Charakterystyka systemu HACCP | zasady jego

wdrazania



HACCP — (Hazard Analysis Critical Control Point)

Jest systemowym p@giowaniem majcym na celu zapewnienie
bezpieczastwa zdrowotnegaywnaosci poprzez identyfikaegj
oszacowanie skali zagren bezpieczéstwazywnosci z punktu
widzenia jej jakéci zdrowotnej oraz ryzyka wygtienia tych
zagraen podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji |
dystrybucjizywnaosci. Jest to rowniesystem majcy na celu
okreslenie metod ograniczenia tych zagg oraz ustalenie

dziatah naprawczych.



Najistotniejsze elementy systeAACCP to:

o identyfikacja mogcych pojawt sic zagraen

e ocena ich istotriei

e 0szacowanie ryzyka ( prawdopodaisava) ich wysipowania

* okreslenie metod ich ograniczenia



Skad wywodzi se system HACCP

Koncepcja systemu HACCP zrodzitg sia przetomie lat 60 — 70

w Stanach Zjednoczonych jako wynik getonych wysitkow NASA
( Paastwowej Agencji Kosmicznej) oraz laboratoriow wayskych

w celu wprowadzenia tzw. programow ,zero-defectZypr

produkcjizywnaosci.



W 1975 r. system HACCP zostat oficjalnie zaaprobamyvarzez
Swiatowg Organizacj Zdrowia (WHO).

e W 1980 r. przedstawiono jego ogolne zasady i agén

e W 1993 r. system zostat oficjalnie uznany jakotistonarzdzie w
nadzorze nad produkciywnaosci.



System polega na przeprowadzeniu analizy wszys#aginaen,
zarowno biologicznych ( zwtaszcza mikrobiologiczhyfak |
fizycznych i chemicznych, ktore mggta sie przyczyra obnizenia
Jakaci zdrowotnej produkowaneywnosci oraz na wskazaniu,
ktore produkty na danym etapie produkgjwnosci sa ,, krytyczne”

dla bezpieczgstwa zdrowotnego produktu kocowego



Dyrektywa Rady 93/43EEC

art.3. poz. 2.

Ludzie dziatagcy w biznesiezywnosciowym keda okresla¢ kazdy krok w swojej
dziatalnagci, ktory jest krytyczny dla zapewnienia bezpiatste/azywnaosci i
zapewnieniaze odpowiednie procedury bezpiefigiva g identyfikowane,
wprowadzane wycie, utrzymywane i oceniane na podstawie¢mgicych
zasad, stosowanych aby rozadrsystem HACCP (Ocena Ryzyka Krytycznych
Punktow Kontroli):

- analizowanie punktow potencjalnego ryzyavnosciowego w dziataniach
biznesuwzywnosciowego,

- identyfikowanie tych punktéw w tych dziataniaclizie mae wystpic ryzyko
zywnaosciowe,

-decydowanie, ktore ze zidentyfikowanych punktavkiytyczne dla
bezpieczéstwazywnaosci - ,punkty krytyczne”,

- identyfikowanie | wprowadzanie wycie skutecznych procedur kontroli i
nadzoru w tych punktach krytycznych; i

- przeghdanie i analizy punktow ryzykaywnaosciowego, krytycznych punktow
kontroli i kontrola oraz nadzorowanie procedur ckngo oraz zawsze kiedy
zmieniaj Si¢ dziatania w biznesieywnosciowym.



Dz. Ustaw nr 108, poz. 520. Rozpogrlzenie Ministra Zdrowia i Opieki
Spotecznej z dnia 22.VII1.1996 r.

w sprawie szczegolnych warunkow produkcji i wprowadania do obrotu
dietetycznychsrodkéw spazywczych, wywek przeznaczonych do celow
dietetycznych i ockywek.

par. 5. Kontrola wewgtrzna produkcji dietetycznyditrodkow spaywczych

powinna by ustalona przez kierownika zaktadu produkegosrodki dietetyczne

na podstawie systemu krytycznych punktow kontidACCP), charakterystycznych
dla stosowanej technologii produkcji i rodzaju predwanego dietetycznegoodka
Spazywczego, po uzgodnieniu z vilawym paistwowym wojewodzkim
inspektorem sanitarnym.

par. 6.1. Kierownik zaktadu produkigegosrodki dietetyczne jest obowaany
opracowa dla kazdego stanowiska pracy lub dziatu (oddziatu) regumanstalagcy
wymagania dotycgee:

3) stosowania systemu krytycznych punktéw koniitd ACCP), ustalonego zgodnie
Z par. 5.

par. 15. Rozporgizenie wchodzi wycie po uptywie 3 miesty od dnia ogtoszenia.



Ustawa z dnia 28 lipca 2005 r.
0 zmianie ustawy o warunkach zdrowotnygivnosci | zywienia oraz niektorych
innych ustaw.

Ustawa z dnia 22 kwietnia 2005 r. o zmianie ustawy

o srodkachzywienia zwierat oraz ustawy o zmianie ustawyidkachzywienia
zZwierzt.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpiéasteie
ZYWnNGosci | zywienia.,

Ustawa z dnia 22 grudnia 2000 r. o zmianie
niektorych upowzanien ustawowych do wydawania aktow normatywnych oraz o
zmianie niektorych ustaw.

Rozporadzenie (WE) nr. 882/2004 Parlamentu Europejskidgady z dn.29
kwietnia 2004 r. w sprawie ugdowych kontrolizywnosci



Ustawa 0 bezpiecastwie zywnaosci i zywienia.

Art. 59.

1. Podmioty dziatace na rynku spgywczym g obowigzane przestrzegav
zaktadach wymagehigienicznych okrdonych w rozporzdzeniu nr 852/2004.

2. Osoba pracaga w styczngci z zywnoscia powinna uzyskaokreslone
przepisami o chorobach zakech i zakaeniach orzeczenie lekarskie dla celéw
sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskadawykonywania prac,
przy wykonywaniu ktorych istnieje mtwos¢ przeniesienia zakania na inne
osoby.

3. Spetnienie wymagaokreslonych w rozdziale Xll zajcznika Il do rozporzdzenia
nr 852/2004 jest potwierdzane dokumergacprzeprowadzonych szkoleniach

lub udzielonym instruktas osobom wykonuagym prace przy produkcji

lub w obrociezywnoscia oraz osobom odpowiedzialnym za wikgaie i stosowanie
zasad systemu HACCP w zaktadzie.

4. Podmiot dziatacy na rynku spgywczym jest obowszany przechowywaw aktach
osobowych orzeczenia lekarskie i dokumengtaejktorych mowa w ust. 2 i

3, oraz udogpnia je nazadanie organow urzlowej kontrolizywnaosci.



Art. 60.

Gtowny Inspektor Sanitarny i Gtowny Lekarz Wetergnatosownie do
kompetencji okrélonych w art. 73 ust. 1 pkt 1 i 23 srganami wtaciwymi w
zakresie zadg o ktorych mowa w art. 7 i 8 rozpaazenia nr 852/2004,
dotycacych krajowych poradnikow dobrej praktyki higiemez oraz wdraania i
stosowania zasad systemu HACCP.



L2} svstem analizyv zagrozen | kedyeenveh punktow kontroll (Hazard Analysis
and Critical Control Point), zwany dale) |, svstemem HACCP” - postepowa-
nie majace na cele zapewmene bezpeczenstwa svwnosel popraez wdentyfi-
kacje 1 oszacowame skal zagrozen z punktu widzenia jakoser zdrowotne
yvwnosct oz rvevka wystgpienia zagrozen podezas prachicgu wszvsthach
ctapow procesu produken 1 obrotn syvwnoscia; svslem en ma rownieE na
celu okreslenie metod ogramczana zagrozen oraz ustaleme doalan napraw-
czveh,

3. Mimster wlagscrww do spraw zdrowia okresh, w drodze rozporzgdzema, grupy
srodkow spo@vwezveh specjalnego pracenaczema yvwicniowego, wymagania,
jakie powinmy spelmac e srodk, oraz sposab 1 formy reklamy 1 informac), ma-
1ac na wegledzie szezegolne przeznaczemie tyeh srodkow omz wymagama w za-
kresie wewngtrzng kontrol jakosor zdrowolng) 1 wewngtrzne) kontroli prag-
strzegama zasad higieny, z wwzgledmeniem svstemuo HACCP



2, Kontrola wewngtrzna w zmkladzie obeymue camnoser mezbgdne dla sprawdaze-
ni:

1) pravadlowoser praestraegamia warunkow 1 zasad higieny w celu zapewmenia
wlasciwe) jakosar zdrowoing) srodkow spodyvwezyveh orz matenalow 1wy-
robow przeznaczonyeh do kontakiu z tyomu artykolami w toku produkey,
praechovovwania 1 wprowadzama do obrotu,

2} oceny skulecznose systemu HACCP,

Jz



Art. 29,

Svstem HACCP obgymuje nastgpuygee zasady 1 trvh postgpowama:

1}
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mdentviikowanme 1 oceng zagroden jakoscl zdrowolng) S yvwnoser oraz rvevka
ich wystgmema, a takze ustalenie srodkow kontroli 1 metod praccorwdzala-
ML Ly ZeroEeniom,

okreslemie knvtveznyeh punkitow kontroll wocelo wyelimimowama lub zmi-
nimalizowania wyslgpowania Zagrozen,

ustalenie dla kazdego krvtyeznego punkiu kontroln wymagan (parametring ),
jakie powimien spelmad, 1 okresleme grame wlerancp (imitow keytyeznych),
ustalenie 1 wprowadzeme systemuo monitorowama keytyeznyeh  punkitow
kontroli,

ustalenie dmalan korvewgeyveh, jedch krviyezny punkt kontroh mie spelma
wymagan, o ktéryeh mowa w pkt 3,

ustalenie procedur wenvfikac w celu potwicrdzenia, ze svstem HACCP jest
skuteczny 1 zgodny z planem,

opracowanie dokumentacp systemu HACCP dotvezgee) etapow jego wpro-
wadzama oraz ustalenie sposobu rejestrowania 1 praechowswwanma danveh
oraz archiwizowamia dokumentacp systemu,

Jz



Art. 30,

. Kontrolg wewnetrang w zakladzie orgamznje, prowadz 1 koordwvnuge kienggey
zakladem.
2. Kiennacy zakladem jest obowigzany wdrogyve svstem HACCP uwzgledniaggey

specviike zakladu. Obowigzek wdrozenia systemu HACCP mie dotyvezy mabyeha

srednich przedsighioreow, okreslomveh w przepisach - Prawo dzalalnosc go-
spodarcze).
5. System HACCP wymaga zatwierdzema, w drodze decya, pracz organy urzgdo-

wi) kontrol @ywnosei,

Art. 31

Muimister wlagcrwy do spraw adrowia w porozumienin z mimstrem wlascravm do
spraw rolmctwa okresh, w drodze rozporzadzema, szezegdlowy zakres 1 metody we-
wagtreng kontroli jakoser zdrowolng) @ywnoser 1 preestrzegania zasad higieny w
procesie produke), z vwzgledmemem systemu HACCE oraz etapow wprowadzania
tego svslemu, w zkladach produkujacveh lub wprowadzaigeveh do obrotu zvemosd
oraz matenaly 1 wyroby przeznaczone do kontakin z la 2vemoscia, majac na weglg-
dze mpewmene bezpeczenstwa zywnosel 1 je) wlasoiwe jakosar adrowotng omz

jednolite wymagania w bym zakresie stosowane w krajach Uni Europejskie)



Art. 36

i, Mimster wlasciwy do spraw adrowia moae, w drodze rozporzadzema, okreshe
wvmagana prey prowadzenio @vwiema zhioroweso oz produke) @ wprowa-
dzaniu do obrotw wyrobow garmazervnyeh, majac na wzgledzie nomy Zvwie-
mia, zasady systemu HACCP oraz wwmagama higiemczne 1 sanitame, o ktorych
mowa woarl. 33

2yart, Oust. 3, art. 28 wst. 2, art, 30, arl. 32, art, 36 st 61 art. 48 ust. | w zakresic
dotyvezgeym svstemu HACCP obowiazug od dma | styczma 2004 r,

Jz



Krytyczny punkt kontroli
Miejsce, proces lub operacja, w ktorych aglpodpé srodki kontroli
w celu wyeliminowania, zapobienia @dz zminimalizowania

zagraenia.



SystemHACCP opracowano w celu:

Rozpoznania | kontroli zagzen, ktére mog pojawic Sie w
jakimkolwiek momencie procesu produkowania i skiadoia
zywnaoscl. Jako zagrzenie okrelamy wszystko, co ma przynigé

szkod konsumentowi.



Zagrazenie rozpoznajemy poprzez obserwad@zdego etapu
procesu produkowanigywnaosci | stawianie pytania ,,co
mogtoby pod§¢ zle”, powodupc w efekcie wyprodukowanie
najbezpieczniejszeywnaosci. Nastpnie naley zdecydowa,
gdzie musimy ustanownadzor i kontrad tego procesu, aby
zatrzyma zagrazenie | unikngé przez to komplikacji.

Sa to Kontrolne Punkty Krytyczne ( Critical Control Points).



Krytyczne Punkty Kontroli

Surowce

Czynniki Procesu Technologicznego | Konserwacji
Opakowanie

Warunki Przechowywania

Metody Obrobki Kulinarnej

Ekspedycji

Transportu

Dystrybucji Positkow



Zalety systemu HACCPasastpujace:

» produkowanie bezpiecznaywnosci
o fatwy do zastosowania | zrozumienia
« zapobiega problemom w uzyskaniu bezpiecznego Btadu

* raczej przewiduje mdiwe zagraenia, a nie opieragna
doswiadczeniu niepowodze

e gromadzisrodki | pomoc na obszarach zageaia
e ogranicza potrzedkoncowe]j kontroli wyrobu

* moze by zastosowany w tnej wielkasci zaktadach
produkcyjnych



 daje konsumentom pewfobezpieczastwa procesu
produkcyjnego

e pozwala przedsbiorcom spetrd wymagania prawne
produkcji bezpiecznegywnosci

» systemowe pod&gie do udoskonalenia skutecznego nadzoru i
kontroli

* moze by zastosowany na wszystkich etapach procesu
produkcjizywnaosci | obrotu na

e stanowi uzupetnienie Systemow Zaaizania Jaksxia



Wady systemu HACCP:

« wymaga naktadow na zorganizowanie zespotu pradawns.
HACCP

e Wymaga zaangawania i przeszkolenia wszystkich
pracownikow oraz aktualizacji ich wiedzy

* moze powodowda dodatkowe koszty zwrane z zakupem
sprztu np. do monitorowania lub wyr@iem konsultantow

e Wymaga systematycznej weryfikacji

 posiada charakter biurokratyczny — wymaga profesjoego
zarzdzania, organizacji | prowadzenia dokumentacii
-JZ'



System HACCP wymaga statego dostosowywania do zmian
procesie technologicznym, rodzaju i jakbsurowcow,
wyposaeniu zaktadu w spez | urzadzenia. Oznacza tae przy
kazde] zmianie technologii produkcji lub wypasaia w
zaktadzie nalgy przeanalizowazagraenia, wskazakrytyczne

punkt kontroli | ustati sposéb monitoringu.



SystemHACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad.
Zasady te zdefiniowane s ustawie z 11 maja 2001 r. o warunkach
zdrowotnychzywnaosci | zywienia:

1. Analiza zagreen — zidentyfikowanie | ocena zagmen oraz
ryzyka ich wysipieniasrodkow kontroli i metod przeciwdziatania
tym zagraeniom

2. Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli — KPK (CCPyv celu
wyeliminowania lub zminimalizowania wygiowania zagrzen

3. Ustalenie dla kalego krytycznego punktu kontroli wymaga

(parametrow), jakie powinien spettiaraz okrélenie granic
tolerancji (limitdw krytycznych)



. Ustalenie | wprowadzenie systemu monitorowania
krytycznych punktow kontroli

Ustalenie dziatakorygujcych, j&li krytyczny punk kontroli
nie spetnia ustalonych wymaga

Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzete
system jest skuteczny i zgodny z planem

Opracowanie | prowadzenie dokumentacji systemCaR
dotyczcej etapow jego wprowadzania, azalsposobu
rejestrowania i przechowywania danych oraz arclowemia
dokumentacji systemu



Opracowujc plan HACCP Zespot HACCP oldla na pocztku

proces, ktory ma podlegaadzorowi i przygotowuje schemat
przedstawiajcy kolejna¢ poszczegolnych czynioi tego procesu.
Jest to zapis etapow przetwarzania produktu émggcy, jak

powiazane § surowce i czynnsci etapow produkciji



Przy kadym etapie, uwidocznionym w schemacie produkciji,
Zespot HACCP rozwsa zagraenia, ktore mogsie pojawk |
jakie srodki nalezy przedstwzia¢, aby im zapobiec.

Nazywamy je dziataniami zapobiegawczymi lub komtyonhi



Zagraenia g to wszystkie czynniki, ktore magprawt,ze produkt
zywnaosciowy stanie si niebezpieczny dla spygcia.

Moga to by¢ czynniki mikrobiologiczne, chemiczne lub fizyczne.
Po ustaleniu zagyen oraz dziaté zapobiegawczych, Zespot
HACCP zajmuje si zidentyfikowaniem Kontrolnych Punktow
Krytycznych, czyli CCP. $to takie punkty procesu produkcyjnego,

ktore musz by¢ kontrolowane ( znajdowssic pod nadzorem), aby

wyprodukowa bezpieczn zywnosé.
JZ



W przypadku uchybiew CCP, powstatoby nienzbwe do
zaakceptowania zagtenie zdrowia konsumenta, dlatego punkty
te musz by¢ prowadzone prawidiowo. W tym celu wyznacza si
Krytyczne wartosci granicznedla kazdego CCP.

Krytyczne wartosci granicznesa to kryteria, ktore musizby¢
spetniane przez caty czas, aby powstat bezpiecagugt. S to
takie kryteria, jak minimalny czas gotowania i mnailne
temperatury, maksymalne temperatury, w ktorych graauje

sie¢ zywnos¢ lub brak zanieczyszczenia metalami



Dalsza czs¢ Planu HACCP dotyczy codziennej kontroli
wszystkich CCP. W kontroli punktow CCP bada sy
zachowywanegbezpieczne poziomy lub wakm dopuszczalne,
a w razie pojawienia sprobleméw podejmuje siodpowiednie
dziatanie naprawcze.

Kiedy wdrazamy Plan HACCP wszystkie kontrole dla
opanowania zagven w uzyskaniu bezpieczneywnaosci (CCP)
musz by¢ zorganizowane na miejscu. Na tym etapienegjest

monitorowanie CCP, aby upewrsic, ze funkcjonuj one caty czas.



Nastpnie dziatag kontrolerzy CCP, ktorzy przeprowadzaj
czynnaci kontrolne, tak jak oki&ono to w Planie HACCP |
zgodnie ze swoim przygotowaniemsllstwierdzi st utrat kontroli
w CCP, wowczas kontroler CCP podejmuje czygechoaprawcze
okreslone w Planie HACCP, tak aby zapobiec dostargu si
niebezpiecznego produktu do konsumentazé/ko oznacza
zaangaowanie odpowiedniego kierownika lub pecig
bezpadredniego dziatania, jak zatrzymanie linii produkasjjlub

poddanie produktu kwarantannie.



Dla statego funkcjonowania systemu HACCFPzn&a jest okresowe
sprawdzenie, czy wszystko dziata skutecznie, jgikarepwano |
zgodnie z najnowszymi zaleceniami. System HACCP agan
ponownego przegtlu za kadym razem, gdy wprowadzasamiare,
ktora mae wpltymé na bezpieczestwo produktu, jak np. nowe
sktadniki lub nowe wypog&nie procesu produkcyjnego, dla
upewnienia si, czy CCP gnadal skuteczne w kontrolowaniu
mozliwosci zagraen.



Okresowe sprawdzanie systemu HACCP wykonw@asprzez
audyty dla upewnieniagize szczegoty opracowane dlaziago

CCP w Planie HACCPasaktualnie realizowane w praktyce.

Wdrozenie | realizacja HACCP sprawia, zapewnienie
bezpieczéastwazywnaosci staje st czescia codziennej dziatalnimi, a
kazdy pracownik przedsbiorstwa nabiera przekonaniag
wytwarzane produktyaszawsze bezpieczne.

Opracowane na podst. materiatow H. Turlejskiej, RAP






