Co to jest system HACCP?

Bezpieczenstwo zdrowotne jest jednym z najwazniejszych atrybutow zywnosci. W dobie
narastajgcych zagrozen zywnos¢ musi by¢ bezpieczna i zdrowa poniewaz takie sg oczekiwania
konsumentow. System ten ma zapobiega¢ wadom a nie polegac na kontrolowaniu produktu pod
katem niezgodnosci ze specyfikacjami (normami). Stosowanie HACCP sprzyja kreowaniu
prawidtowego wizerunku i zaufania do firmy ze strony swiadomych problemoéow konsumentow.
System ten dziata takze na korzys¢ producenta.

Zgodnie z definicjg podang w ustawie z dnia 11 maja 2001 . HACCP jest systemowym
postepowaniem majacym 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
wszystkich etapow produkciji i dystrybucji zywnosci. Jest to rowniez system majacy na celu
okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.

System HACCP dziata w oparciu o siedem podstawowych zasad:

1.Analiza zagrozen- ustalenie potencjalnego zagrozenia, ocena jego ryzyka i okreslenie srodkéw
zapobiegawczych,

2.Ustaleni Krytycznych Punktéw Kontroli- w celu wyeliminowania wystepowania zagrozen lub
ich zminimalizowania,

3.Ustalenie parametrow i tolerancji- dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ustali¢
wymagania jakie powinien spetnia¢ oraz granice tolerancji,

4.System monitorowania- wprowadzenie systemu kontroli krytycznych punktéw,

5.Ustalenie dziatan korygujacych- w przypadku gdy monitorowane parametry nie mieszczg sie
w granicach ustalonych tolerancji,

6.Ustalenie procedur weryfikacji- procedury te sg pomocne w potwierdzeniu skuteczno$ci i
zgodnosci systemu z planem,

7.0pracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP- dotyczy ona etapow wprowadzenia
oraz ustalenie sposobu rejestrowani i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentow
systemu.

W Polsce gtownym aktem prawnym regulujgcym kwestie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci (wdrazanie systemu HACCP przez przedsiebiorstwa branzy spozywczej) jest znowelizowana
ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywno$ci i zywienia (Dz.U. 01., 63, 634

z p6ézniejszymi zmianami) oraz Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 r. w sprawie
szczegotowego zakresu i metod wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania
zasad higieny w procesie produkcji w zaktadach produkujgcych lub wprowadzajgcych zywnos¢ do
obrotu (Dz.U. 03, 6,77).

Wdrozenie systemu HACCP stalo sie obowigzkowe we wszystkich obszarach produkciji i
przetwoérstwa zywnosci, a takze obrotu zywnoscia, bez wzgledu na wielkos¢ przedsiebiorstwa i
rodzaj prowadzonej dziatalnosci, od dnia cztonkostwa Polski w Unii Europejskie;j.

Nalezy podkresli¢, ze petng odpowiedzialno$¢ za zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci ponosi przedsiebiorca produkujacy lub wprowadzajacy ja do obrotu. Dlatego
przedsiebiorca powinien by¢ zainteresowany wdrozeniem systemu HACCP.

Korzysci jakie niesie ze sobg wdrozenie systemu HACCP:

- zapewnienie konsumentowi bezpiecznej zywnosci

- Zmniejszenie zagrozen przenoszonych na drodze pokarmowej

- zwiekszenie zaufania do producentéw zywnosci

- spetnienie i dostosowanie sie do wymogow obowigzujgcego prawa
- poprawa wizerunku firmy

- zwiekszenie konkurencyjnosci firmy na rynku.



Wdrazanie HACCP w zaktadach produkujacych, przetwarzajgcych i serwujgcych zywnos¢ powinno
by¢ poprzedzone wprowadzeniem zasad zaréwno Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) jak i Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP). Dokumentem porzadkujacym i stanowigcym podstawe wszelkich dziatan
porzadkowych jest Podrecznik (Plan) Dobrej Praktyki Higienicznej, zawierajacy zbiér wszystkich
instrukcji utrzymania higieny pomieszczen, maszyn, personelu produkujgcego, plandéw szkolen i
badan lekarskich oraz wzory zapisow potwierdzajgcych wykonywanie i kontrole wykonania dziatah
porzadkowych i zapobiegawczych.

GMP DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA

GMP dotyczy podstawowych obszaréw dziatalnosci przedsiebiorstwa, ktérych odpowiedni poziom jest
niezbedny do wyprodukowania zywnos$ci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej, co réwnoznaczne jest z
bezpieczenstwem konsumentéw.

Wymagania GMP dotycza nastepujacych obszarow:

1.Utrzymanie higienicznych warunkow w zaktadzie

2.Zapobieganie ingerencji w produkcje owaddw, ptakow i innych zwierzat

3.Wtasciwych warunkéw magazynowania sprzetu, substancji chemicznych oraz produktow
spozywczych

4.0Odpowiednie rozmieszczenie urzadzen produkcyjnych i magazynowych

5.Witasciwej wentylacji zaktadu

6.Dbanie o dobry stan techniczny zaktadu

7.Wtasciwe oswietlenie

8.Gospodarka wodno-sciekowa

9.Proces mycia i dezynfekcji

10.Kontrola pracownikéw w celu zapobiegniecia zakazeniom zywnoSci.

Stosowanie zasad GMP w produkciji i przetwérstwie zywnosci powinno sie opierac¢ o
istniejace akty prawne regulujace poszczegdélne obszary oraz o doswiadczenie.

GHP DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

Dobra praktyka higieniczna sa to wszelkie dziatania i warunki higieniczne niezbedne na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci (ustawa z dnia 11 maja 2001 r.
o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia. Dz.U. 2001 r., Nr 63, poz.634 z pdzniejszymi zmianami).

GHP obejmuje nastepujace obszary:

1.Lokalizacja i otoczenie zaktadu- projekt zaktadu powinien sprzyjac realizowaniu zasad GHP.
Nalezy wzig¢ pod uwage ewentualne zrodta zanieczyszczenia od otaczajgcego srodowiska oraz
sytuacje odwrotna.

2.Budynki i uktad funkcjonalny pomieszczen- nalezy wtasciwie rozplanowac czesc produkcyjng
oraz ciggi komunikacyjne aby nie nastepowato krzyzowanie sie czynnosci ,czystych” i ,brudnych”.

3.Maszyny i urzadzenia- zaktad powinien by¢ wyposazony w odpowiednie urzgdzenia produkcyjne
zapewniajgce bezpieczenstwo i higiene produkcji.

4.Proces mycia i dezynfekcji- proces ten powinien przebiegac przy uzyciu odpowiedniego sprzetu
oraz srodkow czyszczacych i dezynfekujgcych a takze winien by¢ prowadzony przez wtasciwie
przygotowanych pracownikdéw oraz systematycznie kontrolowany w celu zachowania nalezytego
poziomu higieny.

5.Zaopatrzenie w wode- jakos¢ wody stosowanej do produkcji powinna odpowiada¢ okreslonym
przepisom oraz powinna by¢ systematycznie kontrolowana a wyniki badan rejestrowane.

6.0dpady zywnosciowe- funkcjonowanie odpowiedniego systemu usuwania odpaddéw gwarantuje
wiasciwe zabezpieczenie zywnosci przed jej zanieczyszczeniem..

7.Zabezpieczenie przed szkodnikami- okreslone dziatania z zakresu kontroli obecnosci szkodnikéw
oraz wiasciwe zabezpieczenie zaktadu.

8.Szkolenie personelu- kierownictwo zaktadu powinno organizowac systematyczne szkolenie
personelu z zakresu higieny na odpowiednim poziomie



9.Higiena i stan zdrowia personelu- postepowanie pracownikéw powinno by¢ zgodne z wymogami
higieny i nie moze stanowic¢ zrodta zanieczyszczenia zywnosci.
10.Dokumentacija i zapisy- nalezy wtasciwie dokumentowac wszystkie elementy obejmujace
zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. , Dobrej Praktyki Produkcyjnej ..

Producent jest odpowiedzialny za bezpieczeinstwo zywnosci co jest rbwnoznaczne z
wprowadzeniem i przestrzeganiem Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki
Produkcyjnej .

Szczegdtowe wymagania dotyczace wymienionych wyzej obszarow zawiera Dyrektywa 93/43/EEC, a
takze projekt rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny zywno$ci.

W Polsce obowigzujgcym aktem prawnym jest rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia

26 kwiecien 2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych zaktadow i wymagan

dotyczacych higieny w procesie produkcji i w obrocie artykutami oraz materiatami i wyrobami
przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami (Dz.U.2004 r Nr.104 poz.1096 ).



