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HACCP HACCP –– prawo prawo ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśścioweciowe

HACCP to system przewidziany przez prawo 
ŜŜŜŜywnośśśściowe obowiąąąązująąąące w krajach Unii 
Europejskiej.

W Polsce obowiąąąązująąąą rozporząąąądzenia wspólnotowe
i ustawa o bezpieczeńńńństwie  ŜŜŜŜywnośśśści i ŜŜŜŜywienia. 

Konieczne jest równoczesne stosowanie przepisów 
ustawy  i przepisów rozporząąąądzeńńńń.
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HACCP HACCP –– prawo prawo ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśścioweciowe

--RozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporząąąąąąąądzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z 
28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiaj28.01.2002 r. ustanawiająąąąąąąące ogce ogce ogce ogce ogce ogce ogce ogóóóóóóóólne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  lne zasady i wymagania prawa  
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśściowego, powociowego, powociowego, powociowego, powociowego, powociowego, powociowego, powociowego, powołłłłłłłłujujujujujujujująąąąąąąące Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urzce Europejski Urząąąąąąąąd ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczed ds. Bezpieczeńńńńńńńństwa stwa stwa stwa stwa stwa stwa stwa 
śśśśśśśśywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśści oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiajci oraz ustanawiająąąąąąąące procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczece procedury w zakresie bezpieczeńńńńńńńństwa stwa stwa stwa stwa stwa stwa stwa 
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśści. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   ci. (Dz.Urz.UE L31 z 01.02.2002 r.)   

--RozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporząąąąąąąądzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004   w 
sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny sprawie higieny śśśśśśśśrodkrodkrodkrodkrodkrodkrodkrodkóóóóóóóów spow spow spow spow spow spow spow spoŜŜŜŜŜŜŜŜywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z ywczych. (Dz.Urz.UE L139 z 
30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)30.04.2004 r.)

---- RozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporzRozporząąąąąąąądzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004   
w sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzw sprawie kontroli urzęęęęęęęędowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu dowych przeprowadzanych w celu 
sprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnosprawdzenia zgodnośśśśśśśści z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ci z prawem paszowym i ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśściowym oraz ciowym oraz ciowym oraz ciowym oraz ciowym oraz ciowym oraz ciowym oraz ciowym oraz 
reguregureguregureguregureguregułłłłłłłłami dotyczami dotyczami dotyczami dotyczami dotyczami dotyczami dotyczami dotycząąąąąąąącymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierzcymi zdrowia zwierząąąąąąąąt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierzt i dobrostanu zwierząąąąąąąątttttttt
(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)(Dz.Urz.UE L191 z 30.04.2004 r.)

•• Ustawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeUstawa o bezpieczeńńńńńńńństwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśści i ci i ci i ci i ci i ci i ci i ci i ŜŜŜŜŜŜŜŜywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 ywienia z dn. 25 08 
2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )2006 r. (Dz.U.nr.171 poz.1225 )
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HACCP HACCP –– prawo prawo ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśścioweciowe
•• art.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporzart.5 rozporząąąąąąąądzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowidzenia 852/2004  zobowiąąąąąąąązuje zuje zuje zuje zuje zuje zuje zuje 

przedsiprzedsiprzedsiprzedsiprzedsiprzedsiprzedsiprzedsięęęęęęęębiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spobiorstwa sektora spoŜŜŜŜŜŜŜŜywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i ywczego do opracowania i 
stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur stosowania procedur 
na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP na podstawie zasad HACCP 

•• art.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporzart.10 pkt.2 rozporząąąąąąąądzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli dzenia 882/2004 dotyczy kontroli 
urzurzurzurzurzurzurzurzęęęęęęęędowych dowych dowych dowych dowych dowych dowych dowych 
w zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdrow zakresie oceny wdroŜŜŜŜŜŜŜŜenia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       enia  GHP,GMP i zasad HACCP                       

•• art.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeart.59.1 Ustawy o bezpieczeńńńńńńńństwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśści zobowici zobowici zobowici zobowici zobowici zobowici zobowici zobowiąąąąąąąązuje zuje zuje zuje zuje zuje zuje zuje 
podmioty dziapodmioty dziapodmioty dziapodmioty dziapodmioty dziapodmioty dziapodmioty dziapodmioty działłłłłłłłajajajajajajajająąąąąąąące na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoce na rynku spoŜŜŜŜŜŜŜŜywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaywczym przestrzegaćććććććć w w w w w w w w 
zakzakzakzakzakzakzakzakłłłłłłłładach wymagaadach wymagaadach wymagaadach wymagaadach wymagaadach wymagaadach wymagaadach wymagańńńńńńńń okreokreokreokreokreokreokreokreśśśśśśśślonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporzlonych w rozporząąąąąąąądzeniu dzeniu dzeniu dzeniu dzeniu dzeniu dzeniu dzeniu 
nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004nr.852/2004

•• art.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeart.100.pkt.8 Ustawy o bezpieczeńńńńńńńństwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie stwie ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśści ci ci ci ci ci ci ci 
kto nie wdrakto nie wdrakto nie wdrakto nie wdrakto nie wdrakto nie wdrakto nie wdrakto nie wdraŜŜŜŜŜŜŜŜa a a a a a a a 
w zakw zakw zakw zakw zakw zakw zakw zakłłłłłłłładzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu adzie produkcji lub obrotu ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnoywnośśśśśśśściciciciciciciciąąąąąąąą zasad zasad zasad zasad zasad zasad zasad zasad 
systemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowisystemu HACCP wbrew obowiąąąąąąąązkowi okrezkowi okrezkowi okrezkowi okrezkowi okrezkowi okrezkowi okrezkowi okreśśśśśśśślonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 lonemu w art. 5 
rozporzrozporzrozporzrozporzrozporzrozporzrozporzrozporząąąąąąąądzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywnydzenia 852/2004 podlega karze grzywny
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HACCP HACCP -- DefinicjaDefinicja

HHazard azard AAnalysis nalysis andand CCritical ritical CControl ontrol PPointoint

AnalizaAnaliza ZagroZagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń i i KrytyczneKrytyczne PunktyPunkty
KontroliKontroli

System,  System,  ktktóóryry identyfikujeidentyfikuje, , oceniaocenia i i kontrolujekontroluje
zagrozagroŜŜeniaenia istotneistotne dladla bezpieczebezpieczeńństwastwa i i 

jakojakośścici zdrowotnejzdrowotnej ŜŜywnoywnośścici. . (Kodeks
śywnościowy)
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HACCPHACCP -- celecele

• HACCP jest to metoda zapewnienia   bezpieczeństwa 
Ŝywności, która opiera się przede wszystkim                                           
na   zapobieganiu  zagroŜŜŜŜeniom.

HACCPHACCP zzwiwięększakszagwarancjgwarancjęę otrzymaniaotrzymaniazdrowejzdrowejŜŜywnoywnośścici..

• HACCP pozwalaozwalazapewnizapewnićć niezawodnoniezawodnośćść procesuprocesuprodukcjiprodukcji, , 
pakowaniapakowania, , magazynowaniamagazynowaniai i dystrybucjidystrybucjiŜŜywnoywnośścici..
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HACCP HACCP -- CeleCele

CeleCelem m HACCP HACCP dladla przedsiprzedsięęęęęęęębiorcybiorcy::

•• lepiejlepiej zrozumiezrozumiećć czynnikiczynniki chorobotwchorobotwóórczercze, , elementyelementy i i 
czynnikiczynniki prowadzprowadząącece do do ichich obecnoobecnośścici w w kokońńcowymcowym

produkcieprodukcie;;

•• zapewnizapewnićć lepszlepsząą kontrolkontrolęę bezpieczebezpieczeńństwastwa;;

•• dostarczydostarczyćć dowdowóódd, , ŜŜee wybranewybrane śśrodkirodki kontrolikontroli ssąą
stosowanestosowane prawidprawidłłowoowo i i ŜŜee ssąą skuteczneskuteczne..
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HACCP HACCP -- CeleCele

Najistotniejsze elementy systemu HACCP toNajistotniejsze elementy systemu HACCP to::

-- identyfikacja mogidentyfikacja mogąących sicych sięę pojawipojawićć zagrozagroŜŜeeńń

-- ocena ich istotnoocena ich istotnośścici

-- oszacowanie ryzyka (prawdopodobieoszacowanie ryzyka (prawdopodobieńństwa) ich stwa) ich 

wystwystąąpieniapienia

-- okreokreśślenie metod ich ograniczenialenie metod ich ograniczenia
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą

ZAGROZAGROśśśśśśśśENIE  ENIE  – biologiczny, chemiczny lub fizyczny
czynnik w Ŝywności lub jej stan mogący wywołać
niekorzystny wpływ na zdrowie konsumenta.

ZagroŜŜŜŜenia biologiczne:
• BAKTERIE ( obecnośćśćśćść, wzrost, przeŜŜŜŜywalnośćśćśćść)

• WIRUSY

• PASOśśśśYTY

• PLEŚŚŚŚNIE
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą

ZagroŜŜŜŜenia chemiczne:

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

• pozostałości środków myjących i 

dezynfekujących(nieprawidłowo przeprowadzone zabiegi)

• metale cięŜkie:ołów, kadm, rtęć, cynk, arsen, miedź

( opakowania, sprzęt pomocniczy, naczynia)

• smary,kleje (urządzenia, sprzęt pomocniczy, maszyny)

• pozostałości pestycydów( surowce: warzywa, owoce, 

grzyby), leków weterynaryjnych (surowce)

• nadmierna ilość lub niedozwolona obecność substancji

dodatkowych np. tj.: barwniki, substancje konserwujące

( surowce)
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą

ZagroŜŜŜŜenia fizyczne:

SZKŁŁŁŁO:
- opakowania- butelki, słoiki, 

- oświetlenie - Ŝarówki, osłony szklane

- osłony przyrządów pomiarowych

- inne: szkło - okularowe, naczynia stołowe

METAL  : - maszyny
- sprzęęęęt

- pracownicy
- opakowania

- surowce
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą

ZagroŜŜŜŜenia fizyczne c.d.

PLASTIK  - surowce, maszyny , opakowania, 
urząąąądzenia.

RZECZY PRACOWNIKÓW - niedopałłłłki
papierosów, włłłłosy, sznurki, papier,
biŜŜŜŜuteria.

KAMIENIE, PIASEK - surowce, kawałłłłki tynku w 

kuchni
KOŚŚŚŚCI / OŚŚŚŚCI , TWARDE CZĘŚĘŚĘŚĘŚCI OWOCÓW -

surowce (niewłłłłaśśśściwy proces technologiczny)
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą
Panowanie nad zagroŜŜŜŜeniami:
DROBNOUSTROJE:
• chłłłłodzenie lub mroŜŜŜŜenie - ograniczenie rozwoju

drobnoustrojów;
• mycie , dezynfekcja - eliminacja lub ograniczenie

poziomu zanieczyszczeńńńń mikrobiologicznych;

• obróbka cieplna - eliminacja lub ograniczenie
liczebnośśśści drobnoustrojów.

PASOśśśśYTY:

• ocena wizualna.
WIRUSY:
• odsuwanie osób chorych ( np. wirusowe zapalenie

wąąąątroby) od kontaktu z produktem.
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HACCPHACCP –– zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜenia zwienia zwiąąąąąąąązane z zane z ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywnośśśśśśśściciąąąąąąąą

Panowanie nad zagroŜŜŜŜeniami
CHEMICZNE:

• surowce - specyfikacje, certyfikaty,               
• stosowanie substancji chemicznych, które nie

sąąąą skłłłładnikami ŜŜŜŜywnośśśści - włłłłaśśśściwe
przechowywanie , uŜŜŜŜytkowanie,  opracowanie
i wdroŜŜŜŜenie instrukcji, szkolenie personelu

FIZYCZNE:

• surowce - specyfikacje, certyfikaty
o nieobecnośśśści zanieczyszczeńńńń

• „śśśśrodowisko zakłłłładu” - GHP/GMP –
zapewniająąąące , ŜŜŜŜe do ŜŜŜŜywnośśśści nie przedostanąąąą sięęęę

zanieczyszczenia z konstrukcji budynku, zaplecza
socjalnego, powierzchni roboczych, urząąąądzeńńńń

produkcyjnych, personelu.
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HACCP HACCP –– WymaganiaWymagania wstwstęęęęęęęępnepne

StosowanieStosowanie systemusystemu HACCPHACCP zakłada w 
pierwszej kolejności spełnienie określonych
wymagawymagańńńńńńńń wstwstęęęęęęęępnychpnych:

•• PrzestrzeganiePrzestrzeganie podstawowychpodstawowych zasadzasad
higienyhigieny odod poczpocząątkutku do do kokońńcaca łłaańńcuchacucha
ŜŜywnoywnośściowegociowego..

• Szkolenie personelu w zakresie higieny i 
zasad HACCP

by skutecznie zapewnić bezpieczeństwo
i jakość zdrowotną Ŝywności
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HACCPHACCP -- ETAPYETAPY

Co naleŜŜŜŜy zrobićććć, aby wdroŜŜŜŜyćććć system HACCP?

• Powołłłłaćććć grupęęęę robocząąąą HACCP;
• Opisaćććć wszystkie receptury potraw sporząąąądzanych w zakłłłładzie;
• Okreśśśślićććć przeznaczenie konsumenckie;
• Posortowaćććć wszystkie receptury na grupy potraw oraz sporząąąądzićććć schematy 

technologiczne dla wszystkich grup potraw;
• Sporząąąądzićććć analizęęęę zagroŜŜŜŜeńńńń na wszystkich etapach produkcji, począąąąwszy od surowca

do wydania go konsumentowi;
• Wyznaczyćććć punkty krytyczne /CCP/ dla kaŜŜŜŜdej z grup potraw, czyli dla kaŜŜŜŜdego 

schematu produkcyjnego;
• Wyznaczyćććć limity krytyczne dla ka ŜŜŜŜdego z punktów krytycznych
• Okreśśśślićććć sposoby monitorowania wszystkich punktów krytycznych;
• Ustalićććć działłłłania korygująąąące;
• Ustalićććć procedury weryfikacji;
• Sporząąąądzićććć dokumentacjęęęę systemu HACCP
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7 7 zasadzasadmetodymetody HACCP HACCP 

1.  Analiza zagroŜŜŜŜeńńńń – ustalenie potencjalnego zagroŜenia, ocena jego 
ryzyka i określenie środków zapobiegawczych.

2.  Ustalenie Krytycznych Punktów Kontroli –KPK lub CCP                  
/Critical Control Point/, które wyeliminują lub zminimalizują
zagroŜenie.

3.   Okreśśśślenie wartośśśści parametrów krytycznych /limitów krytycznych/   
i ich tolerancji.

4    Opracowanie systemu monitorowania dla kaŜŜŜŜdego punktu 
krytycznego.

5.   Okreśśśślenie działłłłańńńń koryguj ąąąących w przypadku stwierdzenia, ŜŜŜŜe 
monitorowane parametry nie mieszcząąąą sięęęę w granicach ustalonych 
tolerancji.

6.    Opracowanie procedur weryfikująąąących dla potwierdzenia 
skutecznośśśści działłłłania HACCP.

7.    Prowadzenie dokumentacji i rejestru danych dotycząąąących systemu.
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W małłłłych firmach moŜŜŜŜe wystarczyćććć jeden 
wyszkolonypracownik, który potrafi wdro ŜŜŜŜyćććć
system i posiada szczegółłłłowy i uznany 
przewodnik

HACCP HACCP 
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OkreOkreśśśśśśśślenielenie zakresuzakresu stosowaniastosowania planuplanu HACCPHACCP

� Produkt

� ZagroŜenie

� Proces
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ZasadaZasada 11:  :  AnalizaAnaliza zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

ZagroŜenia mogą pojawić się na wszystkich etapach
łańcucha rolno-spoŜywczego: od produkcji
surowców do spoŜycia produktu przez końcowego
konsumenta.

Analiza zagroŜeń musi być przeprowadzona dla
kaŜdego produktu, dla kaŜdego procesu i za kaŜdym
razem, kiedy zmienia się surowce lub recepturę w 
tym samym procesie. 
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Zasada 1Zasada 1: : AnalizaAnaliza zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

AnalizaAnaliza zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń powinna bypowinna byćććććććć realizowana w kilku realizowana w kilku 
fazachfazach:

• Sporządzenie listy wszystkich potencjalnych zagroŜeń

• Opisanie czyli charakterystyka zagroŜeń, określenie

kategorii zagroŜeń

• Wskazanie źródeł zagroŜeń

• Oszacowanie ryzyka wystąpienia zagroŜenia

• Określenie środków kontrolnych dla oszacowanych 

zagroŜeń
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Zasada 1Zasada 1: : AnalizaAnaliza zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

Identyfikacja zagroŜŜŜŜeńńńń opiera się na wcześniejszym wyszukaniu jak
największej liczby informacji dotyczących charakterystycznych
zagroŜeń dla danych produktów i etapów produkcji:

• wewnąąąątrz: wkład w postaci historii zakładu z jego
niepowodzeniami, próbami i kontrolami, reklamacjami klientów

• na zewnąąąątrz: wkład w postaci dokumentacji:

• Przewodnik Dobrej Praktyki Higienicznej (Dobrej Praktyki
Produkcyjnej)

• dane technologiczne
• publikacje ekspertów, dane naukowe i epidemiologiczne
• ustawodawstwo i opinie administracji
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Zasada 2: Zasada 2: UstalenieUstalenieKrytycznychKrytycznych PunktPunktóóww
KontroliKontroli

KPK KPK –– w celu opanowania zagrow celu opanowania zagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

Krytyczny Punkt Kontroli to miejsce  /etap, 
proces lub operacja jednostkowa/,  w którym 
naleŜŜŜŜy podj ąćąćąćąć śśśśrodki zapobiegawcze lub 
kontrolne w celu zapobie ŜŜŜŜenia lub 
wyeliminowania zagro ŜŜŜŜenia bezpiecze ńńńństwa 
ŜŜŜŜywno śśśści  lub    zredukowania go do 
akceptowalnego  poziomu
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Zasada 2Zasada 2:  :  UstalenieUstalenie KrytycznychKrytycznych PunktPunktóóww KontroliKontroli
KPK   KPK   w w celucelu opanowaniaopanowania zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

Istniej ąąąą dwie metody

Metoda intuicyjna : oparcie się na ANALIZIE  ZAGROśEŃ
(ocena) i na DOŚWIADCZENIU GRUPY

Metoda dedukcyjna : DRZEWO DECYZYJNE
(przykłady: Kodeks śywnościowy)
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Zasada 2Zasada 2:: UstalenieUstalenie KrytycznychKrytycznych PunktPunktóóww KontroliKontroli
w w celucelu opanowaniaopanowania zagrozagroŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń

P1: Czy śśśśrodki prewencyjne s ąąąą wdro ŜŜŜŜone?

P2: Czy ten etap jest przeznaczony do wyeliminowania za gro ŜŜŜŜenia czy do 
ograniczenia jego wyst ąąąąpienia do akceptowalnego poziomu?

P3: Czy zanieczyszczenie mo ŜŜŜŜe wyst ąąąąpićććć na tym etapie
lub czy zagro ŜŜŜŜenie mo ŜŜŜŜe sięęęę zwięęęększy ćććć do nieakceptowalnego poziomu?

P4: Czy kolejny etap mo ŜŜŜŜe wyeliminowa ćććć zagro ŜŜŜŜenie
lub ograniczy ćććć jego wyst ąąąąpienie do akceptowalnego poziomu ?

Czy prewencja na tym etapie jest potrzebna do
zapewnienia bezpiecze ńńńństwa produktu ? Tak

Tak

Tak

Tak

Tak Nie
Zmodyfikowa ćććć etap, czynno śćśćśćść
lub produkt

Nie

Nie

Nie

Nie STOP*

STOP*

STOP*

Krytyczny Punkt
Kontroli

Drzewo
decyzyjne do 

ustalenia
krytycznych

punktów
kontroli na

etapach
produkcji
(Kodeks

śśśśywno śśśściowy)
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Zasada 3Zasada 3: : UstalenieUstalenie limitlimitóóww krytycznychkrytycznych

LIMIT  KRYTYCZNY jest to  kryterium  dobrej realizacji
DZIAŁANIA KONTROLNEGO nieodzownego dla KRYTYCZNEGO 

PUNKTU KONTROLI.

Limit krytyczny" oddziela to, co jest akceptowalne od
tego, co nie powinno być akceptowalne
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Zasada 3Zasada 3: : UstalenieUstalenielimitlimit óóww krytycznychkrytycznych

• Dla kaŜŜŜŜdego krytycznego punktu kontroli naleŜŜŜŜy przypisaćććć
okreśśśślone/ najlepiej fizyczne lub chemiczne/ mierzalne parametry 
charakteryzująąąące przebieg danego procesu lub czynnośśśści;

• W zakłłłładzie ŜŜŜŜywienia zbiorowego wyznacznikami takimi sąąąą
najczęśęśęśęściej czas i temperatura;

• W przypadkach trudnośśśści ze znalezieniem kryterium moŜŜŜŜna 
zastosowaćććć ocenęęęę wizualna lub sensorycznąąąą.
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Zasada 3Zasada 3: : UstalenieUstalenielimitlimit óóww krytycznychkrytycznych

Przestrzeganie limitów krytycznych jest zapewnione
poprzez

wdroŜenie odpowiedniego systemu

SYSTEMU MONITOROWANIA

przekroczenie limitów krytycznych musi skutkować
wdroŜeniem działań korygujących dotyczących produktu

lub procesu
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Zasada 4 Zasada 4 : System : System monitorowaniamonitorowania

Co rozumie si ęęęę przez
SYSTEM MONITOROWANIA ?

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

System monitorowania pozwala na szybkie wykrywanie  w kaŜŜŜŜdym 
z ustalonych punktów krytycznych ewentualnych odchy leńńńń poza 
przyj ęęęęte granice tolerancji.                                          

Metody monitorowania powinny by ćććć:
• szybkie 
• wiarygodne
• wykonywane bezpo śśśśrednio na linii produkcyjnej
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Zasada 5Zasada 5: : DziaDziałłłłłłłłaniaania korygujkorygująąąąąąąącece

Co rozumie si ęęęę przez
DZIAŁŁŁŁANIE KORYGUJ ĄĄĄĄCE? 

Jest to dzia łłłłanie dotycz ąąąące produktu i/lub procesu, które nale ŜŜŜŜy podj ąćąćąćąć
w przypadku wyst ąąąąpienia niezgodno śśśści

Działłłłania koryguj ąąąące:  powinny zosta ćććć ustalone dla ka ŜŜŜŜdego krytycznego
punktu kontroli, by mog łłłły by ćććć stosowane systematycznie, kiedy tylko zostanie
zauwaŜŜŜŜona niezgodno śćśćśćść (przekroczenie limitów krytycznych) oraz by mog łłłły 
pozwoli ćććć unikn ąąąąćććć powstania nowego odchylenia.

Działłłłania koryguj ąąąące sk łłłładająąąą sięęęę z:

- zidentyfikowania produktów wadliwych i sposobu post ęęęępowania z nimi

- dzia łłłłańńńń pozwalaj ąąąących przywróci ćććć zgodno śćśćśćść procesu

- ustalenia osób odpowiedzialnych za ich realizacj ęęęę

- odpowiednich procedur i zapisów
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Zasada 6Zasada 6: : WeryfikacjaWeryfikacja systemusystemu

Co rozumie si ęęęę przez
WERYFIKACJ ĘĘĘĘ SYSTEMU?

Jest to dzia łłłłanie wdra ŜŜŜŜane w celu upewnienia si ęęęę, ŜŜŜŜe system:

- funkcjonuje w praktyce

- jest skuteczny, efektywny i wydajny

We wszystkich przypadkach weryfikacja powinna być przeprowadzana przez
przedsiębiorstwo.
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Weryfikacja systemu powinna obejmowaćććć:

1. Przegląąąąd planu HACCP i całłłłej dokumentacji /czy jest kompletna/:
- dobra analiza zagroŜeń,
- poprawna analiza warunków, w jakich zagroŜenia pojawiają się,

- limity krytyczne spójne z wymogami zdrowia publicznego

2.  Analizęęęę sytuacji, w których nastąąąąpiłłłły jakiekolwiek odchylenia
od załłłłoŜŜŜŜonych parametrów procesu produkcji

3.  Przegląąąąd wszelkich dokonywanych zmian

4.  Przegląąąąd i analizęęęę wszystkich Krytycznych Punktów Kontroli

Weryfikacja powinna odpowiadaćććć audytowi wewnęęęętrznemu lub

zewnęęęętrznemu

Zasada 6:  Zasada 6:  WeryfikacjaWeryfikacja systemusystemu
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Zasada 6:   Zasada 6:   WeryfikacjaWeryfikacja systemusystemu

Weryfikacja skutecznośśśści:

- moŜŜŜŜe zawieraćććć wzmocnione kontrole dotycząąąące Krytycznych
Punktów Kontroli i produktu końńńńcowego (szczególnie w fazie

wprowadzania lub pierwszego zatwierdzenia systemu)

- moŜŜŜŜe polegaćććć na regularnym symulowaniu zdarzeńńńń

produkcyjnych
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Zasada 7:  Zasada 7:  DokumentacjaDokumentacja

•• Istotne znaczenie dla funkcjonowania systemu HACCP  ma Istotne znaczenie dla funkcjonowania systemu HACCP  ma 

prawidprawidłłowe zbieranie i przechowywanie zapisowe zbieranie i przechowywanie zapisóóww

•• WWłłaaśściwie sporzciwie sporząądzona dokumentacja jest podstawowym dowodemdzona dokumentacja jest podstawowym dowodem

efektywnoefektywnośści dziaci działłania systemuania systemu

•• bezbez dokumentacjidokumentacji nienie momoŜŜnana mmóówiwićć o o istnieniuistnieniu systemusystemu
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WNIOSEKWNIOSEK

Plan HACCP moŜŜŜŜe byćććć uwaŜŜŜŜany za

plan jakośśśści

w celu zapewnienia bezpieczeńńńństwa

produktów wytwarzanych przez

przedsięęęębiorstwo
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HACCPHACCP -- ELASTYCZNOELASTYCZNO ŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆ

Art. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporzArt. 5 rozporząąąąąąąądzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 
kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. kwietnia 2004r. w sprawie higieny produktw sprawie higieny produkt óów w ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśściowychciowych

Operatorzy przedsiOperatorzy przedsi ęęęęęęęębiorstw biorstw ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśściowych ciowych 
powinni wdropowinni wdro ŜŜŜŜŜŜŜŜyyćććććććć i stosowai stosowa ćććććććć stasta łąłąłąłąłąłąłąłą procedurprocedur ęęęęęęęę
lub procedury oparte na zasadach systemu lub procedury oparte na zasadach systemu 

HACCP.HACCP.
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HACCPHACCP -- ELASTYCZNOELASTYCZNO ŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆ
RRozporzozporzozporzozporzozporzozporzozporzozporząąąąąąąądzenidzenidzenidzenidzenidzenidzenidzeniee Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 

z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produktw sprawie higieny produkt óów w ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśściowychciowych

Wymogi HACCP powinny uwzglWymogi HACCP powinny uwzgl ęędniadnia ćć zasady zawarte zasady zawarte 
w Kodeksie w Kodeksie śśywnoywno śściowym. ciowym. 

1. 1. Powinny zapewniaPowinny zapewnia ćć odpowiedniodpowiedni ąą elastycznoelastyczno śćść, aby mog, aby mog łły byy by ćć
stosowane w kastosowane w ka ŜŜdej sytuacji, w tym w madej sytuacji, w tym w ma łłychych przedsiprzedsi ęębiorstwach. biorstwach. 

2.  2.  W szczegW szczeg óólnolno śści niezbci niezb ęędne jest uwzgldne jest uwzgl ęędnienie, dnienie, ŜŜe w e w 
niektniekt óórych przedsirych przedsi ęębiorstwach sektora spobiorstwach sektora spo ŜŜywczego ywczego nie jest nie jest 
momoŜŜliwe zidentyfikowanie krytycznych punktliwe zidentyfikowanie krytycznych punkt óów kontroliw kontroli orazoraz ŜŜe w e w 
niektniekt óórych przypadkach, dobra rych przypadkach, dobra praktyka higienpraktyka higien icznaiczna momoŜŜe zaste zastąąpipićć
monitorowanie krytycznych punktmonitorowanie krytycznych punkt óów kontroliw kontroli ..
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HACCPHACCP -- ELASTYCZNOELASTYCZNO ŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆ

3. 3. Podobnie, wymPodobnie, wym óóg ustanowienia g ustanowienia "krytycznych limit"krytycznych limit óóww" " 
nienie oznacza, oznacza, ŜŜe niezbe niezb ęędne jest ustalenie liczbowegodne jest ustalenie liczbowego
limitlimit u w u w kakaŜŜdym przypadku. dym przypadku. 

4.  4.  Ponadto, wymPonadto, wym óóg zachowywania g zachowywania dokumentdokument óóww musi bymusi by ćć
elastycznyelastyczny , aby nie powodowa, aby nie powodowa łł nadmiernego obcinadmiernego obci ąŜąŜenia enia 
bardzo mabardzo ma łłych przedsiych przedsi ęębiorstw.biorstw.

RRozporzozporzozporzozporzozporzozporzozporzozporząąąąąąąądzenidzenidzenidzenidzenidzenidzenidzeniee Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 
z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produktw sprawie higieny produkt óów w ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśściowychciowych
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Procedura oparta na zasadach systemu HACCPProcedura oparta na zasadach systemu HACCP

IstotIstot ąąąąąąąą systemu HACCP jest identyfikacja i stasystemu HACCP jest identyfikacja i sta łłłłłłłły nadzy nadz óór /kontrola/r /kontrola/
istotnych dla bezpieczeistotnych dla bezpiecze ńńńńńńńństwa stwa ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśści zagroci zagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń. . 
Koncepcja ta jest realizowana poprzez wdroKoncepcja ta jest realizowana poprzez wdro ŜŜŜŜŜŜŜŜenie enie 7 zasad7 zasad systemu. systemu. 

JeJeŜŜŜŜŜŜŜŜeli jednak eli jednak taki sam celtaki sam cel zapewnienia zapewnienia „„ bezpieczebezpiecze ńńńńńńńństwa zdrowotnego stwa zdrowotnego 
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśścici ”” momo ŜŜŜŜŜŜŜŜna osina osi ąąąąąąąągngn ąćąćąćąćąćąćąćąć poprzez stosowanie poprzez stosowanie innych, innych, 
ale rale r óównowawnowa ŜŜŜŜŜŜŜŜnych nych śśśśśśśśrodkrodk óóww, kt, kt óóre mogre mog ąąąąąąąą zastzast ąąąąąąąąpipi ćććććććć w uproszczony, ale w uproszczony, ale 
rróównie skuteczny sposwnie skuteczny spos óób czb cz ęśćęśćęśćęśćęśćęśćęśćęść lub wszystkie 7 zasad systemu HACCP, lub wszystkie 7 zasad systemu HACCP, 
nalenale ŜŜŜŜŜŜŜŜy takie rozwiy takie rozwi ąąąąąąąązania traktowazania traktowa ćććććććć jako cajako ca łłłłłłłłkowite spekowite spe łłłłłłłłnienie wymaganienie wymaga ńńńńńńńń

art. 5.1 rozporzart. 5.1 rozporz ąąąąąąąądzenia 852/2004.dzenia 852/2004.
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System  HACCP  i  warunki wstSystem  HACCP  i  warunki wst ęęęęęęęępnepne

W momencie, kiedy jest oczywiste, W momencie, kiedy jest oczywiste, ŜŜŜŜŜŜŜŜe wdroe wdro ŜŜŜŜŜŜŜŜenie zasad realizowanychenie zasad realizowanych
w ramach w ramach „„ warunkwarunk óów wstw wst ęęęęęęęępnychpnych ”” zapewnia zapewnia prewencjprewencj ęęęęęęęę, eliminacj, eliminacj ęęęęęęęę
lub redukcjlub redukcj ęęęęęęęę zagrozagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń do akceptowalnego poziomudo akceptowalnego poziomu , nale, nale ŜŜŜŜŜŜŜŜy rozway rozwa ŜŜŜŜŜŜŜŜyyćććććććć
czy speczy spe łłłłłłłłnienie tych wymaganienie tych wymaga ńńńńńńńń nie powinno bynie powinno by ćććććććć interpretowane jako interpretowane jako 
wystarczajwystarczaj ąąąąąąąącece bez koniecznobez konieczno śśśśśśśści wdraci wdra ŜŜŜŜŜŜŜŜania ania „„ stasta łłłłłłłłej procedery opartej ej procedery opartej 
na zasadach systemu HACCPna zasadach systemu HACCP ”” . . 

Powinno byPowinno by ćććććććć wziwzi ęęęęęęęęte pod uwagte pod uwag ęęęęęęęę, , ŜŜŜŜŜŜŜŜe e „„ pepe łłłłłłłłnana”” procedura systemu HACCPprocedura systemu HACCP
stanowi tak naprawdstanowi tak naprawd ęęęęęęęę „„ system zarzsystem zarz ąąąąąąąądzania bezpieczedzania bezpiecze ńńńńńńńństwem stwem 
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśścici ”” , kt, kt óóry to system jest charakterystyczny dla tych ry to system jest charakterystyczny dla tych 
przedsiprzedsi ęęęęęęęębiorstw, ktbiorstw, kt óóre re przygotowujprzygotowuj ąąąąąąąą, produkuj, produkuj ąąąąąąąą lub przetwarzajlub przetwarzaj ąąąąąąąą
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śćśćśćśćśćśćśćść..



41

HACCPHACCP -- ELASTYCZNOELASTYCZNO ŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆ

UUłłłłłłłłatwienia  w odniesieniu do zasad systemu HACCPatwienia  w odniesieniu do zasad systemu HACCP

1.   Analiza zagro1.   Analiza zagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń oraz opracowanie procedur opartych na HACCP:oraz opracowanie procedur opartych na HACCP:

•• W przypadku niektW przypadku niekt óórych przedsirych przedsi ęęęęęęęębiorstw o okrebiorstw o okre śśśśśśśślonym charakterze lonym charakterze 
prowadzenia dziaprowadzenia dzia łłłłłłłłalnoalno śśśśśśśści, moci, mo ŜŜŜŜŜŜŜŜna przypuszczana przypuszcza ćććććććć, , ŜŜŜŜŜŜŜŜe wdroe wdro ŜŜŜŜŜŜŜŜenie enie 
„„ warunkwarunk óów wstw wst ęęęęęęęępnychpnych ”” zapewni pezapewni pe łłłłłłłłnnąąąąąąąą kontrolkontrol ęęęęęęęę i nadzi nadz óór nad r nad 
wszystkimi zagrowszystkimi zagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeniami. Weniami. W óówczas przeprowadzenie wczas przeprowadzenie formalnej analizy formalnej analizy 
zagrozagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń jest zbjest zb ęęęęęęęędnedne .  .  

•• W niektW niekt óórych wypadkach morych wypadkach mo ŜŜŜŜŜŜŜŜe sie si ęęęęęęęę zdarzyzdarzy ćććććććć, , ŜŜŜŜŜŜŜŜe przeprowadzenie e przeprowadzenie 
analizy zagroanalizy zagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń wykawyka ŜŜŜŜŜŜŜŜe, e, ŜŜŜŜŜŜŜŜe nie zidentyfikowano istotnych zagroe nie zidentyfikowano istotnych zagro ŜŜŜŜŜŜŜŜeeńńńńńńńń, , 
ktkt óóre muszre musz ąąąąąąąą byby ćććććććć pod kontrolpod kontrol ąąąąąąąą. W takiej sytuacji nie ma sensu dalszego . W takiej sytuacji nie ma sensu dalszego 
opracowywania procedury HACCP /kolejne etapy/opracowywania procedury HACCP /kolejne etapy/
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UUłłłłłłłłatwienia  w odniesieniu do zasad systemu HACCPatwienia  w odniesieniu do zasad systemu HACCP

2. U2. Ułłłłłłłłatwienia w stosunku do ustalenia limitatwienia w stosunku do ustalenia limit óów krytycznych:w krytycznych:

•• Normy i tolerancjeNormy i tolerancje -- „„ limity krytycznelimity krytyczne ”” mogmog ąąąąąąąą byby ćććććććć wyrawyra ŜŜŜŜŜŜŜŜane przez ane przez 
konkretne konkretne wartowarto śśśśśśśści liczboweci liczbowe /przedzia/przedzia łłłłłłłły/ lub y/ lub ocenocen ęęęęęęęę wizualnwizualn ąąąąąąąą..

•• Normy i tolerancje mogNormy i tolerancje mog ąąąąąąąą byby ćććććććć okreokre śśśśśśśślone na podstawie: przepislone na podstawie: przepis óóww
prawnych, stosowanych zatwierdzonych przez urzprawnych, stosowanych zatwierdzonych przez urz ęęęęęęęędowdow ąąąąąąąą kontrolkontrol ęęęęęęęę

poradnikporadnik óów branw bran ŜŜŜŜŜŜŜŜowych, doowych, do śśśśśśśświadczenia /najlepszej praktyki/, wiadczenia /najlepszej praktyki/, 
krajowych norm lub standardkrajowych norm lub standard óów Kodeksu w Kodeksu śśśśśśśśywnoywno śśśśśśśściowegociowego
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UUłłłłłłłłatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCPatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCP

3. U3. Ułłłłłłłłatwienia w stosunku do procedur monitorowania: atwienia w stosunku do procedur monitorowania: 

•• Monitoring w niektMonitoring w niekt óórych przypadkach morych przypadkach mo ŜŜŜŜŜŜŜŜe bye by ćććććććć caca łłłłłłłłkowicie kowicie 
sprawowany przez ocensprawowany przez ocen ęęęęęęęę sensorycznsensoryczn ąąąąąąąą..

•• Wizualna obserwacja polegajWizualna obserwacja polegaj ąąąąąąąąca na ocenie fizycznych aspektca na ocenie fizycznych aspekt óóww
produkowanej produkowanej ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśści /konsystencja, barwa/ odzwierciedlajci /konsystencja, barwa/ odzwierciedlaj ąąąąąąąących cych 
ocenocen ęęęęęęęę zaawansowania obrzaawansowania obr óóbki cieplnej /np.denaturacja biabki cieplnej /np.denaturacja bia łłłłłłłłka/ka/

•• Regularna, wizualna ocena temperatury w urzRegularna, wizualna ocena temperatury w urz ąąąąąąąądzeniach dzeniach 
schsch łłłłłłłładzajadzaj ąąąąąąąących/zamracych/zamra ŜŜŜŜŜŜŜŜajająąąąąąąących, cych, 
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UUłłłłłłłłatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCPatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCP

4.  U4.  Ułłłłłłłłatwienia w stosunku do dokumentowania systemu:atwienia w stosunku do dokumentowania systemu:

•• DokumentacjaDokumentacja -- przechowywanie zapisprzechowywanie zapis óów, powinno byw, powinno by ćććććććć dobrze dobrze 
wywawywa ŜŜŜŜŜŜŜŜone i ograniczone jedynie do tego co najwaone i ograniczone jedynie do tego co najwa ŜŜŜŜŜŜŜŜniejsze z niejsze z 
punktu widzenia zapewnienia bezpieczepunktu widzenia zapewnienia bezpiecze ńńńńńńńństwa stwa ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśści.ci.

•• W przypadku W przypadku „„ oceny wizualnejoceny wizualnej ”” momo ŜŜŜŜŜŜŜŜna rozwana rozwa ŜŜŜŜŜŜŜŜaaćććććććć ograniczenie ograniczenie 
prowadzenia zapisprowadzenia zapis óów jedynie do przypadkw jedynie do przypadk óów zaistnienia odchylew zaistnienia odchyle ńńńńńńńń--
braku zgodnobraku zgodno śśśśśśśści.ci.

•• W przypadku  zakW przypadku  zak łłłłłłłładadóów w ŜŜŜŜŜŜŜŜywienia zbiorowego, gdzie konsumpcjaywienia zbiorowego, gdzie konsumpcja
ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśści nastci nast ęęęęęęęępuje szybko po jej wyprodukowaniu, dobra praktykapuje szybko po jej wyprodukowaniu, dobra praktyka

wskazuje na przetrzymywanie zapiswskazuje na przetrzymywanie zapis óów na okres maksimumw na okres maksimum
do 2 tygodni po konsumpcji do 2 tygodni po konsumpcji ŜŜŜŜŜŜŜŜywnoywno śśśśśśśści. ci. 



45

HACCPHACCP -- ELASTYCZNOELASTYCZNO ŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆŚĆ

UUłłłłłłłłatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCPatwienia w odniesieniu do zasad systemu HACCP

ŁŁŁŁŁŁŁŁaańńńńńńńńcuch chcuch ch łłłłłłłłodniczyodniczy
RozporzRozporząądzenie 852/2004 nakdzenie 852/2004 nakłłada na przedsiada na przedsięębiorcbiorcóów obowiw obowiąązekzek

zachowania cizachowania ciąąggłłoośści ci łłaańńcucha chcucha chłłodniczego. odniczego. 

ObowiObowiąązek ten wynika z przestrzegania zasad zek ten wynika z przestrzegania zasad „„warunkwarunkóów w 

wstwstęępnychpnych”” i i musi bymusi byćć przestrzeganyprzestrzegany nawet jenawet jeŜŜeli eli 

dany zakdany zakłład stosuje   ad stosuje   uproszczonuproszczonąą procedurproceduręę systemu HACCPsystemu HACCP


