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HACCP. i wymagañ ekonomicznych. Jednoczeœnie powinien byæ tak 

opracowany, aby by³o mo¿liwe sprawne wprowadzenie 
procedur Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki WPROWADZENIE
Higienicznej oraz systemu HACCP. Jednoczesne lub Produkty spo¿ywcze powinny nie tylko zaspokajaæ 
stopniowe wdra¿anie ww. systemów sprzyja pozyskiwaniu potrzeby ¿ywieniowe konsumenta, ale przede wszystkim 
odpowiedniej jakoœci surowców, zachowaniu w³aœciwej musz¹ charakteryzowaæ siê wysok¹ jakoœci¹, gwarantuj¹c¹ 
higieny produkcji oraz pomaga kontrolowaæ ca³y przebieg ca³kowite bezpieczeñstwo zdrowotne. Aby spe³niæ ten 
procesu od etapu przyjêcia surowca, poprzez produkcjê do warunek nie wystarczy tylko kontrolowanie jakoœci produktu 
produktu koñcowego. Umo¿liwia to produkcjê ¿ywnoœci koñcowego, koniecznoœci¹ staje siê zapewnienie w³aœciwych 
wysokiej jakoœci ca³kowicie bezpiecznej dla zdrowia warunków produkcji. Regulacje prawne dotycz¹ce warunków 
konsumenta [7]. sanitarno-higienicznych panuj¹cych w zak³adach przemys³u 

spo¿ywczego wprowadzaj¹ obowi¹zek przestrzegania zasad 
PROJEKT  TECHNOLOGICZNY Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki 

Higienicznej (GHP) oraz wdro¿enia systemu Analizy ZAK£ADU  PRZEMYS£U 
Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP) [9, 10]. SPO¯YWCZEGO  A  SYSTEMY 
Podstawê wszelkich poczynañ na rzecz jakoœci stanowi 

GMP/GHP  ORAZ  HACCPwprowadzenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (ang. 
Z uwagi na fakt, i¿ projektant zak³adu przemys³u Good Manufacturing Practice, GMP). System ten okreœla 

spo¿ywczego przyjmuje wiele za³o¿eñ projektowych dzia³ania, które musz¹ byæ podjête i warunki, które musz¹ byæ 
kreuj¹cych przebieg procesów technologicznych, zasadnym spe³nione, aby produkcja ¿ywnoœci odbywa³a siê w sposób 
staje siê koniecznoœæ opracowywania elementów Dobrych zapewniaj¹cy jej w³aœciw¹ jakoœæ zdrowotn¹, zgodnie z prze-
Praktyk oraz HACCP ju¿ na etapie przygotowania projektu znaczeniem. W tym systemie zasadnicz¹ rolê odgrywa Dobra 
technologicznego. Prace nad tym zagadnieniem powinny Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice, GHP) 
przebiegaæ dwutorowo [5]:okreœlaj¹ca szczegó³owo wszystkie aspekty higieniczne 

produkcji. System Analizy Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów 1. Poprzez kreowanie jakoœci na etapie prac budowlano-
Kontroli, nazywany systemem HACCP (ang. Hazard Analysis monta¿owych, tj.:
and Critical Control Point) stanowi podstawê zapewnienia – prawid³owy dobór rodzaju i wielkoœci pomieszczeñ 
jeszcze wiêkszego bezpieczeñstwa i jakoœci zdrowotnej wraz z opracowaniem ich wzajemnego usytuowania 
¿ywnoœci. Obejmuje on identyfikacjê i oszacowanie zagro¿eñ czyli uk³adu funkcjonalnego, 
pod k¹tem jakoœci zdrowotnej ¿ywnoœci, ocenê ryzyka wyst¹- – odpowiedni w stosunku do prowadzonej technologii 
pienia zagro¿enia w czasie procesu produkcyjnego i obrotu dobór wyposa¿enia spe³niaj¹cego jednoczeœnie 
¿ywnoœci¹ oraz znalezienie metod zapobiegania wystêpo- wymagania higieniczne,
waniu zagro¿enia, a tak¿e okreœlenie dzia³añ naprawczych              

– przedstawienie szczegó³owych wytycznych dotycz¹-w momencie, gdy zagro¿enie wyst¹pi [1, 2, 3, 7, 8]. 
cych wykoñczenia wnêtrz pomieszczeñ oraz sposobu 

Warunkiem prawid³owego przebiegu procesu technolo- ich odpowiedniej wentylacji i klimatyzacji.
gicznego jest zapewnienie m.in. odpowiednich pomieszczeñ 

2. Poprzez opracowanie w ramach dokumentacji projektowej do jego realizacji, dlatego te¿ budowa nowych oraz 
elementów ksiêgi GMP/GHP oraz HACCP.modernizacja ju¿ istniej¹cych zak³adów powinna byæ 
Prawid³owo opracowany projekt technologiczny pozwala prowadzona w oparciu o specjalistyczne projekty technolo-
w du¿ym stopniu wyeliminowaæ niebezpieczeñstwo giczne. Podczas projektowania zak³adu przemys³u spo¿ywcze-
ska¿enia ¿ywnoœci, które mo¿e pochodziæ z trzech Ÿróde³ go niezbêdne jest po³¹czenie wiedzy z zakresu projektowania 
(rys. 1):technologicznego, technologii produkcji, a tak¿e znajomoœæ 

zagadnieñ dotycz¹cych wymagañ sanitarno-higienicznych     –  su ro w ca  i  op ak owania,
i mo¿liwoœci eliminowania zagro¿eñ zdrowotnych. Projekt – otoczenia linii produkcyjnej rozumianej jako lokaliza-
zak³adu przemys³u spo¿ywczego powinien uwzglêdniaæ cja zak³adu, uk³ad funkcjonalny pomieszczeñ oraz ich 
prawid³ow¹ gospodarkê powierzchni¹ oraz mo¿liwoœæ dopa- jakoœæ techniczna,
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W pracy scharakteryzowano systemy zapewnienia bezpieczeñstwa ¿ywnoœci GMP/GHP oraz HACCP, a tak¿e przedstawiono 
mo¿liwoœci zastosowania ich elementów na etapie projektowania technologicznego zak³adu przemys³u spo¿ywczego. Zwrócono 
szczególn¹ uwagê na prawid³owoœæ usytuowania pomieszczeñ wzglêdem siebie, ich odpowiednie wykoñczenie oraz w³aœciwy pod 
wzglêdem higienicznym dobór wyposa¿enia technologicznego.
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– linii produkcyjnej rozumianej jako wyposa¿enie technologicznych pocz¹wszy od dostaw surowców, a¿ po 
technologiczne zak³adu oraz personel zatrudniony przy ekspedycjê wyrobów gotowych. St¹d te¿ przy organizacji 
produkcji. przestrzennej zak³adu, ze wzglêdów sanitarno-higienicznych 

oraz funkcjonalnych, analizie podlega 
przebieg nastêpuj¹cych dróg technolo-
gicznych:

 „brudnych”:
– surowców,
– brudnych pojemników,
– odpadów poprodukcyjnych,
– personelu,

 „czystych”:
– pó³produktów,
– wyrobów gotowych,
– czystych pojemników,
– personelu.

Przebieg dróg technologicznych dzieli 
powierzchniê zak³adu na tzw. strefy „czyste” 
oraz „brudne” - zwi¹zane z wystêpowaniem 
zagro¿eñ mikrobiologicznych pochodz¹-
cych z dostaw oraz produkcji. W opraco-
wywaniu uk³adu funkcjonalnego zak³adu 
wa¿ne jest, aby obszary „czyste” i „brudne” 
nie przenika³y siê wzajemnie. Pe³ne Rys. 1.  Drogi ska¿enia ¿ywnoœci.

oddzielenie tych obszarów jest warunkiem zachowania 
! ród³o: opracowanie w³asne

wysokiego standardu higienicznego produkcji. Aby by³o to 
mo¿liwe niezbêdne jest [4]:Jak przedstawiono na rysunku 1, znaczny udzia³ w two-

rzeniu jakoœci gotowego produktu ma otoczenie linii – zlokalizowanie w s¹siedztwie dzia³ów, które maj¹ œcis³y 
produkcyjnej, gdy¿ ¿aden ci¹g urz¹dzeñ technologicznych nie zwi¹zek wynikaj¹cy z procesu technologicznego,
dzia³a jako wydzielony obiekt nie kontaktuj¹cy siê z oto- – zapewnienie najkrótszych po³¹czeñ komunikacyjnych po-
czeniem. Warunkiem zachowania w³aœciwego przebiegu miêdzy poszczególnymi dzia³ami zak³adu oraz w obrêbie 
procesu produkcji jest zapewnienie odpowiednich pomiesz- samych dzia³ów,
czeñ, urz¹dzeñ oraz zespo³ów pracowniczych. Z³e zlokalizo-

– prawid³owe powi¹zanie pomiêdzy poszczególnymi grupa-wanie i nieprawid³owo zaprojektowany uk³ad funkcjonalny 
mi pomieszczeñ, jak równie¿ ustawienie ci¹gów technolo-pomieszczeñ, nieodpowiednie materia³y konstrukcyjne i wy-
gicznych zapewniaj¹ce jednokierunkowy ruch surowców, koñczeniowe, niedostosowane systemy wentylacji i klima-
pó³produktów oraz wyrobów gotowych (rys. 2),tyzacji, brak odpowiednich urz¹dzeñ wodno-kanalizacyjnych 

– wyeliminowanie mo¿liwoœci krzy¿owania siê dróg oraz niedostosowanie wyposa¿enia technologicznego stwarza 
technologicznych „brudnych” z „czystymi”.sytuacjê zagro¿enia bezpieczeñstwa i higie-

ny pracy, a tak¿e stwarza niebezpieczeñstwo 
ska¿enia ¿ywnoœci. St¹d te¿ tak wa¿ny jest 
jeden z pierwszych etapów realizowania 
inwestycji, jakim jest projektowanie techno-
logiczne nowo budowanego lub modernizo-
wanego zak³adu [4, 6].

Wszystkie pomieszczenia znajduj¹ce siê 
w zak³adzie przemys³u spo¿ywczego musz¹ 
byæ ze sob¹ odpowiednio powi¹zane. Ich 
prawid³owe wzajemne usytuowanie decy-
duje o organizacji pracy i sprawnoœci prze-
biegu procesów, takich jak zaopatrzenie                
i magazynowanie surowców, pó³produktów               
i produktów gotowych oraz wp³ywa na iloœæ 
i jakoœæ produkcji, wielkoœæ obrotu, jak te¿ 
spe³nienie wymagañ sanitarno-higienicz-
nych. Uk³ad pomieszczeñ i stanowisk pracy 
musi byæ podporz¹dkowany cyklom techno-
logicznym, przy czym szczególn¹ uwagê 
nale¿y zwróciæ na oddzielenie prac 
„brudnych” od prac „czystych”. Podstaw¹ 
do zaprojektowania uk³adu funkcjonalnego 
pomieszczeñ s¹ tak zwane drogi technolo-
giczne. Stanowi¹ one odzwierciedlenie 
tocz¹cych siê w zak³adzie procesów Rys. 2.  Przep³yw procesów i operacji technologicznych.

! ród³o: opracowanie w³asne
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Prawid³owy uk³ad funkcjonalny pomieszczeñ sam w sobie – œciany pomieszczeñ produkcyjnych i magazynowych mu-
nie zagwarantuje wysokiego standardu higieny produkcji.      s z¹  b y æ  n ienasi¹kliwe, ³atwe do czyszczenia i dezynfekcji, 
W tym celu niezbêdny jest równie¿ w³aœciwy dobór i usta- pokryte g³adkim materia³em do wysokoœci stosownej do 
wienie urz¹dzeñ w obrêbie poszczególnych pomieszczeñ wykonywanych czynnoœci, w miarê mo¿liwoœci po³¹czenia 
zak³adu. Opis planowanego wyposa¿enia technologicznego œcian i pod³óg powinny byæ zaokr¹glone,
zawarty w projekcie powinien szczegó³owo okreœlaæ jego – sufity i zamocowane w nich elementy powinny zapobiegaæ 
cechy w aspekcie wymagañ higienicznych. Szczególn¹ uwagê gromadzeniu siê brudu i kondensacji pary,
nale¿y zwróciæ na materia³ i konstrukcjê urz¹dzeñ, poniewa¿ – konstrukcja okien powinna zapobiegaæ gromadzeniu siê 
elementy te w du¿ym stopniu decyduj¹ o mo¿liwoœci ³atwego brudu, 
usuniêcia przylegaj¹cych zanieczyszczeñ. Wadliwa konstru-

– drzwi powinny byæ szczelne, ³atwe do mycia i dezynfekcji, kcja urz¹dzenia mo¿e byæ przyczyn¹ tworzenia siê warstwy 
g³adkie, nienasi¹kliwe.sk³adaj¹cej siê z zaadsorbowanych sk³adników organicznych, 
Projektant technolog powinien uprzedziæ inwestora o za-na której bêd¹ rozwija³y siê drobnoustroje, w tym równie¿ 

gro¿eniach wynikaj¹cych z wadliwego wykoñczenia œcian, szczepy chorobotwórcze. St¹d te¿ projektant technolog przez 
pod³óg i sufitów. Decyduj¹c siê na wykorzystanie wyk³adziny wskazanie odpowiednich rozwi¹zañ konstrukcyjnych 
ceramicznej nale¿y zwróciæ szczególn¹ uwagê, aby by³a ona wyposa¿enia technologicznego mo¿e i powinien wp³ywaæ na 
odporna na wiele czynników zewnêtrznych, nie mniej wa¿na w³aœciw¹ higienê produkcji [4, 6].
jest równie¿ jakoœæ jej u³o¿enia (rys. 3). Podczas wykonywania W projekcie technologicznym zak³adu przemys³u 
ok³adzin ceramicznych wa¿ne jest ca³kowite wype³nienie spo¿ywczego musz¹ byæ bezwzglêdnie zawarte szczegó³owe 
zapraw¹ klejow¹ wewnêtrznej strony p³ytki. Jest to konieczne wytyczne dotycz¹ce wykoñczenia wnêtrz poszczególnych 
ze wzglêdu na wymóg zachowania odpowiednich warunków pomieszczeñ. Pomieszczenia, w których odbywa siê 
higienicznych – eliminacja miejsc tworzenia siê pustych produkcja, przetwarzanie lub obróbka ¿ywnoœci powinny 
przestrzeni, które mog³yby byæ powodem destrukcyjnych spe³niaæ nastêpuj¹ce wymagania [8]:
zmian w po³o¿onych ok³adzinach ceramicznych. Wolne 

– pod³ogi powinny byæ wykonane z materia³ów nieprzepusz- przestrzenie w niew³aœciwie mocowanej ok³adzinie 
czalnych, nienasi¹kliwych i ³atwo zmywalnych, ³atwych do ceramicznej stanowi¹ miejsca gromadzenia siê zanieczyszczeñ 
czyszczenia i dezynfekcji, umo¿liwiaj¹cych sp³yw wody        i rozwoju drobnoustrojów. Odpowiednio wytrzyma³e musz¹ 
z ich powierzchni, byæ równie¿ spoiny. Spoiny na bazie 

mineralnej, w przypadku stosowania 
agresywnych substancji chemicznych (np. 
detergenty, soda kaustyczna) dzia³aj¹cych 
bezpoœrednio na posadzkê ceramiczn¹, 
ulegaj¹ w krótkim czasie ca³kowitej 
degradacji. Aby zapobiec temu zjawisku, 
do spoinowania p³ytek ceramicznych zale-
ca siê stosowanie chemoodpornych i kwa-
soodpornych zapraw na bazie ¿ywic 
epoksydowych. Nowa formu³a spoiny 
epoksydowej umo¿liwia spoinowanie tymi 
fugami w sposób zbli¿ony do spoin 
cementowych. Spoina ta jest ca³kowicie 
nienasi¹kliwa, odporna na dzia³anie wiê-
kszoœci kwasów organicznych, t³uszczów                
i innych substancji chemicznych. 

Czêstym problemem jest wystêpowa-
nie na œcianach pomieszczeñ produkcyj-
nych tzw. uskoków. Bardzo wa¿ne jest, aby 
wykoñczyæ je w sposób eliminuj¹cy 
gromadzenie siê zanieczyszczeñ. Zgodnie z 
wymaganiami stawianymi przez Ministra 
Zdrowia [9], wszelkie wystêpy w œcianie 
powinny mieæ konstrukcjê minimalizuj¹c¹ 
osadzanie siê brudu i kondensacjê pary. 
Uskok powinien byæ poprowadzony pod 
k¹tem 120° (rys. 4A). Takie rozwi¹zanie 
znacznie u³atwia mycie œcian i eliminuje 
miejsca trudne do wymycia. Miejsca styku 
poszczególnych p³aszczyzn powinny byæ 
zaokr¹glone. Przyczyni siê to do zwiêksze-
nia standardu higieny i u³atwi utrzymanie  
w czystoœci œciany, na której wystêpuje 
uskok. Nieprawid³owe rozwi¹zanie orga-
nizacji uskoków przedstawia rysunek 4D. 
Przedstawione formy poœrednie s¹ 
dopuszczalne.

Pomieszczenia zak³adów przemys³u 
spo¿ywczego powinny byæ wentylowane.

Rys. 3.  Wystêpuj¹ce sposoby mocowania ok³adzin ceramicznych.
! ród³o: opracowanie w³asne

Rys. 4.  Schematy organizacji uskoków.
! ród³o: opracowanie w³asne
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The paper presents the characterization of the assurance 
PODSUMOWANIE

systems of the food safety GMP/GHP and HACCP and also 
Podczas technologicznego projektowania zak³adu possibilities of the application of their elements on the stage of 

przemys³u spo¿ywczego mo¿liwe (a nawet konieczne) jest the technological projection of the food industry institution. 
opracowanie czêœci dokumentacji zwi¹zanej z Ksiêg¹ Special attention was taken with each other place's location, 
GMP/GHP oraz HACCP. Dokumentacja taka podporz¹dko- their appropriate trimming and selection of technological 
wana przyjêtym za³o¿eniom projektowym pozwoli w przy- equipment which are suitable to hygienic regard.
sz³oœci na sprawne wdro¿enie systemów zapewnienia 
bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci. Podstawy prawid³o-
wego funkcjonowania tych systemów mog¹ i powinny byæ 
tworzone ju¿ „na desce kreœlarskiej”.


