SYSTEM
HACCP




HACCP —prawo zywnosciowe

HACCP to system przewidziany przez prawo
zywnosSciowe obowgzujace w krajach Unii

Europejskiej.

W Polsce obowazuja rozporzadzenia wspolnotowe
| ustawa 0 bezpieczgstwie zywnosci i zywienia.

Konieczne jest rownoczesne stosowanie przepisow
ustawy | przepisOw rozporadzen.



HACCP —prawo zywnosciowe

-Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z
28.01.2002 r. ustanawiajace ogodlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)

-Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 w
sprawie higieny srodkow spozywczych. (Dz.Urz.UE L139 z
30.04.2004 r.)

-- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004
w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodnosSci z prawem paszowym i zywnosSciowym oraz
regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat
(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)

. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dn. 25 08
2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225)




HACCP — : "

art.5 rozgorzadzenia 852/2004 zobowiazuje
przedsiebiorstwa sektora spozywczego do opracowania i
stosowania procedur

na podstawie zasad HACCP

art.10 pkt.2 rozporzadzenia 882/2004 dotyczy kontroli
urzedowych
w zakresie oceny wdrozenia GHP,GMP i zasad HACCP

art.59.1 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci zobowiazuje
podmioty dziatajagce na rynku spozywczym przestrzegac w
zaktadach wymagan okreslonych w rozporzadzeniu
nr.852/2004

art.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci

kto nie wdraza

w zaktadzie produkcji lub obrotu zywnoscia zasad
systemu HACCP wbrew obowiazkowi okreSlonemu w art. 5
rozporzadzenia 852/2004 podlega karze grzywny



HACCRP - Definicja

Hazard Analysis and Critical Control Point

Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty
Kontroli

System, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje
zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa i

jakosci zdrowotnej zywnosci. (Kodeks
/ywnosciowy)



HACCP - cele

* HACCP jestto metoda zapewnienia bezpigtste/a
zywnosci, ktéra opiera s przede wszystkim
na zapobieganiu zagrozeniom.

HACCP zwiekszagwarancg otrzymaniazdrowejzywnaosci.

« HACCP pozwalazapewn¢ niezawodn&c¢ procesyprodukcii
pakowaniamagazynowaniadystrybucjizywnaosci.



HACCP - Cele

Celem HACCP dla przedsiebiorcy.

e |epiej zrozumie¢ czynniki chorobotworcze, elementy |
czynniki prowadzace do ich obecnosci w koncowym

produkcie;

e zapewnic lepsza kontrole bezpieczenstwa;

e dostarczy¢ dowod, ze wybrane srodki kontroli sa
stosowane prawidtowo i ze sa skuteczne.




HACCP - Cele

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

- identyfikacja mogacych sie pojawic zagrozen

- ocena ich istotnosci

- 0szacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich
wystapienia

- okreslenie metod ich ograniczenia




HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

ZAGROZENIE - biologiczny, chemiczny lub fizyczny
czynnik w zywnosci lub jej stan mogacy wywotac
niekorzystny wptyw na zdrowie konsumenta.

Zagrozenia biologiczne:
» BAKTERIE ( obecnos¢, wzrost, przezywalnosc)

»  WIRUSY
PASOZYTY

o«  PLESNIE




HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

Zagrozenia chemiczne:

» mikotoksyny (np. przyprawy); solanina (ziemniaki)

» pozostatosci Srodkow myjacych i
dezynfekujacych(nieprawidtowo przeprowadzone zabiegi)

» metale ciezkie:otow, kadm, rte¢, cynk, arsen, miedz
( opakowania, sprzet pomocniczy, naczynia)

» smary,kleje (urzadzenia, sprzet pomocniczy, maszyny)

 pozostatosci pestycydow( surowce: warzywa, owoce,
grzyby), lekow weterynaryjnych (surowce)

» nadmierna ilos¢ lub niedozwolona obecnos¢ substancji
dodatkowych np. tj.: barwniki, substancje konserwujace
( surowce)
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HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

Zagrozenia fizyczne:
SZKt O:

- opakowania- butelki, stoiki,

- oSwietlenie - zarowki, ostony szklane

- ostony przyrzadow pomiarowych

- inne: szkto - okularowe, naczynia stotowe

METAL : - maszyny
- sprzet
- pracownicy
- opakowania

- surowce

11



HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

Zagrozenia fizyczne c.d.

PLASTIK - surowce, maszyny , opakowania,
urzadzenia.

RZECZY PRACOWNIKOW - niedopatki
papierosow, wtosy, sznurki, papier,
bizuteria.

KAMIENIE, PIASEK - surowce, kawatki tynku w
kuchni

KOSCI / OSCI, TWARDE CZESCI OWOCOW -

surowce (nhiewtasciwy proces technologiczny)
12




HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

Panowanie nad zagrozeniami:

DROBNOUSTROJE:
» chiodzenie lub mrozenie - ograniczenie rozwoju
drobnoustrojow;

e mycie, dezynfekcja - eliminacja lub ograniczenie
poziomu zanieczyszczen mikrobiologicznych;

« obrdbka cieplna - eliminacja lub ograniczenie
liczebnosci drobnoustrojow.

PASOZYTY:

° ocena wizualna.

WIRUSY:

o odsuwanie 0sob chorych ( np. wirusowe zapalenie
watroby) od kontaktu z produktem.
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HACCP - zagrozenia zwigzane zzywnoscia |

Panowanie nad zagrozeniami

CHEMICZNE:

J surowce - specyfikacje, certyfikaty,

» stosowanie substanciji chemicznych, ktdre nie
sa sktadnikami zywnosci - wiasciwe

przechowywanie , uzytkowanie, opracowanie
I wdrozenie instrukcji, szkolenie personelu
FIZYCZNE:
J surowce - specyfikacje, certyfikaty
0 nieobecnosci zanieczyszczen
 ,Srodowisko zaktadu” - GHP/GMP —
zapewniajace , ze do zywnosci nie przedostang sie
zanieczyszczenia z konstrukcji budynku, zaplecza
socjalnego, powierzchni roboczych, urzadzen

produkcyjnych, personelu.
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HACCP —Wymaganiawstepne

Stosowanie systemu HACCP zaktada w
pierwszej kolejnosci spetnienie okreslonych
wymagan wstepnych:

Przestrze(?anie podstawowych zasad
higieny od poczatku do konca tancucha

Zzywnosciowego.

Szkolenie personelu w zakresie higieny |
zasad HACCP

by skutecznie zapewnic bezpieczenstwo
/ jakosc zdrowotna Zywnosci

15



HACCP - ETAPY

Co nalezy zrobi¢, aby wdrozy¢ system HACCP?

Powdac grupe robocza HACCP;

Opisac wszystkie receptury potraw sporadzanych w zakkadzie;

OkreSli ¢ przeznaczenie konsumenckie;

Posortowa wszystkie receptury na grupy potraw oraz sporadzi¢ schematy
technologiczne dla wszystkich grup potraw;

Sporzadzi¢ analize zagrozen na wszystkich etapach produkcji, pocawszy od surowca
do wydania go konsumentowi;

Wyznaczy¢ punkty krytyczne /CCP/ dla kazdej z grup potraw, czyli dla kazdego
schematu produkcyjnego;

Wyznaczy€ limity krytyczne dla ka zdego z punktéw krytycznych

Okresli ¢ sposoby monitorowania wszystkich punktéw krytycznyh;

Ustali¢ dziatania korygujace;

Ustali¢ procedury weryfikaciji;

Sporzadzi¢ dokumentacje systemu HACCP

16



7 zasadmetody HACCP

1. Analiza zagr@zen — ustalenie potencjalnego zagsemia, ocena jego
ryzyka i okreslenie Srodkdéw zapobiegawczych.

2. Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli —KPK lub CCP
/Critical Control Point/, ktore wyeliminajlub zminimalizug
zagrazenie.

3. Okreslenie wartoSci parametréw krytycznych /limitéw krytycznych
| ich tolerancii.

4 QOpracowanie systemu monitorowania dla kadego punktu
Krytycznego.

5. Okreslenie dziatan korygujacych w przypadku stwierdzenia,ze
monitorowane parametry nie mieszcd sie w granicach ustalonych
tolerancji.

6. Opracowanie procedur weryfikugcych dla potwierdzenia
skutecznaci dziatania HACCP.

7. Prowadzenie dokumentaciji i rejestru danych dotycdcych systemu.
17



HACCP

W matych firmach moze wystarczy¢ jeden
wyszkolonypracownik, ktéry potrafi wdro zy¢
system i posiada szczedmwy i uznany

przewodnik

18




Okreslenie zakresu stosowania planu HACCP

» Produkt
» Zagrozenie

> Proces

19




Zasada 1: Analiza zagrozen

ZagroZenia mogag pojawic sie na wszystkich etapach
farncucha rolno-spozywczego: od produkcji
surowcow do spoZycia produktu przez korscowego
konsumenta.

Analiza zagroZzen musi byc przeprowadzona dla
kazdego produktu, dla kazdego procesu i za kazdym
razem, kiedy zmienia sie surowce lub recepture w

tym samym procesie.
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Zasada 1: Analiza zagrozen

Analiza zagrozen powinna byc realizowana w kilku
fazach:

e Sporzadzenie listy wszystkich potencjalnych zagrozen

e Opisanie czyli charakterystyka zagrozen, okreslenie
kategorii zagrozen

o Wskazanie zrodet zagrozen

e (Oszacowanie ryzyka wystapienia zagrozenia

e Okreslenie Srodkow kontrolnych dla oszacowanych
zagrozen

21




Zasada 1: Analiza zagrozen

| dentyfikacja zagroZes opiera s¢ na wczaniejszym wyszukaniu jak
najwiekszej liczby informacji dotycgcych charakterystycznych
zagrazen dla danych produktow i etapéw produkcii:

« wewngtrz. wktad w postaci historii zdkdu z jego
niepowodzeniami, probami i kontrolami, reklamacjairektow

 nazewngtrz wktad w postaci dokumentac;ji:
* Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej (Dobrej Prakityk
Produkcyjnej)
« dane technologiczne
* publikacje ekspertow, dane naukowe i epidemiologiczne
» ustawodawstwo | opinie administracji

22



Zasada 2: UstalenieKrytycznych Punktow
Kontroli

KPK —w celu opanowania zagraen

Krytyczny Punkt Kontroli  to miejsce /etap,

proces lub operacja jednostkowa/, w ktorym
nale zy podj 3¢ srodki zapobiegawcze lub

kontrolne w celu zapobie zenia lub
wyeliminowania _ zagro zenia bezpiecze nstwa
zywno Sci lub  zredukowania go do

akceptowalnego poziomu

23



Zasada 2: Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli
KPK w celu opanowania zagrozen

Istnie] @ dwie metody

Metoda intuicyjna_: oparcie si¢ na ANALIZIE ZAGROZEN
(ocena) i na DOSWIADCZENIU GRUPY

Metoda dedukcyjna : DRZEWO DECYZYJNE
(przyktady: Kodeks Zywnosciowy)

24



- y -
Zasada 2: Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli
[ ] [ U 4
w celu opanowania zagrozen
P1: Czy Srodki prewencyjne s g wdro zone? |
] Zmodyfikowa ¢ etap, czynno
Tas e lub produkt
Czy prewencja na tym etapie jest potrzebna do
zapewnienia bezpiecze nstwa produktu ? — Tak
Drzewo Nie ——— STOP*
decyzyjne do
ustalenia P2: Czy ten etap jest przeznaczony do wyeliminowania za  gro zenia czy do
krytycznych ograniczenia jego wyst gpienia do akceptowalnego poziomu?
punktéw :
kontroli na N'i Tak
etapach _ _ ; - _
produkgii P3: Czy zanieczyszczenie mo ze wyst gpiC na tym etapie
(Kodeks lub czy zagro zenie mo ze sie zwiekszy ¢ do nieakceptowalnego poziomu?
Zywno $ciowy) l l

gLt Nie ———» STOP*

|

P4: Czy kolejny etap mo ze wyeliminowa € zagro zenie Krytyczny Punkt

Kontroli

\ 4

lub ograniczy ¢ jego wyst gpienie do akceptowalnego poziomu ?

* Ni —_—
Tak —> STOP e 25
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Zasada 3: Ustalenie limitoéw krytycznych

LIMIT KRYTYCZNY jestto kryterium dobrej realizacji
DZIALANIA KONTROLNEGO nieodzownego dla KRYTYCZNEGO

PUNKTU KONTROLI.

Limit krytyczny" oddziela to, co jest akceptowalne od
tego, co nie powinno byc akceptowalne

26




Zasada 3 Ustalenielimit 6w krytycznych

e Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy przypisac
okreslone/ najlepiej fizyczne lub chemiczne/ mierzalnearametry
charakteryzujace przebieg danego procesu lub czyngoi;

e W zaktadzie zywienia zbiorowego wyznacznikami takimi g
najczesciej czas i temperatura;

« W przypadkach trudnosci ze znalezieniem kryterium m@na
zastosowd ocere wizualna lub sensorycza.

27



Zasada 3 Ustalenielimit 6w krytycznych

Przestrzeganie limitow krytycznych jest zapewnione
poprzez
wdrozenie odpowiedniego systemu

SYSTEMU MONITOROWANIA

przekroczenie limitéw krytycznych musi skutkowac
wdroZeniem dziafan korygujgcych dotyczgcych produktu

lub procesu

28



Zasada 4 : System monitorowania

Co rozumie si e przez
SYSTEM MONITOROWANIA ?

Monitorowanie polega na planowanym pomiarze ustalony ch
parametrow oraz na systematycznych obserwacjach.

System monitorowania pozwala na szybkie wykrywanie w kazdym
z ustalonych punktow krytycznych ewentualnych odchy len poza
przyj ete granice tolerancji.

Metody monitorowania powinny by ¢

 szybkie

» wiarygodne

« wykonywane bezpo srednio na linii produkcyjnej

29



Zasada 5: Dziatania korygujace

Co rozumie si e przez
DZIAZANIE KORYGUJ ACE?

Jest to dzia tanie dotycz gce produktu i/lub procesu, ktére nale  zy podj 3¢
w przypadku wyst gpienia niezgodno Sci

Dziafania koryguj gce: powinny zosta ¢ ustalone dla ka zdego krytycznego
punktu kontroli, by mog ty by ¢ stosowane systematycznie, kiedy tylko zostanie
zauwazona niezgodno SC (przekroczenie limitow krytycznych) oraz by mog  ty
pozwoli ¢ unikn 3¢ powstania nowego odchylenia.

Dziafnia koryguj gce sktadaja sie z:
- zidentyfikowania produktow wadliwych i sposobu post epowania z nimi
- dziatan pozwalaj gcych przywréci ¢ zgodno $¢ procesu
- ustalenia osob odpowiedzialnych za ich realizacj e

- odpowiednich procedur i zapiséw
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Zasada 6: Weryfikacja systemu

Co rozumie si e przez
WERYFIKACJ £ SYSTEMU?

Jest to dzia tanie wdra zane w celu upewnienia si e, ze system:
- funkcjonuje w praktyce

- Jest skuteczny, efektywny | wydajny

We wszystkich przypadkach weryfikacja powinna by¢ przeprowadzana przez
przedsiebiorstwo.
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Zasada 6: Weryfikacja systemu

Weryfikacja systemu powinna obejmowac

1. Przeglad planu HACCP i catej dokumentacji /czy jest kompletna/:

- dobra analiza zagrozen,
- poprawna analiza warunkow, w jakich zagrozenia pojawiaja sie,
- limity krytyczne spdjne z wymogami zdrowia publicznego

2. Analize sytuacji, w ktorych nastapity jakiekolwiek odchylenia
od zatozonych parametrow procesu produkcji

3. Przeglad wszelkich dokonywanych zmian

4. Przeglad i analize wszystkich Krytycznych Punktow Kontroli

Weryfikacja powinna odpowiada¢ audytowi wewnetrznemu lub

zewnetrznemu 5



Zasada 6: Weryfikacja systemu

Weryfikacja skutecznosci:

- moze zawiera¢ wzmochnione kontrole dotyczace Krytycznych
Punktow Kontroli i produktu koncowego (szczegolnie w fazie

wprowadzania lub pierwszego zatwierdzenia systemu)

- moze polegac na regularnym symulowaniu zdarzen
produkcyjnych

33



Zasada 7: Dokumentacja

Istotne znaczenie dla funkcjonowania systemu HACCP ma
prawidfowe zbieranie i przechowywanie zapisow

Wiasciwie sporzadzona dokumentacja jest podstawowym dowodem
efektywnosci dziatania systemu

bez dokumentacji nie mozna mowic o istnieniu systemu
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WNIOSEK

Plan HACCP moze by¢ uwazany za

plan jakosci

w celu zapewnienia bezpieczestwa

produktow wytwarzanych przez

przedsiebiorstwo
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HACCP - ELASTYCZNO SC

Art. 5 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny produkt 6w zywno Sciowych

Operatorzy przedsi ebiorstw zywno Sciowych
powinni wdro zyc i stosowa € stata procedur e

lub procedury oparte na zasadach systemu
HACCP.
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HACCP - ELASTYCZNO SC

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004
Z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produkt 6w zywno $ciowych

Wymogi HACCP powinny uwzgl ednia € zasady zawarte
w Kodeksie Zywno $ciowym.

1. Powinny zapewnia ¢ odpowiedni g elastyczno s¢, aby mog ty by ¢
stosowane w ka zdej sytuacji, w tym w ma tych przedsi ebiorstwach.

2. W szczeg 6lno sci niezb edne jest uwzgl ednienie, ze w
niekt 6rych przedsi ebiorstwach sektora spo zywczego nie jest
mo zliwe zidentyfikowanie krytycznych punkt 6w kontroli oraz ze w
niekt orych przypadkach, dobra praktyka higien iczna moze zastapié
monitorowanie krytycznych punkt  ow kontroli .
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HACCP - ELASTYCZNO SC

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produkt 6w zywno Sciowych

3. Podobnie, wym &g ustanowienia "krytycznych limit__ow"
nie o0znacza, ze niezbedne jest ustalenie liczbowego
limit u w kazdym przypadku.

4. Ponadto, wym 6g zachowywania dokument 6w musi by €
elastyczny , aby nie powodowa t nadmiernego obci azenia
bardzo ma tych przedsi ebiorstw.
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HACCP - ELASTYCZNO $SC

Procedura oparta na zasadach systemu HACCP

Istot @ systemu HACCP jest identyfikacja i sta ty nadz 6r /kontrola/
Istotnych dla bezpiecze nstwa zywno Sci zagro zen.
Koncepcja ta jest realizowana poprzez wdro  zenie 7 zasad systemu.

Jezeli jednak taki sam cel zapewnienia ,bezpiecze nstwa zdrowotnego
Zywno Sci” mozna osi ggnac¢ poprzez stosowanie innych,

ale rownowa znych Srodk 6w, ktGre mog a zastapi¢ w uproszczony, ale
roéwnie skuteczny spos 6b czes¢ lub wszystkie 7 zasad systemu HACCP,

nale zy takie rozwi gzania traktowa ¢ jako ca tkowite spe tnienie wymaga n
art. 5.1 rozporz adzenia 852/2004.
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HACCP - ELASTYCZNO SC

System HACCP 1 warunki wst epne

W momencie, kiedy jest oczywiste, ze wdro zenie zasad realizowanych
w ramach , warunk éw wst epnych ” zapewnia prewencj e, eliminacj e
lub redukcj e zagro zen do akceptowalnego poziomu , nalezy rozwa zy¢
czy spe tnienie tych wymaga n nie powinno by ¢ interpretowane jako
wystarczaj ace bez konieczno Sci wdra Zania , statej procedery opartej
na zasadach systemu HACCP ".

Powinno by ¢ wziete pod uwag e, ze ,petna” procedura systemu HACCP
stanowi tak naprawd e ,system zarz gdzania bezpiecze nstwem
zywno Sci”, ktary to system jest charakterystyczny dla tych

przedsi ebiorstw, kt 6re przygotowuj 3, produkuj a lub przetwarzaj a
zywno $¢.
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HACCP - ELASTYCZNO SC

Utatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCP

1. Analiza zagro zen oraz opracowanie procedur opartych na HACCP:

W przypadku niekt 6rych przedsi ebiorstw o okre Slonym charakterze
prowadzenia dzia talno $ci, mo zna przypuszcza ¢, ze wdro zenie
,warunk dw wst epnych " zapewni pe tng kontrol ¢ i nadz 6r nad
wszystkimi zagro zeniami. W dwczas przeprowadzenie formalnej analizy
zagro zen jest zb edne.

W niekt 6rych wypadkach mo ze sie zdarzy ¢, ze przeprowadzenie
analizy zagro zen wyka ze, ze nie zidentyfikowano istotnych zagro  zen,
ktére musz g by ¢ pod kontrol 3. W takiej sytuacji nie ma sensu dalszego
opracowywania procedury HACCP /kolejne etapy/
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HACCP - ELASTYCZNO SC

Utatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCP

2. Utatwienia w stosunku do ustalenia limit 6w krytycznych:

Normy i tolerancje -, limity krytyczne ” mog a by ¢ wyra zane przez
konkretne warto Sci liczbowe /przedziaty/ lub ocen e wizualn g.

Normy i tolerancje mog g byc¢ okre Slone na podstawie: przepis ow
prawnych, stosowanych zatwierdzonych przez urz  edow g kontrol e
poradnik 6w bran zowych, do Swiadczenia /najlepszej praktyki/,
krajowych norm lub standard 6w Kodeksu Zywno $ciowego
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3. Utatwienia w stosunku do procedur monitorowania:

e Monitoring w niekt 6rych przypadkach mo ze by¢ catkowicie
sprawowany przez ocen e sensoryczn 3.

 Wizualna obserwacja polegaj gca na ocenie fizycznych aspekt ow
produkowanej zywno $ci /konsystencja, barwa/ odzwierciedlaj 3acych
ocen e zaawansowania obr 6bki cieplnej /np.denaturacja bia tka/

 Regularna, wizualna ocena temperatury w urz  gdzeniach
schtadzajgcych/zamra zajacych,
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4. Utatwienia w stosunku do dokumentowania systemu:

Dokumentacja - przechowywanie zapis 6w, powinno by ¢ dobrze
wywa zone | ograniczone jedynie do tego co najwa  zniejsze z

punktu widzenia zapewnienia bezpiecze nstwa zywno Sci.

W przypadku , oceny wizualnej " mozna rozwa za¢ ograniczenie
prowadzenia zapis 6w jedynie do przypadk Ow zaistnienia odchyle n-
braku zgodno $ci.

W przypadku zak tadow zywienia zbiorowego, gdzie konsumpcja
Zywno Sci nast epuje szybko po jej wyprodukowaniu, dobra praktyka
wskazuje na przetrzymywanie zapis Ow na okres maksimum

do 2 tygodni po konsumpcji  zywno Sci.
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tarncuch ch fodniczy

Rozporzadzenie 852/2004 naktada na przedsiebiorcow obowigzek
zachowania ciagtosci tancucha chtodniczego.

Obowiagzek ten wynika z przestrzegania zasad ,warunkow
wstepnych” i musi by¢ przestrzegany nawet jezeli

dany zaktad stosuje uproszczona procedure systemu HACCP
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