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1. Wstep

Z punktu widzenia jakosci napojow i bezpieczenstwa konsumenta proces sktadowania jest
tak samo wazny, jak proces produkcyjny. Jednak na etapie magazynowania / przechowy-
wania produktu swiadomos$¢ przestrzegania wymagan sanitarnych oraz dobrych praktyk
magazynowych jest jeszcze stosunkowo niska - zwtaszcza, jesli produkt nie jest dostarczany

bezposrednio od producenta do konsumenta.

Z naszych szacunkéw wynika, ze przestrzeganie dobrych praktyk magazynowych mogtoby
zmniejszy¢ o 10-15% ilos¢ produktéw spozywczych, ktére znajduja sie na rynku, cho¢ nie
dotrzymuja standardéw jakosciowych. Dobro konsumenta jest nadrzedng wartosciag zaréw-

no producentdw, jak i instytucji odpowiedzialnych za bezpieczeristwo zywnosci i zywienia.

Ponizej prezentujemy Panstwu podstawowe warunki skladowania napojow gwarantujace
utrzymanie ich wtasciwej 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 prowadza sprzedaz napojéw.

Poradnik powstat z inicjatywy Krajowej Izby Gospodarczej,Przemyst Rozlewniczy’, zrzesza-
jacej najwiekszych producentéw wéd i napojéw bezalkoholowych w Polsce. Praca powstata
w wyniku pracy zespotu pod przewodnictwem i w redakcji Agnieszki Krejner-Pawetas. Po-
radnik jest jednym z elementéw ogdlnopolskiej kampanii edukacyjnej prowadzonej pod

honorowym merytorycznym 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) oraz Rozporza-
dzeniem (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 19 kwietnia w sprawie

higieny srodkéw spozywczych.



2. Infrastruktura

Budynki i pomieszczenia

Budynki i pomieszczenia, w ktérych przechowuje sie lub wprowadza do obrotu zywnos¢,
w tym napoje, powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym i w czystosci.
Wszystkie jednostki wprowadzajgce na rynek zywnos¢, w tym napoje, powinny by¢ objete

nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarno-Epidemiologiczne;.

Budynki i ich otoczenie powinny by¢ zaprojektowane i wykonane w sposéb zabezpieczaja-
cy przed dostawaniem sie do wnetrza zanieczyszczen (kurz i pyt), tzn.:

« Powinny posiada¢ utwardzone drogi i parkingi. Teren zewnetrzny nalezy zaprojek-
towac i wykonac tak, by zabezpieczy¢ sie przed wystepowaniem stojacej wody.
Powierzchnia drég, placéw i parkingdw powinna by¢ nachylona tak, by utatwiac
sptywanie wody do systemu odwadniajgcego.

» Wejscia / wjazdy do budynku, ktére sg otwierane w czasie godzin pracy - takie jak
rampy zatadunkowe lub bramy dla ciezaréwek - powinny by¢ wyposazone w kurty-

ny powietrzne i/lub szybkootwieralne bramy.

Wyposazenie, wystroj, konstrukgcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczeh powinny:

a) pozwala¢ na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie
lub minimalizowanie dostawania sie zanieczyszczerh pochodzacych z powietrza, oraz
zapewnia¢ odpowiednig przestrzen robocza pozwalajaca na higieniczne przeprowadza-
nie wszelkich dziatan;

b) uniemozliwia¢ gromadzenie sie brudu, kontakt z materiatami toksycznymi, strzgsanie
czastek brudu do zywnosci i tworzeniem sie niepozadanej plesni na powierzchni;

¢) umozliwia¢ wdrozenie i przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej, w tym ochrone przed
zanieczyszczeniami, a w szczegélnosci przed szkodnikami i ich zwalczanie;

d) w miare potrzeby by¢ tak zaprojektowane, aby zapewni¢ odpowiednie warunki (w tym

temperature i wilgotnos¢) do przetwarzania i przechowywania.

Pomieszczenia, w ktérych przechowuje sie zywnos$é musza posiada¢ odpowiednie natural-

ne i/lub sztuczne oswietlenie.



Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng, ktéra powinna by¢ uzywana
w kazdym przypadku, gdy jest to niezbedne w celu zapewnienia bezpieczeristwa zdrowot-

nego zywnosci.

Higiena

Wiasciciel obiektu powinien zapewni¢ odpowiednia ilos¢ wtasciwie wyposazonych umy-
walek dla pracownikéw. Umywalki do mycia rak musza miec ciepta i zimna biezaca wode,
musza by¢ zaopatrzone w $rodki do mycia rak i do higienicznego ich suszenia. Zaleca sie,

by srodek do mycia rgk miat wtasciwosci dezynfekujace.

Dobra praktyka jest umieszczenie fatwo widocznych obrazkowych instrukcji mycia rak
w takich miejscach, jak np. sciana nad umywalka lub wewnetrzna strona drzwi wyjsciowych

do toalety.

W punkcie obrotu zywnoscig musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢ odpowiednio wyposa-
zonych toalet zaprojektowanych, wykonanych i zlokalizowanych w sposéb zabezpieczaja-
cy przed zanieczyszczeniem magazynowanych produktéw i materiatéw. Ustepy musza by¢
sptukiwane woda i by¢ podtagczone do sprawnego systemu kanalizacyjnego odprowadza-
jacego scieki na zewnatrz. Toalety nie moga taczy¢ sie bezposrednio z pomieszczeniami,
w ktoérych pracuje sie zzywnoscia. Zaleca sie, by drzwi od toalet nie otwieraty sie bezposred-

nio na cze$¢ magazynowa.

Podtogi powinny mie¢ zapewniony odpowiedni odptyw, gdy jest taka potrzeba, poprzez

wybudowanie kratki kanalizacyjnej, zabezpieczonej kratkg metalowa.

Srodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢ przechowywane w obszarach, gdzie pracuje

sie Z zywnoscia.

Ochrona przed szkodnikami

Budynki i ich otoczenie powinny by¢ zaprojektowane w sposdb zabezpieczajacy przed
szkodnikami. Nalezy chroni¢ budynki przed gryzoniami i insektami - stosowa¢ skutecz-
ne pufapki, dreny, szczelne drzwi, drzwi otwierajace sie na zewnatrz, ostony powietrzne

lub szybko otwierajace sie drzwi oraz siatki w oknach.
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Dla ochrony przed gryzoniami szczegdlnie istotne jest ograniczenie dostepu do budynku
oraz likwidacja potencjalnych zrédet pozywienia dla gryzoni. Na terenach otaczajacych
budynki nie powinno by¢ $mieci, nieskoszonej trawy, stojacej wody i innych czynnikéw,

ktére mogtyby tworzy¢ srodowisko sprzyjajace rozwojowi i bytowaniu gryzoni i insektéw.

Sciany zewnetrzne budynkéw powinny by¢ otoczone utwardzonym pasem zabezpiecza-
jacym przed gniezdzeniem sie szkodnikéw. Najczesciej pas ten jest wykonany z kamieni,
betonu lub asfaltu. Wskazane jest, by wejscia i wjazdy do duzych magazynéw czy hurtowni,
ktére sg otwierane w czasie godzin pracy - jak rampy zatadunkowe lub bramy dla ciezaréwek

wyposazy¢ w kurtyny powietrzne i/lub szybkootwieralne bramy oraz lampy owadobdjcze.

Wszystkie prowadzace na zewnatrz otwory w scianach (otwory wokét rur, drzwi, okien,
przewodéw wentylacyjnych itp.) nalezy doktadnie uszczelni¢. Wszystkie okna, otwory wen-
tylacyjne i otwory wentylatoréw powinny by¢ ostoniete. Okna, ktére moga by¢ otwiera-
ne na zewnatrz powinny by¢ wyposazone w siatki ochronne przeciw insektom, dajace sie

tatwo zdja¢ do czyszczenia.

Nalezy opracowac¢ program Ochrony Przed Szkodnikami dla kazdego obszaru zakfadu/
magazynu, zarbwno wewnetrznego, jak i zewnetrznego. Profesjonalny program zawiera
z reguty doktadny plan obiektu, na ktérym sa wyraznie oznaczone miejsca umieszczenia
putapek, lamp owadobéjczych oraz detektoréw insektow itp. Moze to by¢ zrobione poprzez
umieszczenie mozliwych do identyfikacji oznaczeri i numerdw na podtodze lub na $cianie

nad putapka.

Wskazane jest, aby zapisy Programu Ochrony Przed Szkodnikami zawieraty co najmniej
nazwy zatwierdzonych do uzycia srodkéw chemicznych, a takze dozwolone do zastosowa-
nia dawki, sposoby dozowania i daty zastosowania; warto odnotowac réwniez aktywnos¢
gryzoni/insektéw w poszczegdlnych stacjach. W przypadku wprowadzania nowej, dotych-
czas nie wykorzystywanej, niestandardowej metody ochrony przed szkodnikami, powinna
by¢ ona udokumentowana, podobnie jak uzyte w niej srodki chemiczne oraz sposéb dozo-

wania. Nie zaleca sie przechowywania srodkéw toksycznych wewnatrz obiektu.



Zadne produkty, materialy itp. nie powinny leze¢ bezposrednio na podtodze, ale powin-
ny by¢ magazynowane w regatach lub na paletach. Najnizsza pé6tka regatu powinna by¢

na wysokosci umozliwiajgcej utrzymanie czystosci - zwykle okoto 50 cm.

Niektére insekty moga dostac sie do pomieszczenia mimo najlepszych srodkéw zapobie-
gawczych; do ich zwalczenia moga okazac sie konieczne srodki chemiczne. Przed uzyciem
jakiegokolwiek srodka chemicznego nalezy upewnic sie, czy obiekt jest czysty i utrzymany
w warunkach sanitarnych, a zainfekowane miejsce oraz rodzaj szkodnika zostaty zidenty-
fikowane. Wszystkie zainfekowane miejsca powinny zostaé¢ oczyszczone, a zainfekowane

materiaty usuniete z terenu obiektu.

3. Miejsce sktadowania

Magazyny do przechowywania zywnosci powinny by¢ tak zaprojektowane, by zapewnic

wiasciwg jakos$¢ produktéw oraz ochrone przed zanieczyszczeniem.

Powierzchnie $cian i podtég w tych pomieszczeniach muszg by¢ wykonane z materiatéw
tatwych do czyszczenia oraz by¢ utrzymywane w dobrym stanie. Do wykonania podtog
uzywa sie materiatdw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych i nietoksycznych.

Nie dopuszcza sie powierzchni z asfaltu ani pylacych.

W duzych magazynach wskazany jest odstep okofo 50 cm pomiedzy $cianami a rzedami
palet / regatami po to, by umozliwi¢ utrzymanie czystosci oraz kontrolowanie obecnosci
gryzoni. Pas podtogi o szerokosci okoto 50 cm przylegajacy do $cian pomalowany farba
epoksydowa o wysokim potysku umozliwia utrzymanie czystosci oraz kontrole skutecznosci

uzywanych srodkéw owadobéjczych.

Wszystkie krawedzie / poiki scienne powinny by¢ nachylone, tak by zapobiega¢ gromadze-
niu sie kurzu i pytu oraz utatwiac czyszczenie. W magazynach i zaktadach produkcyjnych

rekomendowane sg zaokraglone taczenia pomiedzy Scianami.



Sufity i zamocowane w gorze elementy powinny by¢ wykonane tak, by zapobiega¢ groma-
dzeniu sie brudu oraz ogranicza¢ kondensacje pary i wzrost niepozadanych plesni.

Powierzchnia magazynowania produktéw powinna by¢ odpowiednia do potrzeb produk-
téw. Obszar ten powinien by¢ zlokalizowany wewnatrz budynku, w mozliwie najchtodniej-

szej jego czesci.

W przypadku sktadowania na paletach produkt musi by¢ sktadowany na paletach czystych
i niezniszczonych, najlepiej w sposéb uporzadkowany, wedtug smaku, opakowania i daty

produkgji.

W przypadku magazynéw dobrg praktyka jest rozmieszczanie produktéw zgodnie
z aktualnym planem magazynu przedstawiajagcym pola odktadcze z opisem przeznacze-
nia, drogi komunikacyjne, drogi ewakuacyjne, miejsca gromadzenia / sktadowania odpa-
déw, miejsca postoju i tadowania wozkéw widtowych. Nalezy zawsze przestrzegad zasad

bezpieczenstwa.

Sktadowane materiaty nie moga zastawiac / blokowa¢ drég komunikacyjnych i / lub drég

oraz wyjs¢ ewakuacyjnych.

Obszar magazynowania produktéw niepetnowartosciowych, zepsutych powinien by¢
zaprojektowany i wykonany w sposdb zabezpieczajacy przed zanieczyszczeniem produk-
tow petnowartosciowych. W czesci magazynowej nalezy wyodrebnic i oznaczy¢ miejsce

przechowywania zwrotéw oraz produktéw reklamowanych.

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci musza by¢ jak najszyb-
ciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.
Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci muszg by¢ sktadowane
w zamykanych pojemnikach, chyba Ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga
wykaza¢ wiasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych pojemnikéw lub systemy usuwa-
nia sa wiasciwe. Takie pojemniki muszg by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane

w dobrym stanie, a takze tatwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji.



4, Napoje przechowywane/eksponowane w lodéwkach
i innych urzadzeniach np. typu vending

Wszelkie urzadzenia, przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zyw-
Nnoscig musza:

+ by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miare potrzeby, dezynfekowane. Czyszczenie
i dezynfekowanie musi odbywac sie z czestotliwoscig zapewniajaca zapobieganie
jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

+ by¢ skonstruowane z takich materiatéw i utrzymywane w tak dobrym porzadku,
stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizowa¢ jakiekolwiek ryzyko zanieczysz-
czenia;

+ z wyjatkiem jednorazowych konteneréw i opakowan zbiorczych, powinny by¢
skonstruowane z takich materiatéw i utrzymywane w tak dobrym porzadku, sta-
nie i kondycji technicznej, aby mogty by¢ starannie czyszczone i, w miare potrzeby,
dezynfekowane;

» by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu

i otaczajacego obszaru.

W miare potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony we wtasciwe urzadzenia kontrolne w celu
gwarancji wypetniania celéw rozporzadzenia WE 852/2004 w sprawie higieny srodkéw

spozywczych.

W przypadku, gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkéw w celu zapobiezenia
korozji sprzetu i konteneréw, musza one by¢ uzywane zgodnie z dobra praktyka i zalecenia-

mi producenta.

Miejsce instalacji lodowek oraz innych urzadzen do przechowywania ekspozycji napojow
powinno spetniac nastepujgce warunki:

« higieniczne - zachowane sg normy i standardy jako$ciowe (bez narazenia na pro-

mienie stoneczne, temperatura zblizona do pokojowej, z dala od substancji takich

jak: benzyna, detergenty, rozpuszczalniki itp., brak oznak obecnosci insektéw lub

gryzoni),



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

« techniczne - whasciwa wentylacja, zasilanie, dostep itd.

Przy wyborze i aprobacie miejsca instalacji urzadzenia typu vending nalezy zwrdcié
uwage na jego warunki sanitarne, w szczegdlnosci obecnos¢ owadoéw (np. prusaki, kara-
luchy) lub slady gryzoni. Otoczenie urzadzenia musi zapewnia¢ mozliwos¢ prowadzenia
sprzedazy bez ryzyka skazenia mikrobiologicznego lub chemicznego (obecnos¢ zracych
substancji — rozpuszczalniki, benzyna, itd.). Miejsce zainstalowania urzagdzenia musi zapew-
nia¢ jego bezawaryjng prace. Warunki sanitarne i techniczne miejsca zainstalowania urza-
dzenia powinny by¢ weryfikowane przez zespét instalacyjny podczas instalacji, ktéra moze

by¢ przerwana w przypadku nie spetniania podstawowych wymogoéw.

5. Sposdb skltadowania

Napoje sktadowane na paletach ustawionych jedna na drugiej powinny by¢ ustawione
i zabezpieczone przed spadaniem z géry. Taki sposéb utozenia ma na celu wyeliminowanie

zagrozenia dla przebywajacych tam oséb.

Dopuszcza sie sztaplowanie wylacznie palet stabilnych, nieprzekrzywionych; w przypadku
jednostkowych opakowan szklanych (bezzwrotnych) w zgrzewkach paleta nie moze miec

rogéw uniesionych do gory.

Dla napojéw niegazowanych PET w przypadku sktadowania na paletach ustawianych jedna

na drugiej konieczne jest zastosowanie sztywnej przekfadki typu ptyta widrowa.

Szczegdlnej uwagi wymaga przechowywanie produktéw w puszkach, ze wzgledu na moz-
liwos¢ wystapienia korozji wtérnej. Nalezy zminimalizowad ryzyko korozji wtérnej, ktéra
powstaje na skutek przechowywania puszek na wilgotnej tacce lub na skutek przecieka-

nia puszek.
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Natychmiast po stwierdzeniu wycieku nalezy bezwzglednie usuwac z palet petne tacki
z cieknacymi i zamoknietymi puszkami. Puszki nieuszkodzone, pochodzace z mokrych

tacek, nie nadajg sie do dystrybucji ze wzgledu na ryzyko wystapienia korozji wtérne;j.

Szczegdlnej uwagi wymaga réwniez przechowywanie i dystrybucja produktu w butelkach
szklanych ze wzgledu na mozliwos$¢ wystapienia sttuczek. W przypadku wystapienia sttuczki
w produkcie drobiny szkta moga sie przedostac na pozostate butelki w zgrzewce lub skrzyn-
ce i co za tym idzie - moga stanowi¢ potencjalne zagrozenie dla konsumenta. Aby zmini-
malizowa¢ to zagrozenie, produkt, w ktérym miata miejsce sttuczka, nalezy odseparowac
od produktu petnowartosciowego. Niedopuszczalne jest mycie i ponowne wykorzysta-
nie produktu do sprzedazy ze wzgledu na mozliwo$¢ dostania sie drobin szklanych pod

kapsel.

Nalezy zwrdci¢ szczeg6lng uwage na zabezpieczenie przez zakurzeniem. Produkty
w butelkach szklanych powinny by¢ przechowywane w miejscach jak najmniej narazo-
nych na kurz, przyktadowo - produkty stabo rotujgce powinny by¢ przechowywane z dala
od drzwi zatadunkowych i ciagdw komunikacyjnych. Niedopuszczalne jest mycie bute-
lek szklanych przy uzyciu strumienia wody, czy poprzez zanurzenie w wodzie. Dopuszcza

sie przetarcie butelek wilgotnym jednorazowym recznikiem.

Waznym elementem sktadowania jest zabezpieczenie produktéw przed kurzem i pytem.
Z tego powodu nalezy miedzy innymi, utrzymywac zamkniete okna, ktérych otwarcie
mogtoby by¢ przyczyng zanieczyszczenia produktéw oraz okresli¢ harmonogram czyszcze-

nia podtdg i przestrzegac jego wytycznych.

6. Substancje chemiczne a napoje

Poniewaz napoje - gtéwnie w opakowaniach PET, a zwtaszcza wody - tatwo pochtaniaja
obce zapachy i ulegaja degradacji, nalezy je sktadowac z dala od farb, pochodnych feno-
li, rozpuszczalnikédw organicznych, srodkéw dezynfekujacych i innych zwigzkéw o silnym

zapachu.
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Preparaty chemiczne lub metody fizyczne stuzace do utrzymywania czystosci i poprawnych
praktyk w magazynach moga by¢ stosowane tylko wéwczas, gdy nie maja ujemnego wpty-
wu na przechowywane $rodki spozywcze; przyktadowo, niedopuszczalne jest stosowanie
rozpuszczalnikéw organicznych w obszarach magazynowych, gdyz kontakt wielu rozpusz-

czalnikéw z butelkami PET, w ktérych sg napoje, powoduje silng zmiane zapachu napoju.

Nalezy zwréci¢ uwage na srodki grzybobdjcze uzywane do konserwacji palet; ich ,ostry”
zapach bardzo czesto przenika do napojéw powodujac utrate jakosci i skazenie produktu.

Substancje chemiczne powinny by¢ przechowywane wytacznie w przeznaczonym do tego
celu odpowiednio zabezpieczonym pomieszczeniu, w opakowaniach znakowanych w spo-
s6b widoczny i umozliwiajacy identyfikacje tych substancji, zgodnie z odrebnymi przepi-
sami. Wydawanie i uzywanie takich substancji powinno by¢ udokumentowane i odbywac
sie pod nadzorem osoby uprawnionej. W obiekcie nalezy wydzieli¢ miejsca do przechowy-
wania sprzetu do utrzymania w czystosci pomieszczen i urzadzen w ilosci dostosowanej
do rodzaju i funkcji pomieszczenia oraz zapasu $rodkéw do mycia i dezynfekcji posiadaja-

cych odpowiednie atesty.

Po to, by wyeliminowa¢ mozliwos$¢ zanieczyszczenia napojow spalinami zaleca sig, by nie
uzywac spalinowych woézkéw widtowych z silnikiem Diesla, o ile nie s3 one wyposazone

w filtr sadzowy.

7. Wentylacja

Wentylacja w pomieszczeniu magazynowania lub ekspozycji produktéw spozywczych
powinna by¢ odpowiednia do magazynowania produktéw. W przypadku napojéw wska-
zane sg od 2 do 4 wymian powietrza na godzine. Wszystkie otwory wlotowe i wylotowe

wentylacji powinny by¢ zabezpieczone ostonami przeciwko owadom i szkodnikom.

Jesli w przedsiebiorstwie odbywa sie tadowanie akumulatorow do wézkéw widtowych,

wskazane jest, aby odbywato sie z dala od produktéw gotowych i surowcéw.
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8. Temperatura

Nie nalezy sktadowac produktu przy zZrédtach ciepta. Wysoka temperatura powoduje straty
karbonacji produktu w butelkach PET i ujemnie wptywa na smak wielu napojow.

Zalecana temperatura sktadowania wynosi 10-20°C (w tym przedziale, im nizsza tym lepiej);
minimalna temperatura przechowywania produktéw wynosi 5°C. Nalezy zabezpieczy¢
produkt przed zamarznieciem (pomieszczenie musi by¢ ogrzewane); szczegélnego zabez-
pieczenia wymaga produkt przechowywany blisko $cian i drzwi. Produkt, ktory przemarzt

nie moze by¢ skierowany do sprzedazy.

Magazyny nalezy wyposazy¢ w urzadzenia o wydajnosci wystarczajacej do utrzymywa-
nia zywnosci w odpowiedniej temperaturze oraz urzadzenia do monitorowania i rejestra-
¢ji temperatury i wilgotnosci. Zaleca sie, by urzadzenie monitorujgce byto umieszczone
w okolicy przechowywania produktéw najbardziej wrazliwych na te czynniki. Zapisy
powinny uwzglednia¢ najwyzsza temperature w okresie letnim i najnizsza w okresie zimo-
wym oraz powinny by¢ przechowywane przez okres przydatnosci do spozycia produktéw

+ 1 miesigc.

9. Promienie sfoneczne

Produktu gotowego nie mozna przechowywac w miejscach narazonych na bezposrednie
oddziatywanie promieni stonecznych. Jezeli w dachu lub w $cianach magazynu znajduja
sie okna, powinny by¢ zabezpieczone przed przepuszczaniem promieni stonecznych,

przyktadowo poprzez zastosowanie folii z filtrem UV, zamalowanie, lub zaciemnienie.
Na niektére produkty, tzw. produkty wrazliwe w butelkach PET nie powinny pada¢ nawet

rozproszone promienie stoneczne (pod wptywem promieni stonecznych nastepuje zmiana

smaku i wygladu napoju).
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10. Czas sktadowania i ekspozycji

Im krétszy czas magazynowania, tym mniejsza mozliwo$¢ obnizenia jakosci produktu
pod wpltywem czynnikéw $rodowiskowych. Podstawag Dobrych Praktyk Magazynowych
jest przestrzeganie dwéch zasad: FIFO (First In - First Out) - ,pierwsze wchodzi - pierwsze
wychodzi” oraz FEFO (First Expire - First Out) —,pierwsze traci waznos$¢ - pierwsze wychodzi’,
zgodnie z ktérymi produkt dostarczony jako pierwszy oraz o najkrétszym terminie przydat-

nosci do spozycia jest wydawany z magazynu w pierwszej kolejnosci.

W pomieszczeniu magazynu nalezy na biezgco dokonywac kontroli warunkéw sktadowania
srodkéw spozywcezych, ich jakosci oraz rotacji towardw, tak by nie dopusci¢ do ich przeter-

minowania i psucia sie.

Srodki spozywcze przeterminowane, w uszkodzonych opakowaniach lub budzace podej-
rzenie niewtasciwej jakosci zdrowotnej nalezy usuna¢ z pomieszczenia sprzedazy; takie
srodki spozywcze nie mogga by¢ wprowadzane do obrotu. Produkty te, do czasu usuniecia
ich z miejsca sprzedazy, powinny by¢ skladowane w oznaczonym miejscu w sposéb jedno-
znacznie $wiadczacy o wycofaniu ich z obrotu. W razie watpliwosci, co do jakosci zdrowot-
nej przechowywanych srodkéw spozywczych nalezy zgtosi¢ je producentowi i wstrzymac

ich sprzedaz do czasu uzyskania wynikéw badan o ich przydatnosci do spozycia.

Srodki spozywcze oznakowane datg minimalnej trwatosci lub terminem przydatnosci
do spozycia moga znajdowac sie w obrocie do tej daty lub terminu. Zywnos¢ wprowadzo-
na do obrotu, znakowana terminem przydatnosci do spozycia poprzedzonym wyrazeniem
Jnalezy spozy¢ do:” lub datg minimalnej trwatosci poprzedzona wyrazeniami ,najlepiej
spozy¢ przed..” lub ,najlepiej spozy¢ przed korcem..; moze znajdowac sie w obrocie
do konca dnia podanego po wyrazeniu stownym odnoszacym sie do tej daty albo terminu.

Po tym dniu zywno$¢ nie moze znajdowac sie w obrocie.
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11. Personel

Osoba majaca kontakt z zywnoscia 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$¢ przeniesie-

nia zakazenia na inne osoby.

Zadna osoba cierpigca na lub bedaca nosicielem choroby, ktéra moze by¢ przenoszona
poprzez zywnos¢, badz tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane rany, zakazenia sko-
ry, owrzodzenia lub biegunke, nie moze uzyska¢ pozwolenia na prace z zywnoscia ani
na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje sie z zywnoscig w jakimkolwiek charakterze,
jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego
zanieczyszczenia. Kazda osoba zatrudniona w przedsiebiorstwie sektora spozywczego
i ktéra prawdopodobnie bedzie miata kontakt zzywnoscig musi niezwtocznie zgtosi¢ choro-

be lub symptomy, a jezeli to mozliwe, réwniez ich powody.

Personel zatrudniony w placéwkach branzy spozywczej powinien przestrzegac higieny oso-
bistej, nosi¢ wiasciwg i czystg odziez. Pracownicy powinni zachowywac stale na stanowi-
sku pracy czystos¢, porzadek i tad, a po zakonczeniu pracy danego dnia doktadnie umy¢
i uporzadkowad uzywany sprzet, pomieszczenia, narzedzia i naczynia oraz usung¢ wszel-
kie odpadki. Spozywanie positkdéw jest dozwolone tylko w wydzielonym pomieszczeniu
wyposazonym tak, by umozliwia¢ zjedzenie positku i umycie naczyn. Palenie tytoniu jest
dozwolone wylacznie w odpowiednio przystosowanych pomieszczeniach (palarniach)
lub w innych wyodrebnionych miejscach wyposazonych w sprawnie dziatajaca wentylacje.
W kazdym czasie powinna by¢ fatwo dostepna dla personelu odpowiednio wyposazona

apteczka pierwszej pomocy.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego powinny zapewnié, zeby:
« personel pracujacy z zywnoscig byt nadzorowany i/lub szkolony w sprawach
higieny zywnosci odpowiednio do jego charakteru pracy;
« osoby odpowiedzialne za opracowywanie oraz stosowanie zasad HACCP przeszly

odpowiednie szkolenie:
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- pracownicy przeszli odpowiednie szkolenia w zaleznosci od kwalifikacji i charakteru

pracy, w tym szkolenia z zakresu przepiséw BHP.

12. Kontrole wewnetrzne, audyty

Dobra praktyka jest przeprowadzanie kontroli stanu magazynu, co najmniej raz w tygodniu.
Sprawdzeniu powinny podlega¢ jako minimum nastepujace elementy:
« stan sanitarny produktu - czystos¢, brak obcego zapachu, brak uszkodzen mecha-
nicznych, brak wyciekéw, palety stabilne, obecny i czytelny kod
« brak $ladéw insektéw oraz gryzoni
« utrzymanie porzadku w magazynie (podtoga wolna od $mieci, rozlanych ptynéw,
kartondw itp., kosze na odpady - oznakowane zgodnie z przeznaczeniem, ustawio-
ne w wyznaczonych (oznakowanych) miejscach
- oswietlenie sprawne, temperatura i wilgotnos¢ zgodna z zaleceniami, brak produk-
tu przemrozonego, przechowywanego bezposrednio na storicu
« brak obcych zapachéw, chemikalia przechowywane w wyznaczonych oddzie-
lonych miejscach
« produkt sktadowany w obrebie oznaczonych pdl, zachowany odstep od Sciany
« przestrzeganie zasad: FIFO - ,pierwsze wchodzi - pierwsze wychodzi” oraz FEFO -

~pierwsze traci waznosc - pierwsze wychodzi”

13. Transport i zatadunek

Srodki transportu musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym, zabezpiecza-
jacym przed zanieczyszczeniem i umozliwiajagcym zachowanie wtasciwej jakosci zdrowot-
nej produktéw spozywczych. Musza tez posiadaé powierzchnie tadunkowa dostosowana
do rodzaju przewozonych srodkéw spozywczych i konstrukcje umozliwiajaca fatwe utrzy-

manie czystosci i porzadku, a takze dezynfekcje - w przypadkach, gdy jest to niezbedne.
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Pojemniki w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportowania
niczego poza srodkami spozywczymi, jesli mogtoby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia

Zywnosci.

Kiedy transportery i/lub kontenery sa wykorzystywane do przewozenia czegokolwiek poza
srodkami spozywczymi lub do przewozenia réznych srodkéw spozywczych jednoczesnie,
musi by¢ zapewnione efektywne rozdzielenie produktow oraz skuteczne sprzatanie miedzy

przewozeniem tadunkdw, tak by uchroni¢ sie przed ryzykiem zanieczyszczenia.

Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak rozmieszczone

i zabezpieczone, by zminimalizowac ryzyko zanieczyszczenia.

Srodki transportu musza by¢ pod nadzorem wiasciwej Inspekcji Sanitarnej i spetnia¢
wymagania sanitarne majace zastosowanie dla transportu srodkéw spozywczych okreslone

w rozporzadzeniu WE nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Specjalistyczne $rodki transportu muszg by¢ odpowiednio oznakowane poprzez umiesz-
czenie w sposéb trwaly na zewnetrznej powierzchni samochodu napisu wskazujacego jego

przeznaczenie.

W miare potrzeby, transportery i/lub kontenery wykorzystywane do przewozenia srodkéw
spozywczych muszg by¢ przystosowane do utrzymania ich wtasciwej temperatury i, tam

gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, aby umozliwi¢ kontrolowanie tych temperatur.

Przed zatadunkiem napojéw nalezy:

« usunac resztki poprzednich tadunkéw (naczepa wewnatrz musi by¢ bez widocznych
oznak brudu, tzn. podtoga zamieciona, bez pozostatosci poprzedniego zatadunku,
plandeka i burty powinny by¢ umyte);

 naprawi¢ ewentualne uszkodzenia powierzchni tadunkowej;

» doprowadzi¢ pojazd do stanu nalezytej czystosci przy uzyciu whasciwych srodkow
myjacych i dezynfekujacych, przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, a w razie

potrzeby - dokonania dezynsekgji;
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« sprawdzi¢ prawidtowos¢ i funkcjonowanie wyposazenia niezbednego do zachowa-
nia odpowiedniej jakosci zdrowotnej przewozonej zywnosci;

« sprawdzi¢ temperature komory fadunkowej srodka transportu i w razie potrzeby
doprowadzic¢ ja do wartosci wiasciwej do transportu danego srodka spozywczego.
Temperature wiasciwg do przechowywania i przewozu danego produktu okresla

jego producent.

Wykonanie powyzszych czynnosci nalezy kazdorazowo odnotowaé w dokumentagji

kontroli sanitarnej srodka transportu, ktéra nalezy posiada¢ w czasie transportu zywnosci.

Osoba odbierajaca produkt kazdorazowo powinna sprawdzi¢ stan przyjmowanego towaru
oraz mie¢ mozliwos¢ odmowy jego przyjecia w przypadku, gdy towar nie spetnia odpo-

wiednich standardow.

Przed przyjeciem $rodkéw spozywczych do sprzedazy odbiorca powinien sprawdzié:

« warunki transportu, w tym czystosc srodka transportu i opakowan, czas transportu
i inne warunki majace wptyw na jakos$¢ zdrowotna przewozonych srodkéw spozyw-
czych oraz spos6b wytadowania zapobiegajacy ich zanieczyszczeniu,

- dokumentacje dotyczaca srodkéw spozywczych, w tym pochodzenia, producenta
i daty produkcji,

« opakowania zbiorcze i jednostkowe: obce zapachy, uszkodzenia, zawilgocenie,
bombaz puszek, nieobecnos¢ szkodnikéw itp.,

» oznakowanie Srodkéw spozywczych, a zwilaszcza termin przydatnosci do spozycia
i date minimalnej trwatosci, czytelnos¢ i trwatos¢ oznakowania,

« cechy organoleptyczne, widoczne zanieczyszczenia, zaplesnienia, szkodniki itp.

14. Inne wymagania

HACCP
Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych

a takze ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, wszystkie przedsiebiorstwa sektora

spozywczego, w tym takze hurtownie ogdlnospozywcze, musza opracowac, wykonywac
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i utrzymywac procedury zgodne z zasadami systemu HACCP, a takze przechowywac i archi-

wizowad dokumentacje potwierdzajgca wdrazanie systemu.

System analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point), to postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia jakosci
zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka wystapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapdéw procesu produkgcji i obrotu zywnosciag. System ten ma réwniez na celu okreslenie

metod ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.

System HACCP ma charakter prewencyjny. Opiera sie na nastepujacych siedmiu zasadach:

1. Okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowa¢ lub ograniczy¢
do akceptowalnych pozioméw;

2. Okredlanie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktérych kontro-
la jest konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia
go do akceptowalnych pozioméw;

3. Ustanowienie limitéw krytycznych w punktach kontroli krytycznej, ktére oddzielaja
poziom akceptowalny od nieakceptowanego w celu zapobiezenia, wyeliminowania
lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen;

4. Ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w krytycz-
nych punktach kontroli;

5. Ustanowienie dziatanh naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt
kontroli jest poza kontrola;

6. Ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdzenia,
czy Srodki wyszczegdlnione w pkt. 1- 5 dziataja skutecznie;

7. Ustanowienie dokumentéw i archiwéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przed-
siebiorstwa sektora spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania srodkéw

wyszczegolnionych w pkt. 1 - 6.
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Prawidtowos¢ oznaczania cenami
W przypadku towaréw wystawionych w punkcie sprzedazy nalezy uwidoczni¢ podwdéjng
cenga (sprzedazy i jednostkowa), nazwe handlowg oraz jednostke miary, do ktérej odnosza

sie uwidocznione ceny.

Sklepy wielobranzowe

Srodki kosmetyczne i higieniczne moga by¢ sprzedawane w sklepach spozywczych przy
zapewnieniu odpowiedniego oddzielenia tych srodkéw od srodkéw spozywczych w miej-
scu sprzedazy i magazynie i uwzglednieniu emisji zapachéw przez te srodki. Przy réwno-
czesnej sprzedazy artykutéw przemystowych i srodkéw spozywczych powinny by¢ dla nich

wyodrebnione stanowiska oraz powierzchnie magazynowe.

15. Podsumowanie

Podsumowujac: produkty dobrej jakosci czesto tracg swoje walory na skutek nieodpowied-
niego magazynowania w hurtowniach i sklepach, dlatego wazne jest, aby standardy przed-
stawione powyzej byty przekazywane naszym odbiorcom. W interesie catej branzy napojo-
wej jest, aby kazdy klient znat i przestrzegat, 9 ztotych zasad sktadowania’, ktére brzmia:

« Sprawdzaj towar przy dostawie

» Magazynuj w suchym i chtodnym miejscu

+ Unikaj ekspozycji promieni stonecznych

« Sktaduj z dala od $cian oraz nie bezposrednio na podtodze

- Srodki spozywcze magazynuj oddzielnie

« Unikaj mocnych zapachéw (farby, oleje)

« Stosuj zasade , pierwsze wchodzi - pierwsze wychodzi” oraz,,pierwsze traci waznos¢

- pierwsze wychodzi”
+ Nie przekraczaj bezpiecznej maksymalnej wysokosci sktadowania

« Utrzymuj czystosc i porzadek
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