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W pracy scharakteryzowano systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci GMP/GHP oraz HACCP, a takze przedstawiono
mozliwosci zastosowania ich elementow na etapie projektowania technologicznego zaktadu przemystu spozywczego. Zwrocono
szczegolng uwage na prawidlowosc usytuowania pomieszczen wzgledem siebie, ich odpowiednie wykonczenie oraz wiasciwy pod

wzgledem higienicznym dobor wyposazenia technologicznego.

Stowa kluczowe: projektowanie technologiczne, GMP/GHP,
HACCP.

WPROWADZENIE

Produkty spozywcze powinny nie tylko zaspokajaé
potrzeby zywieniowe konsumenta, ale przede wszystkim
muszg charakteryzowaé si¢ wysoka jakoscia, gwarantujaca
catkowite bezpieczenstwo zdrowotne. Aby spetni¢ ten
warunek nie wystarczy tylko kontrolowanie jakos$ci produktu
koncowego, koniecznoscig staje si¢ zapewnienie wlasciwych
warunkéw produkeji. Regulacje prawne dotyczace warunkow
sanitarno-higienicznych panujacych w zaktadach przemystu
spozywczego wprowadzaja obowigzek przestrzegania zasad
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) oraz wdrozenia systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP) [9, 10].
Podstawe wszelkich poczynan na rzecz jako$ci stanowi
wprowadzenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (ang.
Good Manufacturing Practice, GMP). System ten okresla
dzialania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktére musza by¢
spetnione, aby produkcja zywnosci odbywata si¢ w sposob
zapewniajacy jej wlasciwa jakos¢ zdrowotna, zgodnie z prze-
znaczeniem. W tym systemie zasadniczg role odgrywa Dobra
Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice, GHP)
okreslajaca szczegdtowo wszystkie aspekty higieniczne
produkcji. System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli, nazywany systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point) stanowi podstaw¢ zapewnienia
jeszcze wigkszego bezpieczenstwa 1 jakoSci zdrowotnej
zywnosci. Obejmuje on identyfikacj¢ 1 oszacowanie zagrozen
pod katem jakos$ci zdrowotnej zywnosci, oceng ryzyka wysta-
pienia zagrozenia w czasie procesu produkcyjnego i obrotu
zywnoS$cig oraz znalezienie metod zapobiegania wystepo-
waniu zagrozenia, a takze okre$lenie dzialan naprawczych
w momencie, gdy zagrozenie wystapi[1,2,3,7, 8].

Warunkiem prawidtowego przebiegu procesu technolo-
gicznego jest zapewnienie m.in. odpowiednich pomieszczen
do jego realizacji, dlatego tez budowa nowych oraz
modernizacja juz istniejacych zakladow powinna by¢
prowadzona w oparciu o specjalistyczne projekty technolo-
giczne. Podczas projektowania zaktadu przemystu spozywcze-
go niezbedne jest polaczenie wiedzy z zakresu projektowania
technologicznego, technologii produkcji, a takze znajomos¢
zagadnien dotyczacych wymagan sanitarno-higienicznych
i mozliwos$ci eliminowania zagrozen zdrowotnych. Projekt
zaktadu przemystu spozywczego powinien uwzgledniaé
prawidtowa gospodarke powierzchnia oraz mozliwos¢ dopa-

sowania produkcji do zmieniajacych si¢ potrzeb rynkowych
i wymagan ekonomicznych. Jednoczesnie powinien by¢ tak
opracowany, aby bylo mozliwe sprawne wprowadzenie
procedur Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki
Higienicznej oraz systemu HACCP. Jednoczesne lub
stopniowe wdrazanie ww. systemow sprzyja pozyskiwaniu
odpowiedniej jako$ci surowcow, zachowaniu wlasciwej
higieny produkcji oraz pomaga kontrolowaé caly przebieg
procesu od etapu przyjecia surowca, poprzez produkcje do
produktu koncowego. Umozliwia to produkcje zywnosci
wysokiej jakosci catkowicie bezpiecznej dla zdrowia
konsumenta [7].

PROJEKT TECHNOLOGICZNY
ZAKLADU PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO A SYSTEMY
GMP/GHP ORAZ HACCP

Z uwagi na fakt, iz projektant zakladu przemyshu
spozywczego przyjmuje wiele zalozen projektowych
kreujacych przebieg proceséw technologicznych, zasadnym
staje si¢ konieczno$¢ opracowywania elementow Dobrych
Praktyk oraz HACCP juz na etapie przygotowania projektu
technologicznego. Prace nad tym zagadnieniem powinny
przebiega¢ dwutorowo [5]:

1. Poprzez kreowanie jakosci na etapie prac budowlano-
montazowych, tj.:

— prawidtowy dobor rodzaju i wielkosci pomieszczen
wraz z opracowaniem ich wzajemnego usytuowania
czyliuktadu funkcjonalnego,

— odpowiedni w stosunku do prowadzonej technologii
dobdér wyposazenia spetlniajgcego jednocze$nie
wymagania higieniczne,

— przedstawienie szczegdlowych wytycznych dotycza-
cych wykonczenia wngtrz pomieszczen oraz sposobu
ich odpowiedniej wentylacji i klimatyzacji.

2. Poprzez opracowanie w ramach dokumentacji projektowe;j
elementow ksiegi GMP/GHP oraz HACCP.

Prawidtowo opracowany projekt technologiczny pozwala

w duzym stopniu wyeliminowa¢ niebezpieczenstwo

skazenia zywnosci, ktére moze pochodzi¢ z trzech zrodet

(rys. 1):

— surowcaiopakowania,

— otoczenia linii produkcyjnej rozumianej jako lokaliza-
cja zaktadu, uktad funkcjonalny pomieszczen oraz ich
jakos¢ techniczna,
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— linii produkcyjnej rozumianej jako wyposazenie
technologiczne zaktadu oraz personel zatrudniony przy
produkcji.

WYPOSAZENIE
] /
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technologicznych poczawszy od dostaw surowcow, az po
ekspedycje wyrobow gotowych. Stad tez przy organizacji
przestrzennej zaktadu, ze wzgledéw sanitarno-higienicznych
oraz funkcjonalnych, analizie podlega
przebieg nast¢pujacych drog technolo-
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Przebieg drog technologicznych dzieli
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cych z dostaw oraz produkcji. W opraco-
wywaniu uktadu funkcjonalnego zakladu

Rys. 1. Drogi skazenia zywnoSci.
rodto: opracowanie wltasne

Jak przedstawiono na rysunku 1, znaczny udzial w two-
rzeniu jakosci gotowego produktu ma otoczenie linii
produkeyjnej, gdyz zaden ciagg urzadzen technologicznych nie
dziala jako wydzielony obiekt nie kontaktujacy si¢ z oto-
czeniem. Warunkiem zachowania wtasciwego przebiegu
procesu produkcji jest zapewnienie odpowiednich pomiesz-
czen, urzadzen oraz zespolow pracowniczych. Zte zlokalizo-
wanie i nieprawidtowo zaprojektowany uktad funkcjonalny
pomieszczen, nieodpowiednie materiaty konstrukcyjne i wy-
konczeniowe, niedostosowane systemy wentylacji i klima-
tyzacji, brak odpowiednich urzadzen wodno-kanalizacyjnych
oraz niedostosowanie wyposazenia technologicznego stwarza
sytuacje zagrozenia bezpieczenstwa i higie-

wazne jest, aby obszary ,,czyste” i ,,brudne”

nie przenikaly si¢ wzajemnie. Peilne

oddzielenie tych obszar6w jest warunkiem zachowania
wysokiego standardu higienicznego produkcji. Aby byto to

mozliwe niezbg¢dne jest [4]:

— zlokalizowanie w sgsiedztwie dziatdw, ktore majg Scisty
zwigzek wynikajacy z procesu technologicznego,

— zapewnienie najkrotszych polaczen komunikacyjnych po-
miedzy poszczegolnymi dziatami zaktadu oraz w obrebie
samych dziatow,

— prawidtowe powigzanie pomig¢dzy poszczegdlnymi grupa-
mi pomieszczen, jak rowniez ustawienie ciggdw technolo-
gicznych zapewniajace jednokierunkowy ruch surowcow,
potproduktow oraz wyrobow gotowych (rys. 2),

— wyeliminowanie mozliwos$ci krzyzowania si¢ drog
technologicznych ,,brudnych” z ,,czystymi”.

ny pracy, a takze stwarza niebezpieczenstwo
skazenia zywnosci. Stad tez tak wazny jest
jeden z pierwszych etapdéw realizowania
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inwestycji, jakim jest projektowanie techno-
logiczne nowo budowanego lub modernizo-
wanego zaktadu [4, 6].
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musi by¢ podporzadkowany cyklom techno-
logicznym, przy czym szczegélng uwage
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Rys. 2. Przeptyw procesow i operacji technologicznych.

rodto: opracowanie wlasne



Prawidtowy uktad funkcjonalny pomieszczen sam w sobie
nie zagwarantuje wysokiego standardu higieny produkcji.
W tym celu niezbedny jest roéwniez wlasciwy dobor i usta-
wienie urzadzen w obrgbie poszczegdlnych pomieszczen
zaktadu. Opis planowanego wyposazenia technologicznego
zawarty w projekcie powinien szczegdtowo okresla¢ jego
cechy w aspekcie wymagan higienicznych. Szczegdlng uwage
nalezy zwrocié na material i konstrukcje urzadzen, poniewaz
elementy te w duzym stopniu decydujg o mozliwosci fatwego
usunigcia przylegajacych zanieczyszczen. Wadliwa konstru-
kcja urzadzenia moze by¢ przyczyng tworzenia si¢ warstwy
sktadajacej si¢ z zaadsorbowanych sktadnikéw organicznych,
na ktorej beda rozwijaly si¢ drobnoustroje, w tym roéwniez
szczepy chorobotworcze. Stad tez projektant technolog przez
wskazanie odpowiednich rozwigzan konstrukcyjnych
wyposazenia technologicznego moze i powinien wptywac¢ na
wlasciwa higiene produkc;ji [4, 6].

W projekcie technologicznym zaktadu przemystu
spozywczego muszg by¢ bezwzglednie zawarte szczegblowe
wytyczne dotyczace wykonczenia wnetrz poszczegodlnych
pomieszczen. Pomieszczenia, w ktorych odbywa sie
produkcja, przetwarzanie lub obrébka zywnosci powinny
spelnia¢ nastepujace wymagania [8]:

— podlogi powinny by¢ wykonane z materiatow nieprzepusz-
czalnych, nienasigkliwych i fatwo zmywalnych, tatwych do
czyszczenia i dezynfekcji, umozliwiajacych sptyw wody
zich powierzchni,
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$ciany pomieszczen produkcyjnych i magazynowych mu-
sza by¢ nienasigkliwe, tatwe do czyszczenia i dezynfekeji,
pokryte gladkim materialem do wysokosci stosownej do
wykonywanych czynnosci, w miar¢ mozliwosci potagczenia
$cianipodtog powinny by¢ zaokraglone,

— sufity i zamocowane w nich elementy powinny zapobiegac
gromadzeniu si¢ brudu i kondensacji pary,

— konstrukcja okien powinna zapobiega¢ gromadzeniu si¢
brudu,

— drzwi powinny by¢ szczelne, tatwe do mycia i dezynfekc;ji,
ghadkie, nienasigkliwe.

Projektant technolog powinien uprzedzi¢ inwestora o za-
grozeniach wynikajacych z wadliwego wykonczenia $cian,
podtog i sufitow. Decydujac si¢ na wykorzystanie wyktadziny
ceramicznej nalezy zwroci¢ szczegolng uwage, aby byta ona
odporna na wiele czynnikéw zewngtrznych, nie mniej wazna
jestrowniez jako$¢ jej ulozenia (rys. 3). Podczas wykonywania
oktadzin ceramicznych wazne jest catkowite wypehienie
zaprawa klejowa wewnetrznej strony ptytki. Jest to konieczne
ze wzgledu na wymodg zachowania odpowiednich warunkow
higienicznych — eliminacja miejsc tworzenia si¢ pustych
przestrzeni, ktore mogltyby byé powodem destrukcyjnych
zmian w potozonych oktadzinach ceramicznych. Wolne
przestrzenie w niewlasciwie mocowanej oktadzinie
ceramicznej stanowig miejsca gromadzenia si¢ zanieczyszczen
i rozwoju drobnoustrojow. Odpowiednio wytrzymate musza

by¢ réwniez spoiny. Spoiny na bazie

ga  phtka ceramiczna
waolna presirrer

Mocowanie okladzin ceramicznych

mineralnej, w przypadku stosowania
agresywnych substancji chemicznych (np.
detergenty, soda kaustyczna) dzialajacych
bezposrednio na posadzke ceramiczna,

nieprawidtowe prawidiawe ulegaja w krotkim czasie catkowitej
degradacji. Aby zapobiec temu zjawisku,
phtka caramicma | do spoinowania ptytek ceramicznych zale-

ca si¢ stosowanie chemoodpornych i kwa-
soodpornych zapraw na bazie zywic

epoksydowych. Nowa formuta spoiny
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epoksydowej umozliwia spoinowanie tymi
fugami w sposéb zblizony do spoin
srlichita jwylavdall cementowych. Spoina ta jest catkowicie
nienasigkliwa, odporna na dziatanie wie-
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wysadzaniam pizez pamariapdca wode w pomisszczaniach navaronydh fnia miskis bam pardtury, ala
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gdyz ellminule mielzca twarzenis 2de puslyeh przestrzani w kidrych rozwilsivby sk drobnoustio)e,

Rys. 3. Wystepujace sposoby mocowania oktadzin ceramicznych.
rodto: opracowanie wlasne

Schematy organizacji uskokow

Rys. 4. Schematy organizacji uskokow.
rodto: opracowanie wtasne

kszo$ci kwasoéw organicznych, tluszczoéw
iinnych substancji chemicznych.

Czgstym problemem jest wystepowa-
nie na $cianach pomieszczen produkcyj-
nych tzw. uskokow. Bardzo wazne jest, aby
wykonczy¢ je w sposob eliminujacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen. Zgodnie z
wymaganiami stawianymi przez Ministra
Zdrowia [9], wszelkie wystepy w $cianie
powinny mie¢ konstrukcje minimalizujaca
osadzanie si¢ brudu i kondensacje pary.
Uskok powinien byé poprowadzony pod
katem 120° (rys. 4A). Takie rozwigzanie
znacznie ulatwia mycie $cian i eliminuje
miejsca trudne do wymycia. Miejsca styku
poszczegolnych plaszczyzn powinny byc¢
zaokraglone. Przyczyni si¢ to do zwigksze-
nia standardu higieny i utatwi utrzymanie
w czystosci Sciany, na ktorej wystepuje
uskok. Nieprawidtowe rozwigzanie orga-
nizacji uskokow przedstawia rysunek 4D.
Przedstawione formy posrednie sa
dopuszczalne.

Pomieszczenia zaktadow przemystu
spozywczego powinny by¢ wentylowane.
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Wentylacj¢ (grawitacyjna lub mechaniczna) nalezy
zaplanowa¢ w taki sposob, aby wykluczy¢ mozliwosé
przeptywu powietrza ze stref ,brudnych” do ,.czystych”.
Konstrukcja systemow wentylacyjnych powinna umozliwiaé
tatwy dostep do filtrow w celu ich czyszczenia lub wymiany.

Na etapie projektowania zaktadu przemystu spozywczego
mozliwe jest opracowywanie elementow Ksiegi GMP/GHP
oraz Ksiggi HACCP. Kierujac si¢ odpowiednimi wytycznymi
[1,3,7]wramach Ksiggi GMP/GHP mozliwe jest opracowanie
takich punktow, jak:

— opis zaktadu,

- WSt@pa

— zarzadzanie ksiega GMP/GHP,
— wymagania GMP/GHP,

— szkolenia,

— procedury (np. dopuszczenia pracownika do pracy,
prowadzenia szkolen w zakladzie, utrzymania czystosci
w zakladzie, walki ze szkodnikami, badania wody,
kalibracji urzadzen pomiarowych, reklamacji, usuwania
odpadow, myciaidezynfekcji urzadzen i sprzgtu itp.),

— instrukcje stanowiskowe (np. higieny pracownikow, mycia
i dezynfekcji rak, przyjecia osdb wizytujacych zaktad,
funkcjonowania magazynoéw, usuwania odpadow itp.),

— karty kontroli parametrow.

Na etapie projektu nie jest mozliwe opracowanie
wszystkich elementow systemoéw zwigzanych z dzialaniami
personelu produkcyjnego, a takze dokumentacja dotyczaca
proceséw mycia, dezynfekcji, sprzatania oraz walki ze
szkodnikami, gdyz dziatania te sg uzaleznione od uzywanych
srodkow chemicznych.

W czasie prac projektowych mozliwe jest opracowanie
schematu technologicznego, co pozwala na ustalenie
niektorych zagrozen oraz przypuszczalnych Krytycznych
Punktéw Kontrolnych (CCP). Zatem w ramach Ksiggi
HACCP, na etapie projektu technologicznego mozliwe jest (7):
— opracowanie schematu technologicznego,

— wykonanie analizy zagrozen procesu produkcyjnego,

— okreslenie oszacowanych CCP,

— okreslenie sposobu monitorowania wyznaczonych CCP,

— okreslenie dziatan korygujacych dla wyznaczonych CCP,

— opracowanie procedur, instrukcji i kart zapisow dotyczace
wyznaczonych CCP.

PODSUMOWANIE

Podczas technologicznego projektowania zaktadu
przemyshu spozywczego mozliwe (a nawet konieczne) jest
opracowanie czesci dokumentacji zwiazanej z Ksiega
GMP/GHP oraz HACCP. Dokumentacja taka podporzadko-
wana przyjetym zatozeniom projektowym pozwoli w przy-
sztosci na sprawne wdrozenie systemOw zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Podstawy prawidto-
wego funkcjonowania tych systeméw moga i powinny by¢
tworzone juz ,,na desce kreslarskiej”.
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POSSIBILITIES OF THE APPLICATION OF
ELEMENTS GMP/GHP AND HACCP ON THE STAGE
OF THE TECHNOLOGICAL PROJECTION OF THE
FOOD INDUSTRY INSTITUTION

SUMMARY

The paper presents the characterization of the assurance
systems of the food safety GMP/GHP and HACCP and also
possibilities of the application of their elements on the stage of
the technological projection of the food industry institution.
Special attention was taken with each other place's location,
their appropriate trimming and selection of technological
equipment which are suitable to hygienic regard.



