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PODSTAWY PRAWNE

Szkolenie z zasad higieny jest obowigzkowe dla wszystkich pracownikow biorgcych udziat w produkcji spozywczej,

zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) NR 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.
ROZDZIAL Xl ,,SZKOLENIE”
Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajg ze:

» personel pracujgcy z zywnoscig jest nadzorowany i/lub szkolony w sprawach higieny zywnos$ci odpowiednio do jego

charakteru pracy,

» 0soby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury okreslonej w art. 5 ust. 1 niniejszego
rozporzadzenia lub za funkcjonowanie wtasciwych wytycznych, przeszty odpowiednie szkolenie ze stosowania
zasad HACCP,

» zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczgcymi programow szkoleniowych dla oséb pracujgcych

w poszczegolnych sektorach spozywczych.
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PODSTAWY PRAWNE

Pracownicy oraz ich przetozeni powinni zdawac¢ sobie sprawe, jak duza odpowiedzialnos¢ na
nich cigzy. Warto im uswiadomic, ze sg nie tylko producentami ale i konsumentami. Znajgc zagrozenia,
ktore mogg spowodowac zachorowania a nawet smierc ludzi po spozyciu niebezpiecznej zywnosci, ich
zrodta oraz sposoby zapobiegania stajg sie Swiadomymi pracownikami. Konsekwencjg ich dziatan moze
by¢ zaréwno sukces jak i utrata wiarygodnosci firmy. Dlatego warto zadbac¢ o wiedze i kompetencje

pracownikow w zakresie produkcji bezpiecznej zywnosci.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

CODEX ALIMENTARIUS

Cel: Szkolenie ma podstawowe znaczenie w kazdym systemie higieny zywnosci. Nieodpowiedni poziom wiedzy
w zakresie higieny i/lub instrukcje lub nadzoér wszystkich pracownikow zaangazowanych w proces przetwarzania

zywnosci stanowi potencjalne zagrozenie dla bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

1. SWIADOMOSC | ODPOWIEDZIALNOSC
» szkolenie w zakresie higieny zywnosci ma fundamentalne znaczenie,

» wszyscy pracownicy powinni mie¢ swiadomos¢ wtasnej roli i odpowiedzialnosci w zakresie ochrony zywnosci przed
zanieczyszczeniem i zepsuciem,

» 0soby zaangazowane w produkcje powinny posiadac niezbedng wiedze i umiejetnosci umozliwiajgce higieniczne
wykonywanie obowigzkow,

» pracownicy uzywajgcy stezonych chemicznych srodkow czyszczgcych i innych potencjalnie niebezpiecznych
substancji powinni otrzymac instrukcje o technikach bezpiecznej pracy.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

CODEX ALIMENTARIUS
2. PROGRAMY SZKOLENIOWE

Nastepujgce czynniki nalezy wzig¢ pod uwage podczas oceny wymaganego poziomu szkolenia:

» rodzaj zywnosci, w szczegolnosci zdolnos¢ do utrzymania wzrostu szkodliwych mikroorganizmow,
» sposob produkciji i pakowania zywnosci do utrzymania wzrostu szkodliwych mikroorganizmow,

» sposob produkciji i pakowania zywnosci, w tym mozliwos¢ zanieczyszczenia,

» zakres i rodzaj przetwarzania lub dalszego przygotowania przed ostatecznym spozyciem

» warunki, w ktorych zywnos¢ bedzie przechowywana i przewidywany okres przechowywania przed spozyciem.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

PN - EN ISO 9001
7.3 SWIADOMOSC

Organizacja powinna zapewnic, aby osoby pracujgce pod nadzorem organizacji byty swiadome:

» polityki spofki,

» istotnych celéw jakosciowych,

» swojego wktadu w skutecznos¢ systemu zarzgdzania jakoscig, w tym z korzysci z doskonalenia efektow dziatania,

» konsekwenciji niezgodnosci z wymaganiami systemu zarzgdzania jakoscig.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

PN - EN I1SO 22000
7.3 SWIADOMOSC

Organizacja powinna zapewnic, aby wszystkie odpowiednie osoby wykonujgce prace pod nadzorem organizacji byty

Swiadome:
» polityki bezpieczenstwa zywnosci,
» celow FSMS (systemow zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci) odpowiednich do ich zadania,

» ich indywidualnego wktadu w skutecznos¢ FSMS, w tym z korzysci z poprawionych efektow dziatania w zakresie

bezpieczenstwa zywnosci,

» konsekwencji niezgodnosci z wymaganiami FSMS.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

GMP+

6.2.2 Kompetencje, sSwiadomos¢ i szkolenie.
Nalezy:

» okresli¢ niezbedne umiejetnosci personelu wykonujgcego prace majgce wptyw na bezpieczenstwo pasz, dotyczy to

réwniez zespotu HACCP,
» szkoli¢ lub podejmowac inne dziatania w celu zaspokojenia tych potrzeb,
» ocenic skutecznosc¢ podjetych dziatan,

» zapewnic, aby personel byt swiadomy znaczenia swoich dziatan w odniesieniu do bezpieczenstwa pasz oraz tego,

w jaki sposob przyczynia sie do osiggania celow w zakresie bezpieczenstwa pasz,

» prowadzi¢ dokumentacje dotyczgcg edukaciji, szkolen, umiejetnosci i doswiadczenia personelu (zob. sekcja 4.2.4).

P
s Nordzucker



PODSTAWY SYSTEMOWE

IFS Food

3.3 Szkolenie i instruktaz

3.3.1 Firma wdrozy udokumentowane programy szkoleniowe i/lub instruktazowe w zakresie wymagan

dotyczgcych produktow i proceséw oraz potrzeby szkoleniowe pracownikow, w oparciu o ich prace.

3.3.2 Udokumentowane programy szkoleniowe i/lub instruktazowe majg zastosowanie do catego
personelu, w tym pracownicy sezonowi i tymczasowi oraz pracownicy firm zewnetrznych, zatrudnieni na
danym obszarze pracy. Po zatrudnieniu, a przed rozpoczeciem pracy, zostang

przeszkoleni/poinstruowani zgodnie z udokumentowanymi programami szkolenia/instruktazu.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

IFS Food

3.3.3 Zapisy wszystkich zdarzen szkoleniowych/instruktazowych powinny by¢ dostepne i musza

zawierac:

> liste uczestnikdw (wraz z ich podpisami),
» date,

» czas trwania,

» tres¢ szkolenia,

» nazwisko osoby szkolgcej.

Nalezy wdrozy¢ procedure lub program w celu udowodnienia skutecznosci szkolenia i/lub instruktazu.
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PODSTAWY SYSTEMOWE

IFS Food

3.3.4 Tresc¢ szkolenia i/lub instrukcji bedzie regularnie przegladana i w razie potrzeby aktualizowana.
Szczegolng uwage nalezy poswieci¢ co najmniej nastepujgcym szczegolnym kwestiom:

» bezpieczenstwo zywnosci,

» fatszowanie zywnosci,

» jakosc produktu,

» obrona zywnosci,

» Wymogi prawne zwigzane z zywnoscig,

» modyfikacje produktu/procesu,

» informacje zwrotne z poprzednich udokumentowanych programéw szkoleniowych/instruktazowych.
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CZESTOTLIWOSC SZKOLEN

1. Czestotliwos¢ szkolen

Wg standardow nalezy wykonywac szkolenia regularnie, brak konkretnych wskazan jak czesto.

Okreslenie czestotliwosci lezy po stronie zaktaddow.

Szkolenia muszg by¢ dostosowane do lokalnych warunkéw — wymaganiami minimalnymi sg zaktadowe

przepisy higieniczne.
2. Skiad osobowy szkolen higienicznych

Szkoleniu higienicznemu poddawane sg wszystkie osoby moggce miec kontakt z produktem (zywnos¢,
pasze) tj. kierownictwo, pracownicy produkcyjni (pracownicy zatrudnieni w strefie higienicznej jak |

pracownicy np. obchodowi), pracownicy stali, sezonowi, pracownicy firm zewnetrznych.
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ZAKRES / ZAGADNIENIA SZKOLEN HIGIENICZNYCH

1. Polityka spétki, bezpieczenstwa .
2. Systemy zarzadzania (zywnosc¢, pasze) — gitdwne zasady, gidwne produkty.

3. Instrukcje higieniczne (wyglad zewnetrzny, tad i porzgdek, ochrona przed szkodnikami, postepowanie z
zanieczyszczeniami magnetycznymi, kontrola szkta, twardego plastiku, kontrola sit, przenosnikéw itp.).

4. Strefy higieniczne obowigzujgce w zaktadzie wraz z zadaniami i wymaganiami danej strefy.

5. Podsumowanie audytow zewnetrznych i wewnetrznych.

6. Dziatania korygujgce i zapobiegawcze.

7. Statystyki reklamacyjne (dokumentacja fotograficzna).

8. Alergeny.

9. Food defense.

10.Informacje zwrotne od pracownikow na temat kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci.
11.Doskonalenie dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci i pasz.

12.Propozycje Panstwa....
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ISTOTA SZKOLEN HIGIENICZNYCH

1. Podkreslenie odpowiedzialnosci kazdego z nas za bezpieczenstwo zdrowotne naszych produktéw (zywnosc i
pasze).

2. Naszym obowigzkiem jest podniesienie swiadomosci zagrozen i ryzyk.
3. Pogtebienie swiadomosci personelu.

4. Wazny aspekt szkolen higienicznych to bezposrednia rozmowa z pracownikami, mozliwos¢ podkreslenia ich
wptywu i waznosci pod katem bezpieczenstwa, odpowiedzialnosci kazdego pracownika:

» na przyktadzie np. reklamacji mozna zobrazowac jak nasze zachowania mogg wptyng¢ na bezpieczenstwo
produktu,

» przypominanie o certyfikatach, politykach spotki, instrukcjach, oznakowaniach stref higienicznych (ze wskazaniem
miejsc) itp.,

» dodatkiem do corocznych szkolen sg dodatkowe spotkania, szkolenia dotyczgcych zasad i celu prowadzenia
zapiséw systemowych, obowigzujgcych na danych stanowiskach pracy (formularze systemowe).

5. Kultura bezpieczenstwa zywnosci.
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KULTURA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Wspaolne wartosci, przekonania i normy, ktore wptywajg na sposdb myslenia i zachowania w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci w catej organizacji.

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze uzyskujg, utrzymujg i przedstawiajg dowody potwierdzajgce
odpowiednig kulture bezpieczenstwa zywnosci:

» zaangazowanie kierownictwa oraz wszystkich pracownikdw w bezpieczng produkcje i dystrybucje zywnosci,

» wiodaca rola w zakresie produkcji bezpiecznej zywnosci i angazowania wszystkich pracownikow w praktyki w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

» swiadomosc¢ zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci oraz znaczenia bezpieczenstwa i higieny zywnosci wsrod
wszystkich pracownikow przedsiebiorstwa,

» otwarta i jasna komunikacja miedzy wszystkimi pracownikami w przedsiebiorstwie, w ramach danego dziatania i
miedzy kolejnymi dziataniami, w tym informowanie o odstepstwach i oczekiwaniach,

» dostepnosc wystarczajgcych zasobow do zapewnienia bezpiecznego i higienicznego obchodzenia sie z zywnoscia.
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PODSUMOWANIE

SZKOLENIA HIGIENICZNE TO WYMOG PRAWNY | SYSTEMOWY

ZDROWIE, HIGIENA | SZKOLENIA PRACOWNIKOW SA NAJWAZNIEJSZYM ELEMENTEM
ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

SZKOLEN, ROZMOW NIGDY ZA DUZO
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