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Szanowni Panstwo,

Poczawszy od dnia przystgpienia naszego
kraju do Unii Europejskiej wszystkie firmy
zajmujgce sie produkcjg i obrotem zyw-
noscig beda zobowigzane do stosowania
systemu HACCP.

Jest to istotne narzedzie, ktére z jednej strony chroni interesy kon-
sumenta, gwarantujgc mu bezpieczenstwo zdrowotne nabywanych
produktow, z drugiej natomiast poprawia wizerunek i zwieksza
konkurencyjno$¢ firm, dziatajgcych w obszarze zywnosci. Spetnienie
bowiem tych zasad warunkuje pomysine funkcjonowanie na rynku
krajowym i dostep do Jednolitego Rynku Europejskiego.

Dlatego zachecam Panstwa do wnikliwej lektury niniejszej broszurki.
Wyrazam nadzieje, ze zdobyta wiedza pomoze Panstwu w podijeciu

wiasciwych dziatan zmierzajgcych do zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego i wysokiej jakosci produkowanej i sprzedawanej zywnosci.

— rau—-t-ﬁuf-m
#}h- T g,

Warszawa, grudzien 2003 r.
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HACCP to metoda zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, ktéra opiera sie
przede wszystkim na zapobieganiu zagrozeniom. Polega ona na zindenty-
fikowaniu miejsc, w ktérych moga pojawic sie niebezpieczenstwa i odpowie-
dnim zareagowaniu, jesli zagrozenie wystgpi. Warto pamieta¢, ze HACCP to
system polegajgcy na samokontroli. Firma sama decyduje, ktore momenty
w produkciji lub sprzedazy wigzg sie z zagrozeniem dla zywnosci i ktore spo-
srod nich mogag by¢ skutecznie wyeliminowane, nastepnie okresla jak zamie-
rza obserwowacé/nadzorowacé niebezpieczne miejsca i co zrobi¢, kiedy za-
grozenie sie pojawi. Wszystkie przyjete ustalenia zostajg opisane, a czynno-
Sci polegajace na kontrolowaniu, czy wszystko jest w porzgdku w miejscach
zwigzanych z zagrozeniem, sg za kazdym razem odnotowywane.

Co to jest system HACCP?

Wdrazanie systemu HACCP sprzyja:
e usprawnieniu dziatan poprzez wtasciwy obieg informacji i dokumentacji,

o wczesnemu wykrywaniu wszystkich nieprawidtowosci i niezgodnosci,

o zwiekszeniu efektywnosci dziatan na rzecz zapewnienia bezpieczen-
stwa i jakosci zywnosci,

o zdyscyplinowaniu pracownikéw i zaciesnieniu wspotpracy pomiedzy
osobami na poszczegoéinych stanowiskach.

Troche historii...

Koncepcja systemu HACCP zrodzita si¢ na przetomie lat 60-70-tych w Stanach Zjed-
noczonych jako wynik potgczonych wysitkéw NASA (Panstwowej Agenciji d/s Aero-
nautyki i Przestrzeni Kosmicznej) oraz laboratoriow wojskowych w celu wprowadze-
nia tzw. programow ,zero-defects” przy produkciji zywnosci, a wiec gwarantujgcych
w sposob niezawodny i skuteczny jej catkowite bezpieczenstwo. W 1975 roku sy-
stem HACCP zostat oficjalnie zaaprobowany przez Swiatowg Organizacje Zdrowia
(WHO), zas w 1980 roku na tym samym forum przedstawiono jego ogolne zasady
i definicje. W 1993 roku system zostat przyjety przez komisje Kodeksu Zywnoscio-
wego (Codex Alimentarius). W tym samym roku na mocy dyrektywy 93/43/EEC
o higienie zywnosci zobowigzano wszystkie kraje cztonkowskie Unii Europejskiej do
sukcesywnego wprowadzania systemu HACCP w branzy spozywczej.

Skad taka dziwna nazwa HACCP?

HACCP to skrot angielskiej nazwy ,Hazard Analysis and Critical Control Point
System”. W tltumaczeniu na polski méwimy o Systemie Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli.

W nazwie systemu wystepujg dwa zasadnicze elementy. Z jednej strony jest
to przeprowadzenie analizy wszystkich mozliwych zagrozen wptywajgcych
na koncowe bezpieczenstwo produktu. Przeprowadzona analiza daje pod-
stawe do okreslenia tak zwanych krytycznych punktéw kontroli.
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Krytyczne punkty to po prostu miejsca, w ktorych ewentualne, wystepujgce
zagrozenia mozna catkowicie wyeliminowac lub ograniczy¢ do akceptowal-
nego poziomu. Okreslenie, a nastepnie nadzorowanie, czyli kontrolowanie
takich miejsc jest tym drugim, gtébwnym elementem systemu HACCP.

Dlaczego mowi sie o obowigzku wdrazania systemu HACCP?

Dazenie Polski do wejscia do Unii Europejskiej zwigzane jest scisle m.in.
z petng harmonizacjg naszego prawa z wymogami UE, okreslonymi w odpo-
wiednich dyrektywach i rozporzgdzeniach. W krajach UE oraz USA system
HACCP jest obowigzkowy z prawnego punktu widzenia we wszystkich
branzach przemystu spozywczego, obrocie zywnoscig oraz w zywieniu
zbiorowym.

Potrzeba stosowania systemu HACCP wynika m.in.:

e ze wzrostu znaczenia zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci,

e z Ograniczania mato skutecznych i kosztownych, tradycyjnych metod kon-
troli,

¢ z naciskow konsumentow i ich oczekiwan w aspekcie zapewnienia bezpie-
czenstwa zywnosci,

e z koniecznosci dostosowania sie do nowych regulacji prawnych, zgod-
nych z wymaganiami Unii Europejskiej,

e z ujednolicenia standardéw higienicznych zaktadow branzy zywnosciowej,

e ze wzgledow ekonomicznych.

Co o systemie HACCP mowi nowe polskie prawo zywnosciowe?

W Polsce, gtownym aktem prawnym regulujgcym kwestie zapewnienia bezpie-
czenhstwa zdrowotnego zywnosci, w tym zagadnienia zwigzane z wdrazaniem
przez przedsiebiorcow branzy spozywczej systemu HACCP, jest zno-
welizowana (ostatnia nowelizacja zostata opublikowana w Dz.U. 03,208,2020)
ustawa z dnia 11 maja 2001 o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
(Dz.U. 01,63, 634 z p6zn. zm.).

Innymi, waznymi regulacjami prawnymi, ktore powinny by¢ punktem zaintere-

sowania przedsiebiorcow, sg akty wykonawcze do tej ustawy, a szczegolnie:

o 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)

oraz

e Rozporzagdzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w sprawie wy-
magan higieniczno-sanitarnych zaktadow i wymagan dotyczgcych higie-
ny w procesie produkcji i w obrocie artykutami spozywczymi oraz mate-
riatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami (Dz.U.
02.234.1979).
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W swietle obowigzujgcego prawa petng odpowiedzialnoS¢ za zapewnienie
bezpieczenhstwa zdrowotnego zywnosci ponosi przedsiebiorca produkujgcy
lub wprowadzajacy jg do obrotu. On tez odpowiada za wszelkie szkody
i uszczerbki na zdrowiu konsumenta spowodowane niewtasciwg jakoscig
zdrowotng zywnosci. Dlatego tez kazdy przedsigbiorca, takze prowadzacy
sklep, powinien by¢ jak najbardziej zainteresowany wdrazaniem systemu
HACCP.

Czy wiecie, ze .....

Wszystkie akty prawne obowigzujgce w Polsce, w tym takze zwigzane z bez-
pieczenstwem zywnos$ci, mozna znalez¢ na stronach internetowych Sejmu RP
pod adresem: www.sejm.gov.pl/prawo/prawo.html w Internetowym Systemie
Informaciji Prawne;j.

W Swietle zapiséw polskich regulacji prawnych:

system HACCP staje sie obowigzkowy we wszystkich obszarach produk-
cji i przetworstwa zywnosci, a takze obrotu zywnoscia, bez wzgledu na
wielkos¢ przedsiebiorstwa i rodzaj prowadzonej dziatalnosci.

Warto pamietac, ze:

o Wymog wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP obowigzuje od dnia
uzyskania przez Rzeczpospolitg Polske cztonkostwa w Unii Europejskie; {j.
od 1 maja 2004 r.

o Nie przewiduje sie zadnych sankcji karnych ze strony organéw urzedowej
kontroli zywnosci w przypadku stwierdzenia stabych postepow we wdraza-
niu zasad systemu HACCP.

o Nie istnieje formalny obowigzek certyfikacji lub zatwierdzania systemu
HACCP przez jakiekolwiek instytucje.

o Certyfikacja systemu HACCP przez zewnetrzne firmy certyfikujgce jest cat-
kowicie dobrowolna.

Po co wdrazaé system HACCP?

System HACCP jest systemem
przyjaznym i korzystnym zarowno
dla konsumenta, jak i przedsie-
biorcy dziatajgcego w obszarze
zywnosci. Na obowigzku wdraza-
nia systemu HACCP w firmach,
konsument zyskuje pewnos¢,
Ze spozywana przez niego Zyw-
nosc jest catkowicie bezpieczna
i na pewno mu nie zaszkodzi.
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Przedsigbiorca posiadajgc prawidtowo wdrozony i funkcjonujgcy system
buduje zaufanie konsumentéw do firmy i poprawia jej wizerunek. Dzigki
posiadanemu systemowi moze udowodnic, ze wykazuje nalezytg starannosc
przy realizacji wszystkich dziatah prowadzonych w firmie oraz ze stosuje
wszelkie zabezpieczenia mogace uchroni¢ zywnos¢ przed potencjalnymi za-
grozeniami zdrowotnymi.

Firma, ktéra potrafi udokumentowac posiadanie sprawnego systemu jest za-
wsze lepiej postrzegana zarowno przez klientow, jak i organy urzedowej kon-
troli zywnoéci (Panstwowg Inspekcje Sanitarng lub Inspekcje Weterynaryjna)
niz firma, ktéra takiego systemu nie ma i nic nie robi, aby go wdrozy¢. Przed-
siebiorca traktowany jest jako bardziej godny zaufania, stad tez czestotliwos$é
prowadzonych kontroli urzedowych jest z reguly mniejsza.

HACCP to nie tylko:

o zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci i zdrowia konsumenta,

o spetnienie i dostosowanie sie do wymogow obowigzujgcego prawa,
to takze:

o poprawa wizerunku firmy,

o zwiekszenie konkurencyjnosci na rynku.

Jaka jest idea i zasady systemu HACCP?

Koncepcja systemu HACCP polega na tym, ze w catym ftancuchu produkcyjnym
lub zwigzanym z dystrybucjg zywnosci wszystkie potencjalne zagrozenia bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz ich przyczyny sg pod sScistg kontrolg.

SYSTEM HACCP POLEGA NA:
ZAPOBIEGANIU i SAMOKONTROLI

System HACCP ukierunkowany jest na zapewnienie bezpieczehstwa zywno-
Sci i odzwierciedla nowe podejscie do zagadnien kontroli jakosci zdrowotne;,
ktdre polega nie tylko na kontroli produktu koncowego, ale catego procesu
produkciji i dystrybucji lub sprzedazy.

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

HACCP jest systemowym postepowaniem majgcym na celu zapewnienie bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej
oraz ryzyka wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw
produkgcji i dystrybuciji zywnosci. Jest to rowniez system majacy na celu okre-
slenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.
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Codex Alimentarius (czyli Kodeks Zywnosciowy) definiuje system

HACCP jako system, ktory:

- identyfikuje,

- ocenia,

- kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zyw-
nosci.

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

Identyfikacja mogacych pojawi¢ sie zagrozen,

Ocena ich istotnosci,

Oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystgpienia,
Okreslenie metod ich ograniczenia.

W systemie HACCP, zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowot-
nej zywnosci osigga sie poprzez podjecie szczegolnej kontroli w tych miej-
scach procesu, ktore sg najistotniejsze w aspekcie zagrozen higienicznych,
i w ktérych moze nastgpi¢ obnizenie tej jakosci.

System polega na przeprowadzeniu analizy wszystkich zagrozen, za-
réwno biologicznych (zwtaszcza mikrobiologicznych), jak i fizycznych
i chemicznych, ktére mogg stac sie przyczyng obnizenia jakosci zdro-
wotnej zywnosci oraz na wskazaniu, ktére punkty na danym etapie sg
»Krytyczne” (czyli majg fundamentalne znaczenie) dla jej bezpieczen-
stwa zdrowotnego.

Punkty takie okreslane sg jako krytyczne punkty kontroli. Powinny by¢ one
objete stalym nadzorem i monitorowane z punktu widzenia spetniania zato-
zonych wartosci przyjetych dla nich parametrow. W przypadku stwierdzenia,
Zze monitorowane parametry odbiegajg od ustalonych wartosci niezbedne
jest podejmowanie dziatarn korygujgcych.

Jak Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) i Dobra Praktyka
Produkcyjna (GMP) maja sie do systemu HACCP?

Podjecie dziatan zwigzanych z produkcjg i dystrybucjg zywnosci powinno
by¢ poprzedzone zapewnieniem odpowiednich standardoéw technicznych,
organizacyjnych i higienicznych. Gwarantujg one wiasciwe bezpieczenstwo
i wysokg jakos¢ zdrowotng wytwarzanych lub sprzedawanych wyrobow.
Kazda firma bez wzgledu na wielko$¢ i profil dziatania ma doktadnie spet-
nia¢ obowigzujgce kryteria. Wdrozenie zasad higieny w ramach Dobrej
Praktyki Higienicznej (Good Higenic Practice — GHP) i Dobrej Praktyki Pro-
dukcyjnej (Good Management Practice — GMP) jest warunkiem wstepnym,
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zeby wprowadzi¢ HACCP. Gdy problemy zwigzane z higieng zostaty opano-
wane, tatwiej jest okresli¢, gdzie wystepujg zagrozenia, jak je eliminowac,
i w ktérym miejscu. Innymi stowy mozna uzna¢ wdrozenie GHP za poczatek
dziatan na rzecz wdrozenia systemu HACCP, natomiast objecie systemem
HACCP w zadnym wypadku nie zwalnia przedsiebiorcow z wdrozenia zasad
GMP i GHP.

Jak w praktyce wprowadza si¢ system HACCP?

W obiektach obrotu zywnoscig, szczegodlnie w matych sklepach, nie ma zazwy-
czaj produkcji zywnosci, a caly proces koncentruje sie na przyjmowaniu pro-
duktéw, ich odpowiednim magazynowaniu i oferowaniu do sprzedazy. Stad tez
podejscie do systemu HACCP powinno by¢ nieco inne niz w zakfadach pro-
dukcji lub przetworstwa zywnosci. Zwtaszcza w wiekszych produkcyjnych
przedsigbiorstwach wdrozenie systemu HACCP jest czgsto mozolnym i czaso-
chtonnym przedsiewzieciem (najczesciej zajmuje to kilka miesiecy) dla cate;j fir-
my, wymagajgcym nie tylko dobrego przygotowania, lecz takze zastosowania
okreslonej sekwenciji dziatan.

Warto podkresli¢, ze w praktyce nie ma jednej recepty na wdrozenie sys-
temu HACCP. Kazda firma robi to w zasadzie wedtug swoich mozliwos$ci
i w oparciu o wlasne doswiadczenia. Jednak istotne jest, aby pewne
najwazniejsze zadania realizowac¢ w okreslonej kolejnosci, pamietajgc jed-
noczesnie o spojnym oddziatywaniu na pracownikow i przyzwyczajaniu ich
do ustalonego w procedurach i instrukcjach toku postepowania. | wtasnie
kwestie przekonania personelu do systemu i nauczenie go odpowiedniego
postepowania stanowig zazwyczaj elementy, ktore sg najtrudniejsze i zaj-
mujg najwiecej czasu.

Przy wdrazaniu w praktyce systemu HACCP proponuje si¢ zgodnie z zale-
ceniami Kodeksu Zywnosciowego, zastosowanie 12-etapowej sekwencji
dziatan, w wyniku ktorej uzyskuje sie zagwarantowanie catkowitego
bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej lub dystrybuowanej zyw-
nosci.

Z przedstawionej na stronie obok sekwencji dziatan wynika, ze po przepro-
wadzeniu pierwszych pigciu wstgpnych zadan — etapow przechodzi sie¢ do
realizacji kolejnych siedmiu okreslonych w Kodeksie Zywnosciowym jako za-
sady systemu HACCP.

Nastepnie przedstawiono skrotowo, jakie zadania nalezy podejmowac
w ramach kolejnych etapow wdrazania systemu HACCP. Niemniej jednak,
gdy firma nie potrafi samodzielnie zbudowa¢ swojego wiasnego syste-
mu HACCP, powinna przyjaé informacje i zalecenia podane w przewo-
dniku wydanym dla tej branzy, a w praktyce realizowa¢ cztery ostatnie
zasady systemu.
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1. Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP

v

2. Utworzenie zespotu HACCP

v

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

v

4. Opracowanie schematu procesu technologicznego sprzedazy (produkciji)

v

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego w praktyce

v

6. Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem
produkciji oraz listy wszelkich srodkow kontroli danego zagrozenia (Zasada 1)

v

7. Okreslenie Krytycznych Punktow Kontroli (Zasada 2)

v

8. Okreslenie celéw i granic tolerancii dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 3)

v

9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 4)

v

10. Ustalenie dziafan korygujacych (Zasada 5)

v

11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

v

12. Prowadzenie dokumentacji i zapiséw (Zasada 7)

Oznacza to, ze w matym sklepie wtasciciel lub osoba przez niego upowaz-
niona jest zobowigzany do prowadzenia nastepujgcych dziatan:

MONITOROWANIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
PODEJMOWANIE EWENTUALNYCH DZIALAN KORYGUJACYCH
PROWADZENIE DOKUMENTACJI ) )
OKRESOWE WERYFIKOWANIE SKUTECZNOSCI SWOICH DZIALAN
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12 ETAPOW HACCP

1. Utworzenie zespoftu HACCP

W tradycyjnym podejsciu do HACCP w duzych przedsiebiorstwach,
system powinien by¢ wdrazany przez kilkuosobowy zespo6t dobrze
przygotowanych i wysoko kwalifikowanych specjalistow posiadaja-
cych wiedze z dziedziny mikrobiologii, inzynierii, technologii, higieny
produkcji, zarzgdzania jakoscig itp. W matych firmach moze wystar-
czy¢ jeden przeszkolony pracownik lub wtasciciel, ktéry potrafi
wdrozy¢ system oraz posiada szczegotowy i oficjalnie uznany
przewodnik.

2. Opisanie produktu

W wiekszych sklepach, gdzie oprocz sprzedazy zywnosci wystepuje tez
podukcja (pizza, kurczaki z rozna, drobne pieczywo itp.) powinien byc¢
opracowany dokfadny opis poszczegolnych produkowanych wyrobow lub
grup wyroboéw z uwzglednieniem takich cech, jak sktad surowcowy, rodza-
je stosowanych technologii, cechy fizykochemiczne, cechy mikrobiolo-
giczne, sposob pakowania i znakowania, metody dystrybuciji, sposéb
transportu, a takze warunki magazynowania itp. W obiektach o r6znorod-
nym profilu dziatania lub ,wieloprodukcyjnym” np. w super- i hipermarke-
tach zaleca sie grupowanie produktow o podobnych cechach. W matych
sklepach najczesciej nie prowadzi sie typowej produkciji, a jedynie sprze-
daje wyroby wyprodukowane przez innych wytwoércow. Dlatego tez tego
rodzaju dziatania mozna uprosci¢ koncentrujgc sie jedynie na groma-
dzeniu i przegladzie otrzymywanych specyfikaciji i deklaracji producen-
tow.

3. Okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produkiu przez
konsumenta

Nalezy okresli¢ przypuszczalne wykorzystanie lub zastosowanie produk-
tu przez konsumenta, tzn. czy produkt bedzie spozywany bezposrednio,
czy po ewentualnej obrébce termicznej oraz w jaki sposéb konsument
moze postepowac z produktem podczas jego przechowywania i przygo-
towania do konsumpcji. Rozwazy¢ takze nalezy dla jakiej grupy konsu-
mentow przeznaczony jest dany produkt, ze zwréceniem szczegodlnej
uwagi na najbardziej wrazliwe grupy jak np. niemowleta i mate dzieci,
chorzy w szpitalach itp. Swiadomos¢ dla kogo i w jakiej postaci przezna-
czony jest produkt pozwala na podejmowanie dziatan majgcych na celu
jego zabezpieczenie przed ewentualnym zanieczyszczeniem lub popsu-
ciem.

4. Opracowanie schematu procesu technologicznego

W obiektach, w ktérych prowadzi sie produkcje zywnosci system HACCP
wymaga opracowania schematu procesu technologicznego. Schemat
taki powinien by¢ przygotowany w postaci diagramu obejmujgcego
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wszystkie fazy procesu produkcji poczgwszy od przyjmowania surow-
cow, poprzez kolejne etapy procesu technologicznego, sktadowanie,
a konczyc¢ sie na dystrybucji i obstudze klienta. W sklepach, gdzie nie
prowadzi sie produkcji, schemat technologiczny moze by¢ zastgpiony
schematem postepowania obejmujgcym fazy takie jak: przyjecie pro-
duktéw, ich magazynowanie, wydanie do sprzedazy oraz obstuga
klienta.

Bez wzgledu na to, na ile skomplikowany jest nasz schemat, na kazdym
z etapow niezbedne jest ustalenie podstawowych parametrow takich
jak np. temperatura ewentualnej obrobki termicznej i czas trwania tych
procesow, warunki sktadowania, pH, wilgotnos¢ produktu i otoczenia.

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego

Zasadniczg sprawg jest, aby szczegotowe procesy przedstawione na dia-
gramie odzwierciedlaty stan rzeczywisty. Diagram powinien by¢ systema-
tycznie uaktualniany wraz ze zmianami dokonywanymi w procesie lub jeze-
li zmienia sie rodzaj sprzedawanych produktow albo warunki ich magazy-
nowania.

6. Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych
Z kazdym etapem produkcji oraz listy wszelkich srodkéw danego za-
grozenia (Zasada 1)

Ponizej w schematyczny sposéb przedstawiono gtéwne zasady dokumen-

towania systemu HACCP. Przyktady te mogg by¢ wykorzystane przy opra-

cowywaniu wtasnej, bardziej szczegotowej dokumentacji w konkretnej fir-
mie.

Na kazdym etapie okres-
lonym na diagramie na-
lezy sporzadzi¢ liste
wszystkich spodziewa-
nych zagrozen biologicz-
nych, chemicznych, fi-
zycznych. Powinny one
by¢ okreslone w sposob
jak najbardziej precyzyj-
ny. W matych firmach
etap ten wydaje sie cze-
sto bardzo trudny do
zrealizowania w prak-
tyce. Powinno sie zatem
wykorzystywa¢ zewnetrz-
ne informacje o mozli-
wych zagrozeniach w pro-
cesie.
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Identyfikacja zagrozen na poszczegolnych etapach procesu i czynniki

kontroli
Identyfikacja zagrozen Czynniki kontroli
Etap Opis Kategoria Przyczyna Procedury E’Z'ef]?]?;
procesu zagrozenia zagrozenia zagrozenia ogolne koyntroli
1. Przyjecie | Niewtasciwa Brak kontroli Procedura | Prowadzenie
produktéw | jakos¢ przy przyjmo- | lub instruk- | doktadnej kon-

— skazenie M waniu produk- | cja przyj- | troli podczas
mikrobiolo- téw, brak ate- mowania przyjmowania
giczne, stéw lub specy- | produktow. | produktéw.

— zanieczy- F fikacji. Przyje- Kontrola specy-
szczenia cie Zywnosci fikacji, atestow
fizyczne 0 niewtasci- i wstepna oce-

— skazenie Ch wych parame- na jakosciowa.
chemiczne trach jakoscio-

wych.
2. Przecho- | Mozliwos¢ roz- Zbyt wysoka Procedura | Kontrola tem-
wywanie woju niekorzy- temperatura lub instruk- | peratury w ma-
produktéw | stnych drobno- lub za diugi Ccja maga- | gazynie, rota-
ustrojow, M Czas magazy- |zynowania | cja zapasow.

Zanieczyszcze- nowania. poszcze- Utrzymanie

nie produktéw F Brak porzadku | golnych czystosci

— fizyczne w magazynie- | grup pro- | i porzadku

lub chemiczne Ch kurz, uszkodze- | duktow. w magazynach

nie opakowan. i w chtodniach.
Nieprawidtowe Witasciwa se-
sktadowanie gregacja po-
(przenikanie szczegoblnych
zapachow, grup produk-
kontakt z sub- tow.
stancjami che- Kontrola prawi-
micznymi lub dtowosci dzia-
kosmetykami). tan.
3. Ekspozy- | Mozliwos¢ ska- M Nieprawidtowe | Instrukcja | Kontrola czy-
cja do zenia mikrobio- postepowanie | stanowi- stosci stanowi-
sprzedazy | logicznego sprzedawcy: skowa na | ska, sprzetu
i sprzedaz | produktow. brudne rece, stoisku i personelu. In-
produktéw | Zanieczyszcze- F odziez, sprzet , | sprzedazy. | struktaz perso-
nie produktow potki, lady itp. nelu.
— fizyczne
Oznaczenia:

M - zagrozenia mikrobiologiczne
F - zagrozenia fizyczne
Ch — zagrozenia chemiczne
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Przy prowadzeniu analizy zagrozen we wtasnym zakresie w matej fir-

mie nalezy bra¢ pod uwage nastepujgce kwestie:

o Ocene znaczenia i wptywu danego zagrozenia na zdrowie ludzi,

o Prawdopodobienstwo wystgpienia danego zagrozenia,

o Mozliwosci przezycia lub namnazania drobnoustrojéw zarazajgcych
zdrowiu konsumenta,

o Mozliwosci eliminaciji zagrozen.

Kazde z ewentualnych zagrozen powinno by¢ opisane osobno. Kazdemu
z nich nalezy takze przypisac okreslone srodki kontroli.

Jako srodki kontroli danego zagrozenia okresla sie dziatania, czynnosci
lub warunki jakie sg wymagane do eliminacji zagrozen lub zredukowania
ich do poziomu akceptowalnego.

Czesto aby osiggna¢ oczekiwany skutek trzeba zastosowac kombinacje roz-
nych srodkow kontroli. Moze byc¢ tez i odwrotnie, gdy jeden Ssrodek kontroli
moze usungc wiecej niz jedno zagrozenie.

W obrocie zywnoscig najbardziej prawdopodobnym zagrozeniem jest
przede wszystkim niewtasciwa jakosC¢ zdrowotna zywnosci pod wzgle-
dem:

o mikrobiologicznym (nadmierna liczba bakterii chorobotwdérczych),

e chemicznym (pozostato$ci pestycydow, azotandw i azotynow w warzy-
wach i owocach, pozostatosci hormonow lub lekéw weterynaryjnych w mie-
sie lub mleku itp.),

o fizycznym (zabrudzenie, kurz, zanieczyszczenie odchodami szkodnikow itp.).

Przyczyng tych zagrozen jest najczesciej:

e przyjecie zywnosci o niewtasciwych parametrach jakosciowych (zepsutej,
zbyt zanieczyszczonej, nie posiadajgcej odpowiednich atestow lub specy-
fikaciji),

e popsucie sie magazynowanej zywnosci na skutek niewtasciwych warun-
kéw przechowywania (zbyt wysoka temperatura, zbyt dtugi czas),

e zanieczyszczenie ze strony personelu lub stosowanych niedomytych urza-
dzen i sprzetu.

7. Okreslenie Krytycznych Punktow Kontroli (Zasada 2)

Jako srodek pomocniczy przy identyfikacji krytycznych punktow kontroli
(KPK) proponuije sie czesto tzw. ,,drzewko decyzyjne”, tj. logiczng sekwencje
pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego produktu lub etapu procesu,
pozwalajgcg na okreslenie najbardziej istotnych z punktu widzenia bezpie-
czenstwa zywnosci miejsc i etapOw procesu.
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1. Czy istniejg $rodki Nie 1a. Czy srodki kontroli Tak 1b. Czy zagrozenie jest
kontroli w odniesieniu sg konieczne w aspekcie kontrolowane przy pomocy

do danego zagrozenia? bezpieczenstwa zywnosci? powszechnie stosowanej procedury?
Tak Nie l
Nie
jest to
KPK

2. Czy dany $rodek kontroli
eliminuje lub redukuje zagrozenie

w tym miejscu Tak
do akceptowalnego poziomu? \
4. Czy kolejny etap procesu

Nie wyeliminuje zagrozenie
A lub ograniczy je do
akceptowalnego poziomu?

3. Czy dane zagrozenie moze
osiagna¢ niedopuszczalny poziom
lub czy tez moze wzrosng¢ Tak
do niedopuszczalnego poziomu?

lNie Tak Nie Tak Nie
\4 A 4
_ Nie ; Nie _ Nie Zmodyfikuj

Jak postugiwaé sie drzewkiem decyzyjnym?
Przyktady:
Zagrozenie: Przyjecie warzyw skazonych pestycydami

Pytanie 1. Czy istniejg srodki kontroli w odniesieniu do tego zagrozenia?
— Tak. Sprawdzamy atest i specyfikacje dostawcy. Przechodzimy do py-
tania 2.
Pytanie 2. Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miej-
scu do akceptowalnego poziomu?
— Tak, bo nie przyjmujemy warzyw bez specyfikacji lub nieznanego po-
chodzenia. Przechodzimy do pytania 4.
Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je do ak-
ceptowalnego poziomu?
— Nie, bo w toku magazynowania i sprzedazy nie uda nam sie wyelimi-
nowac takiego zagrozenia. Jest to KPK.

Zagrozenie: Mozliwos¢ namnozenia drobnoustrojow chorobotwoérczych podczas
magazynowania produktéw mlecznych

Pytanie 1. Czy istniejg srodki kontroli w odniesieniu do tego zagrozenia?
— Tak, bo kontrolujemy warunki magazynowania (temperatura i czas).
Parametry te sg okreslone w taki sposob, zeby w tych warunkach nie
nastgpit rozwoj niekorzystnych drobnoustrojow. Przechodzimy do py-
tania 2.




Pytanie 2.

Pytanie 4.

Zagrozenie:

Pytanie 1.

Pytanie 1a.

Pytanie 1b.
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Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miej-

scu do akceptowalnego poziomu?

— Tak, pod warunkiem, ze dokfadnie przestrzegamy parametrow magazy-
nowania okreslonych przez producenta wyrobu (np. temperatura 4°C,
czas krotszy o kilka dni niz termin przydatnosci do spozycia.) Przecho-
dzimy do pytania 4.

Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je do

akceptowalnego poziomu?

— Nie, gdyz nastepnym etapem jest sprzedaz wyrobéw konsumentowi
i nie mamy wptywu na to, co dalej dzieje sie z wyrobem. Jest to KPK.

Mozliwos¢ zanieczyszczenia sprzedawanego produktu przez per-
sonel

Czy istniejg Srodki kontroli w odniesieniu do tego zagrozenia?

— Nie, gdyz nie istniejg biezace Srodki kontroli do zachowan personelu
i np. oceny czystosci ich rgk. Przechodzimy do pytania 1a.

Czy srodki kontroli sg konieczne w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci?

— Tak, sg one konieczne. Przechodzimy do pytania 1 b.

Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie stosowa-

nej procedury?

— Tak, opracowane sg i funkcjonujg procedury i instrukcje dotyczgce
czystosci i higieny pracownikow. Sg one systematycznie sprawdza-
ne i nadzorowane. (Jezeli nie ma takich instrukcji, to nalezy je opra-
cowac.) Nie jest to KPK.

Pytanie . . - KPK
Etap procesu 1,1A, 1B Pytanie 2 | Pytanie 3 | Pytanie 4 T

1. Przyjecie produktéw tak tak = nie Tak
KPK 1

2. Przechowywanie produktow tak tak = nie Tak
KPK 2

3. Ekspozycja do sprzedazy nie, tak, - - - Nie

i sprzedaz produktow tak

W typowych, matych obiektach obrotu zywnosciag najczesciej identyfiko-
wanymi krytycznymi punktami kontroli s3a:

o przyjecie produktéw do sklepu,

e Magazynowanie zywnosci.

W sklepie czy hurtowni trzeba zaczg¢ od tego, ze przyglagdamy sie wszyst-
kim ewentualnym zagrozeniom, a takze oceniamy przyjmowane produkty
w aspekcie jakosci zdrowotnej, czyli sprawdzamy czy produkty nie sg prze-
terminowane, nadpsute, czy posiadajg odpowiednie specyfikacje. Mozna to
przyja¢ za punkt krytyczny. Takze warunki przechowywania (temperatura,
wilgotnos¢, czas) w pomieszczeniach magazynowych czy na hali sprzedazy
beda takim punktem.
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Wazna jest rowniez
odpowiednia segrega- .
cja poszczegolnych -3
grup produktéw, np.
surowe mieso nie mo-
ze by¢ przechowywa-
ne ani tez wystawiane
do sprzedazy obok
produktow przezna- |.
czonych do bezposre- |
dniego spozycia. Trze-
ba sie przyjrze¢ cafe- -

mu procesowi sprzedazy i zobaczyC gdzie mogg pojawiC sie zagrozenia.
Tam, gdzie obowigzuje samoobstuga, zagrozenie czesto stanowig klienci.
Niekiedy zachowujg sie bardzo niehigienicznie — przebierajg w produktach
nieopakowanych, odkfadajg itp. Nadzor nad klientami tez moze by¢ w takim
przypadku waznym punktem kontroli.

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

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ustali¢ tzw. wartosci do-
celowe wraz z dopuszczalnymi tolerancjami oraz graniczne wartosci okre-
Slonych parametrow tzw. wartosci krytyczne. Wartosci te powinny gwa-
rantowacC skuteczng eliminacje zagrozenia. Kryteria te obejmujg najcze-
Sciej takie wyznaczniki, jak czas, temperatura, wilgotnos¢, aktywnosc¢ wod-
y itp., a takze niekiedy cechy o charakterze sensorycznym (np. zapach,
smak, barwa). W matych firmach ustalenie ww. wartosci moze okazac sie
trudne. Stad tez zaleca sie postugiwanie danymi ze szczego6towych opra-
cowan lub po prostu przyjecie wartosci okreslonych przez producenta
danego produktu (np. odnosnie warunkéw magazynowania). Na przy-
ktad: temperatura przechowywania mrozonek powinna by¢ nie wyzsza niz
-18°C, a produkty mleczne zaleca sie magazynowac¢ w temperaturze oko-
to 4°C.

9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytyczne-
go (Zasada 4)

Monitorowanie wymaga prowadzenia obserwacji i pomiaréw. Procedury mo-
nitoringu powinny pozwalac¢ na szybkie wykrywanie w kazdym z ustalonych
punktéw krytycznych ewentualnych odchylen poza przyjete granice toleran-
cji. Monitoring wskazuje gdzie i kiedy utracono kontrole nad procesem lub
gdzie i kiedy pojawia sie tendencja do utraty kontroli. Najbardziej pozgdany
jest monitoring ciggty z uzyciem urzadzen rejestrujgcych podtgczonych do
systemu sygnalizujgcego wystgpienie nieprawidtowosci. Tam gdzie nie jest
to mozliwe nalezy doktadnie ustali¢ czestotliwos¢ prowadzenia obserwacji
i rejestracji. Czestotliwos¢é monitoringu musi by¢ tak dobrana, aby da¢ pew-
nos¢ co do bezpieczenstwa produktu.
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Etap
procesu, -
w_ktérym Wykonawca Sposéb_ C_zest’o’- ) Normy_ wc:!z';;;)‘;scﬁ(lu Dokument
zidenty- kontroli | tliwos¢ | i tolerancje odchylen powotany
fikowano
KPK
1. Przyjecie | Kierownik Cena Kazda Brak Nie przyje- | Procedura
produktéw | magazynu | wizualna | partia cie produktu | lub
i ocena o ztych pa- | instrukcja
doku- rametrach. | przyjecia
mentow produktéw.
2. Przecho- | Magazynier | Kontrola | Na kaz- | Temperatura | Regulacja Instrukcja
wywanie tempe- | dej zmia- | przechowy- | temperatury | monitorowa-
produktow ratury nie wania zgod- | i/lub wilgot- | nia parame-
i wilgot- na z zalece- | nosci w ma- | tréw tempe-
Nosci niami produ- | gazynie. ratury i wil-
w ma- centa Kontrola gotnosci
gazynie. +/-1°C pracy urza- | w magazy-
i +/- 2% wil- | dzeh chto- nie i ich re-
gotnosci dniczych. gulaciji.
w stosunku | Zabezpie-
do przyje- czenie przed
tych ustalen. | nastonecz-
nieniem.
Kontrola | Codzien- | Brak
rotacji nie
zapa-
sSOw.

Metoda monitorowania musi by¢ scisle zdefiniowana. Nalezy okresli¢:

Jakie parametry sg mierzone,
Jakie sg granice krytyczne dla dokonywanych pomiarow,
W jaki sposob, kiedy i z jakg czestotliwoscig prowadzi sie¢ monitoring,
Czy procedura monitoringu jest wiarygodna.

Nalezy rowniez ustalic personel (osobeg) odpowiedzialny za monitoring.
Na przyktad w matym sklepie wystarczy, aby uprawnienia te przypisac kie-
rownikowi, wtascicielowi lub osobie odpowiedzialnej za prowadzenie ma-
gazynu.

10. Ustalenie dziatan korygujgcych (Zasada 5)

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ustali¢ dziatania korygujace.
Dziatania te powinny umozliwia¢ natychmiastowe usunigcie ewentualnych
odchylen w wartosciach przyjetych parametrow i zapewni¢, ze krytyczny
punkt znajduje sie pod kontrolg. Dziatania korygujace powinny by¢ podejmo-
wane po przekroczeniu wartosci krytycznej dla danego punktu.
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Dziatania korygujgce powinny obejmowac :

e sposoby przywrécenia kontroli nad krytycznym punktem kontroli (np. na-
prawa chtodziarki lub regulacja temperatury),

e Sposoby postepowania z wyrobem niepewnym (co zrobi¢ z produktem,
ktéry byt Zle sktadowany — wyrzuci¢, podda¢ badaniom, skroci¢ termin
przydatnosci do spozycia?).

Dziatania korygujace powinny by¢ mozliwie proste i tatwe do przeprowadze-
nia, a prowadzacy je personel — odpowiednio przeszkolony.

11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)
Weryfikacja ma za zadanie ustali¢, czy proce-
dury wprowadzone w ramach systemu
HACCP dajg pozadany rezultat. Majg réwniez
wykry¢ ewentualne niedociggniecia. Czynno-
Sci mogg obejmowac np. przeglady rejestrow
wraz ze stwierdzonymi odchyleniami, ustale-
nie poziomow tolerancji itp. Weryfikacja po-
winna by¢ prowadzona przez osoby inne niz
te, ktore sg odpowiedzialne za wykonanie
czynnosci bedgcych przedmiotem weryfikaciji.
Weryfikacje nalezy prowadzi¢ okresowo,
w sposob planowany tak, aby zapewni¢ sku-
teczng realizacje zasad HACCP.

Na przyktad: w matym sklepie spozywczym takiej weryfikacji moze dokony-
wac witasciciel/kierownik, ktéry sprawdza czy wszystkie przyjete ustalenia sg
nalezycie realizowane i czy nie ma zbyt duzych odchylen pomiedzy tym co
jest zatozone, a tym co jest w praktyce realizowane.

12. Prowadzenie dokumentacji i zapisow (Zasada 7)
Prowadzenie dokumentaciji jest jedng z gtéwnych trudnosci przy wdrazaniu
systemu HACCP. Generalnie boimy sie biurokraciji, nalezy jednak pamigtac, ze:

Wiasciwie sporzadzona dokumentacja jest podstawowym dowodem
efektywnosci dziatania systemu i podstawg do oddalenia nieuzasad-
nionych reklamacji.

W obiektach obrotu zywnoscig zapisy powinny dotyczy¢ przede wszystkim
potencjalnych zagrozen, wskazanych krytycznych punktow kontroli i przyje-
tych dla nich kryteriow i toleranciji, procedury monitoringu i dziatan koryguja-
cych, odpowiedzialnosci personelu itp. Tworzac dokumentacje HACCP cze-
sto zapominamy o tym, ze nalezy takze wykorzystywac juz istniejgce zbiory
dokumentow, ktére od dawna funkcjonujg w zaktadzie np. faktury, specyfika-
cje, atesty i podstawowe instrukcje, chociazby stanowiskowe.
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Przyktadowy formularz prowadzenia monitoringu temperatury
w urzgdzeniu chtodniczym

l::‘?gg:?cnzi: ur:lqudn;:;ia dvgsgtlz\érfa fElErancis l:’l\";t;tgzs::e
chit?j?l?cza il P Ag S Ifng;iiﬂj (:;%
Data Godzina Yvyk(%r:!aewca p\éV%?;l:u urzgéignia klgrzyilzit?jre];ic?e do'lzgg&iascej
i nazwisko) pomiaru

+ 4,0 OK Brak
+ 45 OK Brak
+ 3,0 OK Brak
+ 3,5 OK Brak
+ 8,0 zle Naprawa

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

Czy ksiega HACCP jest niezbedna?

Znowelizowana ustawa o warunkach zdro-
wotnych zywnosci i zywienia nie precyzuje
spraw zwigzanych z prowadzeniem doku-
mentacji. Zgodnie z Kodeksem Zywnos-
ciowym formg takiej dokumentaciji jest ksie-
ga HACCP. Nie musi to by¢ bardzo rozbudo-
wany dokument. W matym zaktadzie o pro-
stym cyklu technologicznym Ilub sklepie
ksiega moze by¢ spisana na kilkunastu stro-

nach.
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lle kosztuje wdrozenie HACCP?

Warto zapamietaé, ze NIE WOLNO MYLIC ZASAD DOBREJ PRAKTYKI
HIGIENICZNEJ Z SYSTEMEM HACCP. Dostosowanie obiektu do obowig-
zujgcych wymogow pod wzgledem technicznym (odpowiednie wyposaze-
nie, sciany, okna, podtogi, sufity itp.) — moze bardzo duzo kosztowac, by¢
moze nawet kilka milionéw ztotych. Wszystko to jednak miesci sie w ob-
szarze szeroko rozumianej higieny. Wprowadzenie systemu HACCP
i biezgce monitorowanie krytycznych punktow kontroli nie jest z regu-
ty zbyt kosztowne, aczkolwiek wymaga naktadéw na przygotowanie
i przeszkolenie personelu oraz np. zakup urzgdzen kontrolno-pomia-
rowych.

W przypadku sklepu spozywczego szkolenie pracownikdw moze przepro-
wadzi¢ sam wiasciciel, kierownik lub jeden z pracownikow. Z pewnoscig
czesSC 0sOb uzna, ze wystarczy zapoznanie sie z poradnikiem i przekaza-
nie wiedzy innym. Zakup aparatury pomiarowej w wielu sklepach ograni-
czy sie do kupna termometréw lub czujnikdbw temperaturowych oraz mier-
nikdw wilgotnosci powietrza, jesli placowka nie posiada ich odpowiedniej
liczby.

Z pewnoscig wprowadzenie HACCP wymaga natomiast nakiadéw czaso-
wych zwigzanych przede wszystkim z przygotowaniem dokumentaciji.
W wielu wypadkach sklepy majg juz od dawna wprowadzone elementy
HACCP i realizujg zasady systemu w praktyce (na przyktad regularnie
dokonujg pomiaréw temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniach maga-
zynowych, zapewniajg odpowiednig rotacje towaréw). Wazne jest aby te
placowki handlowe zaczety systematycznie zapisywa¢ prowadzone
Czynnosci.

Wydatki zwigzane z prowadzeniem HACCP i poswiecony czas z pewno-
scig firmie sie optacg. Zawsze ponosimy jakies koszty zwigzane z popra-
wa jakosci. Wazne jest, aby byly to tzw. koszty pozytywne tj. takie, ktore
w koncowym efekcie przyniosg dtugofalowe korzysci. Przyktadem takich
kosztow mogg by¢ naktady poniesione na szkolenie personelu. Udowo-
dniono bowiem, ze dobrze przygotowany, swiadomy swoich obowigzkéw
pracownik lepiej i wydajniej pracuje, nie popetniajgc pomytek na swoim
stanowisku pracy. Nalezy takze zwraca¢ uwage na ograniczenie kosztow
tzw. ,ztej jakosci”, ktore wynikajg najczesciej z zaniedban lub btedow pra-
cownikow.

Kto bedzie kontrolowat wdrazanie HACCP?

Kontrole i ocene prawidtowego funkcjonowania systemu HACCP beda
przeprowadzaty organy urzedowej kontroli zywnosci, gtobwnie Panstwo-
wa Inspekcja Sanitarna i Inspekcja Weterynaryjna. Kontrola taka bedzie
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dotyczyta oceny funkcjonowa-
nia systemu i stopnia jego zaa-
wansowania. Na razie nie prze-
widuje sie urzedowego audyto-
wania (i zatwierdzania) systemu
HACCP ani tez jego urzedowej,
obowigzkowej certyfikaciji.

Czy mozna wdrozy¢ HACCP
samodzielnie?

HACCP nie tylko mozna, ale trzeba wdrozy¢ samodzielnie. HACCP to sy-
stem bardzo specyficzny, ukierunkowany na potrzeby konkretnego zakfadu.
Nie moze byc¢ wiec takiej sytuacji, ze ktos z zewnatrz przychodzi i wdraza sy-
stem. Moze co najwyzej pomagac¢ go wdrazac. Pracownicy powinni starac
sie¢ samodzielnie wprowadzi¢ system, bowiem to oni wiedzg najlepiej,
w ktérych miejscach przy produkcji czy obrocie mogg wystgpi¢ zagrozenia
I jak mozna im przeciwdziata¢. Poniewaz jednak pracownicy nie zawsze ma-
ja odpowiednie umiejetnosci, to specjalisci mogg im stuzy¢ pomocg we
wdrazaniu systemu.

Na pewno tacy specjalisci powinni znac¢ nie tylko zasady HACCP, ale i tech-
nologie zywnosci. Warto jednak wiedzie¢, ze nie ma specjalnych upraw-
nien pozwalajgcych zosta¢ ekspertem od HACCP. Sg osoby, ktére majgc
wiedze z zakresu systemu zamierzajg sie zajg¢ oferowaniem pomocy we
wprowadzaniu HACCP w firmach.

Czesto w matych firmach zajmujgcych sie obrotem zywnoscig brak jest
doswiadczonych i wysoko wykwalifikowanych, dobrze przeszkolonych
0soOb, ktore mogtyby catkowicie samodzielnie podjgc¢ sie wdrazania syste-
mu HACCP. Stad tez wazne jest, aby wszystkie te osoby miaty mozliwos¢
dotarcia do tatwo dostepnych i niedrogich poradnikow wskazujgcych, jak
realizowac zasady Dobrej Praktyki Higienicznej oraz jak w praktyce wdra-
za¢ system HACCP. Takze wiedza zdobyta na kursach w zakresie szeroko
rozumianej higieny bedzie pdzniej przydatna przy wdrozeniu HACCP. Sg
tez odrebne szkolenia poswiecone zasadom higieny lub systemowi
HACCP. Prowadzi je m.in. Polska Agencja Rozwoju Przedsiebiorczosci
oraz szereg instytutow naukowo-badawczych.

Warto natomiast pod koniec samodzielnego opracowania zasad
HACCP zwréci¢ sie do specjalisty, ktéry sprawdzi, czy wszystko jest
prawidtowo zrobione i doradzi, co mozna jeszcze uzupetnic. Chodzi
o to, aby mieC catkowitg pewnosc¢, ze we wdrazanym systemie nie ma
nieprawidtowosci. System HACCP nie musi by¢ formalnie zatwierdzany
przez organy urzedowej kontroli zywnosci, gdyz nie ma takiego prawne-
go obowigzku.

SYSTEM HACEP
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DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

Kazde przedsigbiorstwo lub firma jest zobowigzana do opracowania
wiasnego zakiadowego programu lub instrukcji Dobrej Praktyki Higie-
nicznej, ktora jest podstawg do wdrozenia zasad systemu HACCP. Pro-
gram taki powinien uwzglednia¢ strukture organizacyjng i specyfike
dziatalnosci danej firmy.

Wszystkie stosowane w firmie techniki i metody pracy oraz zalecenia doty-
czgce higieny powinny by¢ opisane za pomocg odpowiednich procedur lub
instrukciji.

Procedury i instrukcje
dotyczace Dobrej Praktyki Higienicznej powinny by¢
scisle przestrzegane przez wszystkich pracownikow.

W swiadomosci przecietnego cztowieka, w tym takze pracownika zatrudnio-
nego przy produkcji i obrocie zywnoscig, pojecie higiena czy Dobra Prakty-
ka Higieniczna kojarzy sie czesto i jedynie z procesami mycia i dezynfekcji
oraz higieng osobistg pracownikow. W rzeczywistosci jest to pojecie daleko
szersze, obejmujgce co najmniej kilka obszaréw a, scisle ze sobg zintegro-
wanych i skierowanych na osiggniecie jednego celu jakim jest bezpieczen-
stwo zywnosci.

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) okreslane sg czesto Progra-
mami Stanowigcymi Warunki Wstepne. Obejmujg one:

Gtéwne zagadnienia, na ktore nalezy zwraca¢ uwage omawiajgc poszczegol-
ne z ww. obszarow mozna w wielkim skrocie przedstawi¢ w nastepujgcy spo-
sob:

Lokalizacje, otoczenie zaktadu i infrastrukture zakfadu,
Obiekty zaktadu i ich uktad funkcjonalny,

Maszyny i urzadzenia,

Procesy mycia i dezynfekcji,

Zaopatrzenie w wode,

Kontrole odpadow,

Zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie,
Szkolenie personelu,

Higiene personelu,

Magazynowanie zywnosci,

Transport wewnetrzny,

Prowadzenie dokumentaciji i zapisow z zakresu (GHP).
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Lokalizacja, otoczenie zaktadu i infrastruktura zaktadu

wiasciwe zlokalizowanie firmy i jej zabezpieczenie przed negatywnym
wptywem otoczenia (ruch uliczny, spaliny, kurz, sgsiedztwo innych obiek-
tow),

wydzielenie i zabezpieczenie terenu wokét firmy oraz zapewnienie jego
estetyki, utrzymania porzadku i czystosci,

zapewnienie odpowiednich drég dojazdowych i parkingow.

Obiekty zaktadu i ich uktad funkcjonalny

zapewnienie odpowiedniego stanu technicznego i sanitarnego wszystkich
budynkoéw i znajdujgcych sie w nich pomieszczen, z wyraznym okresle-
niem ich funkciji,

odpowiednia do potrzeb ilos¢, wielko$¢, powierzchnia i usytuowanie po-
mieszczen magazynowych, hal sprzedazy oraz czesci administracyjnej i so-
cjalnej,

zapewnienie odpowiednich ciggdw komunikacyjnych (bez krzyzowania
sie drog czynnosci ,,czystych” i ,brudnych”),

wydzielenie stref ,czystych” i ,brudnych”,

zastosowanie odpowiednich materiatow wykonczeniowych — estetycz-
nych, trwatych i fatwych do utrzymania w czystosci,

zapewnienie odpowiedniej wentylacji i oSwietlenia, a takze punktéw pobo-
ru wody.

Maszyny i urzagdzenia

Procesy mycia i dezynfekcji

zapewnienie odpowiedniej ilosci niezbednych urzgdzen (szczegolnie chto-
dniczych) i sprzetu,

state utrzymywanie ich w petnej sprawnosci, czystosci i porzadku,
prowadzenie okresowych kontroli funkcjonowania urzadzen i tam, gdzie to
niezbedne — wzorcowania (wagi, termometry itp.).

systematyczne mycie i tam, gdzie to wy-
magane — okresowa dezynfekcja po-
mieszczen i urzgdzen, przy uzyciu od-
powiedniego sprzetu i srodkow che-
micznych,

zapewnienie odpowiedniej skutecznosci
stosowanych metod mycia i/lub czyszcze-
nia,

prowadzenie nadzoru nad praktyczng
realizacjg procesow mycia.
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Zaopatrzenie w wode

— utrzymanie w czystosci uje¢ wody na terenie obiektu,
— dbatos¢ o okresowg kontrole jakosci wody (wyniki badania probek wody
pobieranych przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej).

Kontrola odpadéw

— zapewnienie systematycznego usuwania odpadow,
— nadzoér nad miejscami gromadzenia odpadow.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

— zabezpieczenie przed szkodnikami (gryzonie, owady latajgce i pefzajace, ptaki),
— prowadzenie systematycznego nadzoru nad prawidtowym funkcjonowa-
niem stosowanych pufapek i innych urzgdzen eliminujgcych szkodniki,

— ocena stopnia inwazyjnosci szkodnikow.

Szkolenie personelu

— zatrudnianie odpowiednio kwalifikowanych pracownikow,

— prowadzenie systematycznych, powtarzanych okresowo szkolen lub in-
struktazu dla pracownikow z zakresu podstaw higieny,

— egzekwowanie odpowiedniego przygotowania pracownikow do realizacji
zadan na poszczegolnych stanowiskach.

Higiena personelu

— prowadzenie systematycznego nadzoru w zakresie postepowania pracow-
nikow w aspekcie zapewnienia odpowiedniego poziomu higieny osobistej
i stanu zdrowia,

— zapewnienie odpowiedniej do potrzeb ilosci czystej odziezy roboczej, a tak-
ze warunkéw do systematycznego utrzymywania czystosci (umywalki, na-
tryski, odpowiednie pomieszczenia socjalne, przede wszystkim szatnie),

— egzekwowanie zakazu palenia tytoniu i spozywania positkbw na stanowi-
skach pracy.

Magazynowanie zywnosci

Magazyny do przechowywania zywnosci powinny by¢ tak zaprojektowane

i wykonane, aby:

— umozliwi¢ utrzymanie czystosci i porzadku,

— zapobiegac przedostawaniu sie szkodnikdw do ich wnetrza,

— chroni¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem,

— zapewni¢ warunki temperatury i wilgotnosci gwarantujgce zachowanie
mozliwie najwyzszej jakosci zdrowotnej i odzywczej zywnosci,
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— zapewni¢ odpowiednig segregacje poszczegolnych rodzajow zywnosci ze
szczegoblnym uwzglednieniem rozdziatu surowcéw od produktdow goto-
wych, a takze produktow pochodzgcych ze zwrotow,

— zapewni¢ oddzielne skladowanie opakowan i substanciji nie bedacych zywnoscia,

— zapewni¢ odpowiednig rotacje produktéw w magazynach — zasada FIFO -
pierwsze weszio — pierwsze wyszfo.

Transport wewnetrzny

— zapewnienie wtasciwej ochrony przewozonych produktow przed ewentu-
alnymi wtérnymi zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi, fizycznymi i che-
micznymi, wynikajgcymi z reinfekcji, a takze mozliwoscig namnazania sie
drobnoustrojow,

— zapewnienie, ze srodki transportu, jak rowniez pojemniki i opakowania, nie
grozg zanieczyszczeniem zywnosci.

Giéwne zasady funkcjonowania transportu wewnetrznego mozna okresli¢

nastepujgco:

— zapewnienie, aby ciggi transportowe wyrobow gotowych, zuzytych opako-
wan, odpadow itp. byly rozdzielone i nie krzyzowaty sie,

— zachowanie czystosci srodkéw transportu oraz pojemnikow 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 Srodkow transportu oraz poje-
mnikow transportowych.

Omowione ww. kwestie stanowig podstawe dziatan, jakie powinny by¢ reali-
zowane w kazdym przedsigbiorstwie i firmie dziatajgcych w obszarze obrotu
Zywnoscig w celu zapewnienia jej bezpieczenstwa.

Prowadzenie dokumentacji i zapisow w odniesieniu do Dobrej Praktyki
Higienicznej

Sprawny system dokumentaciji i zapisow dotyczgcych wszystkich ww. opi-
sanych elementdw, obejmujgcych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej po-
zwala na udowodnienie, ze wszystkie najwazniejsze z punktu widzenia
bezpieczenstwa zywnosci dziatania sg odpowiednio realizowane.

Obok dokumentacji prowadzonej przez pracownikdéw, w kazdym obiekcie
powinna ponadto znajdowac sie ksigzka kontroli sanitarnej z aktualnymi za-
pisami dziatan organow urzedowej kontroli zywnosci oraz teczka dokumen-
tacji sanitarnej zawierajgca m.in.:
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a) wyniki badania wody,

b) protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydawane przez
organy urzedowej kontroli zywnosci,

C) uzgodniong z wtasciwym organem nadzoru sanitarnego liste pracowni-
kéw, wymagajagcych wstepnych i okresowych badan lekarskich,

d) zaswiadczenia pracownikdéw o ukonczonych szkoleniach.

Nalezy podkresli¢, ze aspekty zwigzane z Programami Warunkow Wstep-
nych, mimo swojego duzego znaczenia, nie powinny by¢ identyfikowane
jako krytyczne punkty kontroli. Powinny by¢ one natomiast doktadnie re-
alizowane, zgodnie z zapisami w obowigzujgcych w firmie procedurach
lub instrukcjach.

Gdzie szuka¢ pomocy?

Doskonalenie zawodowe, a takze ksztatcenie podyplomowe z obszaru bez-
pieczenstwa zywnosci, w tym szczego6lnie systemu HACCP, dla wszystkich
zainteresowanych, w tym szczegolnie przedstawicieli przemystu spozywcze-
go, zywienia zbiorowego, a takze obrotu zywnoscig prowadzone jest m.in.
przez nastepujgce instytuty i jednostki naukowo-badawcze:

® Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie — www.izz.waw.pl

® Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Putawach — www.piwet.pulawy.pl

® Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie — www.ibprs.pl
® Wojskowy Instytut Higieny i Epidemiologii w Warszawie — www.wihe.waw.pl
® |nstytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego w Warszawie — www.ipmt.home.pl
® Panstwowy Zaktad Higieny w Warszawie — www.pzh.gov.pl
® Morski Instytut Rybacki w Gdyni — www.mir.gdynia.pl

Szkolenia z tego zakresu prowadzg réwniez uczelnie, gtbwnie SGGW i inne
Akademie Rolnicze, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, NOT- SIT-Spoz., Wo-
jewddzkie Osrodki Doradztwa Rolniczego, Osrodki Doskonalenia Kadr w roz-
nych regionach oraz liczne polskie firmy prywatne, a czesto rowniez i zagra-
niczne (niektére z nich sg akredytowane przy Polskiej Agencji Rozwoju
Przedsiebiorczosci).

Warto zwrdci¢ uwage, ze w ciggu ostatnich lat wydanych zostato w kraju co
najmniej kilkanascie przewodnikow i monografii poswieconych tematyce
wdrazania systemu HACCP, a takze opublikowano duzo publikacji w facho-
wych i specjalistycznych czasopismach. Przewodniki opracowywane byty
m.in. w ramach realizowanych w Polsce projektow pomocowych - PHARE
przez przedstawicieli z ww. instytucji naukowo-badawczych, jak rowniez
przez Polskg Federacje Producentow Zywnosci. Szczegétowe dane najta-
twiej uzyskac na stronach internetowych tych instytuciji.




Polska Agencja Rozwoju Przedsigbiorczosci wydata publikacje ,Sektor spo-
zywczy i handlu artykutami spozywczymi - dostosowanie MSP do wymogow
Unii Europejskiej. Poradnik przedsigbiorcy”, ktora jest bezptatnie dostepna
pod adresem internetowym www.parp.gov.pl

Broszurke i przedstawione w niej przyktady dokumentacji znajdg Panstwo na
stronie internetowej PARP www.parp.gov.pl/haccp wraz z materiatami szko-
leniowymi.

Kilka stow o autorze:

dr Halina Turlejska - ukonczyta Wydziat Technologii Zywnosci na Akademii
Rolniczo-Technicznej w Olsztynie. Jest pracownikiem Instytutu Zywnosci
i Zywienia w Warszawie oraz auditorem wiodgcym PCBC i BSI w zakresie sy-
stemu zarzgdzania jako$cig wg normy ISO 9001:2000. Bierze udziat w pra-
cach nad tworzeniem nowego polskiego prawa zywnosciowego, scisle zhar-
monizowanego z wymogami dyrektyw UE. Wspotuczestniczyta w realizacji
programow pomocowych (Projekty PHARE) Unii Europejskiej dla Polski skie-
rowanych na poprawe bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci produ-
kowanej w kraju w réznych sektorach przemystu spozywczego. Jest autorkg
licznych publikacji i opracowan fachowych z zakresu bezpieczenistwa zywno-
Sci i wymogow sanitarno-higienicznych dla zaktadow produkciji i przetwor-
stwa zywnosci.
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Polska Agencja Rozwoju Przedsiebiorczosci (PARP) jest agencjg rzgdowg pod-
legajacg Ministrowi Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej. Jej zadaniem jest
zarzgdzanie funduszami pochodzgcymi z budzetu panstwa i Unii Europejskiej,
przeznaczonymi na wspieranie przedsiebiorczosci i rozwoj zasobow ludzkich, ze
szczegolnym uwzglednieniem potrzeb matych i srednich przedsiebiorstw.

Celem dziatania Agenciji jest realizacja programdw rozwoju gospodarki, zwtaszcza
w zakresie wspierania:

e rozwoju matych i srednich przedsigbiorstw,

rozwoju eksportu,

rozwoju regionalnego,

wykorzystywania nowych technik i technologii,

tworzenia nowych miejsc pracy, przeciwdziatania bezrobociu oraz rozwoju zaso-
boéw ludzkich.

® B Polska Agencja Rozwoju Przedsiebiorczosci w ramach progra-
(7! |5S4YMll mu Phare ROZWOJ ZASOBOW LUDZKICH realizuje dziatania
o\ EREEE W zakresie podnoszenia kwalifikacji kadr przedsigbiorstw. Pro-
‘ gram finansuje m.in. szkolenie z zakresu wprowadzania sy-

stemu HACCP.

W pierwszej edycji programu szkolenia dostepne sg dla przedsiebiorstw z woje-
wodztw: warminsko-mazurskiego, podlaskiego, lubelskiego i $lgskiego. Od gru-
dnia 2003 r. organizowane beda na terenie catego kraju. Zgtoszenia na szkolenia
przyjmowane sg przez organizatorow szkolen, ktorych adresy publikowane sg
sukcesywnie na stronie www.parp.gov.pl/rzl.html Uczestnikami szkolen moga
by¢ wiasciciele firm, pracownicy oraz menadzerowie kontroli jakosci. Szkoleniom
tym (np. ,Podstawy HACCP”, ,Auditor HACCP”) towarzyszy takze bezptatne do-
radztwo dla firm w zakresie praktycznego zastosowania wiedzy zdobytej w trakcie
szkolenia.

Bezptatnej informacji o programach pomocowych udzielajg rozmieszczone na te-
renie catej Polski Punkty Konsultacyjno-Doradcze (PKD), wspotpracujgce z PARP.
Zainteresowani uzyskajg informacje o dostepnych dotacjach lub mogg skorzystaé
z porad z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. W kazdym wojewddz-
twie dziata tez tzw. Regionalna Instytucja Finansujgca (RIF) przyjmujgca wnioski
o dotacje. Listy adresowe PKD i RIF znajdujg sie na stronach internetowych
PARP. W przypadku programoéw rozwoju zasobdéw ludzkich informacje posiada-
ja takze Wojewaodzkie Urzedy Pracy.
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