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Wprowadzenie

Rozporzadzenie WE nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw
spozywczych zawiera wykaz obowigzkéw przedsiebiorstw sektora spozywczego, z
uwzglednieniem przestrzegania ogolnych przepisow dotyczacych higieny okreslonych w
zatgczniku |, a takze wymog opracowania, wdrozenia i utrzymania statej procedury lub
procedur na podstawie siedmiu zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
(HACCP).

W odniesieniu do ,Wytycznych dotyczgcych dobrych praktyk higienicznych”
rozporzadzenie to wspiera opracowanie krajowych wytycznych dotyczgcych dobrych
praktyk (art. 8) oraz wytycznych wspdélnotowych (art. 9).

Europejska Federacja Producentéw Wod Butelkowanych (EFBW)', reprezentujgca
interesy producentéw wszystkich rodzajow wod paczkowanych pochodzacych z catej
Europy, w lipcu 2007 r. postanowita opracowaé ,Wytyczne dotyczgce praktyk
higienicznych dla sektora wody paczkowanej w Europie”. Dokument ten opracowano
zgodnie z art. 9 rozporzadzenia WE nr 852/2004 oraz wspolnotowymi wskazéwkami
dotyczgcymi opracowywania wspolnotowych wytycznych dotyczacych dobrych praktyk
higienicznych. Dokument ten obejmuje réwniez wymogi opisane w powszechnie
dostepnej specyfikacji (PAS 220:2008) opublikowanej przez brytyjski instytut ds. norm
(British Standard Institution, BSI). W tym dokumencie okreslono wymogi dla programéw
obowigzkowych, ktére majg pomdc w kontrolowaniu zagrozen dla bezpieczenstwa
Zywnosci.

Niniejsze wytyczne nie wykluczajg mozliwosci opracowania wytycznych przez krajowe
stowarzyszenia producentow zywnosci i napojow.

' Europejska Federacja Producentéow Woéd Butelkowanych (European Federation of
Bottled Waters, EFBW) jest niekomercyjnym stowarzyszeniem handlowym z siedzibg w
Brukseli. Zostata zatozona w 2003 r. w celu reprezentowania interesow producentow
wszystkich rodzajéw wod paczkowanych pochodzagcych z catej Europy. EFBW
reprezentuje interesy ponad szesciuset rozlewcow, ktorzy nalezg do stowarzyszenia.
(http://www.efbw.eu)
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Podziekowania

Europejska Federacja Producentéw Wéd Butelkowanych pragnie podziekowac
nastepujgcym ekspertom za ich cenny wkfad w opracowanie ,Wytycznych dotyczgcych
praktyk higienicznych dla sektora wody paczkowanej w Europie”:

Jean-Christophe Bligny, Danone Waters, Francja
José Bontemps, Spadel/FIEB-VIWF, Belgia

Marc Cwikowski, The Coca-Cola Company, Belgia
Giuseppe Dada, Ferrarelle/Mineracqua, Witochy
Peter Easton, International Water Resources, Belgia
Carlo Galli, Nestlé Waters, Szwajcaria

Patrick Jobé, Spadel/FIEB-VIWF, Belgia

Bernard Quignon, Danone Waters, Francja

Thierry Vinay, Alma Group/SES/CSEM, Francja

EFBW pragnie rowniez podziekowa¢ za udostepnienie swojej wiedzy eksperckiej i rady
nastepujacym osobom:

Orla Brennan, Coca-Cola Bottlers Ulster, Irlandia Pétnocna oraz Beverages Council,
Irlandia

Benoit Horion, Service Public Fédéral, Belgia

Venceslav Lapajne, Institute of Public Health, Stowenia

Georges Popoff, ex-Delegate General of Syndicat des Eaux de Sources, Francja
Bob Tanner, Ulrich Kreuter, Chris Dunn, NSF International

Bob Watson, A G Barr plc/British Soft Drinks Association, Szkocja
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Zakres wytycznych

Niniejsze wytyczne zawierajg zalecenia dotyczgce ogdlnych i szczegdtowych wymogow
zwigzanych z higieng dla procesow czerpania, przetwarzania, pakowania,
przechowywania, transportowania, dystrybucji i sprzedazy wody paczkowanej. W
dokumencie przedstawiono réwniez przyktady ilustrujgce metodologie HACCP na
poszczegodlnych etapach procesu przetwarzania.

W unijnym prawodawstwie i krajowym ustawodawstwie wyrédznia sie trzy kategorie
wody, zaréwno w przypadku wody niegazowanej, jak i gazowanej: naturalna woda
mineralna, woda zrddlana oraz butelkowana woda pitna, wystepujgca rowniez pod
nazwg wody stotowej lub wody przetworzonej. Niniejszy dokument obejmuje wytyczne
dla wszystkich tych trzech kategorii.

Naturalna woda mineralna

Zgodnie z punktem 1.1 zatgcznika | do dyrektywy 2009/54/WE naturalna woda mineralna
pochodzi z okre$lonego zrédta podziemnego, ktdre musi by¢ chronione przed
wszelkiego rodzaju zanieczyszczeniami.

Naturalna woda mineralna charakteryzuje sie pierwotng czystosciag, bezpieczenstwem
dla zdrowia pod wzgledem mikrobiologicznym, statym sktadem (zgodnie z informacjami
na etykiecie) oraz, w niektorych przypadkach, korzystnym wptywem na zdrowie.
Naturalna woda mineralna nie moze by¢ poddawana dezynfekcji.

W celu zachowania zgodnosci z takimi normami przeprowadza sie regularne i
kompleksowe analizy.

Naturalna woda mineralna musi by¢ butelkowana u zrddfa, a jej opakowanie
wyposazone w zamkniecie umozliwiajgce tatwe stwierdzenie jego naruszenia.

Naturalna woda mineralna musi by¢ oficjalnie zatwierdzona przez krajowe organy.
Aktualng liste wszystkich zatwierdzonych naturalnych wod mineralnych Komisja
Europejska publikuje w Dzienniku Urzedowym oraz na swojej stronie internetowe;j:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/mw_eulist_en.pdf

Woda zroédlana

Zgodnie z art. 9 ust. 4 dyrektywy 2009/54/WE woda zrédlana musi réwniez spetniac
wysokie standardy dotyczgce jakosci. Takg wode mozna bezpiecznie pi¢ u zrodta i nie
moze byé¢ ona poddawana dezynfekcji. Niemniej jednak woda zrédlana nie musi mieé
tak spojnego sktadu mineralnego jak naturalna woda mineralna, a jej sktad chemiczny
nie musi by¢ podany na etykiecie.

Butelkowana woda pitna

Jako butelkowang wode pitng, nazywang tez niekiedy ,wodg stotowg”, okresla sie wode,
ktéra moze pochodzi¢ z réznych zrédet, w tym z wdd powierzchniowych lub ze zrodta
miejskiego. Butelkowana woda pitna jest na ogét uzdatniana i poddawana dezynfekcji
oraz demineralizowana lub ponownie mineralizowana, w zaleznosci od potrzeby.

Butelkowana woda pitna podlega przepisom ustanowionym dyrektywg 98/83/WE z dnia
3 listopada 1998 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi.
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Niniejsze wytyczne nie zawierajg zalecen dotyczgcych wdd wzbogacanych,
aromatyzowanych oraz innych napojow bezalkoholowych, ani tez nie okreslaja
wskazowek dotyczgcych dystrybucji czy obstugi dystrybutorébw do podawania
schtodzonej wody butelkowanej. Niemniej jednak niniejsze wytyczne majg zastosowanie
do uzupetniania pojemnikéw zwrotnych.

Wiasciwe przepisy prawne

Podczas opracowywania niniejszych wytycznych wzieto pod uwage nastepujgce
wtasciwe przepisy prawne:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa
ZywnoscCi

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

Dyrektywa Rady 2009/54/WE w sprawie wydobywania i wprowadzania do obrotu
naturalnych wéd mineralnych

Dyrektywa Komisji 2003/40 ustanawiajgca wykaz, stezenia graniczne i wymogi w
zakresie etykietowania dla skladnikéw naturalnych wéd mineralnych oraz warunki
zastosowania powietrza wzbogaconego w ozon do oczyszczania naturalnych woéd
mineralnych i wéd zrodlanych

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 115/2010 z dnia 9 lutego 2010 r. ustanawiajgce warunki
stosowania aktywowanego tlenku glinu do usuwania fluorkéw z naturalnych wéd
mineralnych i wéd zrédlanych

Dyrektywa Rady 98/83/EWG w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2000/60/WE z dnia 23 pazdziernika 2000 r.
ustanawiajgcg ramy wspolnotowego dziatania w dziedzinie polityki wodnej

Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w
celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnos$ciowym oraz regutami
dotyczgcymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat

Inne przydatne zrodta informacji — ksigzki, akty prawne i dokumenty odniesienia —
wymieniono w rozdziale 4.

Struktura wytycznych

Gtoéwnym celem niniejszego dokumentu jest wsparcie krajowych stowarzyszen
branzowych EFBW w opracowaniu ich wiasnych wytycznych, a takze wsparcie
rozlewcow wody w przestrzeganiu obowigzujgcych wymogow dotyczacych higieny
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srodkow spozywczych. Niniejszy dokument ma na celu rowniez zachecenie podmiotow z
sektora wody paczkowanej do opracowania wtasnych systemow zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem zywnosci.

Niniejsze wytyczne skfadajg sie z trzech gtéwnych rozdziatéw:
1. Ogodlne aspekty zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
2. Programy obowigzkowe

3. HACCP (analiza zagrozen i krytycznych punktow kontroli)

W rozdziale 1 omoéwiono gtdwne cechy zarzgdzania jakoscig i bezpieczehstwem
zywnosci, jakie nalezy uwzgledni¢ w podejsciu opartym na HACCP omdéwionym w
rozdziale 3.

W rozdziale 2 opisano standardowe dobre praktyki higieniczne oraz dobrg praktyke
wytwarzania. W rozdziale 2 uwzgledniono réwniez wszystkie przepisy ustanowione
rozporzadzeniem nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych oraz wymogi
opisane w powszechnie dostepnej specyfikacji (PAS 220:2008) opublikowanej przez
brytyjski instytut ds. norm (British Standard Institution, BSI).

W tym rozdziale w sposéb szczegdtowy opisano procesy przemystowe (od tych
dotyczacych zlewni po procesy skfadowania i transportu gotowych produktéw: punkty od
2.1 do 2.13). W punktach od 2.14 do 2.20 omoéwiono szeroki zakres szczegdtowych
tematéw zwigzanych z higieng i jakoscig: ciata obce, czyszczenie i dezynfekcja,
zwalczanie organizméw szkodliwych, higiena osobista oraz pomieszczenia dla
pracownikéw, a takze szkolenia, specyfikacje dotyczgce proceséw i produktéw,
monitorowanie produktu, identyfikowalno$¢, zarzgdzanie reklamacjami i zarzgadzenie
kryzysowe, procedury wycofania produktu z obrotu oraz wycofania produktu od
uzytkownikéw. Ostatni punkt (2.21) poswiecono takim nowym tematom jak obrona
zywnosci, przezornosé biologiczna (ang. biovigilance) oraz bioterroryzm.

Wszystkie podpunkty w ramach kazdego punktu obejmujg dwa elementy:

Czes¢ 1 okresla wymogi zapewniajgce zgodnos¢ z rozporzgdzeniem nr 852/2004. Aby
wskazaé, ze elementy te stanowig kluczowe zalecenia, zastosowano czasownik
»musie¢”.

W czesci 2 przedstawiono dodatkowe ,wytyczne” dotyczace najlepszych praktyk
stosowanych w sektorze wod paczkowanych.

Rozdziat 3 poswiecono HACCP.

Po przedstawieniu przeglgdu wstepnych etapéw i siedmiu zasad HACCP wytyczne
przedstawiajg trzy przyktady zastosowania tej metodologii, a mianowicie dla zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych.
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ROZDZIAL 1: Ogdélne aspekty zarzagdzania jakosciqg i
bezpieczenstwem zywnosci

1.1.

Systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

1.1.1. Ogodlne zasady

Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci powinny opiera¢ sie na
zasadach ciggtego doskonalenia oraz powinny by¢ tworzone w oparciu 0 normy ISO
9001 i 22000.

W celu zapewnienia ich skutecznosci takie systemy powinny:

identyfikowa¢ wymagane procesy;
okresla¢ kolejnos¢ takich procesow oraz zachodzgce miedzy nimi interakcje;

ustanawia¢ odpowiednie pomiary konieczne do wykazania skutecznosci dziatania
oraz kontroli takich procesow;

zapewnia¢ dostepnos¢ odpowiednich zasobdéw i informacji w celu wspierania
operacji;

monitorowaé i analizowac procesy objete systemem oraz dokonywaé pomiaréow
dotyczacych tych procesow;

zapewnia¢ kontrole nad wszelkimi procesami realizowanymi poza organizacja,
ktére majg wptyw na zgodnos¢é z wymogami;

podejmowac wszelkie konieczne dziatania w celu dostarczenia produktéw, ktére
spetniaja wymogi konsumenta oraz sg zgodne z obowigzujgcymi przepisami
ustawowymi i wykonawczymi;

okresla¢ dziatania w celu osiggniecia planowanych wynikow oraz zapewniaé ciggte
doskonalenie jakosci produktu oraz bezpieczenstwa zywnosci.
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1.1.2. Dokumentacja

Dokumentacja dotyczgca systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

prowadzona przez organizacje powinna obejmowac:

- udokumentowane sformutowania dotyczace strategii w zakresie jakosci i
bezpieczehstwa zywnosci oraz cele w tym zakresie;

- ksiege jakosci wraz z pisemnymi procedurami i metodami (lub odwotaniami do
nich), wtacznie z procedurami i metodami wymaganymi przez klientéw oraz z tytutu
obowigzujgcych przepisdéw ustawowych i wykonawczych;

- dokumenty potrzebne organizacji do zapewnienia skutecznego planowania
procesow, ich dziatania i kontroli;

- wszelkie dokumenty wymagane przez klientéw oraz z tytutu obowigzujgcych
przepisdw ustawowych i wykonawczych.

Dokumenty w ramach systeméw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
powinny by¢ kontrolowane.

Nalezy ustanowi¢ procedury w celu okre$lenia odpowiednich koniecznych kontroli:
zatwierdzanie dokumentéw, oznaczanie dokumentéw, zasady ich dystrybucji,
aktualizacji i przegladu, prowadzenie rejestrow itp.

Nalezy ustanowi¢ i prowadzi¢ rejestry w celu zapewnienia dowodéw potwierdzajgcych
zgodno$¢ z wymogami oraz skuteczne dziatanie systemdéw zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci.

1.2. Odpowiedzialnos¢ kierownictwa

1.2.1. Zaangazowanie kadry kierowniczej i cele

Kadra kierownicza wyzszego szczebla powinna przedstawi¢ dowody na swoje

zaangazowanie W rozwijanie i wdrazanie systemOw zarzgdzania jako$cig i

bezpieczehstwem zywnosci oraz w dgzenie w sposob staty do doskonalenia ich

skutecznosci poprzez:

- informowanie wszystkich pracownikdéw o tym, jak wazne jest spetnienie wymogow
klienta, a takze przestrzeganie wymogow prawnych;

- zademonstrowanie, ze bezpieczenstwo zywnosci jest wpisane w cele organizaciji;

- upewnienie sie, ze wymagania klienta sg zrozumiate oraz konsekwentnie
spetniane w celu zwiekszenia zadowolenia klienta;

- ustanowienie strategii dotyczacej jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

- ustanowienie mierzalnych celéw zwigzanych z jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci w odniesieniu do odpowiednich funkciji i szczebli w ramach organizaciji;

- przeprowadzanie przegladéw zarzadzania; oraz

- zapewnianie dostepnosci zasobow.
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1.2.2. Strategia dotyczaca jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Kadra kierownicza wyzszego szczebla powinna ustanowi¢ i sporzadzi¢c w formie
dokumentu strategie dotyczgca jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz dopilnowac, by
taka strategia dotyczgca jakosci i bezpieczenstwa zywnosci:

- byta odpowiednia dla roli organizacji w tancuchu dostaw zywnosci;

- obejmowata zobowigzanie do przestrzegania wymogoéw prawnych oraz
uzgodnionych wspolnie z klientem wymogéw dotyczacych jakosci i
bezpieczehstwa zywnosci, a takze zobowigzanie do doskonalenia w sposob cigglty
skutecznosci systemu zarzgdzania jakosciag;

- obejmowata zobowigzanie do zapewnienia bezpieczenhstwa zywnosci;

- stanowita ramy dla wyznaczenia celéw dotyczgcych jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci oraz ich przegladu;

- zostata przedstawiona, wdrozona i byta przestrzegana na wszystkich poziomach
organizacji, oraz by byta zrozumiata w organizacji;

- byta poddawana regularnym przeglagdom w celu zapewnienia jej ciggtej
przydatnosci;

- w sposob odpowiedni nawigzywata do wewnetrznej i zewnetrznej komunikacji.

1.2.3. Planowanie dotyczace systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczeinstwem
zywnosci

Kierownictwo organizacji powinno dopilnowaé, by:

- przeprowadzono planowanie dotyczace systemdéw zarzgdzania jakoscig i
bezpieczehAstwem zywnosci w celu spetnienia wymogdéw okreslonych w
podpunkcie 3.1.1, a takze w Kkontekscie celow zwigzanych z jakoscig i
bezpieczehstwem zywnosci;

- zachowana zostata integralnos¢ systemow  zarzgdzania jakoscig i
bezpieczehstwem zywnosci w przypadku planowania lub wdrazania zmian w
organizacji.

1.2.4. Odpowiedzialno$é, uprawnienia oraz wewnetrzna i zewnetrzna
komunikacja

Kierownictwo organizacji powinno dopilnowac, by okreslono i przedstawiono obowigzki
oraz uprawnienia w ramach organizacji.

Kierownictwo organizacji powinno wyznaczy¢ cztonka lub cztonkéw kierownictwa jako
przedstawicieli odpowiedzialnych za zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci,
do ktorych obowigzkdw i uprawnien bedzie nalezato:

- zarzadzanie zespotem HACCP oraz organizowanie jego pracy;

- zapewnienie cztonkom zespotu HACCP odpowiedniego przeszkolenia i wiedzy;

- dopilnowanie, by ustanowiono, wdrozono, zachowano i aktualizowano procesy
konieczne dla funkcjonowania systeméw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
ZYywWnosci;

- sktadanie do kierownictwa organizacji sprawozdan dotyczgcych skuteczno$ci i
przydatnosci systemoOw zarzgdzania jakoscig i bezpieczehnstwem zywnosci, ich
dziatania oraz wszelkich koniecznych usprawnien;
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- zadbanie o promowanie $swiadomosci wymogéw klienta oraz obowigzujgcych
wymogow prawnych w catej organizacji.

Kierownictwo organizacji powinno dopilnowa¢, by w organizacji ustanowiono
odpowiednie procesy umozliwiajgce komunikacje oraz by miat miejsce obieg
komunikacji na temat skutecznosci systemow zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci.

Aby zagwarantowaé, ze wystarczajgco wyczerpujgce informacje na temat kwestii
dotyczacych jakosci i bezpieczehstwa zywnosci sg dostepne w ramach catego tancucha
dostaw Zzywnosci, organizacja powinna ustanowi¢, wdrozy¢ i utrzymaé skuteczne
ustalenia umozliwiajgce komunikacje z:

- dostawcami i wykonawcami;

- klientami lub konsumentami, w szczegdlnosci w odniesieniu do informacji na temat
produktu, zapytan, uméw lub realizacji zamowien, w tym zmian, oraz informacji
zwrotnej od klienta, w tym reklamacji;

- organami wiadz;

- innymi organizacjami, ktére majg wptyw na skutecznosc¢ lub aktualizacje systeméw
zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci lub w ktérych przypadku
skutecznos$¢ lub aktualizacja takich systemow jest istotna dla ich dziatania.

Dokumentacje komunikacji nalezy zachowywac.

1.2.5. Przeglad zarzadzania

Kierownictwo organizacji powinno przeprowadzi¢ przeglad systemdéw zarzgdzania
jakoécig i bezpieczenstwem zywnosci w zaplanowanych odstepach, aby zapewnic¢ ich
ciggte wdrazanie, przydatnosc, adekwatnos¢ i skutecznos$é.

Przeglad taki powinien ponadto obejmowac¢ przynajmniej przeglad i analize

nastepujgcych elementow:

- wynikow audytow wewnetrznych, audytéw zewnetrznych lub inspekciji;

- informacji zwrotnych od klientéw lub konsumentéw;

- danych dotyczgcych efektywnosci proceséw i zgodnosci produktow;

- statusu dziatan zapobiegawczych i naprawczych;

- dziatan nastepczych zwigzanych z poprzednimi przeglgdami zarzgdzania;

- zmian, jakie mogg mie¢ wplyw na dziatanie systemow zarzgdzania jakoscig i
bezpieczehstwem zywnosci;

- zalecen dotyczacych udoskonalen;

- analizy wynikéw dziatah zwigzanych z weryfikacja;

- przegladu wynikéw dziatan zwigzanych z aktualizacjg systemow;

- zmian okolicznosci, ktore mogg mie¢ wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

- przeglad dziatan komunikacyjnych.

Efekty przegladu zarzgdzania powinny obejmowac decyzje i dziatania zwigzane z:

- poprawg skutecznoéci systemdéw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci oraz proceséw zachodzgcych w ich ramach;
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adekwatnoscig lub zmiang, przydatnoscig i skutecznoscig celéw dotyczacych
jakosci i bezpieczenstwa zywno$ci oraz strategii dotyczgcej jakosci i
bezpieczehstwa zywnosci;

udoskonaleniem produktu lub ustugi zgodnie z wymaganiami klienta;

przydziatem zasobow;

ustaleniem priorytetow zwigzanych z mozliwosciami poprawy.

Dokumentacje przeglagdow zarzgdzania nalezy zachowywac.

1.3.

Zarzadzanie zasobami

1.3.1

. Zapewnianie zasobow

Kierownictwo organizacji powinno okresli¢ i zapewni¢ odpowiednie zasoby do
ustanowienia, wdrozenia, utrzymania i aktualizacji systemow zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci konieczne, by:

1.3.2

Orga

w sposob skuteczny osiggac cele organizacji;

wdrozy¢ i utrzymywac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
oraz stale zwiekszac ich skutecznosg;

zapewni¢ oraz zwiekszy¢ zadowolenie klientdw poprzez spetnianie wymogéw
klientéw oraz przestrzeganie obowigzujgcych wymogow prawnych.

. Zasoby ludzkie

nizacja powinna:

okreslic konieczne kompetencje personelu wykonujgcego prace, ktéra ma wptyw
na jakos¢ produktu oraz bezpieczenstwo zywnosci;

zapewni¢ szkolenie lub podjg¢ inne dziatania w celu zaspokojenia takiego
zapotrzebowania;

oceni¢ skutecznos¢ podjetych dziatan;

dopilnowa¢, by personel miat swiadomosc istoty i znaczenia ich dziatan oraz
wiedziat, w jaki sposdb jego praca przyczynia sie do osiggania celéw zwigzanych z
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci;

zachowac odpowiednie dokumenty potwierdzajgce wyksztatcenie, przeszkolenie,
umiejetnosci i doswiadczenie.
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1.3.3. Infrastruktura i Srodowisko pracy

Organizacja powinna okre$li¢, zapewni¢ i utrzymaé infrastrukture konieczng do
osiggniecia zgodnosci z wymogami dotyczgcymi produktow i ustug.

Infrastruktura obejmuje, w zaleznosci od okolicznosci:

- budynki, miejsce wykonywania pracy oraz powigzane instalacje;

- wyposazenie procesu (w tym oprogramowanie i sprzet komputerowy);

- ustugi wspierajgce (takie jak transport lub komunikacja).

Organizacja powinna okresli¢ srodowisko pracy konieczne do osiggniecia zgodnosci z
wymogami dotyczgcymi produktu oraz zarzgdzac¢ takim srodowiskiem.

1.4. Kontrola jakosci i bezpieczenstwa produktu

Organizacja powinna zaplanowaé, opracowac¢ i wdrozy¢ procesy konieczne do
dostarczenia klientom oraz konsumentom bezpiecznych i wysokiej jako$ci produktow.
Dzieki takim dziataniom oraz zachowaniu powigzanej dokumentacji organizacja powinna
by¢ w stanie wykazac, ze:

- spetnia obowigzujgce wymogi prawne;
- spetnia uzgodnione wspdlnie z klientem wymogi dotyczgce jakosci i
bezpieczehstwa zywnosci.

Powyzsze powinno obejmowaé, w zaleznosci od przypadku:

- okreslenie celow zwigzanych z jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci oraz
wymogow dla produktu; specyficzne dla produktu wymagane dziatania zwigzane z
weryfikacjg, walidacjg, monitorowaniem, inspekcjg i testowaniem oraz okreslenie
kryteridw przyjecia produktu;

- okreslenie programéw obowigzkowych oraz programu lub programéw HACCP;

- okreslenie wymogdéw zwigzanych z produktem;

- przeglad wymogow zwigzanych z produktem;

- komunikacje z klientami;

- opracowanie i rozwoj;

- proces zwigzany z zakupem, dostarczenie informacji na temat zakupionego
produktu i jego weryfikacje;

- kontrole produkciji i walidacje procesow na potrzeby produkcji;

- identyfikacje i identyfikowalnos¢;

- wiasnos¢ klienta;

- konserwacje produktu;

- kontrole urzgdzen monitorujgcych i pomiarowych.

Organizacja powinna rowniez posiada¢ opracowane procedury i kontrole w celu

zapobiegania  niezamierzonemu  wykorzystaniu  lub  dystrybucji  produktow
niespetniajgcych wymogow.
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Takie udokumentowane procedury, wskazujgce obowigzki i uprawnienia, nalezy
ustanowi¢ w celu dopilnowania, by produkt niespetniajacy wymogoéw zostat oddzielony
od produktow dopuszczalnych i nie zostat przekazany do dystrybucji.

W odniesieniu do produktow niespetniajgcych wymogow organizacja powinna

zareagowac, podejmujgc dziatania w ramach co najmniej jednego z ponizszych sposob:

- podejmujgc dziatania w celu wyeliminowania wykrytej niezgodnosci, w tym
dziatania konieczne do zapewnienia zgodnosci z obowigzujgcymi wymogami
regulacyjnymi;

- zezwalajgc na uzytkowanie, dopuszczenie do obrotu lub zatwierdzenie takiego
produktu za zgodg odpowiedniego organu lub, w stosownych przypadkach, za
zgodg klienta;

- podejmujgc dziatania w celu uniemozliwienia wykorzystania lub zastosowania
takiego produktu zgodnie z jego pierwotnym przeznaczeniem.

Jesli produkt niespetniajgcy wymogow jest uszkodzony w momencie po rozpoczeciu

procesu jego dostarczania lub uzytkowania, organizacja powinna podjg¢ dziatania
odpowiednie dla skutkéw lub potencjalnych skutkow takiej niezgodno$ci.

Dokumentacje z kontroli produktow niespetniajgcych wymogow, w tym opisy
niezgodnosci i dyspozycje (wigcznie ze zgodami, w stosownych przypadkach) nalezy

zachowad.

1.5. Pomiar, analiza i doskonalenie

Organizacja powinna zaplanowaé¢ i wdrozyé procesy zwigzane z monitorowaniem,
pomiarem, analizg i doskonaleniem.

1.5.1. Monitorowanie i pomiar

Nalezy rozwazyc:

- monitorowanie informacji dotyczacych postrzegania produktu przez klienta;

- przeprowadzenie wewnetrznych audytow w zaplanowanych odstepach w celu
ustalenia, czy systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci sg
zgodne z wszelkimi uzgodnionymi ustaleniami oraz czy sg skutecznie wdrazane i
utrzymywane;

- zastosowanie odpowiednich metod w celu monitorowania i pomiaru systeméw
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, aby wykazac, ze procesy sg w
stanie przetozy¢ sie na planowane wyniki;

- monitorowanie i pomiar cech charakterystycznych produktu w celu zweryfikowania,
czy spetniono wymogi dotyczgce produktu. Nalezy zachowa¢ dowody
potwierdzajgce zgodnosc z kryteriami przyjecia.

1.5.2. Analiza danych

19/165




21122012

Organizacja powinna okresli¢, zebra¢ oraz przeanalizowa¢ odpowiednie dane w celu
wykazania przydatnosci i skutecznosci systeméw zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci oraz sprawdzenia, gdzie mozna wprowadzi¢ udoskonalenia.

1.5.3. Stale doskonalenie

Organizacja powinna stale dazy¢ do zwiekszenia skutecznosci swoich systemow
zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem 2zywno$ci poprzez stosowanie strategii
dotyczacej jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, celéw zwigzanych z jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci, poprzez wyniki audytow, analize danych, dziatania
naprawcze i zapobiegawcze oraz przeglad zarzgdzania.

1.6. Informacje na temat produktu oraz sSwiadomos¢ konsumentéow

Konsumenci majg prawo wiedziec¢, co znajduje sie w butelkowanej wodzie, ktéra pija.

Oprocz oznakowania swoich produktéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
ustawodawczymi organizacja powinna na prosbe konsumentéw dostarczy¢ im istotnych
informacji na temat swoich marek wody butelkowanej. Takie informacje obejmuja,
miedzy innymi, informacje $wiadczgce o zgodnosci z obowigzujgcymi przepisami
prawnymi oraz wyniki testow analitycznych.

Organizacja powinna okresli¢, w jaki sposob takie informacje zostang przekazane

konsumentom (np. pocztg elektroniczng, poprzez strone internetowa, telefonicznie itp.),
ale na prosbe konsumenta powinna je rowniez dostarczy¢ na pismie.
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ROZDZIAL 2: Programy obowigzkowe

2.1. Zasoby wodne / uzdatnianie wody

W niniejszym punkcie opisano wszystkie elementy systemu poboru wody oraz
zarzgdzania wodg. Takie elementy obejmujg zlewnig, punkt poboru, transport,
uzdatnianie i przechowywanie, az do miejsca, w ktérym wode dostarcza sie w celu jej
rozlania lub przetworzenia.

Wszystkie wymogi i wytyczne okreslone w niniejszym punkcie majg zastosowanie do
naturalnej wody mineralnej oraz wody zroédlanej i dotyczg ich podziemnego
pochodzenia, koniecznosci ochrony wody przed wszelkim ryzykiem zanieczyszczenia, a
w przypadku naturalnej wody mineralnej rowniez okreslonej procedury jej zatwierdzania.
W przypadku naturalnej wody mineralnej wymogi te majg na celu ochrone jej pierwotnej
czystosci. W przypadku wody zrodlanej majg one na celu ochrone jej naturalnej
zgodnosci z wymogami jakosci wody pitnej. W odniesieniu do butelkowanej wody pitne;j
pochodzacej z prywatnych zrédet podziemnych zaleca sie podobny poziom
monitorowania i ochrony.

Podpunkt Wymogi Wytyczne
2.1.1. Rozwdj Przeprowadzona musi zosta¢ analiza
zasobu techniczna umozliwiajgca petne
2.1.1.1 Wymogi | Zrozumienie charakteru i pochodzenia
ogolne zasobu wody.

Na podstawie badan
hydrogeologicznych  musi  zosta¢
okreslone potozenie zbiornika
wodnego  (obszar  wyznaczajgcy
jednolitg czes¢ wod, z  ktorej
pobierane sg zasoby, wigcznie z

punktem poboru). Zbiornik musi by¢
zarzadzany w celu jego ochrony
przez wszelkimi ryzykiem
zanieczyszczenia.

Musi zostacé przeprowadzone
badanie hydrogeologiczne (przez
wykwalifikowanych ekspertéw) celem
wskazania i opisania strefy zasilania
oraz zlewni wody podziemnej.

Takie badanie hydrogeologiczne musi
obejmowac:

Ponadto nalezy przeprowadzi¢ ocene
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potozenie punktéw poboru;

- jednostke  geologiczng lub
jednostki geologiczne (warstwe
wodonosng) zawierajgce zasoby
wody podziemnej;

- potozenie i rozmiar zlewni wody

podziemnej;

- stopienn i charakter naturalnej
ochrony przed
zanieczyszczeniem;

- wiasciwosci wod
powierzchniowych, ze

wskazaniem tych wchodzacych
w interakcije ze zbiornikiem
wody podziemnej;

- inne  podmioty  pobierajgce
wode, ze wskazaniem tych
wykorzystujgcych  ten  sam
zbiornik wody podziemnej;

- wiasciwosci chemiczne i jakos¢
zbiornika wody podziemne;;

- bilans wodny i pojemnos¢
wodng;

- czas, W jakim woda podziemna
przedostaje sie ze  strefy
zasilania do punktu lub punktow
poboru;

- badania uzasadniajgce wniosek
0 zezwolenie na pobér oraz
potwierdzajgce przydatnosé
pobranej wody podziemne;.

oddziatywania na srodowisko w celu

okreslenia:

- bilansu wodnego i pojemnosci
wodnej warstwy wodonosnej;

- sposobow uzytkowania gruntow
oraz ewolucji dziatah
antropogenicznych
(wykonywanych przez ludzi)

- bezpiecznych limitbw  poboru
umozliwiajgcych zapewnienie
dtugoterminowego

wykorzystywania warstwy
wodonosnej [ powigzanych
ekosystemow;

- planu monitorowania i
zarzgdzania w celu ochrony
zasobow wodnych [
ekosystemow.

Takie oddziatywanie na srodowisko
nalezy poddawac okresowo ocenie, co
najmniej co piec lat.

2.1.1. Rozwoj
zasobu
2.1.1.2 Ocena

ryzyka

Musi zosta¢ przeprowadzona
ocena ryzyka w zwigzku z
potencjalnymi zagrozeniami dla
ilosci i jakosci zasobu wody.

Ocena ryzyka powinna zazwyczaj
obejmowac:

- przeglad tytutow wtasnosci do
gruntow oraz uzytkowania
gruntéw (obecnie i w przesztosci)

w odniesieniu do zbiornika
wodnego;
- gromadzenie danych

dotyczacych:

— zanieczyszczen;

— przypadkéw
zanieczyszczenia;

— kontroli prawnych majgcych
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zastosowanie do ochrony
wody przed
zanieczyszczeniem;

- okreslenie ryzyka dla kazdego
rodzaju uzytkowania  gruntu,
dziatania lub ryzyka naturalnego
jako niskie, srednie lub wysokie.

Wyniki  takiej analizy  stanowig
podstawe dla wyznaczenia stref
ochronnych i opracowania programow
monitorowania.

2.1.2 Ochrona
zasobu

Muszg zosta¢é wyznaczone strefy
ochronne, na podstawie ustalen
wynikajgcych z oceny ryzyka.

23/165

Takie dziatania powinny obejmowac
przynajmniej obszar stanowigcy
wiasno$¢ producenta, ale w rozsgdnym
zakresie mogg tez obejmowaé inne
obszary. W zaleznoéci od potozenia
wzgledem zrodta wody i potencjalnych
zagrozeh wymaga sie zastosowania
réznych pozioméw ochrony. Strefy
nalezy wyznaczy¢ na podstawie badan
hydrogeologicznych (zob. podpunkt
2.1.1.1). Powszechne podejscie
zaktada ustanowienie trzech stref o
réznych poziomach  ochrony i
zarzgdzania, przy czym strefa nr 1
znajduje sie najblizej zrodta i wymaga
ochrony na najwyzszym poziomie.

Strefa_nr_1 (strefa wewnetrzna):
ZDJECIE nr 1

Strefa znajdujgca sie w bezposredniej
bliskosci punktu poboru i na gruncie
bedacym pod petng kontrolg rozlewcy.
Operator powinien zachowaé peing
kontrole nad dostepem do takiej strefy i
wszelkimi dziataniami, ktére powinny
ogranicza¢ sie do tych bezposrednio
zwigzanych z zarzgdzaniem zrodiem
wody. Wszelkie inne zbedne dziatania
powinny by¢é zabronione, a w
szczegolnosci  wszelkie  dziatania
potencjalnie grozace
zanieczyszczeniem. Najlepiej bytoby,
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Wszelkie dziatania, ktére mogg mieé
wplyw na obszar zbiornika wody,
zanieczysci¢ go lub  stanowic
zagrozenie dla zrodta muszg zostaé
zabronione lub w jak najwiekszym
stopniu kontrolowane.
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gdyby taki obszar doktadnie otoczono
parkanem. Nalezy podjaé odpowiednie
Srodki w celu jak najlepszej ochrony tej
strefy przed czynami dokonywanymi w
ztym zamiarze lub aktami
bioterroryzmu. Strefe ochronng nalezy
ustanowi¢, na przyktad, na obszarze
wokot zrédta o promieniu od 10 do 50
m.

Strefa nr 2 (strefa srodkowa):

Ta strefa bedzie czesto obejmowata
obszar poza terenem bedgcym
wtasnoscig rozlewcy. Zarzgdzanie nig
bedzie zazwyczaj wymagaé
wspétpracy z organami lub
wiascicielami sgsiadujgcych terenow,
lub tez podpisania stosownych umaow.

Strefe te okresla sie zwykle jako
obszar geograficzny, na ktorym
zanieczyszczenie mogtoby mie¢ wplyw
na jakos¢ wody w punkcie poboru lub
w zasobie. W zaleznosci od rodzaju
warstwy wodonosnej obszar taki
czesto okres$la sie na podstawie czasu,
w jakim woda podziemna pokonuje
odlegtos¢ (na przyktad: kilka miesiecy).
Dziatania dotyczace tej strefy powinny
obejmowa¢ =zakaz Iub regulowanie
transportu, przechowywania olejow lub
substanciji niebezpiecznych, osuszania,
zakopywania potencjalnych
zanieczyszczen, sktadowania odpadow
i okre$lonych dziatan Ilub sposobdéw
zagospodarowania takiego terenu.
Nalezy takze monitorowaé i
kontrolowa¢ stosowanie nawozow,
detergentéw, pestycyddéw, herbicydow
oraz wszelkich rozpuszczalnych
substangc;ji organicznych [
nieorganicznych. Wszelkie potencjalne
podziemne zrédta skazenia, takie jak

kanaty Sciekowe, zbiorniki
bezodptywowe stuzgce do
gromadzenia nieczystosci, Scieki

przemystowe, zbiorniki z gazem lub
zbiorniki paliwa, rurociggi itp., nalezy
usungc, jesli jest to wykonalne, a jesli
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nie jest to wykonalne, nalezy je
monitorowac i kontrolowac¢. W kazdym
przypadku rurociggi oraz instalacje
magazynowe nalezy zaprojektowaC w
taki sposob, aby zapobiec wyciekom.

21.3.
Wykorzystywanie
zasobu

2.1.3.1 Wymogi
techniczne

Wszelkie materialy majgce kontakt z
wodg podczas jej poboru, transportu,
przechowywania i rozlewania,
wilgcznie z opakowaniem, muszg
spetnia¢ wymogi dotyczace kontaktu
z zywnoscig. Takie materialy nie
mogg wptywacé na wiasciwosci wody,
a zwlaszcza na jej witasdciwosci
mikrobiologiczne oraz nie moga
stanowi¢ zagrozenia dla zdrowia
konsumentéw.

Strefa nr 3 (strefa zewnetrzna):

Wiekszos¢ tej strefy nie bedzie
zazwyczaj pozostawa¢ pod kontrolg
rozlewcy. Zarzgdzanie nig bedzie
wymagaé wspotpracy z organami lub
wiascicielami terendw, oraz podpisania
stosownych umow. w wielu
przypadkach zdolnos¢ do wplywania
na uzytkowanie gruntu  bedzie
ograniczona, ale nadal istotne bedzie
monitorowanie zagrozen.

Ta strefa obejmuje caty obszar zlewni
lub jego duzg cze$é, a tym samym
moze obejmowacC obszary, z ktérych
przedostanie sie wody do zrédia trwa
wiele lat. Potencjalne zagrozenia sg
takie same jak w przypadku
pozostatych stref, lecz sg mnigj
powazne. W zwigzku z powyzszym
Srodki zapobiegawcze nalezy
dostosowa¢ do potrzeb, biorgc pod
uwage ditugi czas przemieszczania sie
wody, a tym samym wiekszg
mozliwo$¢ rozproszenia, rozpadu lub
rozcienczenia zanieczyszczen.

Przed instalacjg nalezy przeprowadzi¢
odpowiednie testy w celu sprawdzenia,
czy istnieje prawdopodobienstwo, ze
takie materiaty zmodyfikujg
wiasciwosci (sensoryczne, chemiczne,
mikrobiologiczne lub fizyczne) wody.
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2.1.3.
Wykorzystywanie
zasobu

2.1.3.2 Punkt
poboru

Zrodto  wody musi  podlegaé
zarzadzaniu, aby zapobiec
przenikaniu do niego wszelkich
innych wdd, na przyktad wody
powodziowej lub wyciekdw z ptytko
potozonych warstw. Takie zrodto musi
by¢ réwniez zarzgdzane w sposéb
higieniczny, aby zapobiec wszelkiemu

skazeniu naturalnemu lub
spowodowanemu dziatalno$cig
czlowieka.

ZDJECIE nr 2

Nalezy zaprojektowac punkty
pobierania probek oraz korzystaé z
nich w celu zapobiegania skazeniu
wstecznemu wody lub rur (np. przez
wsteczny odptyw wody lub
nieprzefiltrowanego powietrza). Aby
pobieranie probek przebiegato w
sposob technicznie prawidtowy, nalezy
zamontowac kurek.

W odniesieniu do punktu poboru
nalezy rozwazy¢ nastepujgce kwestie:

- lokalizacje: miejsce  potozone
mozliwie jak najdalej od miejsc,
gdzie wykonuje sie czynnosci
potencjalnie  zanieczyszczajgce
(wlgcznie z miejscami, gdzie

wykonywano czynnosci
potencjalnie zanieczyszczajgce w
przesztosci, co mogto
spowodowaé zanieczyszczenie
gruntu);

- projekt, konstrukcja i wykonanie
punktu poboru wody powinny byé
zgodne z najnowszymi zasadami
[ nadzorowane przez
kompetentnego eksperta;

- odwierty / studnie ZDJECIE nr 3
- wykonywane, by chronié¢
wode podziemng przed
zanieczyszczeniem na
powierzchni gruntu lub w
jego pltytkich warstwach,
jako ze gdérna obudowa
Zazwyczaj wprowadzana
jest na gtebokos¢ co
najmniej 10 metrow, a jej
pierscien jest szczelnie
zabezpieczony zaczynem
budowlanym;
- umozliwiajg  zapobieganie
skazeniu wody podziemnej

podczas czynnosci
budowlanych, a zwtaszcza
skazeniu wody
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drobnoustrojami lub
skazeniu o charakterze
weglowodorowym (np.

oleje, smar) ZDJECIE nr 4;

- wykonana gtowica chroni
wode podziemng przed
zanieczyszczeniami na
skutek sptywu wody oraz
przed zanieczyszczeniami
pochodzgcymi z powietrza
(w tym przed kurzem i
mikroorganizmami); nalezy
zainstalowac szczelne
oprawy i filtr powietrza;

- w odniesieniu do
orurowania i opraw
majgcych kontakt z wodag
nalezy zastosowac obojetne
materialy dopuszczone do
kontaktu z zywnoscig;

- nalezy zastosowaC zawor
zwrotny, by unikngé
wstecznego odptywu wody
do odwiertu lub studni;

naturalne zrodta wody (w tym

systemy korytarzy)

— nalezy zainstalowa¢ nad
zrédtem  (lub  korytarzem)
ostone zrédia, aby chronic je
przed zanieczyszczeniem
pochodzgcym z powierzchni i
powietrza oraz przed
organizmami szkodliwymi;

— tam, gdzie jest to mozliwe,
wode nalezy wydobywaé z
gtebokosci ponizej naturalnej
powierzchni, gdzie jest ona
lepiej chroniona;

— nalezy unikac skazenia
zasoboéw  wody podczas
czynnosci  budowlanych, a

zwtaszcza skazenia
drobnoustrojami lub skazenia
o) charakterze

weglowodorowym (np. oleje,
smar);

— nalezy wykonac ostone zrodta,
aby chroni¢ zaséb wody przed
zanieczyszczeniami na skutek
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sptywu wody oraz
pochodzgcymi z powietrza (w
tym przed kurzem [
mikroorganizmami);

— w odniesieniu do orurowania i
opraw majgcych kontakt z

wodg nalezy zastosowaé
obojetne materiaty
dopuszczone do kontaktu z
Zywnoscig;

- obudowa (dotyczy odwiertow i
naturalnych zrédet wody)

— odwiert lub naturalne Zzrédto
wody nalezy zabezpieczy¢ za
pomocg zakrytej i szczelnej
obudowy;

— konstrukcja obudowy ma na
celu ochrone punktu poboru

przed: nieuprawnionym
dostepem, organizmami
szkodliwymi i szkodnikami,
zanieczyszczeniami
pochodzgcymi z powietrza,
sptywem powierzchniowym i
zalewaniem;

— taka obudowa powinna by¢
zamykana, a tam, gdzie
znajduje sie poza terenem —
wyposazona w alarm i
ogrodzenie zabezpieczajace;

— nalezy ustanowi¢ wewnetrzng
strefe ochronng (jako strefe nr
1, podpunkt 2.1.2).

2.1.3.
Wykorzystywanie
zasobu

2.1.3.3
Przekazanie do
rozlewni /
orurowanie
prowadzgce do
rozlewni

Przekazanie wody ze zrodla do
miejsca rozlewu musi odbywac sie
wytgcznie za pomocg rurociggu i musi
zostaé przeprowadzone w sposob
higieniczny, aby unikngé wszelkiego
skazenia.

System nalezy zaprojektowaé i
wykonac¢ w taki sposéb, by:

- nie dochodzito do skazenia wody
przeznaczonej do rozlewu;

- mozna go byto w sposob
skuteczny czysci¢ [
dezynfekowag;

- w razie jakichkolwiek problemow
byt do niego tatwy dostep oraz by
mozna bylo w dogodny sposob
dokonac jego inspekcji (o ile jest
to mozliwe).
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System przekazywania wody:

- nalezy wykona¢ z materiatéw
dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscig;

- nie powinien obejmowac $lepych
zautkéw, aby unikngé wody
stojgcej, zapewnic tatwe
czyszczenie, dezynfekcje i
ptukanie, oraz by utrzymaé
bezproblemowy przeptyw wody;

- nalezy obstugiwac¢ w taki sposob,
by zapobiega¢ powstawaniu
podcisnienia  (ktére  mogtoby
spowodowac zasysanie wody lub
zanieczyszczen znajdujgcych sie
w powietrzu);

- nalezy zaprojektowaé tak, by:

- zapobiega¢ ryzyku skazenia
wody produktami
chemicznymi;

- dopilnowaé, by orurowanie i

systemy  przechowywania
wody przeznaczonej do
rozlewu byly osobne i
wyraznie oznaczone;

- umozliwiaé tatwe
przeprowadzanie inspekcji;

- mozna go byto
zdezynfekowaé po
interwencjach.

21.3.
Wykorzystywanie
zasobu

2.1.3.4 Zbiorniki

Zbiorniki na wode czasami
wykorzystuje sie jako bufor. Jakosc¢
powietrza dostajgcego sie do takich

zbiornikbw musi by¢ zgodna z
odpowiednig normg  higieniczng.
(2.9.3.)

Przechowywanie wody musi odbywaé
sie w sposob higieniczny, aby chronic
ja przed skazeniem.

Wody nie nalezy przechowywa¢ w
zbiornikach na wode w nadmiernych
ilosciach. Poprzez projekt i sposob
dziatania zbiornikow nalezy ograniczy¢
do minimum czas, jaki uptywa od
ujecia wody do jej rozlewu. Powietrze
dostajgce sie do przestrzeni u gory
zbiornikéw powinno byc¢ przefiltrowane
lub uzdatnione, aby zapobiec skazeniu
wody oczyszczonej. (2.9.3.)

Oprocz podanych powyzej zasad
dotyczgcych systeméw przekazywania
nalezy stosowac sie do nastepujgcych
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wymogow:
- zbiornik  nalezy zabezpieczy¢
przed skazeniem $rodowiska

(powinien byé zamkniety oraz
wyposazony w filtry powietrza
(zaleca sie filtry dla czgstek o
wymiarach 0,45y lub mniejszych)
itp.) ZDJECIE nr 5;

maksymalny czas
przechowywania wody powinien
zostaé zoptymalizowany tak, by
zminimalizowaé zagrozenie
zanieczyszczeniem oraz unikngc
wody stojgce;.

214.
Uzdatnianie
wody

Naturalna woda mineralna i woda
zrédlana nie moze by¢ przedmiotem
zadnych proceséw innych niz te
dozwolone na mocy art. 4 dyrektywy
2009/54/WE.

Uzdatnianie wigze sie z elementem
ryzyka, ktéry musi by¢ prawidtowo
monitorowany i w zwigzku z ktorym
muszg zosta¢ podjete odpowiednie

dziatania. Takie ryzyko obejmuje
wystgpienie nieskutecznego
uzdatnienia, niewystarczajgcej

konserwacji i regeneracji, skazenia
chemikaliami wykorzystywanymi do
uzdatniania Ilub namnozeniem sie
bakterii, a takze sladami resztkowymi.

Tym samym procesy zwigzane z
uzdatnianiem muszg podlegac
procesowi identyfikacji zagrozenia,
ktérego  wyniki muszg zostac
uwzglednione w analizie HACCP oraz
zosta¢ poddane zarzgdzaniu w
dokumentach dotyczgcych systemu
jakosci.

W przypadku butelkowanej wody
pitnej nie ma ograniczeh dotyczgcych
sposobow uzdatniania.

Procesy zwigzane 2z uzdatnianiem
muszg podlegac procesowi
identyfikacji  zagrozenia,  ktérego
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wyniki muszg zosta¢ uwzglednione w
analizie HACCP oraz zosta¢ poddane
zarzgdzaniu w dokumentach
dotyczacych systemu jakosci.

2.1.5.
Monitorowanie

Musi zosta¢ ustanowiony program
monitorowania.

Parametry zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci, jakie
nalezy monitorowaé, czestotliwos¢
przeprowadzania analizy i lokalizacja
punktéw pobierania probek muszg
zostaé okreslone na podstawie
metodologii HACCP, obejmujace;j
potgczenie minimalnych  kryteriéw
oraz oceny ryzyka. JeSli jest to
wykonalne i odpowiednie, muszg
zosta¢  zastosowane  rejestratory
danych.

Podstawowe parametry  powinny
obejmowac:

1. wskazniki mikrobiologiczne;

2. wskazniki fizyczne: natezenie
przeptywu, temperatura, przewodno$é
elektryczna, poziom piezometryczny;

3. wskazniki fizycznochemiczne: pH,
przewodnos¢ elektryczna, potencjat
redoks itp.;

4. wskazniki chemiczne: zgodnie z
wiasciwosciami wody.

2.1.6.
Konserwacja

Program konserwaciji systemu
przekazywania wody, jej
przechowywania i rozlewania musi
obejmowaé rutynowg dezynfekcje i
czyszczenie W celu utrzymania
dobrych warunkéw higienicznych w
ramach sieci.

Po jakiejkolwiek dezynfekcji lub
pracach konserwacyjnych musi
nastgpi¢ sprawdzenie, czy rozlewanie
moze zosta¢ ponownie podjete bez
Zzadnego ryzyka.

Nalezy w prawidtowy sposob
zarzadza¢ siecig poboru i dostarczania
wody oraz konserwowac jg, czysci¢ lub
dezynfekowac, aby chroni¢ wszystkie
jej elementy przed zanieczyszczeniem
mikrobiologicznym,  chemicznym i
fizycznym.

W odniesieniu do samego zrodia

system dezynfekdji nalezy
zaprojektowa¢ w taki sposéb, aby
uwzgledni¢ zagrozenia i sposob

funkcjonowania zrodta. Przyktadowo
stale ptyngce zrodio moze wymagaé
dziatan sanitarnych  wylgcznie w
przypadku interwencji.

Nalezy réwniez opracowac
szczegbtowy plan awaryjny, we
wspétpracy z odpowiednimi ekspertami
i organami, w celu zapewnienia
mozliwie jak najszybszej reakcji w
przypadku zdarzehn wyjatkowych (np.
zanieczyszczenia zrodla, trzesienia
ziemi czy pozaru lasu, w zaleznosci od
poszczegodlnych lokalizacji), aby mozna
byto zminimalizowac¢ ich
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konsekwencje. Taki plan powinien
stanowi¢ cze$¢ globalnego systemu
zarzgdzania kryzysowego
przedsiebiorstwa.

21.7.
Dziatania
naprawcze

W przypadku skazenia Zzrodia lub
skazenia produktu podczas
rozlewania proces rozlewania musi
zosta¢  wstrzymany do czasu
usuniecia przyczyny skazenia oraz
ponownego spetniania przez wode
wymogoéw dotyczacych jakosci.

Nalezy dokonywac okresowych
przegladow danych dotyczacych
monitorowania oraz sporzgdzac
sprawozdania z takich przeglgdow, ze
wskazaniem w stosownych
przypadkach dziatan naprawczych w
odniesieniu do wszelkich wynikéw lub
tendencji budzacych zastrzezenia w
odniesieniu do bezpieczehstwa
zywnosci. W razie koniecznosci nalezy
zainstalowac dodatkowe punkty
monitorowania, co moze obejmowac
nowe studnie do monitorowania,
punkty pobierania prébek itp.

W przypadku naruszenia normy jakoSci
konieczne moze by¢ wycofanie
produktu od uzytkownikéw. Takie
dziatania zazwyczaj podejmuje sie w
konsultacji z organami.
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2.2. Budowa i struktura budynkéw

Zatacznik |l do
rozporzgdzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu | art. 1

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.2.1. Wymogi ogolne

Budynki muszg by¢ potozone,
zaprojektowane,  wybudowane i
utrzymywane w sposob odpowiedni
dla charakteru operacji zwigzanych z
przetwarzaniem, jakie ma sie w nich
przeprowadzac¢, z uwzglednieniem
zagrozen dla bezpieczenstwa
zywnosci  zwigzanych z  takimi
operacjami, a takze potencjalnych
zrédet skazenia w okolicach zakfadu.

Zewnetrzna konstrukcja budynkéw,
w tym dach, musi by¢ w sposob
strukturalny utrzymywana w dobrym
stanie.

Konstrukcja musi  uniemozliwiac
gromadzenie sie brudu i
kondensacje. w przypadku
materialtdw majgcych kontakt =z
zywnoscig nie mozna stosowac
materiatéw toksycznych.

Konstrukcja budynku musi by¢
wytrzymata oraz nie moze stanowi¢
jakiegokolwiek zagrozenia dla
produktu.

Dach musi umozliwia¢ samoczynny
splyw oraz musi by¢ nieprzemakalny.

Nalezy ograniczy¢ liczbe szerokich
wejs¢, przez ktére do budynku moze
dostaC sie zanieczyszczone powietrze
(spaliny z samochodéw dostawczych,
skazenia pochodzgce z powietrza itp.),
a zwlaszcza w poblizu obszaréw z
otwartymi  butelkami lub  miejsc
przechowywania materiatow
opakowaniowych. Drzwi  wejsciowe
powinny byé zamykane automatycznie,
a po ich zamknieciu uniemozliwiac
przedostanie sie organizméw
szkodliwych.

Projekt  budynku oraz  systemu
wentylaciji, a takze dobér
zastosowanego sprzetu i materiatow,
powinien by¢ odpowiedni, tak by
ogranicza¢ gromadzenie sie brudu i
kondensacje.

Nalezy wyznaczy¢ specjalny obszar dla
krytycznego  etapu  rozlewania i
korkowania, na ktérym nalezy zapewni¢
kontrolowane srodowisko, tj. utrzymaé
nadcisnienie w punkcie rozlewania, w
obudowie lub pomieszczeniu.

Zaleca sie ograniczenie operacji na
takim szczegélnym obszarze do
minimum, tj. do czynno$ci zwigzanych z
otwartymi butelkami wykonywanych w
strefach, gdzie odbywa sie ich ptukanie,
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zapetnianie i korkowanie. Etykietowanie
i pakowanie moze generowac znaczne
ilosci pozostatosci unoszgcych sie w
powietrzu, ktére powinno sie wykluczyé
ze strefy rozlewania i korkowania.
Stosowanie aplikowanych na gorgco
klejbow moze powodowaé problemy
zwigzane ze smakiem i zapachem.
Maszyny stuzgce do etykietowania
umieszczone w rozlewniach powinny

posiadac skuteczne systemy
odprowadzania.

Nalezy zastosowac fizyczne
odgrodzenie obszaru, na ktérym

odbywa sie rozlewanie wody do butelek
i ich korkowanie. Nalezy rozwazyé
takze takie dodatkowe $rodki jak
fitrowanie powietrza oraz stosowanie
nadcisnienia.

2.2.2. Otoczenie

Uwzglednione muszg zostaé
potencjalne zrédta skazenia z
otoczenia.

Skutecznos¢ srodkéw podjetych w
celu zapewnienia ochrony przed
potencjalnymi zanieczyszczeniami
musi by¢ poddawana okresowym
przeglgdom.

Nie mozna stosowac¢ wozkow
widtowych napedzanych benzyng ani
olejem napedowym.

Budynki muszg by¢é skonstruowane
w sposéb minimalizujgcy ryzyko
przedostawania sie do S$rodka
organizméw  szkodliwych.  Drzwi
zewnetrzne muszg by¢é dobrze
osadzone i muszg uniemozliwiaé
przedostawanie sie do srodka
ptakéw, gryzoni czy owadoéw. Drzwi
wejsciowe nie powinny prowadzic¢
bezposrednio do obszaréw z
otwartymi butelkami.

Produkcji zywnosci nie powinno sie
prowadzi¢ na obszarach, na ktérych
istnieje ryzyko przedostania sie do
produktu substancji szkodliwych.

Nalezy ograniczy¢ liczbe samochodow
dostawczych wjezdzajgcych na teren
wytworni lub z niego wyjezdzajgcych, a
takze wyznaczy¢ dla nich okreslone
trasy.

Podnosniki (wozki widtowe) powinny
by¢ napedzane energig elektryczng lub
gazem.
Gdy tylko jest to mozliwe, drzwi
zewnetrzne powinny pozostawaé
zamkniete i nalezy je otwierac
wytgcznie w celu odbioru materiatow lub
wytadowania produktéw koncowych.
Dostepne sq drzwi zamykane
automatycznie, ktére mogg pomoc w
zapewnieniu ochrony.

Wazne jest, by dobre praktyki zwigzane
z prowadzeniem zaktadu rozszerzy¢ na
caly teren obiektu, poprzez regularne
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koszenie trawy i usuwanie $mieci.
Utrzymywanie czystego terenu wzmocni
pozytywny wizerunek przedsigbiorstwa,
podniesie morale wsrdéd pracownikow
oraz zmniejszy ryzyko wystgpienia
gryzoni.

W  kwestii wymogdéw zwigzanych z
zabezpieczeniem obiektu przed
organizmami szkodliwymi oraz
srodkami kontrolnymi w tym zakresie
mozna skorzystac z porad
zewnetrznego przedsiebiorstwa
zajmujgcego sie zwalczaniem
organizméw szkodliwych.

2.2.3. Lokalizacja
zaktadow

Granice terenu obiektu muszg by¢
wyraznie zaznaczone.

Wejscie na teren obiektu musi byé
kontrolowane.

Teren obiektu musi by¢ utrzymany w
dobrym stanie. Roslinno$¢ musi by¢
pielegnowana lub usunieta. Drogi,
dziedzihce i parkingi muszg by¢
utrzymywane i posiadac¢ systemy
odwadniania, aby zapobiec
wystepowaniu wody stojgce;j.

Granice obszaru, na ktérym odbywa sie
rozlewanie nalezy wyznaczy¢ poprzez
jego fizyczne odgrodzenie, by zapobiec
wtargniecia osob z zewnatrz.

Nalezy zamieéci¢ znaki informujgce, ze
na terenie obiektu butelkuje sie wode
przeznaczong do spozycia przez ludzi.
Oddalone od obiektu budynki lub stacje
ze zrédtami  wody pitnej nalezy
pozostawi¢ nieoznaczone.
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2.3. Uktad obiektu i przestrzeni roboczej

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu | art. 2, 3,
4,6i10 oraz
rozdziatu Il art. 1

Podpunkt

Wymogi Wytyczne
2.3.1 Wymogi Uktad, wystréj, konstrukcja, Nalezy wyznaczy¢ obszary
0golne rozmieszczenie i wielkos¢ przeznaczone do okreslonych operacji,

pomieszczen, w ktérych znajduje sie
Zywnos¢ musza:

a) - pozwalaé na odpowiednie
utrzymanie, naprawy, czyszczenie i
dezynfekcje, zapobieganie

dostawaniu  sie  zanieczyszczen
pochodzgcych z powietrza lub ich
ograniczanie oraz zapewniac
odpowiednig przestrzen roboczg
pozwalajgcg na przeprowadzanie
wszelkich  operacji w  sposob
bezpieczny i higieniczny;

b) — chroni¢ przed gromadzeniem sie
brudu, kontaktem z materiatami
toksycznymi, strzgsaniem czgstek do
Zywnosci [ tworzeniem sie
kondensac;ji lub plesni na
powierzchniach;

c) — umozliwia¢ stosowanie dobrych
praktyk higienicznych, witgcznie z
ochrong przed skazeniem oraz, w
szczegoblnosci, ze zwalczaniem
organizméw szkodliwych;

Schematy przemieszczania

aby zapobiec zanieczyszczeniu
krzyzowemu.

Budynek powinien umozliwiaC ciggty
przeptyw proceséw, wraz z odbiorem
materiatéw i ich przechowywaniem z
jednej strony oraz produktami
koncowymi i ich wysytkg z drugiej, a
takze z uwzglednieniem etapdéw
przetwarzania w kolejnosci
stosowanych procedur.

W stosownych przypadkach ukfad,
wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i
wielkos¢ pomieszczen, w  ktorych
znajduje sie Zywnosc, powinny
zapewniac odpowiednie warunki
przetwarzania i przechowywania o
odpowiednich warunkach termicznych
wystarczajgce do utrzymywania
Srodkéw spozywczych we wiasciwej
temperaturze oraz zaprojektowane w
taki sposéb, aby temperatura ta mogta
by¢ monitorowana i, w razie potrzeby,
zapisywana.
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materiatow, produktow oraz
przemieszczania sie oséb, a takze
rozmieszczenie sprzetu musi
zapewniac ochrone przed
potencjalnymi zrédtami skazenia.

2.3.2. Projekt i
uktad wnetrz oraz
modele ruchu

Budynek musi zapewniac¢
odpowiednig przestrzen
umozliwiajaca logiczny przeptyw
materiatow, produktow i personelu
oraz fizyczne rozdzielenie obszaréw,
na ktorych znajduje sie produkt
nieprzetworzony od obszaréw, na
ktérych znajduje sie produkt
przetworzony.

Przeptyw materiatow, produktow i
personelu musi by¢ wyraznie
okreslony i stosowany.

Przechowywanie materiatdbw powinno

odbywaé sie na obszarach
wyznaczonych dla materiatow
opakowaniowych, zamknieé [

pojemnikow oraz, w miare mozliwosci,
rowniez  dla roznych rodzajéw
materiatow opakowaniowych, takich jak
szkto, politereftalan etylenu, polietylen,
poliweglan, polichlorek winylu oraz
wielowarstwowy karton.

Aby zapewni¢ ustugi inzynieryjne i
techniczne, wymagane sg miejsca do
przechowywania srodkow do
konserwaciji, warsztaty oraz laboratoria.
Takie pomieszczenia powinny byé¢
oddzielone od obszaréw produkcyjnych.

2.3.3. Wewnetrzne
struktury i
instalacje

Podtogi, $ciany, sufity, okna, drzwi,
powierzchnie i wezty sanitarne na
obszarach przetwarzania muszg by¢
zmywalne lub nadajgce sie do
czyszczenia w sposob wiasciwy dla
procesu lub zagrozenia zwigzanego
z produktem.

Materiaty muszg byé odporne na
stosowny system czyszczenia.
Rozlewnie muszg spetnia¢ standardy
dopuszczenia do kontaktu z
zywnoscig oraz by¢ wyposazone w
gtadkie, niepochfaniajgce i fatwe do
czyszczenia powierzchnie.

Rozlewnie powinny by¢ wyposazone w
szczelne potagczenia oraz fasety na
styku Scian i poditég oraz scian i sufitéow.

2.3.3.a.
Powierzchnie
podtog

Powierzchnie podiég muszg byé
utrzymane w dobrym stanie i muszg
by¢ tatwe do czyszczenia, oraz, w
miare potrzeby, do dezynfekciji.
ZDJECIE nr 6

Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych,

Podtogi w rozlewni powinny umozliwia¢
sptyw wody w celu odwadniania.

Nalezy zastosowac takie podtogi, ktore
wytrzymajg obcigzenie zwigzane ze
sposobem, w jaki bedg
wykorzystywane, w tym w stosownych
przypadkach ruch wozkéw widtowych i
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niepochtaniajgcych, zmywalnych
oraz nietoksycznych materiatow.

Gdzie sytuacja tego wymaga, na
przyktad w przypadku obszaréw

przetwarzania o] mokrych
powierzchniach, podiogi muszag
zapewniac odpowiednie
odwadnianie, aby unikngé
wystgpienia stojgcej wody.

Wszystkie podtogi muszg by¢

szczelne i fatwe do czyszczenia.
ZDJECIE nr7

Powierzchnie podiég muszg byé
utrzymywane w dobrym stanie, a
wszelkie konieczne naprawy
przeprowadzane niezwtocznie.

Wysoki standard czystosci podtog
musi by¢ utrzymany zwtaszcza w
przypadku odptywoéw lub otworéw
odptywowych.

Miejsca styku Scian i podtog oraz
rogi muszg by¢ zaprojektowane tak,
by utatwia¢ czyszczenie.

samochodow dostawczych.

Rogi
fasety.

powinny byé wyposazone w

2.3.3.b.
Powierzchnie $cian

Powierzchnie $cian muszg byc¢
utrzymane w dobrym stanie i muszg
by¢ tatwe do czyszczenia, oraz, w
miare potrzeby, do dezynfekciji.
ZDJECIE nr 8
Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych,
niepochfaniajgcych, zmywalnych i
nietoksycznych  materiatbw  oraz
gtadkiej powierzchni az do wysokosci
odpowiedniej do przeprowadzania
danej operaciji.

Sciany musza byé¢ gtadkie i
nieprzepuszczalne oraz tatwe do
czyszczenia.

Sciany muszg byé utrzymane w
dobrym stanie.

Sciany na obszarach wrazliwych
powinny zosta¢ wyposazone w fasety
w miejscu ich styku z sufitami i
podtogami.

Na obszarach przetwarzania $ciany
powinny by¢ w jasnym kolorze, aby
odbija¢ tak duzo Swiatta jak tylko to
mozliwe i tym samym by wszelkie
zabrudzenia byty wyraznie widoczne
podczas czyszczenia.

Na takich obszarach, na przyktad w
pomieszczeniach z dmuchawami,
strefach zmywania, ptukania czy w
rozlewniach, miejsca styku scian i
poditég powinny by¢ zaokraglone.
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Wysoki standard czystosci musi
zosta¢ utrzymany w szczegolnosci
na obszarach wrazliwych, np. w
pomieszczeniach z dmuchawami
oraz w strefach korkowania, a takze
w miejscach przechowywania
materiatbw majgcych kontakt z
woda.

Miejsca styku $cian i podtég oraz
rogi muszg by¢ zaprojektowane tak,
by utatwia¢ czyszczenie.

Rogi powinny by¢ wyposazone w
fasety.

2.3.3.c. Sufity Sufity i sprzet instalowany u gory Sufity powinny by¢é w jasnym kolorze,

muszg by¢ zaprojektowane w aby odbija¢ tak duzo $wiatta, jak to

sposbéb minimalizujgcy gromadzenie | tylko mozliwe, i tym samym by wszelkie

sie brudu oraz kondensacje. zabrudzenia byly wyraznie widoczne
podczas czyszczenia.

Sufity (lub, w przypadku braku sufitu,

wewnetrzna powierzchnia dachu) i| Sufity i sprzet instalowany u goéry na

sprzet instalowany u gory muszg by¢ | obszarach z otwartymi butelkami

zaprojektowane i wykonczone w | powinny by¢ gtadkie [

sposoéb uniemozliwiajgcy | nieprzepuszczalne oraz tfatwe do

gromadzenie  sie  brudu oraz | czyszczenia.

redukujgcy kondensacje,

rozprzestrzenianie sie plesni oraz | W przypadku zamontowania podsufitki

strzgsanie czgstek. lub sufitu podwieszanego nalezy
zapewni¢ dostep do przestrzeni nad

Sufity i sprzet instalowany u gory sufitem w celu utatwienia serwisowania

muszg by¢ prawidtowo utrzymywane | i konserwacji.

oraz nie mogg stanowic zrédta

skazenia. W stosownych Wszelkie okna dachowe powinny by¢

przypadkach muszg zostaé podjete wykonane ze szkta bezodpryskowego,

$rodki ochronne, np. ochrona przed wymienione w wykazie elementéw

kondensacjg i skapywaniem. szklanych zaktadu, a tam, gdzie jest to
mozliwe, wyeliminowane  poprzez
zastosowanie zmian konstrukcyjnych.

2.3.3.d. Okna Okna i inne otwory muszg by¢ | Okna na obszarach przetwarzania
skonstruowane w sposéb | powinny by¢ wykonane z

uniemozliwiajgcy gromadzenie sie
brudu.

Te okna i otwory, ktére mogg by¢
otwierane na zewnatrz, muszg, tam
gdzie jest to niezbedne, by¢
wyposazone w ekrany zatrzymujgce

przezroczystego i bezodpryskowego
materiatu.

Otoczenie  okien powinno byé
nieprzepuszczalne [ tatwe do
czyszczenia. Tam gdzie jest to
mozliwe, na obszarach przetwarzania
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owady, ktére to ekrany mogg byc¢
tatwo demontowane do czyszczenia.

W  pomieszczeniach, w ktérych
odbywa sie produkcja, okna majg
byé zawsze zamkniete, tj. szczelnie
zamkniete na state. Do skazenia
moze dojs¢ takze wtedy, gdy okna
sg otwarte podczas zawieszenia
produkciji.

Okna muszg by¢ dopasowane oraz
umozliwia¢ ich skuteczne
czyszczenie.

Okna zewnetrzne nie powinny
prowadzic bezposrednio do
obszarow z otwartymi butelkami.
Okna muszg byc¢ takze wzmocnione,
aby byly zabezpieczone przed
zbiciem, lub tez wyposazone w
ochronng powtoke, przy czym w
przypadku obszaréw przetwarzania
preferuje sie stosowanie materiatéw
innych niz szkfo.

parapety powinny by¢é zamontowane
pod katem, aby nie zacheca¢ do ich
wykorzystywania jako potek.

Jesli do wentylacji stosuje sie okna
zewnetrzne, powinny  byé one
wyposazone w tatwe do czyszczenia
ekrany zatrzymujgce owady.

Jesli drzwi sg wyposazone w okna lub
okienka petnigce role Srodka

bezpieczenstwa, takie elementy
powinny byé wykonane z
przezroczystego materiatu
bezodpryskowego.

2.3.3.e. Drzwi

Drzwi powinny by¢ zaprojektowane
w sposob umozliwiajgcy ich tatwe
czyszczenie oraz, w stosownych
przypadkach, dezynfekcje.

Bedzie to wymagac zastosowania
gtadkich i niepochtaniajgcych
powierzchni.

Musi zosta¢ utrzymany  wysoki
standard czystosci. Jesli
zastosowano drzwi drewniane,
muszg one mie¢ dobrze utrzymang
pomalowang lub uszczelniong
powierzchnie, aby byty
nieprzepuszczalne i tatwe do
czyszczenia.

Zewnetrzne drzwi muszg by¢
zamkniete w czasie, gdy nie sg

Drzwi powinny by¢ szczelnie osadzone i
najlepiej  drzwi  prowadzgce  do
pomieszczen 0 wysokim poziomie

ryzyka, np. rozlewni, obszaru
korkowania czy pomieszczen @z
dmuchawami, powinny by¢

automatycznie zamykane.

Na obszarach o wysokim poziomie
ryzyka nie zaleca sie stosowaé drzwi
drewnianych. Drewno jest
dopuszczalne na obszarach innych niz
obszary wysokiego ryzyka, jesli zostato
pomalowane lub poddane innej
obrobce.
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wykorzystywane, a podczas
zamknigcia powinny uniemozliwiaé
przedostanie sie do srodka
organizméw szkodliwych.

2.3.3.f.
Powierzchnie

Powierzchnie (w tym powierzchnie
sprzetéw) na obszarach
przetwarzania muszg by¢ utrzymane
w dobrym stanie i w czystosci, a
takze muszg by¢é tatwe do
czyszczenia, oraz, w miare potrzeby,
dezynfekcji.

Wymaga to zastosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozje
oraz nietoksycznych materiatow,
chyba ze producenci wody
butelkowanej sg w stanie przekonac¢
wiasciwe organy, ze inne
zastosowane materialy sg réwnie
odpowiednie.

2.3.3.g Wezly
sanitarne

Zapewniony musi zosta¢ dostep do
odpowiedniej liczby ustepdw
podfgczonych do skutecznie
funkcjonujgcego systemu
kanalizacyjnego. Wyjscia z ustepow
nie mogg prowadzi¢ bezposrednio
do pomieszczen, w ktérych dokonuje
sie przetwarzania zywnosci, lub w
ktérych znajduja sie
niezabezpieczone materialy majgce
kontakt z zywnoscia.

Musi zostaé zapewniona
odpowiednia liczba toalet zgodnie z
liczbg i ptcig pracownikow. Nie moze
by¢ bezposredniego dostepu do
toalet z obszaréw przetwarzania.
Toalety muszg by¢ oddzielone od
obszaréw produkcyjnych za pomoca
odpowiedniej przestrzeni
oddzielajgcej, na przyktad korytarzy.

Toalety muszg mie¢ siedzenia.

Musi zostac
odpowiednia liczba

zapewniona
wiasciwie

W toaletach nalezy umiesci¢ takie
informacje jak na przyktad ,Umyj rece”.

Umywalki do mycia rgk powinny by¢
zlokalizowane przy wszystkich
wejsciach do obszaréw, na ktorych
znajdujg sie otwarte butelki, w
laboratoriach, warsztatach
konserwacyjnych i na stotéwce.

Preferuje sie kurki niewymagajgce
uzywania rgk do ich obstugi.

W  niektorych przypadkach nalezy
zastosowac baterie mieszajgce cieptg i
zimng wode.

Nalezy zapewnic dozowniki z
nieperfumowanym i bakteriobdjczym
mydtem lub detergentem. Nie nalezy
stosowa¢ mydta w formie statej.

Nalezy udostepni¢ szczoteczki do
paznokci, utrzymywane w higienicznym
stanie dzieki ich regularnemu gotowaniu
lub czestej wymianie.
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zlokalizowanych i oznaczonych
umywalek do mycia rgk. Umywalki
do mycia rgk muszg byc¢
wyposazone w dostep do biezgcej
cieptej i zimnej wody, materiaty do
oczyszczenia rgk oraz wysuszenia
ich w higieniczny sposob.

W poblizu toalet i w strategicznych
miejscach na terenie obiektu musi
znajdowacC sie odpowiednia liczba
umywalek. Umywalek
przeznaczonych wytgcznie do mycia
rgk nie mozna wykorzystywaé¢ do
mycia zywnosci lub butelek.

Musi zosta¢ zapewnione mydto lub
detergenty.

Muszg zostac zapewnione
jednorazowe reczniki do ragk lub
dmuchawy do osuszenia rgk cieptym
powietrzem.

Wezty  sanitarne muszg  byc¢
zaopatrzone w odpowiednig
naturalng badz mechaniczng
wentylacje.

Systemy naturalnej lub mechanicznej
wentylacji muszg byc¢
zaprojektowane w taki sposob, by
wydmuchiwaty powietrze z weztow
sanitarnych z dala od obszaréw
produkcyjnych oraz by  byly
oddzielone od wszelkich innych
systeméw wentylacji na terenie
rozlewni.

W przypadku stosowania suszarek do
rgk powinny by¢ one skuteczne i
efektywne.

2.3.4.
Rozmieszczenie
sprzetu

Sprzet musi zostaé zaprojektowany i
rozmieszczony w taki sposob, by
utatwi¢ stosowanie dobrych praktyk
higienicznych oraz monitorowanie.

Sprzet musi zosta¢ ustawiony w
takim miejscu, aby zapewni¢ do
niego dostep w celu jego obstugi,
czyszczenia i konserwacji.
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2.3.5. Obiekty Obiekty testowe w ramach linii
testowe i produkcyjnej oraz poza linig
laboratoryjne produkcyjng muszg by¢

kontrolowane, aby zminimalizowac¢

ryzyko zanieczyszczenia produktu.

Laboratoria mikrobiologiczne musza

by¢ zaprojektowane, zlokalizowane i

obstugiwane w taki sposob, by

zapobiec skazeniu ludzi, zaktadu i

produktow. Wyjscia z laboratoriéw

nie mogg prowadzi¢ bezposrednio

do obszaru produkcyjnego.
2.3.6. Obiekty przeznaczone do | Srodki do czyszczenia, $rodki do
Przechowywanie przechowywania sktadnikéw | dezynfekcji oraz inne pomocnicze
sktadnikow, (sktadniki mineralne, CO,), | chemikalia nalezy przechowywa¢ w
materiatow materiatow opakowaniowych i | szczelnym pomieszczeniu z dala od
opakowaniowych, produktéw muszg zapewnia¢ ich | obszaréw produkcyjnych.
produktow i ochrone przed kurzem, kondensacja,

chemikaliéw (zob.
réwniez punkt 2.12)

odptywami, odpadami i
zrodtami skazenia.

innymi

Obszary przechowywania muszg by¢
suche i dobrze wentylowane. W
stosownych przypadkach musi
zosta¢ zastosowane monitorowanie
oraz kontrola temperatury i
wilgotnosci.

Wszelkie materiaty i produkty muszg
byé przechowywane =z dala od

podiogi oraz z zachowaniem
wystarczajgcej przestrzeni miedzy
materialem a Scianami w celu

umozliwienia przeprowadzenia
inspekcji oraz dziatan zwigzanych ze
zwalczaniem organizméw
szkodliwych.

Obszar przechowywania musi zosta¢
zaprojektowany w taki sposob, by
umozliwi¢ konserwacje [
czyszczenie, zapobiec skazeniu oraz
zminimalizowaC¢ pogorszanie sie
jakosci.

Srodki smarne dopuszczone do
kontaktu z Zywnoscig nalezy
przechowywac¢ oddzielnie od olejow i
ttuszczy niedopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Gtéwne karty charakterystyki powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownikow
chemikaliow.
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Musi zostaé zapewniony oddzielny
specjalny obszar (zamykany lub z
dostepem kontrolowanym w inny
sposob) do przechowywania
chemikalidéw, na przykfad srodkéw do
czyszczenia, srodkow do dezynfekciji
oraz innych pomocniczych
chemikaliow. Wszelkie chemikalia
muszg by¢ przechowywane w
zbiornikach.

Taki specjalny obszar do
przechowywania musi by¢
odpowiednio wentylowany z

odptywem do powietrza na zewnatrz
obiektu.

2.4 Media: woda, powietrze, energia, swiatto

Zatgcznik Il do
rozporzgdzenia nr
852/2004:

odnosi sie do rozdziatu
lart. 2, 5i 7 oraz
rozdziatu VIl art. 1i 3

Podpunkt Wymogi Wytyczne
L e et by
ogélne

przetwarzania i przechowywania
oraz w ramach takich obszaréw
muszg by¢ zaprojektowane tak, by
zminimalizowac ryzyko skazenia
produktu.

Jakos¢ ustug medialnych musi by¢
monitorowana, by zminimalizowac
ryzyko skazenia produktu.
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2.4.2.Zaopatrzenie
w wode

Woda wykorzystywana jako
sktadnik produktu lub majgca
kontakt z materiatami
opakowaniowymi musi spetniaé¢
wymogi  dotyczgce jakosci i

wymogi mikrobiologiczne wtasciwe
dla danego produktu.

Woda stosowana do czynnosci, w
ramach ktérych dochodzi do jej
posredniego kontaktu z produktem
(np.  zbiorniki z  pfaszczem
wodnym, wymienniki ciepta) musi
spetniaé okreslone wymogi
dotyczgce jakosci i wymogi
mikrobiologiczne  wtasciwe dla
danego zastosowania.

Rury doprowadzajgce wode muszg
umozliwia¢ ich czyszczenie lub
dezynfekcje.

2.4.2.a. Woda pitna

Zaopatrzenie w wode pithg musi
by¢ wystarczajgce, by zaspokoi¢
zapotrzebowanie na takg wode w
ramach procesu lub procesow

Zgodnos¢ wody z wymogami
zdatnosci do picia nalezy
odpowiednio czesto poddawaé
ocenie.

produkcyjnych.
Dobrg praktykg jest, by wszelka
Obiekty do  przechowywania, | dostarczana woda byfta jakosci
dystrybucji oraz, w razie potrzeby, | wody pitne;.
kontroli temperatury wody muszg
by¢ zaprojektowane tak, by | Nalezy ustanowic¢ strategie
spetniaé okreslone wymogi | dotyczgcg recyklingu w  celu
dotyczace jakosci wody. ograniczenia Sladu
Srodowiskowego.
Woda pitna (zgodnie z jej definicjg
okreslong w dyrektywie
98/83/EWG) musi byc¢
wykorzystywana do nastepujgcych
Czynnosci:
— czyszczenie sprzetu do
rozlewania;
— mycie/ptukanie butelek
produktu;
— mycie rak.
Jesdli dostarczana woda  jest
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chlorowana, kontrole muszg
zagwarantowa¢, ze w chwili jej
uzycia poziom resztkowego chloru

pozostanie w granicach
okreslonych ~w  odpowiednich
specyfikacjach.

2.4.2.b. Woda
niezdatna do picia

Wode niezdatng do picia mozna
wykorzystywac do celdéw
przeciwpozarowych, pozyskiwania
pary, chtodzenia i innych
podobnych celéw.

Musi istnie¢ osobny system do
wody niezdatnej do picia, ktéry
bedzie oznaczony, niepodifgczony
do systemu z wodg pitng oraz
innych systeméw z wodg oraz
musi zostac wykluczona
ewentualnosc¢ przeptywu
zwrotnego z takiego systemu z
wodg niezdatng do picia do innych
systemow.

Przewody gietkie przeznaczone do
wykorzystania w razie pozaru
powinny by¢ wyraznie oznaczone
jako przeciwpozarowe oraz nie
powinny by¢ wykorzystywane do
0golnego czyszczenia.

2.4.2.c. Woda z
odzysku

Jakos¢ wody =z odzysku musi
zosta¢ okre$lona w kontekscie jej
kohcowego zastosowania.

Woda z odzysku uzywana do
przetwarzania nie moze
powodowac ryzyka skazenia.

Woda z odzysku, jesli jest
stosowana, musi byé
rozprowadzana za pomocg
osobnego, nalezycie oznaczonego

Jesli wode z odzysku wykorzystuje
sie w przetwarzaniu, nalezy
odpowiednio czesto poddawac
ocenie jej zgodnos¢ z wymogami
dotyczgcymi jakosci.
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systemu.

2.4.3. Chemikalia do
czyszczenia kottow

Chemikalia do czyszczenia kottéw,
jesli takie sie stosuje, muszg by¢:

a) zatwierdzonymi dodatkami do
zywnosci, ktére spetniajg
odpowiednie specyfikacje
dotyczgcych dodatkow; lub

b) dodatkami, ktére zostaly
zatwierdzone  przez  witasciwy
organ regulacyjny jako bezpieczne
do stosowania w wodzie
przeznaczonej do spozycia przez
ludzi.

Chemikalia do czyszczenia kottow,
gdy nie sg w bezposrednim uzyciu,
muszg by¢ przechowywane w
oddzielnym, bezpiecznym miejscu
(zamykanym lub z dostepem
kontrolowanym w inny sposéb).

2.4 4. Wentylacja

Muszg istnie¢ odpowiednie i
wystarczajgce systemy naturalnej
lub mechanicznej wentylacji.

Projekt konstrukcji i systemu
wentylaciji, a takze dobér
zastosowanego  sprzetu  oraz

materiatbw musi by¢ odpowiedni
do ograniczenia gromadzenia sie
brudu i wystepowania kondensaciji.

Organizacja musi ustanowic¢
wymogi  dotyczgce filtrowania,
wilgotnosci i sktadu
mikrobiologicznego powietrza

majagcego kontakt z wodg Iub

materiatami opakowaniowymi.

W przypadkach gdy zgodnie z
analizg HACCP temperature lub
wilgotnosé uznano za krytyczne,
musi zosta¢ ustanowiony system

Nalezy opracowa¢ harmonogramy
regularnej konserwacji systemow
filtrowania powietrza, co obejmuje
wymogi dotyczgce odpowiednio
czestych zmian kaset/materiatéw

filtracyjnych, aby zapewnic
skuteczng kontrole.

Nalezy zainstalowac w
odpowiednich miejscach
wskazniki, aby wzrokowo
sprawdzac, czy przeptywy

powietrza sg pod nadcisnieniem,
zwtaszcza na obszarach o
wysokim ryzyku, na przyktad w
rozlewniach. ZDJECIE nr 9

Nalezy regularnie stosowac sprzet
do pobierania objetosciowych
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kontroli, ktéry musi by¢é takze
monitorowany.

Wentylacja (naturalna lub
mechaniczna) musi zapewniac
usuwanie nadmiernej lub
niepozgdanej pary, kurzu i
zapachow, a takze ufatwiac

osuszanie po czyszczeniu na
mokro.

Jakosé powietrza dostarczanego
do pomieszczen musi  byé¢
kontrolowana w celu
zminimalizowania na obszarach
przetwarzania skazenia
mikrobiologicznego pochodzgcego
Zz powietrza i skazenia czgstkami
statymi pochodzgcymi z powietrza.

Systemy wentylacji muszg by¢
zaprojektowane i skonstruowane w
sposOb zapobiegajgcy przeptywowi
powietrza z obszarow skazonych
lub powietrza nieprzefiltrowanego
do obszarow czystych. Musza
zostaé utrzymane okreslone
réznice nadcisnienia powietrza.

Systemy muszg byé fatwo
dostepne w celu ich czyszczenia,
zmiany filtrow i konserwaciji.

Systemy wentylacji muszg by¢
utrzymane oraz  odpowiednio
ostoniete, aby uniemozliwié

przedostanie sie do srodka gryzoni
i owadow.

Wewnetrzne i zewnetrzne wloty
powietrza muszg by¢ poddawane
okresowej kontroli w celu
sprawdzenia, czy ich stan jest
nienaruszony.

probek powietrza w celu
monitorowania jakosci powietrza
na obszarach o wysokim ryzyku.
ZDJECIE nr 9 bis

24.5. Sprezone
powietrze i inne gazy
(CO2, N2)

Systemy do sprezonego powietrza,
dwutlenku wegla, azotu i innych
gazow stosowane w produkcji
muszg by¢ skonstruowane i
utrzymane w taki sposoéb, by

Nalezy stosowac¢ sprezarki
niewymagajgce stosowania oleju.

Filtrowanie powietrza i innych
gazow powinno odbywac sie tak
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zapobiega¢ skazeniu.

Gazy przeznaczone do
bezposredniego kontaktu z
produktem lub mogace mie¢ z nim
kontakt (w tym gazy stosowane do
transportu, dmuchaw lub suszenia

materiatow, produktéw czy
sprzetu) musza:
- pochodzi¢ z

zatwierdzonego zrédia;

- zosta¢ przefiltrowane, by
usung¢ kurz, olej i wode;

- byc dopuszczone do
kontaktu z zywnoscig;

- by¢ zgodne z wymogami
dotyczgcymi gazow
technicznych.

Muszg zosta¢ okres$lone wymogi
dotyczgce filtrowania, wilgotnosci i
sktadu mikrobiologicznego.

W przypadku stosowania oleju do
sprezarek, taki olej musi byé¢
dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia.

blisko punktu ich wykorzystywania,
jak tylko jest to mozliwe.

Kazdej dostawie zakupionych
gazow powinno towarzyszyc¢
Swiadectwo analizy.

2.4.6. Oswietlenie

Obiekty, w ktorych znajduje sie
zywnos$¢, muszg posiadac
odpowiednie naturalne lub
sztuczne oswietlenie. ZDJECIE nr
10

Oswietlenie musi umozliwiaé
bezpieczne przeprowadzanie
operaciji oraz weryfikacje
warunkéw higienicznych miejsca
pracy oraz musi spetniaé co
najmniej wymogi okreslone w
prawodawstwie dotyczgcym
bezpieczenstwa i higieny pracy.
Wymaga sie o$wietlenia o
natezeniu 538 luksow tam, gdzie
Swiatto pada na produkt lub
powierzchnie majgce kontakt z
produktem, aby umozliwi¢
sprawdzenie obecnosci fizycznego
skazenia, zwlaszcza na obszarach,
gdzie wykonuje sie nastepujace
czynnosci: butelkowanie i

Wszystkie oprawy oswietleniowe
powinny posiada¢ niettukgce sie
filtry rozpraszajgce lub ostony (inne
niz szklane) oraz — w przypadku
lamp fluorescencyjnych — filtry
rozpraszajgce powinny posiadaé
ostony na koncach. W przeciwnym
razie lampy fluorescencyjne
powinny mie¢ podtuzne ostony lub
nalezy zastosowac bezpieczne
(nietlukace sie) zaréwki.

Osoby zarzgdzajgce zaktadem
powinny mie¢ dostep do
skalibrowanych swiattomierzy w
celu sprawdzenia pozioméw
natezenia swiatta.

Na obszarach innych niz te
opisane w wymogach nalezy
zapewnic oswietlenie o natezeniu
215 lukséw.

W miare mozliwosci oprawy
o$wietleniowe powinny by¢ w
réwnej linii z sufitem.
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uzupetnianie dystrybutora
schtodzonej wody, oraz w
odniesieniu do sprzetu do
przetwarzania i obszarow, gdzie
takie elementy sie naprawia,
obszaréw, gdzie myje sie rece,
toalet oraz kuchni i pomieszczen
socjalnych.

2.5 Gospodarowanie odpadami i usuwanie sciekéw

Zatacznik 1l do
rozporzadzenia nr

852/2004:
Podpunkt Wymogi Wytyczne
2.5.1 Wymogi ogélne | Muszag zostaé ustanowione | Nalezy wdrozy¢ plan ograniczania

systemy, aby zagwarantowac, ze
materiaty odpadowe wskazano,
usunieto i przekazano do miejsca
skladowania w sposob, ktory
zapobiega skazeniu produktéw lub
obszardéw produkcyjnych.

Materiaty odpadowe muszg zostac

usuniete z pomieszczen
przetwarzania tak szybko, jak tylko
jest to mozliwe, aby unikngé

skazenia.

ilosci odpadow w celu
ograniczenia wytwarzania
wszelkiego rodzaju odpadow
pierwotnych (w tym sciekdéw i
resztek opakowan).

2.5.2. Zbiorniki /
kubty na materiaty
odpadowe i
substancje szkodliwe

Zbiorniki / kubty na materiaty
odpadowe i substancje szkodliwe
muszg by¢: ZDJECIE nr 10, bis,
trzecie i czwarte

a) wyraznie oznaczone zgodnie
z ich przewidzianym
zastosowaniem;

b) umiejscowione w
wyznaczonym obszarze;

Poszczegdlne kubty nalezy
oznaczy¢ zgodnie z ich
przeznaczeniem w poszczegoélnych
obszarach, a zwlaszcza w
rozlewni.

Odpady o charakterze potencjalnie
zanieczyszczajgcym, np.  Kklej,
mokry karton, resztki z podtogi itp.,
nalezy umieszcza¢ w kubtach z
pokrywg lub niezwtocznie usuwac z
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¢) zamkniete, jesli nie pozostajg
w bezposrednim uzyciu i
zablokowane, jesli
przeznaczone sg na
substancje szkodliwe;

d) wykonane z materiatu
nieprzepuszczalnego, ktéry
mozna fatwo czysci¢ i
dezynfekowac.

e) wyposazone w system

otwierania pedatem, na
obszarach krytycznych: w
rozlewniach i w miejscach,

gdzie myje sie rece.

wrazliwych obszarow.

Kubty nalezy opréznia¢ co najmniej
codziennie, utrzymywaé w dobrym
stanie higienicznym oraz regularnie
czyscié.

Kubly nalezy oznaczy¢ w celu
umozliwienia segregacji odpadow
zgodnie z ich kategoriami w celu
ich dalszego recyklingu.

Jesli nie jest do nich wprowadzana
dodatkowa zawartos¢ w sposéb
ciggty, kubty z suchymi materiatami
nadajgcymi sie do recyklingu lub
odpadami opakowaniowymi (np.
karton, plastikowe powtoki) nalezy
zakrywac podczas ich
przechowywania poza obszarem
produkcyjnym.

2.5.3.
Gospodarowanie
odpadami i usuwanie
odpadow

Muszg zostaé¢ wprowadzone
odpowiednie uregulowania
dotyczgce segregacii,
przechowywania i usuwania
odpadow.

Muszg zostac zaprojektowane
sktady odpadow, ktére muszg byc¢
zarzgdzane w taki sposob, aby
umozliwi¢ ich utrzymanie w
czystosci oraz bez organizméw
szkodliwych. (2.15)

Na wyznaczonym obszarze
gromadzenia odpadéw nalezy
zapewnic dobrze zarzadzane
miejsce do ich przechowywania,
ktére nie bedzie w zaden
niekorzystny sposéb wptywac na
integralnos¢ produktu.

Nie mozna doprowadza¢ do
nagromadzenia sie odpadéw na
obszarach przetwarzania i
przechowywania. Czestotliwosé
usuwania odpadoéw musi podlegaé
zarzgdzaniu w celu unikniecia

Przechowywanie odpadoéw nie
powinno przycigga¢ organizmow
szkodliwych oraz przechowywane
odpady nie powinny by¢ dostepne
dla organizmow szkodliwych.

Zbiorniki na wode powinny byc¢
zamykane, uniemozliwiaé
przedostawanie sie¢ do Srodka
organizméw szkodliwych oraz by¢
oprozniane, czyszczone i
regularnie wymieniane.

Odpady segregowane i
przechowywane na potrzeby
recyklingu nalezy ograniczy¢ do
minimum i przechowywa¢ w dobrze
zabezpieczonym miejscu.

Nalezy zacheca¢ do wdrazania
programow  recyklingu odpadow
opakowaniowych.

Nalezy podjgé¢ skuteczne srodki w

celu zapobiegania
nieupowaznionemu ponownemu
wykorzystywaniu odrzuconych
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nagromadzenia odpadow, przy
czym odpady muszg by¢é usuwane
CO najmniej raz dziennie.

Materiaty lub produkty z etykietami
oznaczone jako odpady, zanim
opuszczg teren obiektu, muszg
zostac zgniecione lub zniszczone w
celu zagwarantowania, by nie
wykorzystano  ponownie  takich
znakéw towarowych. Usuwanie i
niszczenie odpadéw musi byé

przeprowadzane przez
zatwierdzonych wykonawcow
zajmujacych  sie  sktadowaniem
odpaddw. Organizacja musi
zachowywac dokumentacje

dotyczgca niszczenia odpadow.

Przekazywanie do miejsca
skladowania innych odpaddéw, np.
butelek, etykiet, zamknie¢ i innych
materiatébw opakowaniowych, musi
podlega¢ odpowiedniej kontroli.
Odpady potencjalnie
zanieczyszczajgce (np. resztki,
puste pojemniki po detergentach)
muszg by¢ przekazywane do
miejsca sktadowania w sposéb
higieniczny.

Wszelkie odpady muszg byc¢
usuwane z odpowiednig
czestotliwoscia, w sposéb
higieniczny i przyjazny  dla

Srodowiska oraz  zgodnie @z
obowigzujgcym prawodawstwem w
tym zakresie.

Przekazywanie do miejsca
sktadowania  zuzytego  sprzetu
elektrycznego i elektronicznego

musi spetnia¢ lokalne wymogi
regulacyjne.

Przekazywanie do miejsca
sktadowania $rodkéw smarnych i
olei stosowanych do sprzetu musi
spetniaé lokalne wymogi
regulacyjne.

butelek - zwilaszcza tych
noszacych logo przedsiebiorstwa
lub inne oznaczenia. Odrzucone
butelki, ktére oczekujg na
zgniecenie, zniszczenie lub
upowazniony odbidr, nalezy
przechowywa¢ w zabezpieczony
sposoéb.
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2.5.4. Odptywy i
odwadnianie

Odptywy muszg byé
zaprojektowane, wykonane,
zlokalizowane i utrzymywane w taki
sposob, by zapobiega¢ ryzyku
skazenia materiatéw lub
produktow. Odptywy muszg mieé
odpowiednig przepustowos¢, aby
zapewniaé przeptyw
spodziewanych objetosci. Odptywy
nie mogag przecinaé linii
produkcyjnych. Odptywy muszg
by¢ ostoniete i szczelne. Nie moze
by¢ bezposredniego potaczenia
miedzy  sprzetem a liniami
odptywowymi lub kanalizacyjnymi.
ZDJECIE nr 11

W ramach ogélnej zasady
instalacje i sprzet zwigzane z wodg
muszg by¢ skonstruowane tak, by
zapobiega¢ wstecznemu
przesigkaniu lub wstecznemu
odptywowi, za pomocg zaworéw
zwrotnych.

Podtogi muszg by¢ nachylone, aby
umozliwi¢ skuteczne odwadnianie
mokrych obszaréw.

Konieczne musi by¢ unikanie wody
stojgcej i  zapobieganie  jej
wystepowaniu.

Woda nagromadzona na podtodze
i instalacje do odwadniania nie
mogg stac sie zrodiem
potencjalnego  skazenia. Scieki
muszg mie¢ mozliwosé
przeptyniecia przez odpowiedni
system kanalizacyjny. ZDJECIE nr
12

Jesli kanaty odptywowe sg w petni
lub czesciowo otwarte, muszg by¢
zaprojektowane tak, by
zagwarantowa¢, ze odpady nie
bedg przeptywaé z obszarow
zanieczyszczonych na obszary
czyste, a zwlaszcza na obszary
przetwarzania i przechowywania.

W miare mozliwosci podtogi nalezy
wykonac tak, aby wszelkie rozlane
ptyny sptywaty do odptywu, aby
zapobiec tworzeniu sie katuz.

Nalezy zainstalowac otwory
odptywowe w podtodze, aby
zbieraty rozlane ptyny.

Odptywy nalezy wyposazy¢ w
perforowane ostony z tatwego do
czyszczenia materialu  w celu
zatrzymania zbednych elementéw,
np. korkéw. Wszelkie zewnetrzne
otwory odptywdéw powinny by¢

ostfoniete, aby zapobiec
przedostawaniu sie przez nie do
srodka  gryzoni lub  innych

organizméw szkodliwych.

Rutynowe czyszczenie [
dezynfekcije  odptywéw  nalezy
uwzgledni¢ w harmonogramach
czyszczenia.
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2.6 Przydatnos¢ sprzetu

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.6.1 Wymogi ogodlne

Sprzet majgcy kontakt z zywnoscig
(np.  orurowanie, sprzet do
rozlewania, przenosnik tasmowy
itp.) musi zosta¢ zaprojektowany,
wykonany i zainstalowany tak, by
utatwié jego czyszczenie,
dezynfekcje i konserwacije.

Sprzet majgcy kontakt z zywno$cig
musi by¢ zaprojektowany tak, aby
mozna go byt zdemontowaé lub
rozmontowaé¢ w celu jego
czyszczenia  lub  konserwac;ji.
Sprzet majgcy kontakt z zywnoscig
musi by¢é wykonany z odpornych
materiatbw mogacych wytrzymac
czeste czyszczenie.

W razie koniecznosci taki sprzet
musi zostaC zamocowany wraz z
wszelkimi odpowiednimi
urzgdzeniami kontrolnymi w celu

zagwarantowania spetnienia
obowigzujgcych regulaciji
dotyczgcych  bezpieczenstwa i
jakosci  zywnosci. Urzadzenia

kontrolne to urzadzenia okreslone
przez organizacje jako konieczne
do zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci (HACCP) oraz jakosci
produktow.

Powierzchnie majgce kontakt z
Zywnoscig nie mogg mie¢ wptywu
na docelowy produkt lub system
czyszczenia  ani nie mogg
reagowac na oddziatywanie

Wszelki sprzet majgcy kontakt z
wodg bedacg produktem musi
posiada¢ mechanizm lub musza
istnie¢ procedury umozliwiajgce
ustalenie jego czystosci i stanu
technicznego.

Nalezy wdrozy¢é zapobiegawczy
program lub system konserwaciji.
Nalezy stosowa¢ wysoki standard
konserwaciji, a wszelki uszkodzony
sprzet powinien byC¢ niezwtocznie
zgtaszany i naprawiany. Nalezy
wdrozy¢é system lub procedure
potwierdzajgcg zdatnos¢ sprzetu

poddanego konserwaciji do
wykorzystywania w produkcji.
Nalezy  odradza¢  stosowanie

sznurkéw lub tasmy klejacej do
przeprowadzania napraw, nawet
tych o charakterze tymczasowym.

Nalezy  dopilnowac, by na
obszarze, na ktérym znajdujg sie
otwarte butelki, nie zostawiano
zadnych  matych  przedmiotow,
takich jak nakretki, srubki czy
uszczelki.

Pinezek i podobnych elementow
nie nalezy uzywa¢ do mocowania
powiadomien itp. na obszarach

produkcyjnych oraz tam, gdzie
przechowuje sie  opakowanie
podstawowe.
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takiego produktu lub systemu.

Przetwarzany produkt musi
znajdowa¢ sie w szczelnym
systemie rur pod ciSnieniem,

wolnym od wszelkich wyciekéw lub
innych Zrédet skazenia. Pokrywy
zbiornikéw do przechowywania
muszg zapewniac szczelne
zamkniecie.

Muszg zosta¢ przygotowane i
zrealizowane harmonogramy
czyszczenia CIP i COP, aby
zagwarantowac, ze wszelki sprzet
do rozlewania jest utrzymany
zgodnie z odpowiednig normag
higieniczng. (Zob. réwniez punkt
2.14))

Wszelkie srodki smarne stosowane
do przenosnikow  tasmowych
muszg by¢ odpowiednie do
kontaktu z zywnoscig oraz nie
mogg miec¢ niekorzystnego wptywu
na wode i pojemniki do jej
przechowywania.

2.6.2. Higieniczna
konstrukcja

Sprzet musi spetnia¢ ustanowione
zasady higienicznej konstrukgiji,
miedzy innymi:

a) stosowanie gtadkich, tatwo
dostepnych i fatwych do
czyszczenia  powierzchni, z
samoczynnym odptywem na
mokrych obszarach
przetwarzania;

b) stosowanie materiatéw
kompatybilnych z docelowymi
produktami oraz $rodkami do
czyszczenia i sptukiwania;

c) posiadanie obudowy bez
zadnych dziur, nakretek i Srub;

d) materialty majgce kontakt z
produktem powinny by¢
zespawane w sposo6b

W rozlewniach nie powinno by¢
schodni.

W odniesieniu do surowcow,
produktéw w trakcie przetwarzania
lub niezapakowanych produktow
koncowych nie powinno stosowac
sie sprzetu drewnianego.
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pozostawiajgcy
powierzchnie.

gtadkag

Orurowanie, zbiorniki i przewody
muszg by¢ tatwe do czyszczenia, w
petni odwadniane oraz bez miejsc
bez odptywu.

Sprzet musi zosta¢ zaprojektowany
w taki sposéb, by zminimalizowaé
kontakt miedzy dtornmi operatora a
produktem.

Nie moze by¢é bezposredniego
potgczenia miedzy sprzetem a

liniami odptywowymi lub
kanalizacyjnymi. Odptywy  ze
zbiornikéw nie moga by¢
zainstalowane ponizej poziomu
odptywow podtogowych.

2.6.3. Powierzchnie
majgce kontakt z
produktem

Powierzchnie majace kontakt z
produktem muszg by¢ wykonane z
materiatbw przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscig. Takie
powierzchnie muszg byc
nieprzepuszczalne oraz wolne od
rdzy i korozji.

Stal nierdzewna dopuszczona do
kontaktu z  zywnoscig jest
najwtasciwszym  materialem w
przypadku sprzetu majgcego
kontakt z woda.
w przypadku zastosowania
alternatywnych materiatow
niezwykle  wazne jest, aby
dopilnowa¢, by nie nadawaty one
zapachu ani smaku wodzie ani nie
zmieniaty w zaden sposob jej
sktadu.

Jedli w celu zapobiegania korozji

sprzetu i pojemnikdw konieczne
jest zastosowanie dodatkow
chemicznych, muszg by¢ one
stosowane zgodnie z dobrg
praktyka.

W  odniesieniu do wszelkich
chemikaliow nalezy wdrozyé
wytyczne producenta i uwzglednic

je  w ocenie zagrozehn dla
bezpieczenstwa Zywnosci
(HACCP).

W dokumentacji nalezy
przechowywac dokumenty
potwierdzajgce, ze powierzchnie
majgce kontakt z produktem
dopuszczono do kontaktu z
Zywnoscig (np. pismo
gwarancyjne).

Nalezy przechowywac w
dokumentacji odpowiednie
charakterystyki materiatow  dla
chemikaliow.
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Wszystkie chemikalia muszg
zosta¢ poddane ocenie pod katem
zgodnosci z  rozporzadzeniem
REACH.

Srodki smarne stosowane tam,
gdzie istnieje ryzyko
przypadkowego kontaktu z
produktem lub  powierzchniami
majgcymi kontakt z produktem,
muszg byé dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia.

2.6.4. Sprzet do
kontroli i
monitorowania
temperatury

Sprzet stosowany do proceséw
termicznych (np. do  wody
preparowanej lub do wody do
czyszczenia lub dezynfekcji) musi
osiggnac¢ gradient temperatury oraz
umozliwia¢ utrzymywanie
warunkéw okreslonych w
odpowiedniej specyfikacji produktu.

Sprzet musi zapewniac
monitorowanie i kontrole
temperatury.

Sprzet powinien posiada¢ system
alarmowy z sygnatami
dzwiekowymi/wizualnymi do
sygnalizowania awarii systemoéw.
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2.7 Prace i konserwacja

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.7.1 Wymogi ogdlne

Pomieszczenia, w ktérych znajduje
sie Zywnosc, muszg byé
utrzymywane w czystosci oraz
dobrym stanie technicznym.

Musi zostaé ustanowiony
zapobiegawczy program
konserwaciji.

Nalezy w odpowiedni sposob
zarzgdzac¢ wykonawcami,
inzynierami serwisujgcymi,
pracownikami tymczasowymi i
innymi zewnetrznymi
pracownikami.

2.7.2. Zaktad i
pomieszczenia, w
ktérych znajduje sie
zywnosé

2.7.2.a. Konstrukcja
zewnetrzna

Zewnetrzna konstrukcja budynkow,
w tym dach, musi by¢ w sposoéb
strukturalny utrzymywana w
dobrym stanie.

Wazne jest, by dobre praktyki
zwigzane z prowadzeniem zaktadu
rozszerzy¢ na caty teren obiektu,
poprzez regularne koszenie trawy i

usuwanie  $mieci. Utrzymanie
czystego terenu wzmocni
pozytywny wizerunek

przedsiebiorstwa, podniesie morale
wsrdd pracownikow oraz zmniejszy
ryzyko wystgpienia gryzoni.

Nalezy kontrolowaé¢ ilos¢ kurzu
znajdujgcego sie wokot budynku.
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2.7.2.b. Konstrukcja
wewnetrzna i sprzet

Whnetrzne budynkow
musi by¢ utrzymane
w bardzo dobrym
stanie technicznym i
w czystosci. Odnosi
sie to do struktury
budynkéw oraz do
instalacji, takich jak

oswietlenie i
wentylacja.

ZDJECIE nr 13
W przypadku

podejmowania

szeroko zakrojonych
zmian w konstrukcji i
napraw, muszg
zosta¢ zapewnione
odpowiednie ostony,

aby mozna byto
kontynuowaé
produkcje bez

spowodowania
jakiegokolwiek
skazenia
wytwarzanej wody
na skutek kurzu i

resztek. Takie
dziatania muszg
podlegac
szczegotowej
kontroli [

monitorowaniu
przez caly czas ich
trwania oraz muszg
zosta¢ ukonczone w
jak najkrotszym
czasie.

Na terenie catego
obiektu oraz w

odniesieniu do
sprzetu do produkgciji
musi zostac

utrzymany  wysoki
standard czystos$ci i
higieny.

Produkty do
czyszczenia muszg

zosta¢ wybrane z
rozwaga.

Jesli jest to wykonalne, w czasie
0golnych odpowiednio czestych napraw
rutynowych nalezy zaplanowac
wstrzymanie produkcji.

Podczas trwania produkcji nie powinno
sie malowaé¢ obiektu. Wyboru farby
nalezy dokonac z rozwagg. Zaleca sie
wybér farby wyraznie przeznaczonej do
stosowania w  miejscach, gdzie
produkuje sie zywnos¢ oraz o jak
najmniej wyczuwalnym zapachu.
Nalezy raz jeszcze podkresli¢, ze woda
wchtonie zapach farby, co moze
wpltyng¢ na jej smak. Zaleca sie takze
wybor farby uniemozliwiajgcej
powstawanie plesni.

Nalezy wdrozy¢ szczegotowe
harmonogramy i procedury rutynowego
czyszczenia. Czestotliwos¢ i sposéb
czyszczenia réznych obszaréw powinny
wynikaé z  przeznaczenia takich
obszaréw.

Produkty do czyszczenia powinny byé
bezzapachowe i nie wymagac
sptukiwania, w miare mozliwo$ci.

Zastosowany sprzet do czyszczenia
nalezy regularnie konserwowaé i
czyscic. Nie nalezy stosowac
drewnianych narzedzi.

Zespot zajmujacy sie czyszczeniem
powinien przejs¢ szkolenie, w tym
szkolenie dotyczgce higieny, oraz
powinien by¢ nadzorowany.

Standardy dotyczgce czystosci powinny
podlega¢  regularnym  audytom i
monitorowaniu przez kompetentnych
pracownikdw wewnetrznych petnigcych
funkcje nadzorcze lub kierownicze, aby
dopilnowa¢, by harmonogramy i
procedury byty odpowiednie oraz
skutecznie stosowane.
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2.7.3. Przyrzady i sprzet:
konserwacja zapobiegawcza i
naprawcza

Programy
konserwaciji
zapobiegawczej
muszg obejmowaé
wszystkie
urzadzenia
stosowane do
monitorowania lub
kontrolowania
zagrozen dla
bezpieczehstwa
ZywnosSci.

Konserwacja

naprawcza musi by¢
przeprowadzana w
taki  sposéb, by
produkcja na
sgsiednich  liniach
lub sgsiedni sprzet
nie byty zagrozone
skazeniem.

W pierwszej
kolejnosci
rozwigzywane
muszg byc¢ problemy

zwigzane z
konserwacja
zgtaszane jako

majgce wplyw na
bezpieczenstwo

produktu.
Tymczasowe
rozwigzania nie
moga narazac

bezpieczenstwa
produktu na szwank
oraz muszg zostaé
niezwiocznie
zastgpione trwatymi
naprawami.

Do tymczasowych

rozwigzan nie
mozna stosowac
sznurka, tasmy
klejgcej, drutéw,
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gumek itp.

Srodki smarne i
ciecze bedace
nosnikiem ciepta
muszg by¢
dopuszczone do
kontaktu z
Zywnoscia, jesli
istnieje

prawdopodobienstw
o, ze wejdg w
posredni lub
bezposredni kontakt
z produktem.

Procedura
ponownego
wigczania  sprzetu
poddanego
konserwacji do
procesu  produkciji
musi obejmowac

jego oczyszczenie,
dezynfekcje, jesli
okreslono tak w

procedurach
dezynfekcji
dotyczacych
przetwarzania, oraz
kontrole przed

zastosowaniem.

Wymogi okreslone
w programach
obowigzkowych dla
lokalnych obszarow
muszg znajdowaé
zastosowanie do
obszardow, na
ktérych
przeprowadza  sie
konserwacje oraz do
czynnosci w ramach
konserwaciji
przeprowadzanych
na obszarach
przetwarzania.

Personel zajmujgcy
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sie konserwacjg
musi przejs¢
szkolenie na temat
zagrozenh dla
produktu

zwigzanych z
czynnosciami, jakie
bedzie wykonywac.

2.8. Zarzadzanie zakupionymi materiatami

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do rozdziatu
IX art. 1 oraz rozdziatu
Xart.1i4

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.8.1 Wymogi ogodine

Zakup materiatdw, ktore majag
wplyw na bezpieczenstwo
zywno$ci, musi podlegaé kontroli,
aby zapewni¢, ze dostawcy sg w
stanie spetni¢ okreslone wymogi,
zarowno techniczne, jak [
wynikajgce z regulacji.

Zgodnosé dostarczanych
materiatow z okreslonymi
wymogami dla zakupu musi

podlega¢ weryfikacji.

2.8.2. Wymogi
dotyczgce
dostarczonego
materiatu (surowce/
sktadniki/ opakowanie)

Producent wody paczkowanej nie
moze  przyjgaé surowcdéw  ani
sktadnikéw, ani tez zadnych innych
materiatdw wykorzystywanych w
przetwarzaniu  produktéow,  jesli
wiadomo, Zze takie surowce,
sktadniki lub materialy sg, lub tez
podejrzewa sie, ze mogg byc¢

Materialy dostarczone nalezy poddac
testom, aby sprawdzi¢ ich zgodnoé¢ z
okreslonymi wymogami, zanim zostang

zatwierdzone do
Metody takiej
udokumentowac.

wykorzystania.
weryfikacji

nalezy
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zanieczyszczone pasozytami,
czynnikami chorobotworczymi  lub
sg lub mogg by¢é toksyczne,
zepsute lub niewiadomego
pochodzenia, w takim zakresie, ze
nawet po zastosowaniu przez
producenta wody paczkowanej
normalnego sortowania lub
procedur przygotowawczych lub
przetwérczych, zgodnie z zasadami
higieny, produkt koncowy nie
bedzie sie nadawa¢ do spozycia
przez ludzi.

Pojazdy dostawcze muszg zostac
poddane kontroli przed
wytadunkiem i w trakcie wytadunku,
celem sprawdzenia, czy podczas
transportu zachowano jakos¢ i
bezpieczehstwo materiatu (np. czy
zamkniecia sg nienaruszone, czy
nie dostaty sie organizmy
szkodliwe, czy opakowanie jest
nienaruszone itp.).

Dostarczone materiaty muszg
zostac poddane kontroli lub
posiada¢ swiadectwo analizy w celu
potwierdzenia ich zgodnosci z
okreslonymi wymogami przed ich
zatwierdzeniem do wykorzystania.

Czestotliwosé inspekcji i ich zakres
muszg wynikaC z zagrozenia
zZwigzanego z materiatem oraz z
oceny ryzyka dotyczacej
poszczegodlnych dostawcow.

Materiaty dostarczone, ktére nie
spetniajg odpowiednich
specyfikacji, muszg zosta¢ poddane
udokumentowanej procedurze, aby
zagwarantowaé, ze nie zostang
wykorzystane w sposob
niewtasciwy.

Punkty dostepu do linii
przyjmowania materialtdw luzem
(np. wiérow PET) muszg byc¢
oznakowane, ostoniete i zamykane.
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Zasilanie takich systemdéw musi
mie¢  miejsce  wylgcznie  po
zatwierdzeniu [ weryfikacji
materiatu, jaki ma zosta¢ do nich
wprowadzony.

2.8.2.a. Woda

Naturalna woda mineralna i woda
zrédlana muszg spetnia¢ wymogi
okreslone w dyrektywie
2009/54/WE (z pozniejszymi
zmianami) lub  98/83/WE (z
pozniejszymi Zmianami) [
2003/40/WE.

Butelkowana woda pitha musi
spetniaC  wymogi okreslone w
dyrektywie 98/83/WE.

Przedsiebiorstwa dostarczajgce
wode muszg wykaza¢ zgodnos¢ z
takimi  wymogami w  drodze
regularnych testow w odniesieniu
do parametréw okreslonych w
odpowiednich czesciach
rozporzadzen.

2.8.2.b. Inne sktadniki
oraz materiaty do
przetwarzania

Wszystkie inne sktadniki (sktadniki
mineralne? i CO2) oraz materiaty do
przetwarzania (np. materiaty
filtrujace) muszg zosta¢ zakupione
od zatwierdzonych dostawcow i
spetnia¢  wspdlnie  uzgodnione
specyfikacje oraz by¢ zgodne z

odpowiednimi przepisami
dotyczacymi bezpieczenstwa
Zywnosci.

Nalezy zagwarantowa¢, ze na
skutek kontaktu CO2 z produktem
koncowym lub  podstawowymi
materiatami opakowaniowymi
stosowanymi do rozlewania wody
nie dojdzie do zadnego
sensorycznego ani
mikrobiologicznego

zanieczyszczenia.

W stosownych przypadkach nalezy
przeprowadzi¢ badania, aby wykazac¢
zgodnos¢ sktadnikdéw oraz materiatéw
do przetwarzania z  przepisami
dotyczgcymi bezpieczehstwa
Zywnosci.

? Moga by¢ dodawane do wody pitnej jedynie w celu remineralizacii.
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2.8.2.c. Podstawowe
materiaty
opakowaniowe

Podstawowe

opakowaniowe

etylenu,  polietylen,
polichlorek winylu, szkto,
aluminium, karton itp.) muszg
zostaC¢ zakupione od dostawcow
zatwierdzonych przez producenta.
Takie materiaty muszg spetniac

materiaty
(politereftalan
poliweglan,

W stosownych przypadkach nalezy
przeprowadzi¢ badania, aby wykazaé
zgodno$¢ podstawowych materiatow
opakowaniowych z przepisami
dotyczgcymi bezpieczehstwa
Zywnosci.

Dostarczane podstawowe materiaty

o : ~ <~ | opakowaniowe  (butelki, nakretki,
wspolnie uzgodnione specyfikacje gotowe formy) powinny by¢
oraz .byé _zgodne z odpowiednim! wyprodukowane z SuUrowcow
przepisami . dgtyczacym dopuszczonych  do  kontaktu =z
bezpieczenstwa zywnosci. Takie Zywnoscia.
materiaty muszg by¢ Ponadt e dzid
przechowywane i wykorzystywane gna 'Od . ha ebzyd _ przeprowa ZI'C
w taki sposdb, aby nie wplyneto to Ot ppvsge nie adania - w t c.e*u
negatywnie na integralnosé (S)[\),:I?(; V\/Z:r:}?\;ve Czrzlie m:m?;lr?ig
produktow. wiasciwosci (sensorycznych,
Muszg zostaé ustanowione systemy | chemicznych i fizycznych) produktu
zatwierdzania dostawcow i | koncowego ~ przez  caly  okres
monitorowania podstawowych | Przydatnosci do spozycia produktu, ani
materiatéw opakowaniowych (np. | Mechanicznych wiasciwosci
audyt dostawcy pod  katem | OPakowania.
zgodnosci). Takie badania nalezy powtorzy¢é w

przypadku znacznych zmian w
charakterystyce opakowania, na
przyktad wprowadzenia politereftalanu
etylenu pochodzgcego z recyklingu.
Materiaty wykorzystywane do
2.8.2.d. Opakowanie Materialy =~ wykorzystywane  do | opakowania (innego niz opakowanie
(inne niz podstawowe) | opakowania innego niz | podstawowe) nalezy nabywa¢ u

podstawowe nie mogg stanowié
zrédta skazenia.

Skrzynki muszg byc¢
zaprojektowane w sposob
umozliwiajgcy ich tatwe kolektywne
czyszczenie W urzgdzeniu do
mycia.

zatwierdzonych dostawcéw oraz takie
materiaty powinny spetnia¢ uzgodnione
wspdlnie specyfikacje.

Nalezy ustanowic¢ systemy
zatwierdzania dostawcow i
monitorowania materiatow
opakowaniowych innych niz

podstawowe materiaty opakowaniowe
(np. audyt dostawcy pod katem
zgodnosci).
Stojaki do przechowywania [
transportowania zapakowanych
produktow nalezy utrzymywaé w
dobrym stanie technicznym i nie
powinny one stanowi¢ zagrozenia dla
swojej zawartosci.
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2.9 Pojemniki, nakretki i zamkniecia

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu IX art. 3
oraz rozdziatu X

Kwestie charakterystyczne dla sektora
wody paczkowanej

art. 1-4

Podpunkt Wymogi Wytyczne
2.9.1 Wymogi Na wszystkich etapach produkcji,
0golne przetwarzania i dystrybucji zywnos¢

musi byc¢ chroniona przed
skazeniem, ktore mogtoby sprawic,
ze produkt bedzie niezdatny do
spozycia przez ludzi, szkodliwy dla
zdrowia lub zanieczyszczony w taki
sposéb, ze nie mozna bedzie
racjonalnie oczekiwac, iz zostanie on
spozyty w takim stanie.

Wszystko to, co ma bezposredni
kontakt z wodg, moze mie¢ wptyw na

bezpieczehAstwo  zywnosci  oraz
jakos¢ produktu koncowego.
Podstawowe materiaty

opakowaniowe, takie jak pojemniki,
nakretki i zamkniecia, muszg zosta¢
zaprojektowane tak, by nie stanowi¢
zrodta skazenia.

Proces pakowania musi
zagwarantowaé, ze dzieki jego
odpowiedniej lokalizaciji i
higieniczno$ci oraz doborowi

odpowiedniego higienicznego
sprzetu, konserwacji takiego sprzetu
i kontroli operacji zwigzanych z
rozlewaniem nie doszto do skazenia
produktu.
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Podstawowe materiaty
opakowaniowe muszg by¢
przechowywane w taki sposob, by

nie byly narazone na ryzyko
skazenia.

Wszystkie podstawowe materiaty
opakowaniowe muszg zostac

wybrane, zakupione i zatwierdzone
zgodnie z wymogami opisanymi w
podpunkcie 2.8.2.

29.2
Przechowywanie
pojemnikow,
nakretek i
zamknieé

Podstawowe materiaty
opakowaniowe (np. gotowe formy,
dmuchane butelki plastikowe,
oczyszczone butelki szklane,
nakretki i zamkniecia) muszg by¢

przechowywane w sposob, ktory
pozwala na unikniecie skazenia
substancjami lotnymi,

zanieczyszczeniami pochodzacymi z
powietrza, organizmami szkodliwymi
lub na skutek czynéw dokonanych w
ztym zamiarze.

Butelki szklane i inne pojemniki do
ponownego wykorzystania muszg
byé zaprojektowane w  sposob
umozliwiajgcy ich tatwe kolektywne
czyszczenie i dezynfekcje za
pomocg urzgdzenia do mycia.

Nakretki i zamknigcia muszg byc¢
przechowywane w suchym miejscu
oraz chronione przed cieptem,
kurzem, organizmami szkodliwymi i
chemikaliami.

Jesli puste pojemniki sg
przechowywane na powietrzu, nalezy je
odpowiednio zabezpieczy¢ przed
wilgocig, kurzem, wyjatkowymi
warunkami pogodowymi i organizmami
szkodliwymi. W przypadku plastikowych
pojemnikow konieczna jest rowniez
ochrona przed nadmiernym cieptem i
promieniami stonecznymi.

Nalezy ustanowic¢ harmonogramy
czyszczenia obszaréw
przechowywania.

Nalezy przeprowadzaé regularne
audyty dotyczace higieny w
magazynach ~w  celu  weryfikacji
przestrzegania dobrych praktyk

dotyczacych przechowywania.

2.9.3. Produkcja
pojemnikow
(formowanie lub
wyttaczanie
pojemnikow na
terenie zaktadu)

Operacje zwigzane 2z produkcjg
pojemnikow muszg spetiac
wytyczne okreslone w punktach 2.3
(Uktad obiektu i przestrzeni roboczej)
oraz 2.4 (Media).

Obszary, na ktérych produkuje sie
pojemniki (w tym zwtaszcza obszary

Obszary, na ktérych produkuje sie
pojemniki, powinny stanowi¢ osobne
pomieszczenie (z wyjgtkiem
pofgczonych systeméw wyttaczania i
rozlewania) z przefiltrowanym
powietrzem pod nadcisnieniem, oraz ze
szczelnie osadzonymi i automatycznie
zamykanymi drzwiami.
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formowania i odbioru zywicy, sprzetu
do wyttaczania lub wyttaczania z
rozdmuchem do pojemnikéw PET,
oraz wszystkie przenosniki do
gotowych form i pustych butelek), sg
krytyczne. Dostarczane powietrze
musi by¢ filtrowane (filtr
grawimetryczny). Obszar musi by¢
utrzymany w czystosci oraz musi by¢
na nim utrzymany porzadek (np. brak
wszelkich plastikowych lub innego
rodzaju resztek).

Sprezone powietrze oraz powietrze
pod nadcisnieniem stosowane do
wyttaczania pojemnika musi zostac
osuszone, oczyszczone z oleju oraz
przefiltrowane pod katem
mikroczgstek (o rozmiarze 0,2um lub
mniejszych) w celu zapobiezenia
chemicznemu lub
mikrobiologicznemu skazeniu
pustych pojemnikéw. Musi zostaé
ustanowiona procedura oraz
harmonogram konserwacji systemu
sprezania powietrza i filtrow.

Gotowe formy PET muszg by¢
chronione i przechowywane w
prawidtowych  warunkach (czyste
pojemniki lub czyste specjalne
silosy). W przypadku stosowania
plastikowych toreb muszg by¢ one
jednorazowego uzytku i
dopuszczone do  kontaktu z
Zywnoscia.

Musi zostac ustanowiona
udokumentowana procedura oraz
harmonogram konserwacji maszyn
do formowania i wyttaczania oraz
powigzanego sprzetu.

Okna powinny by¢ szczelnie zamkniete
na state.

ZDJECIE nr 14

Gotowe formy, przed wyttoczeniem,
powinny zosta¢ oczyszczone
podmuchem przefiltrowanego
powietrza, aby wyeliminowac wszelki
kurz czy resztki plastiku lub drewna
pochodzgce z opakowania.

Przenosniki i leje samowytadowcze
powinny by¢ ostoniete, by chroni¢
pojemniki przed skazeniem (kurzem,
skapywaniem, kichnieciami itp.). Ostony
powinny by¢ dostosowywalne lub
zaprojektowane tak, by chroni¢
pojemniki o wszystkich rozmiarach
przed skazeniem ze wszystkich stron.
ZDJECIE nr 15

2.9.4. Dziatania
zwigzane z
nakretkami i
zamknieciami

Nakretki i zamknigcia muszg byc¢
zabezpieczone przed ich
zatadowaniem do leja
samowytadowczego.

Preferuje sie systemy podajnikéw do
nakretek oparte na przenosnikach, nie
zas$ systemy pneumatyczne, poniewaz
wytwarzajg one mniej pytu zwigzanego
z nakretkami. ZDJECIE nr 17
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Pudta  zawierajgce  nakretki i
zamkniecia nie moga by¢
przechowywane bezposrednio na
podtodze.

Do czasu ich zastosowania nakretki i
zamkniecia muszg byc¢
przechowywane w ich pierwotnym
szczelnie zamknietym pojemniku.

Nakretki i zamknigcia muszg byc¢

wyladowywane na lej
samowytadowczy dopiero
bezposrednio przed ich

zastosowaniem.

Zbiorniki, leje samowytadowcze,
misy, rynny i systemy przenosnikéw
dotyczace nakretek i zamknieé
muszg by¢ czyszczone w celu
unikniecia przedostania sie czgstek
do produktu gotowego.

Leje samowytadowcze oraz systemy
podajnikéw dotyczace zakretek i
zamknie¢ muszg by¢ skutecznie
ostoniete.

ZDJECIE nr 16
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2.10. Dzialania zwigzane z wodg paczkowang

Zatgcznik 1l do
rozpé);?gggzlla nr Kwestie charakterystyczne dla sektora
’ wody paczkowanej
odnosi sie do
rozdziatu IX art. 3
oraz rozdziatu X
art.3i4
Podpunkt Wymogi Wytyczne

2.10.1 Wymogi Na wszystkich etapach produkcji,

ogdlne przetwarzania i dystrybuciji zywno$¢
musi by¢ chroniona przed
skazeniem, ktére mogtoby sprawic,
ze produkt bedzie niezdatny do
spozycia przez ludzi, szkodliwy dla
zdrowia lub zanieczyszczony w taki
sposéb, ze nie mozna bedzie
racjonalnie oczekiwac, iz zostanie on
spozyty w takim stanie.
Wszystko to, co ma bezposredni
kontakt z wodg, moze mie¢ wptyw na
bezpieczenstwo  zywnosci  oraz
jakos¢ produktu koncowego.
Czyszczenie, dezynfekcja i ptukanie
nie mogg stanowi¢ zrodla skazenia
produktu.

2.10.2. Wytadunek i Przenosniki, od momentu wytadunku do

mycie pojemnikow | Obszar wytadunku pojemnikdéw musi | zakorkowania, a takze leje

jednorazowego znajdowa¢ sie w Srodku obiektu | samowytadowcze, powinny by¢

uzytku przetwarzania, aby zminimalizowac | ostoniete, aby chroni¢ pojemniki przed
ryzyko ich skazenia przed ich | skazeniem.
zapetnieniem [ szczelnym
zamknieciem. Nalezy rozwazy¢ ptukanie niezwrotnych

(jednorazowego uzytku) pojemnikéw

Wszelkie dziatania dotyczace | przed ich zapetnieniem jako $rodek
pojemnikéw muszg by¢ prowadzone | zapobiegawczy, ktérego skuteczno$é
W sposoéb higieniczny. nalezy poddawaé kazdorazowo ocenie.

70/165




21122012

Przenosniki do pojemnikow powinny
by¢ skutecznie ostoniete poczgwszy od
wylotu z maszyny do mycia lub
kohcowej maszyny do plukania do
maszyny do korkowania.

Nalezy rozwazy¢ przeprowadzenie
wzrokowej i automatycznej kontroli
pojemnikow przed ich zapetnieniem lub
tez rozlewanych produktow, jako
odpowiedni $rodek zapobiegawczy w
kontek$cie skazenia ciatami obcymi.

2.10.3. Wykrywanie

Odrzucone pojemniki muszg by¢

Nalezy rozwazy¢ sprawdzanie kazdej

niezdatnosci oddzielone od dobrych pojemnikéw | butelki jako skuteczny Srodek
zwrotnych butelek | za pomocag odpowiedniego | zapobiegawczy. Jesli wykorzystuje sie
plastikowych urzadzenia. elektroniczne urzadzenie do
wykrywania zdatnosci butelek, nalezy je
Odrzucone butelki plastikowe | okresowo poddawac kalibraciji i testom.
(zanieczyszczone lub nienadajace
sie do oczyszczenia) muszg byc¢
segregowane oraz nastepnie
zarzgdzane w taki sposob, by
zapobiec zagrozeniu w postaci
omyikowego umieszczenia takiej
butelki z powrotem na linii
(zapobiezenie ryzyku pomieszania).
2.10.4. Mycie Butelki muszg by¢ zaprojektowane w | Nalezy ustanowi¢ automatyczny system
zwrotnych sposéb umozliwiajgcy ich tatwe | wytadunku butelek u wylotu z
pojemnikow w kolektywne czyszczenie i | urzgdzenia do mycia.

postaci butelek

dezynfekcje za pomocg urzadzenia
do mycia. Muszg zosta¢ zapewnione
skuteczne urzadzenia do mycia
butelek.

Musi zosta¢ zapewniony skuteczny
program monitorowania i kontroli,
aby dopilnowa¢, ze spetniane sg
kryteria dotyczace dziatania oraz ze
sam proces nie stanowi zrodia
skazenia (np. przeniesienia
substancji kaustycznych).

Urzadzenia do mycia/dezynfekcji
butelek muszg by¢ zainstalowane na
obszarze chronionym. Urzgdzenie do
mycia nalezy umiesci¢ tak, aby

Oczyszczone butelki nie powinny by¢
brane do reki u wylotu urzgdzenia do
mycia i wszelkie zwigzane z nimi
pbézniejsze dziatania nalezy
przeprowadzac¢ w sposob higieniczny.

Nalezy rozwazy¢ ptukanie pojemnikow
przed ich zapetnieniem jako $rodek
zapobiegawczy, ktérego skutecznosé
nalezy poddawac¢ kazdorazowo ocenie.
ZDJECIE GD
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zminimalizowac jakiekolwiek
potencjalne skazenie na skutek
dezynfekcji pojemnikéw przed ich
przekazaniem do rozlewni
(zapobiezenie ryzyku pomieszania
czystych i brudnych pojemnikéw).

Materiat i projekt ostony przenosnika
muszg utatwia¢ czyszczenie.

Produkty stosowane do takiego
czyszczenia muszg byé produktami
zatwierdzonymi.

Muszg zostac ustanowione
udokumentowane procedury
dotyczgce dziatan, konserwacji i
dezynfekcji urzadzeh do mycia
butelek (okreslajgce stezenie
detergentow, cykle ptukania,
cisnienie w dyszy, temperature
dziatania itp.). Dane dotyczace

konserwacji i weryfikacji muszg by¢
takze rejestrowane.

Musi zostac przeprowadzona
wzrokowa i automatyczna kontrola
pojemnikow przed ich zapetnieniem
produktami, jako odpowiedni $rodek
zapobiegawczy w odniesieniu do
skazenia.

Nalezy ustanowié odpowiednig
procedure czyszczenia butelek
odrzuconych z uwagi na ich skazenie

lub takie butelki powinny zostaé
zniszczone.
Wylot urzadzenia do mycia nalezy

odpowiednio zabezpieczy¢. Przenosniki
pojemnikow od wylotu maszyny do
mycia do maszyny do zapetniania
muszg byC ostoniete, aby chronic
pojemniki przed skazeniem. Czyste i
zdezynfekowane butelki powinny by¢
zabezpieczone ostonami przez caty
czas, gdy znajduja sie na
przenosnikach, platformach tadujgcych
itp. Ostony przenos$nikow powinny byé
zaprojektowane tak, by chroni¢ butelki
przed kurzem, kichnieciami itp. od gory i
po bokach. ZDJECIE nr 19

2.10.5. Projekt i
konstrukcja
rozlewni wody
butelkowej

Konstrukcja rozlewni musi
zapewniac nieprzepuszczalnosg.

Drzwi do rozlewni muszg zamykac
sie automatycznie, a okna muszg
by¢ zamkniete na state.

Otwory, przez ktére przenosniki
wjezdzajg do rozlewni i przez ktére z
niej wyjezdzaja, nie moga
przekracza¢  wielkosci obecnie
produkowanych pojemnikéw, ktore
zmiescityby sie w takim otworze.
ZDJECIE nr 23 (BQ lub GD)

Jedli w jednym pomieszczeniu
przetwarza sie pojemniki o réznych
rozmiarach, otwory, gdy nie sg

Sprzet to rozlewania (urzadzenie do
ptukania, urzadzenie do zapetniania i
urzadzenie do korkowania) nalezy
chroni¢ za pomocg umieszczenia go w
matej obudowie z filtrem HEPA Ilub
umieszczenia go w pomieszczeniu z
powietrzem sterylnie filtrowanym
nadcisnieniem. ZDJECIE nr 20 GD

Przy wejsciu do rozlewni nalezy
zainstalowaé podwodjne drzwi
wejsciowe. Na tym obszarze nalezy
zapewni¢ umywalke do mycia rgk z
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wykorzystywane, muszg by¢
zastoniete, chyba ze w
pomieszczeniu dziata w sposob
ciagty system wytwarzajgcy
nadcisnienie.

W rozlewni musi znajdowac sie tylko
niezbedny sprzet. Operacje, ktére

moga spowodowac skazenie
produktu i zagrozi¢ sanitarnym
warunkom rozlewni, sg

niedozwolone.

Do rozlewni wstep mogg mieé
jedynie upowaznieni pracownicy w
odpowiednim  stroju, wykonujgcy
wymagane badania lub zadania.

Rozlewnia musi by¢ zaprojektowana
W sposob umozliwiajgcy regularne i
doktadne czyszczenie oraz
dezynfekcje wszystkich powierzchni
znajdujgcych sie w rozlewni. Musi
zosta¢  ustanowiona procedura
opisujgca operacje dotyczgce
czyszczenia, jakie nalezy wykonac.
Dokumentacja takich operacji
zwigzanych z czyszczeniem oraz

dokumentacja dotyczaca
skutecznosci  kontroli musi  by¢
przechowywana.

W rozlewni musi byé odpowiednie
odwadnianie, aby wykluczy¢
tworzenie sie jakichkolwiek ,katuz”
ze stojgcg woda. Instalacja wodno-
kanalizacyjna musi by¢ odpowiednio
zainstalowana i utrzymywana. Woda
bedgca produktem musi byc¢
oddzielona od wody
wykorzystywanej do prowadzenia

operacji, aby wykluczy¢ ryzyko
skazenia produktu (poprzez
oddzielne systemy rur lub
odpowiednie urzgdzenia
zapobiegajgce odptywowi

wstecznemu, na przyklad zawory
prézniowe).

automatyczng baterig mieszajgcg wode
cieptg i zimng, odpowiedni dostep do
wody cieptej i zimnej, odpowiedni
system (antyseptyczny) dozujgcy
nieperfumowane ptynne mydto, system
suszenia rgk lub reczniki papierowe
oraz pojemnik na odpady otwierany i
zamykany stopg, aby pracownicy mogli
skorzysta¢ z tych urzadzen przed
wejsciem do rozlewni. Drzwi powinny
zamykaé¢ sie automatycznie. ZDJECIA
nr21i22

Przy wejsciu do rozlewni nalezy
zamiesci¢ przypomnienie ,Umyj rece”.

Podwojne drzwi wejsciowe powinny
réwniez obejmowac urzagdzenie
dezynfekujgce buty (brodzik), o ile nie
wymaga sie noszenia specjalnego
obuwia naktadanego na zwyczajne
obuwie.
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Odptywy  muszg by¢é  dobrze
utrzymane i czyste. Muszg zostac
zainstalowane syfony, aby zapewnic
oddzielenie sciekdw.

Powierzchnie sprzetow muszg byé
nieprzepuszczalne, gtadkie i
wykonane z materiatu o]
wiasdciwosciach sanitarnych.

Wszystkie instalacje, rury, kable
elektroniczne, silniki przenosnikow
itp. nalezgce do sprzetu muszg byé
tak zainstalowane, by w rozlewni nie
znajdowalty sie nad przenosnikami z
zdezynfekowanymi
niezakorkowanymi butelkami.

W rozlewni nie mozna umieszczac
drewnianych palet, kartonowych
pudet i podobnych przedmiotéw.

2.10.6. Operacje
Zwigzane z
rozlewaniem i
korkowaniem

W  rozlewni wszyscy pracownicy
muszg nosi¢ okreslone stroje.

Podczas dziatania filtru HEPA
rozlewni musi by¢ on regularnie
sprawdzany pod katem nadcisnienia.
Metoda i czestotliwosc¢ takich kontroli
oraz czestotliwos¢ wymiany filtra
muszg zosta¢ opisane w ramach
procedury.

2.10.7. Mycie
plastikowych
skrzynek

Plastikowe skrzynki muszg byé¢
zaprojektowane w sposob
umozliwiajgcy ich tatwe kolektywne
czyszczenie w urzgdzeniu do mycia.

Nalezy =zainstalowa¢ urzadzenia do
mycia plastikowych skrzynek oraz
powigzane kontrole czystosci, jako ze
czyste skrzynki przyczyniajg sie¢ do
czystego wizerunku miejsca.
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2.11. Etykietowanie i pakowanie

Zatacznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:
odnosi sie do
rozdziatu X art. 3

rozporzadzenie
(UE) nr 1169/2011

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.11.1 Wymogi
ogdlne

W trakcie operacji pakowania
nalezy unika¢ posredniego skazenia
produktu.

Podczas przechowywania,
przekazywania do obszaru
pakowania i w trakcie operacji
materialy opakowaniowe (inne niz
opakowanie podstawowe, np.
etykiety, skrzynki, kartony, powtoki,
palety), z racji swojej formy, nie
mogg stanowi¢ zrodta posredniego
skazenia produktu, ani na terenie
obiektu, ani w trakcie catego okresu
jego zdatnosci do spozycia.

Wybdér  odpowiedniego  sprzetu,
konserwacja sprzetu oraz kontrola
operacji zwigzanych z pakowaniem
muszg gwarantowac, ze produkt nie
zostanie w zaden sposoéb
uszkodzony, ani ze zadne
uszkodzenie nie wystgpi w trakcie
catego okresu jego zdatnosci do
spozycia.

2.11.2.

Etykiety muszg by¢é zgodne =z

Jesli

ograniczenia

organizaciji
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Etykietowanie

regulacjami oraz zawierac
zrozumiate instrukcje dla
konsumentéw dotyczgce

przechowywania, przygotowania i
wykorzystania produktu, w
zaleznosci od potrzeb.
Muszag zostac ustanowione
procedury zapewniajgce
umieszczanie prawidtowych etykiet
na produktach.

dotyczgce inzynierii
wymagajg, by

lub personelu
urzadzenia do

etykietowania znajdowaty sie w
rozlewni, powinny byé one
umieszczone jak najdalej od

urzadzenia do rozlewania, a takze
nalezy zainstalowa¢ wyciag (nie
dotyczy sytuacji, w ktérych stosuje sie
klej aplikowany na zimno), aby w
odpowiedni sposéb usuwacC wszelkie
wyziewy z urzadzenia do
etykietowania, rozpuszczalnikow i
kleju. W takim przypadku cyrkulacje
powietrzna nalezy zaprojektowac tak,
by  zapobiega¢  zanieczyszczeniu
krzyzowemu.

2.11.3. Kodowanie
produktu

Kody muszg by¢ czytelne.

Laserowy system do kodowania
moze znajdowac sie w rozlewni,
tylko jesli jest wyposazony w
odpowiedni wycigg w celu usuwania
zapachow.

Atramentowy lub laserowy sprzet do
kodowania butelek, je$li taki sie
stosuje, nalezy zainstalowa¢ poza
rozlewnig (zagrozenie wynikajgce z
rozpuszczalnikéw). Jesli ograniczenia
organizacji dotyczgce inzynierii lub
personelu wymagajg, by sprzet do
kodowania znajdowat sie w rozlewni,
glowica  systemu  powinna  byé
zainstalowana w rozlewni, za$ reszta
czesci poza rozlewnia.

2.11.4. Grupowanie
i uktadanie na
paletach

Podczas operacji grupowania i
uktadania na paletach nalezy unikac
posredniego skazenia produktu.

W przypadku wykorzystywania palet
drewnianych nalezy oddzieli¢
zniszczone palety od palet dobrych za
pomocg odpowiedniego urzadzenia.
Palety drewniane nalezy utrzymywac¢ w
dobrym stanie, aby drzazgi, gwozdzie i
Sruby nie uszkodzity produktu.
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2.12. Magazynowanie i transport

Zatacznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu 1V art.
1,256i7,

rozdziatu IX art. 2 i

3 oraz rozdziatu X

art. 2
Podpunkt Wymogi Wytyczne
. Obiekty przeznaczone do | Na terenie wytwoérni nalezy korzystac z
2.12.1 Wymogi ! o s : .
. przechowywania sktadnikow muszg | elektrycznych wézkow widtowych, zas
0golne S . e
zapewnia¢ ich ochrone przed | w innych czesciach zaktadu, na
kurzem, kondensacjg, odptywami, | przyktad na obszarach magazynowych
odpadami i innymi  zrédtami | i wykorzystywanych do transportu,
skazenia. mozna korzystac z elektrycznych
wozkéw  widtowych  lub  wdzkow

Obszary skladowania muszg byc¢
suche i dobrze wentylowane. W
stosownych przypadkach musi
zosta¢ zastosowane monitorowanie i
kontrola temperatury, wilgotnosci i
innych warunkow srodowiskowych.

Wszelkie materiaty i produkty muszg
by¢ skladowane z dala od podtogi
oraz z zachowaniem wystarczajgcej
przestrzeni miedzy materiatem a
Scianami  w celu umozliwienia
przeprowadzenia inspekcji oraz
dziatan zwigzanych ze zwalczaniem
organizméw szkodliwych. ZDJECIE
nr 24

Materiaty dostarczane oraz produkt
kohcowy muszg by¢ przechowywane

widtowych napedzanych gazem.

W $rodku wytworni ani w magazynach
nie nalezy zezwala¢c na ruch
samochodéw, samochodoéw
dostawczych na olej napedowy lub
wozkéw widtowych na olej napedowy .
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na oddzielnych obszarach.

Magazynowanie nie moze wptywac
na integralnos¢ produktu
koncowego.

Obszar przechowywania musi zostac
zaprojektowany w taki sposob, by
umozliwi¢ konserwacje i
czyszczenie, zapobiegaé¢ skazeniu
oraz minimalizowaé pogorszanie sie
jakosci.

Musi zosta¢ zapewnione oddzielne,
bezpieczne  (zamykane lub z
dostepem kontrolowanym w inny
sposob) oraz dobrze wentylowane
pomieszczenie do przechowywania
chemikaliéw (produktéw do
czyszczenia, $rodkow smarnych i
innych substancji niebezpiecznych).
ZDJECIE nr 25

Materiaty odpadowe i chemikalia
muszg by¢ przechowywane osobno
(zob. punkt 2.5).

Na obszarach  przechowywania
sktadnikow zywnosci i produktéw nie
mozna  korzysta¢é z = wozkdw
widtowych  napedzanych olejem
napedowym. Wykorzystywane
pojazdy dostawcze muszg byc¢
napedzane energig elektryczng lub
gazem.

Muszg zosta¢ ustanowione
odpowiednie procedury zwalczania
organizméw szkodliwych.

Pojemniki z chemikaliami nalezy
umiesci¢ w otwartych pojemnikach o
wiasciwosciach  wystarczajgcych do
zatamowania wszelkich  wyciekow,
przypadkéw rozlania lub rozchlapania
chemikaliow, zapobiegajgc skazeniu
otoczenia.
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2.12.2.
Przechowywanie
dostarczanych
materiatéw

Materialy dostarczane (dwutlenek
wegla, gotowe formy, pojemniki,
nakretki i zamkniecia, powtoki, palety
itp.) muszg by¢é przechowywane w
czystym, suchym i dobrze
wentylowanym pomieszczeniu
zabezpieczonym przed kurzem,
kondensacjg, wyziewami, zapachami
lub innymi zrédtami skazenia, w celu
zapobiegania pogorszeniu sie ich
jakosci lub celem uniemozliwienia
popetnienia czyndéw dokonywanych
w zlym zamiarze.

Muszg by¢ stosowane okreslone
systemy rotacji zapasow
(FIFO/FEFO).

Zaleca sig, by w przypadku ukfadania
produktow w  stertach rozwazyé
podjecie srodkéow  koniecznych do
zabezpieczenia dolnych warstw.

Nalezy ustanowié harmonogramy
czyszczenia obszaréw
przechowywania.

Nalezy przeprowadzaé regularne
audyty dotyczgce higieny w
magazynach ~w celu  weryfikaciji
przestrzegania dobrych praktyk
dotyczacych przechowywania.

Zaleca sie przedstawianie dostawcom
materiatdw wymaganych praktyk, jakich
bedg musieli przestrzega¢ w ramach
umowy. Ustalone specyfikacje powinny
okre$la¢ stan materiatbw przy ich
odbiorze. Butelki, zamkniecia i inne
materiaty opakowaniowe nalezy przez
caly czas przechowywaé tak, by nie
miaty one bezposredniego kontaktu z
podiogg. Odpowiednie opakowanie
ochronne, zapewniane i dostarczane
przez producenta, powinno pozostaé
nienaruszone do chwili zastosowania
materiatu.

2.12.3.
Przechowywanie
produktow
koncowych

Produkty koncowe (butelki na
paletach) muszg by¢
przechowywane w czystym, suchym
i dobrze wentylowanym
pomieszczeniu zabezpieczonym
przed kurzem, kondensacja,
wyziewami, zapachami (np.
zywnosci o intensywnym smaku lub
pikantnej) lub innymi  Zrédtami
skazenia. ZDJECIE nr 26 GD

Przechowywanie poza obiektem jest

dopuszczalne, jesl towar
przechowuje sie pod ostong,
opakowany kurczliwg folig

opakowaniowg (lub podobnym

Nalezy zwréci¢ uwage, by nie dopusci¢
do zamarzniecia produktu, ktéry =z
powodu zwiekszenia swojej objetosci
moze spowodowac¢ uszkodzenie Ilub
wybuch butelek, lub tez zwiekszenie
ryzyka uszkodzenia podczas dystrybuciji
i wynikajgce z tego zagrozenie dla
bezpieczenstwa konsumenta.

Nalezy réwniez zauwazy¢, ze po
nagtym okresie bardzo niskich
temperatur  jest wieksze ryzyko
wystgpienia kondensacji na butelkach,

co moze spowodowacé
zniszczenie/zaplesnienie etykiet i
zawilgotnienie opakowania
drugorzednego.
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materialtem) i wylgcznie przez
ograniczone okresy (krotsze niz 24
godziny).

Wody paczkowane sg zazwyczaj
przechowywane i transportowane w
temperaturze otoczenia.

Muszg by¢ stosowane okreslone
systemy rotacji zapasow
(FIFO/FEFO).

w przypadku materiatéw
okreslonych jako niespetniajgce
wymogow musi zosta¢ ustanowiony
osobny obszar lub inne $rodki ich
oddzielania.

Produkty koncowe nie powinny by¢
przechowywane na zewnatrz.

2.12.4. Wysylka i
transport

Butelkowana naturalna woda
mineralna i woda zrédlana muszg
by¢ transportowane w pojemnikach
przeznaczonych dla koncowego
konsumenta (dyrektywa 2009/54).

Kontrole w  czasie transportu
Zwigzane z monitorowaniem
okreslonych temperatur nie sag
zazwyczaj wymagane.

Pojazdy, srodki lokomocji i pojemniki
stosowane do  transportowania
materiatéw opakowaniowych [
zywnosci muszg by¢ utrzymane w
czystosci, wolne od zapachdw i
utrzymane w  dobrym  stanie
technicznym w celu zabezpieczenia
produktow przed skazeniem oraz, w
miare potrzeb, muszg by¢
zaprojektowane i wykonane tak, by
umozliwi¢ odpowiednie czyszczenie
lub dezynfekcje.

Sktadnikdéw, surowcéw, materiatéw
opakowaniowych i produktéw
koncowych nie mozna transportowac
razem z innymi materiatami, ktére
mogg spowodowac bezposrednie lub
posrednie skazenie (np. pestycydy,

Pojazdy lub pojemniki do przewozu
produktu koncowego nalezy poddac
szczegotowej kontroli przed
zatadunkiem i takie inspekcje powinny
by¢ udokumentowane.

Transport podczas panowania
wyjatkowo wysokich temperatur moze

spowodowac¢ obnizenie jakosci (np.
zagrozenie migracji zwigzkow
chemicznych z podstawowych

materiatéw opakowaniowych).

Zaleca sie przedstawianie dostawcom
opakowania podstawowego
wymaganych praktyk, jakich bedag
musieli przestrzega¢ w ramach umowy.
Ustalone specyfikacje powinny okre$laé
stan materiatbw przy ich odbiorze.
Zapakowane butelki nalezy przez caty
czas przechowywac tak, by nie miaty
one bezpodredniego  kontaktu z
podiogg. Odpowiednie opakowanie
ochronne, zapewniane i dostarczane
przez producenta, powinno pozostaé
nienaruszone do chwili zastosowania
materiatu.
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chemikalia, wonne materiaty i srodki
spozywcze).

W przypadkach gdy te same
pojazdy, srodki lokomociji i pojemniki
majg by¢ stosowane do produktéw
spozywczych oraz do produktow
innych niz spozywcze czyszczenie
musi by¢é przeprowadzane miedzy
zatadunkami, aby unikng¢ ryzyka
skazenia.

Zbiorniki w pojazdach lub pojemniki
nie mogg by¢ wykorzystywane do
transportowania rzeczy innych niz
Srodki spozywcze, jesli mogtoby to
spowodowac skazenie.

Kontenery do przewozu Iluzem
muszg by¢ przeznaczone do
transportowania wytgcznie zywnosci.
Jesli wymaga tego organizacja,
kontenery do przewozu luzem muszg
by¢ przeznaczone do
transportowania konkretnego
materiatu. Takie kontenery muszg
by¢ szczelnie zamykane przy
pomocy odpowiedniego systemu
bezposrednio po napetnieniu.

Nalezy uzgodni¢ okreslone ustalenia
umowne dotyczgce odbioru dostaw
gazu.

2.13. Kontrola pod katem obecnosci ciat obcych

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu IX art. 3

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne
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2.13.1. Wymogi
0golne

Na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania i dystrybucji produkty
muszg by¢ chronione  przed
wszelkim skazeniem, ktére moze
spowodowac, ze srodek spozywczy
nie bedzie sie nadawat do spozycia
przez ludzi, bedzie szkodliwy dla
zdrowia lub zanieczyszczony w taki
sposéb, ze nie mozna racjonalnie
oczekiwadé, iz bedzie on w tym stanie
spozywany.

W oparciu o0 ocene zagrozenia
muszg by¢ zastosowane srodki
zapobiegania, kontroli lub
wykrywania ewentualnego skazenia.

Przyktady takich srodkéw obejmuja:

a) odpowiednie ostony nad sprzetem
lub zbiornikami zawierajgcymi
narazone materiaty lub produkty,

b) stosowanie ekranéw, magnesoéw,
sit lub filtrow,

c) stosowanie urzgdzen do
wykrywania / odrzucania takich jak
kamery, wykrywacze metali lub
aparatura rentgenowska,

d) regularne uzywanie wyposazenia
do pobierania probek powietrza w
celu oznaczania obecnoéci plesni,
drozdzy i pylu w rozlewniach.

Nalezy, o ile to mozliwe, unika¢ szkia i
materiatdbw  kruchych  (takich  jak
elementy wyposazenia z twardego
plastiku).

2.13.2. Mycie i
napetnianie butelek
szklanych

Tam, gdzie stosowane sg butelki
szklane, muszg istnie¢ wymogi
okresowych kontroli oraz okreslone
procedury na wypadek sttuczenia, w
szczegoblnosci na etapach mycia i
napetniania butelek szklanych.

Specjalne  srodki muszg by¢
podejmowane  przy  napetnianiu
butelek wodg gazowang, aby

Urzadzenia do napetniania butelek
szklanych nalezy zaprogramowac tak,
aby po eksplozji/implozji butelki
automatycznie odrzucaty uprzednio
zdefiniowang liczbe butelek.

ZDJECIE nr 27
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unikngé wybuchu oraz chroni¢
produkty i pracownikéw przed
odtamkami szkia.

Musi by¢ zainstalowane specjalne
urzadzenie optyczne do
monitorowania szyjki butelki szklanej
i obecnosci w srodku odtamkdéw
szkta. Uszkodzone butelki muszg
by¢é automatycznie usuwane z linii
produkcyjnej (urzadzenie do
wykrywania / odrzucania).

Muszg by¢ prowadzone rejestry
przypadkow sttuczenia szkfa.
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2.14. Czyszczenie i dezynfekcja

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu Il art. 2

Podpunkt Wymogi Wytyczne
2.14.1 Wymogi Naleiy wdr(?iyé programy
ogéine: zapobiegania ewentualnemu

zapobieganie
skazeniu, kontrola i
wykrywanie
skazenia

skazeniu, jego kontroli i wykrywania.

Programy te muszg obejmowac
srodki zapobiegania skazeniom
mikrobiologicznym, fizycznym i
chemicznym:

a) Mikrobiologiczne
zanieczyszczenie krzyzowe.

Obszary, w ktérych istnieje
mozliwos¢ mikrobiologicznego
zanieczyszczenia krzyzowego
(pochodzgcego z powietrza lub
szlakbw  ruchu), muszg  byc¢
zidentyfikowane i musi by¢ w nich
wdrozony plan segregacji (podziatu
na strefy).

Musi zostac przeprowadzona ocena
zagrozenia w celu okreslenia
potencjalnej podatnosci produktu na
zrodia skazenia oraz odpowiednich
dla tych obszaréw nastepujgcych
srodkéw kontrolnych:

- oddzielenie produktow surowych
od gotowych,

- segregacja strukturalna: bariery
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fizyczne [/ sciany / oddzielne
budynki,

- kontrola  dostepu wraz z
wymogami dotyczgcymi ubrania
roboczego,

- szlaki ruchu: ludzi, materiatow,
wyposazenia i narzedzi (w tym
stosowanie specjalnych
narzedzi),

- réznice cisnienia powietrza,
- filtrowanie powietrza.
b) Skazenie fizyczne i chemiczne:

W oparciu o ocene zagrozenia
muszg by¢ zastosowane $rodki
zapobiegania ewentualnemu
zanieczyszczeniu fizycznemu i
chemicznemu, jego kontroli lub
wykrywania.

Tam, gdzie stosowane sg butelki
szklane i materiaty kruche, muszg
istnie¢ wymogi okresowych kontroli
oraz okreslone procedury na
wypadek sttuczenia.

Nalezy opracowac strategie w zakresie
szkfa i materiatow kruchych na pismie.

Przyktady srodkéw kontrolowania
ttuczenia szkta:

odpowiednie ostony nad sprzetem
lub  zbiornikami  zawierajgcymi
narazone materiaty lub produkty,

stosowanie ekranow, magnesow, sit
lub filtrow,

stosowanie urzadzen
wykrywajgcych /  odrzucajgcych
takich jak kamery, wykrywacze

obcych materiatéw Iub aparatury
rentgenowskie;.

2.14.2. Czyszczenie
i dezynfekcja

Tam, gdzie to potrzebne, muszg by¢
dostepne odpowiednie urzgdzenia
do czyszczenia, dezynfekcji i
przechowywania narzedzi roboczych
i wyposazenia. Obiekty te muszg by¢
wykonane z materiatdbw odpornych
na korozje i niechtonnych, by¢ tatwe
w czyszczeniu i odpowiednio
zaopatrzone w gorgcg i zimng wode.
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Regularnos¢ i metody czyszczenia i

dezynfekdji linii rozlewania,
zbiornikéw, orurowania i innego
wyposazenia musi podlegac

monitorowaniu  mikrobiologicznemu
oraz byé zgodna =z rezultatami
programu HACCP.

Programy czyszczenia [
dezynfekowania muszg byc¢
stworzone i walidowane w celu

zapewnienia utrzymywania w
higienicznym stanie sprzetu do
przetwarzania srodkow
spozywczych, jak réwniez
higienicznego srodowiska. Programy
muszg byc¢

monitorowane pod kgtem ich ciggtej
przydatnosci i skutecznosci.

W programach czyszczenia muszg
by¢ okreslone co najmniej
nastepujgce kwestie:

a) obszary oraz elementy
wyposazenia i narzedzi, ktére
majg by¢ czyszczone;

b) odpowiedzialnos¢ za
okreslone zadania;

c) metoda i czestotliwosc
czyszczenia;

d) stezenie chemiczne, czas
kontaktu / temperatura;

e) ustalenia dotyczgce
weryfikacji i monitorowania;

f) kontrole po czyszczeniu /
przed rozruchem.

Wszelkie nowe instalacje i
wyposazenie muszg by¢ bardzo
doktadnie oczyszczone przed
uzyciem w celu usuniecia
jakichkolwiek pozostatosci ttuszczu,
srodkow nawilzajgcych lub
rozpuszczalnikow stosowanych przy
ich produkcji, w tym przy pasywaciji
nowego  orurowania ze  stali
nierdzewne;.
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2.14.2.a. Srodki i
narzedzia
czyszczace

Obiekty i wyposazenie muszg byc¢
utrzymywane w  stanie,  ktory
umozliwia ich czyszczenie i
dezynfekowanie na mokro lub na
sucho.

Srodki i chemikalia czyszczace
dopuszczone  do kontaktu z
zywnoscig muszg by¢é wyraznie
oznaczone, oddzielnie
przechowywane i stosowane tylko
zgodnie z instrukcjami producenta.

Narzedzia i wyposazenie czyszczgce
muszg by¢ zaprojektowane w sposéb
higieniczny i utrzymywane w takim
stanie, aby nie stanowity
potencjalnego zrédta obcych
materiatow. Narzedzia i wyposazenie
czyszczace do urzgdzen i obszaréw
produkcyjnych muszg by¢ oddzielone
od tych, ktére sg stosowane w
toaletach oraz pomieszczeniach
higienicznych dla pracownikéw.

Gltowne karty charakterystyki powinny
by¢ tatwo dostepne dla oséb
stosujgcych chemikalia.

2.14.2.b. Systemy
mycia
mechanicznego
sterowanego
automatycznie w
obiegu zamknietym
(CIP) oraz mycia po
demontazu (COP)

Systemy CIP muszg by¢
odizolowane od aktywnych linii
produkcyjnych. ZDJECIE nr 28

Parametry  systeméw  CIP/COP
muszg byc¢ zdefiniowane i
monitorowane (wigcznie z typem,
stezeniem, czasem kontaktu i
temperaturg stosowanych
chemikaliow).

Jezeli linia rozlewania jest uzywana
wytgcznie do rozlewania wody,
proces czyszczenia i dezynfekcji na
zimno musi by¢é uznany za minimum.
Operacje CIP/COP muszg by¢
przeprowadzane regularnie. Srodki
czyszczace i dezynfekujgce muszg
penetrowaé  wszystkie obszary
przeptywu produktu (w przypadku
CIP) i muszg pokrywac powierzchnie

Tam, gdzie to mozliwe, linie rozlewania
powinny by¢ przeznaczone wytgcznie
do butelkowania wody. Jezeli nie jest to
mozliwe, butelkowanie wody powinno
poprzedzac butelkowanie innych
napojow. Nalezy przeznaczy¢
wystarczajgco duzo czasu na zadania
zwigzane ze zmiang produktu.
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operacyjne (COP). ZDJECIE nr 29

Wszelkie slady tych srodkéw muszg
by¢ usuniete przed przywréceniem
dziatania linii produkcyjne;.
Producent musi dotozy¢ staran w
celu zapewnienia, by woda do
zmywania spetniala odpowiednie
standardy higieniczne.

Jesli dana linia produkcyjna jest
wykorzystywana do innych napojow
oprocz  wody, przed kazdym
przebiegiem produkcji wody musi
by¢ stosowana rygorystyczna
procedura czyszczenia i dezynfekciji.
Nalezy wdrozy¢ procedure
sprawdzenia, czy w odpowiedni
sposoéb usunieto wszystkie
pozostatosci poprzednich produktow
oraz czy linia zostata odpowiednio

Nawet po zastosowaniu tak
rygorystycznych procedur zaleca sie
dopilnowanie, aby wyznaczeni,
doswiadczeni pracownicy (degustatorzy
0 czutym zmysle smaku i wechu) ocenili
wode przy rozruchu w  celu
zagwarantowania, zeby smak ani
zapach produktéw aromatyzowanych
nie przedostat sie do wody.

zdezynfekowana przed zmiang

produktu.

Programy czyszczenia [
2.14.3. d fek . byé
Monitorowanie ezyniekowania muszg ~ bye
skutecznosci dziatan monltorpwa,n(_a z okre§loqa
sanitarnych _c:zestotll\{vosc!a w celu zapewnienia

ich ciggtej adekwatnosci i

skutecznosci.

Aktualizacja programoéw musi by¢

uwzgledniona w okresowym

przegladzie HACCP.
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2.15. Zwalczanie organizmow szkodliwych

Zatgcznik Il do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu | art. 2 oraz
rozdziatu IX art. 4

Podpunkt Wymogi Wytyczne
, Ukfad, projekt, konstrukcja, | Produktow stuzgcych do zwalczania
2.15.1. Wymogi Lo . s o . ]
ogéine usadowienie i rozmiar obiektéw | organizméw szkodliwych (pestycydow,

produkcji zywnosci muszg pozwalaé
na stosowanie dobrych praktyk w
zakresie higieny zywnosci, w tym
ochrony przed skazeniem oraz w
szczegolnosci zwalczania
organizméw szkodliwych.

Muszg by¢ wdrozone procedury
higieny, czyszczenia, kontroli
materiatéw przychodzgcych oraz
monitorowania w celu unikniecia
stworzenia srodowiska
umozliwiajgcego aktywnosé
organizméw szkodliwych.

rodentycydow itp.) nie nalezy
przechowywac w pomieszczeniach
produkcyjnych.

2.15.2. Programy
zwalczania
organizmoéw
szkodliwych

Muszag istnieé¢ odpowiednie
procedury zwalczania organizmow
szkodliwych. Muszg rowniez istnieé¢
odpowiednie procedury
uniemozliwienia dostepu zwierzetom
domowym do miejsc, gdzie srodki

spozywcze Sg przygotowywane,
poddawane obrdébce lub
przechowywane.

W zaktadzie musi by¢ wyznaczona
osoba zarzadzajgca czynnosciami
zZwigzanymi ze zwalczaniem
organizméw szkodliwych lub

Nalezy  wykorzystywaé zewnetrzne
specjalistyczne  stuzby  zwalczania
organizméw szkodliwych. Bedg one
doradza¢c w  sprawie  wszelkich

wymogow w zakresie badan, ktore w

innym przypadku mogtyby zostaé
przeoczone, i monitorowaé ich
spetnienie.

Zaleca sie stosowanie przynet w formie
kostek, przechowywanych w szczelnych
pudfach. Naczynia, w ktérych

89/165




21122012

wspotpracujgca z  wyznaczonymi
specjalistycznymi kontrahentami.

Programy zwalczania organizméw
szkodliwych muszg by¢
udokumentowane i muszg zawierac
wskazanie organizméw szkodliwych

bedgcych celem dziatan oraz
omowienie plandw, metod,
harmonograméw, procedur

kontrolnych oraz, w razie potrzeby,
wymogow dotyczgcych szkolenia.

Programy muszg obejmowaé liste

rozktadane sg przynety, nalezy
wyraznie oznaczy¢ i przymocowac. W
obszarach produkcji i magazynowania
nie nalezy stosowa¢ otwartych naczyn
zawierajgcych przynete sypka.

Urzadzenia do ogtuszania owadow,
jezeli sg stosowane, nalezy starannie
zlokalizowa¢ tak, aby ogtuszone owady
i ich fragmenty nie wpadaty do
otwartych butelek czy opakowan.
Zaleca sie zastosowanie lepkich tac do
tapania owadow. Powierzchnia tac
powinna byé wystarczajgco duza do

o . tapania spadajgcych owadow.
chemlkallow (pe_stycydow) Urzadzenia nalezy regularnie
zatwierdzonych do  uzytku w K . iz
wyznaczonych obszarach zaktadu onserwowac 1 czyscic.

y * | ZDJECIA nr 30 i 30 bis

Budynki muszg by¢ zaprojektowane | Drzwi  zewnetrzne  powinny  byc¢
2.15.3. e . L : : . :
. . tak, aby zminimalizowa¢ wnikanie | zamkniete, kiedy tylko to mozliwe, i
Zapobieganie 7 : . . .
: organizméw  szkodliwych.  Drzwi | otwierane tylko w celu odebrania

dostepowi . L :
zewnetrzne muszg by¢ dobrze | materiatow lub wytadowania gotowych
dopasowane i zapobiegacC | produktow. Dostepne  sg  drzwi
przedostawaniu sie do srodka | automatyczne, ktére mogg stanowic

ptakéw, gryzoni i owaddw. Drzwi
wejsciowe nie mogg sie otwierac
bezposrednio na obszary, na ktorych
znajdujg sie otwarte butelki.

Budynki muszg by¢ utrzymywane w
dobrym stanie. Dziury, otwory
odptywowe [ inne miejsca
potencjalnego wnikania organizmow
szkodliwych muszg by¢ szczelnie
zamkniete.

Zewnetrzne drzwi, okna czy otwory

wentylacyjne muszg byc¢
zaprojektowane tak, aby
zminimalizowac mozliwosc¢

przedostawania sie do srodka
organizméw szkodliwych.

ZDJECIE nr 31

dodatkowa ochrone.

Okna lub otwory wentylacyjne nalezy
ostoni¢ siatkg i zamykaé, gdy nie sg
uzywane.

2.15.4. Siedliska i
inwazje

Pomieszczenia magazynowe muszg
byé zaprojektowane tak, aby
zapobiec dostepowi organizmow
szkodliwych do pozywienia i wody.
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Materiaty porazone muszg byé
przenoszone w taki sposéb, aby
zapobiec skazeniu innych
materiatoéw, produktéw lub zakfadu.

Potencjalne siedliska organizméw
szkodliwych (np. wysypiska,
poszycie, magazynowane
przedmioty) muszg by¢ usuwane.

w przypadku, gdy do
przechowywania wykorzystywana
jest przestrzeh na  zewnatrz,
przechowywane przedmioty muszg
byé chronione przed wptywem
pogody i organizmow szkodliwych.

2.15.5.
Monitorowanie i
wykrywanie

Programy monitorowania
organizméw  szkodliwych muszag
obejmowaé rozmieszczenie

detektorow i putapek w kluczowych
miejscach w celu wykrywania
aktywnosci organizmow szkodliwych.

Musi by¢ utrzymywana mapa
detektorow i putapek. Detektory i
putapki muszg by¢ zaprojektowane i
zlokalizowane tak, aby zapobiec
potencjalnemu skazeniu materiatéw,
produktow lub obiektow.

Detektory i putapki muszg byc
skonstruowane w sposob solidny i
odporny na manipulacje. Muszg one
by¢ odpowiednie dla danego rodzaju
organizméw szkodliwych.

Detektory i putapki muszg byé
kontrolowane z takg czestotliwoscia,
aby wykrywaé nowg aktywnosc
organizméw szkodliwych.

Wyniki kontroli muszag by¢
analizowane w celu okreslenia
tendencji.
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2.15.6. Zwalczanie

Reakcja na odkrytg inwazje musi by¢
niezwtoczna.

Pestycydy muszg by¢é stosowane
wytgcznie przez  przeszkolonych
pracownikébw i ich uzycie musi
podlega¢ kontroli w celu unikniecia
zagrozen dla bezpieczenstwa
produktow lub ich jakosci.

Muszg by¢ prowadzone rejestry
uzycia pestycydéw, w ktérych podaje
sie zastosowany rodzaj, ilo$¢ i
stezenia; miejsce i sposoéb
zastosowania oraz bedgce celem
organizmy szkodliwe.
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2.16. Higiena osobista oraz pomieszczenia dla pracownikéw

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu VIII art. 1
i 2 oraz do
rozdziatu IX art. 3

Podpunkt Wymogi

Wytyczne

Na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania i dystrybucji Srodki
spozywcze muszg by¢ chronione
przed wszelkim skazeniem, ktore
moze spowodowac, ze dany $rodek
spozywczy nie bedzie sie nadawat
do spozycia przez ludzi, bedzie
szkodliwy dla zdrowia lub skazony w
taki sposéb, ze nie mozna
racjonalnie oczekiwac, iz bedzie on
w tym stanie spozywany.

2.16.1. Wymogi
0golne

Standardy  higieny  osobistej i
zachowania odpowiadajgce
zagrozeniu dla obszaru produkgji lub
produktéw muszg by¢ okreslone i
udokumentowane.

Wszyscy pracownicy, odwiedzajacy i
kontrahenci muszg stosowac sie do
udokumentowanych wymogoéw.

Kazda osoba wykonujgca czynnosci
zwigzane z  zywnoscig — musi
zachowacC wysoki stopien czystosci
osobistej oraz nosi¢ odpowiednia,
czystg odziez, w razie koniecznosci
odziez ochronng.
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2.16.2.
Pomieszczenia
higieniczne i toalety
dla pracownikéw
(zob. rowniez
punkt 2.3)

Pomieszczenia higieniczne  dla
pracownikéw muszg by¢ dostepne w
celu zapewnienia mozliwosci
utrzymania  wymaganego  przez
organizacje poziomu higieny
osobiste;j.

Pomieszczenia te muszg byé
potozone blisko miejsc, w ktorych
obowigzujg  wymogi dotyczace
higieny, i muszg by¢ wyraznie
oznaczone oraz fatwo dostepne.

2.16.2.a. Toalety

Zakftady musza:

a) zapewni¢ adekwatng liczbe toalet
odpowiednio zaprojektowanych pod
wzgledem higienicznym oraz zgodng
z liczbg i ptcig pracownikéw, a kazda
z nich musi mie¢ urzgdzenia do
mycia, suszenia oraz, tam gdzie to
konieczne, dezynfekgciji rak;

b) byé wyposazone w toalety,
pomieszczenia z prysznicami i inne
pomieszczenia higieniczne dla
pracownikéw, ktore nie otwierajg sie
bezposrednio na obszary produkcji,
pakowania i przechowywania; toalety
muszg by¢ dobrze oddzielone od
obszarow  produkcji i innych
obszaréw wykonywania czynnosci
zwigzanych z zywnoscig przez

odpowiednig przestrzen
oddzielajgca, takg jak korytarze lub
samozamykajgce sie  podwdjne
drzwi;

c) by¢ wyposazone w systemy

wentylaciji naturalnej lub
mechanicznej zaprojektowane do
odprowadzania powietrza z

pomieszczen sanitarnych z dala od
obszaréw produkcji, oddzielone od
wszelkich innych systeméw
wentylacyjnych w rozlewni.

W toaletach i innych pomieszczeniach
higienicznych dla pracownikéw nalezy
umiesci¢ napisy ,Umyj rece”. ZDJECIE
nr 32

Zaleca sie, aby krany nie byly
obstugiwane recznie.
Pojemniki na Smieci powinny byc¢

przykryte i otwierane stopa.
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2.16.2.b. Umywalki

Zakftady musza:

a) zapewnia¢ miejsca do mycia i
suszenia rgk oraz, tam gdzie to
wymagane, ich dezynfekcji, w
odpowiedniej liczbie, odpowiednich
lokalizacjach i za pomoca
odpowiednich  $rodkow (w tym
umywalki, wode pitng gorgca i zimng
lub o kontrolowanej temperaturze,

mydto, suszarki oraz srodki
dezynfekujgce tam, gdzie sag
wymagane);

b) by¢ wyposazone w umywalki

przeznaczone do mycia rak,
oddzielone od Zlewow
przeznaczonych do Srodkow
spozywczych oraz od stacji

czyszczenia sprzetu;

Rece muszg by¢ utrzymywane w
czystosci i myte po kazdym
zabrudzeniu oraz po skorzystaniu z
toalety, po jedzeniu, paleniu
papierosow oraz przed kazdym
wejsciem do obszaru z otwartymi
butelkami.

Krany w miejscach przeznaczonych do
mycia rgk nie powinny by¢ obstugiwane
recznie.

Zaleca sie, aby umywalki do mycia rgk
lokowa¢ przy wszystkich punktach
wejscia do obszarow z otwartymi
butelkami, w laboratoriach, warsztatach
konserwatorskich oraz na stotéwce.

Dobrg praktykg jest umieszczenie
oznaczen ,TYLKO DO MYCIA RAK’
przy wyznaczonych umywalkach.

Zalecane sg krany mieszajgce.

Nalezy udostepni¢ w podajnikach mydto
/ detergent bakteriobdjczy bez dodatku
srodkow zapachowych. Do dyspozyciji
powinny by¢ rowniez szczoteczki do
paznokci, utrzymywane w higienicznym
stanie poprzez regularne gotowanie lub
czestg wymiane.

Jesli zainstalowane sg suszarki do rgk
na ciepte powietrze, wazne jest, aby
byty one skuteczne i wydajne.

Jesli dostepne sg reczniki, wazne jest,
aby byly one jednorazowe. Nie nalezy
uzywac recznikéw w rolce.

ZDJECIE nr 33

Pojemniki na $mieci

przykryte.

powinny by¢

2.16.2.c.
Przebieralnie

Zaktad musi dysponowac
odpowiednimi przebieralniami dla
pracownikow.

Personel majacy kontakt z

zywnoscig musi mie¢ mozliwos¢
przejscia z przebieralni do obszaréw
produkcji bez wychodzenia na
zewnatrz.

Pomieszczenia sanitarne muszg byé

Kazdy pracownik powinien mie¢ do
dyspozycji zamykang szafke.

Gorne scianki szafek powinny by¢
nachylone w celu zapobiegania
przechowywaniu na nich przedmiotow.
ZDJECIE nr 34

Pomiedzy podtogg a dnem szafki
powinien znajdowa¢ sie przeswit
umozliwiajgcy czyszczenie.
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wyposazone w odpowiednie systemy
wentylacji naturalnej lub
mechaniczne;j.

Systemy wentylacji naturalnej lub
mechanicznej muszg by¢
zaprojektowane do odprowadzania
powietrza z pomieszczen
sanitarnych z dala od obszaréw
produkcji i by¢é oddzielone od
wszelkich innych systemow
wentylacyjnych w rozlewni.

Nalezy umozliwi¢ segregacje czystych i
brudnych ubran.

Pomieszczenia z zamykanymi szafkami
nie powinny by¢ bezposrednio dostepne
z obszarow produkcyjnych. Dostep do
pomieszczen powinien by¢é mozliwy
przez przestrzen oddzielajgcy, jak np.
korytarze. Pomieszczenia z szafkami
muszg podlegaé kontroli czystosci.

2.16.3. Stotéwki dla
personelu i
wyznaczone
miejsca do jedzenia

Zabronione jest jedzenie (w tym
Zucie gumy), picie oraz palenie poza
obszarami wyznaczonymi.

Stotéwki dla personelu i miejsca
wyznaczone do przechowywania i
konsumpcji zywnosci muszg by¢
potozone tak, aby zminimalizowaé
ewentualne ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego obszaréw produkciji.

Stotéwki dla personelu muszg by¢
zarzgdzane tak, aby zapewnic
higieniczny tryb przechowywania
sktadnikébw oraz przygotowywania,
przechowywania [ podawania
przygotowanej zywnosci.

Warunki  przechowywania  oraz
temperatury magazynowania,
gotowania i utrzymywania muszg by¢
okreslone wraz 2z ograniczeniami
czasowymi.

Nalezgce do pracownikéw srodki

Nalezy udostepni¢ stotéwke lub poko;
wypoczynkowy na przerwy na positki.

Do obszaréw produkcji nie powinno sie
zabiera¢ przedmiotéw niezwigzanych z
produkcja ani nalezacych do
pracownikéw.

spozywcze i napoje muszg byc¢
przechowywane i konsumowane
wylgcznie w wyznaczonych
obszarach.

2 16.4. Odziez Pracownicy, kt(’)’rzy pracuja w
obszarach  obrébki  narazonych

robocza i ochronna

produktéw Iub materiatéw, lub do
nich wchodzg, muszg nosi¢ odziez
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roboczg odpowiednig do tego celu,
czystg i bedgcg w dobrym stanie.

Odziez przeznaczona do celéw
ochrony zywnosci lub higienicznych
nie moze by¢ uzywana w zadnym
innym celu.

2.16.4.a. Odziez
robocza

Odziez robocza nie moze mieé
kieszeni zewnetrznych powyzej pasa
ani widocznych na  zewnatrz
guzikow. Akceptowalne sg zamki
btyskawiczne lub zatrzaski.

Odziez ochronna noszona w
obszarach wysokiego ryzyka nie
moze mie¢ zadnych kieszeni.

Odziez robocza musi by¢ prana
okresowo i w sposéb zgodny z
okreslonymi normami odpowiednimi
dla jej zamierzonego przeznaczenia.

Odziez robocza musi zapewniac
odpowiedni stopien zakrycia w celu
zagwarantowania niemoznosci
zanieczyszczenia produktu przez
wiosy, pot itp.

Wiosy, brody i wasy muszg byé
zabezpieczone  (tzn.  catkowicie
zakryte) ostonami, chyba ze analiza
zagrozenia wskazuje inaczej.

Dlugie wiosy muszg by¢ starannie
schowane, bez zadnych spinek poza
ostong na wtosy.

Jezeli do kontaktu z produktem
uzywane sg rekawiczki, muszg one
byé czyste i w dobrym stanie. Tam,
gdzie to mozliwe, trzeba unikaé
stosowania rekawiczek lateksowych.

Buty przeznaczone do uzytku w
obszarach przetwarzania muszg by¢
w petni zamkniete i wykonane z
materiatow niechtonnych.

Dla celéw spgjnosci i promowania
kultury zachowania higieny zaleca sie
uzywanie siatek na wlosy we
wszystkich obszarach.

Zaleca sie, aby osoby pracujgce w
obszarach z otwartymi  butelkami
ostaniaty brody siatka.

Paznokcie powinny by¢ czyste i krotkie.
Nie nalezy uzywaé lakieru do paznokci
ani sztucznych paznokci.

Nie nalezy uzywac sztucznych rzes.

Nalezy unika¢ uzywania w sposob
nadmierny perfum lub wody po goleniu.

Nie nalezy nosi¢ bizuterii, z wyjgtkiem
pojedynczych obrgczek lub innej
bizuterii o znaczeniu religijinym badz
etnicznym, specjalnie zatwierdzonej
przez producenta.

Rekawiczki, jezeli sg uzywane,
powinny by¢ czesto wymieniane, gdy
jest to potrzebne. Zaleca @ sie
stosowanie rekawiczek jednorazowych.
Zalecang alternatywg dla rekawiczek
jest udostepnienie preparatow do
dezynfekcji rgk, stosowanych w
odpowiedni sposéb i zmienianych w
razie potrzeby.

Zaleca sie podpisanie kontraktu na
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2.16.4.b. Odziez
ochronna

Osobiste wyposazenie ochronne,
tam gdzie jest wymagane, musi by¢
zaprojektowane tak, aby zapobiec
skazeniu produktu, oraz
utrzymywane w higienicznym stanie.

czyszczenie odziezy ochronnej.

W obszarach z otwartymi butelkami
rekawiczki oraz maski mogg réwniez
by¢ uzyteczne do  zachowania
integralnosci  produktu. Rekawiczki,
jezeli sg uzywane, powinny by¢ czesto
wymieniane, gdy jest to potrzebne.
Zalecang alternatywg dla rekawiczek
jest udostepnienie preparatéw do
dezynfekcji ragk, stosowanych w
odpowiedni sposéb i zmienianych w
razie potrzeby.

Stosowanie odziezy ochronne;j
powinno by¢ ograniczone do terenu
zaktadu. Kieszenie powinny znajdowaé
sie tylko ponizej pasa i Dbyé
przeznaczone tylko na przedmioty
potrzebne do pracy. Odziez ochronna
nie powinna mie¢ widocznych na
zewnatrz guzikow.

2.16.5. Stan
zdrowia

Pracownicy muszg przejs¢ badanie
lekarskie przed zatrudnieniem do
operacji zwigzanych z kontaktem z
zywnoscig (w tym do gastronomii na
terenie zakfadu), chyba ze
udokumentowana ocena zagrozenia
wskazuje inaczej.

W odstepach okreslonych przez

dang organizacje, podlegajgcych
ograniczeniom prawnym w Kraju
dziatalnoéci, muszg by¢

przeprowadzane dodatkowe badania
lekarskie.

2.16.6. Choroby i
urazy

Osoby, ktore cierpig na chorobe
przenoszong za posrednictwem
zywnosci lub bedace nosicielem
takiej choroby, Ilub dotkniete na
przyktad zainfekowanymi ranami,
zakazeniami skéry, owrzodzeniami
lub  biegunkg, nie mogg by¢
dopuszczone do Czynnosci
zwigzanych z zywnoscig ani nie
mogg wchodzi¢ do zadnego obszaru
wykonywania tych czynnosci w
zadnym celu, jezeli istnieje

Opatrunki powinny mie¢ jaskrawe
kolory oraz, w stosownych
przypadkach, by¢ wykrywalne za
pomocg detektora metali.

Owrzodzenia, skaleczenia lub otarcia
powinny by¢ zakryte  kolorowym,
wodoodpornym i wykrywalnym przez
detektor metali bandazem. Bandaze

powinny by¢ zliczane na koniec kazdej
Zmiany i wymieniane na nowe przed
kazdg zmiang oraz wtedy, kiedy jest to
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jakiekolwiek  prawdopodobienstwo

skazenia bezposredniego lub
posredniego. Osoba dotknieta tymi
przypadtosciami i zatrudniona w

sektorze spozywczym, ktéra moze
mie¢ kontakt z zywnoscig, musi
niezwlocznie zgtosi¢ chorobe Iub
objawy, oraz, jezeli to mozliwe, ich
przyczyny, producentowi  wody
paczkowane;.

Wszelkie choroby i urazy muszg by¢

zgtaszane pracownikom
nadzorujgcym oraz odnotowywane.
Kierownictwo jest prawnie

odpowiedzialne za  zapewnienie
ochrony zywnosci przed ryzykiem
spowodowanym przez wymienione
schorzenia. Moze to obejmowac
wykluczenie danego pracownika z
pracy w pomieszczeniach
produkcyjnych, dopoki dane
schorzenie sie utrzymuje, lub tez
wykluczenie go z pracy w obszarach
z otwartymi butelkami. Dotyczy to
rowniez kontrahentéw [
odwiedzajgcych, ktorzy muszag by¢ w
momencie przybycia poinformowani
o stosowaniu takich  Srodkéw
zapobiegawczych.

Nalezy zapobiec wchodzeniu na
obszary wykonywania czynnosci
zwigzanych z zywnoscig tych oséb, o
ktérych wiadomo lub co do ktérych
istnieje podejrzenie, ze sg zarazone
chorobg przenoszong za
posrednictwem zywnosci lub s3g
nosicielami takiej choroby.

w obszarach wykonywania
czynnosci zwigzanych z zywnoscig
pracownicy majagcy rany badz
oparzenia muszg je zakrywac
specjalnymi opatrunkami. Wszelkie
zgubione opatrunki muszg byc¢
natychmiast zgtaszane pracownikom
nadzorujgcym.

wymagane.

Osoby odwiedzajgce obszary wysokiego

ryzyka powinny wypeic
ankiete medyczng.

przedtem

99/165




21122012

2.16.7. Czystos¢
pracownikéw

Pracownicy muszg my¢ oraz, tam
gdzie to jest wymagane,
dezynfekowac rece:

a) przed rozpoczeciem wszelkich
czynnosci zwigzanych z zywnoscig;

b) natychmiast po skorzystaniu z
toalety lub wytarciu nosa;

c) natychmiast po  uzywaniu
materiatu potencjalnie
zanieczyszczonego;

d) po paleniu.
Pracownicy muszg powstrzymywaé
sie od kichania lub kaszlu nad

materiatami lub produktami.

Plucie (odkrztuszanie) musi byé
zakazane.

Paznokcie muszg by¢ czyste i
przyciete.

2.16.8. Zachowanie
pracownikéw

Zachowanie, jakiego wymaga sie od
pracownikéw w obszarach
przetwarzania, pakowania i
przechowywania, musi by¢é opisane
w udokumentowanej strategii.

Strategia ta musi obejmowac¢ co
najmnie;j:

a) dopuszczalnos¢ palenia, jedzenia,
zucia wytagcznie w wyznaczonych
obszarach;

b) srodki kontrolne majgce na celu
minimalizacje zagrozeh zwigzanych
z dozwolong bizuterig; dozwolona
bizuteria obejmuje szczegdlnego
rodzaje bizuterie, ktéra moze byc¢
noszona przez pracownikow w
obszarach przetwarzania i
przechowywania przy uwzglednieniu
nakazow religijnych, etnicznych,
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medycznych i kulturowych;

c) dopuszczalno$¢ przedmiotdw
osobistych, takich jak wyroby
tytoniowe i leki, wytgcznie w
wyznaczonych obszarach;

d) zakaz wuzywania lakieru do
paznokci, sztucznych paznokci i
sztucznych rzes;

e) zakaz noszenia dlugopisow i
otéwkow za uchem;

f) utrzymywanie szafek osobistych
wolnych od $mieci i brudnej odziezy;

g) zakaz przechowywania w
szafkach osobistych narzedzi i
elementdw wyposazenia majgcych
kontakt z produktem;

h) zakaz przynoszenia do obszaréw
produkcji przedmiotéw osobistych.
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2.17. Szkolenia

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr
852/2004:

odnosi sie do
rozdziatu XII art. 1,
2i3

Podpunkt

Wymogi

Wytyczne

2.17.1. Wymogi
0golne

Producenci wody paczkowanej
muszg dopilnowac¢, aby pracownicy
majgcy kontakt z Zzywnoscig byli
nadzorowani i poinstruowani lub
przeszkoleni w kwestiach higieny
zywnosci w zakresie wspotmiernym
do wykonywanych przez nich
Czynnosci.

Producenci wody  paczkowanej
muszg dopilnowacC przestrzegania
wszelkich wymogow prawa
krajowego dotyczacych programow
szkoleniowych dla oséb pracujgcych
w niektérych sektorach $rodkdéw
spozywczych.

2.17.2. Szkolenia w
kwestiach higieny
ZYWnNOSCi

Wszystkie osoby zaangazowane w
operacje rozlewania wody, w tym
pracownicy tymczasowi, muszg by¢
nadzorowane oraz poinstruowane
lub  przeszkolone w  zakresie
bezpieczenstwa i higieny zywnosci.
Kazda osoba, zanim otrzyma
zezwolenie na rozpoczecie pracy w
rozlewni, musi otrzymaé pisemne lub
ustne instrukcje w zakresie praktyk
zwigzanych z higieng zywnosci i
majgcych zasadnicze znaczenie dla
bezpieczehstwa produktu i

Nowi  pracownicy oczekujgcy na
formalne szkolenie oraz pracownicy
mniej doswiadczeni, w tym sezonowi,
mogg wymagacé wiekszego nadzoru.
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zwigzanych z danym zadaniem.

Szkolenie  wprowadzajgce  musi
obejmowac:

a.) ogolne aspekty zarzgdzania
jakoscig i bezpieczehstwem
Zywnosci;

b.) higiene osobistg;

c.) dobre praktyki w zakresie
produkcji i  utrzymywania
porzadku;

d.) szczegdlne zadania i zakres
odpowiedzialnosci w
programie HACCP;

e.) zdrowie i pierwszg pomoc;

f.) bezpieczenstwo zywnosci i
obrone zywnosci.

Zawartos¢ i intensywnos¢ szkolenia
musi zaleze¢ od czynnosci

wykonywanych w pracy i ich
potencjalnego wptywu na
bezpieczehstwo ZYyWnOoSCi. w

przypadku identyfikacji trudnosci z
uczeniem sie, umiejetnoscig czytania
i pisania i jezykiem musi by¢
zastosowana specjalna forma
szkolenia. Szkolenia muszg byc¢
powtarzane regularnie oraz gdy
okaze sie, ze jest taka potrzeba (np.
zmiany, koniecznos¢
przeprowadzenia dziatan
naprawczych, nowe wyposazenie,
nowe przepisy).

Wszyscy pracownicy muszg byc¢
odpowiednio nadzorowani w celu
dopilnowania, aby pracowali w
sposoéb higieniczny.

2.17.3. Szkolenie w
zakresie
stosowania zasad
HACCP

Pracownicy odpowiedzialni za
stworzenie i utrzymywanie systemu
HACCP oraz zarzadzanie nim musza
otrzymac¢ odpowiednie przeszkolenie
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w zakresie stosowania zasad
HACCP.

Nacisk nalezy potozy¢ na
utrzymywaniu integralnosci produktu
oraz na bezpieczenstwie dla
konsumenta.

Szkolenie musi zapewnia¢ instrukcje
w zakresie wszystkich punktow
kontroli i monitorowania wskazanych
w ocenie ryzyka dla
przedsiebiorstwa.
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2.18. Specyfikacje dotyczace procesoéw i produktow (zob. przyktad w zatgczniku 1)

Zatgcznik 1l do
rozporzgdzenia nr

852/2004: Specyficzne dla sektora wody
paczkowanej
Podpunkt Wymogi Wytyczne
Wszystkie rodzaje gotowych Powinno to stanowi¢ cze$¢ procesu
2.18.1. Wymogi produktéw muszg by¢ szczegdtowo projektowania i rozwoju firmy. W
ogolne opisane w pisemnych procesie tym zakres odpowiedzialnosci i

~specyfikacjach dotyczgcych
procesow i produktéw”.

cele dotyczagce realizacji tych
specyfikacji powinny by¢é wyraznie
zdefiniowane.

Ogodlng zasadg jest, ze nigdy nie nalezy
wprowadza¢ nowego produktu (np.
nowego rodzaju opakowania) bez
specyfikacji. W przypadku istniejgcego
produktu nalezy aktualizowaé
.Specyfikacje dotyczace proceséw i
produktéw” za kazdym razem, gdy
nastepuje zmiana w procesie (np.
dodatkowy etap filtrowania,
wprowadzenie nowego formatu
opakowania).

Specyfikacje dotyczgce procesow i
produktéw powinien opracowywac albo
dziat ds. badan i rozwoju, albo stuzby
techniczne, przy udziale dzialu
przemystowego, kontroli jakosci czy
innych odpowiednich stuzb, gdy jest
taka potrzeba. Dziat przemystowy
powinien w  kazdym  przypadku
odpowiadaé¢ za weryfikacje i walidacje
tych specyfikacji przed uruchomieniem
produkcji nowego Ilub odswiezonego
produktu.

2.18.2. Kluczowe
elementy
specyfikacji
dotyczacych
procesow i

Kluczowe elementy, ktére powinny
wchodzi¢ w  sklad  ,specyfikacji
dotyczacych proceséw i produktow”, to:

a) charakterystyka zasobow wody:
rodzaj wody, nazwa zrédta,
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produktow

typowy sktad;

opis procesu (etapy procesu
wraz z kluczowymi parametrami
dziatania: uzdatnianie wody,
proces mycia butelek, warunki
rozlewania);

charakterystyka gotowego
produktu, ktéra powinna by¢ jak
najczesciej definiowana wraz z
celami, akceptowalnymi limitami
oraz limitami odrzucenia:

normy mikrobiologiczne,

normy fizykochemiczne (np. pH,
przewodnictwo lub ogdlna
zawarto$¢ rozpuszczonych ciat
statych, poziom dwutlenku wegla
(CO2) w przypadku wody
gazowanej, sktad mineralny,
sktad pod wzgledem zwigzkow
organicznych),

parametry opakowania (np.
normy w zakresie wytrzymatosci
na skrecanie, poziomy
napetnienia),

cechy sensoryczne;

opis opakowania (opakowanie
podstawowe, drugorzedne,
trzeciorzedne);

definicja dtugosci okresu
przechowywania (np. definicja
daty przydatnosci do
spozycia);

definicja serii produkcyjnej i
zasady kodowania;

szczegoblne wymogi w zakresie
czynnos$ci zwigzanych z
produktem, przechowywaniem
i transportem;

plany kontrolne (lub co
najmniej odniesienie do
majgcego zastosowanie planu
kontrolnego).

2.18.3. Zgodnos¢
ze specyfikacjami

Procedura musi definiowac zasady i
zakres odpowiedzialnosci przy
sprawdzaniu zgodnosci ze
specyfikacjami
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2.19. Monitorowanie produktu

Zatgcznik 1l do
rozporzgdzenia nr

Specyficzne dla sektora wody

852/2004: :
paczkowanej
Podpunkt Wymogi Wytyczne
Jak wspomniano w poprzednim | Nalezy udostepni¢ pomoce wzrokowe
2.19.1. Plany punkcie, monitorowanie produktu | dla operatorow interpretujgcych wyniki
kontroli stanowi jeden z istotnych etapéw | tych kontroli w trakcie procesu

weryfikacji zgodnosci
specyfikacjami.

produktu ze

Monitorowanie produktu
przeprowadza sie za pomocg dwoch
rodzajéw planéw monitorowania:
planéw kontroli oraz planéw nadzoru.

W zalezno$ci od tego, jakimi
obiektami laboratoryjnymi dysponuje
przedsiebiorstwo, jak réwniez od
wymogow wynikajacych z regulaciji,
analizy te mozna przeprowadzaé na
miejscu lub zleci¢ na zewnatrz.
Niektore kontrole moga
przeprowadza¢ operatorzy (kontrole
w trakcie procesu). W takich
przypadkach musi by¢ opracowane
odpowiednie szkolenie.

Plany kontroli muszg obejmowac nie
tylko gotowe produkty, ale rowniez
surowce oraz materiaty
opakowaniowe, monitorowanie
procesu oraz monitorowanie
Srodowiska (np. wymazy
powierzchniowe, pobieranie probek
powietrza).

Plany kontroli muszg zawiera¢ co

(szczegodlnie w przypadku wad
opakowan).
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najmniej:

a) specyfikacje dotyczace
procesow i produktow, ktore
majg by¢é monitorowane;

b) czestotliwos¢ monitorowania;

c) wartosci docelowe, limity
minimalne i maksymalne
(tolerancje);

d) wskazanie osoby lub o0so6b
odpowiedzialnych za
monitorowanie produktéw;

e) wskazanie osoby lub o0s6b
odpowiedzialnych za
przeglad wynikow
monitorowania;

f) dziatania naprawcze w

przypadku przekroczenia
limitéw podanych w
specyfikaciji.

W  odniesieniu do  produktéw
niespetniajgcych wymogéw muszg
istnie¢ jasne, obejmujgce okreslenie
odpowiedzialnosci procedury kontroli

produktow niespetniajgcych
wymogow, zrozumiane przez
wszystkich uprawnionych

pracownikéw. Procedury te obejmuijg
dyspozycje na wypadek odrzucenia
lub zatwierdzenia z ograniczeniami.

Poprawki i dziatania naprawcze
muszg by¢ wspotmierne do wagi
zidentyfikowanego ryzyka.

Musi by¢ wyznaczona odpowiednio
przeszkolona osoba, ktéra
przeprowadza ocene i decyduje o
likwidacji produktu niespetniajgcego
wymogow.

Przyktad planu kontroli dla gotowego
produktu podano w zatgczniku |,
przyktad arkusza kontroli w trakcie

procesu dla opakowania
podstawowego — w zafgcznikach I
oraz Ill, a przyktad pomocy

wzrokowych stosowanych w trakcie
procesu do kodowania butelek — w
zatgczniku V.
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2.19.2. Plany
nadzoru

Czestotliwos¢ tych szczegoétowych
analiz bedzie oczywiscie znacznie
nizsza niz w przypadku rutynowych
kontroli. Zasadniczo majg one
miejsce od jednego do dwdch razy w
roku.

Poniewaz tego rodzaju kontrola ma
szeroki zakres, zasadniczo musi ona
by¢ przynajmniej czesciowo zlecona
laboratorium zewnetrznemu lub kilku
takim laboratoriom. W przypadku
analiz przeprowadzanych na miejscu
w laboratorium zaktadowym
stosowanie dobrych praktyk
laboratoryjnych musi by¢
egzekwowane oraz muszg by¢
stosowane zatwierdzone metody.

Jezeli analizy sg zlecane laboratorium

zewnetrznemu, wybrane laboratorium
lub laboratoria powinny miec
akredytacje lub przynajmniej byc¢

oficjalnie zatwierdzone oraz dziata¢
zgodnie z zasadami okreslonymi w 1ISO
17025 (. mie¢  wykwalifikowany
personel, badania biegtosci, kontrole
odptywow i patogendw itp.).

2.20. Identyfikowalnos¢, zarzadzanie reklamacjami i zarzadzanie w sytuacji kryzysu,
procedury wycofania produktu z obrotu oraz wycofania produktu od uzytkownikéw

Zatgcznik 1l do
rozporzadzenia nr

852/2004:
Podpunkt Wymogi Wytyczne
2.20.1. Organizacja musi zaprojektowac, wdrozy¢ | System identyfikowalnosci w

Identyfikowalnosé:
identyfikowalnos¢
w gore tancucha
produkciji,
wewnetrzna, w dot
tahcucha produkciji;
utrzymanie i ocena
systemu
identyfikowalno$ci

i utrzymywaé system identyfikowalnosci,

przedsiebiorstwie, jako narzedzie,

przy uwzglednieniu zaréwno ograniczen
wynikajacych z regulacji, jak i potrzeb

konsumentoéw.

Jego cele muszg by¢ nastepujace:
a) poprawa kontroli ryzyka
bezpieczehstwa zywno$ci:

b) w razie problemu, umozliwienie a)
odszukania

szybkiego

dla

powinien stanowi¢ zasadniczg czes$¢
systemow zarzagdzania jakoscig i
bezpieczehstwem Zzywnosci (rozdziat
1).

Proces identyfikowalnosci produktu
powinien opierac¢ sie na:

jednoznacznej identyfikacji
kazdej serii produkcyjnej i
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wiarygodnych informaciji;

C) ograniczenie w mozliwie wysokim
stopniu liczby produktéow, ktore
majg by¢ zatrzymane, wycofane
od uzytkownikéw lub z obrotu,
przy zachowaniu maksymalnego
stopnia bezpieczehstwa dla
konsumentéw.

Skuteczny system identyfikowalnosci
musi obejmowac caty tancuch produkcji:

a) identyfikowalnos¢ w gore
tancucha produkciji:
identyfikowalnos¢ towarow

przychodzacych (woda, surowce i
opakowania);

b) identyfikowalnos¢  wewnetrzna:
identyfikowalnos¢ w  ramach
operacji rozlewania;

c) identyfikowalno$¢ w dot fancucha
produkgiji: identyfikowalnos¢
gotowych produktéw od zaktadu
do konsumenta.

System identyfikowalnosci musi
zapewnia¢ petne powigzania pomiedzy
tymi trzema domenami, we wszystkich
kierunkach.

System identyfikowalnosci musi opierac
sie na:

a) identyfikacji wszystkich
produktéow, na ktére dany problem
moze ewentualnie mie¢ wptyw w
dowolnym momencie i miejscu
(poprzez sledzenie w dot tancucha
produkciji);

b) szybkim wykrywaniu pochodzenia
problemu (poprzez $ledzenie w
gore fancucha produkciji);

c) zgtaszaniu danych dotyczgcych
identyfikowalnosci do organdéw
publicznych [ klientéw w
przypadku wycofania produktu z
obrotu lub wycofania produktu od
uzytkownikow.

kazdej jednostki
logistycznej;
b) rejestracji danych w celu

powigzania procesu
produkcji z wystang serig i
na odwrot.

Proces identyfikowalnosci powinien
by¢ testowany nie rzadziej niz co
dwanascie miesiecy.
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2.20.1.a.
Identyfikowalnos¢
w gére tancucha

Procedury i narzedzia wdrazane w celu
zagwarantowania mozliwosci sledzenia w
gore tancucha produkcji musza:

W przypadku surowcow (w tym
substangc;ji pomagajgcych w
przetwarzaniu) [ materiatow

produkciji majgcych  kontakt z Zzywnos$cig

a) definiowa¢ i wdraza¢ zarzgdzanie | (opakowan), nalezy od dostawcow
dostawami serii (np. identyfikacje | wymagac¢ nastepujgcych informagciji i
numeru serii) u dostawcow | je rejestrowac dla kazdej otrzymanej
surowcow, substancji | serii i partii:
pomagajgcych w przetwarzaniu
oraz opakowan;

b) gwarantowac odbieranie a) nazwa produktu, nazwa
produktéw  przychodzacych —w dostawcy i data otrzymania;
sposéb zgodny z prawem i b) numer serii u dostawcy lub
specyfikacjami firmowymi, data produkc;j;

c) pozwala¢ na uzyskanie, Ww c) data przydatnosci do
przypadku probleméw, spozycia lub data ,zuzy¢ do”;
dodatkowych informacji od d) szczegdine warunki
dostawcow surowcow i materiatéw przechowywania;
opakowaniowych majacych e) otrzymana ilos¢;
kontakt z wodg. f) nazwisko osoby

transportujgcej;

g) raport dostawcy dotyczgcy
zgodno$ci serii  wedtug
specyfikaciji.

Nalezy przeprowadzaé okresowy
audyt dostawcy, obejmujgcy test
Sledzenia, w celu oceny rzeczywistej
efektywnosci systemoéw
identyfikowalno$ci u dostawcéw.
2.20.1.b. Wewnetrzne procedury i narzedzia muszg | ldentyfikowalno$¢ wewnetrzna
Identyfikowalnos$é gwarantowac ustalenie powigzan w catym | powinna umozliwiaé ustalenie
wewnetrzna procesie wytwarzania produktu — od | zwigzkéw w goére i w dét fancucha

odebrania materiatbw do  wystania
gotowych produktéw.

produkcji pomiedzy materiatami i
gotowym produktem, obejmujgcych
wszystkie  etapy  przetwarzania
(towary przychodzace, etapy
produkcji, dziatania konserwacyjne i
sanitarne  lub  inne  konkretne
zdarzenia), w szczegoblnosci poprzez

przypisanie niepowtarzalnego
numeru serii do kazdej partii
produkcyjnej, zwigzanego ze

wszystkimi odnosnymi materiatami i
procesami.

Dla wszystkich serii produktow
nalezy = zachowa¢  probki do
wykorzystania na wypadek $ledztwa
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(na przyktad reklamacji ze strony
konsumenta), az do uptywu daty
przydatnosci do spozycia.

Dobrg praktyka jest przechowywanie
2 butelek na kazdg zmiane i rodzaj
produktu, stanowigcych prébke o
objetosci co najmniej 0,5 |, do
momentu uptywu trzech miesiecy od
daty przydatnosci do spozycia.

Nalezy przeprowadzaé okresowy
audyt wewnetrznego systemu
identyfikowalnosci, obejmujgcy test
Sledzenia, w celu oceny rzeczywistej
efektywnosci wewnetrznej procedury
identyfikowalnosci.
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2.20.1.c.
Identyfikowalnos$¢é
w dot tancucha
produkdji

Identyfikowalnos¢ w  dét  tancucha
produkcji odnosi sie do procedur i
narzedzi wdrozonych w celu umozliwienia
wysledzenia produktu po jego fizycznym
transporcie od producenta do klienta, a
nastepnie do konsumenta, obejmujgcych
dostawcow ustug logistycznych i osrodki
dystrybuciji.

Ten proces identyfikowalnosci musi
opiera¢ sie na:

a) jednoznacznych kodach
identyfikacyjnych i oznaczaniu
wszystkich produktow;

b) zdobywaniu i rejestracji danych
oraz zarzgdzaniu powigzaniami
miedzy nimi wzdiuz tancucha
dostaw w taki sposéb, aby mozna
byto w razie potrzeby odszukaé
wszelkie istotne informacje w
sposoéb szybki i doktadny;

c) mozliwosci $ledzenia wszystkich
gotowych produktéw, od punktu
pierwotnej dostawy do punktu
ostatecznej dystrybucji poprzez
kod serii umieszczony na kazdej
jednostce konsumpcyjnej oraz na
kazdej  jednostce sprzedazy
(pudle, skrzynce, paczce, tacy itp.)
i na kazdej jednostce logistycznej

(palecie);

d) dostepnosci wiarygodnego
systemu identyfikacji i lokalizacji w
celu rozpoczecia operacji
wycofania produktu od
uzytkownikéw, gdy zajdzie taka
potrzeba,;

e) przekazywaniu uprzednio
zdefiniowanych danych

dotyczgcych identyfikowalnosci
wzdtuz tancucha dostaw w celu
utatwienia doktadnego i szybkiego
wycofania produktu z obrotu oraz
wycofania produktu od
uzytkownikéw (dane dotyczgce
identyfikowalnosci w  tancuchu
dostaw: dokumenty dotyczace
zatadunku [ wysyiki, listy
przewozowe itp.).

System musi umozliwiaé Sledzenie
produktéw pochodzgcych z pakowania
lub przepakowywania.

Nalezy przeprowadzaé okresowy
audyt systemu identyfikowalnosci w
dot tahcucha dostaw, obejmujacy
test $Sledzenia, w celu oceny
rzeczywistej efektywnosci procedury
identyfikowalnosci w dét tancucha
dostaw.
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Organizacie muszg okresli¢, ktére
informacje zwigzane z produktem i
procesem muszg by¢ przechowywane
zgodnie z dyrektywg UE 85/374
dotyczgcg odpowiedzialnosci za produkty
wadliwe.

2.20.2. W celu rejestracji i obstugi reklamacji od

Zarzadzanie klientow  nalezy  wdrozy¢  system

reklamacjami zarzgdzania reklamacjami.

2.20.3. Kazda organizacja musi wdrozy¢ Zarzgdzanie kryzysowe powinno
Zarzadzanie wewnetrzng procedure zarzgdzania obejmowaé odpowiednie procedury,
kryzysowe kryzysowego. wyrazny podziat odpowiedzialnosci

oraz dobre programy szkoleniowe.

Organizacja powinna w tym celu:

a) podaC jasng i precyzyjng
definicje kryzysu oraz zakres
procedury kryzysowej;

b) wdrozyé procedury
wewnetrzne, listy kontrolne i
dokumentacje w celu
zagwarantowania
najlepszych praktyk w
zarzgdzaniu kryzysami;

c) stworzy¢ formalny zespot
kryzysowy, w ktorym zadania
i zakres odpowiedzialnosci
kazdego czionka sg wyraznie
okreslone;

d) utworzy¢ i stale aktualizowaé¢
listy kontaktéw na wypadek
sytuacji nadzwyczajnych,
zarowno wewnetrznych, jak i
zewnetrznych (dostawcy,
klienci, wiadze, laboratoria,
agencje PR...);

e) wdrozy¢ analize ryzyka,
zbierajgc informacje
potrzebne do oceny
potencjalnych skutkow

prawnych i ekonomicznych
incydentu oraz do decyzji w
kwestii dziatan, jakie nalezy
podjgé. Ocena powinna
obejmowac:
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— rodzaj i stopien zagrozenia,
— tagodzgce skutki réznych
mozliwych dziatan,

— stosowane metody
komunikaciji,

— potencjalne konsekwencje
przy uwzglednieniu
priorytetu  bezpieczenstwa
klientow w kazdym
momencie;

a) stworzy¢ jasne =zasady i
podziat odpowiedzialnosci w
kwestii komunikacji
wewnetrznej i zewnetrznej w
przypadku kryzysu;

b) w stosownych przypadkach
zainicjowa¢ realizacje planu
wycofania produktu od
uzytkownikéw lub wycofania
produktu z obrotu;

c) systematycznie
przeprowadzacC analize post
mortem po kazdym
znaczacym kryzysie w celu
wyciggniecia wnioskow co do
przyczyny i zrédta problemu,
tak aby mozna  byto
przygotowac i wdrozyé plany
dziatan zapobiegawczych i
naprawczych.

Zespot kryzysowy odpowiada za
zarzgdzanie i  organizacie w
nastepujgcych kwestiach:
a) zapobieganie ryzyku:
— wykrywanie jak
najwczesniej potencjalnych
pojawiajgcych sie kwestii
(stabe sygnaty...), ktore
mogg byé szkodliwe dla
przedsiebiorstwa (problemy

dotyczgce ochrony
srodowiska, kwestie
spoteczne, finansowe...);

— przewidywanie ryzyka
zwigzanego z

bezpieczehstwem zywnosci;
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— monitorowanie informaciji

wewnetrznych i
zewnetrznych (kontakty z
konsumentami i klientami,
przeglady w prasie i w
mediach, informacje o]
dostawcach...);

b) zarzadzanie ryzykiem:

— dopilnowanie, aby ocena
ryzyka byta aktualizowana i
mogta zapewni¢ ochrong i
informacje na wymaganym

poziomie;

— okresowa aktualizacja
procedur zarzadzania
kryzysowego, planu

wycofania produktu z obrotu,
list kontaktéw i oswiadczen
w sprawie stanowiska;

c) szkolenia:

— dla cztonkéw zespotu
kryzysowego;

— szkolenia w zakresie
mediow;

d) ocena systemu:
— okresowy przeglad i audyt
systemu;
-éwiczenia.

2.20.4. Procedury
wycofania produktu
z obrotu oraz
wycofania produktu
od uzytkownikéw

W odniesieniu do sytuacji kryzysowych
zwigzanych z produktem musi by¢
utrzymywana lista kluczowych kontaktow
na wypadek koniecznosci wycofania
produktu od uzytkownikdw.

Jezeli produkty ulegajg wycofaniu ze
wzgledu na bezposrednie zagrozenie dla
zdrowia, pozostate produkty
produkowane w tych samych warunkach
muszg by¢ oddzielone, a ich
bezpieczehstwo ocenione.
Przedsiebiorstwo musi wzig¢ pod uwage
koniecznos¢ wydania publicznych
ostrzezen.

Produkty wycofane od uzytkownikéw i z
obrotu muszg by¢é przechowywane pod

Organizacja powinna wdrozy¢ i
utrzymywac¢ systemy i procedury
majgce na celu wycofanie produktéw
z obrotu lub od uzytkownikéw w
razie koniecznosci (ryzyko dla
bezpieczenhstwa Zywnosci,
niezgodnos¢ z przepisami itp.), aby
zminimalizowaé ryzyko dla
bezpieczehstwa konsumentow.

Nalezy raportowac przyczyny, zasieg
i efekty wycofywania z obrotu lub od
uzytkownikow, jako wktad do analizy
wykonywanej przez kierownictwo.

Organizacja powinna weryfikowac
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nadzorem firmy do momentu podjecia
decyzji dotyczacej ostatecznego
przeznaczenia tych produktow (np.
decyzji o ich zniszczeniu).

efektywnosc¢ programow
wycofywania od uzytkownikéw i z
obrotu poprzez okresowe

stosowanie wewnetrznych audytéw i
badan obcigzeniowych.

Aby utatwi¢ catkowite i szybkie
wycofanie z obrotu Iub od
uzytkownikéw danej serii produktow
zidentyfikowanych jako
niebezpieczne, w systemie powinny
by¢ wyraznie okreslone nastepujgce
kwestie:

a) kto ma prawo rozpoczac
program wycofywania z rynku
/ od uzytkownikéw oraz kto
jest odpowiedzialny za jego
realizacje;

b) procedury [ zakres
odpowiedzialnosci dotyczacy
czynnosci  zwigzanych z
wycofanymi z obrotu / od
uzytkownikéw produktami,
jak rowniez z produktami

powigzanymi nadal
znajdujgcymi sie w
magazynie;

c) procedury powiadamiania
odpowiednich
zainteresowanych stron;

d) w przypadku wycofywania od

uzytkownikbw — procedury
wydawania publicznych
ostrzezen w celu
powiadomienia
konsumentow;

€e) wymogi dotyczgce

rejestrowania.
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2.21. Obrona zywnosci, przezornos¢ biologiczna (ang. biovigilance) oraz bioterroryzm

Zatacznik 1l do
rozporzadzenia nr

852/2004:
Podpunkt Wymogi Wytyczne
Kazdy zaktad musi oceni¢ Uwaga: wiecej informacji i wytycznych
2.21.1 Wymogi zagrozenie dla produktéw ze strony w zakresie podejscia do ochrony
ogdlne potencjalnych aktow sabotazu, przedsiebiorstw zajmujgcych sie

wandalizmu lub terroryzmu i musi
zastosowacé proporcjonalne srodki
zapobiegawcze.

Obszary potencjalnie wrazliwe na
terenie zaktadu muszg byc¢
zidentyfikowane, naniesione na
mape i podlegac¢ kontroli dostepu.

Srodkami spozywczymi mozna znalez¢
w dokumencie PAS 96-Food Security:
Guidance for the protection of the food
supply chain against malicious
ideologically motivated attack
(Bezpieczenstwo zywnosci: wytyczne
w zakresie ochrony tancucha dostaw
zywnosci przed atakami
dokonywanymi w ztych zamiarach i
motywowanymi ideologicznie),
opublikowanym przez BSI — British
Standards Institute.

2.21.2. Zalecenia
dla oceny ryzyka i
zarzgdzania
ryzykiem

Aby zagwarantowac skuteczne
zarzgdzanie  ryzykiem  dotyczgcym
czyndw  dokonywanych ~w  zlym
zamiarze lub czynow
bioterrorystycznych,  przedsigbiorstwa
powinny opracowac podejscie oparte na
HACCP zgodnie z opisem w Kodeksie
Zywnosciowym, w ktérym zdefiniowano
spunkty krytyczne dla ryzyka czynow
dokonywanych w ztym zamiarze /
bioterrorystycznych”.

Srodki zapobiegawcze powinny
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obejmowaé miedzy innymi:

a) zarzadzanie:  np. kontakt =z
odpowiednimi stuzbami lokalnymi
(policja, straz pozarna);

b) personel (np. system identyfikacji
personelu, ograniczenia dostepu do
stref wrazliwych, szkolenia);

c) obiekty (np. nadzér instalacji i
budynkéw, prawo wstepu na teren
zaktadu);

d) zasoby wody (np. strefy ochronne,
ochrona ujeé¢, ochrona zbiornikéw).

2.21.3. Ocena
skutecznosci
systemu

Procedury zarzgdzania ryzykiem
czynow bioterrorystycznych lub
dokonywanych w zlym zamiarze
powinny obejmowac regularng ocene,
ktérej wynikiem bedzie krytyczna
analiza oraz aktualizacja metod i
zasobdw kontroli. Oceny w normalnych
warunkach  pracy powinny  byé
przeprowadzane nie rzadziej niz raz w
roku. Jednak wszelkie proby dokonania
czyndw w ztym zamiarze, niezaleznie
od tego, czy miaty szkodliwy wptyw na
bezpieczenstwo produktéw, powinny
by¢ analizowane, a nastepnie powinna
by¢ dokonana ponowna ocena
systemu.
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ROZDZIAL 3: HACCP - Analiza zagrozen i krytyczne punkty
kontroli

3.1 Wstep

Celem niniejszego rozdziatu jest przedstawienie metodologii HACCP w sektorze wody
paczkowanej w formie okreslonej liczby przyktadéw. W zwigzku z tym nie nalezy go
traktowac jako wyczerpujgcego opracowania na temat HACCP w odniesieniu do
wszystkich przypadkow.

Zgodnie z art. 5.1 rozdziatu 2 rozporzgdzenia 852/2008 producenci wody paczkowane;j
muszg wprowadzic, realizowac i zachowac statg procedure albo procedury oparte na
zasadach HACCP przyjetych przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego.

Naukowy system HACCP okres$la szczegdlne rodzaje zagrozen zwigzanych ze
zdrowiem oraz srodki kontroli takich zagrozeh stosowane w celu zapewnienia
bezpieczenstwa wody paczkowanej. HACCP stanowi narzedzie oceny ryzyka i
ustanawiania systemdéw kontroli koncentrujgcych sie na prewencji, a nie na badaniu
produktu kohncowego.

Kazdy system HACCP musi by¢ w stanie przystosowac sie do takich zmian jak rozwoj w
zakresie projektu wyposazenia, procedur przetwarzania albo rozwéj technologiczny.

Wiasciwe stosowanie HACCP wymaga petnego zaangazowania i udziatu kierownictwa i
pracownikdw. Wymaga to réwniez zastosowania podejscia wielodyscyplinarnego.

Stosowanie HACCP jest zgodne z wdrazaniem systemow zarzgdzania jakoscig, np. ISO
9000. Jest to rowniez system wybierany sposrod systemow zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci. Ponadto, jest to system wbudowany w 1ISO 22000.

Wszelkie rejestry i dokumenty dotyczgce systemu HACCP nalezy utrzymywaé w
formacie fatwo dostepnym na wniosek wtasciwych organéw.

Reqularne przeglady i aktualizacje systemu HACCP muszg by¢ przeprowadzane w celu
zapewnienia jego odpowiedniosci i aktualnosci.

Rejestry i dokumenty dotyczgce produkciji, przetwarzania i produktow muszg by¢
przechowywane przez okres czasu okreslony przepisami prawa oraz przynajmniej przez
caty okres waznosci produktu gotowego.
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Metodologia Kodeksu Zywno$ciowego obejmuje 12 etapéw i 7 zasad powigzanych z

zapisami art. 5 rozporzgdzenia 852/2004:

Etapy HACCP

Zasady

Art. 5 rozp. 852/2004

1. Powotanie zespotu ds.
HACCP

2. Opisanie produktu

3. Okreslenie zamierzonego
przeznaczenia

4. Sporzagdzenie schematu

5. Konfrontacja schematu ze
stanem rzeczywistym

6. Zestawienie wszystkich
potencjalnych zagrozen dla
kazdego z etapow,
przeprowadzenie analizy
zagrozen, a takze
rozwazenie wszelkich
Srodkow kontrolnych
stosowanych w odniesieniu
do okreslonych zagrozeh

ZASADA 1
Przeprowadzenie analizy
zagrozen

art. 5 ust. 2lit. a)

7. Okreslenie krytycznych
punktow kontroli

ZASADA 2
Okreslenie krytycznych
punktow kontroli

art. 5 ust. 2lit. b)

8. Ustalenie wartosci ZASADA 3 art. 5 ust. 2 lit. ¢)
krytycznych dla kazdego Ustalenie wartosci

krytycznego punktu kontroli krytycznych

9. Ustalenie procedur ZASADA 4 art. 5 ust. 2 lit. d)

monitorowania i kontroli dla
kazdego krytycznego punktu
kontroli

Ustalenie systemu
monitorowania kontroli
krytycznego punktu kontroli

10. Okreslenie dziatan
naprawczych

ZASADA 5

Okreslenie dziatan
naprawczych, ktére nalezy
podja¢, gdy w wyniku
monitorowania okaze sie, ze
okreslony krytyczny punkt

art. 5 ust. 2lit. e)
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kontroli nie jest objety

kontrolg
11. Ustalenie procedur ZASADA 6 art. 5 ust. 2lit. f)
weryfikacji Ustalenie procedur

weryfikacji w celu
potwierdzenia skutecznego
funkcjonowania systemu

HACCP
12. Ustalenie dokumentacjii | ZASADA 7 art. 5 ust. 21it. g)
systemu prowadzenia Ustalenie dokumentacji w
rejestrow zakresie wszystkich

procedur oraz rejestréw
odpowiednich dla tych zasad
i ich zastosowania

3.2. Etapy przygotowawcze

Po uzyskaniu zaangazowania ze strony kierownictwa, organizacja musi zrealizowac pie¢
nastepujgcych etapdéw przygotowawczych.

3.2.1. Powotanie zespotu ds. HACCP

Proces napetniania musi zapewnia¢ dostepnos¢ odpowiedniej wiedzy specjalistycznej w
zakresie danego produktu potrzebnej dla opracowania skutecznego planu HACCP.
Nalezy to zrealizowac poprzez powotanie wielodyscyplinarnego zespotu przeszkolonego
w zakresie HACCP.

Jezeli taka wiedza specjalistyczna nie jest dostepna na miejscu nalezy uzyskac porade
eksperta z innych zZrodet (np. z literatury dotyczgcej HACCP, wytycznych w sprawie
HACCP, w tym istniejgcych krajowych sektorowych wytycznych w sprawie HACCP).

Wszystkie dziatania organizacji — od przyjecia surowcéw po konsumpcje produktu,
muszg zosta¢ uwzglednione w planie HACCP, podobnie jak wszystkie ogdlne rodzaje
zagrozen: mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych zagrozeh zwigzanych ze
zdrowiem.

3.2.2. Opisanie produktu
Peten opis produktu musi zawiera¢ wtasciwe informacje dotyczace bezpieczehstwa, np.:
- surowce: woda, CO2 i dodane mineraty?,

- zatwierdzone uzdatnianie wody,
- materiaty pozostajgce w kontakcie z produktem oraz

? Moga by¢ dodawane do wody pitnej jedynie w celu remineralizacji
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- informacje dotyczace trwatosci, warunkéw przechowywania oraz metod
dystrybuciji.

3.2.3.0kreslenie zamierzonego przeznaczenia

Zamierzone przeznaczenie musi zosta¢ okreslone na podstawie oczekiwanego
zastosowania produktu przez uzytkownika kohcowego albo konsumenta. W
szczegolnych przypadkach nalezy uwzgledni¢ grupy szczegodlnie wrazliwe (np.
niemowleta, osoby wymagajgce stosowania specjalnej diety).

Ponizej znajduje sie przyktadowy opis produktu oraz formularz dotyczgcy zamierzonego

przeznaczenia:

Podczas przygotowywania opisu produktu nalezy uwzgledni¢ ponizszg tabele oraz
zawarte w niej przyktady pytan:

Tematy do uwzglednienia Przyktady pytan, na ktére nalezy
odpowiedzie¢
Nazwa produktu Nazwa zwyczajowa?

Naturalna woda mineralna?
Woda zrédlana?
Woda przetworzona/ preparowana?

Nazwa handlowa Gorska woda zroédlana?
Woda ze studni?
Woda gazowana?

Zamierzone przeznaczenie Picie?

Picie po nasyceniu dwutlenkiem wegla?
Picie po ostodzeniu?

Gotowanie?

Uzytkownicy koncowi Populacja ogolna?
Niemowleta?

Grupy szczegolnie wrazliwe?
Szczegdlne grupy?

Specyfikacja produktu Chemiczne i fizyczno-chemiczne
parametry wody?

Dozwolone stosowane srodki uzdatniania
wody?

Poziom, typ i pochodzenie dwutlenku
wegla?

Dodane mineraty?

Opakowanie Wielkos$¢ i objetosé opakowania?

Rodzaj opakowania podstawowego (np.
szkto, plastik, metal, papier, luzem)?
Rodzaj zamkniecia (np. plastikowe,
aluminiowe)?

Rodzaj opakowania drugorzednego (np.
skrzynka, pudetko, paczka)?

Rodzaj opakowania trzeciorzednego (np.
palety, zawijanie)?

Etykietowanie Rodzaj etykiet (np. papier, polipropylen) i
specyfikacja dotyczgca kleju?
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Wymogi regulacyjne?

Okres przydatnosci produktu do spozycia | Okres przydatnosci do spozycia?
Opis kodowania?
Rodzaj kodowania (np. tusz, laser)?

Warunki przechowywania i dystrybucji Przechowywanie wewnetrzne?
Przechowywanie zewnetrzne?

Zakres temperatury przechowywania?
Luzem?

3.2.4. Sporzadzenie schematu

Schemat musi zosta¢ sporzadzony przez zespot ds. HACCP. Musi rowniez odpowiadaé
procesowi napetniania.

Schemat musi uwzgledniaé wszystkie etapy dziatan dotyczacych danego produktu (np.
naturalna woda mineralna, woda zrédlana oraz woda przetworzona; niegazowana albo
gazowana) w okre$lonym materiale opakowaniowym.

Ten sam schemat mozna wykorzystac w odniesieniu do wielu produktow
produkowanych z wykorzystaniem podobnych etapoéw przetwarzania (np. ten sam
produkt z dwiema réznymi etykietami albo grupowaniem).

Podczas stosowania HACCP dla okreslonego procesu nalezy uwzgledni¢ etapy
poprzedzajgce i nastepujgce po danym procesie.
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Konfrontacja schematu ze stanem rzeczywistym
Typowy proces butelkowania wody
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Muszg zosta¢ podjete dziatania w celu konfrontacji procesu przetwarzania ze
schematem podczas wszystkich etapéw i godzin dziatania, a takze wprowadzenia
koniecznych zmian w schemacie.

Konfrontacje schematu powinna przeprowadzi¢ osoba albo osoby posiadajgce
wystarczajgcg wiedze w zakresie procesu przetwarzania.

Schemat musi by¢ uaktualniany tak, aby uwzgledniat wszelkie zmiany dotyczace
produktu i procesow.

3.3. Siedem zasad

Ostatecznym celem niniejszego rozdziatu jest wypetnienie ponizszej tabeli dotyczacej
siedmiu zasad:

Eta | Zagroze | Ryzy | C | Krytycz | Warto$ | Monitorowa | C | Weryfika | Do
p nie ko# |M | ny ci nie A | cja k.
punkt krytycz
kontroli | ne

T/IN

P1 P2 P3 P4 P P6 P7
5

W tym miejscu nalezy okresli¢ znaczenie skrétow wykorzystanych w tabeli powyzej (np.
CM: Srodki kontrolne).

3.3.1. Do zasad HACCP, o ktérych mowa w podrozdziale 3.1, nalezg (zob.
podrozdziat 1.2):

3.3.1.a. Okreslenie wszelkich zagrozen, ktérym trzeba zapobiega¢, ktére musza
zosta¢ wyeliminowane albo ograniczone do dopuszczalnego poziomu.

Zespot ds. HACCP (zob. etap 1 powyzej) musi wymieni¢ wszystkie zagrozenia, ktérych
wystgpienie jest mozliwe na kazdym etapie poczgwszy od produkcji podstawowej,
przetwarzania, wytwarzania oraz dystrybucji po konsumpcje. Kazdy etap procesu
okreslony na schemacie (zob. etap 4 i 5 powyzej) musi zosta¢ poddany ocenie w
zwigzku z pojawieniem sie albo wystepowaniem zagrozenia.

Nastepnie zespét ds. HACCP musi przeprowadzi¢ analize zagrozeh w celu okreslenia
na potrzeby planu HACCP zagrozen, ktérych wyeliminowanie albo ograniczenie do
dopuszczalnego poziomu jest niezbedne w odniesieniu do produkcji bezpiecznej wody
paczkowane;j.

Analiza zagrozen w miare mozliwosci musi obejmowac:

- mozliwe wystapienie zagrozen i ich niekorzystny wptyw na zdrowie w odniesieniu do
oceny ryzyka,

- ocene jakosciowg Ilub ilosciowg wystepowania ryzyka albo rozmnazania
mikroorganizméw,
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- produkcje albo przetrwanie toksyn, $srodkéw chemicznych badz fizycznych w wodzie
oraz
- warunki temu sprzyjajgce.

Musi zostaé przeprowadzona analiza, w wyniku ktérej zostang wybrane srodki kontrolne,
jezeli takie istnieja, ktére mozna zastosowac dla kazdego rodzaju zagrozenia. Wiecej niz
jeden srodek kontrolny moze by¢ konieczny do kontrolowania okreslonego zagrozenia
lub zagrozen, a takze wiecej niz jedno zagrozenie moze podlega¢ kontroli danego
Srodka kontrolnego.

Ponizej przedstawiono przyktad narzedzia oceny ryzyka:
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PRAWD_OPODOBIENSTWO wystgpienia
ZAGROZENIA

STOPIEN ZAGROZENIA

1 nieprawdopodobne np. co dziesiec lat

2 mato prawdopodobne np. raz w roku
3 sporadyczne np. raz w miesigcu

4 prawdopodobne np. raz w tygodniu

5 czeste np. codziennie

1 niewielki

2 Sredni

4 bardzo wysoki

np. bez znaczgcego
wptywu na zdrowie

np. niepokdj, nudnosci,
lekka biegunka

3 wysoki (krytyczny) np. choroba albo uraz

wymagajacy interwencji
medyczne;j

np. powazny wplyw na
zdrowie; rowniez zagrazajgcy
zyciu

Stopien zagrozenia

Prawdopodobienstw

5 (czeste)

1 (niewielki) 2 (sredni) | 3 (wysoki) 4 (bardzo wysoki)
1 (ni dopodob
‘ [mepra-w opodobne) '1 2 3 4
2 (mato prawdopodobne) 2 4 6 8
3 (sporadyczne) 3 6 g
4 (prawdopodobne) 4 8
5

Zespot ds. HACCP moze zdecydowadé, ze zagrozenia niskiego ryzyka, np. nizszego niz
2, nie sg znaczgce i nie wymagajg zastosowania szczegdlnych srodkéw kontrolnych.

Etap | Zagrozenie | Ryzyko | CM

#

P1

3.3.1.b. Okreslenie krytycznych punktow kontroli na etapie badz na etapach, na

ktorych kontrola

jest niezbedna w_celu zapobiegania

zagrozeniom _albo

eliminowania badZ ograniczania zagrozen do dopuszczalnego poziomu.

Okreslenie krytycznych punktéw kontroli w systemie HACCP moze umozliwi¢
zastosowanie ponizszego schematu podejmowania decyzji wskazujgcego podejscie

logicznego rozumowania:
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SCHEMAT PODEJMOWANIA DECYZ)I dla WYZNACZENIA KRYTYCZNYCH PUNKTOW
KONTROLI:
Zrédio = Kodeks Zywnosciowy.

P1: Czy na tym etapie procesu produkcjiistnieje jakies
zagrozenie?

. | Brake .
Tak Nic 5| Braknercteeso > STOP*
l PZ: {zy istnieje jeden badZ wigcej zapobiegawzychsiodkow | ]
kontrolnych? ' 1
Nie Zmiana v 2tapie, procasis albo produkciz
Tak Czy kontrola jest na tym etapie koniecznaw celu zapevmienia — Tak
bezpieczenstwa zyvwnosci?
- N Brak krytycirego -
Nic | punktw: kontroi 1 STOP*
= P3: Czy ten etap zostal specjalnie przygotowany v celu
I wyeliminowaniamozlivwego zagrozenia albo ograniczenia
Nie zagrozenia do dopuszczalnego paziomu? S Tak
' | P4: Czy mozliwe jest wystapienie skazenia w wyniku wykrytego l
zagrozenia albo wzrost poziomu takiego skazenia do |
niedopuszczalnego poziomu? **
T k N . .| Brakkrykyczrego . STO p* I
d c “| purktu kertroli ’ |
[
N PS: Czy na kolejnym etapie mozliwe jest wyeliminowanie
wykrytych zagrozen albo ograniczenie ichmozliwego b —
wystgpienia do doRuszczaInego poziomu? **
Tak Nic —= Krytyczny punkt kontroli
Brak krytycZrego ~ o
punktu kontroli - STO P*

"1 Przejilz do lolejnego zagroteniavaylrytago vr opisanym procasis
* "1 Kluczovs2 jest ol.raslenie dopuszczalnage poziomu przy uvezglednieniu ogolnveh zalozen ustalonych «:
momanciz2 vyznaczenialrytyc znzgo punktu kontroli v planie HACCP.

Schemat podejmowania decyzji nalezy stosowac w sposob elastyczny w celu
przedstawienia wskazdéwek na potrzeby okreslenia krytycznych punktow kontroli. Mozna
zastosowac inne podejscia.
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Kontrolg mozna objg¢ wiecej niz jeden krytyczny punkt kontroli w odniesieniu do tego
samego zagrozenia.

Etap | Zagrozenie | Ryzyko | CM | Krytyczny
# punkt
kontroli
T/IN
P1 P2

Przyktad okreslenia krytycznego punktu kontroli przedstawiono w zatgcznikach.

3.3.1.c. Ustalenie wartosci _krytycznych w_krytycznych punktach, ktére stanowia
granice pomiedzy poziomem dopuszczalnym a niedopuszczalnym z
punktu widzenia koniecznosci _zapobiezenia _zidentyfikowanym
zagrozeniom, ich wyeliminowania lub ograniczenia.

Wartosci krytyczne muszg by¢ okreslone i potwierdzone dla kazdego krytycznego
punktu kontroli. Szczegdéty dotyczgce ustalenia wartosci krytycznych muszg byé
zarejestrowane.

Takie wartosci krytyczne muszg by¢ wymierne.

W niektérych przypadkach na danym etapie ustanowi sie wiecej niz jedng wartosé
krytyczna.

Etap | Zagrozenie | Ryzyko | CM | Krytyczny | Wartosci
# punkt krytyczne
kontroli
T/N
P1 P2 P3

3.3.1.d. Ustanowienie i wdrazanie skutecznych procedur monitorowania w
krytycznych punktach kontroli.

Monitorowanie to zaplanowany pomiar albo obserwacja krytycznego punktu kontroli
odnosnie wartosci krytycznych. Procedury monitoringu muszg by¢ w stanie wykrywac
utrate kontroli w krytycznym punkcie kontroli.

Co wiecej, monitorowanie powinno zapewnia¢ takie informacje w odpowiednim
momencie w celu wprowadzenia zmian gwarantujgcych kontrole procesu zapobiegajgca
naruszaniu wartosci krytycznych. W miare mozliwosci zmiany w procesie nalezy
wprowadzac, gdy wyniki monitorowania wykazujg tendencje w kierunku utraty kontroli w
krytycznym punkcie kontroli. Zmiany nalezy wprowadza¢ przed wystgpieniem
odchylenia.

Dane uzyskane w wyniku monitorowania muszg byé oceniane przez wyznaczong osobe

posiadajgcg odpowiednig wiedze i uprawnienia do realizowania dziatah naprawczych.
Jezeli monitorowanie nie ma charakteru ciggtego, ilos¢ albo czestotliwosé dziatah w
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zakresie monitorowania musi by¢ wystarczajgca, aby zagwarantowaé kontrole w
krytycznym punkcie kontroli.

Wiekszo$¢ procedur monitorowania krytycznych punktow kontroli nalezy przeprowadzac
szybko, poniewaz dotyczg one procesow internetowych i nie bedzie czasu na dtugie
procesy analityczne. Pomiary fizyczne i chemiczne czesto sg bardziej popularne niz
badania mikrobiologiczne, poniewaz mozna je przeprowadzi¢ szybko, a takze mogag
wskazywac na kontrole mikrobiologiczng produktu.

Wszystkie rejestry i dokumenty zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktow
kontroli muszg by¢ podpisane przez przeszkolone osoby realizujgce monitorowanie oraz
przez pracownikOw organizacji odpowiedzialnych za prowadzenie przegladu. Rejestry
wykorzystuje sie do wykazania, ze dany krytyczny punkt kontroli jest objety kontrola.

Etap | Zagrozenie | Ryzyko | CM | Krytyczny | Wartosci | Monitorowanie
# punkt krytyczne
kontroli
T/IN
P1 P2 P3 P4

3.3.1.e. Ustanowienie dzialan naprawczych w_przypadku, gdy proces
monitorowania wykaze, iz krytyczny punkt kontroli nie jest
kontrolowany.

Okreslone dziatania naprawcze musza by¢ przygotowywane dla kazdego krytycznego
punktu kontroli w systemie HACCP w celu reagowania na pojawiajgce sie¢ odchylenia.

Plan dziatan naprawczych musi zosta¢ przygotowany w celu przywrécenia kontroli nad
dang sytuacjg. Dziatania takie muszg zapewniaé objecie kontrolg krytycznego punktu
kontroli. Podejmowane dziatania muszg roéwniez obejmowac¢ odpowiednie usuniecie
produktu, ktérego to dotyczy.

Dziatania naprawcze mogg takze obejmowac przeglad mozliwosci kontroli, przeglad
norm oraz zwiekszenie czestotliwosci dziatan w zakresie monitorowania i
przekwalifikowania.

Odchylenia i procedury usuniecia produktu muszg byé dokumentowane w rejestrach
HACCP.

Etap | Zagrozenie | Ryzyko | CM | Krytyczny | Wartosci | Monitorowanie | CA
# punkt krytyczne
kontroli
TIN
P1 P2 P3 P4 P5

3.3.1.f. Ustanawianie procedur weryfikacji (ktéore musza byé realizowane
reqularnie), czy dziatanie sSrodkow okreslonych w lit. a)—e) jest skuteczne.

Weryfikacja jest dodatkiem do monitorowania.
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Metody, procedury i badania dotyczgce weryfikacji i audytu, w tym kontrole wyrywkowe i
analizy, muszg by¢ wykorzystywane w celu okreslenia prawidtowego funkcjonowania
systemu HACCP. Weryfikacje nalezy prowadzi¢ z czestotliwoscia witasciwg dla
potwierdzenia skutecznego funkcjonowania systemu HACCP.

Weryfikacje powinna prowadzi¢ osoba inna niz osoba odpowiedzialna za prowadzenie
dziatan w zakresie monitorowania oraz dziatah naprawczych. Jezeli nie mozna
przeprowadzi¢ weryfikacji wewnetrznej, nalezy wdrozy¢ weryfikacje w imieniu
przedsiebiorstw przez specjalistéw zewnetrznych albo wykwalifikowane strony trzecie.

Do przyktadow dziatan weryfikacyjnych naleza:

- przeglad planu i rejestrow HACCP;

- przeglad danych mikrobiologicznych w odniesieniu do produktéw gotowych;
- analiza odchyleh i usuwania produktéw;

- potwierdzenie objecia kontrolg krytycznych punktéw kontroli.

Eta | Zagrozen | Ryzyk | C | Krytycz | Wartosc | Monitorowa | C | Weryfikac
p ie o# M | ny punkt | i nie A |ja
kontroli | krytycz
T/N ne
P1 P2 P3 P4 P5 P6

3.3.1.9. Prowadzenie dokumentacji i rejestrow odpowiednich do charakteru i
wielkosci _przedsiebiorstwa spozywczeqo w_ celu udokumentowania
skuteczneqo stosowania srodkéw przewidzianych w lit. a)—f).

Prowadzenie rejestréw w sposob wydajny i doktadny jest niezbedne dla stosowania
systemu HACCP. Procedury HACCP muszg byé dokumentowane. Prowadzenie
rejestréw i dokumentacji powinno by¢é dostosowane do charakteru i rozmiaru dziatan
oraz dostosowane do wspierania przedsiebiorstw w weryfikacji stosowania i
utrzymywania kontroli HACCP.

Odpowiednio przygotowane materiaty w zakresie wytycznych HACCP (np. sektorowe
wytyczne HACCP) mogg by¢ wykorzystywane jako czes¢ dokumentacji pod warunkiem,
ze materiaty te odzwierciedlajg szczegodlne technologie spozywcze stosowane przez
przedsiebiorstwa.

Do przyktadéw dokumentacji nalezg m.in.:

- analiza zagrozen;
- wyznaczenie krytycznego punktu kontroli;
- wyznaczenie wartosci krytycznych.

Do przyktadéw rejestréw zalicza sie m.in.:

- dziatania w zakresie monitorowania krytycznych punktéw kontroli;
- odchylenia i zwigzane z nimi dziatania naprawcze;

- realizowane procedury weryfikaciji;

- zmiany w planie HACCP;

- rejestry dotyczgce szkolenia personelu HACCP.
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System prowadzenia rejestréw moze zostac zintegrowany z prowadzonymi dziataniami.
Moze rowniez wykorzystywacé takie dokumenty jak faktury dostawy i listy kontrolne
rejestrujgce np. temperatury produktow.

Eta | Zagroze | Ryzy | C | Krytycz | Warto$ | Monitorowa | C | Weryfika | Do
p nie ko# |M | ny ci nie A | cja k.
punkt krytycz
kontroli | ne
T/IN
P1 P2 P3 P4 P P6 P7
5

3.4 Przedstawienie metodologii

W celu przedstawienia catej metodologii HACCP wybrano trzy ponizsze rodzaje
zagrozen wystepujacych na okreslonych etapach.

133/165




21122012

3.4.1. Zagrozenie mikrobiologiczne na etapie przechowywania wody (kolor szary
na schemacie)

Przyktady te uwzgledniajg ponizsze zatozenia:
- naturalne zrodio wody jest stosunkowo dobrze chronione (wapien niekrasowy),
- powietrze majgce kontakt z wodg i materiatami opakowania podstawowego jest

poddawane filtraciji,
- personel przechodzi szkolenie na odpowiednim poziomie w zakresie higieny,
- okres przechowywania wody w zbiorniku jest ograniczony.

Etap Zagrozenia P | S | R | Srodki kontrolne
Przechowywanie | Skazenie:
wody <> bakteriami grupy coli w wyniku:

o] skazenia przez 1|2 |2 | Plan szkoleniowy i
cztowieka podczas procedury w zakresie
obstugi/pobierania prébek higieny

X bakterig E. Coli 0157 w wyniku: |1 |3 |3

0 skazenia przez cztowieka Plan szkoleniowy i
podczas obstugi/pobierania procedury w zakresie
prébek higieny

2 1|2
% drozdzami w wyniku:
0 skazenia powietrza Obstuga filtréw powietrza
2 1|2
<> plesnig w wyniku:
0 skazenia powietrza Obstuga filtréw powietrza
2 1|2
% glonami w wyniku:
0 skazenia powietrza Obstuga filtréw powietrza
2 3|6
% sinicami w wyniku:
0 skazenia powietrza Obstuga filtréw powietrza
1122
Rozwydj: 133
<> bakterii grupy coli 1|1 |1 | Maksymalny okres
X bakterii E. Coli 0157 1|1 |1 | przechowywania
% drozdzy 1 {1 |1 | Higieniczne warunki w
<> plesni 1|3 |3 | zbiorniku
s glonéw
<o sinic

Przypisy do tabeli:
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- Na tym etapie badanie musi réwniez uwzgledni¢ ocene zagrozen chemicznych i

fizycznych.

- P=prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia
- S=stopien zagrozenia
- R=P pomnozone przez S

W wyniku analizy zagrozenia zespo6t ds. HACCP moze zdecydowaé o tym, ze zagrozenia
o wartosci R rownej badZz wyzszej niz 3 nalezy uzna¢ za znaczace zagrozenie. W tym

przypadku:

e Skazenie bakterig E. Coli O157 i sinicami oraz
e Rozwoj E. Coli O157 i sinic

to zagrozenia, ktorym trzeba zapobiegac¢, ktére musza zosta¢ wyeliminowane albo

ograniczone do dopuszczalnego poziomu.

Etap Zagrozenia Poziom ryzyka (R) Srodki kontrolne
Przechowywanie | Skazenie Plan szkoleniowy
wody bakteria E. Coli O157 3 procedury w zakresi
higieny na potrzeb
obslugi i pobierani
Skazenie probek
sinicami 6
Obstuga filtrow
Rozwdéj bakterii E. Coli |3 Maksymalny okre
0157 przechowywania
higieniczne warunki v
zbiorniku
Maksymalny okre
Rozwdj 3 przechowywania
sinic higieniczne warunKki »

zbiorniku

W tym przypadku badanie konczy si¢, poniewaz etap przechowywania wody nie zostat

uznany za krytyczny punkt kontroli dla czterech okreslonych znaczacych zagrozen.
Kazda znaczaca zmiana w procesie albo w §rodowisku powinna wywotywacé
przeprowadzenie nowej oceny, ktéra moglaby prowadzi¢ do innych wnioskow.
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3.4.2. Zagrozenie chemiczne na etapie uzdatniania wody w celu usuniecia fluorku (<1,5 mikrogramallitr) (kolor szary na schemacie)

Etap Zagrozenie(a) P |S R | Srodki kontrolne
Adsorpcja % Uwolnienie glinu z aktywnego tlenku glinu przy | 1 3 3 Zgodnosé ze specyfikacjg
selektywna pierwszym uzyciu oraz po kazdym dotyczacg zakupu aktywnego tlenku
fluorku w odzyskiwaniu w wyniku niewystarczajgcego glinu
aktywnym ptukania Wyptukiwanie na etapie wstepnym
tlenku glinu Poprawne zastosowanie procedury
ptukania po odzyskiwaniu
2 3 6

5

S

brak adsorpcji fluorku w wyniku nasycenia
aktywnego tlenku glinu Natezenie przeptywu ponizej
ustalonej maksymalnej wartosci
natezenia przeptywu

Odzyskiwanie na poziomie
wczesniej  okreslonej  objetosci
1 2 2 filtracji wody

Skazenie sodg zragcg lub kwasem siarkowym w W razie potrzeby zastgpienie
wyniku  niewystarczajgcego  ptukania  po srodkow adsorpciji

procesie odzyskiwania

5

¢

Poprawne zastosowanie procedury
ptukania po odzyskiwaniu

W wyniku analizy zagrozenia zespét ds. HACCP moze zdecydowac o tym, ze zagrozenia o wartosci R rownej bgdz wyzszej niz 3 nalezy uznac¢
za znaczace zagrozenie. W tym przypadku:
e uwolnienie glinu z aktywnego tlenku glinu przy pierwszym uzyciu oraz po kazdym odzyskiwaniu w wyniku niewystarczajgcego ptukania
e brak adsorpcji fluorku w wyniku nasycenia aktywnego tlenku glinu
to zagrozenia, ktérym trzeba zapobiegaé, ktére muszg zosta¢ wyeliminowane albo ograniczone do dopuszczalnego poziomu.

Etap Zagrozenie Poziom | Srodki kontrolne Krytyczny punkt
ryzyka kontroli T/N

(R)
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Adsorpcja
selektywna
fluorku
aktywnym
tlenku glinu

w

Uwolnienie  glinu z
aktywnego tlenku glinu
przy pierwszym uzyciu
oraz po kazdym
odzyskiwaniu w wyniku
niewystarczajgcego
ptukania

Zgodno$é¢ ze specyfikacja
dotyczacg zakupu aktywnego tlenku
glinu

Wyptukiwanie na etapie wstepnym
Poprawne zastosowanie procedury
ptukania po odzyskiwaniu

P1: T

P2: T

P3: T

P5: N

-> krytyczny punkt
kontroli

Brak adsorpciji fluorku Natezenie przeptywu ponizej | P1: T
w wyniku nasycenia ustalonej maksymalnej wartosci | P2: T
aktywnego tlenku glinu natezenia przeptywu P3: T
Odzyskiwanie na poziomie | P5: N
wczesniej  okreslonej  objetosci | -> krytyczny punkt
filtracji wody kontroli
W razie potrzeby zastgpienie

srodkéw adsorpcji

W tym przypadku etap adsorpcji selektywnej fluorku w aktywnym tlenku glinu okreslono jako krytyczny punkt kontroli w odniesieniu do dwdch
ponizszych zasadniczych zagrozen:
e uwolnienie glinu z aktywnego tlenku glinu przy pierwszym uzyciu oraz po kazdym odzyskiwaniu w wyniku niewystarczajgcego ptukania
e brak adsorpcji fluorku w wyniku nasycenia aktywnego tlenku glinu
Kazda znaczgca zmiana w procesie albo w sktadzie wody powinna wywotywaé przeprowadzenie nowej oceny, ktéra mogtaby prowadzié¢ do
innych wnioskéw.

Etap Zagrozenie Poziom | Srodki kontrolne Krytyczny | Wartosci krytyczne
ryzyka punkt
(R) kontroli
T/N
Absorpcja Uwolnienie glinuz | 3 Zgodno$c¢ ze T Ustalona minimalna wartos¢
selektywna aktywnego tlenku specyfikacja natezenia przeptywu
fluorku w glinu przy dotyczgcag zakupu
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aktywnym
tlenku glinu

pierwszym uzyciu
oraz po kazdym
odzyskiwaniu w
wyniku

niewystarczajgcego
ptukania

Wyptukiwanie na
etapie wstepnym

Poprawne
zastosowanie
procedury ptukania
po odzyskiwaniu

Ustalony minimalny czas

ptukania

Brak adsorpcji
fluorku w wyniku
nasycenia
aktywnego tlenku
glinu

Natezenie przeptywu
ponizej ustalonej
maksymalnej
wartosci  natezenia
przeptywu

Odzyskiwanie na
poziomie wczes$niej
okreslonej objetosci
filtracji wody

W razie potrzeby
zastgpienie srodkow
adsorpcji

Ustalona maksymalna
wartos¢ natezenia przeptywu
zgodnie z okreslong

instalacja

Ustalona

objetosc filtracji zgodnie ze
sktadem wody

mediéw

maksymalna

i cechami

Po okresleniu wartosci krytycznych konieczne jest ustalenie i wdrozenie skutecznych procedur w zakresie monitorowania:

Etap Zagrozenie Poziom | Srodki kontrolne | Krytyczny | Wartosci Monitorowanie
ryzyka punkt krytyczne
(R) kontroli
TIN
Adsorpcja Uwolnienie glinuz | 3 Zgodno$c¢ ze T Minimalna Objetosc
selektywna aktywnego tlenku specyfikacja wartosé ptukania wody:
fluorku w glinu przy dotyczgcg zakupu natezenia monitorowanie
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aktywnym
tlenku glinu

pierwszym uzyciu
oraz po kazdym
odzyskiwaniu w
wyniku
niewystarczajgcego
ptukania

aktywnego tlenku
glinu

przeptywu

Minimalny
czas ptukania

natezenia

przeptywu oraz
monitorowanie
czasu ptukania

Brak adsorpciji
fluorku w wyniku
nasycenia
aktywnego tlenku
glinu

Natezenie
przeptywu ponizej
ustalonej
maksymalnej
wartosci natezenia
przeptywu

Odzyskiwanie
poziomie
wczesdniej
okreslone;j
objetosci
wody

na

filtraciji

Ustalona
maksymalna
wartos¢
natezenia
przeptywu
zgodnie z
okreslong
instalacjg

Ustalona
maksymalna
objetosc
filtracji
zgodnie ze
sktadem wody
i cechami
mediow

Pomiar
natezenia
przeptywu

Pomiar objetosci
wody

Na tym etapie konieczne jest ustalenie dziatah naprawczych w przypadku, gdy proces monitorowania wykaze, iz krytyczny punkt kontroli nie

jest kontrolowany:

Etap

Zagrozenie

(R)

Poziom
ryzyka

CM

Krytyczny
punkt
kontroli
TIN

Wartosci
krytyczne

Monitorowanie

Dziatania
naprawcze
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Adsorpcja
selektywna
w
aktywnym
tlenku
glinu

Uwolnienie glinu z Zgodno$c¢ ze Objetos¢ ptukania | Objetosé Kontynuowanie
aktywnego tlenku specyfikacjg wody ptukania wody | etapu ptukania do
glinu przy dotyczaca Zzapewniajgca momentu
pierwszym uzyciu zakupu maksymalng osiggniecia
oraz po kazdym dawke 200 wartosci
odzyskiwaniu w mikrogramow minimalnej
wyniku glinu/ litr wody objetosci ptukania
niewystarczajgcego zgodnie z wody
ptukania rozporzgdzeniem.
Okreslenie
przyczyn braku
zgodnosci z
okre$lonymi
parametrami:
natezenia
przeptywu i czasu
ptukania.
Wdrozenie dziatan
naprawczych
Brak adsorpciji Natezenie Wartosé Pomiar Dostosowanie
fluorku w wyniku przeptywu natezenia natezenia natezenia
nasycenia ponizej przeptywu przeptywu przeptywu oraz
aktywnego tlenku ustalonej zgodnie z wstrzymanie
glinu maksymalne;j okreslong produktow
wartosci instalacjg wyprodukowanych
natezenia od czasu
przeptywu zastosowania
ostatnich srodkéw
w ramach kontroli
wartosci
granicznych
Pomiar
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Odzyskiwanie
na poziomie
wczesniej
okreslonej
objetosci
filtracji wody

Maksymalna
objetos¢ filtracii
zgodnie ze
sktadem wody i
cechami mediéw

objetosci wody

Wstrzymanie
produkcji —
wstrzymanie
produktéw od
momentu
przekroczenia
wartosci
granicznych
objetosci —
Odzyskiwanie i
wznowienie
produkcji
Okreslenie
przyczyn braku
zgodnosci z
okreslonym
parametrem:
objetoscig wody.
Wdrozenie dziatan
naprawczych

Czas na ustanowienie procedur weryfikacji (ktére musza byc¢ realizowane reqularnie), czy dziatanie Srodkow okreslonych powyzej jest
skuteczne :

Etap Zagrozenie Ryz | CM Kryty | Wartosci Monitorowanie CA Weryfikacja
yko czny krytyczne
# punkt
kontr
oli T/N
Adsorpcj | Uwolnienie 3 Zgodnosé T Objetos¢ ptukania | Objetos¢ ptukania | Kontynuowani | Dawka glinu
a glinu z ze wody wody e etapu w wodzie
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selektyw | aktywnego specyfikacjg zapewniajgca ptukania do przy
naw tlenku glinu dotyczaca maksymalng momentu wczesniej
aktywny | przy zakupu dawke 200 osiggniecia okreslonej
m tlenku | pierwszym mikrogramow wartosci czestotliwos
glinu uzyciu oraz glinu/ litr wody minimalne;j ci w celu
po kazdym zgodnie z objetosci weryfikaciji,
odzyskiwaniu wytycznymi w ptukania wody | ze poziom
w wyniku sprawie glinu wynosi
niewystarczaj warunkow mniej niz
acego stosowania 200
ptukania aktywnego glinu mikrogramo
w zakresie w/ litr wody
usuwania fluorku zgodnie z
z naturalnej wody rozporzadze
mineralnej i wody niem
zrédlanej
Wewnetrzny
audyt
procesu
Brak adsorpciji Natezenie Wartos¢ Pomiar natezenia | Dostosowanie | Dawka
fluorku w przeptywu natezenia przeptywu natezenia fluorku w
wyniku ponizej przeptywu przeptywu wodzie przy
nasycenia ustalonej zgodnie z oraz wczesniej
aktywnego maksymaln okreslong wstrzymanie okreslonej
tlenku glinu ej wartosci instalacjg produktow czestotliwos
natezenia wyprodukowa | ci w celu
przeptywu nych od weryfikacii,
czasu ze poziom
zastosowania | fluorku
ostatnich WYNOosi
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Srodkow w mniej niz

ramach 1,5

kontroli mikrogramo

Pomiar objetosci | wartos$ci w/ litr wody
wody granicznych zgodnie z
Maksymalna rozporzadze

Odzyskiwan objetosc filtracii niem
ie na zgodnie ze Wewnetrzny
poziomie sktadem wody i audyt
wczesniej cechami mediow Wstrzymanie | procesu
okreslone;j produkcji —
objetosci wstrzymanie
filtracji wody produktow od

momentu

przekroczenia

wartosci

granicznych

objetosci —

Odzyskiwanie

i wznowienie

produkgji

Tabele konczy ustanowienie dokumentow i rejestrow koniecznych do udokumentowania skutecznego stosowania srodkow opisanych powyzej:

Etap Zagrozenie Ryz | CM Kryty | Wartosci Monitoro | CA Weryfikacja Dokumentacja
yko czny krytyczne wanie
# punkt
kontr
oli T/N
Adsorpcj | Uwolnienie 3 Zgodnosé T Objetos¢ ptukania Objetos¢ | Kontynuowa | Dawka glinu w | Specyfikacja
a glinu z ze wody zapewniajgca | ptukania nie etapu wodzie przy dotyczaca
selektyw | aktywnego specyfikacjg maksymalng dawke | wody ptukania do | wczesniej zakupu
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naw tlenku glinu dotyczaca 200 mikrograméw momentu okreslone;j aktywnego
aktywny | przy zakupu glinu/ litr wody osiggniecia | czestotliwosci | tlenku glinu
m tlenku | pierwszym zgodnie z wartosci w celu Procedury
glinu uzyciu oraz wytycznymi w minimalnej | weryfikacji, ze | operacyjne w
po kazdym sprawie warunkow objetosci poziom glinu zakresie
odzyskiwaniu stosowania ptukania Wynosi mniej odzyskiwania
w wyniku aktywnego glinu w wody niz 200 Procedury
niewystarczaj zakresie usuwania mikrograméw/ | operacyjne w
acego fluorku z naturalnej litr wody zakresie filtraciji
ptukania wody mineralnej i Metody
wody zrédlane;j Wewnetrzny analityczne
audyt procesu | Poszczegdlne
rejestry
dotyczace
monitorowania i
weryfikaciji, ...
Brak adsorpciji Natezenie Wartos¢ natezenia | Pomiar Dostosowan | Dawka fluorku | Specyfikacja
fluorku w przeptywu przeptywu zgodnie | natezenia | ie natezenia | w wodzie przy | dotyczgca
wyniku ponizej z okreslong przeptywu | przeptywu wczesniej zakupu
nasycenia ustalonej instalacjg oraz okreslone;j aktywnego
aktywnego maksymain wstrzymanie | czestotliwosci | tlenku glinu
tlenku glinu ej wartosci produktéw w celu Procedury
natezenia wyprodukow | weryfikacji, ze | operacyjne w
przeptywu anych od poziom fluorku | zakresie
czasu Wynosi mniej odzyskiwania
zastosowani | niz 10 Procedury
a ostatnich | mikrogramow/ | operacyjne w
Srodkow w litr wody zakresie filtracji
ramach Metody
kontroli Wewnetrzny analityczne
Maksymalna wartosci audyt procesu | Poszczegdlne
objetosc filtracii Pomiar granicznych rejestry
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(zgodnie ze objetosci dotyczace
Odzyskiwan sktadem wody i wody monitorowania i
ie na cechami mediow) weryfikaciji, ...
poziomie
wczesniej Wstrzymani
okreslonej e produkgiji
objetosci -
filtracji wody wstrzymanie
produktéw
od momentu
przekroczen
ia wartosSci
granicznych
objetosci —
Odzyskiwan
iei
wznowienie
produkciji
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3.4.3. Zagrozenie fizyczne (fragmenty szkta) na etapie czyszczenia/ptukania butelek

Etap

Zagrozenia

Srodki kontrolne

Etap
czyszczenialptukania
butelek

+ Fragmenty szkta pozostate po ptukaniu:

0 w wyniku blednego dziatania urzadzenia do

ptukania

o fragmenty szkia pozostate w Srodku (kwestia

ksztattu)

o fragmenty

szkia

powstajg przy wyjsciu

urzgdzenia do ptukania

W o
wwm
© 20

z

Obstuga urzgdzenia do ptukania

W wyniku analizy zagrozenia zespét ds. HACCP moze zdecydowac o tym, ze zagrozenia o wartosci R rownej bgdz wyzszej niz 3
nalezy uznac za znaczgce zagrozenie. W tym przypadku (R=(9):
o fragmenty szkta pozostate po ptukaniu:
0 w wyniku btednego dziatania urzgdzenia do ptukania
o fragmenty szkla pozostate w srodku (kwestia ksztattu)
o fragmenty szkia powstajg przy wyjsciu z urzgdzenia do ptukania
stanowig zagrozenia, ktérym trzeba zapobiegac, ktére muszg zosta¢ wyeliminowane albo ograniczone do dopuszczalnego poziomu.

Etap Zagrozenia Poziom ryzyka (R) Srodki kontrolne Krytyczny punkt
kontroli T/N
Etap s Fragmenty szkia | 9 Obstuga urzgdzenia do | P1: N*
czyszczenialptukania pozostate po ptukania Czy kontrola na tym
butelek ptukaniu: etapie jest niezbedna dla
o w wyniku zachowania
btednego bezpieczehstwa? : T
dziatania
urzgdzenia do * Obstuga urzgdzenia do
ptukania ptukania to nie srodek
o fragmenty zapobiegajgcy wykrytemu
szkfa zagrozeniu, eliminujacy je
pozostate w ani ograniczajgcy wykryte
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o

Srodku
(kwestia
ksztattu)
fragmenty
szkfa powstajg
przy wyjsciu z
urzgdzenia do
ptukania

zagrozenie do
dopuszczalnego poziomu
we wszystkich opisanych
przypadkach (np. w
odniesieniu do kwestii
ksztattu)

Zespot ds. HACCP moze zdecydowac o tym, ze wykryte znaczgce zagrozenie nie podlega peinej kontroli na tym etapie i ze
konieczne jest wprowadzenie zmian w procesie. Taki wniosek doprowadzitby do wprowadzenia etapu inspekcji (np. automatycznej)
przy wyjsciu z urzgdzenia do czyszczenia/ ptukania.

W celu zobrazowania zmiany wprowadzonej w procesie i jej wptywu na bezpieczenstwo zywnosci rozwazmy to samo zagrozenie na
nowym etapie procesu:

Etap Zagrozenie(a) P | S | R | Srodki kontrolne
Etap inspekgc;ji % Fragmenty szkla pozostate po ptukaniu w wyniku btednego | 1 | 3 | 3 | Obstuga maszyny do inspekcji
automatycznej dziatania maszyny do inspekcji Szkolenie operatora odpowiedzialnego

przy wyjsciu z
urzadzenia do
czyszczenial
ptukania

za obstuge maszyny do inspekcji

W wyniku analizy zagrozenia zespét ds. HACCP moze zdecydowac o tym, ze zagrozenia o wartosci R rownej bgdz wyzszej niz 3
nalezy uzna¢ za znaczgce zagrozenie. W tym przypadku:
e Fragmenty szkfa pozostate po ptukaniu w wyniku btednego dziatania maszyny do inspekcji stanowig zagrozenie, ktéremu
trzeba zapobiegac, ktére musi zostaé¢ wyeliminowane albo ograniczone do dopuszczalnego poziomu.

Etap Zagrozenie Poziom ryzyka (R) Srodki kontrolne Krytyczny punkt
kontroli T/N

Etap inspekcji % Fragmenty szkta | 3 Obstuga maszyny do |P1: T

automatycznej przy pozostate po ptukaniu inspekcji P2: T
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wyjsciu z urzadzenia do
czyszczenial ptukania

w wyniku btednego
dziatania maszyny do
inspekcji

Szkolenie operatora
odpowiedzialnego za
obstuge maszyny do

inspekciji

-> krytyczny punkt
kontroli

W tym przypadku etap inspekcji automatycznej stanowi krytyczny punkt kontroli dla wykrytego znaczgcego zagrozenia.

Etap Zagrozenie Poziom ryzyka | Srodki kontrolne | Krytyczny punkt | Wartosci krytyczne
(R) kontroli T/N

Etap inspekcji % Fragmenty | 3 Obstuga maszyny | T Brak szkta w kazdej pustej butelce
automatycznej szkta do inspekcji przechodzacej etap inspekc;ji
przy wyjsciu z pozostate Szkolenie
urzadzenia do po operatora
czyszczenial ptukaniu w odpowiedzialnego
ptukania wyniku za obstuge

btednego maszyny do

dziatania inspekgcji

maszyny

do

inspekdji

Po okresleniu wartosci krytycznych konieczne jest ustalenie i wdrozenie skutecznych procedur w zakresie monitorowania:

Etap Zagrozenie Poziom Srodki kontrolne | Krytyczny Wartosci krytyczne Monitorowanie

ryzyka (R) punkt

kontroli T/N

Etap inspekcji % Fragmenty | 3 Obstuga maszyny | T Brak fragmentéw szkta w Okresowe testowanie
automatycznej szkta do inspekcji kazdej pustej butelce zdolnosci wykrywania i
przy wyjsciu z pozostate Szkolenie przechodzacej etap odrzucania celowo
urzadzenia do po operatora inspekdcji skazonych pustych
czyszczenial ptukaniu w odpowiedzialnego butelek (préby testowe)

148




29 02 2012- Projekt korncowy przed drukiem

ptukania

do

wyniku

btednego
dziatania
maszyny

inspekdji

za
maszyny
inspekcji

obstuge
do

Na tym etapie konieczne jest ustalenie dziatah naprawczych w przypadku, gdy proces monitorowania wykaze, iz krytyczny punkt

kontroli nie jest kontrolowany:

Etap Zagrozenie Poziom Srodki kontrolne | Krytyczny | Wartosci krytyczne | Monitorowanie Dziatania
ryzyka (R) punkt naprawcze
kontroli
TIN
Etap inspekcji % Fragmenty 3 Obstuga maszyny | T Brak fragmentéw Okresowe Wstrzymanie
automatycznej szkia do inspekcji szkta w kazdej testowanie produkcji —
przy wyjsciu z pozostate po Szkolenie pustej butelce zdolnosci Wstrzymanie
urzadzenia do ptukaniu  w operatora przechodzacej etap | wykrywania i gotowych
czyszczenial wyniku odpowiedzialnego inspekciji odrzucania produktow
ptukania btednego za obstuge celowo skazonych | wyprodukowanych
dziatania maszyny do pustych butelek od czasu
maszyny do inspekcji (proby testowe) przeprowadzenia
inspekcji ostatnich testow
(wreszcie
wycofanie
gotowych

produktow po
opuszczeniu
zaktadu
produkcyjnego) —
W miare
mozliwosci
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ponowna
inspekcja
podejrzanych
petnych butelek
(W przeciwnym
razie zniszczenie
podejrzanych
butelek) —
Ponowna
kalibracja
maszyny do
inspekcji —
Ponowne badanie
podejrzanej pustej
butelki —
Wznowienie
produkciji
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Etap Zagrozenie Ryzyko | Srodki kontrolne | Krytyczny | Wartosci Monitorowanie | Dziatania Weryfikacja
_ # _ punkt krytyczne naprawcze
29 02|2012- Projekt koricowy przed drukiem kontroli
TIN
Etap inspekcji % Fragmenty | 3 Obstuga maszyny | T Brak Okresowe Wstrzymanie Wewnetrzny
automatycznej szkta do inspekcji fragmentow testowanie produkcji — audyt
przy wyjsciu z pozostate Szkolenie szkta w kazdej | zdolnosci Wstrzymanie procesu
urzadzenia do po operatora pustej butelce | wykrywania i gotowych Analiza
czyszczenial ptukaniu w odpowiedzialnego przechodzacej | odrzucania produktow skarg
ptukania wyniku za obstuge etap inspekcji | celowo wyprodukowanych | dotyczgcych
btednego maszyny do skazonych od czasu fragmentow
dziatania inspekcji pustych butelek | przeprowadzenia | szkia
maszyny (préby testowe) | ostatnich testéw
do (wreszcie
inspekgji wycofanie
gotowych

produktow po
opuszczeniu
zaktadu
produkcyjnego) —
W miare
mozliwosci
ponowna
inspekcja
podejrzanych
petnych butelek
(w przeciwnym
razie zniszczenie
podejrzanych
butelek) —
Ponowna
kalibracja
maszyny do
inspekcji —
Ponowne badanie
podejrzanej pustej
butelki —
Wznowienie
produkciji
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Czas na ustanowienie procedur weryfikacji (ktére muszag by¢ realizowane regularnie), czy dziatanie Srodkéow okreslonych powyzej

jest skuteczne.

Tabele konczy ustanowienie dokumentow i rejestrow koniecznych do udokumentowania skutecznego stosowania srodkéw opisanych

powyzej:
Etap Zagrozenie Ryzyko | CM Krytyczny | Wartosci Monitorowanie | Dziatania Weryfikac
# punkt krytyczne naprawcze
kontroli
T/IN
Etap inspekcji % Fragmenty | 3 Obstuga maszyny | T Brak Okresowe Wstrzymanie Wewnetrz
automatycznej szkia do inspekcji fragmentow testowanie produkcji — audyt
przy wyjsciu z pozostate Szkolenie szkta w kazdej | zdolnosci Wstrzymanie procesu
urzadzenia do po operatora pustej butelce | wykrywania i gotowych Analiza
czyszczenial plukaniu w odpowiedzialnego przechodzacej | odrzucania produktow skarg
ptukania wyniku za obstuge etap inspekcji | celowo wyprodukowanych | dotyczgcy
btednego maszyny do skazonych od czasu fragmento
dziatania inspekcji pustych butelek | przeprowadzenia | szkta
maszyny (proby testowe) | ostatnich testow
do (wreszcie
inspekgji wycofanie
gotowych

produktéw po
opuszczeniu
zakftadu
produkcyjnego) —
W miare
mozliwosci
ponowna
inspekcja
podejrzanych
petnych butelek
(w przeciwnym
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razie zniszczenie
podejrzanych
butelek) —
Ponowna
kalibracja
maszyny do
inspekcji —
Ponowne badanie
podejrzanej pustej
butelki —
Wznowienie
produkgiji
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ROZDZIAL 4: Dokumenty odniesienia

4.1. Ksiazki

- D. Senior & N. Dege — Technology of Bottled Water — 2ND EDITION Blackwell
Publishing — 2005 — ISBN 1-4051-2038-X. Trzecie wydanie ma zostac
opublikowane w 2011 r.

- D. Tampo — Les eaux conditionnées —Tec & Doc Lavoisier — 1992 — ISBN 2-
85206-801-X

4.2. Ogolne prawodawstwo dotyczace zywnosci oraz powigzane dokumenty
opracowane przez Codex

4.2.1. Wskazéwki WE dla opracowywania wspolnotowych wytycznych dotyczacych
dobrych praktyk higienicznych

4.2.2. Rozporzgdzenie (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobre;j
praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materiatdw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig, w uzupetnieniu rozporzgdzenia (WE) nr 1935/2004 w sprawie
materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

4.2.3. Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006 z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie
oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczgcych zywnosci

4.2.4. Rozporzagdzenie (WE) nr 1925/2006 z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie
dodawania do zywnos$ci witamin i sktadnikdbw mineralnych oraz niektorych innych
substanciji

4.2.5. Rozporzadzenie (WE) nr 282/2008 z dnia 27 marca 2008 r. w sprawie
materiatéw i wyrobdw z tworzyw sztucznych pochodzacych z recyklingu przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig

4.2.6. FAO/WHO 2005 Guidance to governments on the application of HACCP in small
and/or less-developed food businesses — FAO Food and nutrition paper nr 86

4.2.7. Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkow spozywczych

4.2.8. Rozporzgdzenie (WE) nr 1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie
materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

4.2.9. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
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Bezpieczenstwa Zywno$ci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci
4.2.10. Dyrektywa 2000/13/WE z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie zblizenia

ustawodawstw panstw cztonkowskich w zakresie etykietowania, prezentacji i reklamy
Srodkow spozywczych

4.2.11. Kryteria czystosci dla dwutlenku wegla i soli mineralnych zgodnie z dyrektywami
Komisji 2000/63/WE i 96/77/WE

4.2.12. Podstawowe dokumenty dotyczace higieny zywnosci opracowane przez Codex i
FAO/WHO, w tym zalecany miedzynarodowy kodeks praktyki — General Principles of
Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 2003) oraz system analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli (HACCP) i wytyczne dotyczace jego stosowania

4.2.13. Pierwsze sprawozdanie dotyczgce stosowania dyrektywy Rady w sprawie
zblizenia przepisbw ustawowych, wykonawczych i administracyjnych panstw
cztonkowskich dotyczacych odpowiedzialnosci za produkty wadliwe (dyrektywa
85/374/EWG)

4.2.14. ISO/TS 22002-1:2009 Prerequisite programmes on food safety

4.3. Szczegbétowe prawodawstwo, wytyczne i normy dotyczace wod
paczkowanych

4.3.1. Dyrektywa 2009/54/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 18 czerwca
2009 r. w sprawie wydobywania i wprowadzania do obrotu naturalnych wéd mineralnych
(wersja przeksztatcona)

4.3.2. Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 115/2010 z dnia 9 Ilutego 2010 r.
ustanawiajgce warunki stosowania aktywowanego tlenku glinu do usuwania fluorkéw z
naturalnych wod mineralnych i wéd zrodlanych

4.3.3. Dyrektywa 2003/40/WE z dnia 16 maja 2003 r. ustanawiajgca wykaz, stezenia
graniczne iwymogi w zakresie etykietowania dla sktadnikbw naturalnych waod
mineralnych oraz warunki zastosowania powietrza wzbogaconego wozon do
oczyszczania naturalnych wéd mineralnych i wéd zrédlanych

4.3.4. Wytyczne dotyczgce warunkow stosowania aktywowanego tlenku glinu do
usuwania fluorkéw z naturalnych wod mineralnych i wod zroédlanych (wytyczne z dnia 14
grudnia 2007 r.)

4.3.5. Dyrektywa Rady 98/83/WE z dnia 3 listopada 1998 r. w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi

4.3.6. Wytyczne WHO w sprawie jakosci wody pitnej (wraz z pierwszym i drugim
zatgcznikiem do czwartego wydania)

4.3.7. Norma Codex dotyczaca naturalnych wod mineralnych (STAN108 — 1981,
zmieniona w roku 1997 i 2008)

4.3.8. Ogodlna norma Codex dotyczaca wod pitnych butelkowanych/paczkowanych
(innych niz naturalne wody mineralne) (CODEX STAN 227-2001)
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4.3.9. Kodeks praktyk higienicznych dotyczgcych czerpania, przetwarzania i
wprowadzania do obrotu naturalnych wéd mineralnych (CAC/RCP 33-1985)

4.3.10. Kodeks praktyk higienicznych dotyczacych wod pitnych
butelkowanych/paczkowanych Codex (innych niz naturalne wody mineralne) (CAC/RCP
48-2001)

4.3.11. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
ZYyWnosci
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4.4. Inne przydatne dokumenty

4.4.1. BSDA (British Soft Drinks Association) 2006 Industry guide to good hygiene
practice: bottled water

4.4.2. NFI (Nederlandse Frisdranken Industrie) 2006 Hygiénecode natuurlijk mineraal-
en bronwater

4.4.3. MINERACQUA 2005 Manuale di corretta prassi igienica sulle acque minerali
naturali confezionate

4.4.4. NSAI (National Standards Authority of Ireland) 2005 Irish standard specification
for packaged water

4.4.5. IBWA (International Bottled Water Association) 2009 Bottled water code of
practice

446. GBWA - EBWA (German Bottled Watercooler Association — European Bottled
Watercooler Association 2005 Code of good hygiene practice for water cooler
companies

4.4.7. CFIS (Canadian Food Inspection Agency 2003 Code of hygienic practice for
commercial prepackaged and non-prepackaged water and appendices
(www.inspection.gc.ca)

4.4.8. BSDA (British Soft Drinks Association) 2002 Guide to good bottled water
standards

4.4.9. |IBWA (International Bottled Water Association) 2005 Plant Technical Reference
Manual

4.4.10. Guide autocontrdle des entreprises de la production des eaux embouteillées,
des boissons rafraichissantes et des jus de fruits et nectars, wersja nr 2, FIEB-VIWF
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OGOLNY GLOSARIUSZ TERMINOW

Temperatura otoczenia: temperatura panujgca w otaczajgcym srodowisku. Termin
stosowany powszechnie w znaczeniu temperatury pokojowej.

Warstwa wodonos$na: jednostka geologiczna, ktéra gromadzi i przewodzi znaczne
ilosci wody podziemnej w normalnych warunkach hydraulicznych.

Seria (lub seria produkcyjna): grupa jednostek wyprodukowanych w takich samych
okolicznosciach. Jednostki produkcyjne/partie o réznej wielkosci wyprodukowane i
zapakowane w takich samych okolicznosciach, a ktérych wielkos¢ okresla/ustala
producent.

Butelkowana/paczkowana woda pitna: woda przelana do hermetycznie
plombowanych pojemnikow o réznym skfadzie, formie i parametrach, ktéra jest
bezpieczna i zdatna do bezposredniego spozycia bez koniecznosci dalszej obrdbki.
Butelkowang wode pitng uznaje sie za zywnosc.

Woda butelkowana: jakikolwiek rodzaj wody paczkowanej, w tym naturalna woda
mineralna i woda zrédlana.

Woda gazowana: woda zawierajgca rozpuszczony dwutlenek wegla, ktéry do niej
dodano lub ktéry wystepuje w niej w sposdb naturalny.

Ujecie: miejsce ujmowania lub czerpania wody, zwtaszcza wody opadowe;.

Zlewnia: obszar, na ktérym opady mogg w sposob bezposredni lub posredni przedostac
sie do systemu wdd podziemnych, w ramach ktérego zainstalowano studnig, oraz ktéry
moze przyczynic sie do uzupetnienia warstwy wodonosne;.

Czyszczenie: usuwanie gleby, pozostatosci zywnosci, brudu, tluszczu Ilub innegj
niedopuszczalnej materii.

System mycia mechanicznego sterowanego automatycznie w obiegu zamknietym:
system, w ramach ktérego czyszczenie polega wytgcznie na cyrkulacji lub przeptywie
roztworow detergentéw chemicznych oraz mechanicznym sptukiwaniu wodg
powierzchni, ktére majg zosta¢ oczyszczone.

System mycia po demontazu: system, w ramach ktérego sprzet demontuje sie i czysci
w zbiorniku lub w automatycznym urzgdzeniu do czyszczenia za pomocg cyrkulacji
roztworu czyszczacego oraz utrzymania okreslonej temperatury minimalnej przez caty
cykl czyszczenia.

Zgodnosé: poswiadczenie lub potwierdzenie spetniania przez producenta lub dostawce
produktu wymogow okreslonych w zatwierdzonych praktykach, prawodawstwie,
ustalonych regulaminach, okreslonych normach lub warunkach umowy.

Spetnienie wymogu: spetnienie okreslonego wymogu.

Zanieczyszczenie: wszelkie czynniki biologiczne lub chemiczne, ciato obce lub inne
substancje nieumysinie dodane do zywnosci, ktére mogg zagrazac bezpieczenstwu lub
przydatnosci zywnosci.
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Skazenie: wprowadzenie zanieczyszczenia do zywnosci lub otoczenia zywnosci lub tez
wystepowanie zanieczyszczenia w zywnosci lub otoczeniu zywno$ci.

Srodki kontrolne: dziatanie lub czynno$¢, jakg mozna podjaé w celu zapobiegania
zagrozeniom dla bezpieczenstwa zywnosci, wyeliminowania takich zagrozen lub
ograniczenia ich do dopuszczalnego poziomu.

Faseta: zaokrgglony element w miejscu styku Sciany i sufitu, Sciany i podfogi lub dwdch
Scian, ktéry sprawia, ze czyszczenie jest tatwiejsze i skuteczniejsze.

Krytyczny punkt kontroli: etap (w ramach zapewniania bezpieczenstwa zywnosci), na
ktorym mozna przeprowadzic¢ kontrole i ktory jest kluczowy dla zapobiegania
zagrozeniom dla bezpieczenstwa zywnosci, wyeliminowania takich zagrozen lub
ograniczenia ich do dopuszczalnego poziomu.

Wartos$¢ krytyczna: kryterium, ktore rozréznia to, co dopuszczalne od tego, co
niedopuszczalne.

Dezynfekcja: ograniczanie liczby mikroorganizmoéw za pomocg czynnikéw chemicznych
lub metod fizycznych.

Zaktad: wszelkie odpowiednie budynki, obszary i otoczenie, w ktérych woda
przeznaczona do rozlewu jest czerpana, przetwarzana i butelkowana.

Zasady FIFO/FEFO: Zasady ,pierwsze przyszito, pierwsze wyszto” / ,pierwsze stracito
waznosc, pierwsze wyszio”.

Schemat: schematyczna i uporzadkowana prezentacja sekwencji etapow oraz
zachodzagcych miedzy nimi interakciji.

Pracownik majacy kontakt z zywnos$cia: wszelkie osoby, ktére w sposéb bezposredni
zajmuja sie zapakowang lub niezapakowang zywnoscig, sprzetem i przyrzgdami do
zywnosci lub powierzchniami, ktére majg kontakt z zywnoscia, i od ktérych to oséb w
zwigzku z powyzszym oczekuje sie spetniania wymogdéw dotyczacych higieny zywnosci.

Czynnosci zwigzane z zywnoscig: wszelkie operacje zwigzane z czerpaniem,
przetwarzaniem i rozlewaniem wody, pakowaniem butelek, przechowywaniem,
transportowaniem i dystrybucjg paczkowanej wody oraz wprowadzaniem jej do obrotu.

Higiena zywnosci: wszelkie $rodki konieczne do zapewnienia bezpieczenstwa
paczkowanej wody na wszystkich etapach, od jej wydobycia i przetworzenia po
spozycie.

Bezpieczenstwo zywnosci: podejscie zaktadajgce, ze zywnosC¢ nie zaszkodzi
konsumentowi, jesli zostanie przygotowana lub spozyta zgodnie z jej planowanym
wykorzystaniem.

Zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci: czynnik biologiczny, chemiczny lub
fizyczny znajdujgcy sie w zywnosci lub tez stan zywnosci o potencjalnie szkodliwym
wptywie na zdrowie.

Woda podziemna: woda znajdujgca sie w przepuszczajgcych wode skatach. Jest to
odnawialny zasob charakteryzujgcy sie wiekszg stabilnoscig niz wody powierzchniowe.
Takg wode mozna pobiera¢ za pomocg odwiertéw, studni lub systeméw do ujmowania
wody.
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Strefa ochronna ujecia wody podziemnej: obszar, na ktérym opady mogg w sposéb
bezposredni lub posredni przedostac¢ sie do systemu wod podziemnych, w ramach
ktérego zainstalowano studnie, oraz ktéry moze przyczyni¢ sie do wydajnosci takiej
studni.

Filtr HEPA: wysokosprawny filtr powietrza.

Obszar wysokiego ryzyka: obszar, na ktérym wystepuje wysokie ryzyko skazenia
produktu.

Higiena: wszelkie srodki konieczne do zagwarantowania bezpieczenstwa i dobrego
stanu wody podczas jej przygotowywania, przetwarzania, produkgji, transportu,
dystrybuciji i sprzedazy.

Kontrola w trakcie procesu: kontrola w trakcie procesu to kontrola, ktorg
przeprowadza pracownik, by sprawdzi¢ zgodnosC¢ swojej pracy z okreslonymi
regulacjami. (swobodne ttumaczenie ISO 8402)

Partia: liczba produktow o okreslonym rozmiarze pojemnika, okreslonych cechach oraz
kodzie, wyprodukowana przez konkretny zaktad w ciggu okreslonego okresu, ktéry jest
nie dtuzszy niz jeden dzien.

Specyfikacja materiatlowal/produktu: szczegétowy udokumentowany opis lub
wyliczenie parametrow (wigcznie z dozwolonymi odchyleniami i tolerancjg), jakie sg
wymagane, by osiggna¢ okreslony poziom dopuszczalnosci lub jakosci.

Materialy: ogdiny termin stosowany w odniesieniu do surowcow, materiatéw
opakowaniowych, sktadnikow, srodkow wspomagajgcych, materiatdw do czyszczenia i
srodkéw smarnych.

Mikroorganizmy: mikroskopijne organizmy, np. bakterie, drozdze, plesn. (B6)

Monitorowanie: dokonanie obserwacji lub pomiaréw w ustalonej kolejnosci, celem
ocenienia, czy srodki kontrolne funkcjonujg zgodnie z zatozeniami.

Naturalna woda mineralna: woda bezpieczna dla zdrowia pod wzgledem
mikrobiologicznym, pochodzgcg ze zloza podziemnego lub poziomu wodono$nego,
wydobywana z tych zrodet jednym lub kilkoma ujeciami naturalnymi lub wierconymi oraz
paczkowana u zrodta. Naturalna woda mineralna wyraznie odréznia sie od zwyczajnej
wody pitnej przez swojg nature (zawartos¢ sktadnikbw mineralnych i pierwiastkow
Sladowych) oraz jej pierwotny stan. Woda taka jest butelkowana/paczkowana u zrodta i
zatwierdzona jako naturalna woda mineralna przez wiasciwy organ.

Niespelnienie wymogu: niespetnienie okreslonego wymogu.

Obszar z otwartymi butelkami: etapy operacji rozlewania, w czasie ktérych otwarte
butelki transportuje sie, ptucze, napetnia i zamyka. Na tych etapach zaleca sie
zapewnienie kontrolowanego srodowiska.

Material opakowaniowy

(a) opakowanie handlowe lub opakowanie podstawowe, tj. opakowanie majgce
stanowic¢ towar jednostkowy, sprzedawany uzytkownikowi koncowemu lub
konsumentowi w miejscu zakupui;
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(b) opakowania zbiorcze lub opakowania drugorzedne tj. stanowigce w miejscu zakupu
zestaw okreslonej liczby towardw jednostkowych, niezaleznie od tego, czy sg one
sprzedawane w takiej postaci uzytkownikowi koncowemu czy konsumentowi, czy tez
stuzg zaopatrywaniu punktow sprzedazy; mozna je zdjgé ze sprzedawanego produktu
bez naruszania jego cech;

(c) opakowanie transportowe lub opakowanie trzeciorzedne, tj. opakowanie majgce
utatwic przenoszenie i transport pewnej liczby towaréw jednostkowych lub opakowanh
zbiorczych, zapobiegajgc powstaniu uszkodzeh przy przenoszeniu i transporcie.
Opakowanie transportowe nie obejmuje konteneréw do transport drogowego,
kolejowego, wodnego i lotniczego.

Woda paczkowana: termin rbwnoznaczny z wodg butelkowana.

Organizm szkodliwy: zwierze niepozgdane w miejscach, w ktérych znajduje sie
zywno$¢, a zwlaszcza owady, ptaki, szczury i myszy, zdolne bezposrednio lub posrednio
doprowadzi¢ do skazenia zywnosci.

Woda preparowana: wody, ktorych sktad zmieniono w drodze takich proceséw jak
uzdatnianie, usuwanie/dodawanie sktadnikdw mineralnych itp. Woda ta moze pochodzi¢
z dowolnego rodzaju zrédta, ale nie moze obejmowac naturalnej wody mineralnej ani
wody zrédlanej.

Program obowigzkowy: podstawowe warunki i czynnosci konieczne do utrzymania
higienicznego $rodowiska w ramach catego tancucha dostaw zywnosci odpowiedniego
dla wyprodukowania, obstugi i zapewnienia bezpiecznych produktéw koncowych oraz
bezpiecznej zywnosci przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

Srodki zapobiegawcze: srodek lub $rodki podejmowane w celu wyeliminowania ryzyka
wystgpienia zagrozenia lub w celu ograniczenia zagrozenia do dopuszczalnego
poziomu.

Opakowanie podstawowe: opakowanie majgce stanowi¢ towar jednostkowy,
sprzedawany uzytkownikowi koncowemu lub konsumentowi w miejscu zakupu.

Proces: zestaw wzajemnie powigzanych czynno$ci lub czynnosci, miedzy ktorymi
wystepujg interakcje, przeksztatcajgcych wejscia w wyjscia.

Procedura: okreslony sposdb wykonywania czynnoéci lub przeprowadzania procesu.

Kontakt z produktem: wszelkie powierzchnie, ktére majg kontakt z produktem lub
opakowaniem podstawowym podczas zwyczajnych operacji.

Obszar ochronny: obszar wyznaczony wokét zrédta wody, dla ktérego stosuje sie
ograniczenia i $rodki w celu jego ochrony przed takimi zanieczyszczeniami jak
przechowywanie paliwa, wypasanie zwierzat i ruch pojazdow.

Jakosé: stopien, w jakim zestaw cech wtasnych spetnia wymogi.

Rozporzadzenie REACH: REACH jest rozporzgdzeniem Unii Europejskiej dotyczacym
rejestracji, oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczen w zakresie
chemikaliow. Rozporzgdzenie to weszto w zycie dnia 1 czerwca 2007 r., zastepujac kilka
dyrektyw i rozporzadzen UE jednolitym systemem.
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Zasilenie: opad (w postacie deszczu lub $niegu), ktéry przenika przez powierzchnie
gruntu i przesacza sie do zwierciadta wody podziemnej lub warstwy wodono$ne;j,
uzupetniajgc zasoby wody podziemne;.

Strefa zasilenia: obszar na powierzchni gruntu, na ktérym dochodzi do zasilenia.

Wymaég: sformutowana koniecznosc¢ lub oczekiwanie, domniemane w sposéb ogolny lub
obowigzkowe.

Dziatania sanitarne: wszelkie dziatania dotyczgce czyszczenia lub utrzymywania
higienicznych warunkéw w zaktadzie, poczgwszy od czyszczenia lub dezynfekowania
konkretnego sprzetu po okresowe dziatania zwigzane z czyszczeniem przeprowadzane
na terenie catego zaktadu (w tym dziatania zwigzane z czyszczeniem budynkow, struktur
i terenow).

Opakowanie drugorzedne: opakowanie stanowigce w miejscu zakupu zestaw
okreslonej liczby towardéw jednostkowych, niezaleznie od tego czy sg one sprzedawane
w takiej postaci uzytkownikowi koncowemu czy konsumentowi, czy tez stuzg
zaopatrywaniu punktow sprzedazy; mozna je zdjgc¢ ze sprzedawanego produktu bez
naruszania jego cech (np. etykiety, klej, kartony, kurczliwa folia opakowaniowa, palety

itp.).

Dtugos¢ okresu przechowywania: okreslony okres czasu, przez ktéry mozna
przechowywac nieotwarty produkt i w trakcie ktérego produkt taki pozostaje bezpieczny
oraz zachowuje swojg wartos¢ zdrowotna.

Zrédto: punkt poboru wody, ktéra moze pochodzié¢ z naturalnego zrédta wody, studni lub
odwiertu.

Naturalne zrédto wody: naturalny punkt wyptywu wody podziemne;j.

Woda zrédlana: woda przeznaczona do spozycia przez ludzi w swym stanie
naturalnym, pochodzacg ze ztoza podziemnego lub poziomu wodonosnego,
wydobywana z tych zrédet jednym lub kilkoma ujeciami naturalnymi lub wierconymi, oraz
butelkowana/paczkowana u zrédta.

Woda powierzchniowa: woda majgca kontakt z atmosferg, w tym jeziora, strumienie,
rzeki, stawy i zbiorniki.

Identyfikowalnos$¢: zdolnos¢ do przesledzenia historii, zastosowania lub lokalizaciji
tego, co jest przedmiotem rozpatrywania.

Uzdatnianie (naturalnych wod mineralnych i wéd zrodlanych): techniki dozwolone na
podstawie art. 4 dyrektywy 2009/54/WE w celu oddzielenia niektorych sktadnikéw
obecnych w naturalnych wodach mineralnych i wodach zrédlanych w ich naturalnym
stanie, przeprowadzane zgodnie z zaleceniami EFSA.

Zwierciadlo wody: poziom swobodnego zwierciadta wody podziemnej warstwy
wodonosne;j.
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