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1. Wstep

Od jakiegos czasu narasta w kraju fala dyskusji na temat obowigzku wdrazania systemu HACCP
w polskich zaktadach produkcji, przetwdrstwa i obrotu zywnoscig. Dyskusje te odbywaja sie
zarobwno w Parlamencie, jak i w $rodkach masowego przekazu oraz wsréd producentéw zywno-
éci i handlowcow. O systemie HACCP modwi sie na wiele sposobdw, czesto komplikujac jego
zasady i przedstawiajgc go jako niezmiernie trudng i niezrozumiatg ideologie. W podtekscie
czesto wyczuwa sie niepokdj, ze konieczno$¢ wdrazania systemu HACCP moze doprowadzi¢
do upadku wielu, szczegélnie matych, przedsiebiorstw, gtéwnie z powodéw finansowych, lecz
takze organizacyjno-technicznych. Reakcje zainteresowanych sg czesto negatywne. Zwigzane
jest to z obawa, co do trudnosci lub wrecz niemoznosci dostosowania sie do wymogoéw wynika-
jacych zaréwno z nowego polskiego prawa zywnosciowego, jak rowniez do wymagan stawia-
nych Polsce przez Unie Europejska. Tymczasem, nalezy pamietaé, ze wejscie Polski w struktury
Unii Europejskiej jest uwarunkowane m.in. $cista harmonizacjg polskiego prawa zywnoscio-
wego z odpowiednimi dyrektywami UE.

2. Cel 1 obszar zastosowania poradnika

W aktualnej sytuacji wydaje sie, ze najwazniejsza kwestig jest przekazywanie rzetelnej wiedzy
o samym systemie HACCP, a takze warunkach jego wdrazania w sposéb wywazony i obiektyw-
ny. Przedktadany czytelnikom poradnik skierowany jest przede wszystkim do przedstawicieli
matych i/lub stabiej rozwinigtych zaktaddéw produkcji i przetworstwa lub obrotu zywnoscia.
Jego bezposrednim celem jest przekazanie podstawowych informacji i przyblizenie trudnej
na pozor wiedzy na temat praktycznej realizacji zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej
Praktyki Higienicznej oraz sposobu wdrazania systemu HACCP. Przewodnik ten moze stanowi¢
pomoc przy podejmowaniu w zaktadach dziatan na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci
zdrowotnej zywnosci. Moze on by¢ wykorzystywany dobrowolnie przez przedsiebiorcéw w celu
upewnienia sie, ze postepujg zgodnie z regulacjami prawnymi obowigzujgcymi w Polsce.

3. 0d czego nalezy zaczaé przystepujqc
do wdrazania systemu HACCP?
Wdrazanie systemu HACCP w matych lub stabo przygotowanych firmach moze napotkaé

na szereg trudnosci zwigzanych z brakiem wiedzy i doswiadczenia. Warto podkresli¢, ze w takich
firmach zasady systemu HACCP nalezy wprowadza¢ zachowujac daleko idacg elastycznos$é,
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odpowiednio do mozliwosci i sytuacji, jaka wystepuje w zaktadzie. Istotnym elementem jest
takze zaangazowanie kierownictwa. To wtasnie kierownictwo powinno by¢ inicjatorem i sitg
napedowg przy podejmowaniu dziatan dotyczacych systemu, bedac jednoczes$nie catkowicie
przekonanym co do stusznosci i celowosci jego wdrazania.

Postawa kierownictwa decyduje o efektywnosci i skutecznosci dziatania systemu.
Zaangazowanie i postawa kierownictwa wobec systemu HACCP powinna by¢ oficjalnie przed-
stawiona catej zatodze. Okre$lony tez powinien by¢ podziat obowigzkdw, odpowiedzialnosci
i uprawnien w tym zakresie w odniesieniu do poszczegdlnych oséb.

0Od poczatku nalezy okresli¢, kto odpowiada za wdrozenie systemu HACCP w firmie.
Zaangazowanie kierownictwa zwigzane jest rowniez ze stwarzaniem zatodze warunkéw do pod-

noszenia wiedzy z zakresu praktycznej realizacji zasad systemu oraz z organizowaniem szkolen
i udzielaniem pracownikom instruktazu odpowiadajgcego ich obowigzkom i odpowiedzialnosci.

Dziatania o charakterze edukacyjno-szkoleniowym maja na celu doprowadzenie do zmian
w mentalnosci zatogi oraz do zwigkszenia odpowiedzialnosci, co jest szczegélnie istotne
w matych firmach.

Do zadan kierownictwa nalezy takze okreslenie zakresu systemu HACCP, przy uwzglednieniu:
* poszczegblnych produktéow lub grup produktéw przetwarzanych w zaktadzie
* etapdw postepowania z tymi produktami
Korzystne jest rdwniez, jesli kierownictwo okresli przyblizone ramy czasowe wdrazania systemu
HACCP (dazac do intensyfikacji prac i nadajgc im priorytet) oraz przewidywane, szacunkowe
chociazby, koszty, inwestycje oraz ewentualne zmiany organizacyjne.
Zanim przystapi sie do wdrazania zasad systemu HACCP niezbedne jest przyjrzenie sig¢ swoje-
mu zaktadowi pod katem zapewnienia w nim odpowiedniego stanu higienicznego i techniczne-
g0 oraz mozliwosci zapewnienia w nim petnego bezpieczenstwa zywnosci. Dziatania z tego
zakresu stanowig tzw. Programy Warunkéw Wstepnych obejmujace zasady GHP/GMP.

4. Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP)] oraz Dobrej Praktyki
Produkcyjnej [GMVIP)

Zasady GHP/GMP odnosza sie zaréwno do:
* pomieszczen zaktadu i procesu produkcji, czyli tzw. obszaru bezposrednio produkcyjnego
* jak rowniez do otoczenia zaktadu oraz dostaw surowcéw, a takze dystrybucji produktéw,
tj. tzw. obszaru przyprodukcyjnego
i obejmuja nastepujace elementy:
* stan sanitarno-higieniczny zaktadu i jego otoczenia
» wielko$¢, funkcjonalnos¢ i usytuowanie pomieszczen
* prawidtowos$¢ linii technologicznych i prowadzenia proceséw
* wyposazenie w maszyny i urzadzenia oraz ich funkcjonowanie
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* wyposazenie w sprzet kontrolno-pomiarowy

* procesy mycia i dezynfekcji

* organizacje pracy

* higiene i spos6b postepowania zatogi

» kwalifikacje personelu

» zabezpieczenie przed szkodnikami

* jakos¢ wody

* jako$¢ sprowadzanych surowcéw i materiatdbw pomocniczych
* magazynowanie zywnosci

* warunki jej transportu itp.

5. 0 czym nalezy pamietaé
realizujac zasady GHP/GMP?

W kazdym, nawet najmniejszym zaktadzie, o bardzo uproszczonym profilu produkcji, niezbedne
jest podejmowanie pewnych podstawowych czynnosci, ktére w efekcie zagwarantujg petne bez-
pieczenstwo produkowanej lub przetwarzanej zywnosci.

Ponizej, w skrécie przedstawiono najistotniejsze elementy, na ktére nalezy zwracaé uwage
w zaktadzie zajmujacym sie produkcja, przetworstwem lub obrotem zywnoscia.

Stan sanitarno-higieniczny zaktadu i jego otoczenia:
* Kto jest odpowiedzialny za utrzymanie porzadku wokét zaktadu i w jaki sposéb to wykonuje
oraz kto nadzoruje wykonanie tych czynnosci?
» Czy zaktad nie oddziatywuje negatywnie na $rodowisko?
* Czy wokdt zaktadu nie ma czynnikéw lub obiektow, ktére mogtyby zagrazac¢ bezpieczen-
stwu zywnosci?

Wielkos¢, funkcjonalnos$¢ i usytuowanie pomieszczen:

* Czy wielko$¢ zaktadu i poszczegdlnych pomieszczen jest adekwatna do wykonywanych
w nich czynnosci?

» Czy poszczegblne czynnosci lub procesy odbywajg sie w odpowiednich pomieszczeniach?

* Czy pomieszczenia te utrzymywane sg w odpowiednim porzadku i czystosci?

* Czy w pomieszczeniach jest odpowiednia wentylacja?

» Czy w poszczegolnych pomieszczeniach jest zapewniona temperatura odpowiednia do pro-
wadzonych w nich proceséw?

Prawidtowos¢ linii technologicznych i prowadzenia proceséw:
* Czy proces technologiczny jest mozliwie prostoliniowy (nie ma krzyzowania sie drég czyn-
nosci ,brudnych” i ,czystych”)?
* Czy wydajnos¢ linii technologicznych koreluje z mozliwos$ciami sktadowania wyrobéw gotowych?
* Czy wydzielone sg w zaktadzie strefy ,czyste” i ,brudne”?
* Czy przestrzegane s3 i nadzorowane istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci
parametry proceséw technologicznych?

Wyposazenie w maszyny i urzadzenia oraz ich funkcjonowanie:
» Czy w zaktadzie jest dostateczna liczba odpowiednich maszyn i urzadzen?
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* Czy sg one systematycznie kontrolowane z punktu widzenia prawidtowosci ich funkcjo-
nowania?

* Czy prowadzone sg okresowe przeglady maszyn i urzadzen?

* Czy maszyny i urzadzenia sg na biezagco konserwowane oraz remontowane?

* Czy istniejg harmonogramy konserwacji i remontow maszyn i urzadzen?

* Czy prowadzone sg stosowne zapisy dotyczace nadzoru nad maszynami i urzagdzeniami?

Wyposazenie w sprzet kontrolno-pomiarowy:
* Czy sprzet i urzadzenia kontrolno-pomiarowe sg odpowiednio kalibrowane i wzorcowane?
* Czy istniejg harmonogramy wzorcowania urzadzen kontrolno-pomiarowych?
* Czy prowadzone sg zapisy odno$nie kalibracji i wzorcowania urzadzen i aparatury?

Procesy mycia i dezynfekciji:

* Czy sg opracowane procedury mycia i dezynfekcji poszczegdlnych pomieszczen i urzadzen
w zaktadzie (z okre$leniem sposobu mycia i stezenia stosowanych srodkéw myjacych
i dezynfekujacych)?

* Czy sg osoby wyznaczone do prowadzenia proceséw mycia i dezynfekcji?

» Czy osoby te majg odpowiednie uprawnienia i przeszkolenie?

» Kto prowadzi nadzér nad prawidtowoscig proceséw mycia i dezynfekc;ji?

* Czy $rodki i narzedzia stosowane do mycia i dezynfekcji sg odpowiednio oznakowane,
przechowywane i czy sg dopuszczone jako Srodki do kontaktu z zywnoscia?

Organizacja pracy:
» Czy w zaktadzie wyznaczone sg osoby odpowiedzialne za bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowot-
ng zywnosci?
* Czy na poszczegblnych stanowiskach okre$lone sg dziatania w aspekcie zapewnienia bez-
pieczenstwa zywnosci?

Higiena i sposéb postepowania zatogi:
» Czy pracownicy sg nadzorowani z punktu widzenia spetniania zasad higieny (czysto$¢ oso-
bista, higieniczne zachowania, niepalenie tytoniu itp.)?
* Czy pracownicy dysponujg odpowiednig liczba odziezy ochronnej, zgodnie z potrzebami?
» Czy sprawdzany jest stan zdrowia pracownikdw pracujgcych w kontakcie z zywnoscig?
» Czy pracownicy maja warunki do zachowania higieny — np. mycia rgk podczas pracy
na poszczegblnych stanowiskach?

Kwalifikacje personelu:

» Czy pracownicy posiadajg odpowiednie do ich stanowiska pracy kwalifikacje formalne ($wia-
dectwo ukonfczenia szkoty, zaswiadczenie o odbytym kursie itp.)?

» Czy w zakfadzie prowadzone sg systematyczne szkolenia lub instruktaz pracownikow
w zakresie higieny?

» Czy prowadzone szkolenia i kursy sg odpowiednio udokumentowane?

* Czy znajomo$¢ zasad pracy na poszczegdlnych stanowiskach jest egzekwowana od zatogi
przez kierownictwo zaktadu?

Zabezpieczenie przed szkodnikami:
* Czy w zakfadzie istnieje program zabezpieczenia przed szkodnikami?
e Czy jest kontrolowana skuteczno$¢ zabezpieczenia przed szkodnikami?
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Czy prowadzony jest nadzor nad urzadzeniami i pufapkami stuzacymi do oceny stopnia
inwazyjnosci szkodnikéw i czy sg one odpowiednio czesto wymieniane?

Jakos¢ wody:

Czy w zaktadzie sg przechowywane aktualne wyniki badania jakosci wody?

Czy zapewniony jest skuteczny rozdziat wody technologicznej i wody do celéw technicz-
nych?

Czy, o ile istnieja dwa oddzielne rurociggi na wode technologiczng i wode techniczna,
to sg one odpowiednio oznakowane?

Jakos¢ sprowadzanych surowcow i materiatow pomocniczych:

Czy w zakfadzie sprawdzane sg atesty i specyfikacje na sprowadzane surowce i materiaty
pomocnicze?

Czy prowadzona jest ocena przyjmowanych surowcow?

Czy ocenia sie stan opakowan przyjmowanych surowcéw i materiatéw pomocniczych?
Czy, o ile zachodzi taka potrzeba, dokonuje sie pomiaru temperatury przyjmowanych
surowcow?

Magazynowanie zywnosci:

Czy kontrolowane sg warunki przechowywania surowcoéw, pétproduktéw i produktéw goto-
wych (szczegbdlnie, o ile to uzasadnione, w aspekcie temperatury i wilgotnosci)?

Czy w magazynach zachowana jest segregacja surowcow od wyrobdéw gotowych oraz
surowcow wymagajacych obrébki technologicznej od produktéw do bezposredniego
spozycia?

Czy prowadzona jest kontrola terminéw przydatnosci do spozycia?

Czy prowadzona jest i kontrolowana rotacja zapaséw w magazynach?

Czy wszystkie produkty spozywcze przechowywane sg w odpowiednich magazynach (a nie
np. w pomieszczeniach produkcyjnych)?

Warunki transportu zywnosci:

Czy dokonywana jest ocena warunkéw sanitarnych i higienicznych $rodkéw transportu zywnosci?
Czy jest prowadzona dokumentacja w tym zakresie?

Czy sg wyznaczone osoby odpowiedzialne za ocene warunkéw transportu zywnosci?

Czy kierowcy i/lub konwojenci posiadaja odpowiednie przeszkolenie?

Czy sa oni nadzorowani z punktu widzenia zachowania warunkéw higienicznych (odziez
ochronna, czysto$¢ osobista)?

6. Co to jest system HACCP?

W wypowiedziach i dyskusjach nt. systemu HACCP na pierwsze miejsce wysuwa sie pytanie,
co to wtasciwie jest ten mato znany dotychczas system i na czym on polega?

Mozna powiedzie¢, ze jest on odzwierciedleniem nowego podejscia do koncepcji kontroli bez-
pieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci. Jest zalecany przez ekspertéw FAO/WHO i Kodeksu
Zywnosciowego (Codex Alimentarius).

Gtéwnym jego celem jest zmniejszenie zagrozen zdrowia ludnosci powodowanych przez zyw-
no$¢, na drodze skutecznego prowadzenia nadzoru, i ograniczenie w znacznym stopniu biolo-
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gicznych, chemicznych i fizycznych zanieczyszczen zwigzanych z produkcja, przetwarzaniem,
dystrybucja i magazynowaniem zywnosci oraz przygotowywaniem positkow.
Co oznacza angielski skrot HACCP?

Jest to Hazard Analysis and Critical Control Point System, czyli system analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli.

Definicja podana w ustawie z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
okresla system HACCP w nastepujacy sposob:

HACCP jest systemowym postepowaniem majacym na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen bezpieczen-
stwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych
zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow produkciji i dystrybucji zywnosci.

Jest to réwniez system majacy na celu okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz
ustalenie dziatan naprawczych.

Codex Alimentarius definiuje system HACCP jako taki system, ktory:

¢ identyfikuje
* ocenia
* kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci

W systemie HACCP zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci osiaga
sie poprzez podjecie szczegblnej kontroli w tych miejscach procesu produkcyjnego, ktére
s3 hajistotniejsze w aspekcie zagrozen higienicznych, i w ktérych moze nastgpi¢ obnizenie
tej jakosci.

System polega na przeprowadzeniu analizy wszystkich zagrozen, zaréwno biologicznych
(zwfaszcza mikrobiologicznych), jak i fizycznych oraz chemicznych, ktére mogg stac sie
przyczyng obnizenia jako$ci zdrowotnej produkowanej zywnosci, oraz na wskazaniu,
ktore punkty na danym etapie produkcji zywnosci s3 ,,krytyczne” dla bezpieczenstwa
zdrowotnego produktu koncowego.

Punkty takie okres$lane sg jako krytyczne punkty kontroli. Powinny by¢ one objete statym nadzo-
rem. Koncepcja systemu HACCP nie jest skomplikowana. Prosto méwiac:

Analizujemy i oceniamy to, co moze by¢ przyczyng zatrucia pokarmowego lub innej
choroby spowodowanej przez zywnos$¢, ktora wychodzi z naszego zaktadu, i elementy
te poddajemy szczegélnej kontroli i systematycznemu nadzorowi.

Kto$ moze powiedzieé, ze nie jest to zadna nowa filozofia, gdyz kazdy, kto chce produkowac lub
wprowadza¢ do obrotu zywnos¢ bezpieczng i o wysokiej jakosci, musi przestrzega¢ pewnych
dawno ustalonych zasad. Tak byfo zawsze.

Nowoscig w systemie HACCP jest, ze wszystko, co istotne dla bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci trzeba doktadnie nadzorowac, monitorowac¢ i dokumentowac.
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Nalezy ponadto podkresli¢, ze:

System HACCP polega na ZAPOBIEGANIU nieprawidtowosciom w procesie produkcji
lub dystrybucji zywnosci i SAMOKONTROLI w zaktadzie.

Z filozofii systemu, a takze z zapiséw w nowych polskich regulacjach prawnych dotyczacych
higieny i bezpieczenstwa zywnosci wynika niezbicie, ze:

Za bezpieczenstwo zywnosci catkowicie i bezposrednio odpowiada jej producent lub
wprowadzajacy do obrotu.

7. Nieco o historii systemu HACCP

Koncepcja systemu HACCP zrodzita sie na przetomie lat 60.—70. ub. wieku w Stanach Zjednoczo-
nych jako wynik potaczonych wysitkdw NASA (Panstwowej Agencji ds. Aeronautyki i Przestrzeni
Kosmicznej) oraz laboratoriéw wojskowych w celu wprowadzenia tzw. programéw ,,zero-defects”
przy produkcji zywnosci, a wiec gwarantujacych w sposéb niezawodny i skuteczny jej catkowite
bezpieczenstwo. W 1975 roku system HACCP zostat oficjalnie zaaprobowany przez Swiatowa
Organizacje Zdrowia (WHO), za$ w 1980 roku na tym samym forum przedstawiono jego ogolne
zasady i definicje. W roku 1983 system zostat uznany jako istotne narzedzie w nadzorze nad pro-
dukcja zywnosci, a nastepnie w 1993 roku przyjety przez komisje Kodeksu Zywnosciowego (Codex
Alimentarius). W tym samym roku, na mocy dyrektywy ds. higieny Unii Europejskiej, zobowigzano
kraje cztonkowskie do sukcesywnego wprowadzania systemu HACCP w przemysle spozywczym.

8. Zasady systemu HACCP

System HACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad, w ktérych wyniku uzyskuje sie
logiczng sekwencje postepowania majgcego na celu zagwarantowanie catkowitego bezpieczen-
stwa i wysokie] jakosci zdrowotnej produkowanej zywnosci.

Zasady te zdefiniowane sa w ustawie z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia:

1. Analiza zagrozen - zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich wystapienia,
a takze ustalenie Srodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom

2. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli - KPK (CCP) - w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen

3. Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie
powinien spetnia¢ oraz okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych)

4. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli

5. Ustalenie dziatan korygujacych, jesli krytyczny punkt kontroli nie spetnia ustalonych
wymagan

6. Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest skuteczny i zgod-
ny z planem
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7. Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego
wprowadzania, a takze ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych
oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

9. Jak wdraza¢ system HACCP?

Erzy wdrazaniu w praktyce systemu HACCP proponuje sig, zgodnie z zaleceniami Kodeksu
Zywnosciowego, zastosowanie nastepujacej 12-stopniowej sekwencji dziatan:

9.1. Utworzenie zespotu HACCP

W tradycyjnym podejsciu do HACCP w duzych przedsiebiorstwach, system powinien by¢ wdra-
zany przez kilkuosobowy zespét dobrze przygotowanych i wysokokwalifikowanych specjalistow
posiadajacych wiedze z dziedziny mikrobiologii, inzynierii, technologii, higieny produkcji, zarza-
dzania jakoscig itp. Najkorzystniej by cztonkowie zespotu byli wtgczeni do biezacej praktyki
produkcyjnej.

W matych firmach moze wystarczy¢ jeden wyszkolony pracownik, ktéry potrafi wdrozyc
system, i posiada szczegétowy i uznany przewodnik.

9.2. Opisanie produktu

W zaktadzie powinien by¢ opracowany doktadny opis poszczegdlnych produkowanych wyrobéw
lub grup wyrobdw, z uwzglednieniem takich cech, jak sktad surowcowy, rodzaje stosowanych
technologii, cechy fizykochemiczne, cechy mikrobiologiczne, sposéb pakowania i znakowania,
metody dystrybucji, sposob transportu, a takze warunki magazynowania itp.

W zaktadach o réznorodnym profilu dziatania lub ,wieloprodukcyjnych”, np. w zaktadach zywie-
nia zbiorowego, zaleca sie grupowanie produktéw o podobnych cechach.

9.3. Okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produktu przez konsumenta

Nalezy okresli¢ przypuszczalne wykorzystanie lub zastosowanie produktu przez konsumenta,
tzn. czy bedzie on spozywany bezposrednio, czy po ewentualnej obrébce termicznej, oraz jak konsu-
ment moze postepowac z produktem podczas jego przechowywania i przygotowania do konsumpcji.
Rozwazyc¢ takze nalezy, dla jakiej grupy konsumentéw przeznaczony jest dany produkt spozyw-
czy, ze zwrdceniem szczegblnej uwagi na najbardziej wrazliwe grupy konsumentéw, np. niemo-
wleta i mafe dzieci, chorzy w szpitalach.

9.4. Opracowanie schematu procesu technologicznego

Schemat procesu technologicznego powinien by¢ przygotowany w postaci diagramu i winien obej-
mowac wszystkie fazy procesu produkcji, poczawszy od przyjmowania surowcow, poprzez kolejne
etapy procesu technologicznego, sktadowanie, a konczy¢ sie na dystrybucji i obstudze klienta.
Na kazdym z etapoéw niezbedne jest ustalenie podstawowych parametréw, takich jak np. tempe-
ratura obrébki termicznej i czas trwania tych proceséw, warunki sktadowania, pH i aktywnos$¢
wodng produktu, wilgotnosé produktu i otoczenia, sposoby monitorowania.

Prawidfowe opracowanie schematu technologicznego utatwia zrozumienie przeptywu surowcow
i potproduktéw w zakfadzie, pozwala na zidentyfikowanie ewentualnego krzyzowania sie drég
i stwarza podstawe do systemowego podejscia wymaganego przez HACCP.
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9.5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technologicznej

Zasadniczg sprawa jest, aby szczegétowe dane przedstawione na diagramie technologicznym
odzwierciedlaty rzeczywisty stan linii technologicznych i catego procesu produkcji. Weryfikacja
winna dotyczy¢ wszystkich normalnych warunkéw prowadzenia procesu. Diagram powinien by¢
systematycznie uaktualniany.

9.6. Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem pro-
dukcji oraz listy wszelkich srodkéw prewencyjnych do kontroli danego zagrozenia (Zasada 1)
Na kazdym etapie produkcji nalezy sporzadzi¢ liste wszystkich spodziewanych zagrozen biolo-
gicznych, chemicznych, fizycznych. Powinny one by¢ okreslone w sposéb jak najbardziej pre-
cyzyjny. W matych firmach etap ten wydaje sie czesto bardzo trudny do praktycznego zreali-
zowania. Powinno sie zatem wykorzystywac zewnetrzne informacje o mozliwych zagrozeniach
W procesie.

Przy prowadzeniu analizy zagrozen we wfasnym zakresie w matej firmie nalezy brac

pod uwage nastepujace kwestie:

* ocene istotnosci i wptywu danego zagrozenia na zdrowie ludzi

» prawdopodobiernstwo wystapienia danego zagrozenia

* mozliwosci przezycia lub namnazania drobnoustrojow zagrazajacych zdrowiu konsu-
menta

* mozliwos¢ wniesienia zagrozen wraz z surowcami

* mozliwosci eliminacji zagrozen

Kazde z tych ewentualnych zagrozen powinno sie opisa¢ osobno. Kazdemu z nich nalezy takze
przypisac okreslone Srodki kontroli. Jako $rodki kontroli danego zagrozenia okresla sie dziatania,
czynnos$ci lub warunki, jakie sg wymagane do eliminacji zagrozen lub zredukowania ich
do poziomu akceptowalnego. Czesto, aby osiggna¢ oczekiwany skutek, trzeba zastosowaé kom-
binacje réznych $rodkéw kontroli. Moze by¢ tez i odwrotnie, gdy jeden $rodek kontroli moze
usuna¢ wiecej niz jedno zagrozenie.

9.7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (Zasada 2)

Jako $rodek pomocniczy przy identyfikacji krytycznych punktéw kontroli (w skrécie KPK
lub CCP) proponuje sie czgsto tzw. drzewko decyzyjne, tj. logiczng sekwencje pytan i odpowie-
dzi w odniesieniu do kazdego surowca i etapu produkcji, pozwalajgca na okreslenie najbardziej
istotnych z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci miejsc i etapdw procesu produkcyjnego.
Waznym aspektem ,drzewka decyzyjnego” jest to, iz naprowadza ono uzytkownika do stosowa-
nia jedynie minimalnej liczby krytycznych punktéw kontroli decydujgcych o bezpieczenstwie
produktu. Np. mozna pozwoli¢, by jakie$ zagrozenie nie zostato wyeliminowane na konkretnym
etapie, jesli tylko bedzie ono skutecznie usuniete podczas nastepnego etapu procesu produkcji.

9.8. Okreslenie celéw i granic tolerancji dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 3)

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ustali¢ tzw. warto$ci docelowe wraz z dopusz-
czalnymi tolerancjami oraz graniczne wartosci okre$lonych parametréw, tzw. wartosci krytycz-
ne. Wartosci te winny gwarantowac skuteczna eliminacje zagrozenia. Kryteria te obejmuja naj-
czesciej takie wyznaczniki, jak czas, temperatura, wilgotnos¢, aktywnos$¢ wodna itp., a takze
niekiedy cechy o charakterze sensorycznym. W matych firmach ustalenie ww. wartosci moze
okaza¢ sie zbyt trudne. Stad tez zaleca sie postugiwanie danymi literaturowymi lub przyjecie
wartosci okreslonych w przewodnikach.
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9.9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 4)
Monitorowanie wymaga prowadzenia obserwacji i pomiaréw. Instrukcje monitorowania powin-
ny pozwala¢ na szybkie wykrywanie w kazdym z ustalonych punktéw krytycznych ewentual-
nych odchyleh poza przyjete granice tolerancji. Monitoring wskazuje gdzie i kiedy utracono
kontrole nad procesem lub pojawia sie tendencja do utraty kontroli. Najbardziej pozadany jest
monitoring ciggty z uzyciem urzadzen rejestrujgcych podtgczonych do systemu sygnalizujacego
wystapienie nieprawidfowosci. Tam, gdzie nie jest to mozliwe, nalezy doktadnie ustali¢ czesto-
tliwos¢ prowadzenia obserwacji i rejestracji. Czestotliwo$¢ monitoringu musi by¢ tak dobrana,
aby da¢ pewnos$¢ co do bezpieczenstwa produktu.

Metody monitorowania musza by¢ $cisle zdefiniowane. Opracowujac je nalezy okreslic:
» Jakie parametry sa mierzone?

* Jakie sa granice krytyczne dla dokonywanych pomiaréw?

* W jaki sposob, kiedy i z jaka czestotliwosciag prowadzi si¢ monitoring?

* Czy procedura monitoringu jest wiarygodna?

Nalezy réwniez ustali¢ personel odpowiedzialny za dokonywanie pomiaréw.

9.10. Ustalenie dziatann korygujacych (Zasada 5)

Dla kazdego punktu krytycznego nalezy ustali¢ dziatania korygujace. Dziatania te powinny umoz-
liwia¢ natychmiastowe usuniecie ewentualnych odchylen w wartosciach przyjetych para-
metréw i zapewni¢, ze krytyczny punkt kontroli znajduje sie pod kontrolg. Dziatania korygu-
jace powinny by¢ podejmowane po przekroczeniu wartosci krytycznej dla danego krytycznego
punktu kontroli.

Dziatania korygujace obejmuja:

* sposoby przywrécenia kontroli nad krytycznym punktem kontroli

* sposoby postepowania z wyrobem niepewnym
Dziatania korygujace powinny by¢ mozliwie proste i tatwe do przeprowadzenia, a prowadzacy
je personel — odpowiednio przeszkolony.
Przyktadem dziatan korygujacych moze by¢ ponowna obrdbka termiczna lub zawrdcenie proce-
su. W szczegdlnych przypadkach, gdy nie mozna ,poprawi¢” zywnosci, cata partia musi
by¢ odrzucona lub przeznaczona na cele paszowe.
Dziatania korygujace muszag by¢ dokumentowane. Informacja o ich podjeciu powinna by¢
przekazana kierownictwu.

9.11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

Weryfikacja ma za zadanie ustali¢, czy procedury wprowadzone w ramach systemu HACCP daja
pozadany rezultat oraz wykry¢ ewentualne niedociagniecia. Czynnosci weryfikacyjne moga obej-
mowac badanie produktu gotowego, analize wynikdw, przeglady rejestrow wraz ze stwierdzony-
mi odchyleniami, ustalenie poziomoéw toleranciji itp. Weryfikacja powinna by¢ prowadzona przez
0soby inne niz te, ktére sg odpowiedzialne za wykonanie danych czynnosci lub proceséw beda-
cych przedmiotem weryfikacji.

Weryfikacje nalezy prowadzi¢ okresowo, w sposéb planowany tak, aby zapewni¢ skuteczng
realizacje planow HACCP.

9.12. Prowadzenie dokumentacji i zapisow (Zasada 7)
Prowadzenie dokumentacji jest jedng z gtéwnych trudnosci przy wdrazaniu systemu HACCP.
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Generalnie boimy sie biurokracji i nie potrafimy jej efektywnie opracowac oraz nadzorowad.
Nalezy jednak pamiegtac, ze:

Wiasciwie sporzadzona dokumentacja jest podstawowym dowodem efektywnosci dziata-
nia systemu i podstawa do oddalenia ewentualnych reklamaciji.

Zapisy powinny dotyczy¢ planu HACCP, etapéw procesu technologicznego, potencjalnych zagro-
zen, wskazanych krytycznych punktdw kontroli oraz przyjetych dla nich kryteridw i tolerancji,
procedury monitoringu i dziatan korygujacych, odpowiedzialnosci personelu itp. Tworzac doku-
mentacje HACCP czesto zapominamy o tym, ze nalezy takze wykorzystywac juz istniejgce zbiory
dokumentoéw, ktére od dawna funkcjonujg w zaktadzie, np. faktury, specyfikacje, atesty i pod-
stawowe instrukcje, chociazby stanowiskowe.

Dokumentacja, szczegdlnie w matych firmach, powinna by¢ mozliwie jak najprostsza.

Przedstawione powyzej formalne etapy wdrazania systemu HACCP w zaktadzie wydajg sie skom-
plikowane i trudne do praktycznej realizacji. Szczegdlnie moze to by¢ odczuwalne w matych zakfa-
dach o niewielkim potencjale kadrowym i stosunkowo niskim stopniu przygotowania z zakresu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, mikrobiologii, epidemiologii itp. dyscyplin wiedzy.
Dlatego tez warto dobrze przygotowac sie teoretycznie lub zdobyé szczegétowy poradnik prze-
znaczony dla swojej branzy lub typu zaktadu. Prawidtowo opracowane poradniki branzowe
powinny doktadnie wskazywaé, gdzie mozemy spodziewac si¢ sytuacji krytycznych i jakie miej-
sca procesu produkcji lub dystrybucji zywnosci powinny by¢ Scisle kontrolowane oraz jakie
parametry — przestrzegane. Tak wiec:

Zalecenia i wskazéwki, a nawet opisy szczegétowych dziatan zwigzanych z realizacjg
zasad systemu HACCP w zakfadzie danej branzy mozna wyczyta¢ z podrecznika.

Szczegolnie istotne jest to w odniesieniu do trzech pierwszych zasad systemu, co do ktérych
w matych firmach czesto nie ma dostatecznej wiedzy teoretyczne;.
Zakftadowi pozostaje tylko:

Przyja¢ podrecznikowe wskazéwki do wiadomosci i szczegétowo zajaé sie monitorowa-
niem wyznaczonych krytycznych punktéw kontroli oraz podejmowaniem ewentualnych
dziatan korygujacych i dokumentowaniem wszystkich prowadzonych czynnosci.

10. Plan dziafan przy wdrazaniu zasad
systemu HACCP w malych firmach

Ponizej przedstawiono w formie tabelarycznej skrécony plan dziatan zwigzanych z wdrazaniem
systemu HACCP, z uwzglednieniem obszardw okreslonych poszczegéinymi zasadami. Nalezy
jeszcze raz podkresli¢, ze realizacja poszczegblnych dziatan i zwigzane z nimi dokumentowanie
moze by¢ w duzej mierze oparte na wskazdéwkach i informacjach zawartych w odpowiednich,
przeznaczonych dla danej branzy poradnikach.
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Lp. Wymagane czynnosci
i dziatania niezbedne
przy wdrazaniu systemu Termin
HACCP w odniesieniu Komentarz wyko- Uwagi
do poszczegolnych zasad nania
systemu HACCP
1 2 3 4 5

1.

|. Zasada - analiza zagrozen

Deklaracja kierownictwa o wpro-
wadzeniu polityki zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego
produkowanej zywnosci i wdra-
zaniu systemu HACCP.

Powotanie zespotu do spraw
HACCP i ustalenie sktadu zespo-
fu wraz z okresleniem funkciji,
obowigzkéw i uprawnien posz-
czegdblnych czfonkéw zespotu.

Przeszkolenie cztonkéw zespo-
tu HACCP i zafogi z zakresu rea-
lizacji zasad GHP/GMP i syste-
mu HACCP.

Formalne okre$lenie zakresu
systemu.

Zaangazowanie kierownictwa ma zasad-
nicze znaczenie dla wdrazania i utrzy-
mywania efektywnego systemu HACCP.
Kierownictwo zaktadu powinno formal-
nie zadeklarowaé, ze prowadzi polityke
i odpowiednie dziatania w zakresie za-
pewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci. Polityka ta powinna by¢ zna-
na catej zafodze. Dobrze, jesli jest ona
przedstawiana wszystkim klientom i za-
interesowanym.

Wdrazanie systemu powinno odbywaé
sie zespotowo. Praca zespofowa daje
gwarancje obiektywnego spojrzenia na
problemy zwigzane z wdrazaniem syste-
mu i wymaga ustalenia jednolitego sta-
nowiska w rozwigzywanych kwestiach.
Dobrze, jezeli w zaktadzie jest kilka do-
$wiadczonych i kompetentnych oséb,
otwartych na nowosci i zmiany. Czton-
kowie zespotu powinni umie¢ ze soba
wspotpracowaé. Czasem w matym zakta-
dzie moze wystarczy¢ jeden do$wiadczo-
ny pracownik, ktory potrafi wdrozy¢ sys-
tem HACCP w zaktadzie w oparciu o do-
bry, uznany przewodnik.

Osoby odpowiedzialne za wdrozenie sys-
temu HACCP, a takze $rednia kadra nad-
zorujaca w zaktadzie powinny by¢ od-
powiednio przeszkolone z zakresu sys-
temu HACCP i prowadzenia stosownej
dokumentacji. Nalezy takze zapewnic¢ od-
powiednie szkolenia cafej zatogi z pod-
staw higieny i elementéw systemu HACCP
w takim zakresie, jaki odpowiada obo-
wigzkom i uprawnieniom poszczeg6lnych
pracownikéw. Szkolenia powinny by¢ od-
powiednio dokumentowane. Organizacja
ww. szkoler nalezy do obowigzkéw kie-
rownictwa zaktadu.

Zakres systemu powinien okreslac:

 dla jakich produktéw lub grup produk-
téw opracowany zostat plan HACCP

* na jakich liniach technologicznych
wdrozony jest system

Zakres systemu stanowi
oficjalng deklaracje kie-
rownictwa.
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Opracowanie opisu/opiséw pro-
duktéw koncowych.

Okre$lenie przeznaczenia kon-
sumenckiego produktéw konco-
wych.

Opracowanie schematu techno-
logicznego dla poszczegdlnych
produktéw lub grup produktéw
i jego weryfikacja.

Opracowanie listy wszystkich
mozliwych zagrozen wystepuja-
cych w zywnosci (biologicznych,
chemicznych i fizycznych).

* jakie etapy procesu produkcji i dys-
trybucji objete sq systemem

* jakie rodzaje zagrozen sa brane pod
uwage przy opracowywaniu planu
HACCP

Opis produktu powinien zawierac:

* sktad surowcowy

* sktad chemiczny

* rodzaje stosowanych technologii

* kryteria mikrobiologiczne i fizykoche-
miczne

charakterystyke produktu koncowego
z punktu widzenia cech organoleptycz-
nych i opakowania

* warunki przechowywania

* warunki transportu i dystrybucji
wzér etykiety

Nalezy okresli¢ dla jakiej grupy konsu-
mentéw jest przeznaczony dany produkt,
np. dzieci, osoby starsze, osoby na okre-
$lonej diecie. Moze by¢ celowe rozwa-
Zenie zamierzonego sposobu wykorzysta-
nia produktu, tj. prawdopodobnego po-
stepowania konsumenta lub uzytkowni-
ka z produktem.

Przy opracowywaniu schematu nalezy
uwzgledni¢ wszystkie kolejne etapy proce-
su produkcji. Schemat powinien by¢ opra-
cowany w postaci blokowej, najlepiej przy
uzyciu standardowych symboli ISO. Opra-
cowanie schematu, bez wzgledu na jego
forme, przynosi korzysci. Pozwala to kie-
rownictwu i pracownikom na lepsze zro-
zumienie przeptywu surowcéw i pétpro-
duktéw w zaktadzie. Stwarza takze pod-
stawe do systematycznego podejscia do
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci,
uwzgledniajacego procesy jej przygotowa-
nia od przyjecia surowca do wydania pro-
duktu konsumentowi. Oprécz opracowa-
nia schematu technologicznego celowe
jest przygotowanie schematycznego pla-
nu catego przedsigbiorstwa. Moze to by¢
pomocne przy wskazaniu potencjalnych
miejsc skazenia krzyzowego.

Przy prowadzeniu analizy zagrozen na-

lezy zwréci¢ uwage na:

» prawdopodobienstwo wystapienia po-
szczegblnych zagrozen

* istotno$¢ wptywu danego zagrozenia
na zdrowie konsumenta

W przypadku znacznej
liczby produkowanych
asortymentéw w opisie
produktu mozna pogru-
powac¢ produkty na gru-
py o podobnych cechach
(np. o podobnych ce-
chach fizykochemicz-
nych, z podobnymi za-
grozeniami lub produko-
wane wg takich samych
etapow procesu produk-
cyjnego).

Informacja o przeznacze-
niu konsumenckim jest
istotna przy prowadze-
niu analizy zagrozen.

Wyijasnienie znaczenia
poszczegblnych symboli
1SO znajduje sie w wiek-
szosci przewodnikow
HACCP. Przy opraco-
wywaniu schematu na
komputerze mozna wyko-
rzystywaé symbole 1SO
znajdujace sie w progra-
mach komputerowych.
Jezeli zaktad posiada wie-
le produktéw, np. w han-
dlu lub zywieniu zbioro-
wym, wtedy na schema-
cie mozna wzglednic eta-
py dla poszczegélnych
grup produktéw, ktére
sg poddawane podobnej
obrdbce technologiczne;j.

Kompetentne i peftne
przeprowadzenie analizy
zagrozeh wymaga duzej
wiedzy merytoryczne;j.
Mate zakfady niedyspo-
nujace wysokokwalifiko-
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—

10.

11.

12.

13.

Okreslenie srodkéw kontroli dla
poszczegdlnych zagrozen.

Opracowanie biezacych proce-
dur i instrukcji, w celu opano-
wania i nadzorowania zagrozen.

jakosciowa i ilosciowg ocene obecno-
éci zagrozen

mozliwos$¢ przezywania lub namnaza-
nia si¢ drobnoustrojéw zagrazajacych
zdrowiu

wytwarzanie lub obecno$¢ w zywno-
ci toksyn, jak réwniez substancji che-
micznych lub fizycznych

jakos$¢ surowcow

warunki sprzyjajace powstawaniu za-
grozen

Na kazdym etapie procesu technologicz-
nego i dla kazdego rodzaju zagrozenia
nalezy okresli¢ $rodki kontroli, ktére po-
zwolg wyeliminowa¢ lub zminimalizowa¢
dane zagrozenie. Dla okreslenia skutecz-
nych $rodkéw kontroli wazna jest zna-
jomos$¢ przyczyn i zrédet danego zagro-
zenia.

Opracowanie niezbednych procedur i in-
strukcji pozwoli na jednakowe i syste-
matyczne prowadzenie kontroli. Wskaze
spos6b, w jaki powinna odbywac sie kon-
trola, np. instrukcje przyjecia surowcéw,
magazynowania, prowadzenia procesu

Identyfikacja krytycznych punk-
téw kontroli — CCP’s.

Rozrysowanie symbolicznych
schematéw petli kontrolnych
dla poszczego6lnych CCP’s.

ZASADA - ustalenie grani

Okres$lenie wartosci docelo-
wych, tolerancji odchylen i gra-

produkcyjnego, mycia i dezynfekcji.

I1l. ZASADA - Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli — CCP’s

Okreslenie krytycznych punktéw kontro-
li musi nastgpi¢ po logicznym rozwaze-
niu wszystkich zagrozen na wszystkich
etapach procesu produkcji, z uwzgled-
nieniem, gdzie mozliwe jest zastosowa-
nie $rodkéw kontroli oraz, czy brak kon-
troli w tym miejscu bedzie stanowit po-
tencjalne zagrozenie dla produktu kon-
cowego. Przy okres$laniu CCP nalezy za-
stosowac ,drzewko decyzyjne”.

Dla kazdego CCP nalezy sporzadzi¢ sche-
maty petli kontrolnych z wykorzystaniem
symboli ISO oraz zaznaczy¢ przywotane
dokumenty, np. normy, instrukcje lub pro-
cedury. Petla kontroli pomaga uzmystowi¢
co powinno by¢ nadzorowane (mierzone),
w oparciu o jakie dokumenty oraz gdzie
i jak zapisuje sie w wyniki monitoringu.

¢ krytycznych

Nalezy okresli¢ wartosci docelowe para-
metréw, optymalne dla prowadzonego

nic krytycznych.

procesu, ktére zapewnig bezpieczenstwo

wana kadrg powinny ko-
rzysta¢ z pomocy kon-
sultantéw lub opierac sie
na informacjach zamie-
szczonych w dobrych,
uznanych branzowych
przewodnikach z zakre-
su wdrazania systemu
HACCP.

W przypadku matych za-
ktadéw o stosunkowo
mato przygotowanym po-
tencjale kadrowym, po-
mocne jest korzystanie
z przewodnikéw HACCP.

Wzory i przyktady stosow-
nych procedur i instrukcji
znajduja sie w przewod-
nikach GHP i HACCP.

Wzory ,drzewek decyzyj-
nych” znajduija si¢ w prze-
wodnikach HACCP.

Okreslenie petli kontroli
nie jest bezwzglednie ko-
nieczne, ale pomaga
okresli¢, w jaki sposéb
sg nadzorowane CCP’s.

Doboru wartosci docelo-
wych lub krytycznych,
a takze zakresu toleran-
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1 2 3 5
produktu, oraz mozliwe tolerancje w za- cji dokonuje sie w opar-
kresie odchylen od przyjetych wartosci. ciu o doswiadczenia wta-
Wazne jest réwniez okre$lenie tzw. war- sne lub dane literaturo-
tosci krytycznych, po przekroczeniu kto- we w odniesieniu do po-
rych produkt staje sie niebezpieczny. Pa- szczegdlnych rodzajow
rametrami dla CCP’s jest najczesciej tem- proceséw. Uwzgledniaé
peratura, czas, pH, kwasowos¢, aktyw- takze nalezy mozliwosci
no$¢ wody, jak réwniez czesto tylko oce- w zakresie istniejgcego
na wizualna lub organoleptyczna. w zaktadzie sprzetu kon-
trolno-pomiarowego.
IV. ZASADA - ustalenie systemu monitorowania
14.| Okreslenie sposobu monitoro- | Opracowujac sposéb monitorowania na- Kierownictwo firm powin-
wania CCP’s. lezy odpowiedzie¢ na nastepujace py- no przywigzywac¢ wage
tania: do szkolen pracownikéw
* jakie parametry sa mierzone i jakie s bioracych udziat w moni-
ich granice krytyczne torowaniu CCP’s tak, aby
* jak prowadzi sie monitorowanie odpowiedzialnie i staran-
* kiedy i jak czesto beda prowadzone nie postepowali wg przy-
zapisy jetych procedur.
* kto bedzie odpowiedzialny za dokony-
wanie zapiséw
V. ZASADA - ustalenie dziatan korygujacych
15.| Okre$lenie dziatan koryguja- | Dla kazdego punktu krytycznego nalezy Kierownictwo firm po-
cych. opracowac wiasciwe dziatanie koryguja- winno zapewni¢ odpo-
ce w przypadku stwierdzenia, ze moni- wiednie przeszkolenie
torowane parametry wskazujg na prze- pracownikéw kiedy i ja-
kroczenie wartosci krytycznych. W dzia- kie nalezy podejmowacd
taniach tych nalezy okre$li¢ co zrobi¢, dziatania korygujace, je-
aby przywréci¢ kontrole nad tym punk- zeli granice krytyczne
tem i zapewni¢, ze produkty potencjal- zostang przekroczone.
nie niebezpieczne nie dotrg na rynek.
Dziatania korygujace obejmuja:
* $rodki do przywrdcenia kontroli pro-
cesu
* $rodki postepowania z produktem nie-
pewnym
Powinny by¢ zrozumiate i tatwe do wy-
konania przez pracownika. Kazde pod-
jete dziatanie korygujace powinno by¢
udokumentowane oraz przekazane do
wiadomosci kierownictwu w celu ewen-
tualnej modyfikacji systemu lub zapobie-
zenia powtdrzenia si¢ podobnego zda-
rzenia.
VI. ZASADA - ustalenie procedur weryfikacji
16.| Ustalenie procedur weryfikacji | Weryfikacji dokonuje sig dla okreslenia,

systemu.

czy system HACCP dziata poprawnie,
i dla wykrycia ewentualnych bteddéw, kto-

re nalezy usunaé. Weryfikacje nalezy
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17.

18.

Opracowanie i biezace prowa-
dzenie dokumentacji dotyczacej
legalizacji i kalibracji urzadzen
kontrolno-pomiarowych i steru-
jacych.

Prowadzenie analizy zapiséw
parametréw CCP’s i dziatan ko-

rygujacych.

VII. ZASADA - dokumentowa
19.

Dokumentowanie systemu —
Ksiegga HACCP.

przeprowadzi¢ w przypadku zmian w pro-
cesie produkcyjnym, ktére moga poten-
cjalnie wptywac¢ na bezpieczenstwo pro-
duktu. Weryfikacje moze przeprowadzi¢
kierownik, inna osoba przez niego wy-
znaczona lub instytucje z zewnatrz. Dzia-
fania weryfikacyjne powinny zapewnic¢
m.in., ze:

* przewidziane postgpowanie jest kon-
sekwentnie prowadzone

personel ma odpowiednie $rodki do za-
chowania higieny osobistej

* kalibracje prowadzi si¢ wg potrzeb
i zgodnie z ustalonym harmonogra-
mem kontroli

prowadzi sie procedury kontrolne

Nalezy opracowa¢ harmonogramy lega-
lizacji i kalibracji lub wzorcowania urza-
dzen kontrolno-pomiarowych oraz na bie-
z3co je realizowaé i prowadzi¢ stosowne
zapisy.

Witasciciel lub kierownik zaktadu powi-
nien systematycznie prowadzi¢ kontrole

zapiséw parametréw w CCP’s.

nie systemu HACCP

Nalezy opracowa¢ dokumentacje doty-

czacq wdrozonego systemu HACCP. Do-

kumentacja podstawowa systemu oraz

zapisy biezace powinny by¢ wtasciwe dla

charakteru i zakresu poszczegdinych dzia-

fan. W zakfadzie powinna by¢ opraco-

wana Ksiega HACCP, w ktérej powinny

si¢ znalez¢é wszystkie gtéwne elementy

planu HACCP, np.:

 polityka zaktadu w aspekcie HACCP

e zakres systemu

* analiza zagrozen

* okreslenie CCP’s

* okreslenie wartosci krytycznych dla
Cccp

¢ spos6b monitorowania CCP'’s

prowadzenie dziatan korygujacych

Legalizacja np. wag pro-
wadzona jest przez sto-
sowne organy panstwo-
we. Wzorcowanie przy-
rzagdéw moze by¢ sa-
modzielnie prowadzone
w zaktadzie w oparciu
o odpowiednig proce-
dure.

Najprostszy system reje-
stracji jest zawsze naj-
lepszy. Do prowadzenia
zapisOw mozna wyko-
rzystywac istniejace do-
kumenty, np. dzienniki
technologiczne, faktury,
listy kontrolne. Przykta-
dy zapisow:

* dziatania monitorin-
gowe, np. zapisy tem-
peratury

* podejmowane dziata-
nia korygujace itp.
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11. KorzysSci z wdrazania systemu HACCP

Do gtéwnych zalet i korzy$ci wynikajacych z wdrazania systemu HACCP nalezy:

zgodno$¢ z aktualnymi zaleceniami FAO/WHO, prawodawstwem zywnosciowym UE
(Dyrektywa 93/43 EEC)

zapewnienie spetnienia oczekiwan klientow dajace gwarancje produktu bezpiecznego
i wysokiej jakosci

zapewnienie prawidfowej organizacji dziatan na rzecz podnoszenia jakosci

aktualizacja wiedzy i podnoszenie Swiadomosci personelu

pokonywanie bariery w porozumiewaniu sie pomiedzy poszczegdlnymi dziatami
w zakfadzie

zapewnienie aktywnego podejscia do rozwigzywania problemoéw zwigzanych z bezpie-
czenstwem i jakoscig zdrowotng zywnosci

umozliwienie podjecia dziatan zaradczych przed pojawieniem sie problemu
prowadzenie kontroli proceséw szybsze, szersze i tansze, w poréwnaniu z systemami
kontroli tradycyjnej

umozliwienie szybkiego i bezpiecznego wprowadzania zmian

umozliwienie efektywnego prowadzenia auditéw i weryfikacji systemu

elastycznos¢ i pewnos¢ systemu HACCP

zwigkszenie zaangazowania pracownikéw na wszystkich poziomach organizacyjnych
efektywne wykorzystanie $rodkéw

Wdrazanie systemu HACCP w zaktadzie sprzyja:

usprawnieniu procesu produkcji poprzez wtasciwy obieg informacji i dokumentacji, wzrost
Swiadomosci pracownikéw oraz wczesne wykrywanie niezgodnosci

zwiekszeniu efektywnosci dziatan na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci produko-
wanej Zywnosci

zdyscyplinowaniu zatogi i zacie$nieniu wspofpracy oséb na poszczegdlnych stanowiskach

12. Trudnosci we wdrazaniu systemu HACCP

Do gtéwnych trudnosci naleza:

stabe przygotowanie organizacyjno-techniczne — brak odpowiednich warunkéw do
realizacji zasad GHP/GMP

brak dostatecznej wiedzy teoretycznej — brak szkolen kadry kierowniczej i personelu
zbytnie rozciggniecie przygotowan w czasie

zbyt mate zaangazowanie kierownictwa

brak planowania w aspekcie HACCP
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13. Czy konieczne jest wdrazanie
zasad GHP/GMP i systemu HACCP?

Dyskusje nad koniecznos$cig wdrazania system HACCP stajg sie coraz gtosniejsze, zaréwno
w Polsce, jak i na catym $wiecie. Zalecenia co do jego stosowania sg wyraznie okreslone w wielu
oficjalnych dokumentach miedzynarodowych, jak np. Codex Alimentarius czy tez dyrektywy UE.
W 1999 r. opracowany zostat specjalny dokument FAO/WHO dotyczacy strategii wdrazania
systemu HACCP w matych lub stabiej przygotowanych przedsiebiorstwach.

Nalezy pamieta¢, ze system HACCP jest podstawowym narzedziem zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. W opiniach wielu uznanych ekspertéw jest on w potaczeniu z realizacjg
zasad GHP/GMP réwniez najskuteczniejszym i najbardziej efektywnym narzedziem zapewnienia
wysokiego standardu higienicznego warunkéw produkcji i przetwarzania zywnosci. Bezpieczenstwo
i jako$¢ zdrowotna zywnosci stajg sie jednym z atrybutdw wszystkich produktéw spozywczych,
a jednoczesnie cennym towarem, za ktdry trzeba pfaci¢ okreslong, wcale niemata cene.
Stosowany dotychczas tradycyjny system nadzoru nad produkcjg koncentruje sie gtéwnie
na ocenie jakosci i prawidtowosci parametrow produktu koncowego. Nie pozwala on wprawdzie
na dopuszczenie do obrotu produktu, ktéry nie spetnia wymagan zapisanych w normach,
i eliminuje produkt niewtasciwy, lecz nie zapobiega jego wytwarzaniu. System taki jest nie tylko
wysoce nieefektywny, lecz takze bardzo kosztowny. Tak pojeta kontrola nie spetnia swojej roli.
System HACCP jest odzwierciedleniem nowego podejscia do zagadnien kontroli jakosci zdro-
wotnej zywnosci i jest rekomendowany przez Swiatowq Organizacje Zdrowia (WHO), Codex
Alimentarius oraz wymagany prawem Unii Europejskiej.

W krajach UE oraz w USA system HACCP jest obligatoryjny we wszystkich branzach przemystu
spozywczego, a takze w handlu i zywieniu zbiorowym.

Na mocy nowych polskich regulacji prawnych, m.in. nowej ustawy o warunkach zdrowotnych
Zywnosci i zywienia oraz aktéw wykonawczych do tej ustawy, system HACCP stanie sie w najbliz-
szym czasie obligatoryjny we wszystkich gafeziach przemystu spozywczego réwniez i w Polsce.
Sukcesywne wdrazanie systemu HACCP we wszystkich dziedzinach zycia zwigzanych z produkcja
lub przetworstwem zywnosci, a za takie nalezy uznac réwniez zywienie zbiorowe, staje sie w naj-
blizszych latach nieuniknione. Polska jako cztonek Unii Europejskiej bedzie musiata dostosowac
sie do wszystkich wymogdw w niej obowigzujgcych. Dlatego tez im szybciej i lepiej bedziemy
przygotowani do realizacji tych zadan, tym proces wejscia do Unii bedzie dla Polski tatwiejszy.
Nalezy podkresli¢, iz petna realizacja zasad GHP/GMP, a nastepnie wdrazanie do praktyki syste-
mu HACCP jest procesem dtugotrwatym. Niezbedne staje sie wiec przygotowanie odpowied-
nich, kompetentnych i tatwo dostepnych materiatéw informacyjnych, jak réwniez przeprowa-
dzenie wielu szkolen dla przedstawicieli matych firm.

14. Wybrane zapisy z regulacji Polski
i UE w zakresie bezpieczenstwa
i higieny zywnosci
* Dyrektywa Rady 93/43/EEC z 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych:
#Art. 3.1. Przygotowywanie, przetwarzanie, produkcja, pakowanie, przechowywanie, trans-

port, dystrybucja, obstuga i oferowanie na sprzedaz lub dostarczanie $rodkéw spozyw-
czych bedag prowadzone w higieniczny sposéb.
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3.2. Osoby zatrudnione w sektorze produkcji zywnosci bedg okresla¢ kazdy krok w swojej

dziatalnosci, ktory jest krytyczny dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zapewnienia,

ze odpowiednie procedury bezpieczenstwa sg identyfikowane, wprowadzane w zycie,

utrzymywane i oceniane na podstawie nastepujacych zasad stosowanych, aby opracowac

system HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli):

— analizowanie punktéw potencjalnego ryzyka zywnosciowego w sektorze produkcji zywnosci

— identyfikowanie tych punktéw w tych dziataniach, gdzie moze wystapi¢ ryzyko zywno-
Sciowe

— podejmowanie decyzji, ktére ze zidentyfikowanych punktéw sa krytyczne dla bezpie-
czenstwa zywnosci — «punkty krytyczne»

— identyfikowanie i wprowadzanie w zycie skutecznych procedur kontroli i nadzoru w tych
punktach krytycznych

— przeglad i analiza punktéw ryzyka zywnos$ciowego, krytycznych punktéw kontroli i kon-
trola oraz nadzorowanie procedur okresowo, a takze zawsze, kiedy zmieniajqg sie dziata-
nia w sektorze produkcji zywnosci”

* Zgodnie z projektem nowelizacji ustawy z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia, obowigzek wdrazania systemu HACCP bedzie dotyczyt wszystkich
a wiec i matych producentéw zywnosci.

»Art. 30.1. Kierujacy zaktadem, lub osoba przez niego upowazniona, jest obowigzany wdrozy¢
i stosowac zasady systemu HACCP. Obowigzek wdrozenia i stosowania zasad systemu
HACCP nie dotyczy producentéw na etapie produkcji pierwotnej, ktérzy — w celu zapewnie-
nia wtasciwej jakosci zdrowotnej oraz zasad higieny — sg obowigzani wdrozy¢ i stosowaé
zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej (GHP).

30.2. Osoby, o ktorych mowa w ust. 1, wdrazajac zasady systemu HACCP w zaktadzie, moga
zastosowac opracowania zawarte w poradnikach dobrej praktyki produkcyjnej (GMP), dobrej
praktyki higienicznej (GHP) oraz wdrazania i stosowania zasad systemu HACCP, lub korzy-
stac¢ z poradnikéw jako wskazowek do opracowania zasad obowigzujagcych w zaktadzie.”

15. Wzory dokumentacji z zakresu HACCP

Inwentaryzacja zagrozen i srodkéw kontroli

Inwentaryzacja zagrozen Inwentaryzacja $rodkéw kontroli

Etap procesu | Opis zagrozenia | Kategoria Przyczyny Ogdlne procedury i instrukcje | Srodki kontroli
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Wzory dokumentacji z zakresu HACCP

Identyfikacja Krytycznych Punktéw Kontroli — CCP’s

Etap procesu |Pytanie 1, la, 1b Pytanie 2 Pytanie 3 Pytanie 4 CCP tak/nie
Monitorowanie Krytycznych Punktéw Kontroli — CCP’s
Referencje
CCP numer | Wykonawca | Sposéb kontroli | Czestotliwo$é | . Normy' Dziatania odchylen
i tolerancje w przypadku do
dokumentéw
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16. Uwagi praktyczne przy wdrazaniu
systemu HACCP

Zaproponowane dziatania w zakresie wdrazania systemu HACCP dotycza nie tylko matych firm,
lecz mozna je odnosi¢ do wszystkich zaktadéw produkcji, przetwérstwa i obrotu zywnoscia.
W matych zaktadach lub w takich, w ktérych brak jest doswiadczonej i nowocze$nie przygoto-
wanej kadry pracownikow, istotny jest swobodny dostep do przewodnikéw z zakresu wdrazania
systemu HACCP. Trudne jest takze postugiwanie sie ,drzewkiem decyzyjnym” przy identyfikacji
CCP’s oraz okreslanie wartosci krytycznych i docelowych dla poszczegdinych CCP’s. Dlatego tez
kwestie te powinny by¢ podpowiadane w przewodnikach oraz przez inspektoréw urzedowej
kontroli zywnosci. Niemniej jednak nalezy podkresli¢, ze przy wdrazaniu systemu HACCP firmy
powinny kierowa¢ sie zdrowym rozsadkiem i bra¢ pod uwage swoje wtasne doswiadczenia.

0Od czego zaczac?

* zdobadz wiedze

* zanim rozpoczniesz — dobrze sie przygotuj

* wykorzystaj HACCP do:

dostosowania zaktadu do standardéw UE
znalezienia waskich gardet w procesie produkcji
— zmian i poprawy struktury organizacyjnej
wprowadzenia efektywnego systemu jakosci

Wazne jest, aby rozpocza¢ wdrazanie systemu HACCP przed 1 stycznia 2004 r. Jest to dziata-
nie, ktére ma pomagac kierownictwu w zarzadzaniu zaktadem. Nalezy podkresli¢, ze:

System HACCP chroni interesy nie tylko konsumenta zywnosci, ale takze — a moze
przede wszystkim — producenta lub przetwércy zywnosci, gdyz pozwala mu udowodnié¢,
ze prawidtowo prowadzi swoja dziatalnosé.

Sam system HACCP, wbrew opiniom wielu oséb, jest bardzo prosty w zatozeniach. Polega
bowiem na zidentyfikowaniu najbardziej newralgicznych z punktu widzenia bezpieczenstwa zyw-
nosci miejsc w procesie produkcji lub obrotu i sprawowaniu w tych miejscach odpowiedniego
nadzoru, poprzez przestrzeganie zatozonych parametréw, dzieki ktérym mozna wyeliminowaé
zagrozenia zdrowotne w produkcie. Niezmiernie istotne jest takze, ze system HACCP generuje
wprowadzanie dziatan korygujacych, ktére pozwalajg na doprowadzenie i utrzymywanie zatozo-
nych parametréw technologicznych.

17. Wykaz wyhranych poradnikéw
dotyczacych zasad GHP/GNMP i HACCP

1. Turlejska H., Szponar L. — ,Nadzér nad jakoscig zdrowotna zywnosci — wprowadzenie
do systemu HACCP” — Prace I1ZZ, Warszawa 1997.

2. Turlejska H., Szponar L., Pelzner U. — ,,Co to jest system HACCP” — Prace 1ZZ, Warszawa 1998.

3. Turlejska H., Szponar L., Pelzner U. — ,Dobra Praktyka Produkcyjna w zaktadach produkcji
i przetwdrstwa zywnosci” — Prace 127, 1998.
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Kitzman i wsp. — ,HACCP - przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemysle
owocowo-warzywnym” (1999 r.) — opracowany przez Instytut Przemystu Migsnego i Ttusz-
czowego oraz Instytut Biotechnologii Przemystu Spozywczego.

Staszewska E. i wsp. — ,GMP — Przewodnik dobrej praktyki produkcyjnej w piekarnictwie
i ciastkarstwie” (2000 r.) — opracowany z Zaktadzie Badawczo-Rozwojowym Przemystu
Piekarskiego.

Staszewska E. i wsp. — ,Przewodnik wdrazania systemu HACCP w produkcji piekarskiej
i ciastkarskiej” (2000 r.) — opracowany z Zakfadzie Badawczo-Rozwojowym Przemystu Piekar-
skiego.

Staszewska E. i wsp. — ,Dobra praktyka produkcyjna i higieniczna w matych i $rednich piekar-
niach” — warunki techniczne produkcji wg ustawodawstwa krajowego i Unii Europejskiej (1)
(2002 r.) — opracowany z Zaktadzie Badawczo-Rozwojowym Przemystu Piekarskiego.
Staszewska E. i wsp. — ,Dobra praktyka produkcyjna i higieniczna w matych i $rednich
piekarniach” — zabezpieczenie jakosci zdrowotnej pieczywa wg ustawodawstwa krajowego
i Unii Europejskiej” (2) (2002 r.) — opracowany z Zaktadzie Badawczo-Rozwojowym Prze-
mystu Piekarskiego.

Staszewska E. i wsp. — ,Dobra praktyka produkcyjna i higieniczna w matych i $rednich
piekarniach” — normy i ekonomia produkcji piekarskiej (3) (2002 r.) — opracowany z Zakta-
dzie Badawczo-Rozwojowym Przemystu Piekarskiego.
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23. Gorniak M. i wsp. ,GMP — Przewodnik GMP dobrej praktyki produkcyjnej dla zaktadow
przetworstwa zbozowo-miynarskiego” (2000 r.).

24. Gorniak M. i wsp. — ,Przewodnik wdrazania systemu HACCP w zakfadach przetwoérstwa
zbozowo-mtynarskiego” (2000 r.).

Przewiduje sie dalsze opracowywanie nowych przewodnikéw oraz aktualizacje juz istniejgcych.

18. Stownik terminéw

Przy wdrazaniu systemu HACCP stosowane sg nastepujgce okreslenia i definicje:

»Analiza zagrozen” jest to postepowanie majgce na celu ocene znaczenia i oszacowanie mozli-
wosci wystgpienia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci podczas przebiegu procesu produkcyjne-
go (istotno$é) oraz prawdopodobienstwa ich wystgpienia (ryzyko).

»,Dziatanie korygujace” — kazde dziatanie podjete wowczas, gdy monitoring wskazuje, ze CCP
wymyka sie spod kontroli.

,Drzewo decyzyjne” — sekwencja pytan stawianych w celu ustalenia, czy dany etap powinien
by¢ krytycznym punktem kontroli.

»Etap” — postepowanie lub czynnos$¢ w procesie produkcyjnym zywnosci

»Kontrola” — dziatania zmierzajgce do ustalenia, czy w trakcie procesu produkcyjnego przestrze-
gane sg wszystkie zalecane procedury i parametry.

»Kryteria” sg to okreslone limity (wymagania) przedstawione jako wartosci mierzalne lub obser-
wowalne o charakterze mikrobiologicznym, chemicznym, fizycznym (np. czas i temperatura,
kwasowo$¢, zawartos¢ soli) lub cechy sensoryczne odnoszace si¢ do produktu lub przebiegu
produkcji, ktérych spetnienie zapewnia odpowiednig jako$¢ zdrowotng produktu.

»Krytyczny punkt kontroli” — okresla sie jako miejsce, proces lub operacje, w ktérych nalezy
podja¢ srodki kontrolne i zapobiegawcze w celu wyeliminowania, zapobiezenia bgdz zminimali-
zowania zagrozenia. Miejsca te, jesli nie sg dostatecznie nadzorowane, moga przyczynié sie
do skazenia zywnosci, jej zepsucia lub namnozenia sie drobnoustrojow powodujac, iz produkt
koncowy moze stanowié zagrozenie dla zdrowia konsumenta.

»Monitoring” obejmuje zaplanowang, systematyczng obserwacje, pomiary i rejestracje okreslo-
nych parametréw w krytycznych punktach kontroli. Ma on na celu wykrywanie odchylen
od ustalonych kryteridw i szybkie podjecie dziatan korygujacych oraz dostarczanie dowodéw,
ze prowadzona kontrola jest prawidtowa i pozwala na skuteczne zapobieganie zagrozeniom.
»Plan HACCP” — dokumentacja sporzadzona z zgodnie z zasadami HACCP w celu opisania
warunkéw i sposobdéw kontroli zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci.

»Punkt kontroli” — punkt, w ktérym dokonuje sie pomiaru lub obserwacji w celu utrzymania
wtasciwych parametréw proceséw technologicznych. Nalezy podkresli¢, iz nie kazdy punkt kon-
trolny w zaktadzie jest krytycznym punktem kontroli

»Ryzyko” jest to prawdopodobienstwo wystgpienia szczegdlnego zagrozenia obnizenia bezpie-
czenstwa zywnosci.

»ochemat procesu technologicznego” — systematyczne, graficzne przedstawienie sekwencji eta-
pow majacych miejsce przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca.

~Srodki zapobiegawcze” sg to czynniki fizyczne, chemiczne lub inne, ktore moga byé zasto-
sowane w zapobieganiu albo eliminacji zidentyfikowanego zagrozenia badz jego minimalizacji
do akceptowalnego poziomu.
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»Jolerancja” — warto$¢ pomiedzy poziomem docelowym badanego parametru a jego wartoscig
krytyczna.

,Wartos¢ krytyczna” — warto$¢ danego parametru wraz z przypisanymi do niego granicami
tolerancji pozwalajgca odrézni¢ stan akceptowalny od nieakceptowalnego.

,Weryfikacja” jest to sprawdzenie skutecznosci dziatania systemu HACCP oraz jego zgodnosci
z przyjetym planem. Polega ona na dokfadnym, okresowym przegladzie catego systemu i doku-
mentacji oraz na wyrywkowym badaniu produktu koricowego. W przypadku wtasciwie zastoso-
wanego programu HACCP wynik weryfikacji powinien by¢ pozytywny. Uzyskanie wyniku nega-
tywnego zmusza do doktadnego przeanalizowania catego systemu.

»Zagrozenie” definiuje sie jako niebezpieczenstwo, ktére moze wystapi¢ w procesie produkcji
badz dystrybucji lub tez jako mozliwa grozba obnizenia jakosci zdrowotnej zywnosci w stopniu
niebezpiecznym dla zdrowia konsumenta. Termin ten odnosi sie¢ do kazdego etapu procesu
produkcji zywnosci, ktéry moze by¢ potencjalnie przyczyna naruszenia jej bezpieczenstwa,
a tym samym i jakosci zdrowotnej. Oznacza on mozliwo$¢ niepozadanego zanieczyszczenia,
wzrostu lub przezycia drobnoustrojéw, a takze wytwarzanie toksyn bakteryjnych, enzyméw
lub produktéw metabolizmu, ktére moga ujemnie wptywac na bezpieczenstwo zywnosci.
»Zanieczyszczenie krzyzowe” jest to zanieczyszczenie produktu gotowego lub materiatu innym
potproduktem lub surowcem.

+ZyWnos¢ wysokiego ryzyka” — zywnosc¢, ktora ze wzgledu na swoéj sktad utatwia wzrost i rozwoj
potencjalnie niebezpiecznej mikroflory. Zywnoéé ta nie jest poddawana dalszej obrdbce termicz-
nej i przetwarzaniu, ktére by dezaktywowaty mikroorganizmy patogenne przed konsumpcja.
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