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SLOWO WSTEPNE

Swiatowy Zwigzek Rynkéw Hurtowych (WUWM) jest stowarzyszeniem non-profit skupiajacym
wielu czlonkéw z réznych krajow $wiata i zaangazowanym we wszystkie dziedziny i dziatania
zwigzane z promocj3, rozwojem i miedzynarodowa wymiang wiedzy fachowej oraz informacji
dotyczacych rynkoéw hurtowych. Obecnie WUWM liczy 200 cztonkoéw z 45 krajow na catym $wiecie.

Okoto 110 rynkéw hurtowych bedacych cztonkami Zwigzku reprezentuje 21 réznych krajow UE,
dzigki czemu Europejska Sekcja Regionalna WUWM odgrywa wiodaca role w Swiatowym Zwigzku
Rynkéw Hurtowych. Owe europejskie rynki hurtowe zatrudniajg ponad milion statych pracownikéw,
a firmy na nich dziatajace osiagaja roczny obrot w wys. okoto 42 mld EUR.

Na rynkach hurtowych sprzedawanych jest corocznie okoto 26 milionéw ton réznych produktéow, co
stanowi ok. 40% podazy warzyw i owocow w Europie (24 mln ton rocznie), 10% podazy ryb i
produktéw rybnych w Europie (1 mln ton rocznie) i 2% podazy migsa i wyrobow migsnych (1 milion
ton rocznie).

Réwnolegle z przygotowaniami nowego unijnego ustawodawstwa dotyczacego zywnos$ci, zwanego
»pakietem higienicznym”, w 2001 r. Europejska Sekcja Regionalna WUWM zdecydowata si¢
sporzadzi¢ wytyczne dobrej praktyki w zakresie funkcjonowania i prowadzenia rynkéw hurtowych na
terenie Wspolnoty Europejskie;.

Pierwsza wersja niniejszych wytycznych zostata oficjalne zatwierdzona przez wszystkich cztonkéw
Unijnej Sekcji Regionalnej podczas 25. Kongresu WUWM w Baltimore (USA) we wrze$niu 2005 r.

Od tego czasu i po aktualizacji:

1. Jedynym oficjalnym dokumentem oficjalnie zatwierdzonym przez WUWM do wykorzystania
przez swoich cztonkow jest najnowsza angielskojgzyczna wersja niniejszych wytycznych.

2. Wszystkie tlumaczenia na inne jezyki musza zawsze w pelni odpowiada¢ niniejszej wersji w
jezyku angielskim.

3. Wszystkie wersje, ktore zostalty przettumaczone, jakkolwiek zmienione lub poprawione, nalezy
przesta¢ do WUWM w celu weryfikacji 1 kontroli.

Wszelkie zatwierdzone zmiany wprowadzone do niniejszych wytycznych wspolnotowych musza
nastepnie zosta¢ przettumaczone i uwzglednione w réznych wersjach jezykowych.

W celu uzyskania dodatkowych informacji o WUWM Ilub o niniejszych wytycznych nalezy
skontaktowac si¢ z Marig Cavit, sekretarzem generalnym WUWM. Dane kontaktowe znajdujq si¢ u

gory tej strony.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Wspolnotowe wytyczne dobrej praktyki higienicznej
w odniesieniu do zarzadzania rynkami hurtowymi
w Unii Europejskiej

I - Wstep

Definicja rynku hurtowego zostata zamieszczona w zataczniku nr 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004 w punkcie 8 pt. ,,Inne definicje”, wraz z definicja produktéw pochodzenia
Zwierzecego.

w»Rynek hurtowy« oznacza przedsiebiorstwo branzy zywnosciowej obejmujgce kilka
oddzielnych jednostek, ktore dzielg ze sobg wspolne instalacje i sekcje sprzedazy srodkow
spozywczych przedsigbiorstwom sektora spoZywczego”.

Definicja pojegcia ,,przedsigbiorstwo spozywcze” zostala podana w rozporzadzeniu (WE) nr
178/2002 ustanawiajagcym og6lne zasady i wymagania prawa zywnosciowego (w artykule 3
pt. ,,Pozostate definicje”):

w»Przedsiebiorstwo spoZywcze« oznacza przedsiebiorstwo publiczne lub prywatne, typu non-
profit lub nie, prowadzqce jakgkolwiek dziatalnos¢ zwigzang z jakimkolwiek etapem
produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zywnosci”.

Niniejsze wytyczne zostaty przygotowane szczegélnie z mys$la o firmach zarzadzajacych
rynkami hurtowymi, przy czym rynki te stworzono w celu organizacji i utatwienia handlu
srodkami spozywczymi. Podmiotem zarzadzajacym moze by¢ panstwo lub samorzad lokalny,
tudziez spotka publiczna lub firma prywatna upowazniona przez panstwo lub samorzad
lokalny.

W obrebie takich rynkow operuja dwa typy przedsigbiorstw spozywczych:

- Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym to przedsigbiorstwo spozywcze,
ktorego zadaniem jest organizacja ogdlnej dzialalnosci wszystkich poszczegdlnych
przedsiebiorstw spozywczych znajdujacych si¢ w obrgbie rynku hurtowego przy
jednoczesnym braku ingerencji w sposob ich funkcjonowania. Chociaz
przedsi¢biorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nalezy do przedsi¢biorstw
spozywczych, nie prowadzi ono sprzedazy towarow.

- Poszczegdélne przedsiebiorstwa spozywcze sa bezposrednio odpowiedzialne za
swoje produkty, a w szczeg6lnosci odpowiadaja za speilnianie wymogdéw prawa
zywnosciowego w odniesieniu do tych produktow. Owe przedsiebiorstwa spozywcze
sprzedaja produkty gltéwnie sprzedawcom detalicznym, jednakze na niektérych
rynkach hurtowych réwniez osoby prywatne moga — pod pewnymi warunkami —
dokonywa¢ zakupoéw towarow od hurtownikow prowadzacych rowniez dziatalno$¢
detaliczng lub od sprzedawcow detalicznych dziatajacych w obrebie rynku hurtowego.

Odpowiedzialno$¢ za organizacj¢ przestrzeni na rynku hurtowym rozktada si¢ nastepujaco:

- Strefy publiczne, tj. przestrzenie i hale targowe, toalety publiczne, znajduja si¢ pod
kontrola przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym. Miejsca te zostaly na
ogot zbudowane przez przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym i sg otwarte
dla handlowcow. Niniejsze wytyczne dobrej praktyki odnosza si¢ do tych stref
znajdujacych sie pod kontrolg przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
2009 WUWM
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- Strefy prywatne — zarzadzane przez poszczegdlne przedsigbiorstwa spozywcze. Jesli
pomieszczenia stref prywatnych zostaly zbudowane lub udostgpnione przez
przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym, ich budowa i konstrukcja powinna
odpowiada¢ wymogom zawartym w prawie zywnosciowym. Jednakze poszczegdlne
przedsigbiorstwa spozywcze ponoszg catkowita odpowiedzialnos¢ za strefe, z ktorej
korzystaja.

W zadnym wypadku nie nalezy pozostawiaé jakiejkolwiek strefy bez Scislego okreslenia
podmiotu za nia odpowiedzialnego.

Glowne obowigzki przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym:

e wynajmowanie odpowiednich lokali przedsigbiorstwom spozywczym, umozliwiajac im
prowadzenie dziatalnosci w obrgbie ich wilasnych stref odpowiedzialnos$ci, zgodnie z
wymogami prawa Zywnosciowego;

e zarzadzanie wszystkimi strefami publicznymi, jak np.: strefy wystawowe 1 targowe,
publiczna infrastruktura magazynowa (tj. zarzadzanie wszystkimi dziataniami zwigzanymi
ze sprzataniem, dezynfekcja, konserwacja, chtodzeniem itp.);

e zapewnienie i/lub zorganizowanie cz¢sci lub calosci infrastruktury i ustug na potrzeby
przedsiebiorstw spozywczych (np. wody, gazu, ogrzewania, chlodzenia, infrastruktury
chlodniczej, wentylacji, elektrycznosci itp.);

e zapewnienie i/lub zorganizowanie odpowiedniego systemu kontroli $ciekow i
zanieczyszczen;

e nadzorowanie w obrebie rynku proceséw gospodarki odpadami, zwalczania szkodnikéw
itp. z uwzglednieniem zaréwno aspektéw srodowiskowych, jak i gospodarczych;

e zaprojektowanie 1 udostgpnianie budynkow pod wynajem przedsigbiorstwom
spozywczym do eksploatacji pod ich bezposrednig kontrola, z poszanowaniem wymogow
prawa Zywnosciowego;

e Organizacja ruchu drogowego na terenie rynku hurtowego i zarzadzanie nim.

Jako ze prawodawstwo odnoszace si¢ do przedsiebiorstw zarzadzajacych rynkami hurtowymi
rozni si¢ w zalezno$ci od kraju UE, niemozliwe jest przytoczenie peinej listy wszystkich
spoczywajacych na nich obowigzkow. Jednakze rozrdznienie pomiedzy strefami publicznymi
1 prywatnymi jest wspdlne dla wszystkich podmiotow.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym ponosi bezposrednig odpowiedzialnos¢ za
nadzorowanie przepiséw prawa zywnosciowego WYLACZNIE na obszarach podlegajacych
jego kontroli. NIE odpowiada ono za dzialalno$¢ prowadzong na terenie pomieszczen
prywatnych zajmowanych przez indywidualne przedsigbiorstwa spozywcze.

Niemniej jednak, jezeli indywidualne przedsigbiorstwo spozywcze narusza przepisy o
przestrzeganiu higieny na terenie pomieszczenia oddanego mu do dyspozycji przez
przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym, ma ono prawo poinformowaé¢ o tym
wlasciwy organ krajowy odpowiedzialny za wdrozenie rozporzadzenia, aby umozliwi¢
podjecie dziatan naprawczych.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
2009 WUWM
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II - Cele niniejszych wytycznych

Nalezy pamietaé, zZe przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym jest
przedsiebiorstwem spozywczym i dlatego ma ono obowigzek stosowa¢ si¢ do wszystkich
rozporzadzen WE, w tym rozporzadzen dotyczacych higieny Srodkow spozywczych.
Niniejsze wytyczne maja na celu dostarczenie przedsi¢biorstwom zarzadzajacym rynkami
hurtowymi porad na ten wlasnie temat, szczegolnie gdy na terenie przedsiebiorstwa
prowadzi sie sprzedaz srodkow spozywczych pochodzenia zwierzecego.

Jezeli chodzi o wspomniane produkty pochodzenia zwierzecego i zgodnie z art. 6
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajacego
szczegollne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do ZywnoS$ci pochodzenia zwierzecego,
przedsi¢biorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym musi zosta¢ zatwierdzone i
zarejestrowane przez wlasciwy organ, jezeli w jego obrebie prowadzi si¢ handel takimi
produktami. Ten wymodég ma charakter obowiazkowy i stanowi warunek wstepny do
zatwierdzenia i rejestracji innych przedsiebiorstw spozywczych dzielacych wspoélne
instalacje i sekcje sprzedazy.

Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nie sprzedaje produktéw spozywczych,
niemniej jednak ponosi odpowiedzialnos¢ za instalacje i sekcje sprzedazy, z Kktorych
wspolnie Kkorzystaja przedsiebiorstwa spozywcze prowadzace sprzedaz produktow
spozywczych. W zwiazku z tym niniejsze wytyczne zostaly opracowane w szczeg6lnosci z
mysla o przedsiebiorstwach zarzadzajacych rynkami hurtowymi i uwzgledniaja specjalne
wymagania w_zakresie sprzedazy produktow pochodzenia zwierzecego na rynkach

hurtowych.

Niniejsze wytyczne nie powinny wptywaé lub rzutowaé na rozmaite wytyczne dobrej
praktyki higienicznej juz istniejace lub opracowywane w przysziosci przez sektory
przedsigbiorstw spozywczych i fachowcow prowadzacych dziatalno$¢ na rynkach hurtowych.
W publikacji tej nie poruszono kwestii dziatah prowadzonych na wczesniejszym etapie, jak
produkcja i transport, ani sprzedazy detaliczne;j.

Niniejszy zbidr zalecen opracowano w formie wytycznych wspolnotowych, ktorych status
zostal zdefiniowany w mysl rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 (art. 9).

Niniejszy dokument jest przeznaczony dla publicznych i/lub prywatnych firm zajmujacych sie
zarzadzaniem rynkami hurtowymi w Unii Europejskiej, a jego ogdlnym celem jest
dostarczenie im wskazoéwek na temat bezpieczenstwa i higieny Zywno$ci oraz wdrazania
procedur w oparciu o zasady Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analysis Critical Control Point — HACCP), lecz jedynie w tych obszarach, ktore dotycza je
bezposrednio.

Publikacja ta zostala opracowana przez przedstawicieli Europejskiej Sekcji Regionalnej
Swiatowego Zwiazku Rynkéw Hurtowych (WUWM) po konsultacjach z przedstawicielami
innych zainteresowanych stron, jak np. odpowiednie organy oraz stowarzyszenia i federacje w
roznych krajach UE. Dokument uwzglednia =zalecany Miedzynarodowy Kodeks
Postepowania, Ogdlne Zasady Higieny Zywnosci, Kodeks Zywnosciowy (Codex
Alimentarius) oraz istniejgce wytyczne krajowe.

Niniejsze wytyczne opracowano zgodnie z nastepujacymi rozporzadzeniami:

- rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajacym ogolne zasady i wymagania prawa Zywnos$ciowego,

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
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powolujacym Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajacym
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

- rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych, a w szczegdlnosci
artykutem 9 (Wytyczne wspolnotowe) i 6 (Kontrole urzedowe, rejestracja i
zatwierdzenie);

- rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajagcym
szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywno$ci pochodzenia
zwierzgcego, a w szczegolnosci artykutem 4 (Rejestracja i zatwierdzanie zaktadow);

- rozporzadzeniem (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajacym szczegdlne przepisy dotyczace organizacji urzgdowych kontroli w
odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez
ludzi, a w szczegdlnosci artykutem 3 (Zatwierdzanie zaktadow);

- rozporzadzeniem (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 3
pazdziernika 2002 r. ustanawiajagcym przepisy sanitarne dotyczace produktow
ubocznych pochodzenia zwierzecego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Uwaga:

Chociaz w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 (zatacznik 111, sekcja VIII, rozdziat I1, punkt 2)
wspomina si¢, obok rynkéw hurtowych, o aukcjach rybnych, niniejsze wspdlnotowe
wytyczne dobrej praktyki higienicznej nie obejmujg tego typu dziatalnosci, ktéra rozni si¢ od
dziatalno$ci prowadzonej na rynkach hurtowych.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
2009 WUWM
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III - Zakres zastosowania

Dziatalno$ciag omawiang w niniejszych wytycznych wspolnotowych jest organizacja sektora
sprzedazy hurtowej produktow spozywczych na terenie Unii Europejskiej. Jak juz wczesniej
wspomniano, samo przedsi¢biorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nie prowadzi handlu
produktami spozywczymi. Jego zadaniem jest ulatwienie wolnego handlu pomig¢dzy
dostawcami (producentami, hurtownikami, rozmaitymi posrednikami) i nabywcami
(detalistami, cateringiem komercyjnym, zakladami zywienia zbiorowego, sprzedawcami
detalicznymi na targach ulicznych itp.).

Niniejsze wytyczne wspdlnotowe majg zastosowanie takze w przypadku rynkow hurtowych
umozliwiajacych nabywanie towaréw na ich terenie klientom indywidualnym, zaréwno od
hurtownikéw prowadzacych takze sprzedaz detaliczng, jak 1 sprzedawcow detalicznych
obecnych na rynku. Klienci indywidualni musza liczy¢ si¢ z innymi zasadami
obowigzujacymi nabywcoéw wyspecjalizowanych, zgodnie z trescig wytycznych, szczegolnie
gdy chodzi o produkty spozywcze pochodzenia zwierzgcego (tj. odziez ochronna i nakrycie
glowy).

Jako ustugodawca, przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym ma zupelnie inny
zakres obowigzkow dotyczacych higieny 1 jakos$ci towardw niz przedsigbiorstwa spozywcze
bezposrednio zajmujace si¢ produkcja czy sprzedaza Srodkéw spozywezych, chociaz
obowiazki te sg niecodtacznie ze sobg powigzane. Pomimo to oba rodzaje przedsigbiorstw
mogg mie¢ do czynienia z tymi samymi zagrozeniami.

W  niniejszych wytycznych wspolnotowych uwage poswigcono kwestii okreslenia
obowiazkoéw przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym oraz tych stref
odpowiedzialnos$ci, ktore mozna podzieli¢ pomigdzy niezalezne przedsigbiorstwa spozywcze
a przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem.

Wytyczne te nie podejmuja natomiast kwestii faktycznej dziatalnosci niezaleznych
podmiotow, ktore odsyta sie do specjalnych wytycznych dla danych sektoréw, opracowanych
zazwyczaj w oparciu o typologi¢ produktu (tj. wytyczne dotyczace sprzedazy owocow i
warzyw, wytyczne dotyczace przetworstwa migsa itp.).

Rynki hurtowe moga specjalizowa¢ si¢ w handlu jednym rodzajem produktow spozywczych
(jak np. warzywa i owoce, mi¢so, ryby i produkty rybne) lub sprzedawa¢ szeroki asortyment
roznych produktéw spozywczych.

Nastepujaca tabela prezentuje poziom ryzyka sanitarnego dla kazdego rodzaju produktow
spozywczych oraz zakres odpowiedzialno$ci po stronie przedsigbiorstwa zarzadzajacego
rynkiem hurtowym oraz innych przedsigbiorstw spozywczych.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
2009 WUWM

Strona 5



Produkt Postaé Poziom ryzyka Poziom odpowiedzialnoS$ci
sanitarnego po stronie po stronie innych
przedsi¢biorstwa przedsi¢biorstw
zarzadzajacego spozywczych
rynkiem hurtowym
Owoce Towar Swiezy Wysoki Wysoki
1 warzywa Towar Wysoki Ograniczony lub Wysoki
przetworzony ZErOwWYy
Mieso Towar Swiezy Wysoki
1 produkty migsne Towar Ograniczony lub
porcjowany ZETowy
Towar Wysoki Wysoki
pakowany
Ryby Towar Wysoki
zZywy/$wiezy
i produkty rybne Towar Ograniczony lub
wyfiletowany ZErOWYy
Towar Wysoki Wysoki
pakowany
Mleko Towar Swiezy Wysoki Wysoki
i produkty Towar Wysoki Ograniczony lub
mleczarskie przetworzony ZErOWYy
Towar Wysoki Wysoki
pakowany

Produkty mrozone

Ograniczony lub
ZeTOWY
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Produkty wedzone

/ przetworzone el Ograniczony lub Wysoki

ZETOWY

Ze wzgledu na swa 0gdlnos¢ 1 fatwos¢ ich adaptacji do wlasnych potrzeb, zalecenia zawarte w
niniejszych wytycznych maja zastosowanie do wszystkich typow rynkéw hurtowych,
niezaleznie od sprzedawanego na nich rodzaju produktow spozywczych.

Analiza ryzyka w obrgbie rynku hurtowego pokazuje, ze najwickszym zagrozeniem z punktu
widzenia higieny Zywnos$ci jest mozliwos¢ skazenia produktow spozywczych. System
HACCP zostat zaproponowany jako narz¢dzie do wdrozenia przez przedsigbiorstwo
zarzadzajace rynkiem hurtowym w celu kontroli zagrozen fizycznych, mikrobiologicznych i
chemicznych jedynie w tych obszarach, za ktére ponosi ono odpowiedzialnos¢. W rezultacie
niniejsze wytyczne koncentrujag si¢ na kwestii zarzadzania ryzykiem skazenia, w
szczegllnosci jezeli chodzi o projektowanie i1 rozktad budynkéw oraz warunki/systemy
operacyjne.

Jednakze, jak stwierdzono w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004, w artykule 7 rozdziatu I1I
(Opracowywanie, upowszechnianie 1 korzystanie z wytycznych), korzystanie z tych
wytycznych nie jest obowigzkowe, a dokument ten moze by¢ wykorzystywany na zasadzie
dobrowolnosci.
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IV - Okreslenie szczegolowych obowigzkow przedsi¢biorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Obowiazki dot. bezpieczenstwa 1 higieny zywnosci nalezagce do przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, ktére §wiadczy ustugi dla lub na rzecz indywidualnych
przedsigbiorstw spozywczych, moga obejmowac nastepujace pozycje:

udostepnianie pomieszczen - gtownie w formie budynkéw i/lub gruntdéw;

konserwacja pomieszczen:

odpowiedzialnos¢ za sprzet:

1
2
3
4. kontrola temperatury;
5. czyszczenie stref publicznych;
6

. wentylacja — klimatyzacja powietrza, chtodzenie, infrastruktura chlodnicza, ogrzewanie
itp.;

oswietlenie stref publicznych tak wewnatrz, jak i na zewnatrz budynkow;

~

8. dostarczanie podstawowych ustug: np. dostawy elektryczno$ci, gazu, zimnej i goracej
wody, system kanalizacyjny, system odptywu $ciekéw itp.;

9. higiena osobista: w tym infrastruktura w postaci toalet, umywalek, prysznicoéw, szatni itp.,
jezeli znajduja si¢ w obrebie stref publicznych;

10. usuwanie odpadéw, ich zbiorka i wywoz;

11. zwalczanie szkodnikow:

12. szkolenia.

Zagrozenia i obowigzki w Swietle ustawodawstwa

Dla kazdej z wymienionych powyzej uslug wynikajacych ze szczegoétowych obowigzkoéw
przedsigbiorstw zarzadzajacych rynkami hurtowymi zamieszczono ponizej nastepujace
informacje:

e okreslenie gtownych zagrozen, z ktorymi moga mie¢ do czynienia przedsi¢biorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym ze wzgledu na pelnione przez nie obowiazki;

e krotka analiza granic odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem
hurtowym;

e podsumowanie prawodawstwa unijnego odnoszacego si¢ do kazdego przypadku, z
dodatkowymi komentarzami wyjasniajacymi w razie konieczno$ci.

Uwaga: Numery podane jako odniesienia do rozporzadzen UE na kolejnych stronach
odpowiadaja rozdzialom 1 podrozdzialom zatacznika II rozporzadzenia nr 852/2004 w
sprawie higieny $rodkéw spozywczych lub — odpowiednio — rozporzadzeniu (WE) nr
853/2004. Te same odniesienia stosujg si¢ do rozdziatu VI (Szczegdétowe wytyczne dobrej
praktyki higienicznej) niniejszego dokumentu.
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Dzialalnosé nr 1

UDOSTEPNIANIE POMIESZCZEN

a) Glowne zagrozenia:

Przedsigbiorstwo

zarzadzajace

rynkiem

hurtowym  udost¢pnia  pomieszczenia

przedsigbiorstwom spozywczym. Ogolnie rzecz biorgc, istniejag dwie mozliwosci:

e Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym jest wilascicielem pomieszczen
wynajmowanych przedsigbiorstwom spozywczym. W tym wypadku gléwne zagrozenie
polega na udostepnianiu pomieszczen, ktore nie sg spetniajg odpowiednich warunkow i
nie s3 zgodne z obowigzujacymi przepisami prawnymi, przez co nie moga uzyskaé
oficjalnej autoryzacji (stuzb weterynaryjnych itp.).

e Poszczegdlne przedsigbiorstwa spozywcze sa wlascicielami zajmowanych przez siebie
pomieszczen. W takim wypadku wszystkie aspekty zgodnos$ci z przepisami dotyczacymi
pomieszczen pozostaja ich odpowiedzialnoscia.

Na etapie budowy, remontu lub renowacji przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym

musi uwzglednié

szczegllne

wymagania odpowiadajace

rodzajowi obslugiwanych

przedsigbiorstw spozywczych, zar6wno w odniesieniu do produktow, jak i ilosci produktow

w obrocie.

b) Zakres odpowiedzialnoSci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym moze ponosi¢ odpowiedzialnos¢ na
réznych poziomach, na przyktad w zakresie:

e projektowania nowych pomieszczen lub remontu wykonywanego pod jego kontrola;

e konserwacji pomieszczen znajdujacych si¢ w jego posiadaniu i/lub pod jego kontrola;

e kontroli dziatanh, egzekwowania przepisoéw prawnych itp.

Oczywiscie poziom odpowiedzialno$ci znacznie rézni si¢ w przypadku stref publicznych
(pelna odpowiedzialno$¢€) 1 prywatnych (podziat lub brak odpowiedzialnosci).

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie Komentarze i wymagania wobec przedsigbiorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Ogo6lne wymagania 1.2. Obowigzuja w przypadku nowych budynkéw i1 renowacji

dotyczace wyposazenia,
Wwystroju, rozmieszczenia,
wielkosci pomieszczen

prowadzonej przez przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym lub pod jego kontrola.

Wszystkie aspekty sa istotne i muszg odpowiada¢ produktom
przeznaczonym do obrotu w danych lokalach: projekt,
zastosowane materialty, monitorowanie 1 rejestrowanie
temperatury itp.

Szczegdtowe wymagania
dotyczace pomieszczen
przeznaczonych do obrobki
surowcow, jezeli chodzi o
rozplanowanie i projekt
pomieszczen

I1.1 (a) do (f)

Zazwyczaj wladcicielami sg przedsigbiorstwa spozywcze i to
one ponosza odpowiedzialno$¢ za ten rodzaj wyposazenia.
Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nie jest
zazwyczaj odpowiedzialne za wybdr lub konserwacje
wyposazenia.

Szczegdtowe normy dotyczace pomieszczen przeznaczonych
do obrobki surowcoOw sa o wiele wyzsze niz w przypadku
pomieszczen do uzytku ogdlnego.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-

2009 WUWM

Strona 9




Czyszczenie/sprzatanie
Wentylacja

Os$wietlenie

Ustugi

Higiena osobista
Utylizacja odpadow
Zwalczanie szkodnikow

Szczegotowy opis w dalszej czesci niniejszego dokumentu.

Infrastruktura umozliwiajaca
czyszczenie przybordéw i
sprzetu

I1.2.

Zazwyczaj nie dotyczy przedsigbiorstw zarzadzajacych
rynkami hurtowymi, oprocz niektorych przypadkow nowych,
odnawianych lub remontowanych budynkéow.
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Dzialalnos¢ nr 2

KONSERWACJA POMIESZCZEN

a) Glowne zagrozenia:

- uszkodzenia pomieszczen powodujace potencjalne nastepstwa w postaci: wystawienia
pomieszczenia/produktow na dziatanie warunkow atmosferycznych, gromadzenia sig¢
brudu, zalggania si¢ szkodnikow, zagrzybienia itp.;

- nieszczelne lub obluzowane instalacje wodne, gazowe, kanalizacyjne itp.;

- potencjalnie szkodliwe reakcje chemiczne pomiedzy materiatami wykorzystanymi do
budowy a produktami, w tym $rodkami czyszczacymi,

- system kontroli wentylacji i temperatury niespeiniajagcy wymaganych standardow.

b) Zakres odpowiedzialnosci przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Strefy ,,publiczne” w catosci podlegaja odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa zarzadzajacego

rynkiem hurtowym.

W odniesieniu do stref ,,prywatnych” istnieja zazwyczaj dwie mozliwosci:

e Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym jest wilascicielem pomieszczen

wynajmowanych  przedsigbiorstwom spozywczym. Umowa zawarta pomiedzy

przedsigbiorstwem zarzadzajacym rynkiem hurtowym a indywidualnym podmiotem
dziatajacym na rynku spozywczym powinna okresla¢ zakres odpowiedzialnosci dotyczacy
konserwacji.

Przedsiebiorstwa spozywcze sa wlaScicielami zajmowanych przez siebie pomieszczen. W
takim przypadku wszystkie aspekty dotyczace utrzymania pomieszczen pozostaja w

zakresie ich odpowiedzialnosci.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Utrzymanie pomieszczen I 1. Planowanie programow konserwacji i wymiany.

zywnosciowych w dobrym
stanie 1 kondycji techniczne;j

Czestotliwosé, z jaka przeprowadzana jest konserwacja,
powinna opiera¢ si¢ na jakosci wykorzystanych materiatow,
konstrukcji i szacowanym zuzyciu eksploatacyjnym.

Pomieszczenia powinny
chroni¢ przed:
- gromadzeniem si¢

1.2 (b)

Regularne monitorowanie, ewidencjonowanie i konserwacja
nastgpujacych elementow:
- wszystkich powierzchni, w szczegoélnosci Scian,

brudu stropow;

- kontaktem z - nieszczelnych 1 obluzowanych instalacji wodnych,
materiatami gazowych, kanalizacyjnych itp.;
toksycznymi - systemoOw kontroli wentylacji i temperatury.
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strzgsaniem czgstek
brudu do zywnosci
tworzeniem
kondensacji
niepozadang plesnig
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Dzialalnosé¢ nr 3

ODPOWIEDZIALNOSC ZA SPRZET I WYPOSAZENIE

a) Glowne zagrozenia:

- Ryzyko zanieczyszczenia chemicznego / biologicznego

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Strefy ,,publiczne” w catosci podlegaja odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa zarzadzajacego

rynkiem hurtowym.

W odniesieniu do stref ,,prywatnych” istniejg zazwyczaj dwie mozliwosci:

e Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym jest wlascicielem pomieszczen

wynajmowanych przedsigbiorstwom

spozywczym. Umowa zawarta pomigdzy

przedsigbiorstwem zarzadzajacym rynkiem hurtowym a indywidualnym podmiotem
dziatajacym na rynku spozywczym powinna okresla¢ zakres odpowiedzialnosci
dotyczacy konserwacji.

e Przedsiebiorstwa spozywcze sa wlascicielami zajmowanych przez siebie pomieszczen.

W takim przypadku wszystkie aspekty dotyczace utrzymania pomieszczen pozostaja

w zakresie ich odpowiedzialno$ci.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Sprzet majacy bezposredni V. 1(b) Jesli przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym
kontakt z zywno$cig musi odpowiada za instalacjc¢ = wyposazenia,  wszystkie

by¢ tak skonstruowany, aby
zminimalizowa¢  wszelkie
ryzyko skazenia.

zainstalowane przez nie elementy powinny odpowiadac
wymogom rozporzadzen dotyczacych materiatéw mogacych
mie¢ kontakt z zywnoscig. Dotyczy to migdzy innymi stali
nierdzewnej, tworzyw  sztucznych dla  przemyshu
spozywczego i ceramiki.

Sprzet, ktéry ma kontakt z
Zywnoscia, musi by¢
skutecznie czyszczony 1, w
razie potrzeby,
dezynfekowany.

V.1 (a)

Patrz tez Dziatalno$¢ nr 5 (Czyszczenie 1 dezynfekcja). W
kazdym przypadku plan czyszczenia/dezynfekcji musi mieé
forme¢ pisemng. Odpowiedni harmonogram powinien zostac
sprawdzony 1 opatrzony podpisem kierownictwa. Zasady te
obowiazujg rowniez w przypadku, gdy
czyszczenie/sprzatanie zlecono podmiotowi zewngtrznemu.
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Dzialalnosé nr 4

KONTROLA TEMPERATURY

a) Glowne zagrozenia:

- ryzyko namnazania si¢ drobnoustrojow powodujacych zatrucia pokarmowe;

- tworzenie si¢ toksyn z powodu namnazania si¢ drobnoustrojéw powodujacych zatrucia

pokarmowe.

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Strefy ,,publiczne” w catosci podlegaja odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa zarzadzajacego

rynkiem hurtowym.

Jezeli chodzi o strefy ,,prywatne”, istniejg zazwyczaj dwie mozliwosci:

e Wspolny system kontroli temperatury stanowi cz¢$¢ infrastruktury zapewnionej przez

przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym 1 woOwczas ponosi ono peing
odpowiedzialnos¢ za ten system.

e Przedsiebiorstwa spozywcze posiadaja wlasny system kontroli temperatury. W takim

przypadku wszystkie aspekty dotyczace tego systemu pozostaja w zakresie ich
odpowiedzialnosci.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Wyposazenie, wystrdj, 1.2 (d) Srodki spozywcze powinny byé przechowywane we

konstrukcja, rozmieszczenie
1 wielko§¢ pomieszczen
zywnosciowych powinny
zapewnia¢ wlasciwe warunki
przetwarzania i skladowania
w odpowiednich warunkach
termicznych, wystarczajace
do odpowiedniego
utrzymywania srodkow
spozywczych we wlasciwej
temperaturze oraz zostaé
zaprojektowane ~ w  ten
sposéb, aby temperatura ta
mogta by¢ monitorowana i,
A4 razie potrzeby,
ewidencjonowana.

wlasciwej dla odpowiedniego typu produktu temperaturze i
zgodnie z przepisami prawnymi, jezeli takie istniej3.

Systemy chlodnicze powinny by¢ tak wyskalowane, aby
produkty mogty by¢ przechowywane w odpowiedniej dla
nich temperaturze, z uwzglednieniem roznic w poborach
mocy w przypadku schtadzania i mrozenia.

We wszystkich strefach stuzacych do chiodzenia i/lub
mrozenia produktow nalezy zainstalowa¢ urzadzenia/systemy
monitorujgce 1 zapisujace temperatur¢, posiadajgce
wbudowany alarm (mozliwy do zarejestrowania, styszalny i
widzialny). Wszystkie urzadzenia wykorzystywane do
monitorowania i dokumentowania temperatury powinny by¢
wyskalowane i regularnie sprawdzane.
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Dzialalnosé nr 5

OCZYSZCZANIE I DEZYNFEKCJA

a) Gléwne zagrozenia:

Skazenie §rodkéw spozywczych spowodowane:

niewlasciwym lub niedostatecznym sprzataniem/czyszczeniem pomieszczen, stref
wspolnych, wyposazenia itp.;

niewlasciwym  zaprojektowaniem  pomieszczen,  utrudniajacym  skuteczne
sprzatanie/czyszczenie;

niewtadciwym stosowaniem $rodkéw chemicznych do czyszczenia i dezynfekcji.

b) Zakres odpowiedzialnoSci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Strefy publiczne: pelna odpowiedzialno$¢. To oznacza, Zze kierownictwo rynku musi
okresli¢:

gdzie nalezy przeprowadzi¢ czyszczenie i dezynfekcje wewnatrz i na zewnatrz
budynkow, zgodnie z typem ich wykorzystania;

jak czyscic 1 dezynfekowac: czestotliwosé, jakos¢;

wybor materialu umozliwiajacego wewnetrzne 1 zewngtrzne czyszczenie 1
dezynfekcje;

stosowne zatozenia projektu pomieszczen, umozliwiajace latwe 1 skuteczne
czyszczenie 1 dezynfekcje;

parametry umozliwiajagce monitorowanie, audyt itp.

Strefy prywatne: Brak bezposredniej odpowiedzialnosci ze strony przedsi¢biorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym. Mozliwo$¢ podziatu odpowiedzialno$ci, co zalezy w
szczegblnosci od projektu pomieszczen, srodkéw kontrolnych itp.

Standardowy format 1 tres¢ harmonogramu czyszczenia i dezynfekcji podano w rozdziale
5 (patrz dziat I.1.).

Nalezy zauwazy¢, ze wybrane Srodki chemiczne, ich stosowanie oraz warunki
przechowywania muszqg w kazdym przypadku zostaé¢ zatwierdzone przez
odpowiednie organy.

Ich zatwierdzenie stanowi jeden z warunkow wstepnych wymaganvch do rejestraciji

przedsiebiorstw _spozywczych — w tym przedsi¢biorstw zarzadzajacych rynkami

hurtowymi — zgodnie z art. 6 rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady ustanawiajacego szczegdlne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzecego.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi
Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Ogolne sprzatanie I.1. Wszystkie  podmioty  prowadzace  dziatalno$¢
rynku spozywcza s3 objete wymogiem utrzymywania
swoich pomieszczen w czysto$ci, przy zastosowaniu
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odpowiedniego poziomu dezynfekcji.

Rozktad/projekt 1.2./ VL3. Obowigzuje w przypadku nowych budynkow i prac
remontowych lub renowacyjnych zleconych przez
przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym, w
przypadku ktérych nalezy uwzgledni¢ czyszczenie i
dezynfekcje.

Przechowywanie 1.10. Produkty te nalezy przechowywa¢ z zamykanym na

srodkdéw czyszczacych klucz pojemniku lub w specjalnym sktadzie z dala od

1 dezynfekujacych miejsc, gdzie pracuje si¢ z zywnos$cig. Sktady/miejsca
przechowywania materiatéw 1 $rodkéw czystosci
powinny by¢ odpowiednio oznakowane.

Podtoga II.1.a Przepisy odnosza si¢ do konkretnych wymagan

Sciany I.1.b dotyczacych  stref przygotowywania  ZywnoSci.

Stropy II.1.c Obowigzuja  tylko w  przypadku  nowych,

Drzwi Im.1.d remontowanych lub odnawianych budynkéw.

Okna II.l.e Przepis obowiazuje réwniez w przypadku kontroli.

Powierzchnie IL1.f

Infrastruktura I1.2. Zazwyczaj nie dotyczy przedsigbiorstw

umozliwiajaca zarzadzajacych  rynkami  hurtowymi,  oprocz

czyszczenie i niektorych przypadkow nowych, odnawianych lub

dezynfekowanie remontowanych budynkow.

przybordw i sprzetu

Przedmioty, instalacje 1 V.1,2,3 Zazwyczaj nie dotyczy przedsiebiorstw

sprzet zarzadzajacych rynkami hurtowymi.

Pojemniki na odpady VI.2. Odnosi si¢ do wymogow w zakresie pojemnikéw na

Zywnosciowe odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne
lub inne $mieci. Na tym poziomie bardzo wazna jest
odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstwa zarzadzajacego
rynkiem hurtowym.

Zlewy, umywalki i tym| I1.3. Odnosi si¢ do wymogdéw dotyczacych czyszczenia i

podobne elementy
wyposazenia

dezynfekcji wszystkich zlewow 1 innych elementow
wyposazenia wykorzystywanych do mycia zywnosci.
Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym
ponosi odpowiedzialno$¢ tylko za strefy publiczne.
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Dzialalnosé nr 6

a) Gléwne zagrozenia:

WENTYLACJA

Zagrozenie dla przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym polega na mozliwosci
skazenia zywno$ci 1 pracownikow spowodowanego niecodpowiednig wentylacja.

Pojecie ,,wentylacji” obejmuje:

wentylacje mechaniczng/niemechaniczng;

e powietrze o temperaturze otoczenia/schtodzone/zimne/ogrzane;

e powietrze przefiltrowane/nieprzefiltrowane;

e urzadzenia w strefach publicznych/prywatnych;

e przydatno$¢ urzadzen (w stosunku do celu);

e konserwacjg;

e kondensacj¢ pary;

e oleje sprezarkowe;
e przewody, filtry itp.

b) Zakres odpowiedzialnosci przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Zakres odpowiedzialnosci przedsicbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym moze
obejmowac takie elementy jak:

e projekt instalacji dla stref publicznych (budowa nowych instalacji, remont lub renowacja
istniejacych instalacji) 1 prywatnych (jesli przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym ponosi odpowiedzialno$¢ za projekty instalacji i/lub jej montaz w strefie

prywatnej);

e funkcjonowanie, kontrola, inspekcje.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004

Rozktad i projekt [.2 (a),[.2 (c)1 |Jezeli system wentylacyjny zostal zapewniony przez

instalacji 1.2 (d) przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym,
powinno ono upewni¢ si¢, ze system nawiewu
powietrza  zostal  zaprojektowany zgodnie z
przepisami. Nalezy zapewni¢ dostgp do filtrow 1
innych cze$ci systemu w celu przeprowadzenia
konserwacji.

Funkcjonowanie L5. Jezeli systemy wentylacyjne zostaly zapewnione

wentylacji i systemu przez  przedsigbiorstwo  zarzadzajace  rynkiem

nawiewu powietrza hurtowym, powinno ono regularnie kontrolowaé
wentylacje, klimatyzacje 1 system chlodzenia
powietrza oraz sporzadzac i przechowywac stosowne
rejestry.

Wentylacja weztow L.6. Projekt musi by¢ zgodny z istniejagcymi przepisami.

sanitarnych

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-

2009 WUWM

Strona 17




Dzialalnosé nr 7

OSWIETLENIE
a) Gléwne zagrozenia:

Fizyczne i/lub mikrobiologiczne skazenie zywnosci z powodu nieodpowiednich instalacji
o$wietleniowych i/lub ich niewtasciwej konserwacji.

b) Zakres odpowiedzialnosci przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym
Zakres odpowiedzialnosci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym moze
obejmowac takie elementy jak:

e projekt instalacji na potrzeby stref publicznych (nowe instalacje, remont lub renowacja
istniejgcych instalacji) 1 prywatnych, jesli przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym ponosi odpowiedzialno$¢ za ich projekt i/lub budowe w strefach prywatnych
(umiejscowienie instalacji oswietleniowej, poziom o$wietlenia, typ oprawy itp.);

e czyszczenie/sprzatanie;

e konserwacja.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Odpowiednie L.7.

Wszystkie okna, ktore moga zosta¢ otwarte i ktore sa
umiejscowione w strefach, gdzie pracuje si¢ ze
srodkami spozywczymi, musza by¢ wyposazone w
ekrany zatrzymujace owady.

naturalne o$wietlenie

Odpowiednie sztuczne Tam, gdzie pracuje si¢ z zywnoscig, o$wietlenie
o$wietlenie powinno by¢ oslonigte, aby zapobiec skazeniu
zywnosci, gdyby doszto do uszkodzenia instalacji,
oraz w celu utatwienia czyszczenia.

Niektore przyktady dotyczace projektu o§wietlenia:

e Instalacje lamp jarzeniowych powinny by¢
wyposazone w rozpraszacze $wiatta lub ostony na
jarzeniowki.

e Oprawy o$wietleniowe powinny by¢ w miare
mozliwosci wbudowane w S$ciang/sufit, a nie
zawieszone na lancuchach.

e Przewody powinny by¢ ukryte w S$cianie lub

suficie.
Oswietlenie naturalne Konieczne jest ustalenie warunkoéw czyszczenia i
i/lub sztuczne przeprowadzanie  ich  inspekcji  w  strefach
publicznych.

W wszystkich przypadkach o$wietlenie powinno by¢
wystarczajgce na tyle, aby umozliwi¢ bezpieczng
obrébke zywnosci i skuteczne czyszczenie/sprzatanie.
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Dzialalnosé nr 8

USLUGI DOT. DOSTAWY PRADU, GAZU ITP. Il OBOWIAZKI
PRZEDSIEBIORSTWA

a) Glowne zagrozenia:

Zagrozenie dla przedsicbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym polega na mozliwosci
skazenia zywnos$ci z powodu nieadekwatnych do potrzeb dostaw pradu, gazu itd. dla
podmiotdéw dziatajacych na danym rynku hurtowym.

Pojecie ,,ustug” obejmuje:

e dostawy elektrycznosci;

e dostawy gazu;

e dostawy wody (goracej i zimnej, lodu, wody pitnej lub niezdatnej do picia, do celow
czyszczenia/sprzatania, gaszenia pozaru, chtodzenia, instalacji tryskaczowych itp.);

e system kanalizacji (projekt i konserwacje);

e system odprowadzania $ciekdéw (projekt i konserwacje);

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Chociaz mozna zalozy¢, ze wode pitng dostarczajg spotki wodne, nalezy zwrdci¢ uwage na
konieczno$¢ zapewnienia stosownych dostaw wody na terenie rynku hurtowego, adekwatnych

do $wiadczonych ustug.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Rozktad i projekt 1.2 (¢) Jezeli  przedsigbiorstwo  zarzadzajace  rynkiem
instalacji hurtowym jest odpowiedzialne za system dostawy
wody, przedsigbiorstwo to powinno upewnié si¢, ze
system ten zostal zaprojektowany tak, aby
gwarantowaé dostawe wystarczajacej ilosci wody (o
jako$ci wody pitnej) do pokrycia wszystkich celow i
na potrzeby wszelkich czynno$ci zwigzanych z
bezposrednim lub posrednim kontaktem z zywnoscia.
System odptywowy I.8. System odplywowy powinien by¢ tak
zaprojektowany, skonstruowany, konserwowany i
czyszczony, aby unikng¢ ryzyka skazenia $rodkow
spozywczych.
Woda do czyszczenia I1.2. Powinna by¢ jakosci wody pitnej 1 podlegac
i dezynfekcji regularnej kontroli i inspekcji. Zazwyczaj wchodzi w
przyboréw roboczych zakres odpowiedzialnosci indywidualnych
podmiotow.
Woda do mycia I1.3. Powinna by¢ jakosci wody pitnej i podlegac
zywnosci regularnej kontroli i1 inspekcji. Zazwyczaj wchodzi w

zakres odpowiedzialnosci indywidualnych
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podmiotow.

Dostawy wody VIL1. Dobra praktyka jest zapewnienie wystarczajacej ilosci
wody pitnej np. poprzez coroczne badania jako$ci
wody wykonywane przez laboratorium posiadajace
odpowiednig akredytacje.

Woda z odzysku VIL3. 7
Lod VIL4.
Para VILS.

Zazwyczaj wchodzi w zakres odpowiedzialno$ci
> indywidualnych podmiotow.

Woda niezdatna do VIL.2.
picia (do celow

przeciwpozarowych

itp.) /
Obrobka cieplna VIL6.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkéw hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-
2009 WUWM

Strona 20




Dzialalnosé nr 9

a) Gléwne zagrozenia:

HIGIENA OSOBISTA

Niedopuszczalne ryzyko skazenia zywnos$ci przez pracownikéw i inne osoby, szczegdlnie gdy
cierpig na rozne schorzenia lub po stwierdzeniu u nich zainfekowanych ran, chor6b skory itp.

Kwestie higieny osobistej obejmuja: toalety, umywalki, zlewy, prysznice, szatnie, ubidr,

bizuterig itp.

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym ogranicza si¢ tylko
do stref publicznych (w szczegdlnosci toalet).

Moze ona réwniez obejmowaé projektowanie i/lub konstrukcje (nowe konstrukcje i
renowacja lub remont konstrukcji istniejacych), czyszczenie, konserwacje, kontrole, inspekcje

1tp.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Nagtoéwek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsigbiorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004

Czysto$¢ osobista i VIIL. 1. Polityka kierownictwa rynku w zakresie higieny,

odziez ochronna dotyczaca czystosci pracownikow 1 ich higieny
osobistej.

Schorzenia i VIIL.2. Polityka kierownictwa rynku w zakresie zglaszania

zainfekowane rany u wszelkich  potencjalnie zakaznych choréb lub

pracownikow dolegliwosci.

Projekt i 1.2 (¢) Jezeli przygotowanie projektu 1 rozmieszczenie

rozmieszczenie instalacji wchodzi w zakres odpowiedzialnosci

instalacji przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym,
musza by¢ one wykonane zgodnie z rozporzadzeniem
(w celu uniknigcia np. skazenia krzyzowego).

Liczba, L3, 14. Liczbe i umiejscowienie umywalek nalezy ustali¢ na

umiejscowienie etapiec budowy lub renowacji/remontu pomieszczen,

umywalek, toalet, ... bioragc pod uwage liczb¢ pracownikow, rozklad
pomieszczen, rodzaj zywnosci itp.

Dostawy goracej L.4. Temperatura wody jest wazna (odpowiednia do

wody do umywalek uzytku i zapobiegajaca skazeniu rur).

Szatnie dla personelu L.9. Osobne strefy przemieszczania si¢ pracownikow

pomigdzy ulicg i pomieszczeniami/lokalami; odziez
ochronna (w przypadku zywno$ci pochodzenia
ZWIeTrZecego).
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Dzialalnosé nr 10

a) Glowne zagrozenia:

USUWANIE ODPADOW

Nagromadzenie odpadéw i1 skazenie Zzywnosci.

Proces usuwania odpadéw obejmuje odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i

inne $mieci.

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nie odpowiada bezposrednio za odpady
zywnosciowe lub inne odpady gromadzone w pomieszczeniach prywatnych. Odpowiada
natomiast, ogdlnie rzecz biorgc, za zapewnienie infrastruktury umozliwiajacej pozbycie si¢
odpadow zywnos$ciowych i1 innych.

W przypadku odpadéw pochodzenia niezwierzgcego przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym powinno okresli¢ zakres swojej odpowiedzialno$ci w stosunku do przedsigbiorstw
spozywczych funkcjonujacych w obrgbie tego rynku:

e sposob zbierania odpadoéw (wg typow odpadoéw: pochodzenia zwierzecego, roslinnego i
innych; statych i ciektych, itp.);
e rodzaje stosowanych kontenerow;

e czyszczenie 1 dezynfekcja;

e organizacja zbiorki odpadéw (metoda zbiorki, czestotliwosé, czas);

e podzial kosztow.

W Zadnym wypadku nie nalezy sktadowa¢ $mieci 1/lub odpadéw w sposob przyciagajacy

szkodniki.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004

Zbidrka odpadow VL1. Zbidrka odpadéw zywnosciowych pochodzenia
zwierzecego wpisuje si¢ zazwyczaj w  zakres
odpowiedzialnosci  przedsigbiorstw  spozywczych
funkcjonujacych w obrebie danego rynku hurtowego i
wymaga obstugi ze strony wyspecjalizowanych
przedsiebiorstw.

Rodzaj pojemnikéw i VI.2. Nalezy zapewni¢ rézne rodzaje pojemnikow, w

wywoz odpadow zalezno$ci od rodzaju produktow. Pojemniki te

zywno$ciowych (1) powinny by¢ tatwe do umycia i w dobrym stanie.

Smietniska: projekt i VIL3. Nalezy odpowiednio zorganizowac ich uzytkowanie,

uzytkowanie czyszczenie 1 funkcjonowanie.

Ograniczenia VI.4. Ograniczenie zagrozenia dla $rodowiska naturalnego
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srodowiskowe (recykling tektury, drewnianych skrzyn 1 palet,
kompostowanie).
Specjalne zalecenia dot. usuwania odpadéw ptynnych.

(1) Patrz tez rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 3
pazdziernika 2002 r. ustanawiajace przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych
pochodzenia zwierzecego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi.
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Dzialalnosé nr 11

ZWALCZANIE SZKODNIKOW

a) Gléwne zagrozenia:

Rozprzestrzenianie si¢ i inwazja szkodnikéw powodujacych problemy zwigzane z higieng i
skazenie zywnosci.

b) Zakres odpowiedzialnoS$ci przedsiebiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym
Zakres ograniczony do stref publicznych.

W ostatecznos$ci kontrola i monitorowanie stref prywatnych.

Metoda zwalczania szkodnikdéw, czestotliwos$¢ jej stosowania i monitorowanie powinny by¢
jasno zdefiniowane.

¢) Odniesienia do unijnych rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsigbiorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004

Rozktad i projekt 1.2 (¢) Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym

instalacji powinno opracowa¢ ogolny plan zwalczania plag
szkodnikéw dla calego rynku, lacznie ze strefami
publicznymi  wchodzacymi w  jego  zakres
odpowiedzialnosci.

Gospodarka odpadami VIL3. W zZadnym wypadku nie nalezy skladowaé $mieci

i/lub odpadow w sposob przyciagajacy szkodniki.
Plan powinien uwzglednia¢ utrzymanie ogo6lnego
porzadku w obrebie rynku (w zakresie odpadéw
zywnosciowych i innych §mieci).

Uzyteczna wskazdéwka:

Chociaz za zwalczanie szkodnikéw w obrebie stref publicznych i prywatnych odpowiadaja
odrgbne podmioty, ogélnie zaleca si¢ opracowanie wspolnego harmonogramu na potrzeby

rynku.

Taki harmonogram pozwala uniknaé

migracji szkodnikow z kontrolowanej do

niekontrolowanej strefy i zapewnia wigkszg skuteczno$¢ akcji zwalczania szkodnikow.
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Dzialalnosé nr 12

SZKOLENIA PRACOWNIKOW

a) Gléwne zagrozenia:

Nieprzestrzeganie higieny 1 bezpieczenstwa zywnosci z powodu niewystarczajacego
przeszkolenia personelu.

Zagrozenia zwigzane z brakiem higieny osobistej prowadzace do skazenia zywnosci.

b) Zakres odpowiedzialnosci przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Pracownicy przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym lub zatrudnieni przez to
przedsigbiorstwo pracownicy kontraktowi nie powinni pracowaé z zywnos$cig. Dlatego tez
wymienione tu wymogi prawne nie odnoszga si¢ bezposrednio do tych osob.

Jednakze owi pracownicy muszg mie¢ swiadomos$¢, ze przebywaja na terenie, gdzie pracuje
si¢ ze $wiezymi produktami, i ze ich dziatania mogg wptywac na bezpieczenstwo zywnosci.
Wszyscy pracownicy muszg otrzymaé szczegotowe instrukcje w zakresie higieny
odpowiadajace ich obowiazkom, a w szczegdlnosci dotyczace zagrozen wplywajacych na
bezpieczenstwo zywnosci, jak réwniez S$rodkow kontrolnych okreslonych w analizie
zagrozen.

¢) Odniesienia do rozporzadzen oraz uwagi

Naglowek Rozporzadzenie | Komentarze i wymagania wobec przedsi¢biorstwa
UE zarzadzajacego rynkiem hurtowym
852/2004
Przeszkolenie XII. Wszyscy pracownicy muszg otrzymac instrukcje w
personelu pracujacego zakresie higieny odpowiadajace ich obowigzkom.

Z Zywnoscig w
zakresie higieny
Zywnosci
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V - Szczegolowe wytyczne dobrej praktyki higienicznej

W niniejszej cze$ci wytycznych dobrej praktyki higienicznej rozpatrzono szczegdlowo
siedem kwestii, z ktorych kazdej poswigcono osobny rozdzial w zataczniku II rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r.

Kazdy z ponizej wyszczegolnionych siedmiu rozdzialdow dotyczy bezposrednio
przedsigbiorstw zarzadzajacych rynkami hurtowymi.

e Ogdlne wymagania dotyczace pomieszczen zywnosciowych, w tym przestrzeni i terendw
zewngtrznych (rozdziat I)

e Szczegdlne wymagania dotyczace pomieszczen, w ktérych sie przygotowuje, poddaje
obrobce lub przetwarza $rodki spozywcze (rozdziat 1)

e Wymagania dla sprz¢tu (rozdziat V)
e (Odpady zywnos$ciowe (rozdziat VI)
e Zaopatrzenie w wodg (rozdzial VII)
e Higiena osobista (rozdziat VIII)

e Szkolenie (rozdziat XII)
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WYTYCZNE DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ
DLA PRZEDSIEBIORSTW ZARZADZAJACYCH RYNKAMI HURTOWYMI

Niniejsze wytyczne zostaly opracowane zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkow spozywczych i, w
stosownych przypadkach, rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 ustanawiajgcym szczegOlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Ich celem jest zapewnienie przedsiebiorstwom zarzadzajacym rynkami hurtowymi wytycznych dotyczacych
zgodnosci z przepisami prawnymi w kontekscie ich zwigzkow z przedsigbiorstwami spozywczymi prowadzacymi w obregbie rynkow dziatalno$¢
polegajaca na handlu $rodkami spozywczymi lub przygotowywaniu i przetwarzaniu Zywnosci.

Poszczegolne rozdziaty niniejszych wytycznych zawierajg odniesienia do zatgcznika Il rozporzadzenia nr 852/2004 pt. ,,Og6lne wymogi higieny
dla wszystkich przedsigbiorstw sektora spozywczego (z wyjatkiem produkcji podstawowej)”, ktory zawiera dwanascie rozdzialow. Jednakze w
niniejszych wytycznych skupiono si¢ 1 bardziej szczegdtowo opracowano tylko te rozdziaty rozporzadzenia, ktére bezposrednio odnosza si¢ do
przedsigbiorstw zarzadzajacych rynkami hurtowymi.
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ROZDZIAL I: OGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN ZYWNOSCIOWYCH, W TYM
PRZESTRZENI I TERENOW ZEWNETRZNYCH

Wymogi prawne

Wytyczne w zakresie zgodnoS$ci

Zalecenia dobrej praktyki

1. Pomieszczenia ;ywnosciowe muszq
by¢é utrzymywane w czystosci i
zachowane w dobrym stanie i
kondycji technicznej.

Za wszystkie strefy powinny odpowiada¢ $cisle okreslone
podmioty sektora spozywczego, czy to przedsigbiorstwo
zarzadzajace rynkiem hurtowym, czy tez inne przedsigbiorstwo
spozywcze. Nie wolno pozostawia¢ jakiejkolwiek strefy bez
wyraznie  wyznaczonej odpowiedzialno$ci  przedsigbiorstwa
SpOZywczego.

Kiedy co najmniej dwa przedsi¢biorstwa spozywcze korzystaja z
tej samej powierzchni, jedno z nich musi odpowiada¢ za te¢ strefe.
Regulamin  rynku  hurtowego i/lub umowy pomiedzy
kierownictwem rynku a przedsi¢biorstwami spozywczymi powinny
okresla¢  zakres  odpowiedzialnosci w  pomieszczeniach
zywnos$ciowych.

Wszystkie elementy w pomieszczeniach zywnosciowych (podtogi,
Sciany, sufity, instalacje o$wietleniowe, systemy wentylacyjne,
trwate elementy wyposazenia, zlewy, umywalki i toalety) powinny
by¢ w sposdb widoczny czyste i w dobrym stanie.

Zdecydowanie zaleca si¢ wdrozenie
harmonogramoéow rutynowego sprzatania/
czyszczenia 1 dezynfekcji, tak aby wszystkie
elementy pomieszczen oraz ich wyposazenie i
sprzet byly doktadnie, skutecznie i1 regularnie
czyszczone.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania 1
dezynfekcji, niezaleznie od tego, czy wchodza w
zakres  odpowiedzialno$ci  przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, czy tez osob
trzecich (na podstawie uméw), powinny byc
sporzadzane w formie pisemnej i obejmowac
nastepujace elementy:

- Obszar: jasna definicja obszarow
podlegajacych  czyszczeniu  /dezynfekeji,
stosowane metody czyszczenia i dezynfekcji,
zalecane normy i wszelkie wymagane $rodki
ostrozno$ci w zakresie BHP dla kazdego z
tych obszarow.

- Czestotliwos¢ i czas
czyszczenia/sprzatania i
kazdego  zdefiniowanego  obszaru, =z
uwzglednieniem  potencjalnego ryzyka
zwigzanego z tym obszarem.

trwania procesu
dezynfekcji dla
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Przedsigbiorstwo spozywcze, na ktérym spoczywa
odpowiedzialno$¢ za tego rodzaju dziatania, powinno organizowac
regularne inspekcje pomieszczen zywnosciowych w celu odkrycia
wszelkich wad strukturalnych lub zepsutego sprzgtu, 1 podejmowac
dziatania naprawcze.

- Produkty i materialy stosowane w
przypadku kazdego zdefiniowanego obszaru,
w tym szczegoty dotyczace sily dziatania
stosowanych srodkow chemicznych,
instrukcje uzycia oraz ich zdatno$¢ do
stosowania w poblizu Zywnosci.

- Weryfikacja i ewidencjonowanie
czestotliwosci  stosowania 1 skutecznosci
norm dotyczacych czyszczenia/dezynfekcji w
kazdym zdefiniowanym obszarze.

- Obowiazki: prowadzenie ewidencji 0sob
odpowiedzialnych ~ za  przeprowadzanie
sprzatania/czyszczenia 1 dezynfekcji oraz za
sprawdzenie tych czynnosci.

Kierownictwo powinno sprawdzac i
kontrasygnowa¢ harmonogram czyszczenia i
dezynfekcji (patrz model harmonogramu w
zatagczniku  A) 1 zacheca¢ personel do
natychmiastowego sprzatania po sobie.

Dobra praktyka jest unikanie przestojow w
prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej
spowodowanych wadami lub awariami sprze¢tu
poprzez odpowiednie planowanie konserwacji i
stosowanie programow wymiany wyposazenia i
elementéw pomieszczen. Czestotliwose, z jaka
przeprowadzana jest konserwacja i wymiana
sprzetu, powinna opiera¢ si¢ na jakosci
wykorzystanych — materialow, konstrukcji i
szacowanym zuzyciu eksploatacyjnym.
Pomieszczenia i1 sprzgt powinny by¢ w dobrym
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stanie 1 kondycji  technicznej,
bezpieczne i mozliwe do wyczyszczenia.

sprawne,

2. Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja,
rozmieszczenie i wielkosé
pomieszczen Zywnosciowych:

(a) pozwala na odpowiednie
utrzymanie, czyszczenie i/lub
dezynfekcje, zapobieganie lub
minimalizowanie dostawania sig
zanieczyszczen pochodzgcych z
powietrza, oraz zapewnia
odpowiedniq przestrzen roboczq
pozwalajgcq na higieniczne
przeprowadzanie wszelkich
dzialan;

(b) ma chronié przed gromadzeniem

Przedsigbiorstwo  zarzadzajace  rynkiem  hurtowym  musi
uwzgledni¢ szczegdlne wymagania odpowiadajace rodzajom
obslugiwanych przedsigbiorstw zywno$ciowych, zarowno w
odniesieniu do produktow, jak i ilosci produktow w obrocie.

Materiaty uzywane do konstrukcji powinny umozliwia¢ stosowanie
odpowiedniej dla danego obszaru metody czyszczenia.
Rozmieszczenie i projekt pomieszczen zywnosciowych powinny
zapewni¢ dostep do wszystkich czgsci danego pomieszczenia w
celu wyczyszczenia ich. Od projektu, konstrukcji 1 wykofczenia
powierzchni w pomieszczeniach zywnosciowych zalezy jak tatwo
bedzie mozna je wyczyS$cic.

Niezmiernie wazny jest odpowiedni dobor materiatow
wykonczeniowych w przypadku sufitéw, $cian i posadzek, oraz ich
wlasciwe natozenie lub przytwierdzenie.

System wentylacyjny, klimatyzacyjny lub chlodzacy powinien by¢
poddawany regularnym kontrolom, a wyniki tych kontroli nalezy
przechowywac.

Przeplyw wentylacji, klimatyzacji lub chlodzenia powinien
odpowiada¢ rozmiarowi pomieszczenia oraz ilosci towardw,

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym 1/lub przedsigbiorstwa spozywcze
ponoszace odpowiedzialno§¢ w tym zakresie
powinny dopilnowa¢ wdrozenia odpowiednich
systemow 1 srodkow ostrozno$ci zapobiegajacych
szkodliwym reakcjom chemicznym pomiedzy
produktami czyszczacymi i/lub materiatami
budowlanymi.

Nalezy w skuteczny sposob oddzieli¢ procesy
»czyste” od ,,.brudnych”, aby ograniczy¢ ryzyko

skazenia krzyzowego.

Stosowane barwniki i materialy muszg nadawac
si¢ do zastosowania w przemysle spozywczym.

Wewngetrzny  rozklad  pomieszczen  powinien  zapobiegad

Potagczenia $cian 1 podlég powinny by¢
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si¢ brudu, kontaktem 7
materiatami toksycznymi,
strzgsaniem czqstek brudu do
Zywnosci i tworzeniem sig
kondensacji lub niepoigdanej
plesni na powierzchni;

gromadzeniu si¢ brudu w miejscach niedostepnych do czyszczenia.
Istniejace budynki powinny by¢ odpowiednio utrzymywane ( np.
wyroéwnanie wystepow w $cianach).

Materialy budowlane nie moga zawiera¢ zadnych substancji, ktére
moglyby bezposrednio lub posrednio skazi¢ zywnos¢ toksynami.

W  projektach 1 budowie, szczegélnie wysoko potozonych
powierzchni, nalezy unika¢ wykonczen, ktoére moga prowadzi¢ do
strzgsania czgstek brudu do zywnosci, jak np. tuszczaca si¢ farba,
tynk itp.

Konstrukcja, rozmieszczenie 1 rozmiar pomieszczen nalezy
zaprojektowa¢ z uwzglednieniem planowanego do zainstalowania
systemu nawiewu powietrza, jak np. klimatyzacja, wentylacja lub
chtodzenie, aby unikna¢ intensywnej kondensacji.

zaokraglone (przy pomocy wklestych listew
profilowych), aby utatwié intensywne
czyszczenie. Podczas przeprowadzania remontu
lub renowacji nalezy w miare mozliwosci
wyrownaé wszystkie wystepy w $cianach.

Nalezy regularnie kontrolowa¢ pomieszczenia w
poszukiwaniu ewentualnych przeciekow,
obluzowanych instalacji itp., aby zmniejszy¢
mozliwos¢ zagniezdzenia si¢ szkodnikow. Nie
zaleca si¢ stosowania $cian szczelinowych, gdyz
stanowig one doskonate miejsca do zasiedlenia
przez szkodniki — nalezy dopilnowa¢ przegladu
takich miejsc przez podwykonawce zajmujacego
si¢ zwalczaniem szkodnikow.

W  miejscach wilgotnych 1 narazonych na
dziatanie pary wodnej nalezy zainstalowac takie
powierzchnie jak np. izolowane stropy, aby
zmniejszy¢ zjawisko tworzenia si¢ kropel w
wyniku kondensacji. Farby stosowane do
malowania powierzchni musza nadawaé si¢ do
zastosowania w przemysle spozywczym. Sprzet
wykorzystywany do pracy z zZywnoscia,
powierzchnie robocze, instalacje 1 materiaty
stanowig zazwyczaj wiasno$¢ przedsicbiorstw
spozywczych dzialajacych na danym rynku
hurtowym, w zwigzku z tym podmioty te sa za
nie catkowicie odpowiedzialne.
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(c) umozliwia dobrq praktyke
higieny, wlqcznie 7 ochrong
przed zanieczyszczeniem oraz, w
szezegolnosci, ze walczaniem
szkodnikow;

W wigkszosci pomieszczen zywnosciowych przeprowadza si¢
rozmaite  czynnosci, jak np. czyszczenie, skladowanie,
przygotowywanie 1 usuwanie odpadow. W pomieszczeniach
zywno$ciowych powinna by¢ wystarczajgca iloS¢ miejsca, aby
umozliwi¢ odseparowanie czynnosci ,.czystych” od ,brudnych”
oraz odseparowanie czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem
zywnosci niskiego i wysokiego ryzyka.

Nalezy przeznaczy¢ specjalne miejsce do przechowywania
opakowan z dala od strefy przygotowywania zywnosci.

Jezeli dostawy wody wchodzga w zakres odpowiedzialnosci
przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym, woda
uzywana do wszelkich czynnosciach bezposrednio dotyczacych
zywnosci powinna by¢ zdatna do picia.

System wentylacji musi by¢ odpowiedni, wydajny 1 tak
zaprojektowany, aby skazone powietrze (np. z toalet lub sktadow
odpadow) nie  bylo transportowane do  pomieszczen
zywnos$ciowych. Filtry 1 inne cze$ci systemu powinny by¢ dostepne
bezposrednio lub przez drzwiczki kontrolne.

Filtry nalezy konserwowac i czy$ci¢. Pomieszczenia zywno$ciowe
powinny posiada¢ systemy wentylacyjne odpowiednie do ich

potrzeb.

Nalezy zapewni¢ infrastrukture pozwalajaca na zachowanie
wysokiego poziomu higieny osobistej (patrz pkt. 319).

Pomieszczenia nalezy tak projektowaé, aby zapobiegaé dostepowi i

Umowa pomiedzy przedsiebiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym a
przedsigbiorstwem Spozywczym powinna
okresla¢, kto ponosi odpowiedzialnos¢ za
konserwacj¢ 1 czyszczenie systemu nawiewu
powietrza (dla stref wspolnych i/lub prywatnych).

Przedsiebiorstwa spozywcze powinny stosowaé
w swoich pomieszczeniach wszystkie mozliwe
pomocnicze $rodki ochrony przed szkodnikami
(putapki, elektryczne urzadzenia owadobdjcze

itp.).

Pomieszczenia 1 wyposazenie powinny by¢ tak
zaprojektowane, skonstruowane i utrzymywane,
aby umozliwialy kontrole ryzyka skazenia
produktow 1 spelnialy wymogi zawarte w
odpowiednich przepisach prawnych.

Tam, gdzie pozostawia si¢ otwarte drzwi
prowadzace do pomieszczen, w ktorych obrabia
sie, przetwarza, pakuje i sktaduje surowce, nalezy
zastosowa¢ odpowiednie $rodki ostroznosci
zapobiegajace wtargni¢ciu szkodnikoéw do tych
pomieszczen.

Rozmieszczenie putapek na szkodniki nalezy
wlaczy¢ do dokumentacji. Zaleca si¢ zaznaczenie
lokalizacji wszystkich $rodkow stuzacych do
zwalczania szkodnikow na planie/diagramie
terenu.
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(d) w miare potrzeby, zapewnia
warunki przetwarzania i
sktadowania o odpowiednich
warunkach termicznych
wystarczajgce do odpowiedniego
utrzymywania srodkow
spoZywczych we wlasciwej
temperaturze oraz
zaprojektowane w ten sposob, aby
temperatura ta mogta byé
monitorowana i, w razie
potrzeby, zapisywana.

by¢ dobrze dopasowane.

Wszystkie okna umiejscowione w strefach, gdzie pracuje si¢ z
zywno$cig, a ktoére moglyby zosta¢é otwarte, musza by¢
wyposazone w ekrany zatrzymujace owady.

Dodatkowo przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym
powinno opracowa¢ ogdlny plan zapobiegajacy inwazji
szkodnikéw dla wszystkich stref publicznych w obrebie rynku, za
ktéry ponosi odpowiedzialno§¢. Plan taki powinien uwzgledniad
takze utrzymanie ogolnego porzadku w obrgbie rynku (w zakresie
odpadow zywnosciowych i innych $mieci). Wszelkie plany i
rysunki tego typu powinny okresla¢ zakres odpowiedzialnosci
przypisany poszczegdlnym  przedsigbiorstwom  spozywczym
dziatajacym na danym rynku hurtowym.

Kiedy zaprojektowanie i budowa pomieszczen magazynowych,
chtodni 1 zamrazalni wchodzi w zakres odpowiedzialnos$ci
przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym,
pomieszczenia te powinny umozliwia¢ przechowywanie zywnos$ci
w temperaturze odpowiedniej dla danych produktéw i zgodnie z
obowigzujagcymi przepisami, jezeli takie istniejg. Projekt i
konstrukcja pomieszczen do przygotowywania zywnos$ci muszg
zapobiega¢ ich zbytniemu nagrzewaniu sig¢.

We wszystkich strefach, gdzie znajdujg si¢ instalacje chtodzace, w
tym dodatkowe chtodnie i zamrazarki, ktore wykorzystywane sg w
czasie awarii glbwnego sprz¢tu, nalezy zainstalowaé automatyczne
urzadzenia/systemy monitorujgce 1 zapisujace temperature,
posiadajagce wbudowany alarm (mozliwy do zarejestrowania,
styszalny i widzialny). Wszystkie urzadzenia wykorzystywane do

Inspekcje rowniez wymagaja udokumentowania.

Jezeli procedure zwalczania szkodnikow zlecono
osobom trzecim, niezwykle istotne jest wlaczenie
wyze] wymienionych wymogow do umowy.

W szkoleniach dla personelu nalezy uwzgledni¢
rozpoznawanie  powszechnie  wystepujacych
szkodnikéw 1 oznak plagi szkodnikow.

Umowa pomiedzy przedsiebiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym a
przedsigbiorstwem spozywczym operujacym na
rynku powinna okresla¢, kto odpowiada za
monitorowanie, ewidencjonowanie i konserwacje
tych instalacji.

stref

Nalezy rozrozni¢ strefy publiczne od

prywatnych.
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monitorowania 1 dokumentowania temperatury powinny by¢
wyskalowane i regularnie sprawdzane.

. Musi by¢ dostepna odpowiednia
ilos¢ ubikacji sptukiwanych
wodgq, podlgczonych do
sprawnego systemu
kanalizacyjnego. Ubikacje nie
mogq lgczyé sig bezposrednio z
pomieszczeniami, w ktorych
pracuje sie 7 Zywnoscigq.

Nalezy zachowa¢ odpowiednig przestrzen pomiedzy toaletami a
pomieszczeniami, w ktorych pracuje si¢ z zywnos$cig.

Toalety powinny by¢ podiaczone do kanalizacji za pomoca
odpowiedniego, dobrze dzialajacego syfonu. Toalety (tak muszle
klozetowe, jak 1 pisuary) nie powinny znajdowaé si¢ w
bezposrednim sgsiedztwie stref, gdzie znajduje si¢ niepakowana
Zywnosc.

W przedsigbiorstwach, ktoére odwiedza znaczna liczba klientow,
zaleca si¢ przygotowanie dla nich osobnych, niedzielonych z
pracownikami toalet.

W odpowiednim miejscu, przy kazdej toalecie
uzywanej przez osoby pracujace z zywnos$cia,
nalezy umies$ci¢ wywieszki przypominajace o
koniecznosci umycia rak po skorzystaniu z
toalety.

Zazwyczaj to przedsigbiorstwo  spozywcze
odpowiada za czg$¢ systemu odptywowego
znajdujacego si¢ w obrebie stref prywatnych.
Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym jest natomiast odpowiedzialne za
system odplywowy poza obrgbem stref
prywatnych az do punktu potgczenia z systemem
kanalizacji miejskiej lub publicznej. Zakres
odpowiedzialno$ci w tej kwestii powinien by¢
uscislony w umowie.

W obydwu przypadkach nalezy dolozy¢
szczegOlnych staran, aby zapewni¢ doskonate
funkcjonowanie catego systemu.

4. Musi by¢ dostepna odpowiednia
liczba umywalek, wlasciwie
usytuowanych i przeznaczonych do
mycia rgk. Umywalki do mycia rqgk
muszq mied cieplq i zimngq bieZgcq
wode, muszq by¢ zaopatrzone w

Wszyscy  pracownicy  zatrudnieni w  przedsigbiorstwach
spozywczych powinni posiada¢ staty dostep do umywalek.

Jezeli pracownicy nie mogg opuszczaé pomieszczen w celu umycia
rak, nalezy zainstalowa¢ odpowiednie umywalki bezposrednio w

pomieszczeniach roboczych.

Umowa pomiedzy przedsigbiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym a podmiotem
dziatajagcym na rynku spozywczym powinna
okres§la¢, kto odpowiada za czyszczenie 1
konserwacj¢ umywalek dostgpnych w strefach
prywatnych i publicznych.
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srodki do mycia rgk i do
higienicznego ich suszenia. W
miare potrzeby nalezy stworzyé
takie warunki, aby stanowiska do
mycia Zywnosci byly oddzielone od
umywalek.

Wymagang liczbe umywalek oraz ich umiejscowienie nalezy
okresli¢, uwzgledniajac:

- liczbe pracownikow zatrudnionych w réznych
przedsigbiorstwach spozywczych (np. 1 umywalka na 7
pracownikow);

- rozmieszczenie pomieszczen;
- rodzaj zywnosci;
- zakres obrébki zywnosci.

Umywalki powinny by¢ umiejscowione w poblizu toalet 1 w
strategicznych punktach pomieszczen roboczych, tak aby zapewnié
dogodny dostep do nich wszystkim pracownikom. Umywalki
najlepiej wykorzystywaé wytacznie do mycia ragk. W sytuacji, w
ktorej istnieje niedopuszczalne ryzyko skazenia zywnos$ci, nalezy
oddzieli¢ infrastrukturg stuzaca do mycia zywnosci od umywalek
do mycia rak.

Nalezy umiesci¢ umywalki przy wejsciach do wszystkich stref
przygotowywania Zywnosci.

Dodatkowe udogodnienia sanitarne mozna rowniez umiesci¢c w
zatoczkach zatadunkowych 1 wytadunkowych.

Dopuszczalne jest zamontowanie pojedynczej baterii z
mieszaczem, a takze dostawa wody o regulowanej temperaturze z
rurociggu lub urzadzenia grzewczego. Nalezy jednak wzigé pod
uwage fakt, ze w przypadku goracej wody zbyt dtuga rura moze w
dhugim okresie doprowadzi¢ do skazenia bakteryjnego.

Reczna obstuga umywalek jest niewskazana.

Nalezy okresli¢ takze czgstotliwos$¢ czyszczenia.

Umywalki  powinny  by¢  wykonane z
odpowiednich materiatoéw, np. stali nierdzewnej,
tworzyw  sztucznych nadajacych si¢ do
wykorzystania w przemysle spozywczym i
ceramiki. Zdecydowanie zaleca si¢, aby w
pomieszczeniach, w ktorych pracuje si¢ z
niepakowang zywno$cig, umieszcza¢ osobne
umywalki, zamiast korzysta¢ z wyposazenia
dostepnego w strefach publicznych.

Ogoélnie  rzecz  biorgc,  przedsigbiorstwo
zarzadzajace rynkiem hurtowym odpowiada za
dostawy wody (goracej 1 zimnej) oraz za
catosciowa analize¢ jako$ci wody. Jednak
przedsigbiorstwa spozywcze powinny
monitorowa¢ i kontrolowa¢ mycie rak, gdyz jak
wiadomo, bardzo szybko moze doj$¢ do skazenia
zywnosci, jesli standardy i1 zasady higieny nie sa
odpowiednio stosowane 1 przestrzegane.

Przedsigbiorstwa Spozywcze
zazwyczaj za ponizsze elementy:

odpowiadaja

rodzaj stosowanego mydla (bakteriobojcze,
jezeli to mozliwe, lecz nieperfumowane,
szczegblnie w  pomieszczeniach, gdzie
przygotowuje si¢ zywnos¢);

- kosze na $mieci (najlepiej obslugiwane za
pomoca dzwigni noznej, jezeli uzywa si¢
jednorazowych recznikdw papierowych);
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Zaleca si¢ natomiast, aby mycie sprzetu lub zywnosci odbywato sig
w specjalnych zlewach, a nie w umywalkach shuzacych do mycia
rak. Instalacje tego typu wyposazenia nalezy wzig¢ pod uwage
podczas budowy, renowacji lub remontu obiektow.

- w pomieszczeniach, gdzie przygotowywana
jest zywno$¢, nie nalezy uzywac suszarek do
rak 1 recznikow w rolkach, gdyz ich
zainstalowanie moze przyczyni¢ si¢ do
skazenia zywnosci (np. ze wzgledu na ryzyko
rozpowszechnienia drobnoustrojow w
powietrzu w przypadku suszarek do rgk) —
zaleca  si¢ stosowanie  papierowych
recznikow.

5. Muszq istnie¢ odpowiednie i
wystarczajqce systemy naturalnej
lub mechanicznej wentylacji.
NaleZy unikaé mechanicznego
przeplywu powietrza z obszarow
skaZonych do obszarow czystych.
Systemy wentylacyjne muszg byé
tak skonstruowane, aby umozliwié¢
tatwy dostep do filtrow i innych
czesci wymagajqcych czyszczenia
lub wymiany.

Nalezy zapewni¢ naturalng lub mechaniczng wentylacje chronigca
pomieszczenia przed takim nagromadzeniem ciepta i wilgoci, ktore
mogloby zagrozi¢ bezpieczenstwu zywnosci.

Stopien wentylacji powinien zaleze¢ od struktury,
lokalizacji 1 przeznaczenia pomieszczen.

miejsca,

Filtry 1 inne czesci systemu powinny by¢ dostepne bezposrednio
lub przez drzwiczki kontrolne oraz tatwe w utrzymaniu i do
wymiany.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym zazwyczaj odpowiada za Kkontrolg
systemu wentylacji, jesli jest on zamontowany w
calym budynku. Przedsigbiorstwa spozywcze
powinny wiedzie¢, ze nie wolno im modyfikowaé
systemu  przewodow  wentylacyjnych ~ w
pomieszczeniach prywatnych, gdyz moze to
wptyna¢ na caty system wentylacyjny.

Za czyszczenie wentylacji rowniez odpowiada
ZazZwycCzaj przedsigbiorstwo zarzadzajace
rynkiem hurtowym, gdyz przeprowadza¢ je moga
tylko wyspecjalizowane firmy.

Umowy z przedsigbiorstwami spozywczymi
powinny zawiera¢ zapis okreslajacy, kto ponosi
odpowiedzialno$¢ za czyszczenie, czestotliwosé
czyszczenia 1 prowadzenie ewidencji. Powinny
réwniez okresla¢ wysokos$¢ wktadu finansowego
poszczegbdlnych uzytkownikoéw zwigzanego z

pokryciem  kosztow  utrzymania.  System
mechanicznego nawiewu powietrza 1 filtry
powinny by¢ objete planem
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czyszczenia/dezynfekcji.

6. Wszelkie wezly sanitarne powinny
by¢ zaopatrzone w odpowiedniq
naturalng bgd? mechaniczng
wentylacje.

Toalety powinny by¢ wyposazone w naturalng lub mechaniczng
wentylacje, zapobiegajaca przedostawaniu si¢ nieprzyjemnych
woni i aerozoli do pomieszczen zywnosciowych.

Toalety znajdujace si¢ wewnatrz pomieszczeh wymagaja
wentylacji mechanicznej. Systemy te powinny by¢ zaprojektowane
w taki sposob, aby wyloty powietrza znajdowaty si¢ z dala od
pomieszczen zywnosciowych.

7. Pomieszczenia Zywnosciowe muszq
posiadacé odpowiednie naturalne
i/lub sztuczne oswietlenie.

Oswietlenie powinno by¢ na tyle wystarczajace, aby umozliwic¢
bezpieczng obrobke zywnosci 1 skuteczne czyszczenie/sprzatanie.

Poziom  o$wietlenia ~ powinien = odpowiada¢  rodzajowi
pomieszczenia 1 nie wplywa¢ na wysoko$¢ temperatury w danym
miejscu.

Zrodta  $wiatta musza by¢  oslonicte niettukacymi  sig
rozpraszaczami we wszystkich pomieszczeniach, z wyjatkiem
przestrzeni biurowe;.

Tam, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia, oswietlenie
powinno by¢ ostoniete, aby zapobiec skazeniu
zywnosci, gdyby doszto do uszkodzenia
instalacji, oraz w celu ulatwienia czyszczenia. Na
przyktad, instalacje lamp jarzeniowych powinny
by¢ wyposazone w rozpraszacze Swiatta lub
ostony na jarzeniowki.

Zaleca si¢ stosowanie nietlukacych si¢ zrodet
Swiatla.

Oprawy o$wietleniowe powinny by¢ w miarg
mozliwo$ci wbudowane w $ciane lub sufit, a nie
zawieszone na lancuchach, gdyz sg to siedliska
brudu.

Jezeli jest to mozliwe, przewody powinny by¢
ukryte w $cianie lub suficie. Nalezy unikac
stosowania  przewodow 1 wytacznikow
instalowanych na powierzchni $cian.
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8. Urzgdzenia kanalizacyjne muszg
odpowiadaé zamierzonym celom.
Muszq by¢ zaprojektowane i
skonstruowane tak, aby unikaé
ryzyka zanieczyszczenia. W
przypadku gdy kanaly kanalizacji
sq czesciowo lub catkowicie
otwarte, muszq by¢ tak
zaprojektowane, aby odpady nie
przedostawaly si¢ 7 obszarow
skazonych do obszarow czystych, w
szezegolnosci do obszarow, gdzie
pracuje sie 7 ywnoscig, ktora
moZze stanowié wysokie ryzyko dla
konsumenta koncowego.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym powinno
dopilnowa¢, aby przewody kanalizacyjne opadaty pod
odpowiednim katem, umozliwiajac sprawny odplyw wszystkich
odpadoéw statych i ptynnych.

Kierunek przeptywu powinien przebiega¢ od stref czystych do
brudnych.

Toalety i pomieszczenia do przygotowywania zZywnos$ci powinny
by¢ podtaczone do oddzielnych systemow kanalizacyjnych.

Wszystkie $cieki spuszczane do kanalizacji powinny przechodzi¢
przez wlasciwie dziatajacy syfon kanalizacyjny.

Whpusty $Sciekowe 1 pokrywy/klapy kanatéw powinny by¢ w miare
mozliwo$ci wykonane ze stali nierdzewne;j.

Nalezy zachowa¢ dostgp do punktéw kontrolnych, ale one rowniez
powinny by¢ odpowiednio zabezpieczone i1 udostepniane jedynie
wyspecjalizowanym firmom zajmujacym si¢ czyszczeniem
kanalizacji.  Separatory tluszczu mozna umieszcza¢ w
pomieszczeniach zywnos$ciowych, jezeli zamontowanie ich na
zewnatrz okaze si¢ niepraktyczne.

Wpusty scieckowe powinny by¢ tak zaprojektowane, aby
uniemozliwi¢  dostgp  szkodnikom z  glownego systemu
kanalizacyjnego.

Umowy pomigdzy przedsigbiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym a
przedsigbiorstwami  spozywczymi  powinny

okresla¢ zakres odpowiedzialnos$ci, jezeli chodzi
o konserwacj¢ 1 utrzymywanie instalacji
kanalizacyjnych.

We wszystkich przypadkach zaleca si¢ regularng
konserwacj¢ 1 utrzymywanie czystosci 1
porzadku, aby zapobiega¢ przedostaniu si¢
nadmiernej ilosci tluszczu, oleju lub smaru do
systemu.

Konieczne sg regularne inspekcje 1 naprawy
filtrow oraz sit.

9. W miare potrzeby, muszg byé
zapewnione odpowiednie warunki
do przebierania si¢ przez personel.

We wszystkich przypadkach nalezy zapewni¢ osobom pracujacym
z zywno$cig miejsce do przebrania i przechowywania odziezy
wyjsciowej 1 przedmiotdw osobistych. Jest to wazne zaréwno dla
personelu, jak i dla gosci.

Nalezy zapewni¢ odpowiednie szafki zamykane
na klucz do przechowywania odziezy wyjsciowej
1 przedmiotéw osobistych.

Przebieralnie dla personelu powinny by¢
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umiejscowione na drodze prowadzacej do/z
Jezeli personel ma obowigzek noszenia odziezy ochronnej, plan | pomieszczen zywieniowych.

rozmieszczenia przebieralni, wchodzacej zazwyczaj w zakres W
odpowiedzialnosci  przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem
hurtowym, powinien uwzglednia¢ oddzielne strefy przemieszczania
si¢ dla pracownikow w odziezy wyjsciowej i pracownikéw w
odziezy ochronnej.

szatni nalezy zainstalowa¢ odpowiednie
umywalki do mycia rak.

Gdy noszenie odziezy ochronnej jest obowigzkowe, nalezy
odmowi¢ wstepu do hal targowych klientom bez odziezy
ochronnej.

10. Srodki czyszczgee i dezynfekujgce | Produkty te nalezy przechowywaé w zamykanym na klucz | Sktady/miejsca przechowywania materiatow i
nie moggq by¢ przechowywane w | pojemniku lub w specjalnym skladzie z dala od miejsc, gdzie|$rodkow czystosci powinny by¢ odpowiednio
obszarach, gdzie pracuje sie z pracuje si¢ z zywnoS$cig. Jezeli przewiduje si¢ stosowanie tego |oznakowane.

Zywnosciq. rodzaju $rodkow chemicznych, wyzej wymienione wymaganie
nalezy uwzgledni¢ przy projektowaniu budynkow przeznaczonych
dla podmiotéw dziatajacych na rynku spozywczym i
przedsigbiorstwa zarzadzajacego danym rynkiem hurtowym.
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ROZDZIAL II: SZCZEGOLNE WYMAGANIA DOTYCZACE POMIESZCZEN, W KTORYCH SIE
PRZYGOTOWUJE, PODDAJE OBROBCE LUB PRZETWARZA SRODKI SPOZYWCZE (za wyjatkiem miejsc
spozywania posilkow oraz obiektow wymienionych w rozdziale III)

Wymogi prawne

L

W pomieszczeniach, w ktorych
sig przygotowuje, poddaje
obrobce lub przetwarza srodki
spozywcze (z wyjgtkiem miejsc
spoziywania positkow oraz
pomieszczen wymienionych w
rozdziale 111, ale wilgczajgc
pomieszczenia zawarte w
srodkach transportu), projekt i
wystrdj muszq umoZliwiaé
dobrq praktyke higieny
Zywnosci, w tym ochrone przed
zanieczyszczeniem miedzy oraz
podczas dziatan. W
szczegolnosci:

(a) powierzchnie podlog muszq byé

utrzymane w dobrym stanie i
muszq byé tatwe do czyszczenia,
oraz w miarg potrzeby, do
dezynfekcji. Wymaga to
stosowania
nieprzepuszczalnych,

Wytyczne w zakresie zgodnoSci

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym musi uwzglednié
szczegblne wymagania zwigzane z danym rodzajem produktow.

Przedsigbiorstwo  zarzadzajace rynkiem hurtowym powinno
stosowa¢ materialy i techniki zgodne z niniejszym przepisem.

Wszystkie powierzchnie powinny by¢ antyposlizgowe. Mozna
stosowa¢ takie materiaty jak ptytki podtogowe, antyposlizgowe
homogeniczne wykladziny winylowe, lastryko, zywica epoksydowa,
posadzka granolityczna itp., ale w kazdym przypadku musza by¢ one
doktadnie uszczelnione.

Zalecenia dobrej praktyki

Umowa pomiedzy przedsigbiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym a
przedsigbiorstwami  spozywczymi koniecznie

powinna uwzgledniaé, kto odpowiada za:
- czyszczenie 1 dezynfekcje,
- konserwacje,
- remont.

Jezeli chodzi o czyszczenie, oczywiste jest, ze
pewne rodzaje dziatalno$ci wymagaja bardzo
wysokiej czestotliwosci czyszczenia i
dezynfekcji. Dotyczy to szczegolnie stref obrobki
migsa i ryb.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania 1
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zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatow,
chyba Ze podmioty dzialajgce na
rynku spoZywczym moggq
zapewnic¢ wlasciwe organy, Ze
inne uiyte materialy sq
odpowiednie. Gdzie sytuacja
tego wymaga, podlogi muszq
zapewniaé odpowiednie
odwadnianie podlogowe;

Podtogi nalezy zaprojektowaé w sposob zapobiegajacy tworzeniu si¢
katuz wody. W miejscach, w ktorych moze dojs¢ do wycieku lub
rozlania wody, lub gdzie stosuje si¢ czyszczenie na mokro, nalezy
umiesci¢ kratki $ciekowe. Poziom posadzki powinien obnizaé si¢ w
kierunku kratek.

Wpusty $ciekowe powinny by¢ wykonane =z materiatow
szkliwionych, ceramicznych Iub stali nierdzewnej i dobrze
uszczelnione na stykach z powierzchnig posadzki.

Pokrywy kanaléw powinny, w miar¢ mozliwosci, by¢ wykonane ze
stali nierdzewnej, podwdjnie uszczelnione i1 przysrubowane do
spodu.

Kanaty $cieckowe mozna wyposazy¢é w separatory thuszczowe
wylawiajace wigksze czastki. Nalezy je montowaé na zewnatrz
pomieszczen zywnosciowych.

Kanaty $cieckowe powinny by¢ tak zaprojektowane, aby
uniemozliwi¢  dostgp  szkodnikom z  glownego  systemu
kanalizacyjnego.

one w zakres odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, czy tez 0sob
trzecich (na podstawie umow), powinny by¢
sporzadzane w formie pisemnej 1 zawieraé
nastepujace elementy:

- Obszar: jasna definicja obszarow
podlegajacych  czyszczeniu /dezynfekc;i,
stosowane metody czyszczenia 1 dezynfekcji,
zalecane normy i wszelkie wymagane $rodki
ostroznosci w zakresie BHP dla kazdego z
tych obszarow.

- Czestotliwos¢ 1 czas trwania procesu
czyszczenia/sprzatania 1 dezynfekcji dla
kazdego  zdefiniowanego  obszaru, =z
uwzglednieniem  potencjalnego ryzyka
zwigzanego z tym obszarem.

- Produkty i materialy stosowane w przypadku
kazdego zdefiniowanego obszaru, w tym
szczegoty dotyczace sity dziatania
stosowanych srodkow chemicznych,
instrukcje uzycia oraz ich zdatno$¢ do
stosowania w poblizu zywnosci.

- Weryfikacja i ewidencjonowanie
czestotliwosci  stosowania 1 skutecznosci
norm dotyczacych czyszczenia/dezynfekcji w
kazdym zdefiniowanym obszarze.

- Obowigzki: prowadzenie ewidencji 0s6b
odpowiedzialnych  za  przeprowadzanie
sprzatania/czyszczenia i dezynfekcji oraz za
sprawdzenie tych czynnosci.

Kierownictwo powinno sprawdzaé 1
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(b) powierzchnie scian muszq byé

utrzymane w dobrym stanie i
muszq by¢ tatwe do czyszczenia,
oraz tam gdzie jest to konieczne,
do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania
nieprzepuszczalnych,
niepochlaniajqcych,
zmywalnych oraz
nietoksycznych materialow oraz
gladkiej powierzchni az do
wysokosci niezbednej do
dziatania, chyba e podmioty
dzialajgce na rynku
spoZywczym mogq zapewnic
wlasciwe organy, e inne uzyte
materialy sq odpowiednie;

sufity (lub, w przypadku, gdy
nie ma sufitu, wewnetrzna
powierzchnia dachu) i osprzet
napowietrzny muszq byé
zaprojektowane i wykonczone w
sposob uniemozliwiajqcy
gromadgzenie si¢ zanieczyszczen

Jako$¢ powierzchni $cian powinna odpowiada¢ powyzszemu
wymogowi. Odnosi si¢ to takze do malowanego tynku, zywicy
epoksydowej, PCV, GRP i innych podobnych markowych okladzin,
ptytek ceramicznych, oktadzin ze stali nierdzewnej i plastisolu,
paneli izolacyjnych itp. Powierzchnie uszkodzone lub pgknigte
powinny by¢ naprawiane lub wymieniane mozliwie jak najszybciej.

.....

powinny by¢ zaokraglone (przy pomocy wklestych listew

profilowych) i dobrze uszczelnione, aby utatwi¢ czyszczenie.

Stosujac okladziny, nalezy zachowaé szczegdlng uwage przy
uszczelnianiu taczen.

Wszystkie powierzchnie, szczegdlnie pionowe narozniki $cian,
powinny by¢ chronione przed fizycznym uszkodzeniem.

Stropy nalezy zaprojektowac¢ w sposob umozliwiajacy ich skuteczne
okresowe czyszczenie i odpowiednie utrzymanie.

Wszystkie powierzchnie powinny nadawac si¢ do czyszczenia.
Materiaty spetniajace ten wymdg obejmuja: malowany tynk, stropy
przymocowane na state, sufity podwieszane, plastisol i panele
izolacyjne.

Nie zaleca si¢ uzywania ptyt z widkna i polistyrenu z uwagi na

kontrasygnowa¢ harmonogram czyszczenia i
dezynfekcji (patrz model harmonogramu w
zatagczniku  A) 1 zacheca¢ personel do
natychmiastowego sprzatania po sobie.

Patrz komentarze powyzej w paragrafach [ 111 (a)

i (b).

Patrz komentarze w paragrafach 1111 (a).

Stropy 1 instalacje napowietrzne powinny by¢
objete planem czyszczenia/dezynfekcji.

Farby stosowane do malowania powierzchni
muszg nadawac si¢ do zastosowania w przemysle
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wzrost niepozqgdanych plesni
orazg strzgsanie czgstek;

(d) okna iinne otwory muszq byé
skonstruowane w sposob
uniemozliwiajgcy gromadzenie
si¢ zaniecgyszczen. Te, ktore
mogq by¢ otwierane na
zewngqtrz, muszq, tam gdzie jest
to niezbedne, by¢ wyposazone w
ekrany zatrzymujgce owady,
ktore moggq byd tatwo
demontowane do czyszczenia.
W miejscach, gdzie otwarte

powinny by¢ odpowiednio uszczelnione.

Wszystkie sufity podwieszane nalezy zaopatrzy¢ w otwory
dostgpowe umozliwiajace kontrole, czy nie zalegly si¢ w nich
szkodniki.

Wybo6r materialu, projekt stropu i wihasciwosci izolacyjne moga
okaza¢ si¢ istotne dla zmniejszenia zjawiska kondensacji.

W wigkszos$ci przypadkéw materiaty wymienione powyzej zapewnig

odpowiednig jako$§¢ powierzchni wewnatrz budynku pod
warunkiem, ze s3 w dobrym stanie.
Odpowiednia wentylacja oraz wlasciwe uzycie materialow

odgrywaja kluczowa role podczas projektowania struktury.

Stropy nalezy poddawaé okresowej konserwacji w celu usunigcia
gromadzacej si¢ plesni, innych czastek lub szczatkow, ktore
moglyby przedosta¢ si¢ do zywnosci. W razie koniecznos$ci nalezy
regularnie usuwac gromadzacg si¢ plesn.

Instalacje oswietleniowe powinny by¢ wyposazone w rozpraszacze
Swiatta. W razie koniecznos$ci nalezy zapewni¢ odpowiednig
infrastrukture umozliwiajaca konserwacje i czyszczenie stropoéw. W
pomieszczeniach, gdzie przygotowywana jest zywnos$¢, zaleca si¢

Wszystkie otwierajace si¢ okna umiejscowione w strefach, gdzie
pracuje si¢ z zywno$cig, muszg by¢ wyposazone w odpowiednie
ekrany zatrzymujace owady podczas przygotowywania Zywnosci.
Ostony te sa niezbedne, aby zapobiec ryzyku przedostania si¢
szkodnikéw i/lub skazenia zywnosci.

Ekrany te powinny by¢ wykonane z odpowiednich i trwatych
materiatlow. Najodpowiedniejsze sa ekrany skladajace sie
plastikowych lub aluminiowych ram z plastikowa lub stalowg siatka.

Brud/resztki odktadajace si¢ na zatrzymujacych owady ekranach
moga stanowi¢ ryzyko skazenia zywnosci, dlatego tez ekrany te

(Patrz rowniez komentarze w rozdziale I, nr 2 b).

Nalezy regularnie kontrolowa¢ pomieszczenia w
poszukiwaniu ewentualnych przeciekow,
obluzowanych instalacji itp., aby zmniejszy¢
mozliwos¢ zagniezdzenia si¢ szkodnikow.

Zaleca si¢ organizowanie regularnych
przegladow tych stref przez podwykonawce
zajmujacego si¢ zwalczaniem szkodnikow.

Patrz komentarze w paragrafach I 111 (a).

Ekrany zatrzymujace owady powinny by¢ objete
planem czyszczenia/dezynfekcji.

Szklane szyby w oknach znajdujacych si¢ w
strefach przetwarzania i1 pakowania Zywnosci
muszg by¢ chronione przed sttuczeniem.
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skazenie srodkow spoZywczych,
okna muszq by¢é zamkniete i
unieruchomione podczas
produkcji;

(e) drzwi muszq byé tatwe do
ciyszczenia oraz, w miare
potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania
gladkich i niepochtaniajgcych

powierzchni, chyba Ze podmioty

dzialajgce na rynku
spozywczym mogq zapewnic
wlasciwe organy, e inne uiyte
materialy sq odpowiednie.

Wszelkie drzwi, z ktérymi personel pracujacy z niepakowang
zywnosciag ma kontakt, muszg by¢ tatwe do czyszczenia i
dezynfekcji. Powyzsza uwaga ma zastosowanie rdéwniez Ww
przypadku takich elementéw drzwi, jak klamki i szyldy wokot
klamek.

Drzwi powinny by¢ tak zaprojektowane, aby nie wystawaty ponad
powierzchni¢ $ciany (drzwi plaskie), dzigki czemu unika si¢
naroznikow 1 list profilowych, ktére moglyby gromadzi¢ brud.
Drzwi wahadtowe wykonane z innych materiatéw niz PCV lub
podobne markowe materialy nalezy wyposazy¢ w dzwignie lub
odkopniki zamiast klamek.

Materiaty wykonczeniowe do drzwi spetniajace powyzszy wymog
obejmuja malowane drewno, malowany metal, plastik i PCV.

Dozwolone  jest takze  drewno  pokryte  odpowiednim
nieprzepuszczalnym materiatem, jak PCV, GRP lub inne markowe
oktadziny. Nieuszczelnione drewno nie spetlnia powyzszych
wymagan. Nie zaleca si¢ tez uzywania drewna lakierowanego.

Wykonczenie futryny powinno by¢ rowniez zgodne z wymogami, tj.
gladkie i1 niechtonne. Jezeli drzwi sg przeszklone, nalezy uzy¢

nietlukacego si¢ materiatu. Szkto powinno by¢ hartowane.

W razie zastosowania okladziny drzwiowej nalezy wlasciwie ja

uszczelni¢, unikajac ryzyka skazenia.

Patrz komentarze w paragrafach 1111 (a).

Drzwi powinny  by¢ objete  planem
czyszczenia/dezynfekcji.

Drzwi powinny miec odpowiednig,
nieprzepuszczalng i tatwo zmywalng

powierzchni¢. Nalezy utrzymywac je w dobrym
stanie.

Decyzje dotyczaca uzycia wszystkich materiatéw
i wykonczen warto podja¢é po ostroznym
rozwazeniu  zdatno$ci tych materiatow 1
wydajnosci technicznej na potrzeby danego celu.
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(f) powierzchnie (wraz z

powierzchniami wyposaZenia) w
obszarach, w ktorych pracuje
sig 7 Zywnoscig, a w
szczegolnosci te pozostajgce w
kontakcie 7 ywnoscig muszq
byé w dobrym stanie i muszq
byé tatwe do czyszczenia i, w
miare potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to stosowania
gladkich, zmywalnych,
odpornych na korozje oraz
nietoksycznych materialow,
chyba Ze podmioty dzialajgce na
rynku spoZywczym mogq
zapewnic¢ wlasciwe organy, Ze
inne uiyte materialy sq
odpowiednie.

Ten przepis dotyczy powierzchni wykorzystywanych do
przygotowywania zywnosci i sprzetu, ktory wchodzi w kontakt z
artykulami spozywczymi.

Sprzet ten stanowi zazwyczaj prywatng wlasnos$¢ najemcy lokalu.

Przedsigbiorstwo  zarzadzajace rynkiem  hurtowym  ponosi
odpowiedzialno$¢ za rodzaj zamontowanego sprzetu lub
powierzchnie i1 czgsci wyposazenia majace kontakt z zywnoscia
jedynie wowczas, gdy jego odpowiedzialno$¢ w tej kwestii zostata
wyraznie okres$lona.

Powierzchnie spetniajace powyzszy wymog
obejmuja stal nierdzewna, tworzywa sztuczne dla
przemystu spozywczego i ceramike.

Nie nalezy dopuszcza¢ do powstawania nacigé
lub wyszczerbien w przedmiotach wykonanych z
takich tworzyw sztucznych jak polipropylen,
gdyz uniemozliwia to ich skuteczne czyszczenie i
dezynfekcje.

Do zadnych czynno$ci nie nalezy uzywaé
nieuszczelnionego drewna (z wyjatkiem klocow
masarskich, ktéore mozna doktadnie oczyscic).

Powierzchnie (wraz z  powierzchniami
wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje si¢
z zywnos$cig, a w szczegolnosci te pozostajace w
kontakcie z zywno$cia, musza by¢ objete planem
czyszczenia/dezynfekcji.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania 1
dezynfekcji powinny by¢ sporzadzane w formie
pisemnej i zawierac nastepujace elementy:
definicja obszaru
wyczyszczenia/dezynfekcji;
stosowane metody czyszczenia, intensywnosc¢
uzywanych srodkéw technicznych;

instrukcje ich uzycia;

stopien zdatnosci do uzycia w przemysle
spozywczym;
czestotliwos$e 1

do

czas trwania programow
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czyszczenia i dezynfekcji;

- wymagane metody i normy;

- weryfikacje skutecznosci przeprowadzanego
czyszczenia 1 czestotliwo$¢ odpowiadajaca
ryzyku,

- wszelkie $rodki ostroznosci BHP,

- kto jest odpowiedzialny za czyszczenie,

- kto jest odpowiedzialny za weryfikacje.

Jezeli czyszczenie 1 sprzatanie zlecono osobom

trzecim, niezwykle istotne jest wiaczenie
powyzszych wymogow do umowy.
Kierownictwo powinno sprawdzac 1

kontrasygnowa¢ harmonogram czyszczenia i
dezynfekcji (patrz model harmonogramu w
zatagczniku  A) 1 zachgca¢ personel do
natychmiastowego sprzatania po sobie.

W miare potrzeby muszq by¢
stosowane odpowiednie
urzqdzenia do czyszczenia oraz
dezynfekcji narzedzi roboczych
oraz wyposazenia. Urzqgdzenia
te muszq by¢ skonstruowane 7
materiatow odpornych na
korozje i muszq by¢ tatwe do
czyszezenia oraz muszq
posiadaé odpowiednie
doprowadzenie cieplej i zimnej
wody.

Jak stwierdzono w poprzednim paragrafie, wyposazenie i przybory
stanowig  zazwyczaj prywatng  wlasno$¢  przedsigbiorstw
spozywczych. operujacych na danym rynku hurtowym.

Jednak  zlewozmywaki  wchodza  zazwyczaj w  zakres
odpowiedzialno$ci  przedsigbiorstwa  zarzadzajagcego rynkiem
hurtowym. W takim przypadku zaleca si¢ montaz zlewozmywakdéw
ze stali nierdzewne;.

Dopuszczalne jest zamontowanie pojedynczej baterii z mieszaczem
lub dostawa wody o regulowanej temperaturze z rurociggu lub

urzadzenia grzewczego.

W niektorych przypadkach przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem

Protokoly czyszczenia tych urzadzen wchodza
zazwyczaj w  zakres  odpowiedzialnosci
przedsigbiorstwa spozywczego operujacego na
danym rynku hurtowym, chyba ze w umowie lub
regulaminie danego rynku ustalono inaczej i
przekazano je pod kontrole przedsi¢biorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania i
dezynfekcji, niezaleznie od tego, czy wchodzg w
zakres  odpowiedzialno$ci  przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, czy tez osob
trzecich (na podstawie umowy), powinny by¢
sporzadzane w formie pisemnej i obejmowac
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hurtowym zapewnia sterylizatory narzedzi i/lub suszarki. Taki sprzet
powinien by¢ trwaly i odporny na korozje.

nastepujace elementy:

- QObszar: jasna definicja obszarow
podlegajacych  czyszczeniu /dezynfekcii,
stosowane metody czyszczenia i dezynfekc;i,
zalecane normy 1 wszelkie wymagane $rodki
ostroznosci w zakresie BHP dla kazdego z
tych obszarow.

- Czestotliwos¢ i czas trwania procesu
czyszczenia/sprzatania 1 dezynfekcji dla
kazdego  zdefiniowanego  obszaru, z
uwzglednieniem potencjalnego ryzyka
zwigzanego z tym obszarem.

- Produkty i materialy stosowane w
przypadku kazdego zdefiniowanego obszaru,
w tym szczegoty dotyczace sily dziatania
stosowanych srodkow chemicznych,
instrukcje uzycia oraz ich zdatno$¢ do
stosowania w poblizu Zywnosci.

- Weryfikacja i ewidencjonowanie
czestotliwosci  stosowania 1 skutecznosci
norm dotyczacych czyszczenia/dezynfekcji w
kazdym zdefiniowanym obszarze.

- Obowiazki: prowadzenie ewidencji o0sob
odpowiedzialnych ~ za  przeprowadzanie
sprzatania/czyszczenia 1 dezynfekcji oraz za
sprawdzenie tych czynnosci.

Wszelkie  urzadzenia  powinny  by¢  tak
zaprojektowane, skonstruowane i1 utrzymywane,
aby zapobiega¢ ryzyku skazenia.

W stosownych przypadkach nalezy
przyjgé odpowiednie przepisy dla

Nalezy zapewni¢ osobne zlewozmywaki do przygotowywania
zywnoS$ci 1 mycia sprzetu.

Umywalki powinny by¢ objete planem
czyszczenia/dezynfekcji.
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wszelkich czynnosci zwigzanych 7
myciem ywnosci. KaZdy
zlewozmywak lub inne takie
urzqdzenie przeznaczone do mycia
Zywnosci musi posiadaé
odpowiednie doprowadzenie cieplej
i/lub zimnej wody pitnej zgodnie 7
wymogami rozdziatu VII oraz musi
byé utrzymane w czystosci oraz, w
miare potrzeby, dezynfekowane.

W matych przedsiebiorstwach dopuszczalne jest uzywanie jednego
zlewozmywaka do mycia sprzgtu i zywnosci pod warunkiem, Ze
obydwie czynnosci wykonywane sg w odpowiedni sposob i1 nie
zagrazaja bezpieczenstwu zywno$ci (nalezy doktadnie oczys$ci¢ i
zdezynfekowa¢ zlewozmywak, zanim zostanie uzyty do
przygotowania Zywnosci).

Dopuszczalne jest zamontowanie pojedynczej baterii z mieszaczem
lub dostawa wody o regulowanej temperaturze z rurociggu lub
urzadzenia grzewczego.
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ROZDZIAL V: WYMAGANIA ODNOSNIE DO SPRZETU

Wymogi prawne

Wytyczne w zaKkresie zgodnosSci

Zalecenia dobrej praktyki

1. Wszelkie przedmioty, instalacje i
sprzet pozostajgce w kontakcie
Zywnoscig muszq:

(a) by¢ skutecznie czyszczone, oraz,
w miare potrzeby,
dezynfekowane. Czyszczenie i
dezynfekowanie musi odbywad
sig 7 czestotliwoscig
zapewniajgcq zapobieganie
Jjakiemukolwiek ryzyku
zaniecgyszczenia;

(b) by¢ tak skonstruowane, 7 takich
materialow i utrzymywane w
tak dobrym porzqdku, stanie i
kondycji technicznej, aby
zminimalizowad jakiekolwiek
ryzyko zanieczyszczenia;

(c) z wyjgtkiem jednorazowych
kontenerow i opakowan
zbiorczych, by tak
skonstruowane, 7 takich
materialow i w tak dobrym
porzqdku, stanie i kondycji
technicznej, aby mogly byé

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zazwyczaj nie
odpowiada za ten rodzaj wyposazenia.

W sytuacji, gdy zakres odpowiedzialnosci za sprzet i wyposazenie
jest okreslony w umowie pomigdzy przedsigbiorstwem
zarzadzajagcym  rynkiem  hurtowym a  przedsi¢biorstwami
spozywczymi, nalezy stosowac si¢ do zalecen w prawej kolumnie.

Ogolnie rzecz biorac, za taki sprzgt wylaczng
odpowiedzialnos¢  ponosza  przedsigbiorstwa
spozywcze prowadzace dzialalno$¢ w obrebie
rynku.

Wszystkie  stosowne
powinny by¢
czyszczenia/dezynfekcji.

elementy wyposazenia
objete planem

Czestotliwos$¢ czyszczenia 1 dezynfekcji zalezy
od stopnia ryzyka.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania 1
dezynfekcji, niezaleznie od tego, czy wchodza w
zakres  odpowiedzialnosci  przedsi¢biorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, czy tez 0sob
trzecich (na podstawie umow), powinny by¢
sporzadzane w formie pisemnej i obejmowac
nastepujace elementy:

- Obszar: jasna definicja obszarow
podlegajacych  czyszczeniu /dezynfekc;i,
stosowane metody czyszczenia 1 dezynfekcji,
zalecane normy i wszelkie wymagane $rodki
ostroznosci w zakresie BHP dla kazdego z
tych obszarow.

- Czestotliwos¢ i

czas _trwania procesu
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starannie czyszczone i, w miare
potrzeby, dezynfekowane;

(d) byé instalowane w taki sposob,
aby pozwolié na odpowiednie
czyszczenie sprzetu i
otaczajgcego obszaru.

czyszczenia/sprzatania 1 dezynfekcji dla
kazdego  zdefiniowanego  obszaru, z
uwzglednieniem potencjalnego ryzyka
zwigzanego z tym obszarem.

- Produkty i materialy stosowane w
przypadku kazdego zdefiniowanego obszaru,
w tym szczegoty dotyczace sily dziatania
stosowanych srodkow chemicznych,
instrukcje uzycia oraz ich zdatno$¢ do
stosowania w poblizu Zywnosci.

- Weryfikacja i ewidencjonowanie
czestotliwosci  stosowania 1 skutecznosci
norm dotyczacych czyszczenia/dezynfekcji w
kazdym zdefiniowanym obszarze.

- Obowiazki: prowadzenie ewidencji 0sob
odpowiedzialnych ~ za  przeprowadzanie
sprzatania/czyszczenia 1 dezynfekcji oraz za
sprawdzenie tych czynnosci.

Kierownictwo powinno sprawdzac i
kontrasygnowa¢ harmonogram czyszczenia i
dezynfekcji (patrz model harmonogramu w
zatagczniku  A) 1 zacheca¢ personel do
natychmiastowego sprzatania po sobie.

Sprzet nalezy wlaczy¢ do harmonogramow
konserwacji.

2. W miare potrzeby, sprzet musi
byé wyposaiony w jakiekolwiek
wlasciwe urzgdzenia kontrolne w

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zazwyczaj nie
odpowiada za ten rodzaj wyposazenia.

Ogolnie rzecz biorac, za taki sprz¢t wylaczng
odpowiedzialno§¢  ponoszg  przedsi¢biorstwa
spozywcze prowadzace dzialalno$¢ w obrebie
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celu  gwarancji  wypelniania rynku.
celow niniejszego
rozporzgdzenia.

3. W przypadku, gdy niezbedne jest | Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zazwyczaj nie | Ogolnie rzecz biorgc, za taki sprzet wylaczng

uiywanie chemicznych dodatkow | odpowiada za ten rodzaj wyposazenia. odpowiedzialnos¢  ponosza  przedsigbiorstwa
w celu zapobieienia korogji spozywcze prowadzace dzialalno$¢ w obrebie
sprzetu i kontenerow, muszq one rynku.

by¢ uiywane zgodnie z dobrg

praktykg.
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ROZDZIAL VI: ODPADY ZYWNOSCIOWE

Wymogi prawne

Wytyczne w zakresie zgodnosci

Zalecenia dobrej praktyki

1.  Odpady Zywnosciowe,
niejadalne produkty uboczne i
inne Smieci muszq by¢ jak
najszybciej usuwane z
pomieszczen, gdzie znajduje sig
Zywnos¢, aby zapobiec ich
gromadzeniu.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym jest bezposrednio
odpowiedzialne za $mieci w strefach publicznych.

Dlatego tez kontenery na odpady musza by¢ ulokowane w
strategicznych miejscach na terenie rynku i posiada¢ odpowiednie
oznaczenia, wskazujace ich wylaczne przeznaczenie, jak np.
»odpady zywnosciowe poza odpadami pochodzenia zwierzecego”
lub ,.$mieci”.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zazwyczaj
odpowiada takze za zapewnienie infrastruktury umozliwiajace]
pozbycie si¢ odpadow zywnosciowych i innych wytwarzanych w
strefach prywatnych.

Jednak przedsigbiorstwa spozywcze same ponosza odpowiedzialno$¢
za generowane przez siebie odpady zywno$ciowe pochodzenia
Zwierzecego.

W zadnym wypadku nie nalezy sktadowac $mieci i/lub odpadéw w
sposob przyciagajacy szkodniki [patrz rozdzial 1.2(c)].

W przypadku odpadéw niepochodzacych od zwierzat umowa

pomiedzy przedsigbiorstwami spozywczymi 1 przedsigbiorstwem

zarzadzajacym rynkiem hurtowym powinna okreslac:

- w jaki sposob odpady sa zbierane (odbierane bezposrednio od
przedsigbiorstw, z okreslonych centralnych punktow zbiorki

itp.);

Odpady zywnos$ciowe pochodzenia zwierzecego
oraz inne rodzaje odpadow powinny byc¢
umieszczane w oddzielnych pojemnikach.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawnymi
za odpady zywnosciowe pochodzenia
zwierzgcego  bezposrednia  odpowiedzialno$é
ponosi podmiot dziatajacy na rynku spozywczym.
Odpady zywnos$ciowe pochodzenia zwierzecego
powinny by¢ usuwane przez podmiot dziatajacy
na rynku spozywczym do  specjalnych
pojemnikow 1 wywozone wedle potrzeby, ale
przynajmniej raz na dzien.

Wywo6z odpadéw zywnosciowych pochodzenia
zwierzecego powinien mie¢ miejsce  pod
bezposrednig kontrolg indywidualnego podmiotu
dziatajacego na rynku spozywczym przy pomocy
ustug wyspecjalizowanych firm.

Harmonogramy czyszczenia/sprzatania i
dezynfekcji, niezaleznie od tego, czy wchodzg w
zakres  odpowiedzialno$ci  przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, czy tez osob
trzecich (na podstawie uméw), powinny byc
sporzadzane w formie pisemnej i obejmowac
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- nazwe¢ wilasciciela, jezeli w uzyciu sg specjalne typy konteneréws;

- kto dostarcza kontenery;

- kto powinien oczyszczac i dezynfekowac kontenery;

- w razie zbiorki wyselekcjonowanych odpadéw - metode zbidrki
oraz kolor uzywanych kontenerow, a takze czestotliwo$¢ i czas
zbiorki $mieci;

- podziat kosztow za t¢ dziatalno$¢ pomiedzy przedsiebiorstwa
spozywcze a przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym.

nastepujace elementy:

Obszar: jasna definicja obszarow
podlegajacych  czyszczeniu /dezynfekcii,
stosowane metody czyszczenia i dezynfekc;i,
zalecane normy i wszelkie wymagane $rodki
ostroznosci w zakresie BHP dla kazdego z
tych obszarow.

Czestotliwos¢ i czas trwania procesu
czyszczenia/sprzatania 1 dezynfekcji dla
kazdego  zdefiniowanego  obszaru, z
uwzglednieniem potencjalnego ryzyka
zwigzanego z tym obszarem.

Produkty i materialy stosowane w
przypadku kazdego zdefiniowanego obszaru,
w tym szczegoty dotyczace sily dziatania
stosowanych srodkow chemicznych,
instrukcje uzycia oraz ich zdatno$¢ do
stosowania w poblizu Zywnosci.

Wervfikacja i ewidencjonowanie
czestotliwosci  stosowania 1 skutecznosci
norm dotyczacych czyszczenia/dezynfekcji w
kazdym zdefiniowanym obszarze.

Obowigzki: prowadzenie ewidencji 0sOb
odpowiedzialnych ~ za  przeprowadzanie
sprzatania/czyszczenia 1 dezynfekcji oraz za
sprawdzenie tych czynnosci.
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Odpady Zywnosciowe,
niejadalne produkty uboczne i
inne Smieci muszq by¢
sktadowane w zamykanych
pojemnikach, chyba Ze
podmioty dzialajgce na rynku
spoZywczym mogq wykazaé
wlasciwemu organowi, Ze inne
typy uiywanych pojemnikow
lub systemy usuwania sq
wlasciwe. Takie pojemniki
muszq byé odpowiednio
skonstruowane, utrzymywane w
dobrym stanie i tatwe do
czyszezenia i, w miare potrzeby,
dezynfekcji.

Nie nalezy sktadowa¢ $mieci i/lub odpadéw w sposob przyciagajacy
szkodniki.

Wewngetrzne 1 zewngtrzne powierzchnie wielorazowych pojemnikow
na odpady powinny nadawac¢ si¢ do mycia i by¢ w dobrym stanie.

W przypadku przedsigbiorstw generujacych wytacznie odpady suche
(np. opakowania) kontenery na odpady nie muszg by¢ zamykane.

Jezeli chodzi o odpady ptynne, ktore nie sptywaja bezposrednio do
gléwnego systemu kanalizacyjnego, konieczne jest uzywanie
zbiornikow na S$cieki (nalezy wyraznie oznaczy¢ kontenery i
zbiorniki na $cieki). Nalezy zawsze podejmowa¢ odpowiednie kroki
zapobiegajace zanieczyszczeniu srodowiska.

Plastikowe  wysciotki  ulatwiaja  usuwanie
odpadoéw 1 czyszczenie pojemnikow na $mieci. Po
przetransportowaniu  $mieci do  centralnego
punktu zbiorki plastikowe worki nalezy umiesci¢
w zamknietych kontenerach zabezpieczonych
przed gryzoniami i ptakami.

W pomieszczeniach, w ktorych pracuje si¢ z
niepakowang zywnos$cia (z wyjatkiem calych
owocow 1 warzyw), wszystkie kosze na $mieci
powinny by¢ wyposazone w  pokrywy
podnoszone przy pomocy pedatu (obstugiwanego
stopa, kolanem lub tokciem).

Nalezy przyjaé odpowiednie
przepisy dotyczgce
gromadzenia i usuwania
odpadow Zywnosciowych,
niejadalnych produktow
ubocznych i innych smieci.
Smietniska muszq by¢
zaprojektowane i uiytkowane w
taki sposob, aby moina bylo
utrzymywacd je w czystosci oraz,

Jezeli przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zapewnia

centralne punkty zbiorki, powinno ono:

- utrzymywac je w czystosci 1 porzadku oraz regularnie czysci¢
otwory zsypowe 1 posadzki wokot zsypow, kontenerdéw, kubtow,
a takze inne zabrudzone powierzchnie 1 sprzet;

- opiekowac si¢ punktami zbiorki i nadzorowac ich czysto$¢ oraz
prawidtowe wykorzystanie;

- zwalcza¢ wszelkie szkodniki, takie jak gryzonie, ptaki, zwierzgta
migsozerne, stawonogi itp. Kosze na $mieci powinny by¢
zamkniete, a strefa, gdzie znajduje si¢ prasa do odpadéw,

Centralne punkty zbiorki odpadéw powinny by¢
objete planem czyszczenia/dezynfekcji.

(Patrz réwniez komentarze w rozdziale I, nr 1
- Czyszczenie)
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w miare¢ potrzeby, chronié
przed dostepem zwierzgt i
szkodnikow.

powinna by¢ fizycznie oddzielona od pomieszczen, w ktorych
magazynuje lub przygotowuje si¢ zywnos¢. Miejsce lokalizacji
nalezy zabezpieczy¢ przed dostgpem szkodnikow. Konieczne jest
przeprowadzanie regularnego czyszczenia.

Wszystkie odpady muszq zostaé
usuniete w sposob higieniczny i
przyjazny dla srodowiska
zgodnie 7 majgcym
zastosowanie do tego celu
prawodawstwem
wspolnotowym, i nie moggq
stanowi¢ bezposredniego lub
posredniego Zrodla
zaniecgyszczenia.

Jezeli przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym odpowiada
za wywo0z $mieci i odpaddéw, powinno przedsiewziag¢ wszelkie
mozliwe $rodki ostroznos$ci, aby ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia
srodowiska.

Jezeli jest to wykonalne, zaleca si¢ raczej recykling odpadow (jak
karton, palety 1 skrzynki drewniane, kompostowanie odpadkow
ro$linnych itp.) niz palenie $mieci.

W przypadku palenia §mieci na miejscu nalezy zatroszczy¢ si¢ o to,
aby emisje gazowe nie naruszaly wspdlnotowych przepisow
prawnych.

Odpady plynne nie powinny by¢ spuszczane bezposrednio do
gléwnego systemu kanalizacyjnego bez uprzedniego zezwolenia
odpowiednich witadz.
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ROZDZIAL VII: ZAOPATRZENIE W WODE

Wymogi prawne

Wytyczne w zakresie zgodnosci

Zalecenia dobrej praktyki

1. a) Nalezy zapewnié
odpowiednie zaopatrzenie w
wodg pitng, ktora powinna
byé uiywana w kazdym
przypadku, gdy jest to
niezbedne, w celu
zapewnienia, ze srodki
spoiywcze nie sq
zanieczgyszczone.

b) Czysta woda moZe by¢
uzywana do calych
produktow rybolowstwa.
Czysta woda morska moze
byé uiywana do ywych
malZy, szkartupni, ostonic
oraz slimakow morskich;
czysta woda moze byé
rownieZ uiywana do mycia
zewnetrznego. JeZeli taka
woda jest uZywana, powinny
by¢ zapewnione wlasciwe
urzqdzenia do jej dostawy.

Jesli przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym ponosi

odpowiedzialno$¢ za zaopatrzenie przedsigbiorstw spozywczych w

wode, nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na udostepnienie im

odpowiedniej ilosci wody pitne;.

Konieczne jest regularne monitorowanie jakosci wody w celu

weryfikacji, czy woda udostepniania przedsigbiorstwom

spozywczym spetnia wymagania dyrektywy 98/83/WE.

Nalezy uzywac¢ wody pitnej do:

- myciarak;

- mycia artykulow spozywczych, w miar¢ potrzeby;

- przygotowywania Zywnosci i napojow;

- gotowania Zywnosci;

- czyszczenia sprzetu wykorzystywanego do pracy z zywnos$cia;

- czyszczenia powierzchni majacych kontakt z Zzywnos$cig lub
dotykanych przez osoby pracujace z zywnoscia;

- wszelkich innych czynno$ci, przy ktorych zachodzi ryzyko
skazenia Zywnosci.

Zwracamy uwage, ze na skutek derogacji mozina uzywac czystej
wody do calych produktow rybotowstwa do dnia 31 grudnia 2009 r.
(rozporzqdzenie (WE) nr 2076/2005 ustanawiajgce  srodki
przejsciowe).

W wigkszosci przypadkow dostarczanie wody morskiej podmiotom
dzialajacym na rynku spozywczym nie dotyczy przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym.

Chociaz mozna przyjaé, ze wszystkie spotki
wodne dostarczaja wodg pitng, ktérej jakosé
zgodna jest z wymogami dyrektywy Rady
98/83/WE, za dobra praktyke uchodzi coroczne
badanie jakosci wody przez laboratorium
posiadajace odpowiednig akredytacje. Zdatno$¢
wody do spozycia moze by¢ badana czesciej,
jezeli w dostawach wody zaszly przerwy lub
zmiany.

Probki nalezy pobiera¢ w konkretnych miejscach,
wybranych na podstawie roli, jakg odgrywa dane
zrodlo  dostawy wody na terenie rynku
hurtowego, 1 w taki sposob, aby byly one
reprezentatywne dla jakosci wody zuzywanej w
ciggu roku.

Kiedy zaopatrzenie w wod¢ wchodzi w zakres
odpowiedzialno$ci przedsigbiorstwa
zarzadzajacego rynkiem hurtowym, konieczne
jest wdrozenie stosownego programu konserwacji
systemu grzewczego 1 mieszania wody.

W przypadku uzywania zmigkczaczy i/lub filtrow
do wody konieczny jest regularny monitoring i
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konserwacja obejmujaca wymiane filtrow,
zgodnie z instrukcjami producenta.
W przypadku, gdy uiywana jest |Nalezy zabroni¢ dostaw wody niezdatnej do picia do stref, gdzie|Jezeli woda pitna  wykorzystywana do

woda niezdatna do picia, na
przyklad do celow
przeciwpoZarowych,
pozyskiwania pary, chlodzenia i
innych podobnych celow, musi
byé prowadzona w oddzielnych
systemach, tatwo
rozpoznawalnych, ktore nie
majq polgczen ani
Jjakichkolwiek moZzliwosci
powrotu do systemow wody
pitnej.

przygotowywana jest Zywnosc¢.

Pewne urzadzenia, jak np. we¢ze pozarnicze lub instalacje gasnicze,
do ktérych funkcjonowania uzywa si¢ wody niezdatnej do picia,
powinny by¢ jasno oznaczone.

Do oznaczania systemow wody pitnej i niezdatnej do picia zaleca si¢
stosowanie kodu kolorow.

czyszczenia i1 ustug pomocniczych, jak instalacje
gasnicze, weze pozarowe itp. jest doprowadzana
przy pomocy tej samej rury, w systemach tych
nalezy zainstalowac¢ stosowny jednokierunkowy
zawOr zwrotny, aby przeciwdziala¢ mozliwosci
powrotu zuzyte] wody do systemoéw wody pitne;j.
Odpowiednie oznaczenia okreslajace
ograniczenia wykorzystania takich systemow
powinny by¢ umieszczone w widocznych
miejscach.

Woda 7 odzysku uiywana do
przetwarzania lub jako sktadnik
nie moZze powodowac ryzyka
zanieczyszczenia. Musi byé o
tym samym standardzie, co
woda pitna, chyba Ze zostanie
wykazane wltasciwemu
organowi, ze jakos¢ wody nie
moze mieé negatywnego
wplywu na wartosé zdrowotng
produktow Zywnosciowych ze
srodkow spoiywczych w
koncowej postaci.

W przypadku wykorzystywania wody z odzysku przez podmioty
dziatajace na rynku spozywczym, przedsigbiorstwo zarzadzajace
rynkiem hurtowym powinno zaznaczyé, ze dostawy tej wody
wchodzag w zakres wylacznej odpowiedzialnosci zainteresowanych
przedsigbiorstw.

W zadnym przypadku nie powinno by¢ mozliwosci podiaczenia
wody z odzysku do gléwnego wodociagu.

Chociaz w zatozeniu woda z odzysku powinna
mie¢ jakos¢ wody pitnej, jednak na uzytek w
przemysle przetwérczym lub w charakterze

sktadnika jest nasycona elementami
biologicznymi, chemicznymi 1 fizycznymi,
ktorych stezenie wzrasta w czasie.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym, planujac  wpuszczenie wody z

odzysku do systemu odprowadzania $ciekéw,
musi zachowaé szczego6lng ostroznos¢, poniewaz
stanowi ona potencjalne zrodio zanieczyszczenia.
Dlatego tez przedsigbiorstwa spozywcze powinny
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odpowiednio 1 na wilasny koszt uzdatni¢ takie
scieki przed wpuszczeniem ich do systemu
kanalizacyjnego. Jezeli jest to niemozliwe, nalezy
pobra¢ optate za dodatkowe zanieczyszczanie.
Umowa pomigdzy podmiotem dziatajacym na
rynku  spozywczym a  przedsigbiorstwem
zarzadzajacym rynkiem hurtowym powinna
okreslac te kwestie.

Lod pozostajgcy w kontakcie 7
Zywnoscig lub ktory mogtby
zanieczgysci¢ Zywnos¢ musi byé
wytworzony 7 wody pitnej, lub,
jezeli ma byé uiywany do
chlodzenia calych produktow
rybotowstwa, 7 czystej wody.
Musi on byé wytwarzany,
uiywany i sktadowany w
warunkach, ktore zabezpieczajq
go przed wszelkimi
zanieczyszczeniami.

Oznacza to, ze 16d nalezy przygotowywac z wody pitne;.

Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym zazwyczaj nie jest
bezposrednio zaangazowane w wytwarzanie lodu, ale jezeli w
obrebie rynku produkuje si¢ 16d, nalezy zapewni¢ dostep do wody
pitnej.

W przypadku przygotowywania lodu w obrebie
rynku przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem
hurtowym powinno dopilnowaé, aby procedura
wytwarzania lodu byla zgodna ze wszystkimi
stosownymi przepisami. Zaleca si¢
przygotowanie oficjalnej umowy, aby zapewnic¢
zgodno$¢ z przepisami.

Para uzywana bezposrednio w
stycznosci z Zywnoscig nie moze
zawieraé jakichkolwiek
substancji stwarzajgcych ryzyko
dla zdrowia lub moggcych
zaniecgyscic¢ Zywnosé.

Jezeli istnieje mozliwo$¢ kontaktu pary wodnej, pochodzacej
zazwycza] z urzadzen myjacych, z Zywno$cig, musi ona by¢
wytwarzana przy uzyciu wody pitnej (patrz paragraf 1).
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W przypadku, gdy stosuje si¢
obrobke cieplng w odniesieniu
do srodkow spoZywczych w
hermetycznie zamknigtych
pojemnikach, naley zapewnié,
aby woda uzZywana do
chlodzenia pojemnikow po
obrobce cieplnej nie byta
Zrodlem zanieczyszczenia dla
srodkow spoZywczych.

Do podgrzewania lub chilodzenia $rodkéw spozywczych w
zamknigtych pojemnikach nalezy uzywaé¢ wody pitnej (patrz
paragraf 1).
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ROZDZIAL VIII: HIGIENA OSOBISTA

Wymogi prawne

Wytyczne w zakresie zgodnos$ci

Zalecenia dobrej praktyki

1. KaZda osoba pracujgca w
stycznosci 7 Zywnoscig powinna
utrzymywac wysoki stopien
czystosci osobistej i nosié
odpowiednie, czyste i, gdzie
stosowne, ochronne okrycie
wierzchnie.

Pracownicy  przedsigbiorstwa zarzadzajacego
rynkiem hurtowym oraz jego podwykonawcy
Zazwyczaj nie muszg pracowac z Zywnoscig.

Jako ze osoby te nie majg fizycznego kontaktu z
zywnoscig badz jej pakowaniem, konkretne przepisy
prawne odnoszace si¢ do oséb pracujacych z
zywnos$cia nie maja w ich przypadku zastosowania.

Jednak osoby te moga w ramach wykonywania
swoich obowigzkéw stuzbowych wchodzi¢ do
réznych pomieszczen, dlatego tez, bez wzgledu na
rodzaj produktow, powinny one przestrzegaé
podstawowych regul dotyczacych higieny osobiste;j:
- nosi¢ czystg odziez osobistg;
- powstrzymywac si¢ od niehigienicznych praktyk
W miejscu pracy, w tym palenia tytoniu, jedzenia
lub picia.

w pomieszczeniach o wysokim zagrozeniu
sanitarnym, tj. w miejscach, gdzie pracuje si¢ z
produktami pochodzenia zwierzgcego, konieczne
jest noszenie ochronnej odziezy i1 nakrycia glowy w
my$l szczegdtowych przepisow stosujacych sie do
tych produktow.

Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym
powinno wdrozy¢ wtasng polityke higieny i/lub
zasady higieny osobistej, o ktorych nalezy
poinformowac¢ wszystkich pracownikow. Pracownicy
powinni  potwierdzi¢  podpisem  zrozumienie
powyzszych zasad.

Zasady te nalezy umiesci¢ w widocznym miejscu jako
staly punkt odniesienia dla pracownikow.

Nalezy umiesci¢ w widocznych miejscach oznaczenia
przypominajace pracownikom o konieczno$ci mycia
rak.

Nalezy zapewni¢ osobne pomieszczenia stuzace do
spozywania positkow.
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Ochronna odziez i nakrycie glowy powinny by¢
regularnie prane.

2. Zadna osoba cierpigca na
chorobe, ktora moze byé
przenoszona poprzez ;ywnosé,
lub bedgca jej nosicielem, bgd?
tez u ktorej stwierdza si¢ np.
zainfekowane rany, zakazenia
skory, owrzodzenia lub biegunke,
nie moZe ugyskac¢ pozwolenia na
prace 7 ywnosciq ani na wejscie
do obszaru, w ktorym pracuje si¢
z Zywnoscig w jakimkolwiek
charakterze, jesli wystepuje
jakiekolwiek
prawdopodobienstwo
bezposredniego lub posredniego
zaniecgyszczenia. KaZda taka
osoba zatrudniona w
przedsiebiorstwie sektora
spoiywczego i ktora
prawdopodobnie bedzie miata
kontakt 7 Zywnosciqg musi
niezwlocznie zglosi¢ chorobe lub
symptomy, a jezeli to moZliwe,
rowniez ich powody,
przedsigbiorstwu sektora
spoiywczego.

Przedsiebiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym
musi koniecznie dopilnowa¢ wprowadzenia jasnej
polityki  dotyczacej obecnosci takich chorob
(zdiagnozowanych lub podejrzewanych) u swoich
pracownikow lub podwykonawcéw, ktére moglyby
doprowadzi¢ do skazenia mikrobiologicznego.

Kazda osoba, w przypadku ktorej istnieje duze
prawdopodobienstwo, ze bedzie wchodzi¢ do
pomieszczen, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscia,
powinna zglosi¢ pewne choroby lub schorzenia, gdy
istnieje mozliwo$¢ posredniego lub bezposredniego
skazenia zywnosci.

Wytyczne dobrej praktyki dla kierownictw rynkow hurtowych w UE — projekt (wersja poprawiona), listopad 2009 © 2003-2009 WUWM

Strona 61




ROZDZIAL XII: SZKOLENIE

Wymogi prawne

Wytyczne w zakresie zgodnosci

Zalecenia dobrej praktyki

Podmioty dzialajgce na rynku

spoiywcezym zapewniajg:

1. e personel pracujgcy 7
Zywnoscig jest nadzorowany
i/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
rozporzqdzenia lub za
Sfunkcjonowanie wtasciwych
wytycznych, przeszly
odpowiednie szkolenie ze
stosowania zasad HACCP; oraz

Pracownicy  przedsigbiorstwa  zarzadzajacego  rynkiem
hurtowym oraz jego podwykonawcy zazwyczaj nie muszg
pracowac z zywnoscia.

Dlatego tez te wymogi prawne nie odnoszg si¢ bezposrednio do
tych osob. Jednak musza by¢ one §wiadome, ze znajdujg si¢ na
terenie, gdzie pracuje si¢ ze $wiezymi produktami, i ze ich
dziatania moga wplywac na bezpieczenstwo zywnosci.

Wszyscy pracownicy muszg otrzymac instrukcje dotyczace
higieny odpowiadajgce ich obowigzkom. Instrukcje te powinny
dotyczy¢ zagrozen zywno$ciowych oraz $rodkéw kontrolnych
okreslonych przez analiz¢ ryzyka wykonywanych przez nich
czynnosci roboczych. Takie instrukcje nalezy przekazywac
przed przystgpieniem pracownika do wykonania okre$lonych
obowigzkow oraz aktualizowac po wprowadzeniu jakichkolwiek
zmian w sposobie wykonywania danej pracy.

Potrzeba stworzenia ustrukturyzowanego szkolenia zalezy od
ryzyka zagrazajacego bezpieczenstwu zywnos$ci 1 powinna
uwzglednia¢ problem wysokiej fluktuacji kadrowej personelu.

Nalezy przekaza¢ pracownikom ogdlne informacje nt. rozwoju
systemu HACCP oraz zorganizowac¢ specjalny kurs dla oséb,
ktorych bezposrednio dotyczy zastosowanie tej metody.

Do dobrych praktyk zalicza si¢ rowniez
zorganizowanie szkolenia wprowadzajacego oraz
udzielenie szczegdtowych instrukcji dotyczacych
danego stanowiska pracy osobom niepracujagcym
z zywno$cig, ktérych obowigzki obejmuja
czyszczenie lub inne czynno$ci pomocnicze w
pomieszczeniach  zywnosciowych  (jak  np.
podwykonawcy z zewnatrz). Instrukcje powinny
skupia¢ si¢ na kwestiach, w jaki sposob ich
dziatania oraz higiena osobista mogg rzutowac na
bezpieczenstwo  zywnosci.  Konieczne  sg
regularne oceny poziomu wiedzy pracownikow,
by upewni¢ si¢, ze instrukcje te zostaty przez nich
Zrozumiane.

W miar¢ mozliwosci instrukcje powinny zawiera¢
wyjasnienie przyczyn wprowadzenia danych
srodkow zapobiegawczych oraz w jaki sposob
zapewniaja one bezpieczenstwo zywnosci.
Zrozumienie potrzeby ochrony zywno$ci przed
szkodliwym skazeniem, ochrony konsumentéw 1
profilaktyki chorob moze przyczyni¢ si¢ do
przestrzegania tych przepiséw. Jest to szczegolnie
wazne w przypadku pracownikdow dorywczych
lub tymczasowych, ktorzy nie posiadajg
standardowego przeszkolenia.
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3.zg0dnos¢é ze wszelkimi
wymogami prawa krajowego
dotyczgcymi programow
szkoleniowych dla 0séb
pracujgcych w poszczegolnych
sektorach spoiywczych.

Szkolenie nie musi by¢ przeprowadzone przez zatwierdzong
instytucje organizujacg szkolenia, ale powinno by¢ na
odpowiednim poziomie. Mozna je zorganizowa¢ w firmie, w
formie kursu na odleglos¢ lub za posrednictwem zewngtrznych
organizacji szkoleniowych. Szkolenia nalezy powtarza¢é w
regularnych odstepach czasu, wedle potrzeby.

Dzigki szkoleniu pracownicy lepiej rozumieja potencjalne drogi
skazenia zywnosci oraz jak mozna uniknag¢ chordb
przenoszonych przez zywno$¢ dzigki zachowaniu odpowiednich
procedur podczas pracy z zywnoscia.

Posiadanie planu szkoleniowego okreslajagcego potrzeby
szkoleniowe dla kazdego czlonka personelu stanowi dobrg
praktyke w przedsigbiorstwie.

Inng dobrg praktyka jest ewidencjonowanie szkolen

ukonczonych przez kazdego pracownika.

Nalezy w regularnych odstepach czasu przeprowadzaé przeglad
szkolen 1 poddawa¢ je ocenie w oparciu o stanowisko 1
obowiazki pracownika, posiadane przez niego umiej¢tnosci,
do$wiadczenie i uprzednio odbyte szkolenia.

Instrukcje nalezy powtarza¢ w stosownych
odstepach czasu lub wyjasnia¢ w razie potrzeby,
zgodnie z ustaleniami poczynionymi w trakcie
obserwacji i nadzoru.

Celem szkolen jest upewnienie si¢, ze
poszczegbdlni czlonkowie personelu rozumiejg
konieczno$¢ wprowadzenia pewnych $rodkow
ostrozno$ci. Dlatego tez do dobrych praktyk
nalezy przeszkolenie wszystkich pracownikow w
zakresie zasad higieny zywnosci odpowiednich
do zajmowanego stanowiska, dzigki czemu
mozliwe jest zmniejszenie konieczno$ci nadzoru.

Przetozeni lub kierownicy, ktorzy nie pracujg z
zywnos$cia, ale moga wywiera¢ bezposredni
wplyw na sposob wykonywania rozmaitych
czynnosci, jezeli chodzi o higieng, powinni
rowniez przej$¢ odpowiednie szkolenie.
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VI - PROCEDURY OPARTE NA ZASADACH HACCP

A — Procedury oparte na zasadach HACCP w obre¢bie rynkow hurtowych
Zgodnie art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkow spozywczych:

,»1. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego opracowujg, wykonujq i utrzymujq statq procedure lub
procedury na podstawie zasad HACCP”.

W niniejszym rozdziale zawarto pewne porady dla przedsigbiorstw zarzadzajacych rynkami
hurtowymi w zakresie procedur stosowanych w celu wypekienia funkcji, za ktére ponosza
odpowiedzialno$¢ w obrebie rynkdw hurtowych, oraz przestrzegania zasad HACCP.

Jak juz wspomniano, rynek hurtowy znajduje si¢ posrodku tancucha dostaw pomiedzy produkcja a
konsumpcjg. Jest to, zgodnie z definicja zawarta w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004,
Lwprzedsigbiorstwo branzy zywnosciowej obejmujgce kilka oddzielnych jednostek, ktore dzielg ze
sobg wspolne instalacje i sekcje sprzedazy srodkow spozywczych przedsiebiorstwom sektora
spozywczego”.

Powyzsza definicja oznacza, ze przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym powinno by¢
uwazane za takie samo przedsi¢biorstwo, jak kazde inne przedsiebiorstwo spozywcze, i dlatego
musi dziata¢ zgodnie z unijnymi przepisami prawnymi dotyczacymi zywnos$ci, chociaz samo nie
prowadzi handlu $rodkami spozywczymi. Przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym,
odpowiadajac za jego infrastrukture, dzieli obowigzki dotyczace przestrzegania odpowiednich
wymogoéw w zakresie higieny produktow spozywczych bgdacych w obrocie na rynku i musi
podejmowac stosowne dziatania, aby zapewni¢ higiene zywnosci.

Uwaga dla czytelnika:

Ponizsze strony niniejszych wytycznych odnoszace si¢ do procedur opartych na zasadach HACCP
zostaly opracowane na podstawie dokumentu zatytulowanego ,, Wytyczne dotyczqce wdrazania
procedur opartych na zasadach HACCP oraz ulatwiania wdrozenia zasad HACCP w niektorych
przedsiebiorstwach sektora spozywczego” (wydanym 16 listopada 2005 r. przez Dyrekcje
Generalng Komisji Europejskiej ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentow) (1).

B - PROCEDURY OPARTE NA ZASADACH HACCP I WYMOGI
WSTEPNE

Higiena zywno$ci jest rezultatem wdrozenia przez przedsicbiorstwa spozywcze wymogow
wstepnych 1 procedur opartych na zasadach HACCP.

Nalezy w szczegolnosci uwzgledni¢ fakt, ze przed zastosowaniem procedur HACCP konieczne
jest uprzednie wdrozenie ,,wstepnych” wymogdw higieny zywnos$ci, co omowiono w poprzednich
rozdziatach niniejszych wytycznych dobrych praktyk, zwracajac uwage na takie elementy, jak:

- wymogi w zakresie infrastruktury i wyposazenia;

- kontrola temperatury i wentylacja;

- oswietlenie;

- procedury sanitarne;

- utylizacja odpadow (2);

- zwalczanie szkodnikow;

- higiena osobista;

- szkolenie.
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(1) Patrz rozdziat pt. ,,Bibliografia”.
(2) Patrz rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 3
pazdziernika 2002 r. ustanawiajace przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych
pochodzenia zwierzgcego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi.
Owe wymogi wstepne zostaly stworzone w tym celu, aby w sposob ogdlny kontrolowac
zagrozenia i polozy¢ podwaliny pod skuteczne wdrozenie systemu HACCP. Powinny one zosta¢
wdrozone przed wprowadzeniem procedury HACCP.

C - Ogolne zasady HACCP

System HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty
Kontroli) polega na okresleniu poszczegdlnych zagrozen i $rodkéw ich kontroli w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

HACCP jest narzedziem shluzacym do oceny zagrozen i stworzenia systemow kontroli
skupiajacych si¢ raczej na profilaktyce niz na testowaniu produktu koncowego. Kazdy system
HACCP posiada zdolno$¢ dostosowywania si¢ do zmian, takich jak postep w konstrukcji
urzadzen, procedurach przetwarzania, czy technologii.

HACCP moze by¢ stosowany na wszystkich odcinkach tancucha Zzywno$ciowego. Oprocz
zwigkszania bezpieczenstwa zywnosci, stosowanie HACCP moze przynosi¢ rowniez inne
znaczace korzysci, np. ulatwi¢ prowadzenie inspekcji przez organy regulacyjne i promowacé
migdzynarodowy handel, wzmacniajac przekonanie o bezpieczenstwie zywnosci.

Wiasciwe stosowanie HACCP wymaga pelnego zaangazowania oraz uczestnictwa kadry
kierowniczej i pracownikow. Wymaga ono rowniez podejscia wielodyscyplinarnego.

Przed wprowadzeniem systemu HACCP w jakimkolwiek przedsigbiorstwie nalezy wprowadzic¢
wstepne wymogi higieny zywnos$ci na terenie podmiotu.

Zaangazowanie kadry kierowniczej jest niezb¢edne do wdrozenia skutecznie dzialajacego systemu
HACCP. Podczas identyfikacji 1 oceny zagrozen oraz kolejnych dziatan zmierzajacych do
opracowania 1 zastosowania systemu HACCP, nalezy mie¢ na uwadze wplyw dzialan
podejmowanych przez przedsicbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym i majacych na celu
kontrolowanie zagrozen, jak réwniez dane epidemiologiczne zwigzane z bezpieczenstwem
Zywnosci.

Celem systemu HACCP jest skupienie si¢ na krytycznych punktach kontroli. System ten nalezy
stosowa¢ oddzielnie do kazdej operacji.

Sposdb stosowania HACCP nalezy poddawac¢ przegladowi oraz odpowiednim modyfikacjom, jesli
na jakimkolwiek etapie pracy przedsigbiorstwa zostaty wprowadzone zmiany. Podczas stosowania
HACCP wazne jest, by zachowa¢ elastycznos¢ w odpowiednich przypadkach, bioragc pod uwage
kontekst zastosowania oraz rodzaj i rozmiar operacji.

Siedem zasad HACCP

1 - Okreslenie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec lub ktore nalezy wyeliminowa¢ badz
zredukowa¢ do akceptowalnego poziomu (analiza zagrozen);

2 - Okreslenie krytycznych punktow kontroli na etapie lub etapach, na ktdérych kontrola taka jest
niezb¢dna do zapobiezenia zagrozeniom, ich wyeliminowania lub zredukowania do
akceptowalnego poziomu;
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3 - Ustanowienie limitow krytycznych dla krytycznych punktow kontroli, ktore beda stanowity
granic¢ pomi¢dzy poziomem dopuszczalnym i1 niedopuszczalnym z punktu widzenia koniecznos$ci
zapobiezenia zidentyfikowanym zagrozeniom, ich wyeliminowania lub zredukowania;

4 - Ustanowienie i wdrozenie skutecznych procedur monitorowania na poziomie krytycznych
punktow kontroli;

5 - Ustanowienie dziatan naprawczych w przypadku, gdy proces monitorowania wykaze, iz
krytyczny punkt kontroli nie jest kontrolowany;

6 - Ustanowienie wykonywanych regularnie procedur w celu upewnienia si¢, ze Srodki
przedstawione w skrocie w punktach 1 do 5 sg skuteczne;

7 — Prowadzenie dokumentacji 1 rejestrow odpowiadajacych charakterowi 1 rozmiarowi
przedsicbiorstwa sektora spozywczego w celu udokumentowania skutecznego wdrozenia
srodkow, o ktérych mowa w punktach 1 do 6.
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D - Stosowanie siedmiu zasad w przypadku przedsi¢biorstwa zarzadzajacego
rynkiem hurtowym

Zaleca si¢ podejmowanie dziatan w wymienionej kolejnosci:
1. ANALIZA ZAGROZEN
1.1. Powolanie wielodyscyplinarnego zespotu (zespot HACCP)

Zespot, ztozony z wszystkich osob zaangazowanych w dang podejmowang czynnos$¢, musi
posiadac peten zakres specjalistycznej wiedzy 1 doswiadczenie odpowiednie dla podejmowanego
dziatania oraz zwigzanych z nim potencjalnych zagrozen, powinien on rowniez angazowaé w
najwiekszym mozliwym stopniu kadre¢ kierowniczg.

W przypadkach, gdy jest to konieczne, zespolowi moga towarzyszy¢ specjalisci, ktorzy beda
pomocni przy rozwigzywaniu trudnosci zwigzanych z oceng i kontrolg punktéw krytycznych.

Zesp6l moze przyjac nastepujacych specjalistow:

- znajacych biologiczne, chemiczne 1 fizyczne zagrozenia zwigzane z dang grupa
produktow,

- odpowiedzialnych za lub bezposrednio zaangazowanych w podejmowane dziatanie,

- ktoérzy posiadaja praktyczng wiedz¢ z zakresu higieny i1 wyposazenia dotyczaca tego
dziatania,

- inne osoby posiadajace specjalistyczng wiedz¢ z zakresu mikrobiologii, higieny i
technologii zywnosci.

Jedna osoba moze petni¢ kilka z wymienionych funkcji pod warunkiem, ze zespdt dysponuje
wszelkimi potrzebnymi informacjami 1 ze s3 one wykorzystywane do zapewnienia, ze
wypracowany system jest niezawodny. W przypadku, gdy zaklad nie dysponuje wilasnymi
zasobami wiedzy specjalistycznej, nalezy zasiegna¢ porady z innego zrodta (konsultacje itp.).

Nalezy okresli¢ zakres planu HACCP. Powinien on opisywa¢ zaangazowane segmenty lancucha
zywnos$ciowego 1 ogolne klasy zagrozen (biologiczne, chemiczne i fizyczne), ktérym nalezy
zapobiegac.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zada¢:

Czy posiadamy lub czy mozemy zdoby¢ umiejetnosci konieczne do okreslenia zagrozen i Srodkow
kontrolnych?

Czy mamy osobg, ktora ponosi calkowita odpowiedzialno$¢ za program bezpieczenstwa
Zywnosci?

Czy osoba odpowiedzialna zostata przeszkolona w zakresie wymogow systemu HACCP?
Czy ta osoba jest upowazniona do wdrozenia i prowadzenia programu?

Czy pracownicy sa $wiadomi, jak istotna jest higiena 1 bezpieczenstwo zywnosci?

Czy nasze przedsi¢biorstwo posiada program szkoleniowy?

Czy personel wie, co nalezy robi¢ i kto moze podejmowac decyzje w razie ewentualnych
problemow?
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1.2. Opis dzialan objetych odpowiedzialnosciqg przedsiebiorstwa zarzqdzajgcego rynkiem
hurtowym

Jako ze przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym nie pracuje bezposrednio z zywnos$cig 1
nie prowadzi sprzedazy srodkéw spozywcezych, niniejszy ustgp odnosi si¢ do rozmaitych dziatan
kierownictwa rynku dotyczacych jego powigzan z rdéznymi przedsigbiorstwami spozywczymi
prowadzacymi dziatalno§¢ w obrgbie rynku.

Nalezy sporzadzi¢ peilny opis dziatan z wyszczegoélnieniem odpowiednich etapow.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zada¢:

Jakie poszczegblne etapy wiazg si¢ z kazdym podejmowanym dziataniem i jakie taczg si¢ z tym
zagrozenia?

Czy wzieto pod uwage wszystkie etapy?

Czy pominglismy jakiekolwiek etapy w analizowanym dzialaniu?

1.3. Okreslenie zadan odpowiadajgcych kaidemu etapowi

Zespot HACCP powinien réwniez okresli¢ 1 zdefiniowaé¢ roézne zadania, ktore nalezy podja¢ na
poszczegdlnych etapach, z uwzglednieniem mozliwych wzajemnych oddziatywan pomiedzy
owymi zadaniami a dzialaniami podejmowanymi przez inne przedsigbiorstwa spozywcze na rynku
hurtowym.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zadac¢:
Czy pomyslelismy o wszystkich mozliwych zadaniach odpowiadajacych kazdemu etapowi?

Czy wzieliSmy pod uwage wszystkie przedsigbiorstwa spozywcze, ktorych dotyczy wykonywane
zadanie?

Czy dostarczyliSmy odpowiednich informacji przy wykonywaniu danego zadania?

1.4. Opracowanie diagramu dziatania (patrz zalgcznik B.1.)

Niezaleznie od tego, jaki rodzaj diagramu zostanie wykorzystany, wszystkie etapy dziatania
powinny by¢ kolejno 1 doktadnie przeanalizowane i1 przedstawione na szczegélowym diagramie
wraz z odpowiednimi danymi technicznymi.

Informacje moga obejmowaé migdzy innymi:
* plan pomieszczen roboczych i pomieszczen pomocniczych;
* rozmieszczenie wyposazenia i urzadzen, oraz ich charakterystyke;
* kolejnos¢ wszystkich etapow;
* parametry techniczne operacji;
» przeptyw $rodkow spozywczych (lacznie z ryzykiem potencjalnego skazenia

krzyzowego);
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» oddzielenie obszaru produkcji brudnej od produkcji czystej (obszar tzw. wysokiego
ryzyka i niskiego ryzyka).

Podane nizej wymogi stanowig warunki wstepne, ktore nalezy wiaczy¢ do systemu HACCP:
* procedury czyszczenia i dezynfekcji;
» warunki higieniczne zaktadu;
» drogi poruszania si¢ personelu i zasady higieny;

 warunki przechowywania 1 dystrybucji produktow.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zadac¢:
Czy posiadamy ustalone procedury kontroli i zatwierdzania kazdego etapu?

Czy posiadamy system monitorujacy jakos¢ podejmowanych dziatan?

Czy posiadamy wszystkie informacje potrzebne do okreslenia potencjalnych zagrozen?

1.5. Konfrontacja diagramu dzialania ze stanem rzeczywistym

Po sporzadzeniu diagramu dziatania wielodyscyplinarny zesp6t przeprowadza podczas godzin
pracy konfrontacje diagramu z rzeczywistym stanem. Jakiekolwiek zaobserwowane odchylenia
lub niezgodnos$ci nalezy skorygowac lub uzupetni¢ w oryginalnym diagramie dzialania tak, aby
odpowiadat on stanowi rzeczywistemu.

Nalezy przyjrzec si¢ procesowi krytycznym okiem i z diagramem dziatania w reku.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zadac¢:

Czy pominigto jakiekolwiek etapy lub inne informacje?

Czy faktycznie wykonujemy dzialania w sposob przedstawiony w diagramie?

1.6. Zestawienie zagrozen i srodkow kontrolnych

1.6.1. NaleZy sporzadzic liste wszystkich potencjalnych zagrozen biologicznych, chemicznych lub
fizycznych, ktéorych wystapienia na kazdym etapie mozna w sposob rozsadnie uzasadniony
oczekiwac (pojecie zagrozenia zostato zdefiniowane w art. 3 ust. 14 rozporzadzenia (WE) nr
178/2002 — patrz réwniez glosariusz zawarty w niniejszym dokumencie).

Zespot HACCP powinien nastepnie przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen w celu okreslenia na potrzeby
planu HACCP, ktore zagrozenia wystepuja w takiej postaci, ze ich wyeliminowanie badZ
zredukowanie do dopuszczalnego poziomu ma zasadnicze znaczenie dla zapewnienia
bezpieczenstwa srodkow spozywczych.

Przeprowadzajac analiz¢ zagrozen, nalezy wzia¢ pod uwage nastepujace elementy:
* prawdopodobienstwo wystapienia zagrozen i skale ich niekorzystnego wptywu na zdrowie;
* ocena jakosciowa i/lub ilo§ciowa obecnos$ci zagrozen.

1.6.2. Naleiy rozwaiyé i opisad, jakie Srodki kontroli, jesli jakiekolwiek, istnieja 1 mogg by¢
zastosowane w przypadku wystapienia poszczegolnych zagrozen.
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Srodki kontroli sa to czynnosci badZ operacije, ktore moga by¢ wykorzystane do zapobiegania
wystapieniu zagrozen, wyeliminowania ich lub redukcji ich wpltywu lub wystepowania do
dopuszczalnego poziomu.

Do kontroli okreslonego zagrozenia moze by¢ wymagany wigcej niz jeden srodek kontroli, a za
pomoca jednego srodka kontroli moze by¢ kontrolowane wigcej niz jedno zagrozenie.

Srodki kontroli muszg byé wspomagane szczegblowymi procedurami i wskazoéwkami
dotyczacymi trybu postgpowania, zapewniajacymi skuteczne dziatanie w praktyce. Mowa tu np. o
szczegblowych harmonogramach czyszczenia stosowanych zgodnie z wlasciwymi przepisami
wspolnotowymi.

Uwaga:

Poczqgtkujgcy audytorzy HACCP czesto rozpoznajg zbyt wiele zagrozen! Stanowi to problem,
poniewaz istnieje wtedy mozliwos¢, Ze zdolnos¢ przetworcy do koncentracji wysitkow i
kontrolowania naprawde znaczqcych zagrozen zostanie obnizona. Dylemat dotyczy decyzji, co tak
naprawde stanowi znaczqgce zagrozenie.

Zagrozenie nalezy kontrolowac, gdy:

1) istnieje rozsqdnie uzasadnione prawdopodobienstwo jego zajscia

i

2) jesli przy braku odpowiednich srodkow kontrolnych moZe zaowocowaé ono
niedopuszczalnym ryzykiem dla zdrowia konsumentow.

W przypadku zagrozen, dla ktorych ze wzgledow bezpieczenstwa przy pomocy przepisow
prawnych ustalono poziomy dzialan, margines tolerancji lub inne limity (np. w przypadku
chemicznych srodkow czystosci, pestycydow...), niedopuszczalne ryzyko dla zdrowia oznacza
ryzyko, w przypadku ktorego limity te zostaly przekroczone, a nie samg obecnos¢ danej substancji
na  wykrywalnym  poziomie. Dlatego tez, jezeli istnieje rozsqdnie uzasadnione
prawdopodobienstwo naruszenia poziomu dzialan wymaganego w przypadku danego rodzaju
zywnosci, wowczas analiza zagrozen przetworcy powinna zalecac kontrole tego zagrozenia za
pomocq systemu HACCP.

Lista kontrolna

Pytania, jakie nalezy zadac¢:

Czy zbadali$my wszystkie zrodta zagrozenia?

Czy do okreslenia zagrozen wykorzystaliSmy diagramy pomieszczen i otoczenia?

Czy wykorzystaliSmy diagram dzialania do okres$lenia mozliwych zagrozen w powigzanych
procesach?

Czy okresliliSmy rodzaje ryzyka zwigzane z samym etapem, jak np. potencjalne btgdne uzycie lub
naduzycie (np. chemicznych $rodkéw czyszczacych)?

2. OKRESLENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI

Okres$lenie punktu krytycznego w celu kontrolowania zagrozenia wymaga logicznego podejscia.
Takie podejscie moze utatwi¢ zastosowanie metody drzewa decyzyjnego (patrz zalgcznik B.2.).
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Mozna rowniez uzy¢ innych metod zgodnych z posiadang wiedzg fachowa i dos§wiadczeniem.

Przy stosowaniu drzewa decyzyjnego kazdy uwzgledniony w diagramie etap nalezy
przeanalizowa¢ po kolei. Na kazdym etapie drzewo decyzyjne nalezy zastosowaé¢ do kazdego
zagrozenia, ktorego wystgpienia lub wprowadzenia mozna si¢ w sposob rozsadnie uzasadniony
spodziewac, oraz kazdego zidentyfikowanego srodka kontroli. Metod¢ drzewa decyzyjnego nalezy
stosowac elastycznie, uwzgledniajac caty proces w celu uniknigcia w miar¢ mozliwosci
niepotrzebnych punktéw krytycznych.

Zaleca si¢ przeprowadzenie szkolenia z zakresu stosowania metody drzewa decyzyjnego.

Okreslenie krytycznych punktow kontroli pocigga za sobg dwie konsekwencje 1 w efekcie wigze
si¢ ze sprecyzowaniem zadan dla zespotu HACCP, do ktorego nalezy:

- Upewnienie si¢, ze zostaly okreslone i wprowadzone odpowiednie $rodki kontroli. W
szczegllnosci, jezeli zagrozenie zidentyfikowano na etapie, na ktérym kontrola jest
konieczna ze wzgledu na bezpieczenstwo zywnosci, a dotychczas nie stosowano na tym
lub jakimkolwiek innym etapie zadnego srodka kontroli, wowczas na tym etapie, badz na
etapie wczesniejszym lub pézniejszym, proces powinien zosta¢ tak zmodyfikowany, aby
wlaczy¢ §rodek kontroli.

- Ustanowienie i wdrozenie systemu monitorowania w kazdym punkcie krytycznym.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zada¢:
Czy okreslono $rodki kontrolne dla kazdego zagrozenia?

Czy faktycznie usuwaja lub zmniejszaja one prawdopodobienstwo wystgpienia kazdego
zagrozenia?

Czy mozemy zmodyfikowac te procesy, w przypadku ktorych nie istnieja srodki zapobiegawcze?

Czy pracownicy rozumieja, jakie s3 wymogi krytycznych punktéw kontroli?

3. LIMITY KRYTYCZNE W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Kazdy srodek kontroli zwigzany z krytycznym punktem kontroli powinien stanowi¢ podstawe do
okreslenia limitow krytycznych.

Limity krytyczne odnosza si¢ do najwyzszych dopuszczalnych wartosci w odniesieniu do
bezpieczenstwa srodkdw spozywczych.

Rozgraniczaja one poziom dopuszczalny od poziomu niedopuszczalnego. Limity krytyczne sa
ustalone dla mozliwych do zaobserwowania lub zmierzenia parametrow, na podstawie ktorych
mozna wykazaé, ze punkt krytyczny pozostaje pod kontrola.

Musza by¢ one oparte na uzasadnionych dowodach, ze wybrane warto$ci zagwarantuja kontrolg
procesu.

Takimi parametrami sg na przyklad: temperatura, czas, pH, zawarto$¢ wilgoci, wiasciwosci
organoleptyczne takie jak wyglad zewngtrzny itp.

W niektérych przypadkach, w celu obnizenia ryzyka przekroczenia limitéw krytycznych z
powodu odchylen w przebiegu procesu, moze okaza¢ si¢ niezbedne wprowadzenie bardziej
rygorystycznych poziomow (tzw. poziomdéw docelowych), aby zapewni¢ skuteczne przestrzeganie
limitéw krytycznych.
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Limity krytyczne moga pochodzi¢ z roznych zrédet. Jezeli nie zostaly one zaczerpnig¢te z norm
regulacyjnych lub przewodnikéw dobrych praktyk higienicznych, zespdt powinien upewnic sie,
czy nadajg si¢ one do kontroli okreslonych zagrozen w poszczegolnych krytycznych punktach
kontroli.

Lista kontrolna

Pytania, jakie nalezy zada¢:

Czy ustaliliSmy limity dla kazdego krytycznego punktu kontroli?
Czy przestrzegamy ustalonych limitow?

Czy nasze instrumenty pomiarowe sg wystarczajaco doktadne?
Czy nasz system pomiarowy spelnia uznane normy?

Czy zdecydowano o dziataniach naprawczych w odniesieniu do wszelkich warunkow
wymykajacych si¢ spod kontroli?

Czy wdrozyli$my system rozpatrywania skarg?

Czy czestotliwo$¢ monitorowania i ewidencjonowania jest odpowiednia?

4. PROCEDURY MONITOROWANIA W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Istotng czgscig procedur opartych na systemie HACCP jest program obserwacji lub pomiarow
realizowany w kazdym z punktow krytycznych i zmierzajacy do zapewnienia zgodno$ci z
okreslonymi limitami krytycznymi.

Obserwacje lub pomiary musza pozwalaé¢ na wykrycie utraty kontroli w punktach krytycznych i
dostarcza¢ informacji w czasie umozliwiajacym podjecie dziatan naprawczych.

W miare mozliwosci nalezy dokona¢ poprawek w procesie, gdy wyniki monitorowania wskazuja
na tendencje zmierzajaca do utraty kontroli w danym krytycznym punkcie kontroli. Poprawki
nalezy wprowadzi¢, zanim pojawi si¢ odchylenie. Dane pochodzace z monitorowania powinna
ocenia¢ wyznaczona osoba, posiadajaca wiedz¢ i uprawniona do podejmowania dziatah
naprawczych, gdy sa one wskazane.

Obserwacje lub pomiary moga by¢ prowadzone w sposob ciagly lub nieciagly. W przypadku, gdy
obserwacje badz pomiary nie sg prowadzone w sposob ciagly, konieczne jest okreslenie
czgstotliwosci ich przeprowadzania w celu zapewnienia wiarygodno$ci informacji.

Program powinien zawiera¢ opis metod obserwacji i pomiarow, okresla¢ czestotliwos$¢ ich
przeprowadzania, a takze sposob przeprowadzania procedury ewidencjonowania i okre$lania
kazdego punktu krytycznego:

* Osoby odpowiedzialne za przeprowadzanie procedury monitorowania i kontroli.
* Terminy monitorowania i kontroli.
* Sposdb monitorowania i kontroli.

Ewidencje zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli musza by¢ opatrzone
podpisem osoby (0séb) przeprowadzajacej(-ych) monitoring oraz po weryfikacji zapisow —
podpisem przeprowadzajacego(-ych) przeglad wyzszego ranga pracownika (wyzszych ranga
pracownikow) firmy.
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5. DZIALANIA NAPRAWCZE

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli zespét HACCP powinien ustali¢ z odpowiednim
wyprzedzeniem zestaw dzialan naprawczych, tak aby mogly by¢ one podjete bez zwloki w
przypadku stwierdzenia odchylen od limitéw krytycznych w trakcie monitorowania.

Plany dziatan korygujacych powinny obejmowac:
* wlasciwe okreslenie osoby (0sob) odpowiedzialnej(-ych) za wdrozenie takich dziatan;

* opis wymaganych $rodkow 1 czynno$ci majacych na celu wyeliminowanie stwierdzonych
odchylen;

* dzialania, ktore nalezy podja¢ w sytuacjach, w ktorych proces wymknat si¢ spod kontroli;

* ewidencje podjetych srodkow wskazujacych wszystkie stosowne informacje (np. datg, czas, typ i
wykonawce dziatania oraz nast¢pujaca po nim kontrole).

Monitorowanie moze wskaza¢ na koniecznos$¢ podjecia srodkdéw zapobiegawczych (sprawdzanie
sprzgtu, kontrola osoby odpowiedzialnej za dane zadanie, kontrola skutecznosci uprzednio
podjetych dziatah naprawczych itp.), jezeli $rodki naprawcze podejmowano wielokrotnie w
odniesieniu do tej samej procedury.

6. PROCEDURY WERYFIKACYJNE

6.1. Zespol HACCP powinien wyszczegolni¢ metody i procedury pozwalajace ustalic
prawidlowos¢ funkcjonowania systemu HACCP. Metody weryfikacji moga obejmowaé w
szczegdlnosci losowe pobieranie probek i przeprowadzanie analiz, dodatkowe analizy lub badania
w wybranych punktach krytycznych.

Weryfikacja powinna odbywaé si¢ wystarczajaco czgsto, aby potwierdzi¢ skuteczne
funkcjonowanie procedur opartych an systemie HACCP. Czestotliwos¢ weryfikacji powinna
zaleze¢ od cech charakterystycznych dla danego przedsigbiorstwa zarzadzajacego rynkiem
hurtowym (liczba pracownikow, charakter $rodkéw spozywczych itp.), czestotliwosci
monitorowania, dokladno$ci pracownikéw, liczby odchylen wykrytych w czasie oraz
wystepujacych zagrozen.

Procedury weryfikacyjne obejmuja:

* audyty systemu HACCP i prowadzonych w jego ramach ewidencji;

* inspekcje przeprowadzanych operacji,

* potwierdzenie, ze krytyczne punkty kontroli sg pod kontrolg;

« walidacje limitéw krytycznych;

* przeglad odchylen i tendencji produktéw i podejmowane dziatania naprawcze.

Czestotliwos¢  weryfikacji bedzie mie¢ znaczny wplyw na liczb¢ powtdrnych kontroli
wymaganych w przypadku wykrycia odchylenia przekraczajacego limity krytyczne. Weryfikacja
powinna obejmowac wszystkie ponizsze elementy, chociaz niekoniecznie w tym samym czasie:

* sprawdzenie poprawnos$ci ewidencji i analiz¢ odchylen;

* sprawdzenie osoby monitorujacej czynnosci zwigzane z przetwarzaniem, sktadowaniem i/lub
transportem;

» fizyczng kontrol¢ monitorowanego procesu,
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* skalowanie instrumentéw wykorzystywanych do monitoringu.

Weryfikacje powinna przeprowadza¢ osoba, ktéra nie ponosita odpowiedzialno$ci za
monitorowanie 1 wdrazanie dziatan naprawczych. Jezeli pewnych czynno$ci weryfikacyjnych nie
mozna wykona¢ w obrebie firmy, powinny by¢ one przeprowadzone w imieniu przedsi¢biorstwa
przez ekspertow zewnetrznych lub wykwalifikowane osoby trzecie.

6.2. Jesli jest to moZliwe, dziatania walidacyjne powinny obejmowaé czynnosci potwierdzajace
skutecznos¢ wszystkich elementéw planu HACCP. W razie zmian nalezy dokona¢ przegladu
systemu w celu stwierdzenia, czy w dalszym ciggu funkcjonuje (lub bedzie funkcjonowat) on
prawidtowo.

W razie koniecznosci przeglad musi zakonczy¢ si¢ uzupetlieniem ustanowionych procedur.
Zmiany nalezy w calo$ci wlaczy¢ do dokumentacji i systemu prowadzenia ewidencji w celu
zapewnienia dostgpnosci zaktualizowanych informacji.

7. DOKUMENTACJA I PROWADZENIE EWIDENCJI
Skuteczne i doktadne prowadzenie ewidencji jest kluczowe dla stosowania systemu HACCP.

Procedury HACCP powinny by¢ udokumentowane. Dokumentacja i ewidencjonowanie powinny
by¢ zgodne z charakterem i rozmiarem operacji oraz gwarantowa¢ wystarczajacy poziom wsparcia
podczas przeprowadzanej przez przedsiebiorstwo weryfikacji wdrozenia i stosowania Srodkow
kontrolnych HACCP. Dokumenty i ewidencje nalezy przechowywaé wystarczajaco dlugo, aby
umozliwi¢ wlasciwym organom przeprowadzenie audytu systemu HACCP. Dokumenty powinny
by¢ podpisane przez przeprowadzajacego przeglad wyzszego rangg pracownika firmy.

Przyktady dokumentacji:

» analiza zagrozen;

* okres$lenie krytycznych punktéw kontroli;

* okreslenie limitow krytycznych;

» modyfikacje systemu HACCP.

Przyktady ewidencji:

* dziatania monitorujace krytyczne punkty kontroli;

* odchylenia i zwigzane z nimi dzialania naprawcze;

* dziatania weryfikacyjne.

Prosty system prowadzenia ewidencji moze by¢ skuteczny i tatwy do przekazania pracownikom.

Moze zosta¢ wiaczony do istniejacych operacji i by¢ prowadzony w oparciu o istniejace juz
dokumenty.

Lista kontrolna
Pytania, jakie nalezy zada¢:
Czy posiadamy system ewidencji na odpowiednim poziomie?

Czy w sposob bezpieczny archiwizujemy i przechowujemy nasze dokumenty/rejestry?

Czy odnotowujemy krytyczne punkty kontroli i podejmujemy stosowne dzialania w ich sprawie?
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Czy odnotowali$my w ewidencji limity krytyczne dla kazdego krytycznego punktu kontroli?
Czy nasze $rodki kontrolne sg odpowiednio ewidencjonowane?

Czy poddajemy nasze metody monitoringowi i ocenie?

Czy przechowujemy rejestry skalowania?

Czy nasz program jest poddawany niezaleznym inspekcjom?

Jakie $rodki podejmujemy w celu sprawdzenia postepdw w naszym programie?

Czy przechowujemy rejestry inspekcji naszego systemu?

Przyktad arkusza zadan HACCP na potrzeby opracowania planu HACCP mozna znalez¢ w
zatqczniku B.3. Dotyczy on przechowywania zywnosci w warunkach chtodniczych.
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ZALACZNIK A

HARMONOGRAM CZYSZCZENIA 1 DEZYNFEKCJI -

PRZEDSIEBIORSTWO ZARZADZAJACE RYNKIEM HURTOWYM

HALE WYSTAWOWE I TARGOWE

Strefa Srodek czyszczacy | Czynnosci rutynowe |Czestotliwosé | Srodki ostroznosci Osoba Sprawdzil(a)
BHP odpowiedzialna .
(wyznaczy¢)
(wyznaczy¢)
Podloga Imi¢ i nazwisko Natychmiast uprzatnag¢| Codziennie |Sprawdzic etykiete
Umowa nr ... kazdy. rozlany/rozsypany produktu 1 .
material. dokumentacje
Po zakonczeniu dziatania techniczng
zamie$¢ 1 zmy¢ podloge (trzymac w
goraca woda z dostgpnym miejscu,
dodatkiem detergentu. do wgladu w razie
potrzeby).
Sciany: Imig¢ i nazwisko Zmy¢ detergentem, | Codziennie Sprawdzi¢ etykiete
- azdo..m: Umowanr ...... sphuka czysta - goraca produktu i .
woda 1w  razie dokumentacje
koniecznosci zastosowac techniczna
- powyzej ... m: |Imicinazwisko |Srodek odkazajacy (1). (trzymaé w
Umowanr ...... Zmy¢ _goracg woda  Z| Okresowo dostgpnym miejspu,
dodatkiem detergentu. do wgladu w razie
2) potrzeby).
Strop (sufit) Imie i nazwisko Czyszczenie na sucho | Okresowo Sprawdzi¢ etykiete
lub na mokro, zgodnie z produktu 1
Umowanr ...... 2) .
charakterem dokumentacje
powierzchni. techniczna
(trzymacé w

dostgpnym miejscu,
do wgladu w razie
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potrzeby).

Drzwi

Imig i nazwisko

Umowanr ......

Zmy¢ goraca woda z
dodatkiem detergentu.

Okresowo

2

Sprawdzi¢ etykiete
produktu i
dokumentacje
techniczng

(trzymaé w
dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
potrzeby).

Okna

Imig¢ i nazwisko

Umowanr ......

Zmy¢ goraca woda z
dodatkiem detergentu.

Okresowo

2

Sprawdzi¢ etykiete
produktu i
dokumentacje
techniczng

(trzymaé w
dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
potrzeby).

Zlewozmywaki i/lub
umywalki

Imig i nazwisko

Umowanr ......

Na koniec kazdego dnia
wyszorowac, umy¢
goracg woda z
dodatkiem detergentu i
sptukac.

Codziennie

Sprawdzi¢ etykiete
produktu i
dokumentacje
techniczng

(trzymaé w
dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
potrzeby).

Oswietlenie

Imig 1 nazwisko

Umowanr ......

Okresowo

2

Sprawdzi¢ etykiete
produktu i
dokumentacje
techniczng

(trzymaé w
dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
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potrzeby).

Wentylacja Co miesigc
- Mechaniczny Odkurzy¢.
przeptyw
powietrza
- Filiry Imi¢ i nazwisko Zmy¢ goraca woda z Co miesigc Sprawdzi¢ etykiete
U dodatkiem detergentu. produktu i
mowanr ...... \ .. .
Zamontowaé na miejscu dokumentacje
dopiero po wysuszeniu. techniczng
(trzymaé w
dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
potrzeby).
Kontenery na odpady Imig i nazwisko Umy¢ goraca woda z Codziennie Sprawdzi¢ etykiete
U dodatkiem detergentu. produktu i
mowa nr ...... .
dokumentacje
techniczng
(trzymaé w

dostepnym miejscu,
do wgladu w razie
potrzeby).

(1) ,,Srodek odkazajacy” to §rodek dezynfekujacy nadajacy si¢ do stosowania na powierzchniach, ktére maja kontakt z zywnoscia; powinien
by¢ nietoksyczny i nieplamiacy.

(2) ,,Okresowo” oznacza tak czesto, jak to konieczne, i powinno taczy¢ si¢ z gromadzeniem si¢ brudu.
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ZAYL.ACZNIK B.1.

LOGICZNY PORZADEK STOSOWANIA
PROCEDUR OPARTYCH NA ZASADACH HACCP
PRZEZ PRZEDSIEBIORSTWO ZARZADZAJACE RYNKIEM

HURTOWYM
1 Utworzenie zespotu HACCP
2 Sprecyzowanie projektu systemu zarzadzania higieng
3 Opracowanie diagramu dziatan
4 Konfrontacja diagramu dziatan ze stanem rzeczywistym
5 Sporzadzenie listy wszystkich potencjalnych zagrozen

Przeprowadzenie analizy zagrozen

Uwzglednienie srodkéw kontrolnych

6 Okreslenie krytycznych punktéw kontroli

7 Ustalenie limitéw krytycznych dla kazdego krytycznego punktu kontroli

8 Ustalenie systemu monitorowania dla kazdego
krytycznego punktu kontroli

9 Ustalenie dziatan naprawczych
10 Ustalenie procedur weryfikacyjnych
11 Ustalenie systemu prowadzenia dokumentacji 1 ewidencji
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ZAYL.ACZNIK B.2.

KIEROWNICTWO RYNKU HURTOWEGO
PRZYKLAD METODY DRZEWA DECYZYJNEGO PRZY

OKRESLANIU KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
(Udzielajac odpowiedzi, nalezy zachowac¢ porzadek pytan.)

Pvtanie 1 Czy istnieje(-3) zapobiegawczy(-e¢) S$rodek ($rodki)
—Anie S kontroli?
\ 4
Tak Nie

\ Zmodyfikowa¢ etap, proces lub

produkt

Czy kontrola na tym etapie
jest niezbedna dla
bezpieczenstwa?

v

Nie

—

| Tak /

Niejestto |— 5 |[Stop (1)
krytyczny
punkt kontroli

Pvtanie 2 Czy etap jest tak pomys$lany, aby wyeliminowaé lub—— | Tak
—YAE 2 zredukowac do

prawdopodobienstwo wystapienia danego zagrozenia? (2)

dopuszczalnego

poziomu

Nie
v

Czy skazenie spowodowane przez okreslone zagrozenie(-a)
Pytanie 3 moze przekroczy¢é dopuszczalny poziom lub czy moze
wzrosna¢ do niedopuszczalnego poziomu? (2)

Pytanie 4

Tak Nie |—> |Nie jest to| — |Stop
krytyczny 2)
punkt
kontroli

Czy kolejny etap wyeliminuje  okreslone

zagrozenie(-a) lub zmniejszy prawdopodobienstwo

Tak

Nie

v

jego wystapienia do dopuszczalnego poziomu? (2)
- v

Nie jest to

krytyczny
punkt kontroli

v

Stop (1)

v

Krytyczny punkt kontroli

(1) Przejs¢ do nastepnego zagrozenia okreslonego w opisanym procesie.
(2) Dopuszczalne i niedopuszczalne poziomy powinny zosta¢ zdefiniowane w ramach ogdlnych zalozen
przy okreslaniu krytycznych punktow kontroli na potrzeby planu HACCP.
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ZALACZNIK B.3.

PRZEDSIEBIORSTWO ZARZADZAJACE RYNKIEM HURTOWYM

PRZYKEAD ARKUSZA ZADAN HACCP (przechowywanie zywno$ci w warunkach chlodniczych)

1 Opis zadania dla przedsi¢biorstwa zarzadzajacego rynkiem hurtowym

Upewni¢ sie, Ze Srodki spozywcze sq przechowywane:
- w temperaturze stosownej dla danego rodzaju produktu;
- zgodnie z unijnymi przepisami odnoszacymi si¢ do tego rodzaju produktu.

Diagram ilustrujacy porzadek procedur

LISTA
Etap Zagrozenie(-a) | Srodek ($rodki) Procedura(-y) Dziatanie(-a) naprawcze | Ewidencjonowanie
kontrolny(-e) monitorowania
Przechowywanie | Skazenie krzyiowe . Kontrola wzrokowa Lo . . Raport o dziataniach
chlodnicze Zabezpieczone ’ lub Zmle'm(.:’ rozmieszezenie, a})y naprawczych
zapakowane $rodki oddzieli¢ rézne rodzaje $rodkow
Spozywcze nalezy spozywczych
przechowywac
oddzielnie od
niepakowanych

srodkéw spozywcezych.

. . Stan higieny strefy Natychmiast wyczySci¢ strefe Raport o dziataniach
Nalezy utrzymywac .
L - magazynowej magazynowa. naprawczych
czysto§¢ w miejscach
magazynowania
Zywnosci.
.o . . . . . , | Ewidencja temperatury
Namnazanie _sie¢ | Temperatura Nalezy monitorowac | Nalezy wyregulowac chlodni
bakterii przechowywania: 4°C odpowiednie parametry | temperature lub naprawic¢

powodujgcych
zatrucia

okarmowe

lub nizsza

chlodnicze (stale Iub w
regularnych odstgpach czasu)
(np. temperatur¢ powietrza,
szybko$¢ powietrza, tadunek,
temperatur¢ produktow).

chtodni¢ w razie potrzeby.

Nalezy zwigkszy¢ czestotliwos$¢
monitorowania az do nabrania
pewnos$ci, ze proces jest pod
kontrola.
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Strefa magazynowania
z dobrg cyrkulacja
powietrza

Kontrola wzrokowa

Nalezy zmieni¢ rozmieszczenie
sktadowanych produktow.

Raport o dziataniach
naprawczych

Przechowywanie
w stanie
Zamrozonym

Namnazanie _sie¢ | Temperatura
bakterii zamrazalni: —18°C lub

powodujgcych nizsza
zatrucia

okarmowe

Nalezy monitorowaé
odpowiednie parametry
chlodnicze (stale lub w
regularnych odstgpach czasu)
(np. temperatur¢ powietrza,
szybkos¢ powietrza, fadunek,
temperatur¢ produktow).

Nalezy wyregulowaé
temperaturg lub naprawic
zamrazalni¢ w razie potrzeby.

Nalezy zwigkszy¢ czestotliwo$é
monitorowania az do nabrania
pewnos$ci, ze proces jest pod
kontrola.

Ewidencja temperatury
zamrazalni

Strefa magazynowania
z dobrg cyrkulacja
powietrza

Kontrola wzrokowa

Nalezy zmieni¢ rozmieszczenie
sktadowanych produktdw.

Raport o dziataniach
naprawczych

13

Weryfikacja

Powinna obejmowac nastgpujace elementy:

- walidacja parametrow mrozenia;
- skalowanie urzadzen pomiarowych;
- oraz na konhcowym etapie:

o audyt wewnetrzny;

o audyt zewngtrzny;

o przeglad systemu HACCP.
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GLOSARIUSZ

Analiza ryzyka: proces sktadajacy si¢ z trzech wzajemnie powigzanych komponentéw:
oceny ryzyka, zarzadzania ryzykiem i informowania o ryzyku.

Analiza zagrozen: proces zbierania i oceny informacji o zagrozeniach i warunkach
powodujacych ich obecno$¢ w celu podjecia decyzji, ktore z nich s3 znaczace dla
bezpieczenstwa zywnosci, przez co nalezy umiesci¢ je w planie HACCP.

Czysta woda: czysta woda morska i woda stodka o podobne;j jakosci.

Czysta woda morska: naturalna, sztuczna lub oczyszczona woda morska lub stonawa,
ktoéra nie zawiera drobnoustrojéw, substancji szkodliwych lub toksycznego planktonu
morskiego w ilosciach zdolnych do bezposredniego Iub posredniego zagrozenia
zdrowotnej jakos$ci zywnosci.

Czysto$¢ osobista: srodki podjete przez pracownikow, dotyczace ich samych, a chronigce
zywnos¢ przed skazeniem.

Detergent: $rodek czyszczacy rozniacy sie od mydla, lecz posiadajacy wihasciwosé
emulgowania tluszczu 1 rozpraszania brudu w zawiesinie.

Dezynfekcja: zmniejszenie poziomdw skazenia sprzetu wykorzystywanego do pracy z
zywnoscig lub pomieszczen zywnos$ciowych przy zastosowaniu srodka dezynfekujacego.

Dobra praktyka: zbior zasad majacych zastosowanie w procesach zwigzanych z
produkcjg bezpiecznej 1 zdrowej zywnosci przy uwzglednieniu zrownowazonego rozwoju
gospodarczego, spotecznego i srodowiskowego.

Ekran zatrzymujacy owady: ekran z cienkiej siatki zamontowany w oknach lub innych
otworach w celu zatrzymania much i innych stawonogdow.

Elektryczne urzadzenie owadobdjcze: urzadzenie do zwalczania much 1 innych
latajacych stawonogoéw. Insekty sa przyciaggane za pomocg lamp ultrafioletowych, a
nastepnie niszczone za pomocg sieci wysokiego napigcia.

»Etapy produkcji, przetwarzania i dystrybucji”: oznacza jakikolwiek etap, w tym
przywo6z, poczawszy od produkcji podstawowej zywnosci, az do uwzglednienia jej
przechowywania, transportu, sprzedazy lub dostarczenia konsumentowi koncowemu oraz
tam, gdzie jest to stosowne — przywoz, produkcje, wytwarzanie, sktadowanie, transport,
dystrybucje, sprzedaz i dostawy pasz.

HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli): system okreslajacy, oceniajacy
1 kontrolujacy znaczace zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci.

Harmonogram czyszczenia: dokument pisemny ustalajagcy sposob utrzymywania
czysto$ci w pomieszczeniach.

Hermetycznie zamkniety pojemnik: szczelny pojemnik.

Higiena Zywno$ci (lub higiena): oznacza $rodki i warunki niezbedne do kontroli
zagrozen 1 zapewnienia zdatno$ci do spozycia przez ludzi $rodkow spozywczych,
uwzgledniajac ich zamierzone uzycie.

Hurtownik: posrednik w tancuchu dystrybucyjnym, ktéry nabywa produkty w ilosciach
masowych od producenta i sprzedaje je w mniejszych ilo$ciach dystrybutorom lub
detalistom.
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Informowanie o ryzyku: interaktywna wymiana informacji i opinii podczas procesu
analizy ryzyka, dotyczaca zagrozen i ryzyka, czynnikéw zwigzanych z ryzykiem i
postrzeganiem ryzyka, mig¢dzy oceniajacymi ryzyko, zarzadzajagcymi ryzykiem,
konsumentami, przedsigbiorstwami zywnosciowymi 1 paszowymi, S$rodowiskiem
naukowym 1 innymi zainteresowanymi stronami, z uwzglednieniem wyjasnienia
wnioskow z oceny ryzyka 1 powodoéw decyzji w zakresie zarzadzania ryzykiem.

Kondensacja: tworzenie si¢ kropel wody w wyniku kontaktu cieptego, wilgotnego
powietrza, np. pary wodnej, z chtodniejsza powierzchnia.

Konsument Kkoncowy: ostateczny konsument $rodka spozywczego, ktory nie
wykorzystuje zywnosci w ramach dziatalno$ci przedsiebiorstwa sektora zywnosciowego.

Krytyczny punkt kontroli: etap w procesie przygotowywania zywnos$ci, ktory nalezy
wykona¢ doktadnie i prawidtowo, aby wyeliminowaé¢ lub zmniejszy¢ zagrozenia do
bezpiecznego poziomu.

Monitoring: regularne kontrole sprawdzajace prawidlowos$¢ funkcjonowania systemu.
Wyniki monitoringu sg zazwyczaj ewidencjonowane na pismie.

Monitorowanie: czynno$¢ polegajagca na przeprowadzeniu planowanego porzadku
obserwacji i pomiaro6w parametrow kontrolnych w celu sprawdzenia, czy krytyczny punkt
kontroli znajduje si¢ pod kontrola.

Mozliwos$¢ Sledzenia: mozliwo$¢ kontrolowania przemieszczania si¢ zZywnosci, paszy,
zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do dodania lub ktéra moze by¢
dodana do zywnos$ci lub paszy na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i
dystrybucji.

Niepochlaniajacy/niechlonny: kazdy material, przez ktéry nie moze przenikna¢ woda.
Nieprzepuszczalny:  uniemozliwiajgcy  przenikniecie  lub  przeplyw  cieczy.
Nieprzenikalny.

Ocena ryzyka: proces wsparty naukowo, sktadajacy si¢ z czterech etapow: identyfikacji
zagrozenia, charakterystyki niebezpieczenstwa, oceny ekspozycji i charakterystyki
ryzyka.

Odziez ochronna: odziez odpowiednia do wykonywanej pracy; powinna calkowicie
pokrywa¢ zwykle ubranie.

Osoba pracujgca z zywnoscia: kazda osoba pracujaca w przedsigbiorstwie spozywczym,
ktora ma kontakt z Zywnos$cig w czasie pracy lub przy wykonywaniu obowigzkow
stuzbowych w jakimkolwiek zakresie, bez wzgledu na to, czy Zywnos¢ jest niepakowana,
czy tez wstepnie zapakowana.

Pakowanie jednostkowe: umieszczenie S$rodka spozywczego w  opakowaniu
jednostkowym lub pojemniku w bezposrednim kontakcie z danym $rodkiem spozywczym
oraz samo opakowanie jednostkowe lub pojemnik.

Pakowanie zbiorcze: umieszczenie jednego Ilub wigcej $rodkdéw spozywczych
pakowanych jednostkowo w drugim pojemniku, jak rowniez ten drugi pojemnik.

Patogen: mikroorganizm, ktéry moze wywota¢ chorobe.

Plan HACCP: dokument przygotowany zgodnie z zasadami HACCP w celu zapewnienia
kontroli znaczacych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci.

Plesn: mikroskopijny organizm wzrastajacy w wilgotnych warunkach na powierzchni
zywno$ci 1 mogacy przenikng¢ do zywnosci.
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Podmiot dzialajacy na rynku spozywcezym: osoba fizyczna lub prawna odpowiedzialna
za spelnienie wymogéw prawa zywnosciowego w przedsigbiorstwie spozywczym
pozostajacym pod jej kontrola.

Pojemnik do tymczasowego skladowania odpadow: kosze, torby i inne pojemniki
wykorzystywane do tymczasowej zbidrki odpadow w pomieszczeniach, w ktorych
przygotowywana jest Zzywnos¢.

Pojemnik na odpady: kosze lub kontenery wykorzystywane do przechowywania w nich
odpadéw z dala od pomieszczen, w ktéorych przygotowywana jest zywno$¢, w
oczekiwaniu na ich wywoz z zaktadu.

Powierzchnia wchodzaca w kontakt z Zzywnos$cia: kazda powierzchnia, ktora wchodzi
lub moze wchodzi¢ w kontakt z Zywnoscia, czy to bezposrednio, czy tez w tak niewielkiej
odlegtosci, ze moze spowodowaé skazenie zywnos$ci, jezeli jest brudna (w tym
powierzchnie robocze, pojemniki, kontenery 1 sprzgt).

Prawo zywnoSciowe: oznacza przepisy ustawowe, wykonawcze 1 administracyjne
regulujace kwestie zywnosci w ogolnosci, a ich bezpieczenstwo w szczegdlnosci,
zarOwno na poziomie Wspdlnoty, jak 1 na poziomie krajowym; definicja ta obejmuje
wszystkie etapy produkcji, przetwarzania 1 dystrybucji Zywno$ci oraz paszy
produkowanej dla zwierzat hodowlanych lub uzywanej do zywienia zwierzat
hodowlanych (por. rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawiajace ogoélne zasady i
wymagania prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenhstwa
Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci).

Produkty nieprzetworzone: S$rodki spozywcze, ktore nie podlegajg przetwarzaniu, i
obejmuja produkty, ktére zostaty rozdzielone, podzielone na czgsci, przecigte, pokrojone,
pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane, skruszone, nacigte, wyczyszczone,
przycigte, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gl¢boko zamrozone lub
rozmrozone.

Produkty przetworzone: s$rodki spozywcze uzyskane w wyniku przetworzenia
produktéw nieprzetworzonych. Produkty te moga zawiera¢ sktadniki, ktore sg niezbedne
do ich wyprodukowania lub do nadania im specyficznego charakteru.

Prywatne zrodlo dostaw wody: woda, ktora nie jest dostarczana z publicznej sieci
wodociggowe;.

Przedsigbiorstwo spozywcze: kazde przedsigbiorstwo publiczne lub prywatne, typu non-
profit lub nie, prowadzace jakakolwiek dziatalno$¢ zwigzang z jakimkolwiek etapem
produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zzywnosci.

Przedsi¢biorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym: podmiot (prywatny lub publiczny)
dziatajacy na rynku spozywczym, o $cisle okreslonym zakresie odpowiedzialno$ci za
catoSciowe zarzadzanie 1 organizacj¢ rynku hurtowego az do granic dziatalnosci
niezaleznych przedsigbiorstw spozywczych.

Przestrzen wentylacyjna: zamknig¢ta strefa oddzielajaca kabiny toaletowe od
pomieszczen zywnos$ciowych, mechanicznie lub naturalnie wentylowana powietrzem z
zewnatrz.

Przetwarzanie: kazde dziatanie, ktore znacznie zmienia produkt wyjsciowy, w tym
ogrzewanie, wedzenie, solenie, dojrzewanie, suszenie, marynowanie, ekstrakcje,
wyciskanie lub potaczenie tych procesow.

Psujacy sie: zywno$¢, ktora szybko sie psuje lub moze by¢ skazona drobnoustrojami,
ktore w sprzyjajacych warunkach namnozg si¢ i spowodujg zepsucie si¢ zywnosci i/lub
zatrucie pokarmowe.
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Punkty krytyczne: etapy, na ktoérych nalezy kontrolowaé zagrozenia w celu ich
wyeliminowania lub zmniejszenia do bezpiecznego poziomu.

Regularnie/okresowo: oznacza ,,zgodnie z potrzeba”. Pojecia te powinny odnosi¢ si¢ do
gromadzenia si¢ brudu lub tempa zuzycia oraz w jaki sposob zjawiska te wptywaja na
bezpieczenstwo zywnosci.

RH: skrot od wyrazenia ,,rynek hurtowy”.

Rownowazne/rownowaznos¢: w odniesieniu do roznych systemow, mozliwosé
osiggnigcia tych samych celow.

Rynek hurtowy: oznacza przedsigbiorstwo branzy Zzywnos$ciowej obejmujace kilka
oddzielnych jednostek, ktore dzielg ze sobg wspolne instalacje i sekcje sprzedazy srodkow
spozywczych przedsiebiorstwom sektora spozywczego.

Ryzyko: niebezpieczenstwo zaistnienia negatywnych skutkow dla zdrowia oraz
dotkliwos¢ takich skutkéw w nastgpstwie zagrozenia.

Siedlisko brudu: kazde miejsce, gdzie moze osadza¢ si¢ brud. Moze to by¢ przestrzen
pomiedzy czesSciami sprzetu, pekniecia i taczenia w wykonczeniach powierzchni, dlugie
przewody 1 rurociggi. Siedliska brudu nalezy eliminowac lub czysci¢ je ze szczegdlng
uwaga.

Skazenie: obecno$¢ lub wprowadzenie zagrozenia. Wprowadzenie do pozywki
elementow zanieczyszczajacych i/lub toksycznych (np. mikroorganizmoéw, chemikaliow)
mogacych zagrozi¢ jej bezpieczenstwu lub wywrze¢ niekorzystny wpltyw na zdrowie.

Skazenie krzyzowe: przeniesienie zagrozenia z jednego artykulu spozywczego na inny
artykut spozywczy. Moze si¢ to zdarzy¢ przez kontakt bezposredni, krople, poprzez osoby
pracujace z zywnoscig lub przez sprzet i powierzchnie robocze.

Sterylizacja: proces zabijania wszystkich drobnoustrojow.

Strefy prywatne: obszary zajmowane przez podmiot dziatajacy na rynku hurtowym,
ktory obarczony jest wylaczng odpowiedzialnoscig za zarzagdzanie danym terenem.

Strefy publiczne: obszary uzytkowane przez wszystkie osoby 1 ktore zarzadzane sg przez
przedsigbiorstwo zarzadzajace rynkiem hurtowym.

Strefy wspélne: strefy w obrebie rynku hurtowego wykorzystywane przez jednego lub
wiecej niezaleznych operatorow i1 zarzadzane przez kierownictwo rynku hurtowego.

Szkodnik Srodkéw spozywczych: zwierz¢ niepozadane w pomieszczeniach
zywno$ciowych. Chodzi tu szczegbdlnie o stawonogi, ptaki, szczury, myszy 1 inne
gryzonie mogace posrednio lub bezposrednio skazi¢ zywnosc.

Szkolenie wprowadzajace: szkolenie zapewnianie nowym pracownikom.

Srodek dezynfekujacy: srodek chemiczny stosowany do zabijania mikroorganizméw i
redukcji poziomow skazenia sprzgtu wykorzystywanego do pracy z zywnos$cig lub
pomieszczen zywnosciowych. Stosowane $rodki dezynfekujace musza nadawac si¢ do
uzytku w pomieszczeniach zywnosciowych.

Srodki kontroli: dzialania podejmowane w celu usuniecia okre§lonego zagrozenia lub
zmniejszenia go do bezpiecznego poziomu.

Wiasciwy organ: oznacza centralny organ panstwa czlonkowskiego wiasciwy do
zapewniania zgodnos$ci z wymogami niniejszego rozporzadzenia lub kazdy inny organ,
ktéremu ten organ centralny przekazal to uprawnienie; obejmuje rowniez, gdzie wlasciwe,
odpowiedni organ panstwa trzeciego.
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Woda pitna: woda spelniajaca minimalne wymogi okreslone w dyrektywie Rady nr
98/83/WE z 3 listopada 1998 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi.

Zagrozenie: oznacza czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci lub
paszy, badz stan zywnosci lub paszy, mogacy powodowa¢ negatywne skutki dla zdrowia.

Zaklad: oznacza kazda jednostke przedsigbiorstwa spozywczego zlokalizowang w
obrebie rynku hurtowego.

Zarzadzanie ryzykiem: proces odmienny od oceny ryzyka, polegajacy na stosowaniu
wazonych alternatyw strategii (w porozumieniu z zainteresowanymi stronami),
uwzgledniajacych oceng ryzyka oraz inne uzasadnione czynniki, a takze (jesli jest taka
potrzeba) wybieraniu stosownych opcji zapobiegania 1 kontroli.

Zywno$¢é niepakowana: zywno$¢, ktora nie znajduje sie w opakowaniu albo pojemniku,
ktory wyklucza ryzyko skazenia srodowiskowego.

Zywnosé (Srodek spozywezy): kazda substancja lub produkt, przetworzony, czesciowo
przetworzony lub nieprzetworzony, przeznaczony lub w sposéb rozsadnie uzasadniony
nadajacy si¢ do spozycia przez ludzi.
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