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1. Wprowadzenie

Do zagadnien zapewnienia bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci przywiazuje
sie coraz wiekszg wage. W ustawie z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest definiowane jako:

Ogot warunkéw, ktére musza byé spetnione i dziatan, ktére musza by¢ podjete na wszyst-
kich etapach produkciji i obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka.

W aspekcie praktycznym, z punktu widzenia przedsiebiorcy zajmujacego sie zywnoscig, bezpie-
czenstwo zywnosci jest wynikiem:

* przestrzegania ogolnych zasad higieny, zapisanych w regulacjach prawnych dotyczacych
produkcji, przetwdrstwa, przechowalnictwa, transportu i obrotu zywnoscia

* opracowania i stosowania procedur kontroli wewnetrznej zapewniajacych uzyskanie bez-
pieczenstwa zywnosci

» wdrazania w zakfadach produkcji i przetworstwa zywnosci systeméw zapewnienia jako-
éci, a szczegoblnie systemu HACCP.

Kwestie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w kraju byty jednym z wazniej-
szych przedmiotow dyskusji podczas negocjacji Polski z Unig Europejska. Problematyka ta staje
sie tym bardziej aktualna, ze mimo statego podnoszenia standardéw higienicznych produkcji
zywnosci i wprowadzania nowoczesnych technologii, coraz czesciej dochodzi do ujawniania
nowych ,afer” zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, a liczba notowanych zatru¢ i zakazen
pokarmowych jest nadal wysoka.

W 2001 r. Komisja Europejska zobowigzata Polske do opracowania dokumentu rzadowego
pt. ,Strategia Bezpieczeristwa Zywnosci w Polsce”. Dokument ten kompleksowo przedstawia
wszelkie dziafania jakie powinny by¢ podejmowane w kraju na rzecz zapewnienia bezpieczenst-
wa zywnosci i stanowi jednocze$nie jeden z najwazniejszych elementéw systemu ochrony zdro-
wia ludnosci w Polsce, szczegblnie w aspekcie dziatan prewencyjnych zwigzanych z zywnoscia.
Koordynacje dziatan w tym zakresie powierzono Ministrowi Zdrowia, a jego praktyczng realiza-
cje Instytutowi Zywnosci i Zywienia w Warszawie.

Celem strategii bezpieczenstwa zywnosci jest m.in.:

* zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci na przestrzeni catego tancucha zywnosciowego
rozpoczynajac od produkcji pierwotnej, a koficzac na jej dystrybucji i stole konsumenta

* zmniejszenie ryzyka zatru¢ i zakazen pokarmowych oraz choréb powstajacych wskutek
spozycia zywnosci zanieczyszczonej mikrobiologicznie, chemicznie badz fizycznie a tak-
ze stratom gospodarczym

* zapewnienie sprawnego i skutecznego systemu sprawowania urzedowej kontroli zywnosci




Wprowadzenie

* usprawnienie systemu doksztatcania zawodowego, w tym podyplomowego, dla pracow-
nikéw urzedowej kontroli zywnosci i przedstawicieli zaktadéw produkcji, przetwérstwa
i obrotu zywnoscig.

Strategia Bezpieczenstwa Zywnoéci jest zbiorem wielosektorowych dziatan, ktére obejmujg m.in.:

* tworzenie i przestrzeganie prawa zywnosciowego z zakresu bezpieczenstwa zywnosci
Scisle zharmonizowanego z wymaganiami UE

» wdrazanie do praktyki i stosowanie w zaktadach przetworstwa zywnosci i zywienia zbio-
rowego systemow zapewnienia jakosci, a szczegdlnie systemu Analizy Zagrozen i Kry-
tycznych Punktéw Kontroli (HACCP)

* opracowanie zbioru poradnikéw i kodeksow dobrej praktyki higienicznej i wdrazanie sys-
temu HACCP dla poszczegdlnych sektordw przemystu spozywczego oraz zywienia zbioro-
wego i obrotu zywnoscig

e prowadzenie badan monitoringowych stanu bezpieczenstwa zywnosci w Polsce

» utworzenie w skali kraju struktury organizacyjnej systemu nadzoru nad bezpieczenstwem
zywnosci w Polsce, w tym merytoryczne zintegrowanie dziatalnosci szesciu istniejgcych
w Kraju organdéw urzedowej kontroli zywnosci

e rozwdj systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych
pojawiajgcych sie w obrocie rynkowym

» utworzenie na szczeblu rzadowym jednostki, ktdéra realizowataby zadania przewidziane
przepisami rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady dla Europejskiego Urzedu
Bezpieczenstwa Zywnoéci.

Pojecia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci sg na ogét znane i dobrze rozumiane.
Jednakze dotychczas w kraju nie byty one odnoszone do systemowych technik zarzadzania.
W ostatnim dziesiecioleciu dokonata sie w pewnym sensie ,rewolucja” w pogladach na ten
temat. Przemyst spozywczy, a szczeg6lnie takie branze jak produkcja mleczarska, migsna, ryb-
na, koncentratéw spozywczych, owocowo-warzywna, olejarska, piekarska i mtynarska szeroko
realizujg dziatania na rzecz podnoszenia jakosci i sg juz w znacznym stopniu zaawansowane we
wdrazanie systemow zapewnienia jakosSci i zarzadzania jakoscig, a szczegdlnie systemu HACCP.
W innych obszarach gospodarki zywnosciowej, m.in. w zywieniu zbiorowym oraz obrocie zyw-
noscia jest to zagadnienie niemal catkowicie nowe.

Niniejsze opracowanie ma na celu ogélne przyblizenie tych zagadnien wszystkim zainteresowa-
nym. Moze ono postuzy¢ jako pomoc w samodzielnym wdrazaniu zasad Dobrej Praktyki Higie-
nicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz systemu HACCP w zaktadach produk-
cji, przetwdrstwa i obrotu zywnoscia.

Przygotowanie i upowszechnianie odpowiednich materiatéw informacyjnych posiada w kraju
o tyle wazne znaczenie, ze dotychczas kwestie te nie byty dostatecznie realizowane. Unia Euro-
pejska oczekuje od Polski szybkiego i efektywnego zwiekszenia dostepnosci stosownych porad-
nikdéw z tego zakresu dla poszczegdlnych grup odbiorcéw, a tym samym dostosowania sie
do wymogdw prawa unijnego.

Nalezy podkresli¢, iz:

W swietle zaréwno regulacji prawnych UE, jak i nowego polskiego prawa zywnos$ciowego,
petng odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci ponosi jej wytwdrca
lub wprowadzajacy do obrotu.




2. Giéwne narzedzia zapewnienia
bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej
zywnosci [zasady GHP/GNP i system
HACCP]

Nadzér nad bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w Polsce w obszarze jej produkcji, prze-
tworstwa i obrotu opiera sie na dziataniu dwdch podstawowych systeméw kontroli, tj. na:
 systemie kontroli wewnetrznej, prowadzonym w zakfadzie i zaleznym od producenta
 systemie kontroli zewnetrznej, niezaleznej od producenta, sprawowanej przez wyspecjali-
zowane organy urzedowej kontroli zywnosci.

Niniejsze opracowanie koncentruje sie na systemie kontroli wewnetrznej, ktérg zobowigzany
jest realizowac przedsiebiorca zajmujacy sie produkcja, przetwdérstwem lub obrotem zywnoscia.

Zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci podczas jej produk-
cji i przetwarzania powinno by¢ nadrzednym celem kazdego producenta zywnosci.

Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego, a takze szeroko rozumianej jakosci zywnosci uzy-
skuje sie poprzez wdrazanie w zakfadzie systeméw zarzadzania jakoscig. Jednym z takich sys-
teméw jest system HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System) czyli System
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli, ktory ukierunkowany jest specyficznie
na zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Z tego tez wzgledu okreslany jest
on czesto systemem zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

HACCP = system zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Jest on nierozerwalnie zwigzany z realizacjg zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good
Hygienic Practice) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP - Good Manufacturing Practice). Stad
tez z punktu widzenia producenta i przetworcy zywnosci mozna je powigzaé w jeden zintegro-
wany system bezpieczenstwa zywnosci (ryc. 1).

Dziatania na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Zintegrowany system bezpieczeristwa zywnosci

o ~

Realizacja zasad GHP/GMP + wdrazanie systemu HACCP

Prowadzenie kontroli wewnetrznej w zaktadzie




Giéwne narzedzia zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci...

Na system ten sktada sie kilka podstawowych elementéw (ryc. 2).

ZINTEGROWANY SYSTEM BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

PROGRAMY GHP/GMP + SYSTEM HACCP

PODSTAWY UPOWSZECH-

PRAWNE NIANIE WORAZANIE
I

etworzenie eszkolenia ekonsultacje eaudity

i nowelizacja materiaty einstruktaz zewnetrzne

regulacji informacyjne eopracowywanie ekontrola

prawnych /publikacje, dokumentacji biezaca
eprawidtfowa broszury, eaudity organéow

interpretacja ulotki itp./ wewnetrzne UKZ*
.implementacja * Urzedowa Kontrola Zywnosci

S3 to przede wszystkim:
* podstawy prawne, ktérych prawidtowa interpretacja i szczegétowe stosowanie w prakty-
ce przez przedsiebiorcéw daje gwarancje spetnienia wymogdw sanitarno-higienicznych
i zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej lub przetwarzanej zywnosci
* upowszechnianie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zywnosci poprzez prowadzenie dziatal-
nosci edukacyjnej i szkoleniowej oraz opracowywanie i udostepnianie odpowiednich
materiatéw informacyjnych
» praktyczne wdrazanie zasad GHP/GMP i systemu HACCP w zaktadach, samodzielnie przez
zatogi lub z pomocg konsultantéw badz doradcow
* sprawowanie nadzoru w zakresie oceny stopnia zaawansowania przedsiebiorstw we wdra-
zaniu systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
Do innych systemoéw zarzadzania jako$cig o wyzszym stopniu ztozono$ci i zaawansowania dziatan
na rzecz jakosci naleza:
* Quality Assurance Control Point System — QACP - System Punktow Kontrolnych dla Zapew-
nienia Jakosci. Jest to system niemal identyczny w swoich zasadach jak i system HACCP

Jednakze o ile HACCP odnosi si¢ do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego, o tyle
QACP dotyczy zagwarantowania jakosci z punktu widzenia konsumenta z uwypukleniem
cech jakosci handlowej, odzywczej lub organoleptycznej.

* Normy ISO serii 9000
1SO 9000 jest miedzynarodowg norma odnoszaca sie do systemoéw jakosci. Przyjeta ona zostata
przez Miedzynarodowg Organizacje Normalizacyjng (ISO) w 1987 roku jako nastepstwo poprzed-
nio funkcjonujacych norm brytyjskich. Aktualnie akceptowana jest w ponad 60 krajach na catym
Swiecie.




Zasady GHP/GNMP oraz system HACCP...

Normy SO z serii 9000 stanowig podstawe do opracowywania systeméw zarzadzania i sterowania
jakoscig. Nie sg one specyficznie skierowane na bezpieczenstwo, lecz szeroko pojetq jakosc. Przyjecie
i wdrozenie jednego z modeli norm ISO wymaga zdefiniowania i wdrozenia przez zaktad swoich
wtasnych wysokich standardéw jako$ciowych i zapewnienie statego utrzymywania ich petnej powta-
rzalnosci. Aby spetni¢ wymagania norm ISO 9000 nalezy precyzyjnie opisa¢ i udokumentowaé
przebieg procesu produkcyjnego poczawszy od przyjecia surowcow, poprzez caty cykl produkcyijny,
az do etapdw pakowania, magazynowania i dystrybucji. Dziafanie zgodnie z wytycznymi norm ISO
9000 oznacza takze, ze wszyscy pracownicy zaktadu powinni znaé¢ zatozenia techniczne i pro-
cedury procesow, z ktérymi maja do czynienia na swoich stanowiskach pracy. Niezwykle waznym
elementem jest zgodno$¢ dziatan praktycznych z opracowang w zaktadzie dokumentacja.

Po praktycznym wdrozeniu jednej z tych norm zakfad poddawany jest swego rodzaju egzaminowi
przez okreslone, uprawnione do tego instytucje. Jest to tzw. certyfikacja. Uzyskanie certyfikatu
w ramach ISO 9000, posiada duze znaczenie prestizowe i stanowi element konkurencyjnosci.

* Kompleksowe Zarzadzanie Jakoscig — Total Quality Management — TQM
Stanowi ono swoistg sfere kulturowa i filozofie zarzadzania przedsiebiorstwem, ktérego punk-
tem centralnym jest jakosc¢. Jest to metoda zarzadzania oparta na zaangazowaniu i wspotdziata-
niu wszystkich pracownikéw oraz wykorzystaniu wszystkich dostepnych $rodkéw materialnych
danego zakfadu dla uzyskania optymalnego jego funkcjonowania, a takze zadowolenia klienta.
TQM nie jest specyficznie ukierunkowane, podobnie jak i normy ISO 9000, na bezpieczenstwo
jako takie, lecz raczej na efekty ekonomiczne lub organizacyjne. Niemniej jednak w zaktadach
produkujacych zywnos¢ wszelkie dziatania powinny by¢ skierowane przede wszystkim na osigg-
niecie jej wysokiej jakosci zdrowotnej oraz zagwarantowanie petnego bezpieczenstwa.
Ogolnie okresla sig, iz TQM jest szeroko rozumiang metodg skutecznego rozwigzywania wszyst-
kich problemdéw wystepujacych w produkcji i osiggania najlepszych efektdw m.in. w odniesieniu
do jakosci. TQM moze by¢ stosowane we wszystkich rodzajach przedsiebiorstw, na réznych
szczeblach organizaciji.
Wzajemne relacje pomigdzy ww. systemami obrazuje ryc. 3.

* Kompleksowos¢ dziatan

GHP/GMP HACCP QACP ISO TQM
9000

Wszystkie Optymalne
atrybuty funkcjonowanie
JELCHd organizacji

Podstawowe Bezpieczenstwo
wymagania ZYywWnosci




Giéwne narzedzia zapewnienia hezpieczenstwa i jakosci...

Warto zapamietaé, ze:

» stosowanie zasad GHPGMP zawsze byto i jest wymagane prawem

* wdrazanie systemu HACCP bedzie obowigzywato przedsigbiorstwa od 1 stycznia
2004 r., gdyz tak to reguluje ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia

* stosowanie norm ISO serii 9000, jak réwniez TQM jest catkowicie dobrowolne.

Nalezy podkresli¢, ze w ramach dfugofalowe] strategii zarzadzania m.in. w oparciu o TQM
w kazdym przedsigbiorstwie produkujacym lub przetwarzajagcym zywnos$¢, powinno znalez¢ sie
Znaczace miejsce na zagadnienia zwigzane z zarzadzaniem jakos$cig np. w oparciu o normy 1SO
z serii 9000, a nastepnie na zarzadzanie bezpieczenstwem zdrowotnym w oparciu o realizacje
zasad GHP/GMP i wdrazanie systemu HACCP (ryc. 4).

Model ILSI
NARZEDZIA ZAPEWNIENIA JAKOSCI |1 ZARZADZANIA JAKOSCIA

Long-term Managerial Strategy eg. TQM
Dtugookresowa strategia zarzadzania np. TQM

Quality Managment eg. ISO 9000
Zarzadzanie jakoscig np. 1ISO 9000

Food Safety Managment
Zarzadzanie bezpieczehstwem zywnosci

| |
1T

GMP/GHP HACCP plan : Quality System
(always applied) (product/process specyfic) System jakosci
zawsze stosowana Plan HACCP (specyficzny)
produkt/proces

Zrodto: (Jouve Stringer & Baird - Parker, 1998 )

W chwili obecnej nie ma najmniejszej watpliwosci, ze:

Mowiac o jakosci zywnosci nie mozna poming¢ aspektéw zapewnienia jej bezpieczenstwa
zdrowotnego.

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym Zzywnosci oraz zarzadzania jakoscig
stanowig pewne sformalizowane narzedzia stosowane przy produkcji lub obrocie zywnos-
cia, ktére daja gwarancje uzyskania mozliwie najwyzszej jakosci zdrowotnej zywnosci
i petnego jej bezpieczenstwa, a tym samym spetnienia oczekiwanych potrzeb konsumenta.
Obejmuja one stosowanie w procesach produkcyjnych odpowiednich technik, metod i pro-
cedur zapewniajacych wtasciwy stopien bezpieczenstwa i jakosci produkowanej zywnosci.

W ostatnim okresie podkresla sie znaczenie integrowania dziatan prowadzonych w przedsiebior-
stwie i nadawania im charakteru dziatan systemowych.
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

W przemysle i przetworstwie spozywczym, obserwuje sig tendencje do taczenia i integrowania
zasad GHP/GMP, systemu HACCP oraz norm 1SO z serii 9000, gdyz chodzi o to, aby wymog
zapewnienia bezpieczehstwa produkowanej zywnosci, wymagany prawem i kontrolowany przez
organy urzedowej kontroli zywnosci powigza¢ z ambicjami zaktaddéw dazacymi do uzyskania
certyfikatow jakosci na zgodnos¢ z normami ISO 9000. Przygotowane juz zostaty poradniki
z tego zakresu, wskazujgce jak wprowadza¢ w przemysle spozywczym niemal jednocze$nie lub
w krotkim przedziale czasowym zaréwno system HACCP jak i norme ISO 9001.

Obecnie opracowana zostata norma PN-ISO 15161 - ,Wytyczne stosowania 1SO
9001:2000 w przemysle zywnosciowym i napojéw” uwzgledniajaca aspekty jednocze-
snego wdrazania lub wzajemnego powigzania normy 1ISO 9001:2000 oraz systemu HACCP.

W odniesieniu do systemow zarzadzania podkresla sie takze potrzebe tworzenia i wdrazania
zintegrowanych systemow taczacych w sobie wymagania norm 1SO z serii 9000 odnoszacych
sie do jakosci produkcji, norm I1SO z serii 14 000 zwigzanych z ochrong $rodowiska oraz norm
I1SO z serii 18 000 zwigzanych z bezpieczefnstwem i higieng pracy. Potrzeba ta posiada okre-
Slony aspekt praktyczny, gdyz zaktady pragnace dostosowac si¢ do wymogoéw ww. norm ISO
nie moga ze wzgledéw organizacyjno-technicznych tworzy¢ kilku systeméw zaktadowych i opra-
cowywac odrebnych dokumentacji dla kazdego systemu.

Jako$é zywnosci

Pojecie jakosci ewaluuje w czasie. Kiedys$ do zapewnienia jakosci podchodzono bardziej w aspekcie
nadzoru zewnetrznego i odpowiedzialnosci organdéw sprawujacych nadzér urzedowy. Przyjmo-
wano réwniez okreslone wskazniki wadliwosci. Obecnie zaktada sie, ze wszelkie dziafania
na rzecz zapewnienia jakosci oparte sg na samokontroli i zapobieganiu wadliwosci, a ich celem
ostatecznym jest petne zadowolenie klientéw lub konsumentéw oraz eliminacja lub minimaliza-
cja kosztow ztej jakosci. Podejscia te obrazuje ryc. b.

JAKOSE - WYMOGI RYNKU

Wytworzy¢ dobry Definicja Odpowiedziec¢
produkt na potrzeby
Nadzoér System Zapobieganie
Kontrola Odpowiedzialnos¢ Samokontrola
zewnetrzna

Poziom wadliwosci Cel Brak wad

Zadowolenie klienta +
Wskazniki Ocena minimalizacja kosztow

ztej jakosci
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Giéwne narzedzia zapewnienia hezpieczenstwa i jakosci...

Aktualnie popularne sg obiegowe juz powiedzenia doskonale odzwierciedlajgce idee podejscia
do jakosci.

Jakosc¢ jest wtedy, gdy wracaja do nas klienci, a nie nasze wyroby.
Zréb dobrze za pierwszym razem.
Jakosc¢ trzeba wyprodukowaé, nie mozna jej wykontrolowac.

Méwiagc o zywnosci nalezy przede wszystkim odnies¢ sie do jej jakosci zdrowotnej. Ustawa
z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia definiuje jako$¢ zdro-
wotng jako:

Ogot cech i kryteriow przy pomocy ktérych charakteryzuje sie zywno$¢ pod wzgledem:
* wartosci odzywczej

* jakosci organoleptycznej

* bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta.

Na uwage zastuguje fakt, ze:

Bezpieczenstwo jest elementem jakosci zdrowotnej zywnosci, a wiec jest pojeciem wez-
szym anizeli sama jako$¢ zdrowotna.

Istotnym wydaje sie podkreslenie, ze jakos$¢ i zapewnienie jakosci stanowig dwa odrebne pojecia.
Jakos¢ definiowana w normie ISO 9000:2000 - koncepcje jakosci i pojecia jako:

Zdolnos¢ wyrobu, procesu lub systemu do spetnienia wymagania klienta i wszystkich
stron zainteresowanych.

Jakos¢ dotyczy wyrobu i jest dla klienta zadowoleniem i satysfakcjg z nabycia lub spozycia
produktu nie wykazujacego wadliwosci.

Zapewnienie jakosci jest zadaniem dla przedsigbiorstwa. Obejmuje dziatania na rzecz budowa-
nia zaufania klienta m.in. poprzez wdrazanie systemoéw zarzadzania jakoscig oraz dazenie
do zapewnienia ptynnosci i prowadzenia procesu produkcji bez usterek i przestojow (ryc. 6.).
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Zasady GHP/GNMP oraz system HACCP...

CZYM JEST CZEGO JAKI JEST
DLA KLIENTA? DOTYCZY? CEL?

JELC1 zadowolenie wyrob brak wad
zapewnienie ptynnos¢
JELCHd procesu

zapobieganie

systemy zapewnienia jakosci

praktyczne wdrazanie
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3. Korzysci wynikajace z wdrazania
systemoéw zarzadzania jakoscig

Wdrazanie systemow zarzadzania jakoscig stanowi dla przedsiebiorstwa podstawe do udowod-
nienia, ze wykazuje ono nalezytg ,,troske” czy ,,staranno$é” o jako$¢ swoich wyrobdéw i bezpie-
czenstwo konsumentéw, to znaczy realizuje tzw. polityke ,,due diligence”.

Korzysci wynikajace z wdrazania systemu HACCP w polskim przetworstwie i produkcji zywno-
$cig sg niepodwazalne. Wyrdzni¢ w nich mozna nastepujace obszary:

Korzysci w aspekcie ochrony zdrowia:

» zwiekszenie troski o standardy higieniczne zaktadéw i jakos¢ produkcji, a w konse-
kwencji do podniesienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej produkowanej zywnosci

* poprawa zdrowia publicznego

* skuteczniejsza i ukierunkowana kontrola zywnosci

e zmniejszenie naktadéw na ochrone zdrowia ludnosci

* utatwienie handlu.

Korzysci dla przemystu i handlu:

* zwigkszenie zaufania konsumentéw

* zmniejszenie kosztéw ubezpieczen i postepowania prawnego

* poprawa zgodnosci produktu z wymogami

» zwigkszenie zaangazowania kierownictwa w sprawy bezpieczenstwa zywnosci
* zmniejszenie ryzyka zwigzanego z dziatalnos$cia przedsigbiorstwa

* podniesienie $wiadomosci i wiedzy zatég w zaktadach spozywczych

* poprawa organizacji pracy w zakladach i zwigkszenia ich efektywnosci

* obnizenie lub minimalizacja kosztow wadliwosci i zaniedban.

Korzysci dla konsumentow:
* zmniejszenie zagrozenia chorobami przenoszonymi na drodze pokarmowej i zwigksze-
nie zaufania do producentow.

Warto zatem zapamigta¢, ze system HACCP:

Chroni interesy konsumenta zapewniajagc mu bezpieczng zywnosc.

Chroni interesy producenta lub sprzedawcy zywnosci pozwalajagc mu udowodnic, ze prawid-
tfowo prowadzi swa dziatalnosc.
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

HACCP to nie tylko:

» zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci i zdrowia konsumenta

* spetnienie i dostosowanie si¢ do wymogow obowiazujacego prawa
to takze:

e poprawa wizerunku firmy

» zwigkszenie konkurencyjnosci na rynku.

Zbior dziatan zwigzanych z wdrazaniem systemu HACCP w produkcji, przetworstwie i obrocie
zywnoscig na najblizsze lata obejmuje m.in.:

» systematyczng ocene wptywu wdrazania systemu HACCP na podnoszenie stanu bez-
pieczenistwa zywnosci.

Ocena ta prowadzona w oparciu o:
metody bezposrednie:
* zbieranie danych o zatruciach pokarmowych i tworzenie programéw zapobiegawczych
w tym zakresie
* monitorowanie zanieczyszczen zywnosci

metody posrednie:
1. Zbieranie danych o stopniu zaawansowania przemystu spozywczego we wdrazaniu systemu
HACCP, w tym w szczegélnosci informacji o:
* wiedzy i postawach pracownikdéw pracujacych w obszarze zywnosci
* potrzebach w zakresie organizacji szkolen i tematyce tych szkolen
¢ prawidtowosci realizacji zasad GHP/GMP w zaktadach
* prawidtowosci sporzadzanych planéw HACCP
2. Gromadzenie i analiza wynikéw z auditéw i kontroli.

Nalezy podkresli¢, ze organy urzedowej kontroli zywnosci, w ramach sprawowanego nadzoru
biezacego w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, prowadzg systematyczne kontrole
przedsiebiorstw z czestotliwoscig adekwatng do ryzyka zwigzanego z dziafalno$cig danego obiektu.

Warto zapamietaé, ze:

zakfad, ktéry posiada prawidtowo wdrozony system HACCP jest potencjalnie zaktadem
niskiego ryzyka zagrozenia zdrowia konsumentéw. Stad tez kontrole prowadzone przez
organy urzedowej kontroli zywnosci nie musza w nim by¢ tak czeste, jak w zakfadach
nie spetniajacych stosownych wymogéw GHP/GMP i zasad HACCP.
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4. Czy konieczne jest wdrazanie
systemow zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci?

Wiele os6b, w tym szczegélnie przedstawiciele firm i zaktadéw, ktére dotychczas nie zetknety sie
z systemem HACCP wyraza gtebokg obawe czy podota obowigzkom zwigzanym z wdrazaniem
systemu HACCP. Czesto podchodzi sie do tego problemu bardzo emocjonalnie. Stawiane
sg takze liczne pytania:

* Co to jest system HACCP?

* Na czym on polega?

* Po co to wszystko, skoro dotychczas nie byto to obowiazujace, a nie obserwowano
wigekszych probleméw z bezpieczenstwem zywnosci?

* Komu to potrzebne, czy nie doprowadzi to do likwidacji polskich przedsiebiorstw?
* Czy nie jest to tworzenie nadmiernej biurokracji?

Ma to swoje podtoze w zwigzku z wprowadzanymi zmianami w polskim prawie zywnoscio-
wym. Dyskusje na ten temat stajg sie w kraju coraz gfosniejsze. Niezwykle wazne jest obecnie
rzetelne przekazywanie wiedzy na ten temat, aby nie pogtebia¢ i tak juz istniejacego chaosu
informacyjnego.

Nalezy podkresli¢, ze na obowigzek wdrazania systemu HACCP wskazuje wiele oficjalnych
dokumentéw miedzynarodowych jak np. Codex Alimentarius, dokumenty FAO/WHO, czy tez
dyrektywy UE. Dazenie Polski do wejscia w struktury Unii Europejskiej zwigzane jest Scisle
m.in. z petng harmonizacja prawa z wymogami UE.

W krajach UE oraz USA system HACCP jest obligatoryjny z prawnego punktu widzenia
we wszystkich branzach przemystu spozywczego oraz w zywieniu zbiorowym.

Réwniez w Polsce, na mocy nowych polskich regulacji prawnych m.in. znowelizowanej
ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz aktéow wykonawczych do tej
ustawy, system HACCP staje sie obligatoryjny we wszystkich obszarach produkcji i prze-
tworstwa zywnosci, a takze obrotu zywnoscia, bez wzgledu na wielkos¢ przedsiebiorstwa
i rodzaj prowadzonej dziatalnosci.

Nalezy podkresli¢, ze zapisy nowego polskiego prawa zywnosciowego (doktadne ich omoéwienie
znajduje sie w rozdziale o regulacjach prawnych z zakresu GHP/GMP i HACCP), o ile $cisle
egzekwujg przestrzeganie zasad higieny, o tyle bardziej liberalnie podchodza do wymogu wdra-
zania i stosowania systemu HACCP. Podkresla sie, ze nalezy wdraza¢ zasady systemu HACCP,
a nie system jako taki.
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

Warto zapamieta¢, ze:

Wymég wdrazania (lecz nie ostatecznego wdrozenia) zasad systemu HACCP dotyczy wszyst-
kich przedsigbiorstw i firm zywnos$ciowych, bez wzgledu na ich wielkosc¢ i profil dziatal-
nosci i obowigzuje od dnia 1 stycznia 2004 r.

Nie zostat okreslony horyzont czasowy, do kitérego konieczne jest zakonczenie wdrazania
systemu HACCP.

Nie przewiduje sie zadnych sankcji karnych ze strony organéw urzedowej kontroli zywno-
$ci w przypadku stwierdzenia stabych postepéw we wdrazaniu zasad systemu HACCP.
Prowadzony bedzie jedynie instruktaz i dziatania majace na celu zachecanie firm.

Przewiduje sie podjecie wszelkich dziatan zmierzajacych do szerokiego upowszechniania
wiedzy nt. realizacji zasad GHP/GMP i wdrazania systemu HACCP oraz petnego udostep-
niania zainteresowanym odpowiednich materiatéow informacyjnych — tzw. przewodnikéw
wdrazania zasad GHP/GMP i HACCP dostosowanych do potrzeb poszczegélnych grup
przedsiebiorstw.

Nie istnieje zaden formalny obowiazek certyfikacji lub zatwierdzania systemu HACCP
przez jakiekolwiek instytucje.

Polska chcac wejsé do struktur Unii Europejskiej bedzie musiata dostosowaé sie do wszystkich
wymogow 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¢, ze wdrazanie do praktyki zasad systemu HACCP jest procesem dtugotrwa-
tym, pracochtonnym i wymagajacym dobrego przygotowania teoretycznego. Wiele
zaktaddw, bez odpowiednich przewodnikéw i dobrze przygotowanej kadry, moze napotkad
szereg trudnosci.

Sukcesywne wdrazanie systemu HACCP we wszystkich dziedzinach zycia zwigzanych
z produkcjg lub przetwoérstwem zywnosci, staje sie w najblizszych latach nieuniknione.

Wdrazanie zasad systemu HACCP musi byé¢ poprzedzone wdrozeniem zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjne;.
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5. Programy warunkéw wstepnych -
Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
i1 Dobrej Praktyki Produkcyjnej

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
Zgodnie z definicjg podang w ustawie z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywno-
éci i zywienia Dobra Praktyka Higieniczna to:

Dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane
na wszystkich etapach produkciji i obrotu zywnoscia, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Podjecie dziatalno$ci w obszarze zywnosci uwarunkowane jest zrealizowaniem podstawo-
wych kryteriéw w zakresie odpowiednich wymogdéw sanitarno-higienicznych. Gwarantujag
one zapewnienie wtasciwego bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej wytwarzanych
wyrobow. Kazdy zaktad bez wzgledu na profil produkcji i jej wielkos¢ jest zobowigzany Scisle
je wypetniac.

Wymogi te okreslone sg w dyrektywie 93/43/EEC z dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny
Srodkéw spozywczych, projekcie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
higieny zywnosci, a takze w Codex Alimentarius (Kodeksie Zywno$ciowym). W 1969 r.
na VI sesji Komisji Kodeksu Zywnoéciowego przyjeto dokument ,,Recommended International
Code of Practice — General Principles of Food Hygiene” (Zalecane Miedzynarodowe Kodeksy
Dobrej Praktyki — Ogolne Zasady Higieny Zywnoéci”). Od tego czasu dokument ten byt wielo-
krotnie nowelizowany.

Przepisy i zalecenia zawarte w ww. dokumentach znajdujg swoje odzwierciedlenie w polskich
regulacjach prawnych (m.in. w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r.
w sprawie szczegétowych wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych zaktadéw i ich wypo-
sazenia, warunkow sanitarnych oraz wymagan w zakresie przestrzegania higieny w procesie
produkcji i obrocie Srodkami spozywczymi, dozwolonymi substancjami dodatkowymi oraz materia-
tami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami) i stanowig wytyczne do reali-
zacji podstawowych wymagan higieniczno-sanitarnych przy produkcji, przetworstwie i obrocie
Zywnoscia.

Kazde przedsigbiorstwo jest zobowigzane do opracowania wtasnego zaktadowego progra-
mu lub instrukcji Dobrej Praktyki Higienicznej, ktére sa podstawa do wdrazania zasad
systemu HACCP. Program taki powinien uwzglednia¢ strukture organizacyjng i specyfike
dziatalnosci danego zaktadu.

Wszystkie stosowane w zaktadzie techniki i metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny
powinny by¢ opisane za pomocg odpowiednich procedur lub instrukcji uwzgledniajacych szcze-
gbétowe wymagania jakie powinny by¢ spetnione.
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

Procedury i instrukcje dotyczace GHP/GMP powinny by¢ scisle przestrzegane przez wszyst-
kich pracownikéw.

W Swiadomosci przecietnego cztowieka, w tym takze pracownika zatrudnionego w obszarze
zywnosci pojecie higiena czy Dobra Praktyka Higieniczna kojarzy sie z procesami mycia i dezyn-
fekcji oraz higieng osobistg pracownikdéw. W rzeczywistosci jest to pojecie daleko szersze, obej-
mujace co najmniej kilka obszaréw Scisle ze sobg zintegrowanych i skierowanych na osiggniecie
jednego celu jakim jest bezpieczenstwo zywnosci.

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej okreslane sg czesto Programami Stanowiacymi Warunki
Wstepne. Gtéwne ich obszary przedstawiono na ryc. 7.

PROGRAMY WARUNKOW WSTEPNYCH
DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

Budynki
zaktadu
i otoczenie

Szkolenie
personelu

Higiena
personelu Maszyny

i urzadzenia

Programy
Warunkéw

Kontrola
JELCI ]
wody

Wstepnych P_rgcesy ;nzc.i.a
GHP I aezynrteKcjl

Kontrola Usuwanie

obecnosci odpadow
szkodnikéw i Sciekéw

Obejmuja one:
* |okalizacje, otoczenie zakfadu i infrastrukture zaktadu
* obiekty zakfadu i ich uktad funkcjonalny
* maszyny i urzadzenia
* procesy mycia i dezynfekcji
* zaopatrzenie w wode
* kontrole odpaddw
* zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie
* szkolenie personelu
* higiene personelu
* prowadzenie dokumentacji i zapiséw z zakresu GHP.

Obszary te stanowig podstawe dziafan jakie powinny by¢ realizowane w kazdym zaktadzie
produkcji i przetwérstwa zywnosci w celu zapewnienia jej bezpieczenstwa. Bardziej szczegéto-
we zalecenia okreslone w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie
szczegbOtowych wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych zaktadéw i ich wyposazenia,
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Programy warunkéw wstepnych...

warunkéw sanitarnych oraz wymagan w zakresie przestrzegania higieny w procesie produkciji
i obrocie $rodkami spozywczymi, dozwolonymi substancjami dodatkowymi oraz materiatami
i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami, a takze wskazane przez Kodeks
Zywnoéciowy oraz Dyrektywe 93/43/EEC i przedstawione w projekcie rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny zywnosci, sformutowaé¢ mozna nastepujgco:

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zaktadu

Przed podjeciem decyzji o lokalizacji zakfadu produkcji, przetwdrstwa lub obrotu zywnoscia
nalezy wzigé¢ pod uwage potencjalne zrédta zanieczyszczen (jak np. kurz, zapachy, dym, zanie-
czyszczenia wynikajace z dziatalnosci przemystowej, sktadowiska odpaddw itp.), jak réwniez
efektywnos$¢ zabezpieczenia przed tymi zanieczyszczeniami.

Projekt architektoniczny i potozenie zaktadu powinny sprzyja¢ realizowaniu zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej:

drogi dojazdowe do zaktadu powinny by¢ utwardzone i odpowiednio zdrenowane, tak aby
nie tworzyty sie zastoiny wody i btota

budynki i znajdujace sie w nich urzadzenia powinny by¢ tak zaprojektowane, aby utatwiaé
procesy czyszczenia i dezynfekcji

wszelkie materiaty wykorzystywane w budynkach i urzadzeniach nie moga mie¢ negatyw-
nego wptywu na jako$¢ zdrowotng zywnosci i nie mogg emitowaé zapachdéw i substancji
toksycznych

budynki powinny mie¢ zabezpieczenia przed wniknieciem do nich szkodnikéw oraz
owaddw, a takze zanieczyszczen zewnetrznych z otaczajgcego Srodowiska (dymy, pyty, kurz).

Budynki powinny ponadto spetnia¢ nastepujgce wymagania:

w czesci produkcyjnej pomieszczenia i ciggi komunikacyjne powinny by¢ tak rozplanowa-
ne, aby nie nastepowafo krzyzowanie sie prac i czynnosci ,.czystych” i ,brudnych”
podtogi powinny by¢ gtadkie, bez uszkodzen, wykonane z materiatu tatwo zmywalnego,
nienasigkliwego, nie $liskiego, a w pomieszczeniach, w ktdrych uzywa sie tugéw i kwa-
sow — odpornego na ich dziatanie. Podfogi w pomieszczeniach produkcyjnych powinny
mie¢ odpowiednie nachylenie w kierunku wpustéw kanalizacyjnych. Pomiedzy pomiesz-
czeniami produkcyjnymi nie powinno by¢ progéw

Sciany i sufity — gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci, szczelne, nieuszkodzone,
zabezpieczone przed kondensacjg pary i rozwojem plesni, biate lub pomalowane na jasne
kolory

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych i innych narazonych na wilgo¢ i zanieczyszcze-
nia powinny by¢ do wysokosci 2 m pokryte glazurg lub innym tatwo zmywalnym i niena-
sigkliwym materiatem

styki $cian z podtogami i miedzy $cianami powinny by¢ zaokraglone. Narozniki Scian przy
ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami mecha-
nicznymi

okna i inne otwory powinny by¢ tatwe do otwierania i utrzymania w czystosci oraz wyko-
nane w taki sposdb, aby minimalizowac osadzanie sie brudu. Powinny by¢ wyposazone
w zabezpieczenia przeciw owadom (siatki, ekrany, klimatyzacja). Wewnetrzne parapety
okienne nie mogg stuzy¢ jako pdtki oraz miejsca do gromadzenia réznych przedmiotéw,
w zwigzku z tym powinny by¢ nachylone
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

drzwi powinny by¢ gtadkie o powierzchni tatwo zmywalnej i nie absorbujacej zanieczysz-

czen. Tam gdzie to konieczne z punktu zachowania higieny, powinny by¢ one otwierane

bezdotykowo

schody, windy, platformy itp. powinny by¢ tak usytuowane, aby nie mogty negatywnie

oddziatywac¢ na funkcjonalno$¢ pomieszczen i zaktdcaé procesu produkcyjnego, a tym

samym powodowac zagrozenia zanieczyszczenia zywnosci

przewody instalacyjne wodne, parowe, kanalizacyjne itp. oraz grzejniki powinny by¢ gtadkie,

szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub innych zanie-

czyszczen. Wszelkie instalacje powinny by¢ obudowane badz zabezpieczone ostonami

lub w bruzdach (pod tynkiem)

pomieszczenia powinny mie¢ zapewniong odpowiednig wentylacje mechaniczng i grawi-

tacyjna, zgodng z wymogami bezpieczenstwa i higieny pracy. Jej celem jest:

— usuwanie zanieczyszczonego powietrza

— zapobieganie kondensacji pary

— regulacja temperatury

— eliminowanie zapachéw, ktére mogtyby sie przyczynié do obnizenia jakosci produko-
wanej Zywnosci

— kontrola wilgotnosci i jej regulacja

kierunek wwiewu powietrza powinien by¢ od strony ,czystej”

otwory wentylacyjne powinny mie¢ ostony z materiatu nie podlegajacego korozji, o kon-

strukcji tatwej do zdjecia i mycia

nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie para, pyt lub dym powinny by¢

zainstalowane okapy z wyciggiem wentylacyjnym

pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga byc¢ taczone we wspolny

ukfad wentylacji mechanicznej

W obrebie zaktadu instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga by¢ podtagczone do wewnetrznej

instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajgcej $cieki poprodukcyjne

system kanalizacji musi by¢ wyposazony w syfony zapobiegajace wydostawaniu sie

zapachdéw oraz piony odpowietrzajace zapobiegajace wzrostowi cisnienia na skutek

nagromadzenia sie gazow. Koncowe odcinki przewodow kanalizacyjnych musza by¢

wyposazone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajgce przenikaniu gryzoni przez

system kanalizacyjny do wnetrza budynkéw

kanalizacja komunalna nie moze przebiega¢ przez pomieszczenia produkcyjne, chyba,

ze istnieje system zabezpieczajacy i zapewniajacy petng kontrole przed ewentualnymi

wyciekami

kazde pomieszczenie (poza magazynowymi) powinno miec¢ o$wietlenie naturalne i sztuczne;

powinno ono odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy

punkty oswietlenia elektrycznego powinny mieé niettukace ostony, chronigce zywnos$¢

przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwek lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje

umozliwiajaca tatwe ich czyszczenie. Punkty Swietlne powinny zapewni¢ prawidtowe

oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmienia¢ barw a jego

natezenie powinno by¢ adekwatne do funkcji pomieszczen. Zaktada sie przyblizone

natezenie:

— 540 lukséw na wszystkich stanowiskach kontroli

— 220 lukséw na stanowiskach pracy

— 110 lukséw w innych pomieszczeniach
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* temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach powinny byé dostosowane do wykonywa-
nych w nich czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy

* w zaleznosci od potrzeb nalezy zapewni¢ odpowiednie urzadzenia do mycia i dezynfekcji
pomieszczen, aparatury, sprzetu, ewentualnie naczyn oraz opakowan

* w zaktadzie zywienia zbiorowego powinny by¢ wydzielone, niezalezne zmywalnie naczyn
i sprzetu kuchennego oraz naczyn stotowych. W zmywalni powinno by¢ urzadzenie
do wyparzania i suszenia wymytych naczyn

* we wszystkich pomieszczeniach, w ktérych odbywa sie proces produkcyjny powinny by¢
umywalki do mycia rak, z doprowadzong wodg zimng i goracg oraz petnym wyposazeniem
(mydfem ptynnym i plastikowg szczoteczka do paznokci oraz ze Srodkiem dezynfekcyjnym).
Do wycierania rak nalezy zapewni¢ reczniki 1-razowego uzycia i pojemniki do ich wyrzucania
lub suszarki do suszenia rak. Spusty do wody powinny by¢ typu pedatowego lub na fotokomorke

» wszelkie powierzchnie maszyn stykajgce sie bezposrednio z zywnoscig oraz produkcyjne
(lady, stoty) powinny byé w stanie nieuszkodzonym, mocne, tatwe do mycia, utrzymania
w czystosci i porzadku. Powinny by¢ wykonane z gtadkich i nie absorbujgcych materia-
tow, nie wchodzacych w reakcje ze sktadnikami zywnosci. Nalezy dazy¢, aby nie byfo
mozliwosci kondensowania sie na nich pary i tym samym rozwoju plesni oraz gromadze-
nia sie zanieczyszczen i kurzu

* toalety powinny by¢ oddzielone od pomieszczen, w ktdrych odbywa sie produkcja lub
przetworstwo zywnosci

» stosowanie takich materiatéw, ktére sg trudne do mycia i dezynfekcji (jak np. drewno)
moze by¢ uzyte tylko w takich sytuacjach, gdy nie stanowig one Zrddta zakazenia i sg pod
odpowiednim nadzorem.

Uktad funkcjonalny zaktadu

Uktad funkcjonalny zaktadu to przestrzenne powiagzanie ze sobg pomieszczen. Powinny by¢
W nim wyraznie wydzielone pomieszczenia lub zespoty pomieszczeh powigzane ze sobg funkcjo-
nalnie i spetniajgce okreslone zadania dotyczace np.: dostawy surowcow, produkcji wyrobow,
ich dystrybuciji, transportu wewnetrznego, przemieszczania pracownikow itp. Proces technolo-
giczny i wszystkie dziatania z nim zwigzane powinny przebiegaé¢ w sposéb mozliwie prostoliniowy.

W uktadzie funkcjonalnym przecietnego zaktadu wyrdznia sie najczesciej nastepujace czesci:
* magazynowa

» produkcyjng

* ekspedycyjng

* socjalna.

Wielko$¢ i rozktad pomieszczen w duzym stopniu decyduje o organizacji pracy i sprawnosci
przebiegu procesow, takich jak: zaopatrzenie i magazynowanie, ilos¢ i jako$¢ produkcji itp.

Zaktad powinien by¢ podzielony na strefy wysokiego, sredniego i niskiego ryzyka w zalez-
nosci od prowadzonych w nich proceséw i wystepujacych zagrozen w odniesieniu do
jakosci zdrowotnej produkowanej zywnosci.

| tak np. miejsca przyjecia surowcéw i ich magazynowania okres$la sie najczesciej jako strefy
niskiego ryzyka, gdyz sktadowane surowce poddawane sg nastepnie réznym procesom techno-
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logicznym, eliminujagcym ewentualne zagrozenia. Natomiast miejsca lub pomieszczenia, w ktd-
rych dokonuje sie pakowania wyrobow gotowych to strefy wysokiego ryzyka, w ktérych kryteria
higieniczne powinny by¢ najbardziej wyostrzone.

Bardzo istotne jest okreslenie, ktére obszary w zaktadzie sa najbardziej newralgiczne
z punktu widzenia ryzyka wystepowania zagrozen zywnosci.
Miejsca takie powinny by¢ w szczegélny sposéb nadzorowane.

Strefy w zakfadzie czesto oznaczane sg na planie zakfadu, a takze w samych pomieszczeniach,
kolorami, np.

Strefa ,,brudna” - niskiego ryzyka — kolor czarny lub zielony
Strefa ,,posrednia” — sredniego ryzyka — kolor szary lub zétty
Strefa ,,czysta” — wysokiego ryzyka — kolor biaty lub czerwony.

Ma to na celu przypominaé pracownikom, w ktorej strefie sie znajdujg i motywowac ich
do przestrzegania odpowiednich, w danych warunkach, reziméw higieniczno-sanitarnych.
Podziat zaktadu na strefy uzyskuje si¢ poprzez zastosowanie odpowiednich $cian dziatowych,
przepierzen, a takze zréznicowania kolorystycznego pomieszczen i drég komunikacyjnych.

Wazna zasada w kazdym zakfadzie jest przestrzeganie, aby ciagi technologiczne i drogi
komunikacyjne czynnosci ,,czystych” i ,,brudnych” nie krzyzowaty sie.

Ukfad funkcjonalny zaktadu powinien eliminowa¢ mozliwosci krzyzowania sie drég czynnosci ,czy-
stych” i ,brudnych”, a tym samym zapobiega¢ wystepowaniu zanieczyszczen ,krzyzowych” zywnosci.
Drogi surowcoéw i produktéw powinny by¢ wyraznie okres$lone. Prawidfowy uktad funkcjonalny
pomieszczeh zaktadu powinien takze zapewnia¢ bezkolizyjny przebieg proceséw technologicz-
nych i przeptyw surowcéw, materiatdbw pomocniczych, poétproduktéw i produktéw gotowych.
Uwzglednia¢ przy tym nalezy réwniez zagwarantowanie odpowiednich warunkéw temperaturo-
wych w poszczegdlinych pomieszczeniach zaréwno dla produktu jak i dla prowadzonego procesu.

Odpowiednio zaprojektowane pomieszczenia zaktadu zapewniaja jego funkcjonalno$¢,
co sprzyja zachowaniu higieny i ogranicza mozliwos¢é popetnienia btedéw przez personel,
a takze, co jest nie mniej wazne — utatwia prace i dziatania na rzecz zapewnienia jakosci.

Maszyny i urzadzenia

Podczas prowadzenia proceséw technologicznych zywno$¢ moze ulec zanieczyszczeniu ze strony
otaczajacego $rodowiska. Odpowiednie wyposazenie pomieszczen w sprzet i urzadzenia, czysto$é
i stan techniczny linii produkcyjnych, uzycie wtasciwych materiatéw konstrukcyjnych i wykoncze-
niowych, a takze stosowane systemy wentylacji, klimatyzacji itp., w znacznym stopniu decyduja
o higienie produkcji, a tym samym bezpieczenstwie i jakosci zdrowotnej gotowych wyrobdw.
Skazenia zywnosci podczas jej produkcji i/lub przygotowywania majg swoja przyczyne najcze-
sciej w ztym stanie sanitarno-higienicznym i technicznym pomieszczen, wadliwym funkcjono-
waniu maszyn i urzadzen lub w niewtasciwie prowadzonym procesie ich mycia i dezynfekciji.
Substancje pochodzace z materiatéw konstrukcyjnych maszyn, opakowan, a takze $rodki myja-
ce i dezynfekujace, osady tworzone na powierzchniach roboczych moga prowadzi¢ do skazenia
zywnosci i stwarza¢ zagrozenie dla jej konsumenta.
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Najbardziej istotne zalecenia dotyczace stosowania maszyn i urzagdzeh w procesie technologicz-
nym przedstawi¢ mozna nastepujaco:

* wszystkie powierzchnie maszyn, urzadzen, sprzetu oraz naczyn i opakowan kontaktuja-
cych sie z zywnoscig powinny by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu
z zZywnoscia

* elementy maszyn stykajace sie¢ z zywnoscia, jak rowniez powierzchnie robocze (blaty
stotow i lady) powinny by¢ wykonane z materiatu trwatego, gtadkie i fatwe do utrzyma-
nia w czystosci

* w zywieniu zbiorowym drobny sprzet pomocniczy, taki jak noze, szufle, tyzki, szczypce,
widelce, deski, naczynia itp. powinien by¢ wydzielony dla poszczegélnych asortymen-
tow produktéw i nieuszkodzony.

Korzystnym jest aby wszystkie gtéwne elementy wyposazenia byty wykonane z blachy chromo-
wo-niklowej, odpornej na korozje, dziatanie pary wodnej, kwasdéw organicznych oraz srodkéw
do mycia i dezynfekcji.

Maszyny, urzadzenia, a takze pojemniki majace bezposredni kontakt z zywnoscig powinny by¢
tak zaprojektowane i wykonane, aby zapewni¢ mozliwos$¢ skutecznego mycia i dezynfekcji oraz
utrzymania w czystosci. Powinny by¢ one wykonane z materiatéw nietoksycznych, nie koroduja-
cych, nie wchodzacych w reakcje ze sktadnikami zywnosci, nie wydzielajgcych zapachéw ani
nie powodujacych zmiany smaku zywnosci. Ich powierzchnie powinny by¢ gtadkie, bez zaryso-
wan i poréw. Nie powinno sie stosowac takich materiatéw, ktére nie dajg gwarancji skutecznego
i efektywnego mycia i dezynfekcji (jak np. drewno) chyba, ze w danej sytuacji nie stanowig one
zrédta zakazenia. Urzadzenia powinny by¢ w przypadkach koniecznosci tatwe do przemieszcza-
nia i demontowania w celu utrzymania ich w odpowiednim stanie czystosci oraz prowadzenia
kontroli wizualnej. Urzadzenia stacjonarne powinny by¢ usytuowane w taki sposéb, aby umoz-
liwi¢ ich tatwe mycie i dezynfekcje.

Maszyny i urzadzenia w zaktadzie powinny by¢ usytuowane w taki sposéb, aby umozliwi¢ ich
dziafanie zgodnie z ich funkcjg i przeznaczeniem, zapewni¢ odpowiednie utrzymanie czystosci
i porzadku, a takze utatwia¢ zachowanie zasad GHP oraz dziatania monitorujace i korygujace.

W zaktadzie powinien byé opracowany pisemny harmonogram konserwacji maszyn
i urzadzen w celu zapewnienia ich odpowiedniego funkcjonowania i stanu technicznego.

Harmonogram ten powinien zawieraé:

* liste urzadzen wymagajacych regularnych przegladéw

* procedury przegladéw i konserwacji z podaniem czestotliwosci ich przeprowadzania
(ogdlne przeglady, regulacje, wymiana czesci zgodnie ze stosownymi instrukcjami tech-
nicznymi, instrukcje obstugi od producentéw tych urzadzen itp.).

Nalezy zapobiega¢ nieprawidtowosciom podczas konserwacji i napraw maszyn i sprzetu,
aby ograniczy¢ ewentualne zagrozenia ze strony maszyn i urzadzen.

Urzadzenia i oprzyrzadowanie kontrolno-pomiarowe wymagaja okresowej kalibracji i wzor-
cowania. Nalezy opracowac¢ odpowiednie instrukcje oraz harmonogram kalibracji tych
urzadzen oraz prowadzi¢ specjalne rejestry przeprowadzania tych czynnosci.
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Kalibracja urzadzen pomiarowych powinna by¢ prowadzona zgodnie ze stosownymi instrukcja-
mi przez odpowiednio upowaznione i przeszkolone osoby.

Procesy mycia i dezynfekcji

Po zakonczeniu pracy lub po kazdej zmianie w zaktadzie przeprowadza sie sprzatanie, podczas
ktérego usuwane sg z powierzchni podtdg, blatéw oraz maszyn i urzadzen pozostafosci po bie-
zacej produkcji oraz nagromadzony brud, ktéry stanowi doskonate warunki dla rozwoju mikro-
flory i tym samym, stwarza zagrozenie dla bezpieczenstwa i jakosci produktu koncowego.

Zasadnicze metody mycia to:
* mycie w systemie CIP
* mycie w systemie COP.

Mycie w systemie CIP (clean in place) polega na prowadzeniu procesu mycia w obiegu zamknig-
tym, bez demontazu maszyn i urzadzen wchodzacych w skfad linii technologicznej. Proces stero-
wany jest automatycznie, czesto komputerowo. W stacji centralnej przygotowywane sg odpowied-
nie roztwory $rodkéw myjacych i dezynfekujacych, ktdre sg nastepnie przettaczane do instalacji
technologicznych. Przygotowany roztwér moze byé kilkakrotnie uzyty w procesie mycia. Jego ste-
zenie jest kontrolowane i w razie potrzeby regulowane.

Mycie w systemie COP (clean out of place) jest systemem mycia w uktadzie otwartym.
W systemie tym stosuje sie rézne reczne i mechaniczne techniki mycia.

Sposrod metod mycia w systemie COP wyrdznia sie:

* mycie reczne - proste, lecz podatne na btedy ludzkie, najbardziej wszechstronne i moz-
liwe do zastosowania przy nietypowym i duzym sprzecie

* mycie mechaniczne, (wysoko- lub niskoci$nieniowe) — czesto sterowane automatycz-
nie, przy uzyciu réznego rodzaju myjek i urzadzen do szorowania

* mycie pianowe — tatwe i skuteczne pod warunkiem prawidtowosci prowadzenia procesu.

Do mycia stosuje sie rézne rodzaje srodkéw powierzchniowo-czynnych:

* preparaty silnie zasadowe — do cisnieniowego lub pianowego mycia pomieszczen,
maszyn i urzadzen

* preparaty zasadowe do mycia recznego i mycia mato zanieczyszczonych powierzchni

* preparaty zasadowe do mycia powierzchni aluminiowych

* preparaty kwasne do cisnieniowego lub pianowego mycia naczyn i urzadzen

* preparaty niskopienigce do mycia przewodoéw.

Po procesie mycia przeprowadza sie dezynfekcje metodami:

* fizycznymi (mechaniczne dziatanie strumienia cieczy, dziatanie temperatury i promieni
ultrafioletowych)

* chemicznymi (np. soda, ozon, woda utleniona, nadmanganian potasu, podchloryn
wapnia i sodu).

Efektywnos$¢ procesu mycia zalezy od mozliwosci dotarcia do wszystkich powierzchni, ktére
kontaktujg sie z produktem, a tym samym od zastosowanych rozwigzan konstrukcyjnych.
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Zastosowanie wtasciwych systeméw mycia i dezynfekcji przy uzyciu odpowiedniego sprzetu
i urzadzen oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych, prowadzenie ich przez dobrze przygotowanych
pracownikéw oraz systematyczna kontrola skutecznosci tych proceséw gwarantujg zachowanie
nalezytego poziomu higieny i bezpieczenstwa i wysokiej jakosci produkowanej zywnosci.

WSsréd pracownikéw zaktadu powinien byé wyznaczony, odpowiednio przeszkolony pra-
cownik odpowiedzialny za przeprowadzanie zabiegéw mycia i dezynfekcji oraz za nadzér
nad skutecznoscia tych zabiegow.

Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych, socjalnych, sanitarnych, aparatury,
urzadzen, sprzetu, naczyn, opakowan itp. nalezy przeprowadzaé Scisle wg okreslonej procedury
lub instrukcji.

Powinna ona szczegétowo okreslac:
* poszczegélne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwos$¢ tych zabiegéw
* rodzaj chemicznych $rodkéw myjacych (detergenty, alkalia, kwasy) oraz chemicznych
Srodkéw dezynfekujacych — ich stezenia, temperatury i czas dziatania na myte powierzchnie
* w przypadku fizycznych metod dezynfekcji (gorace powietrze, para lub woda) — tempe-
ratury i czas ich dziatania na powierzchnie
* spos6b suszenia umytych powierzchni
* spos6b mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu oraz urzadzen uzywanych do zabie-
gow mycia i dezynfekcji.

W Zzywieniu zbiorowym, brudne naczynia kuchenne lub stotowe transportowane sg wdzkami
do wydzielonych zmywalni. Typowa zmywalnia posiada miejsce na wozek z brudnymi naczyniami,
pojemnik na odpady, zlew dwukomorowy, maszyne do mycia naczyn, wozki na czyste naczynia.

Do mycia naczyn w zywieniu zbiorowym uzywa sie czesto maszyn tunelowych, wyposazo-
nych w nastepujace sekcje:

* sekcja mycia wstepnego (30 do 45°C), wyposazona w fapacz odpadow

 sekcja mycia wtasciwego, z dodatkiem detergentu (65°C)

¢ sekcja ptukania z systemem dozowania ptynu wybtyszczajacego (85-95°C)

* sekcja wyparzania — konieczna w szpitalach (105-120°C)

* sekcja suszenia.

Istotne jest aby:

* pracownicy, dokonujacy zabiegébw mycia i dezynfekcji, powinni by¢ przeszkoleni w tym zakresie
i wyposazeni w niezbedny sprzet i Srodki oraz w odziez ochronng, zgodnie z przepisami BHP

* stosowane $rodki chemiczne do mycia i dezynfekcji powinny spetnia¢ wymagania okreslo-
ne w odpowiednich regulacjach prawnych

* kazdy zabieg mycia z uzyciem $rodkéw chemicznych, powinien byé poprzedzony doktad-
nym usunieciem resztek sktadnikéw zywnosci i zanieczyszczen z uzyciem odpowiedniego
sprzetu oraz sptukaniem wodg

* umyte powierzchnie przed zabiegiem dezynfekcji, a przy dezynfekcji chemicznej réwniez
po dezynfekcji powinny by¢ sptukane silnym strumieniem wody oraz wysuszone

* przewody nalezy my¢ i dezynfekowac¢ w podtgczeniu ich do obiegu zamknietego, z uzyciem
odpowiednich $rodkéw myjacych i dezynfekcyjnych, wprowadzonych pod wtaczonym
cisnieniem i w okreslonym czasie
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* odpowiednio do potrzeb, przewody my¢ nalezy réwniez po ich rozmontowaniu, ze szczegol-
nym zwréceniem uwagi na ztacza i kolanka

* zabiegi mycia i dezynfekcji nalezy przeprowadza¢ w sposéb chronigcy zywno$¢ przed
zanieczyszczeniem

* nalezy réwniez zwraca¢ uwage i kontrolowaé obecno$é nie sptukanych pozostatosci $rod-
kéw myjacych i dezynfekcyjnych

» skuteczno$¢ zabiegdw mycia i dezynfekcji nalezy weryfikowa¢ badaniem mikrobiologicz-
nym polegajagcym na: ocenie czystosci powietrza metodg sedymentacji, ocenie czystosci
zbiornikdw i rur metodg wyptukiwania oraz ocenie czystosci powierzchni urzagdzen metodg
odciskowa i wymazdw (obecnie popularne stajg sie szybkie i tatwe metody bazujace
na okreslaniu obecnosci ATP)

* ewentualne pozostafosci srodkéw myjacych i dezynfekcyjnych ocenia sie badaniem che-
micznym powierzchni kontaktujacych sie z zywnoscia (na zasadzie ptukania do obojetnego
pH ocenianego papierkiem lakmusowym lub przy pomocy pH-metru), a takze wyrywkowo,
badania chemicznego zywnosci we wszystkich fazach cyklu produkcyjnego.

W wiekszosci zaktaddéw produkcji i przetwdérstwa zywnosci procesy czyszczenia prowadzone
sg najczesciej na ,mokro” przy uzyciu odpowiednich ilosci wody goracej i zimnej. Czasem nieko-
rzystne jest stosowanie metod na ,mokro”. Wowczas niezbedne jest zastosowanie odpowied-
nich, skutecznych metod czyszczenia bez uzycia wody tzw. na ,sucho” przy uzyciu odpowied-
nich odkurzaczy lub usuwania zanieczyszczen recznie stosujac szczotki, papierowe reczniki lub
jednorazowe szmatki z materiatu.

Metody czyszczenia sg bardzo zréznicowane w zaleznosci od celu i rodzaju mytych powierzchni.

Jednakze zasadnicze etapy proceséw mycia (lub czyszczenia na ,sucho”) i dezynfekciji

sprowadzaja sie do:

* usuniecia pozostatosci zywnosci oraz brudu i zanieczyszczen

 dokfadnego umycia (oczyszczenia) przy uzyciu odpowiedniego detergentu (lub odkurze-
niu na ,,sucho”)

» wyptukania pozostatosci detergentu (w przypadku mycia na ,,mokro”)

* dezynfekcji umytych powierzchni

* osuszenia czyszczonych powierzchni.

Stosowane w procesach mycia detergenty powinny posiadaé niskie napiecie powierzchnio-
we, by¢ efektywne w usuwaniu zanieczyszczen oraz by¢ tatwe do usuwania z mytych powierzch-
ni. Nie powinny powodowac korozji mytych powierzchni. Stosowane w danym procesie $rodki
myjace i dezynfekujace powinny by¢ odpowiednio dopasowane, tak aby ich dziafania nie zno-
sity sie wzajemnie. Istotng sprawg jest doktadne wysuszenie mytych powierzchni, aby zapo-
biega¢ rozwojowi drobnoustrojéw. Suszenie mytych powierzchni dokonywane jest najcze-
Sciej przy zastosowaniu suchego, gorgcego powietrza. Wymaga to odpowiednich urzadzen.
Gorace powietrze moze by¢ czynnikiem dezynfekujacym, niemniej jednak moze by¢ réwniez
stosowana dezynfekcja chemiczna przy zastosowaniu odpowiednich $rodkéw lub preparatéw
chemicznych.

Przy prowadzeniu proceséw mycia i dezynfekcji bardzo wazna sprawa jest rejestr wszyst-
kich wykonywanych czynnosci i dokumentacja przebiegu procesu.
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Powinna ona zawiera¢ informacje dotyczace:

* co poddano procesom mycia i dezynfekcji

* kiedy i w jakim czasie

* jakie byty stosowane srodki myjace i dezynfekujace

* czy posiadaja one odpowiednie atesty

* jakie byto ich stezenie

* w jakim czasie przeprowadzono dang operacje i jaki byt czas oddziatywania $rodkow
chemicznych na czyszczong powierzchnie

* kto wykonat czynnosci zwigzane z procesami mycia i dezynfekcji wraz z potwierdze-
niem jego odpowiedzialnosci (podpis)

* kto sprawdzit wykonanie ww. czynnosci.

Urzadzenia do mycia oraz wszelkie srodki myjace i dezynfekujace powinny by¢ przecho-
wywane w wydzielonych pomieszczeniach, w oryginalnych opakowaniach i odpowiednio
oznakowane, tacznie z instrukcja zastosowania.

W magazynie powinno by¢ wydzielone, odpowiednio wyposazone miejsce do przygotowywania
roztworéw o odpowiednim stezeniu do mycia i dezynfekcji.

W kazdym zaktadzie powinny by¢ opracowane wtasne procedury mycia i dezynfekcji wraz
ze stosownymi instrukcjami.

Procesy mycia i dezynfekcji powinny by¢ realizowane zgodnie z opracowanym harmono-
gramem uwzgledniajgcym podmiot mycia, sposéb mycia oraz czestotliwo$¢ prowadzenia
zabiegdw mycia i dezynfekciji.

Zaopatrzenie w wode

Zaktad powinien posiada¢ odpowiednie ujecie wody wraz z niezbednymi urzadzeniami
do jej magazynowania i dystrybucji oraz pomiaru temperatury i ci$nienia. Moze tez wykorzy-
stywac do swoich potrzeb tzw. ,wode miejska” z wodociggu.

Woda stosowana do celéw technologicznych powinna odpowiada¢ wymaganiom okreslo-
nym w odpowiednich przepisach. Tylko z takiej wody moga by¢ réwniez wytwarzane para
lub I6d stosowany w procesach produkc;ji.

Jakos¢é wody technologicznej powinna by¢ systematycznie kontrolowana i monitorowana.
Wszelkie wyniki badan (w tym wyniki uzyskane od Parnstwowej Inspekcji Sanitarnej)
powinny by¢ rejestrowane.

Substancje chemiczne stosowane do poprawy jakosci wody (np. zmiekczacze) nie mogg stano-
wi¢ zagrozenia obnizenia jej jakosci zdrowotnej. Dozowanie substancji chemicznych do wody
powinno by¢ kontrolowane i monitorowane, aby zapewni¢ ich wtasciwe stezenie i zapobiec
przypadkowemu zanieczyszczeniu.

28




Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

Réwniez jakos¢ wody bedacej w obiegu ciaggtym powinna by¢é monitorowana, tak, aby wyklu-
czy¢ wszelkie zmiany wykraczajgce poza przyjete ustalenia. Rurocigg wody bedacej w obiegu
powinien by¢ oznakowany.

Woda techniczna stosowana np. do celéw p.poz., zraszania trawnikéw, zmywania
nawierzchni drég dojazdowych, wytwarzania pary technicznej itp. powinna przeptywaé
w oddzielnym, wyraznie oznakowanym rurociagu.

Kontrola odpadéw statych i Sciekéw

W zaktadzie powinien funkcjonowaé sprawny system usuwania odpadéw statych i $mieci.
Powinien on gwarantowac zabezpieczenie zywnosci oraz wody technologicznej przed ewen-
tualnym zanieczyszczeniem ze strony odpaddéw i $mieci oraz zapewnia¢ w kazdym czasie
zachowanie odpowiedniego porzadku zaréwno na stanowiskach pracy jak i w obrebie catego
zaktfadu.

Odpady i Smieci powinny by¢ gromadzone w okreslonych miejscach poza pomieszczenia-
mi z zywnoscia i systematycznie usuwane wg okreslonego harmonogramu.

Z przestrzeni produkcyjnych powinny byé one usuwane tak czesto, jak tylko zachodzi taka
potrzeba, a przynajmniej raz dziennie.

Powinny by¢ one sktadowane w zamykanych pojemnikach.

Pojemniki na odpadki powinny by¢ specjalnie oznakowane, odpowiednio skonstruowane i wyko-
nane z metalu lub innych nieprzepuszczalnych materiatéw. Pojemniki te powinny posiadac
konstrukcje utatwiajgca usuwanie odpadéw i by¢ fatwe do mycia i dezynfekcji. Powinny by¢ one
utrzymane w odpowiednim stanie higienicznym. Po usunieciu odpadkéw, pojemniki i sprzet
kontaktujacy sie z odpadkami nalezy umy¢ i wydezynfekowac.

Pojemniki do przechowywania substancji niebezpiecznych powinny by¢ ponadto zamykane
w sposéb wykluczajacy przypadkowe zanieczyszczenie zywnosci. Powinny by¢ one tatwe
do mycia i podlega¢ odpowiedniemu nadzorowi.

Miejsca gromadzenia odpadéw i $mieci wytwarzanych podczas procesu produkcji lub
dystrybucji zywnosci powinny by¢ tak zaprojektowane, aby:

* byt do nich tatwy dojazd

* tatwo je byto utrzymaé w czystosci i porzadku

* mozna je byto zdezynfekowac

* byly one zabezpieczone przed dostepem insektéw i gryzoni

e w zaden sposdob nie powodowaly zanieczyszczenia zywnosci.

Odpady ptynne i $cieki wytwarzane w zaktadzie powinny by¢ po odpowiednim spreparowaniu
kierowane do kanalizacji lub kierowane do zaktadowej oczyszczalni Sciekow.

Zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrola w tym zakresie

W zaktadach produkcji, przetwdrstwa i obrotu zywnos$cig moze wystepowaé wiele réznego
rodzaju szkodnikéw. Najczesciej powodujg one zanieczyszczenia zarébwno mikrobiologiczne jak
i fizyczne zywnosci. Moga réwniez przyczyniac sie do powstawania powaznych strat ilosciowych
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i ekonomicznych w procesie produkcji lub przetwérstwa. Do najczesciej wystepujacych, stano-
wigcych duze zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci naleza:

* gryzonie (myszy, szczury)

» owady latajace (muchy, osy itp.)

* owady biegajace (karaluchy, karaczany itp.)

* szkodniki zbozowe (wotek zbozowy, mklik itp.)

o ptaki

* Koty i inne zwierzeta domowe.

W kazdym zaktadzie powinien byé¢ opracowany system kontroli i monitorowania obec-
nosci szkodnikdw oraz program stosowania odpowiednich srodkéw zabezpieczajacych
adekwatnych do wystepujacej sytuacji.

Obserwacje dotyczace obecnosci szkodnikdéw powinny byé prowadzone w sposéb ciggly zardw-
no w samym zaktadzie jak i na otaczajgcym go terenie. Zwalczanie szkodnikéw moze by¢ pro-
wadzone zgodnie z zaleceniami organdw urzedowej kontroli zywnosci, w tym szczegdlnie Pan-
stwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej, przy uzyciu metod chemicznych, fizycz-
nych i biologicznych. Czesto zleca sie to wyspecjalizowanym firmom. W kazdym jednak przy-
padku powinien by¢ prowadzony Scisty nadzér w tym zakresie.

Propozycja rozwigzan to:

* inwazji gryzoni zapobiega sie poprzez ustawianie odpowiednich putapek i stacji monitoru-
jacych wokét zaktadu jak i na jego terenie. Istotne jest réwniez odpowiednie zabezpieczenie
budynkéw przed ich wtargnigciem (zabezpieczenie i ograniczenie liczby otworéw, zastoso-
wanie odpowiednio twardego cementu na fundamenty, utwardzenie terenu wokdt budyn-
kéw produkcyjnych, systematyczne usuwanie odpadéw itp.)

e ptaki bywajg czesto nieproszonymi gosé¢mi w zaktadach zbozowych, mtynach i duzych
obiektach handlowych. Zabezpieczenie przed ich wtargnieciem uzyskuje sie poprzez stoso-
wanie instrumentéw i metod odstraszajgcych, usuwanie miejsc ich gniazdowania (wyso-
kich drzew w poblizu obiektéw zywnosciowych), ograniczenie do niezbednego minimum
otwierania wszelkich otworéw w obiektach lub instalowanie na dachach ostrych kolcéw
uniemozliwiajacych ptakom przesiadywanie na dachu lub wysokich elementach budynkéw

* muchy i inne owady latajace eliminuje sie poprzez stosowanie lamp owadobodjczych réz-
nych typdw oraz zabezpieczanie okien siatkami lub zainstalowanie wymuszonej wentylacji,
filtracji powietrza badz klimatyzacji

» owady biegajace eliminuje sie poprzez systematyczne prowadzenie dezynsekcji i ogranicza-
nie dostepnosci zywnosci nie opakowanej

* szkodniki zbozowe i inne moggace pojawiac sie z surowcami eliminuje sie poprzez rygory-
styczng kontrole przyjmowanych surowcow

Osoby realizujgce program zwalczania szkodnikéw powinny posiada¢ odpowiednie umiejetnosci
i wiedze z tego zakresu. Dziatania z zakresu kontroli obecnosci szkodnikdw oraz zabezpieczenia
przed nimi powinny by¢ odpowiednio rejestrowane i dokumentowane.

Szkolenie personelu

Stopien Swiadomosci i kwalifikacji zawodowych pracownikow, jak réwniez sukcesywne, syste-
matyczne ich doskonalenie zawodowe i szkolenia, to gtéwne, bodajze najwazniejsze czynniki
decydujace o ich odpowiedniej postawie i zaangazowaniu. Nalezy wkfada¢ duzo wysitku
W wyjasnianie pracownikom poje¢, zasad i istoty Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej
oraz systemu HACCP oraz przekonywaé do praktycznego i systematycznego ich stosowania.
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W mysl znowelizowanej ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia:

Aktualnie nie ma obowiazku zdawania egzaminu z tzw. ,minimum sanitarnego” przed
komisjg egzaminacyjng sktadajaca sie z przedstawicieli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.

Kierownictwo zaktadu powinno organizowac systematyczne i na odpowiednim poziomie
szkolenia dla personelu z zakresu higieny.

Poziom wiadomosci i kwalifikacje formalne pracownikow powinny byé odpowiednie
do wykonywanych przez nich czynnosci, obowigzkow i kompetencji oraz odpowiedzialnosci.

Pracownicy pracujacy nawet na najnizszych szczeblach w hierarchii zaktadu powinni posiadaé
podstawowg wiedze z zakresu m.in.:

* Co to jest zatrucie pokarmowe?

 Jakie sa gtdwne przyczyny zatru¢ pokarmowych?

 Jakie czynniki wptywaja na wzrost i namnazanie drobnoustrojow?

» Jak zapobiegac zatruciom pokarmowym?

* Jak zapobiegac fizycznemu i chemicznemu skazeniu zywnosci?

 Jak wypetnia¢ dokumenty i formularze zwiazane z realizacja zasad GHP/GMP i HACCP?

* Jak higienicznie wykonywac¢ swoje codzienne czynnosci?

* Jak obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia oraz postugiwac¢ sie¢ przyrzadami i drobnym
sprzetem?

» Jak utrzymywac czystosc i porzadek na swoim stanowisku pracy?

» Kierownik zaktadu powinien prowadzi¢ rejestr prowadzonych szkolen

» Kazdy pracownik powinien posiada¢ indywidualng karte, w ktorej odnotowywane sa wszystkie
odbyte przez niego szkolenia. Korzystnym jest rowniez gromadzenie kopii wszystkich
uzyskanych $wiadectw lub certyfikatéw.

Higiena personelu
Pracownicy musza postepowaé zgodnie z wymogami higieny i nie moga stanowi¢ zrédfa zanie-
czyszczenia Zywnosci.

Podstawowe wymagania dotyczace higieny osobistej i warunkéw zdrowia pracownikéw

przedstawiaja sie nastepujaco:

* pracownicy powinni posiada¢ odpowiednie kwalifikacje w zakresie podstawowych
zagadnien higieny

* kazda osoba pracujaca na stanowisku wymagajacym bezposredniego kontaktu z zyw-
nosciag musi wykazywac odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie badan lekar-
skich i odpowiednich badan analitycznych

» pracownik chory lub podejrzany o chorobe zakazna, cierpigcy na infekcje drég odde-
chowych, biegunke lub ropne schorzenia skéry powinien by¢é bezzwtocznie odsuniety
od pracy wymagajacej kontaktu z zywnoscia

* pracownicy nie moga przechowywac rzeczy osobistych w strefie produkcyjnej
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* pracownicy nie moga wykonywac czynnosci, ktére mogtyby przyczyni¢ sie do zanie-
czyszczenia zywnosci, a w szczegodlnosci pi¢, spozywac positkéw, jesé stodyczy lub zué
gumy, pali¢ tyton, plué, kastaé, czyscic¢ nos itp.

* przed rozpoczeciem pracy kazdy pracownik produkcyjny powinien umy¢ sie i zatozy¢
czystq odziez roboczg (najlepiej biata lub w jasnych kolorach) oraz odpowiednie nakrycie
glowy i ewentualnie (tam gdzie to konieczne) obuwie robocze i maseczki ochronne

* kazdy pracownik musi przestrzegac¢ zasad higieny i czystosci (zwtaszcza rak, mie¢ krot-
ko obciete paznokcie; odziez ochronna powinna by¢ czysta i nieuszkodzona oraz catko-
wicie zakrywaé odziez osobistg pracownika i wlosy

* pracownicy produkcyjni nie moga nosi¢ bizuterii, zegarkéw, szpilek i spinek do wioséw
oraz innych drobnych przedmiotow, kitdre mogtyby zagraza¢ bezpieczenstwu konsu-
menta w przypadku dostania sie do zywnosci

» wszelkie skaleczenia i rany, jesli osoba jest dopuszczona warunkowo do pracy, powinny
by¢ zabezpieczone wodoodpornym opatrunkiem, najlepiej w kolorze niebieskim w celu
jego szybkiej identyfikacji w przypadku ewentualnego dostania si¢ do zywnosci.

Pracownicy powinni my¢ rece:

* przed rozpoczeciem pracy z zywnoscig

* kazdorazowo po wyjsciu z toalety

* po kazdej czynnosci z surowcami lub pétproduktami i kazdej innej czynnosci ,,brudnej”
* po kazdym wyjsciu poza przestrzen produkcyjng

* okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju wykonywanej czynnosci

* W pomieszczeniach zaktadu niedozwolone jest przebywanie zwierzat, wchodzenie oséb
niezatrudnionych, bez aktualnych badan lekarskich i odziezy roboczej oraz wykonywanie
wszelkich czynnosci niezgodnie z przeznaczeniem pomieszczen.

Pomieszczenia socjalne

W celu zapewnienia odpowiednich warunkéw utrzymania wtasciwej higieny osobistej w obrebie
zaktadu produkciji, przetworstwa lub obrotu zywnoscig powinny znajdowaé sie w odpowiednich
miejscach i ilosciach pomieszczenia socjalne — szatnie i toalety wraz z odpowiednim wyposaze-
niem (umywalki, natryski), a takze miejsca do spozywania positkow i odpoczynku:

* szatnie dla pracownikéw powinny mie¢ wydzielone czesci badz szafki na odziez i przedmio-
ty osobistego uzytku oraz odziez roboczg pracownikéw. Nalezy réwniez zapewnié¢ dosta-
teczng liczbe urzadzen sanitarnych

* umywalki powinny by¢ podfaczone do cieptej i zimnej wody (najlepiej zastosowac baterie
uruchamiane tokciem, noga lub na fotokomadrke)

* obok umywalki powinien znajdowa¢ sie pojemnik na mydto lub ptyn myjacy oraz dezynfe-
kujacy, a takze reczniki jednorazowego uzytku i kosz na zuzyte reczniki

* w pomieszczeniach do spozywania positkéw powinien znajdowac sie sprzet i urzadzenia
do mycia rak i naczyn oraz przechowywania zywnosci

Inne wymagania dotyczace zasad Dobrej Praktyki Higienicznej

Obok przedstawionych gtéwnych wymogow higieniczno-sanitarnych nalezy rozpatrywac te, kto-
re wychodzg poza podstawowe minimum wymagan, a jednak sg niemniej wazne i wyraznie
okreslone w Kodeksie Zywnosciowym. Dotycza one m.in.
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» zabezpieczenia przed przypadkowym zanieczyszczeniem surowcéw, pofproduktéw i pro-
duktow gotowych odtamkami szkta, metalu, drewna itp. (tzw. ,,polityka” wobec szkfa, metalu,
drewna)

e programdw i procedur wizytowania zaktadu przez osoby postronne oraz przedstawicieli
organdéw urzedowej kontroli zywnosci

* zakazu palenia tytoniu na terenie zaktadu i stosowne wytyczne w tym zakresie

* uregulowan dotyczacych prania odziezy ochronnej

Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej
Zgodnie z definicjg podang w ustawie z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywno-
$ci i zywienia Dobra Praktyka Produkcyjna to:

Dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktére musza by¢ spetniane, aby produkcja
zywnosci odbywata sie w sposéb zapewniajacy jej wtasciwg jakos¢ zdrowotna, zgodnie
Z jej przeznaczeniem.

Do zagadnien, ktdre lezg w obszarze Dobrej Praktyki Produkcyjnej zaliczyé nalezy:
* przyjecie surowcow i materiatéw
* magazynowanie i postepowanie z surowcami
* procesy obrobki wstepnej
* procesy obrobki zasadniczej
¢ transport wewnetrzny
* magazynowanie wyrobéw gotowych
e transport zewnetrzny i dystrybucja wyrobow.

Ww. obszary sg specyficzne dla poszczegélnych branz i sektoréw produkcji, przetwérstwa
i obrotu zywnoscig i wymagajg odrebnego omoéwienia z ukierunkowaniem na poszczegdlne
grupy zakfadéw. Niemniej jednak ogolne kwestie magazynowania zywnosci jak i postepowania
z surowcami i materiatami pomocniczymi oraz transportu wewnetrznego sg podobne we wszyst-
kich sektorach.

Magazynowanie zywnosci
Magazyny do przechowywania zywnosci powinny by¢ tak zaprojektowane i wykonane, aby:

* umozliwi¢ utrzymanie czystosci i porzadku

 zapobiega¢ przedostawaniu si¢ szkodnikéw do ich wnetrza

* chroni¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem

» zapewni¢ warunki temperatury i wilgotnosci gwarantujagce zachowanie mozliwie naj-
wyzszej jakosci zdrowotnej i odzywczej zywnosci

» zapewni¢ odpowiednig segregacje poszczegélnych rodzajéow zywnosci ze szczegélnym
uwzglednieniem rozdziatu surowcéw od produktow gotowych, a takze produktéow
pochodzacych ze zwrotéw

» zapewnic¢ oddzielne sktadowanie opakowan i substancji nie bedacych zywnoscia

* zapewni¢ odpowiednia rotacje produktéow w magazynach — zasada FIFO - pierwsze
weszto — pierwsze wyszfo.
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Postepowanie z surowcem

Przyjmowanie surowcéw i materiatéw pomocniczych stanowi bardzo wazng procedure z punktu
widzenia zapewnienia bezpieczenstwa i wtasciwej jakosci zdrowotnej produktéw gotowych.
Nalezy sie przy tym kierowac nastepujgcymi zasadami:

* wszystkie surowce i dodatki powinny by¢ oceniane w momencie przyjecia do zaktadu
z punktu widzenia, czy nie sg one nadmiernie zanieczyszczone drobnoustrojami chorobo-
twdrczymi, pozostatosciami pestycyddw i nawozdéw sztucznych, pasozytami itp. Jesli
zachodzi potrzeba powinno to by¢ potwierdzone przeprowadzeniem badan laborato-
ryjnych

* poszczegdblne partie przyjmowanych surowcéw i dodatkéw powinny posiada¢ odpowied-
nie specyfikacje lub certyfikaty

* przyjete surowce i dodatki powinny by¢ przechowywane w odpowiednich warunkach
z zachowaniem zasady rotacji magazynowej.

Transport wewnetrzny

Transport wewnetrzny w zakfadzie czesto jest istotnym elementem procesu produkcji lub obrotu
zywnoscia. Powinien zapewni¢ wtasciwg ochrone przewozonych surowcoéw, poétproduktéw i wyro-
boéw gotowych przed ewentualnymi wtérnymi zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi, fizycznymi
i chemicznymi, wynikajgcymi z reinfekcji, a takze mozliwoscia hamnazania sie drobnoustrojow.
Wszelkie $rodki transportu, jak réwniez pojemniki, opakowania, a takze rurociagi, tasmociagi
i inne urzadzenia stuzace do transportowania lub przesytania zywnosci nie moga stanowic
zagrozenia zanieczyszczenia zywnosci.

Gtowne zasady funkcjonowania transportu wewnetrznego mozna okreslic nastepujaco:

* zapewnienie, aby ciagi transportowe surowcow, wyrobow gotowych, zuzytych opako-
wan, odpadow itp. byty rozdzielone i nie krzyzowaty sie

* zachowanie czystosci Srodkéw transportu oraz pojemnikéw i opakowan (systematyczne
mycie i dezynfekcja)

* zapewnienie mozliwie krotkiego czasu transportu

* zabezpieczenie przed ubytkami i zanieczyszczeniem zywnosci

* zachowanie, tam gdzie to niezbedne, odpowiedniej temperatury podczas transportu

* zapewnienie, jesli to niezbedne, unifikacji Srodkéw transportu oraz pojemnikow trans-
portowych.

Zta organizacja transportu — zbyt dtugi czas transportu lub nieodpowiednie warunki moga
zniweczy¢ wysitki na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci produktu koncowego, podej-
mowane podczas procesu produkcyjnego.

Moéwiac o transporcie wewnetrznym w zaktadzie nalezy pamietaé takze o transporcie substancji
pomocniczych, opakowan, odziezy roboczej oraz odpadéw.

Prowadzenie dokumentaciji i zapisow w odniesieniu

do Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej

Kwestie te zostang nieco szerzej oméwione przy opisie niezbednej dokumentacji potrzebnej
do wdrazania systemu HACCP. Niemniej jednak nalezy podkresli¢, ze:
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Sprawny system dokumentacji i zapisow dotyczacych wszystkich elementéw obejmu-
jacych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej pozwala
na udowodnienie, iz wszystkie niezbedne procedury sa odpowiednio realizowane.

Obok dokumentacji prowadzonej przez pracownikéw, w kazdym zaktadzie powinna by¢ ksigzka
kontroli sanitarnej dla potrzeb dokumentowania dziatan nadzorowych organéw urzedowej kon-

troli

zywnosci oraz teczka dokumentacji sanitarnej zawierajaca:

wyniki badania wody

protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydawane przez organ nadzoru
sanitarnego

uzgodniong z wtasciwym organem nadzoru sanitarnego liste pracownikow, wymagajacych
wstepnych i okresowych badan lekarskich

za$wiadczenia pracownikdéw o ukonczonych szkoleniach.

W podsumowaniu mozna wypunktowac dziesigé¢ podstawowych zasad — haset Dobrej Praktyki
Higienicznej i Produkcyjnej, ktére kazdy pracownik zaktadu produkcji lub przetwérstwa zywno-
$ci moze traktowacd jako swoisty ,,dekalog” postepowania.

Zanim zaczniesz jakakolwiek prace upewnij sie, ze posiadasz wymagane procedury
i instrukcje.

Zawsze postepuj doktadnie wg instrukciji, nie stosuj ,,skrétow” czy ,,usprawnien”. Jesli
czego$ nie wiesz lub nie rozumiesz — pytaj przetozonych lub siegnij do odpowiedniej
dokumentaciji.

Przed rozpoczeciem pracy upewnij si¢, ze masz do czynienia z wfasciwym surowcem
lub pétproduktem.

Upewnij sie, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidtowy oraz, ze sa one
czyste.

Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczac¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomiesz-
czen, sprzetu i urzadzen.

Badz uwazny, przeciwdziataj btedom i pomytkom.

Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametréw procesu produkcji
zgtaszaj kierownictwu.

Dbaj o higiene osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czystosci i porzadku.
Doktadnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu technologicznego.

Przejmij odpowiedzialno$¢ za to co robisz.
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6. System HACCP jako narzedzie
zarzadzania bhezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci

System HACCP jest odzwierciedleniem nowego podejscia do zagadnien kontroli jakosci zdro-
wotnej zywnosci. Jest on specyficznie ukierunkowany na zapewnienie bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci.

Co to jest system HACCP i na czym on polega?
Definicja podana w ustawie z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia okresla system HACCP w nastepujacy spos6b:

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.

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

* identyfikacja mogacych pojawic¢ si¢ zagrozen

* ocena ich istotnosci

* oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystapienia
* okreslenie metod ich ograniczenia.

W systemie HACCP zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej zywnosci osigga
sie poprzez podjecie szczegdlnej kontroli w tych miejscach procesu produkcyjnego, ktdre
sg najistotniejsze w aspekcie zagrozen higienicznych i w ktérych moze nastgpi¢ obnizenie
tej jakosci.
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System polega na przeprowadzeniu analizy wszystkich zagrozen, zaréwno biologicznych
(zwtaszcza mikrobiologicznych) jak i fizycznych i chemicznych, ktére moga sta¢ sie przy-
czyna obnizenia jakos$ci zdrowotnej produkowanej zywnosci oraz na wskazaniu, ktére punkty
na danym etapie produkcji zywnosci sa ,,krytyczne” dla bezpieczernstwa zdrowotnego pro-
duktu koricowego.

Punkty takie okreslane sg jako krytyczne punkty kontroli. Powinny by¢ one objete statym nad-
zorem.
Potrzeba stosowania systemu HACCP wynika m.in.:

* ze wzrostu znaczenia zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci

* ograniczania mato skutecznych i kosztownych tradycyjnych metod kontroli

* naciskéw konsumentéw

* koniecznosci dostosowania sie do nowych regulacji prawnych, zgodnych z wymaganiami

Unii Europejskiej
* ze wzgledéw ekonomicznych.

System HACCP:

* posiada charakter prewencyjny

* wspomaga system zarzadzania

* jest logiczny i skuteczny

* pozwala na state sledzenie procesu produkcyjnego

e chroni interesy zarowno producenta jak i konsumenta.

Skad wywodzi sie¢ system HACCP?

Koncepcja systemu HACCP zrodzita sie na przetomie lat 60-70-tych w Stanach Zjednoczonych
jako wynik potaczonych wysitkéw NASA (Panstwowej Agencji ds. Aeronautyki i Przestrzeni
Kosmicznej) oraz laboratoriow wojskowych w celu wprowadzenia tzw. programéw ,,zero-
-defects” przy produkcji zywnosci, a wiec gwarantujgcych w sposéb niezawodny i skuteczny jej
catkowite bezpieczenstwo.

W 1975 roku system HACCP zostat oficjalnie zaaprobowany przez Swiatowa Organizacje Zdro-
wia (WHO), zas w 1980 roku, na tym samym forum przedstawiono jego ogolne zasady i defini-
cje. W roku 1993 system zostat oficjalnie uznany jako istotne narzedzie w nadzorze nad produk-
Cjg Zywnosci.

Z uwagi na narastajgce znaczenie problemoéw dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, jak réw-
niez naciski oddolne konsumentéw, zaréwno Unia Europejska jak i Kodeks Zywnosciowy
oraz Komitety Ekspertéw FAO/WHO opublikowaty ostatnio szereg waznych dokumentéw i sta-
nowisk odnoszacych sie do tych zagadnien oraz wskazujacych na konieczno$¢ wdrazania
systeméw zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, a przede wszystkim systemu
HACCP.

Zasady wdrazania HACCP

Zgodnie z ustaleniami Kodeksu Zywno$ciowego system HACCP dziata w oparciu o 7 podstawo-
wych zasad, ktére nie powinny by¢ rozpatrywane jako reguty, lecz jako zadania do wykonania
w celu wdrozenia systemu.

Zasady te, w najprostszej postaci, przedstawiajg sie nastepujaco:
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» analiza zagrozen - zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich wystapienia,
a takze ustalenie Srodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom

o ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli — KPK (CCP), w celu wyeliminowania lub zmi-
nimalizowania wystepowania zagrozen

* ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powi-
nien spetfniac i okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych)

» ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli

 ustalenie dziatan korygujacych, jesli krytyczny punkt kontroli nie spetnia ustalonych
wymagan

 ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest skuteczny i zgodny
z planem

* opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wpro-
wadzania oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwi-
zowania dokumentacji systemu.

Przy wdrazaniu w praktyce systemu HACCP proponuije sie zgodnie z zaleceniami Kodeksu Zywno-
$ciowego, zastosowanie przedstawionej ponizej 12-etapowej sekwencji dziatan, w wyniku ktorej
uzyskuje sie zagwarantowanie catkowitego bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zywnosci.

1. Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP

Kierownictwo zaktadu zobowigzane jest do podjecia dobrze przemys$lanej decyzji o wdrazaniu
systemu HACCP. Nalezy jg podejmowac w kontekscie mozliwosci zarezerwowania okreslonych
naktadéw finansowych, stanu organizacyjno-technicznego, jak réwniez stopnia przygotowania zatogi.
Jako jedno z pierwszych swoich zadan, kierownictwo zaktadu powinno oficjalnie sformutowac
na pi$mie swoja polityke w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego swoich wyrobéw
lub polityke HACCP. Jest to dokument podobny do polityki jakosci przy wdrazaniu norm ISO 9000.
Dokument taki stanowi formalng deklaracje firmy i moze posiadaé np. nastepujgcg forme:

Polityka w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow (przykfad)

FIMA et niniejszym deklaruje,
ze: nadrzednym celem naszej dziatalnosci jest wychodzenie naprzeciw i zaspokajanie
potrzeb, wymagan i oczekiwan naszych klientbw w zakresie zapewnienia petnego bezpie-
czenstwa zdrowotnego naszych wyrobow.

Cel ten osiagany jest poprzez stworzenie odpowiedniej struktury organizacyjnej oraz petng
realizacje zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej, a takze wdra-
zanie Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point) jako podstawowych narzedzi zapewnienia bezpieczenstwa zdro-
wotnego, zgodnie z jego zasadami okreslonymi w Codex Alimentarius, zalecanymi przez
Swiatowa Organizacje Zdrowia.Pracownicy firmy znaja i utozsamiaja sie z ta polityka oraz
Swiadomie podejmujg i realizujg wszystkie dziatania gwarantujace zapewnienie bezpieczen-
stwa zdrowotnego wyrobdéw gotowych.

Dyrektor Naczelny Petnomocnik ds. Jakosci
podpis podpis
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Nastepnie kierownictwo zaktadu zobowigzane jest ustali¢ zakres zastosowania systemu tj. okre-
$li¢ czy system bedzie obejmowat caly zaktad czy tez tylko wybrane linie produkcyjne lub jedng
z nich. Istotnym jest réwniez okreslenie, jakie etapy procesu produkcyjnego beda ujete w planie
HACCP oraz jakiego typu zagrozenia beda brane przede wszystkim pod uwage.

Przyktadowy zakres stosowania systemu mozna przedstawié nastepujgco:

Zakres systemu HACCP w Firmie (przykfad)

System HACCP wdrazany W FirMi€ ... obejmuje

produkcje (takich to a takich wyrobéw) wytwarzanych na nastgpujacych liniach technolo-

Fo (104111 OO

od momentu przyjecia surowcow i materiatbw pomocniczych do zaktadu do momentu

wydania wyrobow gotowych z magazynu.

System zostat opracowany i jest wdrazany z uwzglednieniem nastepujacych rodzajow

zagrozen:

* biologicznych, w tym szczegdlnie mikrobiologicznych — obecnos$¢ drobnoustrojéw choro-
botwérczych, toksyn bakteryjnych oraz pasozytéw

» chemicznych — obecnos$¢ pozostatosci lekéw weterynaryjnych, Srodkéw ochrony roslin, azo-
tanéw i azotyndéw, srodkdw myjacych i dezynfekujacych, metali szkodliwych dla zdrowia

* fizycznych — zanieczyszczenia mechaniczne i wszystkie ciafa obce

Aktualnie system nie obejmuje obszaru pozyskiwania surowcow w tzw. produkcji pierwot-

nej (na polu u rolnika) oraz obszaru dystrybucji wyrobéw gotowych w faficuchu hurtownia —

obrét — konsument koncowy.

Czesto decyzja o wdrazaniu systemu HACCP wiaze sie z naciskami administracyjnymi lub for-
malno-prawnymi, albo tez koniecznosci spefnienia wymogdw odbiorcy. Potrzeba wdrazania sys-
temu HACCP wynika takze czesto z checi podniesienia standardéw jakosciowych i uniknigcia
zatru¢ pokarmowych.

2. Utworzenie zespotu HACCP

Systemu HACCP nie mozna w praktyce wdrozy¢ w zaktadzie w pojedynke, nawet jesli miatby
to robi¢ najbardziej przygotowany i wybitny pracownik. Przedsiewziecia takiego powinien doko-
nac specjalnie do tego powotany zesp6t kompetentnych oséb. Zespdt powinien obejmowac czton-
kéw (najczesciej kilka oséb, nie wiecej jednak niz 3-5 o0s6b) o specjalistycznej wiedzy z dzie-
dziny mikrobiologii, inzynierii, technologii, higieny produkcji, jakosci itp. W obrebie zespotu
powinien by¢ wybrany lider, ktéry koordynuje cato$¢ dziatalnosci zespofu i podejmuje wigzace
decyzje.

Zesp6t powinien spotykac sie okresowo, w zaleznosci od potrzeb i rozpatrywac etapowo wszyst-
kie kwestie dotyczace wdrazania systemu HACCP. Korzystnym jest, aby wszystkie dyskusje i de-
cyzje zespotu byty protokotowane i dokumentowane. W tym celu dobrze jest wybraé osobe
odpowiedzialng za prowadzenie sekretariatu zespofu.

Zespét ds. HACCP powinien by¢ formalnie powotany przez Najwyzsze Kierownictwo firmy
na drodze zarzadzenia.

Przyktadowy tekst zarzadzenia o powotaniu zespotu:
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Zarzadzenie o powotaniu Zespotu ds. wdrazania systemu HACCP (przyktad)

Niniejszym powotuje Zaktadowy Zespét ds. Wdrazania Systemu HACCP w sktadzie:

Imie i nazwisko Stanowisko Funkcja w Zespole
Przewodniczacy

Zastepca przewodniczacego
Cztonek

Sekretarz

Zobowiazuje Zespot do opracowania i wdrozenia systemu HACCP oraz nadzoru nad jego
dokumentowaniem.

Zespot jest odpowiedzialny za organizowanie szkolen i przekazywanie zatodze informaciji
i polecen zwigzanych z procesem wdrazania systemu HACCP.

Upowazniam Zespot do wgladu do dokumentéw zaktadowych niezbednych do opracowania
planu HACCP.

Upowazniam Przewodniczacego Zespotu do wydawania wybranym cztonkom zafogi pole-
cen co do opracowania stosownych elementéw dokumentacji HACCP.

Zobowigzuje Przewodniczacego Zespotu do organizacji i nadzoru w zakresie przeprowadza-
nia auditow wewnetrznych w zaktadzie.

Zobowiazuje Przewodniczacego Zespotu do przekazywania Najwyzszemu Kierownictwu okre-
sowych sprawozdan z realizacji zadan zwigzanych z wdrazaniem systemu HACCP.
Zobowiagzuje Zatoge do wypetniania polecen Zespotu ds. HACCP

Cztonkowie Zespotu sa zobowigzani do doskonalenia wiedzy i podnoszenia kwalifikacji
z zakresu systemu HACCP.

Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ...,

Miejscowos¢, data .......ccceevvviiiiiiieinnnnnn Dyrektor Naczelny
podpis

3. Opisanie produktu wraz z okresleniem przewidywanego sposobu
wykorzystania produktu przez konsumenta

Jednym z pierwszych zadan jakie powinien zrealizowac zespo6t ds. HACCP jest opracowanie

petnego opisu produktu lub positkéw i dan, ktére majg by¢ wytwarzane zgodnie z zasadami

systemu HACCP.

Opis ten powinien wyszczegélnia¢:

» sktad surowcowy

» sktad chemiczny

* rodzaje stosowanych technologii

» kryteria mikrobiologiczne i fizykochemiczne

» charakterystyke produktu gotowego z punktu widzenia cech organoleptycznych i opa-
kowania

e warunki przechowywania

* metody dystrybuciji.

W przypadku prowadzenia ustug na zewnatrz np. cateringu tj. produkcji positkéw dla innych
placéwek, uwzglednié réwniez nalezy warunki okre$lone w umowie.
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Przy opisie nie jest konieczne, aby podawaé szczeg6towg recepture. Duzg uwage nalezy zwrdécié
natomiast na surowce (stosowanie okresu karencji przed zbiorem, sktad chemiczny, to jest czy
surowiec moze by¢ potencjalnym zrédtem substancji szkodliwych dla zdrowia itp.). Przy groma-
dzeniu informacji o produkcie nalezy takze zanalizowac¢ dane epidemiologiczne, handlowe, tech-
niczne oraz obowigzujace normy krajowe.

Przyktadowy formularz opisu produktu przedstawia sie¢ nastepujgco:

Opis produktu

Produkt:

Opis produktu:

Charakterystyka produktu:
Opakowanie:

Cechy organoleptyczne:

Masa netto:

Sktadniki:

Cechy fizykochemiczne: Normy, tolerancje:
Cechy mikrobiologiczne: Normy, tolerancje:

Materiat opakowaniowy:

Warunki przechowywania:

Okres trwatosci:

Przeznaczenie konsumenckie:

Wzor etykiety:
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Do opisu wykorzystywane powinny by¢ takze raporty z badan oraz wyniki prowadzonych analiz
i oznaczen. Na szczegdlng uwage zastuguje fakt zwigzany z metodami dystrybucji i przechowywania.

Rozwazy¢ takze nalezy dla jakiej grupy konsumentéw przeznaczony jest dany produkt,
ze zwrdceniem szczegblnej uwagi na najbardziej wrazliwe grupy konsumentéw jak
np. niemowleta i mate dzieci, chorzy wymagajacy diety leczniczej, diabetycy itp.

4. Opracowanie schematu procesu technologicznego
Kolejnym zadaniem zespotu ds. HACCP jest opracowanie schematu technologicznego, dla linii
na ktérej jest wdrazany system.

Schemat procesu technologicznego powinien by¢é przygotowany w postaci diagramu
i obejmowac wszystkie fazy procesu produkcji poczawszy od przyjmowania surowcéw,
poprzez kolejne etapy procesu technologicznego, sktadowanie, a konczy¢ sie na dystrybu-
cji i obstudze klienta.

Na kazdym z etapdéw niezbedne jest ustalenie podstawowych parametréw takich jak np. tempe-
ratura obrébki termicznej (np. gotowanie, chfodzenie) i czas trwania tych proceséw.

Przy opracowywaniu schematu, dla uzyskania jego czytelnosci i przejrzystosci korzystnym jest
postugiwanie sie miedzynarodowymi symbolami ISO, a kazdy etap procesu nalezy oznaczy¢
kolejnym numerem.

Podstawowe symbole ISO i ich znaczenie

Etap procesu — czasownik

Produkt, surowiec, substancje pomocnicze — rzeczownik

Punkt pomiaru i kontroli — Jednostka (kg, m, °C, lub inne parametry)

Decyzja — moment decyzyjny (odpowiedz — tak lub nie)

Akcja dostosowawcza — komenda

Dokument — odniesienie do dokumentu (procedury, instrukcji, normy)

Koniec schematu, zamknigcie

tacznik — przejscie na nastepna strone
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Klasyczny, bardzo uproszczony schemat technologiczny moze przybraé nastepujacag forme:

Surowiec
|

Surowiec

v

v

Magazynowanie

Magazynowanie

v

v

Odwazanie

Odwazanie

\“/

Oczyszczanie

v

Obrébka wstepna

v

Dodatki
—>

Dodatki

Mieszanie

—» | Odpady

v

Podgrzewanie

v

Chtodzenie

v

Opakowania | —»

Pakowanie

v

Magazynowanie

v

Dystrybucja

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technologicznej
Zasadniczg sprawg jest, aby szczegdtowe dane przedstawione na diagramie technologicznym
odzwierciedlaty rzeczywisty stan linii technologicznych i catego procesu produkc;ji.

W praktyce czesto wystepujg ogromne réznice pomiedzy tym co jest formalnie w dokumentacji,
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a tym co jest faktycznie wykonywane. Weryfikacja diagramu powinna obejmowac i uwzgledniaé
wszystkie warunki prowadzenia procesu.

W nastepnej kolejnosci nalezy poréwnac wyniki obserwacji z danymi opracowanego diagramu
produkcji.

Przy weryfikowaniu diagramu nalezy na biezaco nanosi¢ na diagram wszystkie poprawki i uzupet-
nienia.

Weryfikacje diagramu przeprowadzaja cztonkowie zespotu ds. HACCP pod nadzorem prze-
wodniczacego i formalnie ja potwierdzaja.

Diagram powinien by¢ systematycznie uaktualniany réwniez przy kazdej zmianie na linii pro-
dukcyjnej.

6. Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozenn zwigzanych
z kazdym etapem produkcji oraz listy wszelkich srodkow prewencyjnych
do kontroli danego zagrozenia (Zasada 1)

Co to jest zagrozenie?
Przez zagrozenie rozumie si¢ wtasciwosc biologiczna, fizyczng lub chemiczna, ktéra moze
powodowac, ze zywnos¢ stanie sie niebezpieczna dla konsumenta.

Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci powinna by¢ dokonywana w trzech zasadni-
czych obszarach:

* zagrozen biologicznych (mikrobiologicznych)

* zagrozen chemicznych

* zagrozen fizycznych.

Dla utatwienia kategoryzacji zagrozen i przyczyn ich powstawania, czesto stosuje sie nastepuja-
ce symbole:

M - zagrozenia mikrobiologiczne, w tym:

M, - pochodzace z surowca

M, - powstajace w wyniku reinfekcji

M. - pojawiajace sie na skutek rozwoju i namnazania drobnoustrojéw
F - zagrozenia fizyczne

Ch - zagrozenia chemiczne.

Czestym zagrozeniem moze by¢ tez (szczegblnie w zywieniu zbiorowym) utrata odpowiedniej
wartosci odzywczej zywnosci. Jest to rowniez istotny problem z punktu widzenia zapewnienia
bezpieczenstwa i zdrowia konsumenta. Z analizy sytuacji epidemiologicznej w zakresie zatrué¢
i zakazen pokarmowych mozna wnioskowag, iz zagrozenia biologiczne a szczeg6lnie mikrobiolo-
giczne sg w kraju najczestsza przyczyng wystepowania tego typu odchylen w stanie zdrowia.
W przypadku zagrozen chemicznych szczegdlne znaczenie przywigzuje sie do obecnosci pozo-
statosci pestycydow, lekéw weterynaryjnych, azotanéw i azotynéw, Srodkdw ochrony roslin,
nawozow sztucznych itp.

Sposréd zagrozen fizycznych najbardziej niebezpieczne sg: odtamki szkta i metalu, kamienie,
drewno, kosci, resztki opakowan itp.
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Na kazdym etapie produkcji nalezy zidentyfikowa¢ wszystkie spodziewane zagrozenia.
Powinny one by¢ okreslone w sposéb jak najbardziej precyzyjny. Kazde z tych ewentual-
nych zagrozen powinno sie opisa¢ osobno.

Analiza zagrozen powinna byé¢ przeprowadzona bardzo skrupulatnie z jednoczesnym podziatem
na typy zagrozen. Na poczatku jest zalecana dokfadna analiza procesu produkcyjnego pod katem
zidentyfikowania poszczegdlnych rodzajéw zagrozen mogacych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo
produktu. Zespét HACCP odpowiedzialny za identyfikacje zagrozen powinien rozpocza¢ swojg
prace od stworzenia listy zagrozen.

Nastepnym etapem jest scharakteryzowanie tych zagrozen pod wzgledem ich istotnosci
i znaczenia dla bezpieczenstwa produktu i ich opisanie oraz okres$lenie mozliwosci ryzyka
ich wystgpienia.

Mowiac o zagrozeniach zdrowotnych zywnosci wazne jest uwzglednienie nie tylko znacze-
nia tj. istotnosci tych zagrozen, lecz takze tzw. ryzyka tj. prawdopodobienstwa wystepo-
wania tych zagrozen.

W praktyce czesto zdarza sig, ze istotno$¢ zagrozenia jest bardzo duza np. wystepowanie bakte-
rii z grupy Salmonella, jednakze ryzyko pojawienia sie tego zagrozenia przy produkcji np. karme-
lu jest znikoma.

Moze wystgpi¢ réwniez odwrotna sytuacja, gdy zagrozenie jest bardzo powszechne (duze ryzy-
ko) np. bakterie Escherichia Coli (szczepy nie chorobotwdrcze), za$ zagrozenie dla dorostego,
zdrowego cztowieka nie jest wysokie.

Z punktu widzenia cech fizyko-chemicznych poszczegélnych produktéw, a szczegdélnie ich kwa-
sowosci, pH, aktywnosci wody i sktadu chemicznego produkty spozywcze dzielimy na rézne
kategorie w zaleznosci od zwigzanego z nimi ryzyka wystgpienia zagrozeh zdrowotnych.

Podziat produktéw w zaleznosci od stopnia ryzyka:
Kategoria 1 (produkty o wysokim stopniu ryzyka)
* produkty zawierajgce ryby, jaja, warzywa, zboza, sktadniki mleka, ktére wymagajg schtodzenia
* surowe mieso, ryby i produkty mleczne
* produkty o pH > 4,6, sterylizowane w hermetycznie zamknietych pojemnikach lub steryli-
zowane w aseptyczne opakowania
e odzywki dla niemowlat.

Kategoria 2 (produkty o srednim stopniu ryzyka)
» produkty suszone lub mrozone zawierajace ryby, mieso, jaja, warzywa, zboza, i/lub sktadni-
ki mleka oraz inne produkty ujete w regulacjach prawnych dotyczacych higieny zywnosci
* kanapki i paszteciki z miesem do bezposredniego spozycia
* produkty oparte na ttuszczu np. czekolady, margaryny, majonezy i sosy.

Kategoria 3 (produkty o niskim stopniu ryzyka)
» produkty kwasne (pH< 4,6) np. kiszonki, pikle, owoce, koncentraty owocowe, soki owocowe
e surowe warzywa nie poddawane przetwarzaniu i pakowaniu
* wyroby cukiernicze oparte na cukrze
e dzemy, marmolady i konserwy
* oleje i ttuszcze jadalne.
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Kolejng bardzo istotng czynnos$cig jest zaproponowanie i zastosowanie $rodkéw kontroli
dla zidentyfikowanych zagrozen.

Jako srodki kontroli okresla sie:
dziatania, czynnosci lub warunki jakie sa wymagane do eliminacji zagrozen lub zreduko-
wania ich do poziomu akceptowalnego.

Przyktadami $rodkéw kontroli moga by¢ dziatania z obszaru GHP/GMP jak np.:
* unikanie skazen
* wysoki standard higieniczno-sanitarny zaktadu
» zdrowie i higiena osobista personelu
* segregacja surowcow i produktéw gotowych
* okreslenie stref w zaktadzie
* procesy mycia i dezynfekcji
* zapobieganie namnazaniu drobnoustrojéw
» doktadna obrdbka termiczna itp.

Czesto, aby osiggna¢ oczekiwany skutek trzeba zastosowa¢ kombinacje réznych srod-
kéw kontroli. Moze byc¢ tez i odwrotnie, gdy jeden Srodek kontroli moze usunaé¢ wiecej
niz jedno zagrozenie.

Etap analizy zagrozen jest bardzo waznym elementem wdrazania systemu HACCP. Wszystkie
sugestie dotyczace mozliwych zagrozen powinny byé powaznie przedyskutowane przez caty
zespot.

Etap ten stanowi rodzaj swoistej ,,Burzy mozgow”’, w ktdrej nalezy sobie odpowiedzie¢ na kon-
kretne pytania: Kto? Co? Gdzie? Kiedy? Dlaczego? Jak?

Przyktadowy formularz wykorzystywany przy analizie zagrozen przedstawia sie nastepujaco:

Identyfikacja zagrozen na poszczegélnych etapach produkciji i czynnos$ci zapobiegawcze

Identyfikacja zagrozen Biezace czynnosci zapobiegawcze
Etap procesu Opis zagrozenia Kategoria Mozliwe Procedury Biezace
zagrozenia przyczyny ogolne $rodki kontroli
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7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (Zasada 2)
Kolejnym etapem dziatania dla Zespotu wdrazajgcego system HACCP jest koniecznos$¢ zidenty-
fikowania punktéw krytycznych CCP.

Krytyczny Punkt Kontroli — KPK lub Critical Control Point — CCP definiuje sie jako:

CCP = czynnosc lub etap procesu, gdzie mozna zastosowac srodki kontroli w celu zapo-
biezenia wystepowania zagrozenia, wyeliminowania go lub ograniczenia go do akcepto-
walnego poziomu.

CCP (KPK) jest to miejsce w procesie produkcji zywnosci, posiadajace kluczowe znaczenie dla
jej bezpieczenstwa. Z tego tez wzgledu musi ono by¢ pod kontrolg. Zaniechanie kontroli w tych
punktach pocigga za sobg zbyt duze ryzyko wystgpienia zagrozenia.

Jako $rodek pomocniczy przy identyfikacji KPK proponuje sie czesto tzw. drzewko decyzyjne,
tj. logiczna sekwencje pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego surowca i etapu produkcji,
pozwalajacg na okre$lenie najbardziej istotnych z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci
miejsc i etapdw procesu produkcyjnego.

Waznym aspektem drzewka decyzyjnego jest to, iz naprowadza ono uzytkownika do stosowania
jedynie minimalnej liczby krytycznych punktéw kontroli decydujacych o bezpieczenstwie produk-
tu. Np. mozna pozwoli¢ na to by jakie$ zagrozenie nie zostato wyeliminowane na konkretnym
etapie, jesli tylko bedzie ono skutecznie usuniete podczas nastepnego etapu procesu produkcii.
W pierwszych publikacjach na temat wdrazania systemu HACCP nie wyjasniano doktadnie jak
formutowa¢ pytania do drzewka. Kazdy wiec zesp6t ds. HACCP musiat opracowac swoje wiasne
drzewko dla potrzeb swojego procesu technologicznego. Poniewaz stwarzatfo to szereg trudnosci,
typowe modele drzewek zostaty opracowane przez ekspertéw. Obecnie funkcjonuje wiele rodza-
jow drzewek decyzyjnych. Drzewko proponowane przez Kodeks Zywnosciowy jest bardzo ogolne
i stosunkowo proste w zastosowaniu, lecz w niektérych specyficznych sytuacjach moze stwarzac
watpliwosci. Dlatego tez przy identyfikacji krytycznych punktéw kontroli zawsze nalezy kierowaé
sie tzw. ,,zdrowym rozsgdkiem”, a nie ,$lepo” odpowiadaé na pytania postawione w drzewku.
Typowy przyktad jednego z najbardziej przejrzystych drzewek tzw. drzewka holenderskiego moz-
na przedstawi¢ nastepujgco:

Pytanie 1. Czy istnieja $rodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia?

Tak: Patrz pytanie 2
Nie: Pytanie 1a

Pytanie 1a. Czy $rodki kontroli sg konieczne w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci?

Tak: Patrz pytanie 1b
Nie: Nie CCP

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie stosowanej
procedury?

Tak: Nie CCP
Nie: Zmodyfikuj etap/produkt
i/lub $rodek zapobiegawczy
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Pytanie 2. Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miejscu
do akceptowalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Patrz pytanie 3

Pytanie 3. Czy skazenie zidentyfikowanym czynnikiem zagrozenia moze osiggna¢ niedo-
puszczalny poziom lub czy tez moze wzrosnaé¢ do niedopuszczalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Nie CCP

Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je do akcepto-
walnego poziomu?

Tak: Nie CCP
Nie: Jest to CCP

Krytyczne punkty kontroli musza by¢ objete szczegélnym nadzorem.

Miejsca takie powinny by¢ tez odpowiednio oznakowane w celu zwrdcenia uwagi pracownikow
na skrupulatne przestrzeganie instrukcji stanowiskowych w tym punkcie i prawidfowe doku-
mentowanie prowadzonych zapisow.

Kontrola kazdego zidentyfikowanego krytycznego punktu kontroli wymaga systematycz-
nego monitorowania.

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ponadto okresli¢ wartosci mierzalnych parame-
trow gwarantujacych skuteczng eliminacje danego zagrozenia lub ograniczenie go do akcepto-
walnego poziomu.

Takimi parametrami moga by¢:

* czas

¢ temperatura

. pH

* kwasowos¢

* zawartos¢ wody lub aktywnos¢ wody - A,
* barwa

lepkos¢ itp.

Dla parametrow tych przyjmuje sie okreslone tzw. wartosci krytyczne oraz zakresy tolerancji.
Nalezy pamietaé, ze nie powinno sie wyznacza¢ zbyt duzej liczby CCP, gdyz w praktyce
nie bedzie mozna ich skutecznie nadzorowac.

Nalezy bra¢ pod uwage tylko te CCP, kiére sa naprawde najistotniejsze dla bezpieczen-
stwa produktu i ktére mozna systematycznie lub w sposéb ciggty monitorowac.
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Za optymalna liczbe CCP na przecietnej linii technologicznej przyjmuje sie 2 do 5, a w szcze-
golnych przypadkach 7.

Wieksza liczba CCP moze sugerowac, iz zostaty one nieprawidtowo zidentyfikowane lub wkracza-
jg one raczej w obszar Programéw Warunkdw Wstepnych tj. utrzymania higieny, czystosci i porzadku,
ktére powinny byc¢ objete specjalnymi procedurami nie wchodzacymi $cisle w system HACCP.
Trudno w sposéb bardzo ogdlny, bez analizy konkretnego przyktadu produkcji potrawy okresli¢
krytyczne punkty kontroli w procesie technologicznym produkcji positkdw. Niemniej jednak mozna

bez watpienia okresli¢ pewne ,obszary krytyczne”, w ktérych zawsze mozna zidentyfikowaé
krytyczne punkty kontroli.

Takimi obszarami sg najczesciej:

* przyjmowanie i przechowywanie surowcow i materiatow pomocniczych

* procesy usuwania zanieczyszczen fizycznych — obrébka wstepna: mycie, cedzenie,
usuwanie zepsutych czesci, filtrowanie, przesiewanie itp.

* procesy termiczne: chtodzenie i ogrzewanie

* przechowywanie gotowych wyrobéw

¢ dystrybucja.

W procesie produkcji obok zidentyfikowanych krytycznych punktéw kontroli ustala sie czesto
tzw. punkty kontrolne, dotyczace np. Dobrej Praktyki Produkcyjnej lub jakosci handlowe;.
Sa one wazne dla jakosci produktu, ale nie decyduja bezposrednio o jego bezpieczenstwie
zdrowotnym.

Typowy przyktad formularza do okre$lania krytycznych punktéw kontroli przedstawia sie naste-
pujaco:
Identyfikacja CCP

Pytanie Pytanie 2 Pytanie 3 Pytanie 4 cep

Ftap pod
ap podprocesu 1,1A, 1B tak/nie
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8. Okreslenie celéw i granic tolerancji dla kazdego punktu krytycznego
(Zasada 3)

Po ustaleniu krytycznych punktéw kontroli, kazdemu z nich nalezy przypisa¢ okreslone, najle-

piej fizyczne lub chemiczne, mierzalne parametry charakteryzujgce przebieg danego procesu

lub czynnosci. Parametrami takimi sg najczesciej wyznaczniki fatwe do zdefiniowania lub ozna-

czenia jak czas, temperatura, kwasowos¢, aktywnos¢ wody, wilgotnos¢, lepkosé, barwa itp.

W przypadku trudnosci ze znalezieniem takiego wyznacznika kryterium moze by¢ np. ocena

wizualna lub sensoryczna.

Dla kazdego okreslonego parametru nalezy ustali¢ tzw. wartosci docelowe wraz z dopuszczalny-

mi tolerancjami oraz tzw. wartosci krytyczne.

Wartosci docelowe powinny gwarantowac skuteczng eliminacje zagrozenia lub ogranicze-
nie go do akceptowalnego poziomu.

Wartosci krytyczne pozwalaja na odréznienie stanu akceptowalnego od nieakceptowalnego.

Wartosci docelowe i granice bezpiecznej tolerancji przyjmowane sg czesto w oparciu o wiedze
teoretyczng lub doswiadczenia wtasne zaktadu z prowadzenia okre$lonych proceséw np. tempe-
ratura i czas obrébki termiczne;j.

9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytycznego

(Zasada 4)
Monitorowanie polega na planowym pomiarze ustalonych parametréw oraz na systematycznych
obserwacjach. Procedury monitoringu powinny by¢ $cisle zdefiniowane i pozwalaé na szybkie
wykrywanie w kazdym z ustalonych punktéw krytycznych ewentualnych odchyleh poza przyjete
granice tolerancji.
Najbardziej pozadany jest monitoring ciggly z uzyciem urzadzen rejestrujagcych podtgczonych
do systemu sygnalizujgcego wystgpienie nieprawidtowosci. W zywieniu zbiorowym nie zawsze
jest to mozliwe. Nalezy wéwczas doktadnie ustali¢ czestotliwo$é prowadzenia obserwacji i spo-
soby rejestracji wynikéw. Metody monitorowania powinny by¢:

* szybkie

* wiarygodne

* wykonywane bezposrednio na linii produkcyjnej.
Uzyskiwane z monitoringu wyniki muszg by¢ dokumentowane.

Nalezy ustali¢ program monitorowania obejmujacy m.in.:
* opis metody
* sposob i czestotliwos¢ pobierania probek do badan (w przypadku gdy nie ma monitoringu
ciggtego)
* spos6b prowadzenia i przechowywania zapiséw
* najbardziej prawdopodobne miejsca odchylef od ustalonych wartosci.
Istotng sprawg jest rowniez ustalenie personelu odpowiedzialnego za prowadzenie monitoringu.

Przyktadowy formularz stuzacy do prowadzenia zapiséw z monitoringu mozna przedstawié
nastepujaco:
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Monitorowanie CCP

Etap procesu, Czynnosci

oW ktf’)rym Wykonawca SpOSép Czestotliwos¢ | . Normy_ w przypadku Dokument
zidentyfikowano kontroli i tolerancje odchylen powotany
CccP

Przekroczenie wartosci krytycznych zagraza utratg bezpieczenstwa przy produkcji danego wyro-
bu. Dlatego tez, w przypadku gdy monitoring wskazuje nadmierne odchylenia poza granice
przyjetej tolerancji nalezy natychmiast podejmowac dziatania korygujace.

10. Ustalenie dziatah korygujacych (Zasada 5)

Dla kazdego punktu krytycznego nalezy ustali¢ dziatania korygujace. Dziatania te powinny umoz-
liwia¢ natychmiastowe usuniecie ewentualnych odchylen od wartosci przyjetych parametréw
i zapewni¢, iz krytyczny punkt kontroli znajduje sie pod kontrolg. Powinny one by¢ podejmowa-
ne zanim jeszcze zostang przekroczone wartosci krytyczne dla parametréw danego punktu kry-
tycznego. Dziatania te mogg odnosi¢ sie zarébwno do procesu jak i do produktu.

Dziatania korygujace powinny by¢ zawsze zatwierdzane przez Zespét ds. HACCP lub przez Prze-
wodniczacego Zespotu. Jednoczes$nie powinno sie wyznaczyé osobe odpowiedzialng za wdroze-
nie tych dziatan. Powinien takze zosta¢ okreslony sposéb postepowania w odniesieniu do partii
produktu (dania lub positku), w stosunku do ktdrej sa przypuszczenia, iz zostata ona wyprodu-
kowana niezgodnie z ustalonymi parametrami (przekroczenie granicy krytycznej). Niezaleznie
od zaistniatego faktu powinno wyciggna¢ sie wnioski badajac rodzaj przyczyny (obiektywne
przestanki przekroczenia granicy krytycznej).

Korzystnym jest opracowanie planu dziafan korygujacych, ktéry powinien obejmowac
nastepujace elementy:
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* opis dziatan korygujacych dla kazdego z punktéw krytycznych

* wykaz os6b odpowiedzialnych za przeprowadzenie tych dziatan

» system informacji o realizacji tych dziatan

* spos6b postepowania z wyrobem wyprodukowanym w czasie gdy CCP byt poza kontro-
I3 i sposéb jego zagospodarowania.

11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

Weryfikacja to nic innego jak dodatkowa informacja, czy system HACCP opracowany przez
Zespot i wdrozony do praktyki dziata prawidfowo i daje pozadane rezultaty. Weryfikacja ma
za zadanie ustalenie czy wdrozony system HACCP jest efektywny i skuteczny.

Weryfikacje nalezy prowadzi¢ okresowo, w sposob planowany tak, aby zapewni¢ skuteczng reali-
zacje planéw HACCP. Czestotliwos¢ przeprowadzenia weryfikacji jest okreslana przez Zespot HACCP.
Czynnosci weryfikacyjne mogg obejmowac badanie dania gotowego i analize wynikéw, przeglad
planu HACCP, przeglady zapiséw, przeglad wszystkich CCP wraz z ich parametrami itp.
Typowym narzedziem weryfikacji jest audit.

Audit = systematyczne i niezalezne badanie zmierzajace do ustalenia czy dziatalnosc
zaktadu w zakresie HACCP oraz zwigzane z nig rezultaty sa zgodne z planowanymi
rozwigzaniami czy te rozwiazania sg realizowane skutecznie i czy sa odpowiednie dla
osiagnigcia zamierzonych celéw.

Wyrdznia sie:

* audity wewnetrzne realizowane przez odpowiednio kompetentnych pracownikéw tzw. audi-
toréw wewnetrznych z danego zakfadu, nie zwigzanych bezposrednio z weryfikowang linig
technologiczna, Przewodniczacy Zespotu HACCP ustala plan auditéw oraz jego zakres po-
wiadamiajac na pismie kierownika dziatu, w ktérym bedzie prowadzony audit oraz podajac
nazwiska wyznaczonych auditoréw. O terminie auditu nalezy powiadomi¢ zainteresowa-
nych z wyprzedzeniem

* audity zewnetrzne przeprowadzane przez przedstawicieli urzedowej kontroli zywnosci
np. Panstwowg Inspekcje Sanitarng lub inne upowaznione instytucje

Z auditu sporzadza sie raport oraz tzw. notatki o niezgodnos$ciach, w stosunku do ktérych
auditowany powinien zajg¢ stanowisko.

12. Prowadzenie dokumentac;ji i zapiséw (Zasada 7)

Prowadzenie dokumentacji jest jednym z podstawowych elementéw systemu HACCP. Doku-
mentacja daje obraz prowadzonych dziatan i stanowi podstawe do oceny prawidtowosci funk-
cjonowania systemu HACCP. Dokumentacja powinna mie¢ forme Ksiegi HACCP.

Witasciwie przygotowana i prowadzona dokumentacja jest dowodem efektywnosci dziatania
systemu, materiatem referencyjnym, jak réwniez i szkoleniowym.

Jakkolwiek Dyrektywa 93/43/EEC o higienie $rodkdw spozywczych nie méwi o obowigzku prowadze-
nia dokumentacji to jednak trudno byfoby udowodnic¢, ze podjeto wszelkie dziatania w celu zapew-
nienia produkcji bezpiecznej zywnosci, zgodnie z zasadg ,due diligence” — nalezytej starannosci.
W odpowiednich polskich regulacjach prawnych w tym zakresie, m.in. w ustawie o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia, stawiany jest wymadg prowadzenia podstawowej, niezbednej
dokumentacji. Powinna ona by¢ opracowana i prowadzona w sposéb czytelny i zrozumiaty dla
jej uzytkownikow.
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Dokumentacja systemu HACCP skfada sie z 3 podstawowych czesci:
1. Ksiega HACCP
2. Procedury systemowe
3. Instrukcje oraz biezace zapisy i rejestry

Ksiega HACCP powinna zawiera¢ nastepujace rozdziaty:
— Informacja o firmie
* Wstep - cele i zadania firmy
* Polityka jakosci
» Struktura organizacyjna
- GHP/GMP
* Plan zaktadu
* Zaopatrzenie w wode
* System usuwania odpadéw
» System kontroli szkodnikéw
* Higiena osobista pracownikéw
* Szkolenie pracownikéw
* Procedura postepowania z produktem niezgodnym z wymaganiami
* Procedura reklamacji
* Procedura przyjmowania i postepowania z surowcami
* Procedura konserwacji i kalibracji maszyn i urzadzen
— HACCP
e Zespot ds. HACCP
* Opis koncowego produktu
* Specyfikacje surowcow
» Specyfikacje opakowan i materiatéow pomocniczych
* Schemat technologiczny, opisy etapow procesu produkcji
* Inwentaryzacja zagrozen
» ,Drzewo decyzyjne” i identyfikacja CCP1s
* System monitorowania
* Dziatania korygujace
* Procedury weryfikacji systemu + dokumentacja z auditow.

Struktura dokumentacji powinna by¢ mozliwie jak najprostsza, tak aby kazdy dokument byt
tatwy do identyfikacji. W tzw. ,gtéwce” kazdego dokumentu procedury lub instrukcji powinny
by¢é wymienione nastepujace informacje:

* nazwa lub tytut dokumentu wraz z symbolem

* nazwa i logo firmy

* status wydania (numer wersji)

* liczba stron (numer na kazdej stronie)

» data wydania

» data od kiedy obowigzuje dany dokument

* nazwisko osoby opracowujacej dokument (i podpis)
* nazwisko osoby sprawdzajacej (i podpis)

* nazwisko osoby zatwierdzajacej (i podpis).

Zaleca sie réwniez okresli¢ sposéb wprowadzania zmian w dokumentacji.
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Obieg dokumentéw powinien byé nadzorowany.
Korzystnie jest zachowac uktad: Procedura — Instrukcja — Formularz + Harmonogram
Procedura powinna zawiera¢ ogoélne wytyczne do prowadzenia poszczeg6lnych operacji i proceséw.

W procedurze uwzglednione powinny by¢ nastepujace elementy:
* cel

» gtéwne dziatania

» zakres obowigzywania

* przywotywane definicje

» okreslenie odpowiedzialnos$ci i uprawnien

* sposob prowadzenia zapisow

* przywotanie dokumentéw zwigzanych

* ewentualne zataczniki.

Instrukcje sg uszczegbtowieniem procedur. Powinny to by¢ konkretne wytyczne dotyczace
postepowania podczas wykonywania okreslonych czynnosci lub operaciji.

Do kazdej instrukcji powinien by¢ zatagczony wzér formularza, w ktérym na biezgco sa zapisywa-
ne wyniki z przeprowadzonych operacji. Stanowig one jednoczes$nie dowdd wykonania poszcze-
gblnych zadan.

Instrukcja to opis sposobu przeprowadzania okreslonych zadan lub czynno$ci. Powinna

zatem zawiera¢:

* okreslenie miejsca i czasu danej operacji lub czynnosci

* okreslenie obowiazkéw i uprawnien — kto i w jakim stopniu jest odpowiedzialny
za stosowanie instrukciji

* okreslenie urzadzen, sprzetu i aparatury niezbednej do przeprowadzenia operacji

* okreslenie metody postepowania oraz przyjetych wymagan i parametréw pracy
urzadzen

* doktadny opis prowadzonych czynnosci — ,,krok po kroku”

* opis prowadzenia kontroli danego procesu z podaniem parametréw granicznych

* sposob prowadzenia dziatan korygujacych

* sposob prowadzenia zapisow.

Zapisy i rejestry tworza te cze$¢ dokumentacji, ktérg okresla sie czesto jako tzw. operacyjna.
Zapisy powinny dotyczy¢ planu HACCP, etapéw procesu technologicznego, potencjalnych zagro-
zen, wskazanych krytycznych punktéw kontroli i przyjetych dla nich kryteriéw i tolerancji, proce-
dury monitoringu i dziatan korygujacych, odpowiedzialnosci personelu itp.

W Swietle polskiego ustawodawstwa okres przechowywania zapiséw powinien przekracza¢ usta-
lony czas trwafosci produktu, nie powinien by¢ jednak dfuzszy niz 2 lata.

Przechowywac nalezy réwniez zapis rejestrujacy date pierwszego wprowadzenia produktu
na rynek.

Zaréwno do opracowania planu HACCP jak i prowadzenia zapiséw i ich archiwizowania mozna
wykorzystac, dos¢ juz powszechne, oprogramowania komputerowe.

Najistotniejsze zalety i wady systemu HACCP
System HACCP jest systemem przyjaznym i korzystnym zaréwno dla konsumenta jak i produ-
centa zywnosci.
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Do gtéwnych zalet systemu HACCP nalezy:

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

* zapewnienie spetfnienia oczekiwan konsumentéw dajace gwarancje produktu bezpiecz-
nego i wysokiej jakosci

» zapewnienie prawidtowej organizacji dziatan na rzecz podnoszenia jakosci

* aktualizacja wiedzy i podnoszenie swiadomosci personelu

* pokonywanie bariery w porozumiewaniu sie pomiedzy poszczegélnymi dziatami
w zaktadzie

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

* umozliwienie podjecia dziatan zaradczych przed pojawieniem sie problemu

* prowadzenie kontroli proceséw jest szybsze, szersze i tafisze w poréwnaniu z systema-
mi kontroli tradycyjnej

* zwigkszenie zaangaZzowania pracownikow.

Wdrazanie systemu HACCP w zaktadzie sprzyja:

 usprawnieniu procesu produkcji poprzez wtasciwy obieg informacji i dokumentacji

* wzrostowi $wiadomosci pracownikéw oraz wczesnemu wykrywaniu niezgodnosci

» zwiekszeniu efektywnosci dziatan na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci
produkowanej zywnosci

* zdyscyplinowaniu zatogi i zacie$nieniu wspétpracy pomiedzy osobami na poszczegdl-
nych stanowiskach.

System HACCP przyczynia sie do wiekszego zaufania konsumentéw do wyrobu.

System HACCP posiada jednak réwniez i wady:

* wymaga naktadéw na zorganizowanie zespotu pracownikéw ds. HACCP

* wymaga zaangazowania i przeszkolenia wszystkich pracownikéw oraz aktualizaciji ich
wiedzy

* moze powodowac dodatkowe koszty zwigzane z zakupem sprzetu np. do monitorowa-
nia lub wynajeciem konsultantéw

* wymaga systematycznej weryfikaciji

* posiada charakter biurokratyczny — wymaga profesjonalnego zarzadzania, organizacji
i prowadzenia dokumentacji.

Nalezy zapamietaéd, ze:

System HACCP wymaga statego dostosowywania do zmian w procesie technologicznym,
rodzaju i jakosci surowcéw, wyposazeniu zaktadu w sprzet i urzadzenia. Oznacza
to, ze przy kazdej zmianie technologii produkcji lub wyposazenia w zakfadzie nalezy
ponownie przeanalizowac zagrozenia, wskaza¢ krytyczne punkty kontroli i ustali¢ sposéb
monitoringu.
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System powinien by¢ jasny, prosty i przejrzysty, a przede wszystkim — zrozumiaty dla zatogi.
Dobrze funkcjonujacy w zaktadzie system HACCP wraz z odpowiednig dokumentacjg pozwala
na ciagta, biezacg ocene przebiegu procesdéw technologicznych.

System HACCP jest okreslany jako jedno z najbardziej ekonomicznych i skutecznych
narzedzi pozwalajacych na zapewnienie bezpieczenstwa produkowanej zywnosci.
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7. Regulacje prawne Polski
i1 Unii Europejskiej w zakresie
bezpieczenstwa i higieny zywnosci

Wszystkie kwestie naszego zycia gospodarczego i spofecznego regulowane sg prawem. Prawo
obejmuje rowniez rézne aspekty dotyczace higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego w sektorze
produkcji i przetwérstwa zywnosci. Wszelkie dziatania podejmowane w tym obszarze muszg
by¢ zgodne z obowigzujagcym prawem. Nalezy pamietaé, ze w procesach integracyjnych Polski
z Unig Europejska cate polskie ustawodawstwo w tym tzw. ,prawo zywnosciowe” musi by¢
$cisle zharmonizowane z wymaganiami Unii Europejskiej. Efektem tego jest ujednolicenie spo-
sobow gwarantowania bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta. Podstawowym narzedziem
w tym zakresie jest realizacja zasad higieny zywnosci.

Pod pojeciem higieny zywnosci Kodeks Zywnosciowy (Codex Alimentarius) okre$la:

»wszystkie warunki i dziatania konieczne do zapewnienia bezpieczernistwa zdrowotnego
zywnosci i jej produkcji zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem”.

Podobng definicje przedstawia Projekt Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego oraz Rady
w sprawie higieny produktéw zywnosciowych okreslajac, ze s3 to:

»Srodki oraz warunki niezbedne do kontroli zagrozenia oraz zapewnienia, by produkt zyw-
nosciowy nadawat sie do spozycia, zgodnie z zamierzonym jego przeznaczeniem”.

Z kolei bezpieczenstwo zywnosci definiowane jest w ustawie z dnia 11 maja 2001 r. o warun-
kach zdrowotnych zywnosci i zywienia jako:

,»0g6t warunkow, ktdre musza by¢ spetnione i dziatan, ktére musza by¢ podjete na wszyst-
kich etapach produkcji zywnosci i obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdrowia i zycia
cztowieka”.

Regulacje migdzynarodowe z zakresu higieny i bezpieczerfistwa zywnosci
Do gtéwnych regulacji prawnych i dokumentéw miedzynarodowych obejmujacych zagadnienia
higieny i bezpieczenstwa zywnosci zaliczy¢ nalezy przede wszystkim:

* Codex Alimentarius (Kodeks Zywnosciowy) — ,Recommended International Code of Practi-
ce — General Principles of Food Hygiene” — Zalecane miedzynarodowe kodeksy Praktyki —
Ogolne zasady higieny zywnosci. Komisja Kodeksu Zywnoéciowego stanowi najwyzsze gre-
mium Organizacji Narodéw Zjednoczonych powotane na wspdlnej sesji Organizacji ds. Wyzy-
wienia i Rolnictwa (FAO) i Swiatowe]j Organizaciji Zdrowia (WHO) w 1962 r. Kodeks Zywno-
Sciowy jest zbiorem zaakceptowanych w skali miedzynarodowej i przedstawionych w jed-
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nolitej formie standardéw zywnosciowych dla podstawowych $rodkéw spozywczych, pot-
produktéw i surowcéw. Zawiera on rowniez ustalenia i kryteria dotyczace szeregu istotnych
problemdéw zwigzanych z produkcjg i obrotem zywnoscig, jak m.in. wymagania sanitarno-
higieniczne, skazenia i zanieczyszczenia, stosowanie substancji dodatkowych itp.
Dyrektywa 93/43/EEC o higienie srodkéw spozywczych. Jest to gtéwna dyrektywa ramo-
wa okreslajgca warunki produkcji, przetwoérstwa i obrotu zywno$cig. Zawiera ona aneks
sktadajacy sie z 10 rozdziatéw, w ktérych okre$lone zostaty m.in. wymagania higieniczne
dotyczace pomieszczen produkcyjnych, sprzetu, personelu, sposobdw transportu, usuwa-
nia odpadoéw, zaopatrzenia w wode itp.

Dyrektywa ta oparta jest na nastepujacych zasadach:

— zwrdcenie zasadniczej uwagi na sprawy ochrony zdrowia cztowieka

wdrozenia systemu HACCP, a takze zastosowanie analizy zagrozen, oceny ryzyka
i innych technik zarzadzania w celu zidentyfikowania, kontroli, opanowania i monito-
rowania krytycznych punktéw kontroli w zaktadach produkcji zywnosci

przyjecie kryteriow mikrobiologicznych i przepiséw w zakresie kontroli temperatury
zgodnie z naukowo przyjetymi zasadami

opracowanie kodeksow dobrej praktyki higienicznej

monitorowanie higieny zywnosci przez organy urzedowej kontroli zywnosci
zobowigzanie operatoréw przedsiebiorstw zywnosciowych, aby na rynek wprowadzane
byty jedynie bezpieczne dla zdrowia produkty zywnosciowe.

Dyrektywa 93/43/EEC jak réwniez i inne dyrektywy powinna by¢ wprowadzona do prawa
w kazdym kraju cztonkowskim, lecz dob6r metod i sposobdéw jej merytorycznych zalecen
jest pozostawiony do decyzji danego kraju.

« Zielona Ksiega — ,,Generalne Zasady Prawa Zywnosciowego w Unii Europejskiej”. Ksiega

ta daje podstawy do okreslenia w jakim stopniu istniejgce prawodawstwo zywnosciowe
spefnia potrzeby i oczekiwania konsumentéw, producentéw, wytwdrcéw i handlowcdw.
Stata sie ona réwniez przyczynkiem do rozpoczecia publicznej debaty na temat nowelizacji
tego prawodawstwa.

. zapewnienie wysokiego poziomu ochrony zdrowia publicznego i bezpieczenstwa zdro-

. zapewnienie wolnego przeptywu towaréw w ramach rynku wewnetrznego
. zapewnienie, ze prawodawstwo jest oparte gtéwnie na naukowych dowodach i analizie

. zapewnienie konkurencyjnosci przemystu europejskiego i zwiekszenie jego perspektyw

. przypisanie podstawowej odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci przemystowi,

. zapewnienie, ze prawodawstwo jest spdjne, racjonalne i przyjazne dla jego uzytkownikéw.

Gtowne cele prawa zywnosciowego okreslone w Zielonej Ksiedze przedstawiajg sie
nastepujaco:

wotnego konsumenta

ryzyka
eksportowych
producentom i dostawcom, stosujgcym system analizy zagrozen i krytycznych punktéw

kontroli — HACCP, ktére muszg by¢ wspierane przez efektywng urzedowg kontrole zyw-
nosci oraz wprowadzanie tych wymagan w zycie
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+ Biafa Ksiega Bezpieczenstwa Zywnosci. Ksiega ta opublikowana w styczniu 2000 r. okre-
$la zasady bezpieczenstwa zywnosci, priorytety w tym zakresie i elementy polityki oraz
dziafan Unii Europejskiej na rzecz bezpieczenstwa zywnosci i ochrony zdrowia konsumen-
ta. Przedstawia takze harmonogramy tych dziatan, oraz propozycje ich transformacji
w jeden spdjny i efektywny system. Proponuje réwniez m.in. powotanie Europejskiego Urzedu
ds. Zywnosci, ktéry posiadatby swoje odpowiedniki w kazdym kraju cztonkowskim.

* Projekt Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego oraz Rady w sprawie higieny produk-
tow zywnosciowych, ktory w najblizszej przysztosci ma zastgpi¢ dyrektywe 93/43/EEC
i uszczegbtowié kwestie zwigzane z produkcja i obrotem zywnoscig szczeg6lnie w aspekcie
wdrazania systemu HACCP. Rozporzadzenie to okre$la zasady zapewnienia higieny i bez-
pieczenstwa produktdw zywnosciowych na wszystkich etapach procesu produkcji, poczy-
najac od produkcji pierwotnej az do oferowania do sprzedazy lub dostawy koncowemu
konsumentowi. Wszelkie ustalenia przedstawione w ww. rozporzadzeniu dotycza zaktadéw
lub przedsiebiorstw zywnosciowych, nie obejmujg natomiast produkcji pierwotnej, produk-
cji zywnosci na prywatny, wewnetrzny uzytek lub domowego przygotowania zywnosci
na uzytek wtasny.

Polskie regulacje prawne dotyczace higieny i bezpieczenstwa zywnosci
Sposréd polskich regulacji prawnych dotyczacych higieny i bezpieczenstwa zywnosci na uwage
zastugujg przede wszystkim:
Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 63,
poz. 634), wraz z szeregiem aktéw wykonawczych.
Nadrzednym celem ww. ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia jest:

* kompleksowe uregulowanie problematyki bezpieczenstwa zywnosci

» dostosowanie obecnie obowigzujgcego prawa krajowego w zakresie warunkéw zdrowot-

nych zywnosci i zywienia do ustawodawstwa Unii Europejskie;j.

Zakres regulacji objetej ustawg dotyczy ponad 90 przepiséw UE oraz Biatej Ksiegi Bezpieczen-
stwa Zywnosci i Komunikatu Komisji Europejskiej w sprawie tzw. ,zasady ostroznosci”.
Gtoéwne efekty omawianej ustawy to:
* natozenie na producentdw zywnosci odpowiedzialnosci za jako$¢ zdrowotng produkowa-
nych wyrobow
» zobligowanie do ustalenia wykazdéw dozwolonych substancji dodatkowych, substancji wzbo-
gacajacych dodawanych do $rodkéw spozywczych oraz najwyzszych dopuszczalnych po-
ziomow pozostatosci chemicznych stosowanych przy uprawie i produkcji roslin, a takze
maksymalnych poziomdw zanieczyszczen chemicznych i biologicznych, ktére moga znaj-
dowac¢ sie w Srodkach spozywczych
* zapewnienie wifasciwej jakosci zdrowotnej i bezpieczenstwa zywnosci
* zmniejszenie ryzyka mozliwosci importu towaréw o niewtasciwej jakosci zdrowotnej
* wprowadzenie standardéw higienicznych dla zaktadéw poréwnywalnych z wymaganiami UE
* wprowadzenie zasad przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci zgodnie z ustaleniami
obowigzujgcymi w UE
* eliminacja systemu zezwolen — utatwienie swobodnego przeptywu towardw, w tym réwniez
z importu
* wprowadzenie zakazu reklamy $rodkéw spozywczych nie zalecanych z punktu widzenia
ochrony zdrowia.
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Rozdziaty ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia przed-
stawiajag sie nastepujaco:
Rozdziat 1:

* przepisy ogodlne okreslajace cel i zakres unormowan

* wytaczenia spod regulacji objetych ustawg

* nowe definicje

* 0gblne zasady dotyczace odpowiedzialnosci przedsiebiorcy.

Rozdziat 2 reguluje:

* wymagania dotyczace jakosci zdrowotnej zywnosci, przestrzegania higieny oraz warunkéw
produkcji i obrotu zywnoscig

» zasady dotyczace $rodkéw specjalnego zywieniowego przezhaczenia

» zasady produkcji i wprowadzania do obrotu nowej zywnosci (zwtaszcza z GMO)

* zasady znakowania zywnosci w opakowaniach jednostkowych

» zasady obowigzujace przedsiebiorcdw w zakresie przestrzegania wymagan higienicznych
i sanitarnych, kontroli wewnetrznej i kwalifikacji personelu.

Rozdziat 3:

* reguluje zasady nadzoru nad jakoscig zdrowotng Srodkdw spozywczych i wykonywaniem
urzedowej kontroli

* reguluje zasady podziatu kompetencji pomiedzy Inspekcja Sanitarng i Inspekcjg Weteryna-
ryjina

* reguluje kontrole jakosci zdrowotnej zywno$ci przywozonej z zagranicy

* okresla rodzaje laboratoriow uprawnionych do wykonywania badan laboratoryjnych w zakresie
urzedowej kontroli zywnosci

* wprowadza zasade ostroznosci

» okresla uprawnienia organéw nadzoru w zwigzku z wykonywaniem urzedowej kontroli zyw-
nosci

* upowaznia wtasciwych ministrow ds. zdrowia oraz rolnictwa do wydania stosownych
rozporzadzen.

Rozdziat 4:
* zawiera przepisy karne przewidujace odpowiedzialno$¢ przedsigbiorcéw nie przestrzegaja-
cych przepis6w ustawy.

Rozdziat 5 obejmuje:
* zmiany w przepisach obowigzujacych, przepisy przejsciowe i koncowe.

Wybrane artykuty ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywie-
nia istotne z punktu widzenia wdrazania systemdw zapewnienia jakosci, a szczegdlnie zasad
GHP/GMP oraz systemu HACCP:
Art. 28
1. Przestrzeganie wtasciwe] jakosci zdrowotnej zywno$ci oraz zasad higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig w zakfadach produkujacych zywno$¢ lub wprowadzaja-
cych jg do obrotu jest zapewnione przez kontrole wewnetrzng
2. Kontrola wewnetrzna w zaktadzie obejmuje czynnosci niezbedne dla sprawdzenia:
* prawidtowosci przestrzegania warunkOow i zasad higieny w celu zapewnienia wtasciwej
jakosci zdrowotnej Srodkéw spozywczych oraz materiatéw i wyrobow przeznaczonych
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do kontaktu z tymi artykutami w toku produkcji, przechowywania i wprowadzania
do obrotu
* oceny skutecznosci systemu HACCP.

Art. 29
System HACCP obejmuje nastepujace zasady i tryb postepowania:

1.

2.

3.

Zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich wystgpie-
nia, a takze ustalenie srodkdw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom
Okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystepowania zagrozen

Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien
spetnia¢ i okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych)

. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli
. Ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan,

o ktérych mowa w pkt. 3

. Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny

i zgodny z planem

. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapdw jego wprowadzania oraz

ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumen-
tacji systemu.

Art. 30 okresla:

1.
2.

Kontrole wewnetrzng w zaktadzie organizuje, prowadzi i koordynuje kierujacy zaktadem.
Obowigzek wdrozenia systemu HACCP nie dotyczy matych przedsiebiorcow okre$lonych
w przepisach — Prawo dziatalnos$ci gospodarczej, ktérzy sg zobowigzani wdrozy¢ i stoso-
wac zasady dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej.

Art. 30 (po nowelizacji — w lipcu 2002 r.)

1.
2.

Kontrole wewnetrzng w zaktadzie organizuje, prowadzi i koordynuje kierujacy zaktadem.
Obowiagzek wdrozenia systemu HACCP nie dotyczy matych przedsiebiorcow okres$lonych
w przepisach — Prawo dziatalnosci gospodarczej, ktdrzy obowigzani sg wdrozy¢ i stosowacé
zasady dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higieniczne;.

Projekt nowelizacji (ustawa o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
oraz niektorych innych ustaw) — wrzesien 2003 r.

Art. 30 ust. 2 (zmieniony):

Kierujacy zaktadem lub osoba przez niego upowazniona jest obowigzany wdrozy¢ | stoso-
wac zasady systemu HACCP. Obowigzek wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP
nie dotyczy producentdw na etapie produkcji pierwotnej, ktérzy w celu zapewnienia wta-
sciwej jakosci zdrowotnej zywnos$ci sa zobowigzani wdrozyc i stosowac zasady dobrej prak-
tyki produkcyjnej — GMP i dobrej praktyki higienicznej — GHP.

Art. 30a (dodany):
1. Osoby, o ktérych mowa w art. 30 ust. 2, moga korzysta¢ ze wskazéwek zawartych
w poradnikach dobrej praktyki higienicznej (GHP), dobrej praktyki produkcyjnej (GMP)
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oraz wdrazania i stosowania systemu HACCP, opracowanych dla poszczegdlnych branz
przemystu lub handlu Srodkami spozywczymi

. Poradniki, o ktérych mowa w ust. 1, opracowujg przedsiebiorcy produkujacy lub wpro-

wadzajgcy zywnos¢ do obrotu lub zwigzki zrzeszajgce tych przedsigebiorcéw przy udzia-
le organizacji konsumenckich oraz w konsultacji z zainteresowanymi stronami dziafaja-
cymi w zakresie bezpieczeristwa zywnosci. Poradniki podlegaja ocenie pod wzgledem
zgodnosci z wymaganiami higieny przez organy urzedowej kontroli zywnosci zgodnie
Z zakresem nadzoru, o ktérym mowa w art. 40, ust. 1 i 2, z uwzglednieniem zasad
stosowanych w tym zakresie w parnstwach cztonkowskich Unii Europejskiej.

Art.

33

Minister wtasciwy ds. zdrowia okresli, w drodze rozporzadzenia, szczegéfowe wymagania higie-
niczno-sanitarne dotyczace zaktadéw i ich wyposazenia, warunki sanitarne oraz wymagania
w zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji i obrocie srodkami spozywczymi,
uzywkami, dozwolonymi substancjami dodatkowymi lub innymi dodatkami do $rodkéw spozyw-
czych i uzywek, z wytaczeniem $rodkéw spozywczych pochodzenia zwierzecego oraz materiata-
mi i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami dotyczace:

stanu technicznego budynkéw, pomieszczen i instalacji
jakosci wody przeznaczonej do celéw spozywczych i gospodarczych oraz pary wodnej i lodu
uzywanych do produkcji zywnosci

gromadzenia i przechowywania odpaddw z produkcji zywnosci
narzedzi, urzadzen i wyposazenia zaktadu

0s6b wykonujgcych prace przy produkcji i obrocie zywnoscig, majac na wzgledzie zapew-
nienie bezpieczenstwa zywnosci.

Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia daje delegacje
do wydania przez Ministra Zdrowia oraz Ministra Rolnictwa szeregu rozporzadzen, ktére w skrécie
mozna nazwac ,higienicznymi”.

Do najwazniejszych z nich naleza:

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie szczegéfowych wymagan higieniczno-sani-
tarnych dotyczacych zaktaddw i ich wyposazenia, warunkéw sanitarnych oraz wymagan
w zakresie przestrzegania higieny w procesie produkcji i obrocie srodkami spozywczymi,
substancjami dodatkowymi dozwolonymi oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi
do kontaktu z tymi artykutami

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zyw-
nosci oraz przestrzegania zasad higieny w zaktadach produkujacych lub wprowadzaja-
cych zywno$é do obrotu

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie sposobu i trybu przeprowadzania urzedowej
kontroli zywnosci w procesie produkcji i w obrocie, uwzgledniajac zakres czynnosci kontrol-
nych, obejmujacych pobieranie i analizy probek, kontrole higieny personelu, kontrole
dokumentacji oraz kontrole obowigzujgcych w zaktadzie wewnetrznych systemow kon-
troli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania zasad higieny oraz system HACCP
rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie sposobu i trybu postepowania organéw urze-
dowej kontroli zywnosci w przypadku podejrzenia lub stwierdzenia niewtasciwej jakosci
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zdrowotnej Srodkéw spozywczych, dozwolonych substancji dodatkowych i innych sktad-
nikéw zywnosci

rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagan sanitarnych dotyczacych $rodkéw
transportu zywnosci, substancji pomagajacych w przetwarzaniu, dozwolonych substan-
cji dodatkowych i innych sktadnikdéw zywnosci

rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagan higienicznych i sanitarnych obo-
wigzujacych w handlu obwoznym $rodkami spozywczymi oraz wykazu artykutow, ktére
nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu w handlu obwoznym.

Krétkie oméwienie ww. rozporzadzen

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan higieniczno-
-sanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczacych higieny w procesie produkcji i obrocie artyku-
fami spozywczymi oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artyku-
fami (D.U.02.234.1979)

Gtéwne regulowane kwestie:

operatorzy zywnos$ci majg obowigzek zapewni¢, ze wszystkie etapy procesu produkcji zyw-
nosci, az do dostarczenia wyrobu do koncowego konsumenta, bedg realizowane zgodnie
z zasadami dobrej praktyki higienicznej opracowanymi w formie procedur i wytycznych
operatorzy zywnosci musza zapewnic, ze dla zywnosci, ktéra moze stanowi¢ powazne zagroze-
nie dla zdrowia konsumentéw wprowadza odpowiednie procedury wycofywania jej z rynku
operatorzy zywnosci sg zobowigzani do prowadzenia odpowiednich rejestréw danych, ktére
umozliwig identyfikacje dostawcéw oraz identyfikowalno$¢ wyrobéw gotowych

operatorzy zywnosci sg zobowigzani do udzielania organom urzedowej kontroli zywnosci
wszystkich niezbednych informacji oraz umozliwiania dostepu do obiektéw, instalacji
i catej infrastruktury zaktadu oraz wgladu do wszelkiej dokumentacji.

Rozporzadzenie okresla ponadto:

ogbélne wymagania techniczne i sanitarne dotyczace obiektéw Zzywnosciowych wtacznie
Z obszarami zewnetrznymi i terenem

szczegbtowe wymagania dotyczace pomieszczen, w ktérych przetwarzana jest zywnosé
wymagania dotyczace ruchomych i/lub tymczasowych obiektéw zywnosciowych, dziataja-
cych gtéwnie w celach cateringowych

wymagania dotyczace transportu zywnosci

wymagania dotyczace wyposazenia zaktadédw w urzadzenia i sprzet

wymagania dotyczace usuwania odpadow.

Rozporzadzenie reguluje takze:

kwestie zaopatrzenia w wode

wymagania dotyczace higieny personelu

wymagania dotyczace surowcéw i sktadnikdow zywnosci

wymagania dotyczace pakowania wyrobéw gotowych

szczegblne warunki dotyczace okreslonych operacji technologicznych, w tym obrdbki
termicznej, wedzenia, solenia

sprawy zwigzane ze szkoleniem personelu.
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Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 r. w sprawie szczegétowego zakresu
i metod wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania zasad higieny
w procesie produkcji w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych zywnos$¢ do obrotu
(D.U.03.6.77)
Gtéwne regulowane kwestie:
Kontrola wewnetrzna w zaktadzie dotyczy nastepujacych obszaréw:

* przestrzegania zasad higieny w procesie przyjecia i przechowywania surowcow, pétproduk-

toéw, dozwolonych substancji dodatkowych, materiatéw pomocniczych i opakowan

* przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji

* przechowywania zywnosci

* wprowadzania zywnosci do obrotu

* organizacji i zarzadzania zaktadem w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci.

M.in.
Kontrola wewnetrzna w zaktadzie w zakresie przestrzegania higieny w procesie produkcji
obejmuje:

* biezaca i okresowg ocene jakosci zdrowotnej surowcoéw i materiatéw

* ocene prawidtowosci i skutecznosci stosowanego systemu HACCP

* ocene poprawnosci stosowanych proceséw technologicznych

* sposOb znakowania zywnosci

* okresowg ocene jakosci zdrowotnej wyrobdw gotowych.

Kontrola wewnetrzna w zakresie czynnosci zwigzanych z przestrzeganiem higieny obejmuje
ocene realizacji zasad GHP w zaktadzie, a w szczegélnosci:

* ocene stanu sanitarnego, technicznego i porzadku w zaktadzie

* ocene stanu technicznego i sanitarnego maszyn, urzadzen i sprzetu

* ocene jakosci wody stosowanej w procesie produkcji

* ocene sposobu przechowywania i stosowania $rodkéw myjacych i dezynfekujgcych

* ocene stanu zdrowotnego i higieny personelu oraz sposobu ich postepowania na stanowi-

skach pracy

* sposéb usuwania odpadow i Sciekow

* skuteczno$¢ zabezpieczenia przed szkodnikami

* ocene kwalifikacji zawodowych pracownikéw

* prawidtowos$¢ prowadzonej dokumentacji w zakresie realizacji zasad higieny.

Kontrola wewnetrzna w zakresie organizacji i zarzadzania zaktadem obejmuje:

* ocene poprawnosci i funkcjonalnosci przyjetej struktury organizacyjnej ze szczegdlnym
uwzglednieniem obszaréw i czynnos$ci majacych wptyw na jako$¢ zdrowotng wyrobdw
gotowych

* ocene oddziatywania organizacji pracy na poszczegdlnych stanowiskach na wyniki w zakre-
sie jakosci zdrowotnej wyrobow gotowych.

Wyniki ocen uzyskane podczas kontroli wewnetrznej analizuje sie na biezaco w celu podjecia
dziatan naprawczych. Zakres dziatan naprawczych i osoby odpowiedzialne za realizacje tych
dziatan ustala kierujacy zaktadem.
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Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 23 grudnia 2002 r. w sprawie przeprowadzania
urzedowej kontroli zywnosci (D.U.03.21.1861)

Gtéwne regulowane kwestie:

e urzedowa kontrola dotyczy warunkéw produkcji i obrotu zywnoscig

* urzedowa kontrola obejmuje co najmniej jedno w nw. zadan:

kontrole zaktadu

pobieranie prébek i przeprowadzanie badan laboratoryjnych

kontrole stanu higieny personelu

analize dokumentacji zaktadowej

kontrole i ocene systemow kontroli wewnetrznej funkcjonujacych w zakfadzie.

Kontrola zaktadu polega na dokonaniu oceny:

stanu sanitarno-higienicznego otoczenia zaktadu, budynkéw, linii produkcyjnych oraz $rod-
kéw transportu

stanu czystosci i porzadku we wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych i socjalnych
zaktadu

funkcjonalnosci pomieszczen produkcyjnych i socjalnych, ze szczegélnym uwzglednieniem
stref krzyzowania sie drég czynnosci ,czystych” i ,brudnych” ze wzgledu na ryzyko wysta-
pienia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci

prawidfowosci wentylacji w pomieszczeniach produkcyjnych i wyposazenia pomieszczen
produkcyjnych w maszyny i urzadzenia

stanu maszyn i urzadzen w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

jakosci zdrowotnej surowcow, potproduktdow i materiatdw przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig

sposobu znakowania produktéw gotowych

biezacego stanu higieny personelu

skutecznosci proceséw mycia i dezynfekcji

sposobu i czestotliwosci usuwania odpadéw i Sciekow

skutecznosci zabezpieczenia przed szkodnikami i owadami

sposobdw zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem odtamkami szkta, drewna i metalu
zaopatrzenia w wode i jakosci wody.

Badania laboratoryjne realizowane w ramach urzedowej kontroli zywnosci nalezy wykony-
wacé w laboratoriach akredytowanych zgodnie z normg 17 O 25 lub w laboratoriach uzna-
wanych.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 r. w sprawie sposobu i trybu poste-
powania organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w przypadku podejrzenia lub stwierdzenia
niewtasciwej jakosci zdrowotnej sSrodkéw spozywczych, dozwolonych substancji dodatkowych
i innych sktadnikéw zywnosci (D.U.03.6.78)

Gtéwne regulowane kwestie:

organ PIS w razie uzasadnionego podejrzenia, ze $rodek spozywczy jest niewtasciwej jako-
$ci, wydaje postanowienie 0 jego zabezpieczeniu

w razie stwierdzenia, ze Srodek spozywczy nie odpowiada wymaganiom jakosci zdrowotnej
organ PIS wydaje stosowne decyzje

jezeli zostanie stwierdzone, ze $rodek spozywczy jest szkodliwy dla zdrowia organ PIS
wydaje decyzje nakazujaca zniszczenie tego srodka lub zezwala na inne warunkowe wyko-
rzystanie tego Srodka
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* pomieszczenia, urzadzenia i narzedzia, z ktérymi stykat sie srodek spozywczy o niewtasci-
wej jakosci powinny by¢ natychmiast oczyszczone i w miare potrzeby poddane dezynfekcji
lub dezynsekciji.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan sanitarnych
dotyczacych $rodkéw transportu zywnosci, substancji pomagajacych w przetwarzaniu,
dozwolonych substancji dodatkowych i innych skfadnikéw zywnosci (D.U.03.21.1791)
Gtéwne regulowane kwestie:
* zywno$¢ moze by¢ przewozona specjalistycznymi Srodkami transportu lub $rodkami przy-
stosowanymi do jej przewozu
» Srodki transportu zywnos$ci musza by¢ w dobrym stanie technicznym umozliwiajgcym
zachowanie wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci
» opakowania transportowe i pojemniki do przewozu zywnosci muszg by¢ wykonane z mate-
riatéw, ktére nie powodujg zmian cech organoleptycznych i wartosci odzywczej oraz
sg tatwe do utrzymania w czystosci
* zywno$¢ podczas transportu powinna by¢ tak rozmieszczona i zabezpieczona, aby nie
nastgpito jej zanieczyszczenie oraz, aby nie nastgpito wzajemne oddziatywanie réznych
rodzajow przewozonej razem zywnosci
* zywno$¢ tatwo psujaca sie moze by¢ przewozona jedynie w $rodkach transportu zapewnia-
jacych zachowanie odpowiedniej temperatury
* urzadzenia stuzace dla zapewnienia odpowiedniej temperatury musza spetnia¢ wymagania
dla tego rodzaju urzadzen i by¢ sprawne
* podczas przewozu $rodkow spozywczych wymagajacych obnizonej temperatury prowadzi
sie, w razie potrzeby, staty monitoring temperatury
* okreslono czynnosci zwigzane z przygotowaniem $rodka transportu do przewozu zywnosci
» okreslono odpowiedzialnos¢ os6b sprawujgcych nadzér nad przewozem zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan higienicz-
nych i sanitarnych obowiazujacych w handlu obwoznym $rodkami spozywczymi oraz wykazu
artykutow, ktére nie moga by¢ wprowadzane do obrotu w handlu obwoznym (D.U.03.21.1821)
Gtéwne regulowane kwestie:
 $rodki transportu przeznaczone do handlu obwoznego muszg by¢ wyposazone w odpo-
wiednig tabliczke informacyjng oraz muszg spetnia¢ wymagania sanitarne odnoszace
sie do srodkdéw transportu zywnosci
e w handlu obwoznym mogg by¢ sprzedawane $rodki spozywcze opakowane w szczelne
opakowania jednostkowe z wyfgczeniem warzyw, owocow oraz ryb
* sprzedaz $rodkdéw spozywczych pochodzenia zwierzecego oraz innych fatwo psujacych sie
moze odbywac sie wytacznie ze Srodkéw transportu wyposazonych w urzadzenia chtodni-
cze umozliwiajace ich przechowywanie w oddzielnych komorach chtodniczych dla kazdego
rodzaju $rodka spozywczego.
W zataczniku do rozporzadzenia przedstawiono wykaz Srodkéw spozywczych, ktére nie moga
by¢ wprowadzane do obrotu w handlu obwoznym.
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8. Dotychczasowe dzialania na rzecz
wedrazania systemu HACCP w Polsce

Ksztatcenie podyplomowe z obszaru bezpieczenstwa zywnosci, w tym szczegdlnie systemu HACCP,
dla fachowych pracownikéw rolnictwa, przemystu spozywczego, zywienia zbiorowego, a takze
obrotu zywnoscig prowadzone jest przez nastepujace instytuty i jednostki naukowo-badawcze.
* Instytut Zywnosci i Zywienia
* Panstwowy Instytut Weterynaryjny
* Panstwowy Zaktad Higieny
* Wojskowy Instytut Higieny i Epidemiologii
Instytut Biotechnologii Przemystu Spozywczego
Instytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego

Projekty PHARE wspomagajace wdrazanie w Polsce systemu HACCP realizowane w ostatnich
latach to:

 Zasady Analizy Ryzyka i Krytycznych Punktéw Kontrolnych (HACCP) — w ramach Progra-
mu Dostosowawczego dla Sektora Rolnego — ASAP (1995 r.).

* Strengthening National Capacity in Fish Quality Assurance — Projekt TCP/POL/4552 —
realizowany przez FAO i Ministerstwo Transportu i Gospodarki Morskiej oraz Morski
Instytut Rybacki w Gdyni (1996 r.).

* Pomoc dla przemystu spozywczego w celu zapewnienia bezpieczenstwa i wysokiej jako-
$ci zywnosci — dla sektora owocowo-warzywnego i migsnego, realizowanego przez Agre-
ment International BV i TNO Nutrition and Food Research Institute (1998-1999 r.).
Ze strony polskiej wspotwykonawcami projektu byty: Instytut Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego, Instytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego, Instytut Zywnosci
i Zywienia oraz Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Putawach. W wyniku tego projektu
przeszkolono ponad 300 przedstawicieli przemystu, 10 zaktadéw wdrozyto system HACCP.
Ponadto zostaty utworzone Centra Informacyjne HACCP we wszystkich wymienionych
instytutach.

* Technical Assistance for the Agri-Food Sector Getting Adjusted to UE Requirements —
(2000 r.) PHARE Project — PL 9607-01-13 realizowany we wspétpracy z RHM Techno-
logy z Wielkiej Brytanii, Centralnym Laboratorium Technologii Przetworstwa i Przecho-
walnictwa Zbdz oraz Zaktadem Badawczym Przemystu Piekarskiego. W ramach projektu
przeszkolono ok. 150 oséb.

* Poprawa jakosci w polskim sektorze mleczarskim i rybnym — PL 9704-01-12 (2000 r.).
Projekt realizowany we wspotpracy z NRI z Wielkiej Brytanii, Uniwersytetem Warmitisko-
-Mazurskim i Panstwowym Instytutem Weterynaryjnym w Putawach. W ramach tego
projektu przeszkolono ok. 400 przedstawicieli sektora mleczarskiego, 17 zaktadéw
mleczarskich wdrozyfo system HACCP oraz 3 mleczarnie — normy I1SO 9000.
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Dotychczasowe dziatania na rzecz wdrazania systemu HACCP...

Regionalny Program Zapewnienia Jakosci — Program PRAQ Il (2000 r.) dla sektora
mleczarskiego i miesnego realizowany przez firme AFNOR. W ramach projektu przeszko-
lono ok. 50 przedstawicieli przemystu spozywczego.

Przewodniki HACCP opracowane w ramach realizowanych projektéw PHARE:

HACCP — przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemysle migsnym (1999 r.)
HACCP — przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemysle owocowo-warzyw-
nym (1999 r.)

Przewodnik GMP — dobrej praktyki produkcyjnej w piekarnictwie i ciastkarstwie (2000 r.)
Przewodnik GMP dobrej praktyki produkcyjnej dla zaktadéw przetwérstwa zbozowo-
-mtynarskiego (2000 r.)

Przewodnik wdrazania systemu HACCP w zakfadach przetworstwa zbozowo-mtynarskie-
go (2000 r.)

Przewodnik wdrazania systemu HACCP w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej (2000 r.)
Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle rybnym (2000 r.)

Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle mleczarskim (2000 r.)
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9. Sfowniczek terminéw zwigzanych
z wdrazaniem zasad GHP/GMP
i systemu HACCP

»Higiena zywnosci” — wszystkie warunki i dziatania konieczne do zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i jej produkcji zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem.

»Bezpieczenstwo zywnosci” — ogdt warunkéw, ktére musza by¢ spetnione i dziatan, ktére muszag
by¢ podjete na wszystkich etapach produkcji zywnosci i obrotu zywnoscig w celu zapewnienia
zdrowia i zycia cztowieka.

»Jakos¢ zdrowotna zywnosci” — ogot cech i kryteridw, przy pomocy ktérych charakteryzuje sie
zywnos$¢ pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci organoleptycznej oraz bezpieczenstwa
dla zdrowia konsumenta.

,Dobra Praktyka Higieniczna” — GHP — dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki higienicz-
ne, ktére muszg by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywno-
$cig, aby zapewnié¢ bezpieczenstwo zywnosci.

»,Dobra Praktyka Produkcyjna” — GMP - dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktdre
musza by¢ spetniane, aby produkcja zywnos$ci oraz materiatéw i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig odbywaty sie w sposéb zapewniajgcy wtasciwg jakos¢ zdrowotng
Zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem.

»System HACCP” - postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu
widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen podczas przebiegu wszyst-
kich etapéw produkcji i dystrybucji zywnosci. Jest to rowniez system majacy na celu okreslenie
metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.

»Zagrozenie” — czynniki biologiczne, chemiczne lub fizyczne wystepujace w zywnosci lub $rod-
kach zywienia zwierzat, albo stan zywnosci lub $srodkéw Zzywienia zwierzat mogace spowodo-
wacé negatywne skutki dla zdrowia cztowieka.

»otopien zagrozenia” (istotnosé) jest to ocena okreslajgca znaczenie zagrozenia w przypadku
utraty kontroli w danym krytycznym punkcie kontroli.

»Wysoki stopien zagrozenia” oznacza, ze w przypadku braku kontroli wystapi ryzyko zagrazaja-
ce zyciu konsumenta.
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Sfowniczek terminéw

~Sredni stopien zagrozenia” oznacza, ze wystepuje zagrozenie dla zdrowia konsumenta. Zagro-
zenie to musi by¢ pod kontrola.

,Niski stopien zagrozenia” oznacza, ze wystepuje niewielkie zagrozenie dla zdrowia konsumen-
ta, ale wskazane jest, aby byto ono kontrolowane.

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

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

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

»Etap” — punkt, operacja, czynnos¢ lub postepowanie w procesie produkcyjnym zywnosci.

»~Schemat procesu” — graficzne przedstawienie sekwencji etapéw majacych miejsce przy
produkcji danego wyrobu.

»Krytyczny punkt kontroli” — miejsce, proces lub operacja, w ktérych nalezy podja¢ Srodki
kontroli w celu wyeliminowania, zapobiezenia bgdz zminimalizowania zagrozenia.

»Punkt kontroli” — punkt, w ktérym dokonuje sie pomiaru lub obserwacji w celu utrzymania
wtasciwych parametréow proceséw technologicznych.

»Kryteria” — okreslone limity (wymagania) przedstawione jako wartosci mierzalne lub obserwo-
walne o charakterze mikrobiologicznym, chemicznym, fizycznym (np. czas i temperatura, kwa-
sowo$¢, zawartos¢ soli itp.) lub cechy sensoryczne odnoszace si¢ do produktu lub przebiegu
produkcji, ktérych spetnienie zapewnia odpowiednig jako$¢ zdrowotng produktu.

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

,»Odchylenie” — niedotrzymanie wartosci krytycznej.

,»Monitoring” — zaplanowana, systematyczna obserwacja, pomiary i rejestracja okreslonych pa-
rametrow w krytycznych punktach kontroli. Ma on na celu wykrywanie odchylen od ustalonych
kryteriow i szybkie podjecie dziatan korygujacych oraz dostarczanie dowoddw, ze prowadzona

kontrola jest prawidtowa i pozwala na skuteczne zapobieganie zagrozeniom.

,Weryfikacja” — zastosowanie metod, procedur, testéw i innych ocen w celu okreslenia zgodno-
éci z planem HACCP.

,Walidacja” — uzyskanie dowodu, ze elementy planu HACCP sg efektywne.

»Kontrola” — dziatania zmierzajace do ustalenia czy w trakcie procesu produkcyjnego przestrze-
gane sa wszystkie zalecane procedury i parametry.
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Zasady GHP/GNIP oraz system HACCP...

»Srodki kontroli” sg to czynniki fizyczne, chemiczne lub inne, ktdre moga by¢ zastosowane
w zapobieganiu lub eliminacji zidentyfikowanego zagrozenia lub jego minimalizacji do akcepto-
walnego poziomu.

»,Dziatanie korygujace” — kazde dziatanie podjete wdéwczas, gdy monitoring wskazuje, ze CCP
wymyka sie spod kontroli, tzn., ze dopuszczalne limity odchylen zostaty przekroczone.

»Plan HACCP” — dokumentacja sporzadzona zgodnie z zasadami HACCP w celu zapewnienia
kontroli nad zagrozeniami, ktére sg istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci.
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10. Pismiennictwo

Codex Alimentarius Commission — Draft Revised Guidelines for Application of the HACCP
System — Alinorm 03/13A, Appendox II.

Codex Alimentarius Commission — Report of the Thirty-Fourth Session of the Codex Committee
on Food Hygiene, Orlando, Florida, USA, 27January — February 2003.

Dyrektywa 93/43/EEC o higienie srodkéw spozywczych.

Projekt Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny $rodkdw spozyw-
czych — Zywnoéc’, Zywienie, Prawo a Zdrowie, Nr 1, Warszawa 2001.

Dyrektywa 89/397/EEC w sprawie urzedowej kontroli zywnosci.

Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (D.U. 01.63.634)
Z pézn. zm.

Ustawa o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz niektérych innych
ustaw — projekt.

Turlejska H., Szponar L., Pelzner U. — ,,HACCP w systemie bezpieczernstwa i ochrony zdrowia” —
Prace 1ZZ 98, Warszawa 2000.

Berdowski J. B., Turlejska H. — ,HACCP — system zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdro-
wotnej zywnosci”, Biblioteczka Jakosci Europejskiego Instytutu Jakosci, Warszawa 2003.

Szponar L., Turlejska H., Pelzner U. — ,Co to jest system HACCP” — Prace 1ZZ 87, Warszawa
1998.

Parker A. C. B. ,,Good Manufacturing Practice — GMP, Hazard Analysis and Critical Control Point
— HACCP, Quality Control — QC” materiaty konferencyjne ILSI-IZZ, Warszawa 29 XI — XIl 1991.

Biata Ksiega Bezpieczeristwa Zywnosci — Zywnos$¢, Zywienie, Prawo a Zdrowie — Suplement,
2001.

Zielona Ksiega — Generalne zasady prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej, Zywnoéé, Zywie-
nie, Prawo a Zdrowie, Nr 3 i 4, Warszawa 1998.

Strategia wdrazania systemu HACCP w matych i/lub stabiej rozwinigtych przedsiebiorstwach —
Zywnoéc’, Zywienie, Prawo a Zdrowie Nr 2, Warszawa 2000.
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