorze nietypowym dla
zywnosci (niebieski).

Czyszczenie i dezynfekcja rur elastycznych, ktére
nastepnie nalezy zamkng¢ lub potgczyc¢.

Na koniec kazdej zmiany nalezy sprawdzi¢, czy nie

niego materiatow.
Preferowanie materiatow
jednorazowych.

brakuje zadnych narzedzi, materiatéw ani sprzetéw
ruchomych, zgodnie z poziomem ryzyka.

5.8 Gospodarowanie zuzytymi tacami, odpadami i produktami ubocznymi pochodzenia
zwierzecego
5.8.1 Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik 1)

Rozdziat IlI:

Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki lub udogodnienia dla higienicznego sktadowania i usuwania niebezpiecznych
lub niejadalnych substancji i odpadéw (zaréwno ptynnych, jak i statych);

Rozdziat VI:

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci muszg by¢ jak najszybciej usuwane z pomieszczen,
gdzie

znajduje sie zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.

2. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci muszg by¢ skiadowane w zamykanych
pojemnikach, chyba ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg wykazac¢ wlasciwemu organowi, ze
inne typy uzywanych pojemnikéw lub systemy usuwania sg wiasciwe. Takie pojemniki muszg by¢ odpowiednio
skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia i, w razie potrzeby, dezynfekciji.

3. Nalezy przyjg¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania odpadéw zywnos$ciowych, niejadalnych
produktdw ubocznych i innych $mieci. Smietniska muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposdb, aby
mozna byto utrzymywac je w czystosci oraz, w razie potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikéw.

4. Wszystkie odpady muszg zostaé usuniete w sposéb higieniczny i przyjazny dla srodowiska zgodnie z majgcym
zastosowanie do tego celu prawodawstwem unijnym, i nie mogg stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrédta
zanieczyszczenia.

Rozdziat |

Urzgdzenia kanalizacyjne muszg odpowiadaé zamierzonym celom. Muszg byé zaprojektowane i skonstruowane tak,
aby unikaé ryzyka zanieczyszczenia. W przypadku gdy kanaty kanalizacji sg cze$ciowo lub catkowicie otwarte,
muszg one by¢ tak zaprojektowane, aby zagwarantowaé, ze odpady nie przedostajg sie¢ z obszaréw skazonych do
obszaréw czystych, w szczegodlnosci do obszaréw, gdzie pracuje sie z zywnoscig, ktéra moze stanowi¢ wysokie
ryzyko

dla konsumenta finalnego.

5.8.2 Jak spetni¢ wymagania
Gromadzenie sie odpaddw i innych produktdéw ubocznych pochodzenia zwierzecego wokot tasmy przenosnikowej
stwarza ryzyko zanieczyszczenia srodkow spozywczych, kiérego nie mozna lekcewazyé: ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego.

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka

Unikniecie
zanieczyszczenia
skorupkami (produkt
uboczny w formie

Instalacja sprzetu umozliwiajgcego natychmiastowe
usuniecie i oddzielne sktadowanie pustych skorupek.
Oddzielne sktadowanie pustych skorupek w
utrzymywanym w czysto$ci, zamknietym pomieszczeniu.

Zalecenie stosowania srodkow
barwigcych lub substancji nadajgcych
zapach produktowi ubocznemu.
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ptynnej)

Denaturowanie produktéw niezdatnych do spozycia
przez ludzi (ptyn niezdatny do spozycia).

Unikniecie
zanieczyszczenia
odpadami statymi

Stosowanie zamknigtych, czystych, zdezynfekowanych
pojemnikéw, regularnie czyszczonych.

Sktadowanie odpaddw w mozliwych do zidentyfikowania
pojemnikach, ktére sg przypisane do danego stanowiska
pracy.

Czeste usuwanie odpadéw sktadowanych na obszarach
produkcyjnych.

Unikniecie
zanieczyszczenia
odpadami ciektymi

Dopilnowanie, aby $cieki nie przeptywaty z obszaru
zanieczyszczonego w kierunku lub do obszaru czystego.

Usuniecie odpadow

Teren na zewnatrz budynkéw przewidziany do usuwania

z obszaréw odpadéw, oddzielony od pomieszczen produkcyjnych i
produkcyjnych regularnie dozorowany.
Unikniecie Czyszczenie tacek z tworzywa sztucznego przed = Bezpieczne skladowanie zuzytych tacek.

zanieczyszczenia (W
zaktadzie wybijania i
na fermie) poprzez
zuzyte tacki

zwréceniem ich na ferme lub nieuzywanie ponownie
tacek z celulozy (z wyjatkiem tych poddanych
skutecznej, zatwierdzonej obrébce).

5.9 System zwalczania szkodnikow

5.9.1 Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Kodeks Zywnosciowy: Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw jajecznych — CAC/RCP 15— 1976
3.2.3. Ogodlna praktyka w zakresie higieny

3.2.3.3. Zwalczanie szkodnikow

Szkodniki nalezy zwalczac¢, stosujgc wiasciwie przygotowany program zwalczania szkodnikéw, poniewaz uznaje sie
je za wektory czynnikéw chorobotwérczych. Srodki do zwalczania szkodnikéw nie powinny prowadzié do wystgpienia
niedopuszczalnych poziomoéw pozostatosci, takich jak pestycydy, na jajach lub w nich. Szkodniki, takie jak owady i
gryzonie, stanowig znane wektory przenoszace patogeny ludzkie i zwierzece do sSrodowiska produkcyjnego.
Nieprawidtowe stosowanie chemikaliow wykorzystywanych do zwalczania tych szkodnikéw moze spowodowaé
wystgpienie zagrozenia chemicznego w srodowisku produkcyjnym.

Nalezy stosowa¢ wiasciwie przygotowany program zwalczania szkodnikéw, uwzgledniajgcy nastepujgce elementy:

* przed zastosowaniem pestycydéw lub s$rodkoéw gryzoniobojczych nalezy dotozy¢ wszelkich staran w celu
zminimalizowania wystepowania owaddw, szczuréw i myszy badz ograniczenia lub usuniecia miejsc, ktére mogg by¢
siedliskiem szkodnikow.

- Poniewaz klatki/zagrody/miejsca odgrodzone/kojce (jezeli sg stosowane) przyciagajg tego rodzaju
szkodniki, w celu ograniczenia wystepowania szkodnikéw nalezy stosowac srodki, takie jak  odpowiednio
zaprojektowane, zbudowane i utrzymane budynki (w stosownych przypadkach), skuteczne procedury czyszczenia i
usuwanie fekaliéw.

- Myszy, szczury i dzikie ptaki sg wabione przez przechowywang pasze. Wszystkie zbiorniki na pasze
powinny byc¢ zlokalizowane, zaprojektowane, zbudowane i utrzymane tak, aby w miare mozliwosci byty
niedostepne dla szkodnikéw. Pasze nalezy przechowywac w zbiornikach odpornych na szkodniki;

* przynete nalezy zawsze umieszczaé w ,putapkach z przynetg” tak, aby ich charakter byt oczywisty, aby nie miaty do
nich dostepu zwierzeta ani owady, dla ktérych nie sg one przeznaczone, oraz aby mozna je bylo tatwo
zidentyfikowa¢ i skontrolowag;

« jezeli konieczne jest zastosowanie chemicznych srodkéw do zwalczania szkodnikow, chemikalia takie powinny byc¢
dopuszczone do stosowania w pomieszczeniach zywnosciowych i stosowane zgodnie z instrukcjami producenta;

» wszelkie chemikalia do zwalczania szkodnikéw nalezy przechowywaé w taki sposob, aby nie zanieczyszcza¢ nimi
srodowiska produkcyjnego. Tego rodzaju chemikalia nalezy przechowywa¢ w bezpieczny sposéb. Nie nalezy ich
przechowywac¢ w obszarach wilgotnych ani w poblizu zbiornikdw z paszg; nie moga tez by¢ dostepne dla ptakéw.
Najlepszym rozwigzaniem jest stosowanie, w miare mozliwosci, przynet statych.

Kodeks Zywnosciowy: Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogéine zasady higieny zywnosci
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 System zwalczania szkodnikéw

6.3.1 Uwagi ogolne

Szkodniki stanowig duze zagrozenie dla bezpieczenstwa i zdatnosci zywnosci. Do inwazji szkodnikdw moze
dochodzi¢ w miejscach wylegu i dostaw zywnosci. Nalezy stosowac dobre praktyki higieny, aby unikng¢ tworzenia
srodowiska sprzyjajgcego wystepowaniu szkodnikéw. Zapewniajgc dobre warunki sanitarne, kontrole przyjmowanych
materiatéw i dobre monitorowanie, mozna zminimalizowa¢ prawdopodobienstwo inwazji, a tym samym ograniczyé
potrzebe stosowania pestycydow.

6.3.2 Zapobieganie dostepowi

Budynki muszg by¢ utrzymywane w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby nie miaty do nich dostepu szkodniki
oraz aby wyeliminowaé ewentualne miejsca wylegu. Nalezy uszczelnia¢ dziury, otwory odptywowe i inne miejsca,
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ktéore moga stanowi¢ droge dostepu dla szkodnikéw. Problem dostepu szkodnikdbw mozna ograniczy¢, stosujac
ekrany z siatki drucianej montowane na przyktad do otwartych okien, drzwi i wentylatoréw. W miare mozliwosci
zwierzeta nie powinny przebywac na terenie fabryk i zakladow przetworstwa zywnosci.

6.3.3 Siedliska i inwazje

Dostepnos¢ zywnosci i wody sprzyja wystepowaniu siedlisk i inwazji szkodnikéw. Potencjalne zrédta pozywienia
nalezy przechowywaé¢ w zbiornikach odpornych na szkodniki lub uktada¢ nad ziemig i z daleka od $cian. Teren
zarbwno wewnatrz, jak i na zewnatrz pomieszczeh zywnosciowych nalezy utrzymywaé w czystosci. W stosownych
przypadkach odpady nalezy sktadowa¢ w zamknietych, odpornych na szkodniki zbiornikach.

6.3.4 Monitorowanie i wykrywanie

Zakiady i tereny wokot nich nalezy poddawac regularnym badaniom na wystepowanie dowodow inwaz;ji.

6.3.5 Zwalczanie

Problem inwazji szkodnikow nalezy eliminowa¢ bezzwiocznie i nie powodujac niekorzystnych skutkow dla
bezpieczenstwa lub zdatnosci zywnosci. Obrobke z zastosowaniem czynnikéw chemicznych, fizycznych lub
biologicznych nalezy przeprowadzaé, nie powodujgc zagrozenia dla bezpieczenstwa lub zdatnosci zywnosci.

5.9.2 Jak spetni¢ wymagania

Szkodniki (gryzonie, owady, ptaki ...), a w szczegdlnosci gryzonie (myszy), stanowig zrédto zanieczyszczen, ktérego
nie mozna lekcewazy¢; niszczg one rowniez zywnosc i surowiec.

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka

Unikniecie
zanieczyszczenia
przez szkodniki

Ochrona dostepu.

Ochrona przed owadami latajgcymi: stosowanie lamp
owadobdjczych wyposazonych w ochronne szklane
tuby/ putapki na muchy ...

Ochrona przed owadami petzajgcymi; przynety state /
srodki w sprayu przeciw owadom — wszystkie chemikalia

Specyfikacje, w ramach ktérych zaleca
sie stosowanie systemu zwalczania
szkodnikéw w kurnikach, w
szczegolnosci much i myszy.

State i odporne przynety w pudetkach.
Przynety nietoksyczne (mechaniczne lub

muszg by¢ dopuszczone do kontaktu z zywnoscia. klejace).

= Ochrona przed gryzoniami: putapki, nadajniki
ultradzwiekowe/ przynety state.

= QOchrona przed ptakami.

= Srodki ochrony mozna zidentyfikowaé, okreslic,
przystosowag, utrzymac i sprawdzic.

6 Etapy produkcji

6.1 Przyjecie jaj w skorupach, skladnikéw i opakowan
6.1.1  Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

Rozporzadzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat IX)

Zaden z surowcow lub sktadnikéw, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny materiat uzywany w przetwarzaniu
produktoéw, nie bedzie zaakceptowany przez podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, jesli wiadomo, ze
jest, lub mozna by oczekiwa¢, ze moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, czynnikami chorobotwérczymi lub
toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, Zze nawet po normalnym sortowaniu lub
procedurach przygotowawczych lub przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez podmioty
prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze, produkt kohcowy nie bedzie sie nadawa¢ do spozycia przez ludzi.

Rozporzgdzenie nr 1935/2004 w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig

Art. 1:

Celem niniejszego rozporzgdzenia jest zapewnienie efektywnego funkcjonowania rynku wewnetrznego w zwigzku z
wprowadzeniem do obrotu na rynku Unii materiatéw i wyrobow przeznaczonych do bezposredniego lub posredniego
kontaktu z zywnoscia, przy jednoczesnym stworzeniu podstaw do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia
czlowieka oraz interesow konsumentow.

Art. 17:

Na wszystkich etapach postepowania nalezy zapewni¢ identyfikowalno$é materiatéw i wyrobéw w celu utatwienia
procesu kontroli, wycofywania wadliwych produktéw z rynku, udzielania informacji konsumentom oraz przypisania
odpowiedzialnosci.

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat X)

Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi muszg by¢ prowadzone w taki sposob,
aby zapobiec zanieczyszczeniu produktéw. W stosownych przypadkach oraz w szczegdlnosci w przypadku puszek i
szklanych stojow musi by¢ zapewniona integralno$¢ konstrukcji pojemnikéw oraz ich czystoscé.
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Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych dla $rodkéw
spozywczych musi by¢ fatwy do czyszczenia oraz, w razie potrzeby, do dezynfekciji.

Rozporzadzenie (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 18 grudnia 2006 r. w sprawie rejestracji,
oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczen w zakresie chemikaliow (REACH), utworzenia Europejskiej
Agencji Chemikaliow

Tytut |: Zagadnienia ogdlne

Rozdziat 1: Cel, zakres i stosowanie

Artykut 1: Cel i zakres zastosowania

1. Celem niniejszego rozporzadzenia jest zapewnienie wysokiego poziomu ochrony zdrowia i srodowiska, w tym
propagowanie alternatywnych metod oceny zagrozen stwarzanych przez substancje, a takze swobodnego obrotu
substancjami na rynku wewnetrznym przy jednoczesnym wsparciu konkurencyjnosci i innowacyjnosci.

2. Niniejsze rozporzadzenie ustanawia przepisy dotyczace substancji i preparatéw w rozumieniu art. 3. Przepisy te
stosuje sie do produkcji, wprowadzania do obrotu i stosowania tych substancji w ich postaci wtasnej, jako sktadniki
preparatu lub w wyrobach oraz do wprowadzania do obrotu preparatéw.

3. Niniejsze rozporzgdzenie jest oparte na zasadzie, zgodnie z ktérg do producentdéw, importeréw i dalszych
uzytkownikow nalezy zagwarantowanie, ze substancje, ktére produkujg, wprowadzajg do obrotu lub stosujg, nie
wplywajg w sposdb szkodliwy na zdrowie cziowieka ani na Srodowisko. Przepisy rozporzadzenia oparte sg na
zasadzie ostroznosci.

Rozdziat 2: Definicje i przepis ogolny

Artykut 3: Definicje

W rozumieniu niniejszego rozporzgdzenia:

1) substancja: oznacza pierwiastek chemiczny lub jego zwigzki w stanie, w jakim wystepujg w przyrodzie lub zostajg
uzyskane za pomocg procesu produkcyjnego, z wszelkimi dodatkami wymaganymi do zachowania ich trwatosci oraz
wszelkimi zanieczyszczeniami powstatymi w wyniku zastosowanego procesu, wytgczajgc rozpuszczalniki, ktére
mozna oddzieli¢ bez wptywu na stabilnos¢ i sktad substanciji;

Rozporzadzenie nr 853/2004 ustanawiajgce szczegoélne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Ill, sekcja X, rozdziat Il, tytut Il)

Il. Surowce do wytwarzania produktéw jajecznych:

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg zapewni¢, aby surowce uzywane do
wytwarzania produktéw jajecznych spetniaty ponizsze wymogi.

1. Skorupy jaj uzywanych do wytwarzania produktéw jajecznych musza by¢ w petni rozwiniete i nienaruszone.
Niemniej jednak do wytwarzania produktéw jajecznych mozna uzywaé jaj sttuczek, jezeli zaktad produkcyjny lub
zakfad pakujgcy dostarczg je bezposrednio do zaktadu przetwdrczego, gdzie muszg zostac jak najszybciej wybite.

2. Jako surowca mozna uzywac ptynnych mas jajowych, uzyskanych w zatwierdzonym do tego celu zakfadzie.
Ptynne masy jajowe muszg zosta¢ uzyskane zgodnie z wymogami pkt 1, 2, 3, 4 i 7 czesci lll.

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15— 1976: Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw jajecznych
3.3 : Odbiér, przetwarzanie, przechowywanie i transport jaj:

w ramach metod odbioru, przetwarzania, przechowywania i transportu jaj nalezy minimalizowa¢ uszkodzenia
skorupki oraz unika¢ zanieczyszczenia, a praktyki powinny odzwierciedla¢ nastepujace punkty:

* jaja sttuczki lub zanieczyszczone nalezy w stosownych przypadkach kierowaé do zakiadu przetwoérczego lub
pakujgcego jak najszybciej po odbiorze (zob. sekcja 5.1);

* nalezy stosowac praktyki w zakresie higieny, w ramach ktérych uwzglednia sie czynniki czasu i temperatury, w celu
ochrony jaja przed wilgotnoscig powierzchniowg, aby zminimalizowaé wzrost drobnoustrojow;

* jaj wylewek i jaj inkubowanych nie nalezy przeznacza¢ do spozycia przez ludzi i nalezy je usung¢ w bezpieczny
sposob.

6.1.2 Jak spetnié wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Postepowanie z = Sprawdzenie poziomow docelowych pod katem Specyfikacje dostawcow dotyczgce
niezanieczyszczony specyfikacji dostawcy (surowce i transport). temperatury: srednia preferowana
m surowcem =  Transport w najlepszych warunkach pod wzgledem temperatura to 15°C w celu unikniecia

temperatury i czystosci.

Kontrola w momencie zakupu / przyjecia wyrobow:
produktu, etykiety, dokumentéw i pojazdu dostawczego.
Utworzenie wewnetrznego systemu stuzgcego
upewnieniu sie, ze jaja sg zdatne do spozycia przez
ludzi.

Odmowa odbioru wyrobow niezgodnych z wymaganiami
lub poddanie takich produktow wewnetrznej obrébce
(obnizanie ich kategorii).

Identyfikacja i rejestrowanie partii surowcow.
Ustanowienie procedury ostrzegania.

W przypadku jaj pochodzgcych z zakazonych ferm, zob.

duzych réznic temperatury w transporcie
(z wyjatkiem jaj przeznaczonych do
dtugiego przechowywania w
temperaturze np. 5°C).

Preferowanie transportu izotermicznego
(zakryte ciezarowki sg niedopuszczalne).
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rozdziat ,Identyfikowalnosc¢”.

Kontakt opakowania
Z Zywnoscig

Uzyskanie pewnosci co do zgodnosci opakowan z

wymogami rozporzgdzenia nr 1935/2004, na podstawie

specyfikacji lub swiadectwa zgodnosci uzyskanych od

dostawcow.

=  Stosowanie srodkow w zakresie identyfikowalnosci w
odniesieniu do wszystkich opakowan majgcych kontakt
Z Zywnoscia.

= Czyszczenie i dezynfekcja opakowan wtornych (np.

zbiorniki ze stali nierdzewnej) majgcych bezposredni

kontakt z produktami jajecznymi.

Na podstawie rozporzgdzenia REACH
mozna wymagac, aby w specyfikacjach
dostawcéw uwzgledniano zgodnosé w
odniesieniu do opakowan wtérnych,
etykiet, farby drukarskie;j ...

Stosowanie palet z tworzyw sztucznych
do jaj i produktow jajecznych.

Postepowanie z
okreslonymi i
kontrolowanymi
sktadnikami

Brak
zanieczyszczenia
produktami
jajecznymi w formie
mrozonej

=  Skiadniki dopuszczone do stosowania w zywnosci:
jakos¢ mikrobiologiczna i chemiczna okreslona w
specyfikacjach dostawcow.

= W przypadku zawartosci wody: woda pitna.

= Na tym etapie nalezy wzig¢ pod uwage ryzyko
dotyczgce alergendw.

= Stosowanie $srodkow w zakresie identyfikowalnosci w
odniesieniu do wszystkich sktadnikéw.

=  Oznakowanie kazdego skiadnika.

= Rozmrazanie w celu unikniecia wzrostu temperatury:

= dziatanie to nalezy wykonac jak najszybciej, aby
ograniczy¢ zwiekszenie ilosci czynnikéw
chorobotworczych;

= po rozmrozeniu takie produkty nalezy przefiltrowacé.

W pomieszczeniu chiodniczym lub za
pomoca systemu powodujgcego wzrost
temperatury na krétki czas (kilka minut).
Stosowanie specjalistycznej maszyny,
ktéra bardzo szybko podnosi
temperature produktu jajecznego w celu
rozmrozenia i schtadza uzyskany
produkt ptynny.

Brak
zanieczyszczenia
ptynng masg jajowag

Oznakowanie:

= dataiczas wybicia w celu dopilnowania, aby dany
produkt zostat zuzyty przed uptywem 48 godzin w
maksymalnej temperaturze 4°C;

=  niepasteryzowana ptynna masa jajowa”;

= przechowywanie w temperaturze 4°C;

= taki produkt musi zosta¢ poddany obrébce w fabryce
zatwierdzonej przez organy weterynaryjne.

6.2

6.2.1

Przechowywanie surowcow

Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

6.2.2 Jak spetni¢ wymagania

Rozporzadzenie nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat IX)

Surowce i sktadniki magazynowane w przedsiebiorstwie spozywczym sg przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktére mogtyby sprzyja¢ wzrostowi czynnikéw chorobotwoérczych lub
tworzeniu sie toksyn, muszg by¢ przechowywane w temperaturach, ktére nie powodowatyby ryzyka dla zdrowia. Nie
mozna naruszac¢ tancucha chtodniczego. Jednakze ograniczone okresy, kiedy temperatura nie jest kontrolowana, sg
dopuszczalne, aby przystosowaé¢ sie do zasad postepowania przyjetych w trakcie przygotowywania, transportu,
magazynowania, wystawiania na sprzedaz i dostarczania zywnosci, pod warunkiem Zze nie powoduje to ryzyka dla
zdrowia. Przedsiebiorstwa spozywcze produkujgce lub pakujgce przetworzone $rodki spozywcze badz dokonujgce
ich obrébki muszg posiada¢ witasciwe pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywaé surowce,
oddzielnie przetworzony materiat oraz posiada¢ odpowiednig, oddzielng chtodnie.

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Zapobiezenie
zepsuciu surowca

Jaja nalezy przechowywac w przeznaczonym do tego celu
pomieszczeniu.

Sktadniki i opakowania nalezy przechowywaé w
przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu.
Zapewnienie kontroli zapasow.

Zapewnienie i utrzymanie identyfikacji surowcow.

Jaja nalezy przechowywac w
przeznaczonym do tego celu
pomieszczeniu o kontrolowane;j
temperaturze: srednia temperatura 15°C
w przypadku krotkiego przechowywania i
srednia temperatura 5°C w przypadku
dtugiego przechowywania (dtuzej niz 1
miesigc).

Kontrola wilgotnosci w magazynie w
temperaturze 5°C.
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=  Po przechowywaniu w niskiej

6.3 Rozpakowywanie jaj
6.3.1 Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do ZywnoSci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il — sekcja X — rozdziat 1)

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowac, aby konstrukcja, rozmieszczenie
oraz wyposazenie zaktadow wytwarzajgcych produkty jajeczne zapewniaty oddzielenie nastepujgcych operaciji:

1) mycie, suszenie i odkazanie zanieczyszczonych jaj, jezeli jest dokonywane;

2) wybijanie jaj, gromadzenie ich zawartosci i usuwanie czesci skorup i bton; oraz

3) operacje inne niz te okreslone w pkt 11 2.

6.3.2 Jak spetni¢ wymagania

Rozpakowywanie jaj jest waznym etapem wytwarzania produktow jajecznych — na tym etapie mozna zidentyfikowac¢
nieprawidtowosci, ktérych nie wykryto na etapie przyjecia ja;j.

temperaturze nalezy szybko przetworzyé
jaja w celu unikniecia zageszczenia.

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Postepowanie z =  Kontrola wizualna przy rozpakowaniu jaj oraz =  Segregacja i oddzielne przetwarzanie jaj
niezanieczyszczony odpowiednie postepowanie z wszystkimi jajami o réznej jakosci.

m surowcem

niezgodnymi z wymaganiami.

=  Harmonogram produkcji.

= Regularne czyszczenie i dezynfekcja przyssawek i tasm
przenosnikowych w maszynie do wybijania.

= Odpowiednia wentylacja pomieszczenia.

6.4 (Mycie) i wybijanie jaj
6.4.1 Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Rozporzadzenie nr 863/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il — sekcja X — rozdziat Il)

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowac, aby

konstrukcja, rozmieszczenie oraz wyposazenie zakltadow wytwarzajgcych produkty jajeczne zapewniaty oddzielenie
nastepujgcych operaciji:

1) mycie, suszenie i odkazanie zanieczyszczonych jaj, jezeli jest dokonywane;

2) wybijanie jaj, gromadzenie ich zawartosci i usuwanie czesci skorup i bfon; oraz

3) operacje inne niz te okreslone w pkt 1 2.

Ill. Szczegdlne wymogi dotyczgce higieny w odniesieniu do wytwarzania produktéw jajecznych:

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowaé, aby wszystkie operacje
przeprowadzane byly w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie podczas produkcji, obrobki i przechowywania
produktow jajecznych, zwtaszcza przez zapewnienie zgodnos$ci z ponizszymi wymogami.

1. Jaj nie mozna wybijaé, jezeli nie sg one czyste i suche.

2. Jaja wybija sie w sposéb minimalizujgcy ryzyko zanieczyszczenia, zwlaszcza przez zapewnienie odpowiedniego
oddzielenia tej czynnosci od innych operacji. Jaja sttuczki powinny byé przetworzone jak najszybciej.

3. Jaja inne niz kurze, indycze czy perlicze muszg by¢ poddawane obrdbce i przetwarzane oddzielnie. Przed
ponownym przystgpieniem do przetwarzania jaj kurzych, indyczych i perliczych wszystkie urzagdzenia musza zostaé
oczyszczone i zdezynfekowane.

4. Zawartosci jaja nie mozna pozyskiwa¢ w drodze odwirowywania czy rozgniatania jaj, a odwirowywania nie mozna
takze stosowac w celu otrzymania z pustych skorup pozostatosci biatek jaja przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15— 1976 : Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktow jajecznych
5.2.2.2 Przetwarzanie produktow jajecznych

Jaja przeznaczone do przetworzenia powinny by¢ widocznie czyste, zanim zostang wybite i oddzielone.

Jaja sttuczki mogg zosta¢ poddane przetworzeniu. Jaj wylewek nie nalezy przetwarza¢ i nalezy je usungaé w
bezpieczny sposob.

Jaja zanieczyszczone nalezy usung¢ w bezpieczny sposob lub mozna je oczysScic.

Zawarto$¢ jaja nalezy oddzieli¢ od skorupki w taki sposéb, aby w miare mozliwosci unikng¢ zanieczyszczenia
krzyzowego miedzy skorupkg a zawartoscig jaja, zanieczyszczenia przez personel lub sprzet oraz tak, aby mozna
byto zbada¢ zawartos¢ jaja.
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6.4.2 Jak spetnié wymagania

W trakcie procesu wybijania jaj moze doj$¢ do zanieczyszczenia ptynnej masy jajowej skorupkami i ciatami obcymi.

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Otrzymanie
niezanieczyszczone
go produktu
jajecznego
(zagrozenia
mikrobiologiczne lub
fizyczne)

Pojedyncze wybijanie jaj (zakaz odwirowywania czy
rozgniatania jaj).

Odwirowywania (poprzez zgniecenie jaj w skorupkach)
w celu otrzymania z pustych skorupek pozostatosci
biatka jaja nie mozna takze stosowa¢ w przypadku
produktow przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Regularne usuwanie odpadéw w postaci skorupek.
Wyeliminowanie jaj bardzo zanieczyszczonych i
rozbitych.

Oddzielenie etapu wybijania od etapu
rozpakowywania bgdz zamkniete
maszyny do wybijania.

Regularne sprawdzanie ustawien
maszyny do wybijania pod wzgledem
jakosci i rozmiaru wybijanych jaj.
Odpowiednia wentylacja obszaru
wybijania w celu unikniecia przenoszenia
zanieczyszczen z obszaru
rozpakowywania. W miare mozliwosci
utrzymanie nieznacznie wyzszego
ci$nienia w obszarze wybijania niz w
sgsiednim obszarze rozpakowywania.
Mycie jaj zanieczyszczonych (1) w
zaleznosci od poziomu zanieczyszczenia
jaij.

Mycie jaj zanieczyszczonych (2) w
oddzielnym pomieszczeniu lub w
zamknietej maszynie w celu unikniecia
chlapania roztworami czyszczacymi.

Unikniecie
chemicznego
zanieczyszczenia jaj
w czasie mycia

Unikanie przechowywania jaj w czasie miedzy myciem a
wybijaniem.

Upewnienie sie przed myciem jaj, ze nie sg one
pekniete.

Upewnienie sig, ze jaja nie nasigkajg roztworem
czyszczacym na etapie wybijania.

Jak najszybsze usunigcie roztworéw czyszczacych (do
zakwalifikowania).

W ramach metody mycia jaj nalezy
unika¢ zanieczyszczenia chemicznego

).

Unikniecie wzrostu
drobnoustrojow w
czasie zamrazania

Zob. rozdziat 6.6.

(1) Jajo zanieczyszczone to jajo o profilu zmienionym przez odchody. Takie zanieczyszczone jajo nalezy umy¢ przed
wybiciem za pomocg maszyn lub nalezy je wybié, stosujgc zatwierdzong metode reczna.
(2) Aby zapobiec zanieczyszczeniu ptynem do mycia, pozostaty ptyn do mycia nie moze skapywac ze skorupki.

6.5 Filtrowanie i przenoszenie

6.5.1 Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

Rozporzgdzenie nr 8563/2004 ustanawiajgce szczegoine przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il sekcja X rozdziat 1)
Ill. Szczegdlne wymogi dotyczace higieny w odniesieniu do wytwarzania produktow jajecznych:

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowaé, aby wszystkie operacje
przeprowadzane byly w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie podczas produkcji, obrébki i przechowywania
produktow jajecznych, zwtaszcza przez zapewnienie zgodnosci z ponizszymi wymogami.

5. Po wybiciu kazda czgstka produktu jajecznego musi zostaé jak najszybciej poddana przetworzeniu w celu
wyeliminowania zagrozen mikrobiologicznych lub zmniejszenia ich do dopuszczalnego poziomu.

Partia, ktéra nie zostata wystarczajgco przetworzona, moze zosta¢ niezwtocznie poddana ponownemu przetworzeniu
w tym samym zaktadzie, jezeli w wyniku tego procesu staje sie ona zdatna do spozycia przez ludzi. W przypadku
uznania partii za niezdatng do spozycia przez ludzi nalezy jg podda¢ denaturacji dla zagwarantowania, ze nie
zostanie wykorzystana w celu spozycia przez ludzi.

IV. Specyfikacje analityczne

3. Pozostatosci skorup jaj, bton i innych czasteczek w przetworzonym produkcie jajecznym nie moga przekraczac
100 mg/kg produktu jajecznego.

Kodeks Zywnosciowy: Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogélne zasady higieny zywnosci
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Czesc¢ V — Kontrola operacji

5.2.5 Zanieczyszczenie fizyczne i chemiczne
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Nalezy stosowac systemy stuzgce zapobieganiu zanieczyszczeniu zywnosci ciatami obcymi, takimi jak kawatki szkta
lub metalu z maszyn, pyt, szkodliwe gazy i niepozgdane chemikalia. W stosownych przypadkach w trakcie produkgji i
przetwarzania nalezy stosowa¢ odpowiednie urzadzenia wykrywajace lub przesiewajace.

6.5.2 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie =  Preferowane stosowanie zamknietych zbiornikéw Stosowanie kratek w zbiornikach
zanieczyszczenia odbiorczych i zamknietych rur. odbiorczych.
fizycznego = Regularne usuwanie z filtrow odpadéw w postaci

(skorupkami, ciatami
obcymi) oraz
ograniczenie =
gromadzenia sie
drobnoustrojow

skorupek, regularne czyszczenie i dezynfekcja filtréw.

Unikanie stagnacji produktu jajecznego przed
schiodzeniem.

Stosowanie filtréw (lub odpowiadajgcych
im rozwigzan), najlepiej filtréw
samooczyszczajgcych sie.

Filtry o rozmiarze oczka siatki nie
wigkszym niz 1 mm (Srednica).
Stosowanie magnesu.

Procedura kontroli szkfa i twardych
tworzyw sztucznych, w szczegdlnosci:
ograniczenie stosowania szkia, lista
kontrolna, natychmiastowe dziatanie w
przypadku rozbicia szkta lub twardego
tworzywa sztucznego.

Umieszczanie filtru produktow
jajecznych w formie ptynnej na koncu,
gdy produkt jest rozlewany do
opakowan. Taka pozycja zapewnia
wychwycenie wszelkich zanieczyszczen
pochodzgcych z pomp, uszczelek ...
Codziennie przed czyszczeniem nalezy
sprawdzac, czy filtr nie ulegt
uszkodzeniu.
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6.5.3 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

Filtrowanie po  wybiciu, jezeli| 1. krytyczny
Etap: wystepuje tylko jeden filtr punkt Zagrozenie fizyczne
lub filtrowanie przed pasteryzacja. kontroli:
Cechy Tryby nadzoru
charzl:%_\l/)sty cz Limity krytyczne —
parametry ‘::’acr;;aos;; Metoda Czestotliwos¢ | Punkt kontrolny Dziatania naprawcze
podlegajace
kontroli
Obecnosc¢ Istnienie i Wizualna Po kazdym Filtr Dziatania natychmiastowe:
skorupek lub integralno$¢ filtru czyszczeniu zmiana filtru.
innych czgstek (wstepna lub przed Postepowanie w zwigzku z
obcych w kwalifikacja). rozpoczeciem niezgodnoscig z wymogami:
produkcie: kazdego dnia wstrzymanie partii i nowe
produkt, w ktérym produkgiji. filtrowanie.
nie znajdujg sie Dziatania naprawcze
ciata obce ani ponowne okreslenie  warunkow
skorupki < 100 filtracji
mg/kg produktéw (materiat, konserwacja ...)
jajecznych (1)

(1) obecnos¢ substancji organicznych (Sciete biatka) moze spowodowa¢ zmiane wynikéw analizy. Dlatego przed
badaniem produktu konieczne jest usuniecie takich substancji organicznych za pomocg metody technicznej (np. za
pomocg mineralizacji substancji organicznej)

6.6

6.6.1

Chtodzenie i posrednie przechowywanie ptynnej masy jajowej (normalizacja i
przygotowanie)

6.6.2 Jak spetni¢ wymagania

Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zZywnoSci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il sekcja X rozdziat Il)
IIl Szczegdlne wymogi dotyczace higieny w odniesieniu do wytwarzania produktéw jajecznych:

7. Jezeli przetwarzania nie dokonuje sie niezwtocznie po wybiciu, ptynng mase jajowag przechowuje sie w stanie
zamrozonym lub w temperaturze nieprzekraczajgcej 4 °C. Czas przechowywania przed przetwarzaniem w
temperaturze 4 °C nie moze przekracza¢ 48 godzin. Niemniej jednak, wymogéw tych nie stosuje sie w odniesieniu do
produktéw odcukrzanych, w przypadku mozliwie jak najszybszego przystgpienia do procesu odcukrzania.

W przypadku ptynnej masy jajowej etykieta okreslona w pkt 1 musi takze zawiera¢ wyrazenie: ,niepasteryzowane
produkty jajeczne — do obrébki w miejscu przeznaczenia” oraz musi wskazywac date i godzine wybicia.

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Ograniczenie wzrostu | =
drobnoustrojéw w
ptynnej masie jajowej

W przypadku ptynnej masy jajowej nalezy odniesc¢ sie
do karty charakterystyki produktéw jajecznych
zapewnionej przez dostawce oraz przeprowadzi¢
kontrole przy odbiorze.
=  Chtodzenie produktu po wybiciu do temperatury ]
wynoszgcej 4°C:
1. jezeli produkt nalezy przenie$¢ do innego
zatwierdzonego zaktadu;
2. lub jezeli ma miejsce opdznienie w
przeprowadzeniu obrobki.

=  Chlodzenia przed obrébkga mozna unikngé¢:

1. jezeli fabryka dokonata walidacji ryzyka
mikrobiologicznego poprzez ustalenie
maksymalnej temperatury i czasu
przechowywania przed obrébkg (mniej niz 48
godzin);

2. lub jezeli produkt jest poddawany stabilizacji
(przyktadowo za pomocg soli);

3. lub jezeli produkt ma zostaé¢ odcukrzony.

=  Dopilnowanie, aby maksymalny odstep czasu miedzy

Jezeli produkty nie sg chtodzone przed
obrébkag, nalezy przeprowadzac¢ badania
w celu odnotowania wzrostu bakterii,
ktory zalezy od temperatury i czasu
przechowywania ptynnej masy jajowej,
jakosci jaj, cieptej pory roku itp.

= Zalecenie czasu przechowywania
ptynnej masy jajowej w poszczegdlnych
przypadkach (w szczegoélnosci w
zaleznosci od sktadu produktu,
wstepnego zanieczyszczenia,
temperatury).
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Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
wybiciem a pasteryzacjg nie przekraczat
maksymalnego, ustawowego okresu wynoszacego 48
godzin.
Unikniecie Opracowanie systemu w celu unikniecia

zanieczyszczenia
produktu innymi
materiatami

zanieczyszczenia produktu chtodziwem (kontrola
integralnosci ptyt, poddawanie produktu wyzszemu
ci$nieniu niz czynnika chfodniczego, stosowanie
czynnika chtodniczego bezpiecznego dla zywnosci).
Zamykanie wlazéw do zbiornikow.

Unikniecie
zanieczyszczenia
sktadnikami
(zanieczyszczenie
mikrobiologiczne, ciata
obce)

Normalizacja uwzgledniajgca identyfikowalne ptynne
masy jajowe lub produkty jajeczne (réwniez recykling
produktéw jajecznych).

W przypadku zawartosci wody: stosowanie wody
pitnej.

Filtrowanie sktadnikow.

Stosowanie magnesu w celu zebrania
metalowych ciat obcych pochodzgcych
ze skfadnikow.

Rejestrowanie recyklingu produktu
jajecznego w celu zagwarantowania
identyfikowalnosci.

Unikniecie
zanieczyszczenia
(chemicznego i
mikrobiologicznego)
spowodowanego
systemem chiodzenia

Regularne sprawdzanie integralnosci powierzchni
(ptyt, uszczelek ...)

Stosowanie jedynie chemikaliow dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig do sprzetu, ktéry moze mie¢
kontakt z ptynng masg jajowg lub z produktami
jajecznymi: smar, ptyny chtodzgce, ole;...

Zakaz stosowania okreslonych $rodkéw
do dezynfekgji (zbyt korozyjne).
Stosowanie zamrozonej wody zamiast
chemicznych dodatkow.

Zamrazanie ptynnej masy jajowej:

e w zakfadzie produkcyjnym (na fermie lub w osrodku pakujgcym, zatwierdzonym jako zaktad wybijajgcy)
o w zakladzie wybijajgcym w przypadku wystgpienia probleméw technicznych

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Ograniczenie wzrostu
drobnoustrojéw w
ptynnej masie jajowej
przed zamrozeniem i
w jego trakcie

Przedmiotowa praktyka jest mozliwa w przypadku
wystgpienia problemu, takiego jak powazne
uszkodzenie pasteryzatora.

Przestrzeganie krotkiego odstepu czasu miedzy
wybiciem a zamrozeniem w celu uniknigcia okresu
oczekiwania w temperaturze pokojowej — taki odstep
czasu moze wynosi¢ maksymalnie 48 godzin od
wybicia.

Produkt nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniu, w
ktérym panuje temperatura wynoszgca maksymalnie -
12°C.

Pomieszczenie o temperaturze
umozliwiajgcej uzyskiwanie -12°C w
Srodku kazdego opakowania przez 72
godzin.

Unikniecie wzrostu
drobnoustrojéw przed
zamrozeniem i w jego
trakcie

Filtrowanie ptynnej masy jajowej przed zamrozeniem
lub po rozmrozeniu.

Ograniczenie wzrostu
drobnoustrojéw w

ptynnej masie jajowej
w trakcie rozmrazania

Zob. rozdziat 6.1

Rozmrazanie ptynnej masy jajowej nalezy stosowac
wytacznie w zaktadach zatwierdzonych do obrébki
produktow jajecznych.

6.7 Obrébka cieplna i chlodzenie

6.7.1  Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

poziomu.

Wersja: marzec 2011 .

Rozporzadzenie nr 863/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il sekcja X rozdziat 1)
Il Szczegdlne wymogi dotyczace higieny w odniesieniu do wytwarzania produktéw jajecznych:

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg dopilnowaé, aby wszystkie operacje
przeprowadzane byly w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie podczas produkcji, obrébki i przechowywania
produktow jajecznych, zwtaszcza przez zapewnienie zgodnosci z ponizszymi wymogami.

5. Po wybiciu kazda czgstka produktu jajecznego (ptynnej masy jajowej) musi zosta¢ jak najszybciej poddana
przetworzeniu w celu wyeliminowania zagrozen mikrobiologicznych lub zmniejszenia ich do dopuszczalnego

Partia, ktéra nie zostata wystarczajgco przetworzona, moze zosta¢ niezwtocznie poddana ponownemu przetworzeniu
w tym samym zaktadzie, jezeli w wyniku tego procesu staje sie ona zdatna do spozycia przez ludzi. W przypadku
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uznania partii za niezdatng do spozycia przez ludzi nalezy jg podda¢ denaturacji dla zagwarantowania, ze nie
zostanie wykorzystana w celu spozycia przez ludzi.

6. Nie wymaga sie przetwarzania biatek jaja przeznaczonych do wytwarzania albumin suszonych lub krystalicznych,
ktére majg zosta¢ nastepnie poddane obrdbce cieplnej.

8. Produkty, ktére nie zostaty poddane stabilizacji umozliwiajgcej ich przetrzymywanie w temperaturze pokojowej,
muszg zostaé schtodzone do

temperatury nie wyzszej niz 4 °C. Produkty przeznaczone do zamrozenia nalezy zamrozi¢ niezwlocznie po
przetworzeniu.

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat X|)

Ponizsze wymogi stosuje sie jedynie w odniesieniu do zywnosci wprowadzanej do obrotu w hermetycznie
zamknigtych pojemnikach:

1. kazdy proces obrobki cieplnej wykorzystywany w celu przetworzenia produktu nieprzetworzonego lub dalszego
przetworzenia produktu przetworzonego ma na celu:

a) podniesienie temperatury kazdej czesci obrabianego produktu do danej temperatury na dany okres; oraz

b) zapobiezenie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu.

Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15— 1976 : Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktow jajecznych
5.2.2.2 Przetwarzanie produktow jajecznych

Obrébka:

Produkty jajeczne nalezy poddawaé obréobce bakteriobojczej w celu zapewnienia bezpieczenstwa i odpowiedniosSci
produktow.

W ramach wszystkich operacji wykonywanych po obrébce nalezy dopilnowywa¢, aby produkt poddany obrébce nie
zostat zanieczyszczony.

Nalezy stosowacé higieniczne praktyki w zakresie produkcji i postepowania personelu w celu zarzadzania ryzykiem
zanieczyszczenia poprzez majgce kontakt z zywnoscig powierzchnie, sprzety i personel, materiat opakowaniowy oraz
zanieczyszczenia w wyniku kontaktu jaja surowego z przetworzonymi produktami jajecznymi.

Obrobke bakteriobojczg, w tym obrdbke cieplng, nalezy walidowaé w celu wykazania, ze w jej wyniku osiggnieto
pozadany stopien ograniczenia liczby czynnikdw chorobotwoérczych oraz uzyskano bezpieczny i odpowiedni produkt.
W przypadku stosowania obrdbki cieplnej nalezy uwzgledni¢ kombinacje czasu i temperatury.

Pasteryzowane produkty jajeczne w formie ptynnej nalezy niezwiocznie schtodzi¢ bezposrednio po pasteryzacji i
przechowywac w chfodni.

6.7.2 Jak spetni¢ wymagania

Zasada wymiennika ciepta z systemem odzyskiwania ciepfa: jak prz edstawiono

Czas utrzymywania

AN\

) —— A Pozycja 1
Pozycja 3 Pozycja 2 ; :
Sekcja chtodzenia Sekcja |
| ogrzeyania | I
| - P A I
Se¥cja N\ |
1 odzyskiwania
! | :
I D plla B By B B B B B B B B B B B M By IR
== ———— ommmmn > Glikol lub woda lodova |
Wilotowy produkt » Gorgca woda

jajeczny
=—  Produkt jajeczny

== == = Recykling produktu poddanego niedostatecznej
pasteryzacji

N

Przeprowadzenie kontroli temperatury

= wykonanie przed czasem utrzymywania
lub po nim (1 lub 2)
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Cele

Obowiazkowe wymagania

Dobra praktyka

Unikniecie
zanieczyszczenia
poprzez system do
obrébki (sekcje
ogrzewania,
odzyskiwania i
chiodzenia)

Regularne sprawdzanie integralnosci powierzchni
(ptyt, uszczelek ...)

Stosowanie jedynie chemikaliow dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig do sprzetu, kiéry moze mieé
kontakt z ptynng masg jajowa lub z produktami
jajecznymi: smar, ptyny chtodzace, olej...

Zakaz stosowania okreslonych
srodkow do dezynfekcji (zbyt
korozyjne).

Unikniecie ponownego
zanieczyszczenia
produktem
niepoddanym obrobce

State stosowanie urzgdzenia bezpieczenstwa
pozwalajgcego unikng¢ niewystarczajgcego
ogrzewania.

Instalacja automatycznego zaworu
rozdzielajgcego poddawanego
regularnym testom oraz
kalibrowanego czujnika temperatury.
Ustanowienie obowigzkowej
procedury CIP, w przypadku
niewystarczajgcej pasteryzacji, w
odniesieniu do zaworu rozdzielajgcego
w pozycji 3.

W odniesieniu do pasteryzatorow
ptytowych: produkt poddany obrébce
powinien mie¢ wyzsze cisnienie niz
produkt niepoddany obrébce cieplnej.
W odniesieniu do pasteryzatoréw
ptytowych: produkt poddany obrébce
powinien mie¢ wyzsze cidnienie niz
ptyn grzewczy lub chtodzacy

= Szczegolnie zalecane w odniesieniu
do nowego sprzetu.

Odpowiedni system bezpieczehstwa,
aby zapobiec zanieczyszczeniu
krzyzowemu pasteryzowanych
produktow jajecznych surowg ptynng
masg jajowa, oraz state stosowanie
rejestrujgcego urzgdzenia
bezpieczenstwa zapobiegajgcego
wspomnianemu wyzej
zanieczyszczeniu krzyzowemu.

Obnizenie poziomow
drobnoustrojéw i
eliminacja
ewentualnych bakterii
chorobotwérczych

Stosowanie wczesniej ustanowionych i
walidowanych systeméw grzewczych
uwzgledniajgcych charakter i wkasciwosci produktu
poddawanego obrdbce.

Wzorcowanie sprzetu do obroébki cieplnej
(przyktadowo w zakresie temperatury i cisnienia).
Recykling produktu poddanego nieodpowiedniej
obrobce.

Izolacja cieplna rur podtrzymujgcych w celu
unikniecia utraty ciepta.

Stafa kontrola temperatury i natezenia przeptywu.

Czestotliwo$é wzorcowania czujnikow
temperatury stosowana w przypadku
obrébki cieplnej: co najmniej raz w
roku.

Zalecana homogenizacja w celu
zwiekszenia skutecznosci
pasteryzacji.

Regularne kontrole skutecznosci
zaworu rozdzielajgcego.

Staty zapis temperatury i natezenia
przeptywu lub staty zapis wartosci
pasteryzacji.

Analiza poziomu alfa-amylazy w catym
produkcie jajecznym stanowi tatwe
badanie powigzane z niszczeniem
bakterii Salmonella.

Unikniecie wzrostu
drobnoustrojéw w
czasie chfodzenia

Fabryka musi walidowa¢ poziom ryzyka
mikrobiologicznego w celu okreslenia
odpowiedniego czasu, w jakim nalezy uzyskaé
temperature wynoszacg 4°C.

Czas ten musi by¢ jak najkrotszy.
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6.7.3 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

2. krytyczny Zagrozenie mikrobiologiczne: przetrwanie
Etap: Obroébka cieplna - .. | zarodkow chorobotworczych, wzrost
punkt kontroli: .
drobnoustrojow
Cechy Tryby nadzoru
charakterystyczne lub | Limity krytyczne — , ,
parametry podlegajace | wartosci docelowe Metoda Czestotliwos$é Kk Punkt Dzialania naprawcze
kontroli ontrolny
Karta dotyczaca | Temperatura Termometr Stale Czujnik na | Recykling produktu.
czasu/temperatury pasteryzacii ) rejestrujgcy produkcie Dostosowanie temperatury
obrébki cieplnej = +.°C cieptej wody.
Czas pasteryzacji'’ | Przeptywomierz Stale Sprzet do | lIzolacja, ponowna obrébka
=..%..min. lub chronometr (w przypadku obrébki lub | lub usuniecie produktu
kazdego procesu | kontroler jajecznego niezgodnego z
pasteryzacji) jakosci wymogami.
Temperatura Termometr Stale Wylot Recykling produktu,
wyjsciowa produktu | rejestrujacy sprzetu do | dodatkowe chtodzenie lub
Zzimnego obrébki lub | ponowna obrébka
=0+4°C kontroler produktow.
jakosci

(*) okreslany wewnetrznie dla poszczegolnych produktow (przyktad: zob. tabela ponizej)
w celu uzyskania ograniczenia o warto$ci co najmniej 7 log10 dla zéttka jaj i catego produktu jajecznego
(zalecenie AFSSA Francja)

W ramach ogdlnej wytycznej: Obrdébka cieplna w celu ograniczenia wystepowania Salmonella enteritidis:

Produkt To (°C) DTo(mn) z (°C)
Referencyjne biatko jaja 57 2,1 51
Referencyjne cate jajo 64,4 0,013 3,1
Referencyjne zottko jaja 64,4 0,002 2,4

. t (mn) czas T temperatura Obnizenieo N
Przyktadowe praktyki obrobki obrébki (°C) DT (mn) log 10
Przykiad catego jaja 5,0 65,0 0,0083 600,6
Przyktad biatka jaja 5,0 56,0 3,2984 1,56*
Przyktad zoéttka jaja 5,0 65,0 0,0011 44457

z : Réznica temperatury potrzebna, aby osiggngé zmniejszenie wystepowania Salmonella enteritidis o 1 log10 (°C)
t : zastosowany czas utrzymywania obrébki (min.)

T : zastosowana temperatura obrébki (°C)

DTo oraz DT: czas (min.) potrzebny do osiggniecia zmniejszenia o wartosci 1log 10 w temperaturze Toi T

N : Wartos$¢ ograniczenia o 1 log 10 (= warto$¢ pasteryzaciji)

DT =DTo x 10 (TN

* W przypadku biatka jaja istnieje ryzyko jego $ciecia juz w temperaturze 56°C, dlatego w czasie obrébki cieplnej nie
mozna przekroczy¢ temperatury 56°C, jednak ochrone biatka jaja stanowig zawarte w nim biatka bakteriobdjcze, niski
sktad odzywczy oraz wysokie pH.

6.8 Pakowanie produktéw jajecznych w formie ptynnej

6.8.1 Przypomnienie obowigzujgcych przepiséw i zalecen

Rozporzgdzenie nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (zatgcznik Il — rozdziat X)

Przepisy odnoszace sie do opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych srodkéw spozywczych

1. Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych nie moze byé ZzZrodiem
zanieczyszczenia.

2. Materiaty do produkcji opakowan jednostkowych muszg by¢ skladowane w taki sposéb, aby nie byty wystawione
na ryzyko zanieczyszczenia.

3. Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi muszg by¢ prowadzone w taki
sposo6b, aby zapobiec zanieczyszczeniu produktéw. W stosownych przypadkach oraz w szczegélnosci w przypadku
puszek i szklanych stojow musi by¢ zapewniona integralno$¢ konstrukcji pojemnikéw oraz ich czystosc¢.
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I 4. Materiat ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych dla srodkow

spozywczych musi by¢ fatwy do czyszczenia oraz, w razie potrzeby, do dezynfekciji.

6.8.2 Jak spetnié wymagania

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Unikniecie
zanieczyszczenia poprzez
opakowanie

Stosowanie czystych i odpowiednich opakowan.
Opakowanie wtérne nalezy oczyscic i
zdezynfekowaé przy zwrocie oraz utrzymywac
zamkniete do momentu zastosowania.
Porzadek przeptywu opakowania.

Czyste opakowania nalezy przechowywac w
przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu, w
ktérym panuja higieniczne warunki, przez
okreslony, ograniczony czas.

Powinny obowigzywac specyfikacje dla
dostawcow opakowan.

Wszystkie stosowane opakowania powinny by¢é
identyfikowalne i mozliwe do prze$ledzenia.

Opakowania powinny pozostac
zamkniete przed ich zastosowaniem.

Unikniecie
zanieczyszczenia w wyniku
warunkow pakowania

Odpowiednie (czyste i higieniczne warunki)
pomieszczenie do przechowywania opakowan i
pomieszczenie do pakowania.

Sprawdzenie stanu opakowan/zbiornikéw przed
ich zastosowaniem.

Przechowywanie jak najszybciej po wypetnieniu,
w odpowiednich warunkach

Oddzielne pomieszczenie do pakowania.
Temperatura i jako$¢ powietrza
dostosowane do pakowanego produktu:
w razie potrzeby zainstalowanie statego
przeptywu, a nawet gradientu ciSnienia
miedzy pomieszczeniem do pakowania
(lub maszyng pakujgca) a innymi
pomieszczeniami.

Zapobiezenie
wystepowaniu ciat obcych
w produkcie jajecznym

Ograniczone otwieranie opakowania.

Ograniczona ilo$¢ materiatu i liczba
narzedzi znajdujgcych sie w poblizu
pomieszczenia do pakowania.

Unikniecie Dostep do pomieszczen do pakowania ]

zanieczyszczenia przez ograniczony jedynie do oséb wykonujgcych prace

ludzi w tym zakresie.

Ukierunkowane szkolenia dla takich oséb.
Unikniecie wzrostu =  Zastosowanie prézni w trakcie
drobnoustrojéw pakowania lub po nim.
= Konserwacja produktu na dtugos¢
okresu przechowywania poprzez
dodanie gazu dopuszczonego do
stosowania w zywnosci (na przyktad
azotu, dwutlenku wegla)
6.9 Przechowywanie produktéw jajecznych w formie ptynnej pakowanych jednostkowo
6.9.1 Przypomnienie obowigzujacych przepisow i zalecen

5 Kontrola operacji

5.2.2.2 Przetwarzanie produktow jajecznych
(iii) Przechowywanie i dystrybucja
Produkty jajeczne nalezy przechowywac i transportowaé¢ w warunkach, ktére nie bedg miaty szkodliwego wptywu na
bezpieczenstwo i przydatnosé produktu.
Produkty jajeczne, w tym produkty, ktére mozna przechowywa¢ w temperaturze otoczenia, nalezy chroni¢ przed
czynnikami zewnetrznymi i zanieczyszczeniem, na przykiad przed bezposrednim swiattem stonecznym, nadmiernym
ogrzewaniem, wilgocig, zewnetrznymi zanieczyszczeniami oraz szybkimi zmianami temperatury, ktére mogg miec
niekorzystny wptyw na integralno$¢ opakowania produktu lub na bezpieczenstwo i przydatnos¢ produktu.

6.9.2 Jak spetnié wymagania

Kodeks Zywnosciowy: Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw jajecznych — CAC/RCP 15— 1976

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Unikniecie

zanieczyszczenia | =
produktu poddanego obrébce

Okreslenie czasu oczekiwania przed
wystaniem.
=  Przechowywanie w odpowiedniej
temperaturze:

e 0—+4°C w przypadku produktu

W przypadku produktéw na potrzeby
ustug gastronomicznych walidacje
diugosci okresu przechowywania nalezy
przeprowadzaé¢ w temperaturze 4°C
przez 2/3 czasu a przez 1/3 czasu w
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Swiezego; temperaturze 6-8°C.

e < -12°C w przypadku produktu = W przypadku opakowan przemystowych
mrozonego; badania mozna przeprowadzac w réznej
e temperatura otoczenia w temperaturze w celu symulacji
przypadku produktu poddanego przerwania chtodzenia.
stabilizacji.

=  (Oddzielne pomieszczenie do
przechowywania.

= Walidacja dtugosci okresu
przechowywania dla poszczegdlnych
produktow z uwzglednieniem wielkosci
opakowania, rodzaju sprzedazy
detalicznej: przemyst lub ustugi
gastronomiczne.

6.10 Przechowywanie produktéw jajecznych po obrébce i przed suszeniem lub
pakowaniem

6.10.1 Przypomnienie obowigzujgcych przepisow i zalecen

Rozporzgdzenie nr 853/2004 ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywno$ci
pochodzenia zwierzecego (zatgcznik Il sekcja X)

8. Produkty, ktére nie zostaty poddane stabilizacji umozliwiajgcej ich przetrzymywanie w temperaturze pokojowej,
muszg zosta¢ schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 4 °C. Produkty przeznaczone do zamrozenia nalezy
zamrozi¢ niezwtocznie po przetworzeniu.

6.10.2 Jak spetnié wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka

Unikniecie wzrostu drobnoustrojow | =  Okreslenie maksymalnego odstepu czasu

migdzy obrobkg cieplng a uzyciem. = W przypadku przerwania chtodzenia
=  Przechowywanie w temperaturze 0 — +4°C, nalezy natychmiast podjaé¢ dziatanie

z wyjatkiem produktéw poddanych naprawcze polegajgce na chiodzeniu
stabilizacji (np. zatezonych, solonych lub w celu obnizenia temperatury
cukrzonych). produktu.

Ograniczenie ponownego =  Stosowanie odpowiednio oczyszczonychi |=  Aseptyczne zbiorniki przed

zanieczyszczenia materiatami zdezynfekowanych zbiornikow. suszeniem.

6.11  Zatezanie produktéw jajecznych w formie ptynnej

6.11.1 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie = Regularne czyszczenie i dezynfekcja membran i
zanieczyszczenia poprzez filtrow.
membrany i filtry =  Stosowanie produktéw do czyszczenia i

dezynfekcji odpowiednich do membran.
= Regularne usuwanie membran do celéw kontroli i

konserwac;ji.
Unikniecie wzrostu =  Stata kontrola temperatury i natezenia przeptywu |=  Badanie obu produktéw po zatezeniu:
drobnoustrojow w czasie zatezania. masy suchej w przypadku produktu

stezonego, a w przypadku ptynu badanie
na podstawie wygladu.

=  Stosowanie wody miekkiej w celu
unikniecia wzrostu drobnoustrojéw na
okreslong skale.

= Stosowanie enzymatycznych produktéw
do czyszczenia.

Omawiany etap zatezania nie jest krytycznym punktem kontroli ze wzgledu na przeprowadzang
nastepnie pasteryzacje.
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6.12

Suszenie proszku jajowego

6.12.1 Jak spetni¢é wymagania

Proces odcukrzania

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Unikniecie rozwoju toksyn
mikrobiologicznych

=  Kontrola temperatury i pH zgodnie z wewnetrzng

procedurg umozliwiajgcg zapewnienie
monitorowania procesu odcukrzania.

= Stosowanie odnawianych drozdzy lub bakterii.

Proces suszenia

Cele

Konieczne srodki kontroli

Zalecane srodki kontroli

Usuniecie wody z produktu
jajecznego w formie
ptynnej w celu uzyskania
aw<0,7

=  Stosowanie wczesniej ustanowionych i

walidowanych proceséw uwzgledniajgcych
charakter i wtasciwosci produktu poddawanego
obrébce.

Unikniecie
zanieczyszczenia poprzez
sprzet

=  Sprzet do suszenia nalezy oczyscic i

zdezynfekowad (rury i wieze).

=  Program regularnych kontroli wiezy i innych

czesci (czesci peknietych i chiodnych).

Unikniecie =  Filtrowanie powietrza wlotowego.
zanieczyszczenia =  Program regularnego czyszczenia filtrow.
powietrzem

Unikniecie =  Czyszczenie wiez po suszeniu
zanieczyszczenia niepasteryzowanych produktéw jajecznych
krzyzowego (ptynna masa jajowa).

= Czyszczenie filtrow wylotowych po suszeniu

niepasteryzowanych produktéw jajecznych
(ptynna masa jajowa).

Unikniecie wzrostu
poziomoéw drobnoustrojow

= Unikanie wilgotnosci w trakcie przenoszenia

proszku.

Unikniecie
zanieczyszczenia
chemicznego (NOy)

= W przypadku bezposredniego ogrzewania

spalinowego nalezy regularnie sprawdzac
prawidtowos¢ spalania.

= Przeprowadzania spalania posredniego.

6.12.2 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

kryt;czny Zagrozenie  mikrobiologiczne:
Etap: Suszenie i pakowanie proszku jajowego unkt zanieczyszczenie, przetrwanie
kp .. | czynnikdw chorobotwdrczych
ontroli:
Cechy Procedury monitorowania
charakterystyczne Limity krytyczne — . .
lub parametry wartosci docelowe Metoda Czestotliwos$é ko’:g_’:,; Dzialania naprawcze
podlegajace kontroli y
Wilgotnos¢ proszku Masa sucha Suszarka Co najmniej | Wylot Dostosowanie temperatury
= ... % min. (*) (podczerwien kazda partia suszarki powietrza wylotowego lub
Wilgotnosé lub przeptywu produktu
= ... % maks. (*) rébwnowazna jajecznego.
metoda) Okreslenie procedur stuzgcych
obrébce produktow
niezgodnych z wymogami.
Naprawa sprzetu do suszenia,
jezeli jest wadliwy.

(*) okreslenie wewnetrzne

6.13

Pakowanie proszku jajowego

6.13.1 Jak spetnié wymagania

Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

Unikniecie ciat obcych | =

Instalacja sita u wylotu produktu, regularne kontrole
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Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

w proszku integralnosci.
Instalacja wykrywacza metali lub magnesu, regularne | =  Wykaz wszystkich przedmiotéw
kontrole ich skutecznosci. znajdujgcych sie w poblizu wylotu
Ograniczenie liczby matych przedmiotéw i narzedzi w proszku, sprawdzenie ich obecnosci lub
poblizu wylotu suszarki i na obszarze pakowania sprawdzanie w wykazie na koniec kazdej
proszku. zmiany.
Niestosowanie mocowan z metalu lub tworzyw
sztucznych. = Niestosowanie mocowan, ktére moga

stac sie ciatem obcym.
Unikniecie Sprzet do przenoszenia i przechowywania musi by¢ =  Pakowanie proszku bezposrednio u

zanieczyszczenia
poprzez sprzet

czyszczony i dezynfekowany.

wylotu suszarki w przeznaczonych do
tego celu pomieszczeniach.

Unikniecie Oddzielone pomieszczenia na pasteryzowany proszek | =  Wyzsze cinienie w pomieszczeniu
zanieczyszczenia jajowy i oddzielne na niepasteryzowany proszek zawierajgcym pasteryzowany proszek
krzyzowego jajowy. jajowy niz w pomieszczeniu z
Inny sprzet do pakowania dla pasteryzowanego niepasteryzowanym proszkiem jajowym.
proszku jajowego i inny dla niepasteryzowanego
proszku jajowego lub dezynfekcja po pakowaniu
niepasteryzowanego proszku jajowego.
Unikniecie Ograniczenie przemieszczania sie personelu i »  Specjalna odziez dla oséb pakujgcych

zanieczyszczenia
przez personel

pojazdow stosowanych do przewozenia produktu.

pasteryzowany proszek jajowy.

6.13.2 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

Etap: Suszenie i pakowanie  proszku pznll((%g zl,"o};i: Zagrozenie fizyczne: ciata obce
Cechy Procedury monitorowania
charakterystyczn Limity krytyczne —
e g’: df:;:;gsgy wartosci docelowe Metoda Czestotliwos$é kol::#':ltpy Dzialania naprawcze
kontroli
Ciata obce Sito Stale Wylot suszarki | Czyszczenie i konserwacja
wiezy suszarniczej.
Czyszczenie, konserwacja
filtrw wlotu powietrza.
Naprawa lub zmiana sita.
Z kazdej
Wykrywacz Stale zapakowanej Odizolowanie/poddanie
metali lub partii. kwarantannie partii
magnes. niezgodnych z wymogami,
identyfikacja pochodzenia ciat
obcych, ewentualna ponowna
obrobka lub usunigcie
zanieczyszczonych partii.
6.14  Obroébka cieplna proszku

6.14.1 Jak spetni¢ wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Unikniecie Odréznienie proszku niepasteryzowanego od =  Trzymanie pasteryzowanego i
zanieczyszczenia proszku pasteryzowanego na podstawie wygladu. niepasteryzowanego proszku w dwoch
krzyzowego réznych pomieszczeniach.
Obnizenie poziomow Stosowanie wczesniej ustanowionych i
drobnoustrojéw i walidowanych procesoéw; temperatura pokojowa,
eliminacja ewentualnych wilgotno$¢ pokojowa i czas utrzymywania.
bakterii Wzorcowanie sprzetu do obrobki cieplnej = Czestotliwos¢ wzorcowania czujnikow
chorobotwérczych (temperatura i wilgotnos¢). temperatury stosowana w przypadku

Odpowiednia wentylacja w celu zapewnienia
jednorodnej temperatury w gorgcym pomieszczeniu.

obraébki cieplnej: co najmniej raz w roku.
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Cele

Obowigzkowe wymagania

Dobra praktyka

= Zatwierdzone rozmieszczenie/utozenie pudet w celu
zapewnienia jednorodnej temperatury w produkcie.

6.14.2 Stosowanie krytycznego punktu kontroli

. . . 5. krytyczny Zagrozenie mikrobiologiczne: przetrwanie
Etap: Obrébka ciepina punkt kontroli: | czynnikéw chorobotwdérczych
Cechy Tryby nadzoru
charakterystyczn Limity krytyczne — . .
e g’: dll)eagr:_;gcegy wartosci docelowe Metoda Czestotliwos$é koI:::?:I:wy Dziatania naprawcze
kontroli
Karta dotyczaca | T° proszku "’ Termometr Stale Czujnik na | Skorygowanie temperatury w
czasu/temperatur | W przypadku | rejestrujacy produkcie pomieszczeniu gorgcym.
y obrébki cieplnej | systemu
przerywanego
T° powietrza "’ Termometr Stale Czujnik Skorygowanie systemu kontroli
w przypadku | rejestrujgcy powietrza temperatury
systemu statego
Czas utrzymywania | Zapis daty Kazda partia Gorgce Dodatkowa obrébka proszku
pomieszczenie
lub rownowazny
system

(*) okreslany wewnetrznie dla poszczegolnych produktow (przyktad: 68°C — 2 tygodnie : biatko jaja)

7 Wykaz krytycznych punktéw kontroli

W niniejszych wytycznych w ramach krytycznych punktéw kontroli opisuje sie 5 etapow:
Produkty jajeczne w formie ptynnej:
e 1. krytyczny punkt kontroli: filtracja i przeniesienie (po wybiciu lub przed pasteryzacja lub przed
pakowaniem)
e 2. krytyczny punkt kontroli: obrdbka cieplna i chtodzenie

Produkty jajeczne w formie suszone;j:
e 3. krytyczny punkt kontroli: suszenie produktow jajecznych
e 4. krytyczny punkt kontroli: pakowanie proszku jajowego
e 5. krytyczny punkt kontroli: obrobka cieplna proszku

Zob. proces produkcji
8 Identyfikowalnosé¢

8.1.1 Przypomnienie obowigzujacych przepiséw i zalecen

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawiajgce ogodlne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego, powotujgce
Europejski Urzgd ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci
(art. 3)

Identyfikowalno$¢ oznacza mozliwos$¢ kontrolowania przemieszczania sie zywnosci, paszy, zwierzecia, od ktérego
lub z ktérego pozyskuje sie zywnos¢, lub substancji przeznaczonej do dodania, lub ktéra moze by¢ dodana do
zywnosci lub paszy na wszystkich etapach produkc;ji, przetwarzania i dystrybuciji.

Rozporzgdzenie nr 1237 / 2007 w odniesieniu do wprowadzania na rynek jaj pochodzgcych ze stad kur niosek
zakazonych salmonellg

Zatgcznik 1: Jaja pochodzgce ze stad o nieznanym statusie zdrowotnym, w odniesieniu do ktérych istnieje
podejrzenie zakazenia lub ktére sg zakazone serotypami salmonelli, dla ktérych ustalono docelowy poziom redukcji
lub ktére okreslono jako zZrddto zakazenia w odniesieniu do konkretnego ogniska choroby ludzkiej przenoszonej
przez zywnosé, moga zosta¢ przeznaczone do spozycia przez ludzi tylko w przypadku poddania ich obrébce w
spos6b gwarantujgcy wyeliminowanie wszystkich serotypéw salmonelli majgcych znaczenie dla zdrowia publicznego,
zgodnie z prawodawstwem unijnym dotyczgcym higieny zywnosci.
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8.1.2 Jak spetnié wymagania

Cele Obowigzkowe wymagania Dobra praktyka
Identyfikowalno$¢ kazdej |=  Zapis panstwa pochodzenia i dostawcy jaj. = Zapis fermy pochodzenia.
partii = Zapis partii kazdego skfadnika. =  Zachowanie danych przez 5 Iat.

= Zapis przeznaczenia kazdej partii ptynnej masy
jajowej i produktu jajecznego.

Unikniecie =  Dopilnowanie, aby jaja pochodzace z zakazonych
zanieczyszczenia ferm poddano pasteryzacji i zidentyfikowano.
produktow jajecznych

jajami z zakazonych ferm

(salmonella)

9 Odniesienia do przepiséow
9.1 Przepisy sklasyfikowane wedtug zagadnienia

Ogolne

e Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 1 — 1969: Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogélne zasady
higieny zywnosci (Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969 : recommended international code of practice on
general principles of food hygiene)

e Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15 — 1976 : Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktéw
jajecznych (Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976 : Code of hygienic practice for eggs and egg products)

e  Dyrektywa 2003/89/WE zmieniajgca dyrektywe 2000/13/WE w odniesieniu do oznaczania sktadnikéw obecnych
w $rodkach spozywczych

o Dyrektywa 2007/68/WE z dnia 27 listopada 2007 r. zmieniajgca zatagcznik llla do dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu do niektérych sktadnikdw zywnosci

e Rozporzadzenie (WE) nr 1829/2003 w sprawie genetycznie zmodyfikowanej zywnosci i paszy

Rynek

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1237/2007 z dnia 23 pazdziernika 2007 r. zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr
2160/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady oraz decyzje 2006/696/WE w odniesieniu do wprowadzania na
rynek jaj pochodzgcych ze stad kur niosek zakazonych salmonellg

Higiena i identyfikowalno$¢

e Rozporzadzenie (WE) nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniajgce rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005 w
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych

e Rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004)

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce
szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z
30.4.2004)

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogélne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. L 31 z 1.2.2002)

Kontakt z Zzywnoscig

e Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

e Rozporzadzenie (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 18 grudnia 2006 r. w sprawie
rejestracji, oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczeh w zakresie chemikaliow (REACH), utworzenia
Europejskiej Agencji Chemikaliow, zmieniajgce dyrektywe 1999/45/WE oraz uchylajgce rozporzadzenie Rady
(EWG) nr 793/93 i rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1488/94, jak réowniez dyrektywe Rady 76/769/EWG i
dyrektywy Komisji 91/155/EWG, 93/67/EWG, 93/105/WE i 2000/21/WE

Masa

e Dyrektywa Rady 76/211/EWG z dnia 20 stycznia 1976 r. w sprawie zblizania ustawodawstw panstw
cztonkowskich odnoszgcych sie do paczkowania wediug masy lub objetosci niektérych produktow w
opakowaniach jednostkowych

o Kodeks Zywnosciowy CAC/GL 50-2004: Ogélne wytyczne dotyczace probkowania (Codex alimentarius CAC/GL
50-2004 : General guidelines on sampling)

o Dyrektywa Rady 90/384 z dnia 20 czerwca 1990 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich
odnoszacych sie do wag nieautomatycznych
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9.2 Przepisy sklasyfikowane wedlug daty

2007

e Dyrektywa 2007/68/WE z dnia 27 listopada 2007 r. zmieniajgca zatagcznik Illa do dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu do niektérych sktadnikdéw zywnosci

e Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1237/2007 z dnia 23 pazdziernika 2007 r. zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr
2160/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady oraz decyzje 2006/696/WE w odniesieniu do wprowadzania na
rynek jaj pochodzgcych ze stad kur niosek zakazonych salmonellg

e Rozporzadzenie (WE) nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniajgce rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005 w
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych

2006

e Rozporzgdzenie (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 18 grudnia 2006 r. w sprawie
rejestracji, oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczeh w zakresie chemikaliow (REACH), utworzenia
Europejskiej Agencji Chemikaliow, zmieniajgce dyrektywe 1999/45/WE oraz uchylajgce rozporzadzenie Rady
(EWG) nr 793/93 i rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1488/94, jak réowniez dyrektywe Rady 76/769/EWG i
dyrektywy Komisji 91/155/EWG, 93/67/EWG, 93/105/WE i 2000/21/WE

2005

e Rozporzagdzenie (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczgcych srodkéw spozywczych

2003

e Rozporzadzenie (WE) nr 1829/2003 w sprawie genetycznie zmodyfikowanej zywnosci i paszy

o  Dyrektywa 2003/89/WE zmieniajgca dyrektywe 2000/13/WE w odniesieniu do oznaczania sktadnikéw obecnych
w $rodkach spozywczych

2004

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004)

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce
szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z
30.4.2004)

e Rozporzgdzenie (WE) nr 1935/2004 w sprawie materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

e Kodeks Zywnosciowy CAC/GL 50-2004: Ogélne wytyczne dotyczgce probkowania (Codex alimentarius CAC/GL
50-2004 : General guidelines on sampling)

2002

e Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. L 31 z 1.2.2002)

1990

o Dyrektywa Rady 90/384 z dnia 20 czerwca 1990 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich
odnoszacych sie do wag nieautomatycznych

1976

e Dyrektywa Rady 76/211/EWG z dnia 20 stycznia 1976 r. w sprawie zblizania ustawodawstw panstw
cztonkowskich odnoszgcych sie do paczkowania wediug masy lub objetosci niektorych produktow w
opakowaniach jednostkowych

e Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 15 — 1976 : Kodeks w sprawie higieny w odniesieniu do jaj i produktow
jajecznych (Codex alimentarius CAC/RCP 15 — 1976 : Code of hygienic practice for eggs and egg products)

1969

e Kodeks Zywnosciowy CAC/RCP 1 — 1969: Zalecany miedzynarodowy kodeks postepowania — Ogdlne zasady
higieny zywnosci (Codex Alimentarius CAC/RCP 1 — 1969 : recommended international code of practice on
general principles of food hygiene)
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