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Wstep.

Z punktu widzenia jako$ci napojow, sokdw i wdd oraz bezpieczeristwa konsumenta proces sktadowania
i magazynowania jest tak samo wazny, jak proces produkcyjny, a dobro konsumenta jest nadrzedng
wartoscig zaréwno producentéw, jak i instytucji odpowiedzialnych za bezpieczenstwo zywnosci.

W niniejszym przewodniku prezentujemy Panstwu podstawowe warunki skladowania w magazynach,
na zapleczach sklepdw oraz w salach sprzedazy napojow, sokdéw i wdd, gwarantujgce utrzymanie ich
wiasciwe]j jakosci. Wymagania te odnosza sie zaréwno do duzych jednostek handlu detalicznego,
hurtowni jak i matych punktéw sprzedazy takie jak osiedlowe sklepy, bary, restauracje czy inne punkty,
ktére prowadzg sprzedaz napojéw, sokdw i wod.

Poradnik, zawierajgcy 10 podstawowych zasad dobrego magazynowania, powstat z inicjatywy Polskiej
Federacji Producentdw Zywnosci, zrzeszajacej najwiekszych producentéw artykutéw spozywczych
i napojow bezalkoholowych w Polsce. Poradnik jest jednym z elementéw ogdlnopolskiej kampanii
edukacyjnej prowadzonej pod honorowym patronatem Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

Informacje zawarte w przewodniku zgodne sg z wymaganiami Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 171 poz. 1225 z pdzn. zm.) oraz Rozporzadzeniem
(WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia w sprawie higieny srodkéw
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, z pdzn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 13, t. 34, str. 319) .
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1. Sprawdzaj dostawe. Zawsze sprawdzaj jako$¢ produktow i opakowan podczas dostawy
towaru.

Srodki transportu moga wptynac na jakos¢ érodkéw spozywczych, dlatego tez tak istotne jest, aby byty
utrzymywane w dobrym stanie technicznym i higienicznym, zabezpieczajgcym przed
zanieczyszczeniem i umozliwiajgcym zachowanie wiasciwej jakosci zdrowotnej przewozonych
produktéw. Muszg posiada¢ powierzchnie tadunkowg dostosowang do rodzaju przewozonych
Srodkow spozywczych, a takze konstrukcje umozliwiajgcg fatwe utrzymanie czystosci i porzadku oraz
dezynfekcje.

Osoba odbierajgca produkt kazdorazowo powinna sprawdzi¢ stan przyjmowanego towaru oraz
odmoéwic jego przyjecia w przypadku, gdy towar nie spetnia odpowiednich standardow.

Przed przyjeciem srodkéw spozywczych do sprzedazy lub magazynu, odbiorca powinien sprawdzic:

e warunki transportu, w tym czystos¢ srodka transportu i opakowan, czas transportu i inne warunki
majace wptyw na jakos¢ zdrowotng przewozonych srodkdw spozywczych oraz sposdb zatadowania
zapobiegajacy ich zanieczyszczeniu,

e dokumentacje dotyczgcy Srodkéw spozywczych, w tym pochodzenia i identyfikowalnosci,
producenta, daty produkcji, ilosci i numeru partii,

e opakowania zbiorcze i jednostkowe, w szczegdlnosci czy nie wystepujg obce zapachy, uszkodzenia,
zawilgocenie, bombaz opakowan, nieobecnos¢ szkodnikdw itp.,

e oznakowanie S$rodkdw spozywczych, a zwtaszcza termin przydatnosci do spozycia lub date
minimalnej trwatosci, czytelnos¢ i trwatos¢ oznakowania.

2. Chtodno i sucho. Przechowuj napoje, soki i wody w czystym, chtodnym i suchym miejscu. Nie
dopuszczaj do przegrzania lub przemrozenia, ani sktadowania produktéw bezposrednio przy
Zrédtach ciepta ( np. grzejnikach).

Przechowywanie w zbyt wysokich jak i zbyt niskich temperaturach moze mieé¢ wptyw na pogorszenie
jakosci produktow, powodujac utrate dwutlenku wegla w produktach gazowanych w butelkach PET,
zmiane smaku napojéw, sokdw i wéd, wytrgcenie osadu lub spowodowac uszkodzenie opakowan.

Zalecana temperatura sktadowania napojow, sokéw i wéd wynosi 5-25°C. Jezeli jednak specyfikacja
wyrobu gotowego stanowi inaczej, zalecenia producenta sg nadrzednymi wytycznymi dotyczgcymi
sktadowania i przechowywania produktu. Nalezy zabezpieczy¢ produkt przed zamarznieciem. Produkt,
ktdry przemarzt, nie moze by¢ skierowany do sprzedazy.

Istotne jest zapewnienie odpowiedniej cyrkulacji powietrza, ktdra zapobiegnie powstawaniu
w magazynie nadmiernych temperatur, wilgotnosci i zapylenia oraz usunie zanieczyszczone powietrze
i ewentualne zapachy pochodzgce z niektdrych wyrobdéw gotowych. Otwory wentylacyjne musza by¢
ostoniete siatkami lub innego rodzaju ostonami zabezpieczajgcymi przed insektami.

Magazyny nalezy wyposazy¢ w urzadzenia do monitorowania i rejestracji temperatury i wilgotnosci
powietrza. Zaleca sie, by urzadzenie monitorujgce byto umieszczone w okolicy przechowywania
produktdow najbardziej wrazliwych na te czynniki. Urzagdzenia monitorujgce powinny by¢é umieszczone
w taki sposdb, aby mogty monitorowaé warunki sktadowania produktéw w zaleznosci od wysokosci
sktadowania (w przypadku regatow wysokiego sktadowania, warunki panujgce przy gruncie mogg sie
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rozni¢ od tych przy stropie). Urzadzenia te powinny by¢ regularnie kalibrowane, a odczyty
udokumentowane.

Jesli w magazynie odbywa sie tadowanie akumulatoréw do wozkdw widtowych, musi ono przebiegaé
z dala od miejsca sktadowania, w miejscu do tego wskazanym, spetniajagcym wszelkie wymagania BHP.

3. Unikaj promieni stonecznych. Przechowuj napoje, soki i wody w miejscach nie narazonych na
bezposrednie oddziatywanie promieni stonecznych.

Produktu gotowego nie mozna przechowywaé w miejscach narazonych na bezposrednie
oddziatywanie promieni stonecznych. Jezeli w dachu lub w $cianach magazynu znajdujg sie okna
bezposrednio nad lub obok sktadowanych napojéw, sokdw i wdd, powinny byé one zabezpieczone
przed przepuszczaniem promieni stonecznych, np. poprzez zastosowanie folii z filtrem UV.

Dziatanie promieni stonecznych na srodki spozywcze, w tym na napoje, soki i wody, moze prowadzié
do niekorzystnych zmian smaku, zapachu i wyglagdu produktow.

4. Zachowaj odstep, nie ,na podtodze”. Nie sktaduj produktu bezposrednio na podtodze.
Zachowaj odstep od sciany.

W magazynach zalecane jest zachowanie odstepu okoto 50 cm pomiedzy Scianami a rzedami palet lub
regatami po to, by umozliwié utrzymanie czystosci oraz kontrolowanie obecnosci gryzoni. Pas podtogi
o szerokosci okoto 50 cm przylegajacy do Scian np. pomalowany farbg epoksydowg o wysokim potysku
umozliwia fatwg kontrole utrzymania czystosci oraz skutecznosci uzywanych srodkéw owadobéjczych.

W przypadku sktadowania na paletach, produkt musi by¢ sktadowany na paletach czystych
i niezniszczonych, najlepiej w sposdb uporzgdkowany.

Dobrg praktykg jest rozmieszczanie produktow zgodnie z aktualnym planem magazynu
przedstawiajgcym pola odktadcze z opisem przeznaczenia, drogi komunikacyjne, drogi ewakuacyjne,
miejsca gromadzenia i sktadowania odpaddw, miejsca postoju i tadowania wdzkéw widtowych.

Nalezy zawsze przestrzega¢ zasad bezpieczeristwa. Sktadowane materialty nie mogg zastawiac
i blokowac drég komunikacyjnych, drég oraz wyjs¢ ewakuacyjnych.

5. Artykuty spozywcze oddzielnie - unikaj sgsiedztwa intensywnych zapachéw.

Napoje, soki i wody - gtdwnie w opakowaniach PET - fatwo pochtaniajg obce zapachy. Moze to
spowodowacd zmiany organoleptyczne.

Napoje, soki i wody nalezy bezwzglednie przechowywac oraz eksponowaé w sprzedazy z dala od
produktdw o intensywnym zapachu, w szczegdlnosci:

- $rodkéow chemicznych farb, pochodnych fenoli, rozpuszczalnikbéw organicznych, s$rodkéw
dezynfekujgcych, chemii gospodarczej i innych zwigzkédw o silnym zapachu,

- karmy dla zwierzat,

- innych artykutow spozywczych, jezeli te posiadajg intensywny zapach, np.: ryby, czosnek.
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Srodki chemiczne oraz czynnosci wykonywane w celu utrzymywania czystoéci w magazynach powinny
byé stosowane w taki sposdb, aby nie miaty ujemnego wptywu na jakos¢ przechowywanych produktéw
spozywczych. Niedopuszczalne jest np. stosowanie rozpuszczalnikdw organicznych w obszarach
magazynowych, gdyz kontakt wielu rozpuszczalnikéw z butelkami PET, w ktérych sg napoje, soki
i wody, powoduje wyrazng zmiane ich zapachu.

Srodki chemiczne do utrzymywania czystosci powinny byé przechowywane wylfacznie
w przeznaczonym do tego celu odpowiednio zabezpieczonym pomieszczeniu, w opakowaniach
znakowanych w sposdb widoczny i umozliwiajgcy identyfikacje tych substancji, zgodnie z odrebnymi
przepisami. Wydawanie i uzywanie takich substancji powinno by¢ udokumentowane i odbywaé sie pod
nadzorem osoby uprawnionej. W obiekcie nalezy wydzieli¢ miejsca do przechowywania sprzetu do
utrzymania w czystosci pomieszczern i urzadzen w ilosci dostosowanej do rodzaju i funkcji
pomieszczenia oraz zapasu srodkéw do mycia i dezynfekcji posiadajgcych odpowiednie atesty.

Nalezy zwrdci¢ uwage na srodki grzybobdjcze uzywane do konserwacji palet, ich intensywny zapach
bardzo czesto przenika do napojow powodujac utrate jakosci i skazenie produktu.

W przypadku przepakowania produktéw, zaleca sie uzycie przektadki pomiedzy paletg a pierwsza
warstwg. Chroni to produkty przed bezposrednim kontaktem z paletg oraz pomaga réwnomiernie
roztozy¢ ciezar tadunku.

Po to, by wyeliminowaé mozliwos¢ zanieczyszczenia napojow, sokow i wod spalinami zaleca sie, by nie
uzywac spalinowych wdzkéw widtowych z silnikiem Diesla, o ile nie sg one wyposazone w filtr sadzowy.

6. Rotuj produkty. Stosuj zasade FEFO , pierwsze traci waznosc¢ - pierwsze wychodzi”. Stawiaj
produkty w miejscu sktadowania i na péfce wg tej zasady.

Im krétszy czas magazynowania, tym mniejsza mozliwos¢ obnizenia jakosci produktu pod wptywem
czynnikéw srodowiskowych. Podstawg dobrych praktyk magazynowych jest przestrzeganie zasady
FEFO (First Expire - First Out) — pierwsze traci waznosc¢ - pierwsze wychodzi - zgodnie z ktdrg, produkt
0 najkrétszym terminie przydatnosci do spozycia, jest wydawany z magazynu zawsze w pierwszej
kolejnosci. Zasada ta powinna by¢ réwniez zachowana na podtce sklepowej, tzn. produkt najstarszy
nalezy ustawiac z przodu potki.

W pomieszczeniu magazynu jak i w punkcie sprzedazy nalezy na biezgco dokonywaé kontroli
warunkéw sktadowania srodkow spozywczych, ich jakosci oraz rotacji towardw, tak by nie dopusci¢ do
ich przeterminowania i psucia sie.

7. Przestrzegaj terminow. Artykuty spozywcze usuwaj z miejsca sprzedazy, gdy tylko zostanie
przekroczona ich ,, data minimalnej trwatosci” lub ,,termin przydatnosci do spozycia”.

Srodki spozywcze oznakowane sg datg minimalnej trwatosci lub terminem przydatnosci do spozycia.
Zywno$¢ wprowadzona do obrotu, znakowana terminem przydatnoéci do spozycia poprzedzonym
wyrazeniem ,nalezy spozy¢ do:” lub datg minimalnej trwatosci poprzedzong wyrazeniami ,najlepiej
spozy¢ przed...” lub ,,najlepiej spozy¢ przed koricem...”, moze znajdowac sie w sprzedazy do korica dnia
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podanego po wyrazeniu stownym odnoszgcym sie do tej daty albo terminu; po tym dniu zywnos$¢ nie
moze znajdowad sie w obrocie.

Srodki spozywcze przeterminowane, nalezy usunac z pomieszczenia sprzedazy; takie $rodki spozywcze
nie mogy by¢ wprowadzane do obrotu. Produkty te, do czasu usuniecia ich z miejsca sprzedazy,
powinny by¢ sktadowane w oznaczonym miejscu w sposéb jednoznacznie swiadczacy o wycofaniu ich
z obrotu. W razie watpliwosci, co do jakosci przechowywanych srodkéw spozywczych nalezy zgtosic je
producentowi i wstrzymac ich sprzedaz do czasu uzyskania wyjasnien ze strony producenta (np.
wynikéw badan). Utylizacja produktow spozywczych wycofanych z miejsca sprzedazy powinna by¢
wykonywana przez upowaznione do tego podmioty.

8. Sktaduj bezpiecznie. Nie przekraczaj bezpiecznej wysokosci sktadowania.

W przypadku sktadowania artykutéw w regatach, masa sktadowanego tadunku nie moze przekraczaé
ich dopuszczalnego obcigzenia; regaty powinny mieé stabilng i wytrzymatg konstrukcje oraz by¢
zabezpieczone przed przewréceniem sie. Regaty nalezy regularnie sprawdzac. W przypadku uszkodzen
elementu regatu zaleca sie jego wymiane przez witasciwy podmiot, ktdry zapewni bezpieczenstwo
procesu. W przypadku uszkodzen elementdw nosnych regatéw zaleca sie przeprowadzenie kontroli
konstrukcji przez wyspecjalizowang jednostke. Aby zapewni¢ biezgcg kontrole stanu technicznego
regatdw, nalezy prowadzié rejestr uszkodzen.

Nie dopuszcza sie sktadowania palet jedna na drugiej z wyrobem gotowym w opakowaniach
kartonowych i PET (wyroby niegazowane). Jednak jesli specyfikacja wyrobu gotowego stanowi inaczej,
zalecenia producenta sg nadrzednymi wytycznymi dotyczgcymi sktadowania produktu.

Napoje, soki i wody sktadowane na paletach ustawionych jedna na drugiej powinny by¢ zabezpieczone
przed spadaniem z gory, aby wyeliminowad zagrozenia dla przebywajgcych w poblizu oséb. Dopuszcza
sie sztaplowanie wyfacznie palet stabilnych i nieuszkodzonych.

Dla napojow niegazowanych w butelkach PET, w przypadku ich sktadowania na paletach ustawianych
jedna na drugiej, konieczne jest zastosowanie sztywnej przektadki typu ptyta wiérowa.

Szczegblnej uwagi wymaga przechowywanie produktéw w puszkach, ze wzgledu na mozliwosé
wystgpienia tzw. korozji wtdrnej. Korozja wtdrna jest to najczestszy powdd destrukcji catych palet
produktu gotowego, w skrajnych przypadkach catych stokéw produktu. Powstaje ona na skutek
przechowywania puszek na wilgotnej tacce lub na skutek przeciekania opakowan. Jezeli korozja wtérna
nie zostanie zidentyfikowana w odpowiednim czasie, moze doprowadzi¢ do rozprzestrzenienia sie
zjawiska na caty magazyn. Aby zminimalizowaé ryzyko korozji nalezy natychmiast po stwierdzeniu
wycieku bezwzglednie usuwacé z palet petne tacki z ciekngcymi i zamoknietymi puszkami. Puszki
nieuszkodzone, pochodzgce z mokrych tacek, nie nadajg sie do dystrybucji ze wzgledu na ryzyko
wystgpienia wtasnie korozji wtérnej.

Szczegdblnej uwagi wymaga rowniez przechowywanie i dystrybucja produktu w butelkach szklanych ze
wzgledu na mozliwos¢ wystgpienia tzw. sttuczek. W przypadku wystgpienia sttuczki, drobiny szkta
moga sie przedostaé na pozostate butelki w zgrzewce lub skrzynce, i co za tym idzie, mogg stanowic
potencjalne zagrozenie dla konsumenta. Aby zminimalizowac to zagrozenie, produkt, w ktérym miata
miejsce sttuczka, nalezy odseparowac od produktu petnowartosciowego. Niedopuszczalne jest mycie
i ponowne wykorzystanie produktu do sprzedazy ze wzgledu na mozliwosé dostania sie drobin
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szklanych pod kapsel. Nalezy zwrdcié szczegdlng uwage na zabezpieczenie przez zakurzeniem. Skrzynki
z produktem w butelkach szklanych powinny by¢ przechowywane w miejscach jak najmniej narazonych
na kurz, przyktadowo - produkty stabo rotujgce powinny byé przechowywane z dala od drzwi
zatadunkowych i ciggédw komunikacyjnych. Niedopuszczalne jest mycie butelek szklanych przy uzyciu
strumienia wody, czy poprzez zanurzenie w wodzie. Dopuszcza sie przetarcie butelek wilgotnym
jednorazowym recznikiem.

W przypadku jakichkolwiek watpliwosci co do postepowania z produktem niepetnowartosciowym (np.
zalanym, zakurzonym) nalezy skontaktowad sie z producentem.

9. Czystos$€ i porzadek. Zabezpiecz produkty przed kurzem i pytem. Chron przed gryzoniami
i insektami.

Budynki i pomieszczenia, w ktdrych przechowuje sie lub wprowadza do obrotu zywno$é, w tym napoje,
soki i wody, powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym i higienicznym. Wszystkie
podmioty wprowadzajgce na rynek artykuty spozywcze powinny by¢ objete nadzorem Panstwowej
Inspekcji Sanitarno-Epidemiologiczne;.

Budynki i ich otoczenie powinny by¢ zaprojektowane i wykonane w sposéb zabezpieczajgcy przed
dostawaniem sie do wnetrza magazynu zanieczyszczen tzn.:

e Powinny posiadad utwardzone drogi i parkingi. Powierzchnia drdg, placéw i parkingdw powinna by¢
nachylona, tak by utatwiaé sptywanie wody do systemu odwadniajgcego i zabezpieczac teren przed
wystepowaniem stojgcej wody.

e Wejscia i wjazdy do budynku, ktére sg otwierane w czasie godzin pracy - takie jak rampy
zatadunkowe lub bramy dla ciezaréwek - powinny by¢ wyposazone w kurtyny powietrzne i/lub
szybkozamykalne bramy.

Podtogi powinny by¢ gtadkie, wodoodporne, wykonane z materiatéw niepochtaniajgcych zapachy,
zmywalnych, nienasigkliwych, niegromadzacych kurzu, nietoksycznych, twardych i niescieralnych.
Powinny by¢ tatwe w czyszczeniu i utrzymaniu w stanie suchym, nie dopuszcza sie powierzchni z asfaltu
ani pylacych. Podtoga powinna mie¢ odpowiedni spadek oraz odptywy wykorzystywane podczas
zmywania. Nie powinno by¢ zagtebien, w ktdrych moze gromadzi¢ sie woda zastoinowa po procesie
sprzatania. Rekomendowane sg zaokraglone potaczenia pomiedzy Scianami oraz pomiedzy $ciang
a podtogay. Odptywy podtogowe powinny by¢ witasciwie zabezpieczone oraz czyszczone regularnie,
zgodnie ze standardowg procedurg sprzatania magazynu.

Sciany powinny byé zmywalne, niepochtaniajace zapachéw, nietoksyczne oraz pozbawione
niezabezpieczonych otwordw.

Sufit i zamocowane na gorze elementy powinny by¢ wykonane tak, by zapobiega¢ gromadzeniu sie
brudu oraz ogranicza¢ kondensacje pary i wzrost niepozgdanych plesni.

Oswietlenie — nalezy zapewni¢ odpowiednie s$wiatto naturalne lub sztuczne, aby umozliwi¢
wykonywanie prac zgodnie z zasadami BHP. Lampy powinny by¢ ostoniete, aby chronié¢ wyroby przed
odtamkami w razie awarii; uzywanie szklanych opraw oswietleniowych jest niedozwolone.

Elementy szklane powinny by¢ odpowiednio zabezpieczone; w przypadku rozbicia szyby, ciata obce
(sttuczka szklana) nie mogg stanowi¢ zagrozenia dla sktadowanych wyrobéw gotowych. Zaleca sie
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regularng kontrole elementéw szklanych w obszarze sktadowania produktéw spozywczych na
podstawie np. rejestrow szkta.

Mycie, czyszczenie i dezynfekcja — czynnosci te powinny by¢ realizowane zgodnie z harmonogramem
oraz odpowiednio rejestrowane. Nalezy uzywaé srodkéw chemicznych przeznaczonych do stosowania
w przemysle spozywczym. Program mycia powinien stanowié¢ integralng czes¢ systemu HACCP. Aby
zapewni¢ kontrole nad stosowanymi srodkami chemicznymi zaleca sie prowadzenie rejestru Srodkéw
chemicznych.

Ochrona przed szkodnikami — powinna by¢ realizowana przez odpowiednio przeszkolonych
pracownikéw posiadajacych potwierdzenie odbycia zewnetrznego szkolenia w zakresie Pest Control
lub zewnetrzng specjalistyczng firme.

Dla ograniczenia dostepu szkodnikdw otoczenie budynkéw powinno by¢ uporzadkowane, bez
obecnosci Smieci, stojgcej wody, nieskoszonej trawy lub innych czynnikéw sprzyjajgcych obecnosci
gryzoni. Sciany zewnetrzne budynku powinny by¢ otoczone utwardzonym pasem (np. beton, asfalt,
kostka) zabezpieczajacym przed gniezdzeniem sie szkodnikow.

Wszystkie otwory prowadzgce na zewnatrz powinny by¢ uszczelnione (otwory wokét rur, przewodoéw,
okien, drzwi). Otwieralne okna zewnetrzne powinny by¢ zabezpieczone siatkami ochronnymi.

W poblizu czesto otwieranych drzwi powinny znajdowaé sie lampy owadobdjcze. Zaleca sie montaz
kurtyn powietrznych lub szybkozamykajgcych sie drzwi; jezeli uznano, ze kurtyny powietrzne lub
szybkozamykajace sie drzwi nie sg konieczne, nie zaleca sie réwniez montazu lamp owadobdjczych
(lampy bedg wabity owady z zewnatrz). Drzwi skrzydtowe powinny otwieraé sie na zewnatrz oraz by¢
zaopatrzone w samozamykacz.

Srodki przeciw szkodnikom oraz stacje deratyzacyjne powinny byé odpowiednio oznakowane
i zabezpieczone. Nalezy wprowadzi¢ program regularnego monitoringu aktywnosci gryzoni i insektéw
(kontrola putapek i detektoréw) oraz reagowac na pojawiajgce sie negatywne trendy zwiekszania ich
aktywnosci.

Higiena - wtasciciel obiektu powinien zapewni¢ odpowiednig ilos¢ wtasciwie wyposazonych umywalek
dla pracownikdw, tzn. umywalki do mycia rgk musza mie¢ cieptg i zimng biezacg wode, musza by¢
zaopatrzone w srodki do mycia rak i do ich higienicznego suszenia (jednorazowe reczniki lub suszarki);
zaleca sie, by Srodek do mycia rgk miat wtasciwosci dezynfekujgce. Dobrg praktyka jest umieszczenie
tatwo widocznych obrazkowych instrukcji mycia i dezynfekcji rgk w takich miejscach, jak np. sciana nad
umywalka. Toalety nie moga taczy¢ sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie
z 2zywnoscia. Zaleca sig, by drzwi od toalet nie otwieraty sie bezposrednio na czesé¢ magazynowa.

Konieczne jest czeste mycie rgk — zawsze przed wstepem do obszaru, w ktdrym znajdujg sie artykuty
spozywcze oraz zawsze po skorzystaniu z toalety.

Personel - osoba majgca kontakt z zywnoscig powinna uzyskac - okreslone przepisami o chorobach
zakaznych i zakazeniach - orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia nainne
osoby.

Zadna osoba cierpigca na lub bedgca nosicielem choroby, ktéra moze byé przenoszona poprzez
zywnos$é, badz tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub
biegunke, nie moze uzyska¢ pozwolenia na prace z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktérym
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pracuje sie z 2zywnoscig w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje prawdopodobienstwo
bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Kazda osoba zatrudniona w przedsiebiorstwie
sektora spozywczego, ktdra prawdopodobnie bedzie miata kontakt z zywnoscig musi niezwtocznie
zgtosi¢ chorobe lub symptomy, a jezeli to mozliwe, rowniez ich powody.

Personel zatrudniony w placéwkach branzy spozywczej powinien przestrzega¢ higieny osobistej, nosié
wiasciwg i czystg odziez. Pracownicy powinni zachowywac stale na stanowisku pracy czystosé,
porzadek i tad, a po zakoriczeniu pracy danego dnia doktadnie umy¢ i uporzgdkowaé uzywany sprzet,
pomieszczenia, narzedzia i naczynia oraz usungé wszelkie odpadki. Spozywanie positkéw jest
dozwolone tylko w wydzielonym pomieszczeniu wyposazonym tak, by umozliwia¢ zjedzenie positku
i umycie naczyn. Palenie tytoniu jest dozwolone wytgcznie w wyznaczonych strefach lub
pomieszczeniach. W kazdym czasie powinna by¢ fatwo dostepna dla personelu odpowiednio
wyposazona apteczka pierwszej pomocy.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego powinny zapewnic, zeby:

e personel pracujagcy z zywnoscig byt nadzorowany i/lub szkolony w sprawach higieny zywnosci
odpowiednio do jego charakteru pracy,

e osoby odpowiedzialne za opracowywanie oraz stosowanie zasad HACCP przeszty odpowiednie
szkolenie,

e pracownicy przeszli odpowiednie szkolenia w zaleznosci od kwalifikacji i charakteru pracy, w tym
szkolenia z zakresu przepisow BHP.

Napoje, soki i wody przechowywane/eksponowane w lodéwkach i innych urzadzeniach np. typu
vending - Wszelkie urzadzenia, przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajagce w kontakcie z zywnoscig
musza:

o by¢ skutecznie czyszczone. Czyszczenie musi odbywaé sie z czestotliwoscia zapewniajgca
zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia. Nalezy przy tym okresli¢é minimalng
czestotliwosé procesu czyszczenia,

e by skonstruowane z takich materiatéw i utrzymywane w tak dobrym porzadku, stanie i kondycji
technicznej, aby zminimalizowa¢ jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia,

e by¢ instalowane w taki sposéb, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu i otaczajgcego
obszaru.

W przypadku, gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkdw w celu zapobiezenia korozji sprzetu
i konteneréw, muszg one by¢ uzywane zgodnie z dobrg praktyka i zaleceniami producenta.

Miejsce instalacji loddwek oraz innych urzadzen do przechowywania i ekspozycji napojéw, sokéw i wéd
powinno spefnia¢ nastepujace warunki:

e higieniczne — zachowane sg normy i standardy jakosciowe (bez narazenia na promienie stoneczne,
temperatura zblizona do pokojowej, z dala od substancji takich jak: benzyna, detergenty,
rozpuszczalniki itp., brak oznak obecnosci insektéw lub gryzoni),

e bezpieczenstwa — zainstalowane urzadzenie chtodnicze nie bedzie stanowito zagrozenia
bezpieczenstwa lub nie ma warunkéw mogacych doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia,

9/10



e techniczne — wtasciwa wentylacja, zasilanie, dostep itd.

10. Nie dopusc do wysytki lub sprzedazy produktéw niezgodnych.

W czes$ci magazynowej nalezy wyodrebnic i oznaczy¢ miejsce przechowywania produktéw niezgodnych,
czyli np. : w uszkodzonych opakowaniach lub budzacych podejrzenie niewtasciwej jakosci zdrowotnej,
przeterminowanych oraz tzw. zwrotéw i produktow reklamowanych. Obszar magazynowania
produktdw niezgodnych powinien by¢ oznaczony w sposdéb widoczny i uniemozliwiajacy pomytkowe
pobranie produktdw niepetnowartosciowych do wysytki czy sprzedazy oraz zaprojektowany i wykonany
w spos6b zabezpieczajgcy przed zanieczyszczeniem produktéw petnowartosciowych.

Nalezy wdrozy¢ procedure postepowania z produktami niezgodnymi.
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