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Położenie, projekt, wymiary i konstrukcja budynków i 
powierzchni przylegających, przeznaczonych do produkcji, 

przechowywania i sprzedaży produktów mleczarskich powinny 
zapewniać przeprowadzanie tych czynności w warunkach 

higienicznych.   

Pomieszczenia i wyposażenie 
Cel tego omówienia: 
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ROZDZIAŁ II- GHP- POMIESZCZENIA I WYPOSAŻENIE 
Zalecenie: serownia możliwie jak najbliżej hali udojowej, magazyny chłodnicze po 
stronie północnej, należy zwrócić uwagę na różę wiatrów i położenie slońca 

HALA  UDOJOWA 

HALA 
PRODUKCYJNA 

MAGAZYN 
CHŁODNICZY 

PIWNICE 
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To samo wejście i wyjście 

Pomieszczenie 
wielofunkcyjne 

38 m2 
Ogólny plan i przebieg procesu 

• Zasada „kontynuacji procesu” 
nie zawsze jest istotna w 
produkcji mleczarskiej. 

• Jest możliwość zastosowania: 

• Pojedynczego wejścia i wyjścia 

• Jednej hali do różnych celów 

• Oddzielnych budynków 

• Jęzeli unika się zakażeń 
krzyżowych 



  

11,17 m
2 

1,42 m
2 

2,01  m
2 

29,04 m
2 

10,72 m
2 

29,92 m
2 

12,76 m
2 

Acceso exterior       1,42 m
2 

Aseo      2,01 m
2
 

Distribuidor   29,04 m
2
 

Sala de Elaboración  12,76 m
2
 

Cámara de Afinado  10,72 m
2
 

Sala envasado y expedición 11.17 m
2
 

 

Total superficie útil interior 67,12 m
2
 

Cámara de Afinado 

Sala envasado y expedición 

Sala de elaboración 

Distribuidor 

SALA DE CATAS 

46 m2 

MULTIFONCTIONAL 
PROCESSING ROOM  
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Produkcja 

         Suszenie 

Mycie 

Magazyn 

• Pomieszczenie wielofunkcyjne, w któym pracuje 1 osoba i GHP 

pozwala na unikanie zakażeń krzyżowych 



     Biuro 

Laboratorium 

• Pomieszczenie wielofunkcyjne, w któym pracuje 1 osoba i GHP 

pozwala na unikanie zakażeń krzyżowych 
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OSOBNE BUDYNKI DO POSZCZEGÓLNYCH OPERACJI 

Magazyn 
opakowań 

Przetwórnia 

Dojrzewanie odbywa się w naturalnych 
piwnicach oddalonych  18 km 
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Mycie konwi i innych materiałów może się odbywać na zewnątrz w 
higienicznych warunkach pozwalających na unikanie zanieczyszczeń 
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Przechowywanie mleka 

• Zbiornik chłodniczy jest 
rozwiązaniem bazowym, ale 
możliwe są i inne rozwiązania 
jeżeli ten sam cel może być 
osiągnięty  
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Transport mleka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Musi się odbywać w zbiornikach 
odpowiednich do kontaktów z 
żywnością, w każdy sposób 
pozwalający zachować warunki 
higieniczne i temperaturowe 
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Przebieralnia 

• Noszenie odzieży roboczej jest 
obowiązkowe, ale nie jest 
wymagane osobne mieszczenie do 
przebierania.  

• Zamiast szafek można użyć 
wieszaków 

• Dezynfekcja obuwia nie jest 
obowiązkowa  

• Celem jest Czysty ubiór na 
produkcji i unikanie zanieczyszczeń 
przez ubiór zewnętrzny 
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Toalety 

Spłukiwane toalety mogą być wewnątrz 

 lub w przylegającym budynku 

 

SEROWNIA TOALETY W DOMU 
SEROWARA 
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Ściany i podłogi 

• Gładkie, nieprzepuszczalne 
i łatwe do mycia (z 
wyjątkiem, gdy mamy 
derogację) 

• Sufity mogą być malowane 

• Należy konserwować: brak 
złuszczeń, pęknięć, dziur… 

• Nie stosować sufitów 
metalowych aby uniknąć 
skraplania 
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Ściany i sufity 
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Podłogi 

• Jeżeli podłoga nie jest 
nachylona, należy dbać aby 
nie pozostawały zastoiny 
wody 

• Czasami woda na podłodze 
jest potrzebna 
(dojrzewalnia na zdjęciu) 
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Kratki ściekowe 
w podłodze 

Łatwo zmywać, ale należy 
zwracać uwagę na gnicie i 
zapachy  z kratki 
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 Drzwi i okna 

• Powierzchnie gładkie, 
łatwe do zmywania, 
utrzymywane w dobrym 
stanie, szczególnie jeżeli 
wykonane są z drewna 
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Otwarte okna i wentylacja 

• Otwarte okna muszą być 
wyposażone w gęste siatki 
przeciw insektom 

• Wentylacja może być 
naturalna lub wymuszona, 
ale czerpnia powietrza musi 
być ulokowana z dala od 
potencjalnych źródeł 
zanieczyszczeń takich jak 
stodoły, obory pryzmy 
obornika… 
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Wentylacja przez okna 
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Oświetlenie 

• Może być naturalne lub sztuczne, 
ale musi być odpowiednie. Lampy 
musza być zabezpieczone, aby 
szkło nie dostało się do żywności. 
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Pomieszczenia lub komory do 
przechowywania dodatków 

• W tym samym magazynie 
chłodniczym można 
przechowywać wiele różnych 
produktów , jeżeli zachowane 
będą warunki przechowywania  i 
nie wystąpią zakażenia krzyżowe 

• Opakowania i dodatki mogą być 
przechowywane: 
•  w tym samym pomieszczeniu, 

jeżeli jeżeli są zabezpieczone 
przed zanieczyszczeniem 

• W pojemnikach, szafkach lub 
inaczej 

• W innych pomieszczeniach lub 
przyległych budynkach  
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Myjnia 

• Można używać jednego kranu do 
mycia sprzętu, serów i rąk pod 
warunkiem zapobieżenia 
zakażeniom krzyżowym.  

• Środki myjące mogą być 
przechowywane w pomieszczeniu 
produkcyjnym, pod warunkiem 
oznakowania i przechowywania w 
oddzielnej szafie.  
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Myjnia 

• Narzędzia i inny sprzęt 
można przechowywać w 
pomieszczeniu 
produkcyjnym na otwartych 
półkach. 

storage 
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Myjnia 
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Hala 
produkcyjna 

Strefa pakowania   
i etykietowania w 
hali produkcyjnej 

Strefa pakowania i etykietowania 

• Można tego dokonać 
w hali produkcyjnej, 
pod warunkiem 
zapewnienia braku 
zakażeń krzyżowych 
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Pomieszczenie sprzedaży (opcjonalnie) 

• Posadzka, ściany i sufit 
muszą być w dobrym stanie, 
ale nie są mymagane takie 
same standardy jak w 
przypadku pomieszczeń 
produkcyjnych.  

• Do mycia rąk i narzędzi 
można używać kranu w 
pomieszczeniu przyległym. 
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Postępowanie z odpadami 

• Odpady żywnościowe, niejadalne 
produkty uboczne i  inne śmieci 
powinny być usuwane z przestrzeni 
produkcyjnych najszybciej, jak to 
możliwe, składowane w kontenerach 
w sposób higienicznych zgodnie z 
przepisami krajowymi 
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• Na te wyjątki potrzebna jest zgoda właściwych władz w Krajach 
Członkowskich.  

• Więcej informacji w prezentacji “Co to jest elastyczność”? 

 

 

    

Co się tyczy powierzchni materiałów, wyposażenia i 
pomieszczeń możliwe są  WYJĄTKI dla żywności o 
tradycyjnych cechach (Reguły elastyczności) 
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Wyjątki dotyczące ścian, sufitów i drzwi 
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Sprzęty i wyposażenie z drewna 
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Materiały roślinne jak maty słomiane, deski, liście 
do zawijania serów itp.. 



35 Prasowanie kamieniami 



Kociołki miedziane 


