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Streszczenie: System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) jest znanym i powszechnym na catym Swiecie
narzedziem stuzacym do zapewnienia bezpieczenstwa, jakosci zdrowotnej oraz ogoélnej jakosci produkowanej zywnosci. System
HACCP opiera si¢ na siedmiu zasadach, ktérych podstawa jest identyfikacja, ocena oraz kontrola zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych. Zagrozenia te moga by¢ obecne na kazdym etapie produkcji zywnosci, od surowcdw po dystrybucje
wyroboéw gotowych. Celem systemu HACCP jest ich identyfikacja oraz eliminacja, redukcja lub minimalizacja do pozioméw
akceptowalnych. W tym celu definiuje sie limity krytyczne w Krytycznych Punktach Kontroli, ktére podlegaja szczegélnemu
nadzorowi. System HACCP podkresla wazno$¢ prowadzenia rzetelnej dokumentacji oraz wdrazania dziatan korygujacych majacych
za zadanie uniemozliwi¢ ponowne wystapienia zagrozenia. Wdrozenie systemu HACCP jest narzedziem wspomagajacym
spetnienie obowiazkéw wynikajacych z obowiazujacych przepiséw prawa dotyczacych zachowania higieny i bezpieczeristwa
zywnosci. W publikacji przedstawiono zasady dziatania systemu HACCP w odpowiedzi na przepisy prawa, korzysci z jego
wdrozenia oraz praktyczne wyzwania pojawiajace sie w trakcie jego wdrazania i utrzymywania.

Stowa kluczowe: HACCP, przetwdrstwo miesne, jakos¢ zywnosci, bezpieczenstwo zywnosci

HACCP system in the meat processing industry — analysis of
the HACCP system design

Patrycja Stawowczyk!, Iga Drobina 2, Robert Drobina 3

U BEng., University of Bielsko-Biala 43-300 Bielsko-Biala, 2 Willowa Street, Faculty of Mechanical Engineering and Computer Science, e-mail:
cieplinska_patrycja@outlook.com
2 University of Silesia in Katowice, Faculty of Law and Administration, email: iga.drobina@gmail.com
3 Prof. UBB, PhD, DSc, Eng., University of Bielsko-Biala 43-300 Bielsko-Biala, 2 Willowa Street, Faculty of Mechanical Engineering and
Computer Science, e-mail: rdrobina@ubb.edu.pl

*Corresponding author, rdrobina@ubb.edu.pl

Abstract: The HACCP system (Hazard Analysis and Critical Control Points) is a well-known and common tool around the world
used to ensure safety, health quality and general quality of produced food. The HACCP system is based on seven principles, which
are based on the identification, assessment and control of biological, chemical and physical hazards. These risks can be present at
every stage of food production, from raw materials to the distribution of finished goods. The purpose of the HACCP system is to
identify them and eliminate, reduce or minimize them to acceptable levels. To this end, critical limits are defined at CCPs that are
subject to specific supervision. The HACCP system emphasizes the importance of keeping reliable documentation and implementing
corrective actions to prevent the recurrence of the hazard. The implementation of the HACCP system is a tool supporting the
fulfillment of obligations resulting from the applicable legal regulations regarding food hygiene and safety. The publication presents
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the principles of operation of the HACCP system in response to legal regulations, the benefits of its implementation and practical
challenges that arise during its implementation and maintenance.

Key words: HACCP, meat processing, food quality, food safety

1. Wprowadzenie

W branzy spozywczej waznym elementem dla kazdego przedsiebiorstwa jest stosowanie narzedzi zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci oraz uniwersalnych metod systematycznej oceny mozliwosci wystapienia zagrozen,
okreslenia ich metod i eliminacji zagrozen, jakim jest System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —
HACCP [1, 2].

Zywnoé¢ stanowi jedng z najwigkszych grup towarowych na $wiecie, dlatego rosnaca konkurencja
oraz technologia poszerza wymagania stawiane wobec przedsigbiorstw. Producenci zywnosci wprowadzajac produkt
na rynek musza zadbac o to, aby byl on bezpieczny. Najlepsza metoda, aby to osiagnad jest stosowanie Systemu HACCP
oraz wspodtpracujaca z nim Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobrg Praktyka Higieniczng. W zamierzeniu Ustawodawca
obliguje przedsiebiorstwa do zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci. W celu osiagnigecia ogdlnego celu, jakim jest
wysoki poziom ochrony zdrowia i zycia ludzkiego, przedsigbiorcy produkujacy zywnos¢ powinni dokonaé analizy
ryzyka, a takze jej oceny opierajac si¢ na istniejacych dowodach naukowych. Analiza ryzyka powinna by¢
przeprowadzona w sposob niezalezny, obiektywny i przejrzysty [3 - 5].

Podstawowym pojeciem, bardzo waznym w produkcji Zzywnosci i jej ocenie, jest okreslenie pojecia ,jakos¢”.
Jako$¢ zywnosci (srodka spozywczego) — jest to stopien zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci
w szerokim konsumenckim i spolecznym zakresie znaczeniowym, istotny tylko w granicach mozliwosci wyznaczonych
przewidzianymi dla tych produktéw surowcami, technologia i cena. Rozgranicza sie przy tym jakos¢ konkretnego
produktu (partii) od jako$ci rodzaju produktu (asortymentu, klasy jakosSciowej) [2]. Jedna z metod stuzacych
do zarzadzania jakoscig oraz bezpieczenstwem produkowanych artykuléw spozywczych jest system HACCP.

2. Charakterystyka systemu HACCP w przedsiebiorstwie rynku europejskiego

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point — Analiza zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli) - oznacza system
krytycznych  punktow  kontrolnych ustalanych na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen,
w ktédrym bezpieczenstwo koncowego produktu osiaga si¢ poprzez zapobieganie zagrozeniom w calym tancuchu
zywnosciowym, poczawszy od pozyskiwania surowcow poprzez przetwarzanie, produkcje, pakowanie,
przechowywanie, dystrybucje az do momentu przekazania produktu konsumentowi. HACCP polega
na identyfikowaniu miejsc, w ktérych moze pojawic sie zagrozenie oraz okresleniu metod eliminacji tych zagrozen.
System ten wymaga okreslenia odpowiednich dzialani korygujacych, aby w jak najwigkszym stopniu ograniczy¢
wystepowanie mozliwych zagrozen [6]. System HACCP zostal opracowany na przetomie lat szes$¢dziesiatych
i siedemdziesiatych XX wieku przez firme Pillsbury Company wspodtpracujaca z NASA oraz laboratoriami armii USA
w Natick, w celu wyprodukowania Zywnosci o stuprocentowym bezpieczenstwie, przeznaczonej dla kosmonautéw [7].
Celem jego wprowadzenia byla kontrola surowcow, proceséw produkgcji, personelu, srodowiska, przechowywania
i dystrybucji. Zapisywana byla kazda wykonywana czynnos¢ co umozliwiato ciggly monitoring calego procesu
produkcyjnego.

Wdrozenie systemu HACCP stato sie obowigzkowe w kazdym obszarze produkcji i przetwdrstwa zywnosci
od dnia cztonkostwa Rzeczypospolitej Polskiej w Unii Europejskiej, tj. 1 maja 2004 r. Wszyscy przedsiebiorcy produkujacy
czy tez wprowadzajacy zywnos¢ do obrotu sa zobowiagzani zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci [4].
Jest to system prewencyjny, polegajacy na identyfikacji potencjalnych zagrozen, na ktére narazona jest zywnos¢. Pozwala
na monitorowanie prawidlowego przebiegu produkcji i naklada na producentéw odpowiedzialno$¢ za bezpieczeristwo
wytwarzanych produktéw [8].

3. Wdrazanie systemu HACCP w przedsiebiorstwie z branzy przetworstwa miesnego — analiza projektu

Przedmiotem analizy projektu systemu HACCP jest linia produkcyjna w zaktadzie produkujacym wyroby migsne, takie
jak kielbasy, szynki i wedzonki.
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Artykut 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego oraz Rady w sprawie higieny produktéw
zywnosciowych naklada na przedsiebiorstwa sektora spozywczego wymdg opracowania, wdrozenia
iutrzymywania statych procedur opartych na zasadach Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP) [9].
Siedem zasad systemu HACCP stanowi praktyczny model do stalej identyfikacji i kontrolowania istotnych zagrozen [10].

Podczas wdrazania systemu HACCP, przedsiebiorcy powinni posiada¢ naukowe dowody ryzyka dla zdrowia
ludzkiego. Poza zwigkszeniem bezpieczeristwa zywnosci, inng zaletq wprowadzenia systemu HACCP jest ulatwienie
przeprowadzania przez organy regulacyjne inspekcji warunkow, w ktérych dokonywana jest produkcja zywnosci.
Ujednolicone zasady wdrazania systemu HACCP sprzyja rowniez zwigkszeniu zaufania do bezpieczenstwa zywnosci
przez konsumentdw, co przektada si¢ na rozwdj handlu miedzynarodowego posrod panstw [1, 4, 10].

Wdrozenie systemu HACCP w przedsiebiorstwie jest dlugotrwale i kosztowne. Wymaga zaangazowania
Najwyzszego Kierownictwa oraz podejscia wielodyscyplinarnego obejmujacego znajomo$¢ agronomii, higieny
weterynaryjnej, produkcji, mikrobiologii, medycyny, zdrowia publicznego, technologii Zywnosci, bezpieczenistwa
srodowiska, chemii oraz inzynierii [10].

System HACCP obejmuje siedem zasad [10, 11]:

1. ustalenie wszystkich typdw zagrozen, ktére trzeba zredukowad¢ do akceptowalnego poziomu, zapobiec
lub catkowicie wyeliminowac. W tym celu przeprowadza si¢ analize zagrozen,

2. ustalenie krytycznych punktéw kontroli (Critical Control Point) na etapie lub etapach, na ktérych kontrola
ma niebagatelne znaczenie dla zapobiegania, eliminowania lub redukowania ryzyka do akceptowalnego poziomu,

3. ustanowienie limitéw krytycznych w krytycznych punktach kontroli (CCP),

4. ustanowienie i wprowadzenie efektywnych procedur monitoringu w krytycznych punktach kontroli,

5. ustanowienie dziatan korekcyjnych przy wskazaniu braku kontroli w krytycznych punktach kontroli,

6. ustanowienie procedur, ktore beda regularnie przeprowadzane, w celu weryfikacji czy srodki podane

w paragrafach 1 - 6 dziataja prawidtowo,
7. ustanowienie dokumentéw oraz zapiséw wspolmiernych z charakterem i rozmiarem przedsigbiorstwa sektora
spozywczego w celu udowodnienia efektywnego zastosowania srodkéw podanych w paragrafach 1 - 6.
W dwunastu etapach wdrazania systemu jest zawarte siedem zasad HACCP zgodnie, z ktérymi nalezy postepowac,
aby wprowadzi¢ go poprawnie.

Etapy te stanowiace tacznie z siedmioma zasadami HACCP program wprowadzania systemu do praktyki produkcyjnej,
przedstawione sa nastepujaco [12]:

Etap 1. Powotanie Zespotu HACCP.

Etap 2. Opis produktu.

Etap 3. Przeznaczenie produktu.

Etap 4. Sporzadzenie diagramu przeptywu, schemat procesu.

Etap 5. Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym.
Etap 6. Analiza zagrozen (zasada 1).

Etap 7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP) (zasada 2).
Etap 8. Ustalenie limitéw krytycznych (zasada 3).

Etap 9. Ustalenie monitorowania CCP (zasada 4).

Etap 10. Ustalenie dziatani korygujacych (zasada 5).

Etap 11. Opracowanie procedury weryfikacji systemu (zasada 6).
Etap 12. Utworzenie dokumentacji (zasada 7).

Funkcja systemu HACCP nie zostanie spelniona, gdy najwyzsze kierownictwo nie bedzie $wiadome zalet
wynikajacych z wdrozenia systemu oraz nie wyrazi woli ich wdrozenia. Do najwazniejszych zalet systemu HACCP
nalezg [5]:

* systematyczna powtarzalnosc jakosci produktéw, ktdra zaspokaja potrzeby konsumenckie,

* organizacja oraz nadanie priorytetéw zadan niezbednych dla zaspokojenia potrzeb konsumentdéw,

¢ wzrost zaufania konsumentow,

* podnoszenie jako$ci wyrobow gotowych oraz zwigkszanie zaangazowania pracownikow w jej budowaniu,
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* aktualizacja ~wiedzy oraz podnoszenie $wiadomosci pracownikéw o jakosci zdrowotnej
oraz bezpieczenstwie produkowanej zywnosci,

» zwigkszenie swiadomos$ci pracownikéw o zachodzacych zalezno$ciach oraz czynnikach wptywajacych
na bezpieczenstwo zywnosci, a tym samym o zwigekszeniu wiedzy o panujacych procesach produkcyjnych,

* zapobieganie powstawaniu bledéw przy procesach produkcyjnych majgcych wptyw na bezpieczenistwo oraz
jakos¢ zdrowotna produkowanej Zywnosci,

» wzrost konkurencyjnosci przedsiebiorstwa,

*  kompletowanie stosownej dokumentacji, ktéra dostarcza dowodow, ze przedsigbiorstwo dokonato wszelkich
staran, aby wyprodukowaé wyrob bezpieczny dla zdrowia konsumentéw.

* zwigkszenie odpowiedzialno$ci pracownikdéw.

3.1. Polityka Jakosci w swietle zapisow ksztaltujacych polityke bezpieczenstwa zywnosci — analiza przypadku
Polityka jakosci stanowi fundament systemu zarzadzania jakoScia poprzez ustanawianie celéw oraz zadan
przedsigbiorstwa w osiagnieciu najwyzszej jakosci zdrowotnej wyrobow. Polityka jakosci precyzuje odpowiedzialnos¢
zarzadu za bezpieczenstwo produkowanej zywnosci oraz $rodki umozliwiajace realizacje jej zalozen. Stanowi réwniez
strategie rozwoju oraz doskonalenia przedsiebiorstwa w zarzadzaniu jakoscia. Dokument polityki jakosci powinien by¢
sformutowany w sposob zrozumiaty dla pracownikéw, tak aby niezaleznie od zajmowanego stanowiska, byli w pelni
$wiadomi obowiazkdéw wynikajacych z przyjetej polityki jakosci. Polityka jakosci jest dokumentem jawnym [4, 5].

W tabeli 1 przedstawiono opracowany przez Autorow dokument dotyczacy zintegrowanego zarzadzania jakoscig
w zwigzku zintegrowanym systemem polityki jako$ci i bezpieczeristwem zywnosci.

Tabela 1 Sformutowana polityka jakosci zgodnie z systemem HACCP w przedsigbiorstwie Meat Loaf. Propozycja
dokumentu

THING
~ 5
gv ﬁz ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA
& + u ZS7J 09/08 PS / 2024 WYDANIA:
- 8\’ F POLITYKA JAKOSCI 27.03.2024
Polityka JakoSci

Polityka przedsi¢biorstwa Meat Loaf w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego produktow.

1. Przedsiebiorstwo przetwérstwa migsnego Meat Loaf jako nadrzedna warto$¢ ustanawia bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych
wyrobéw migsnych. Bedac w petnej §$wiadomosci zagrozen wynikajacych z proceséw produkcyjnych wyrobéw migsnych, przedsigbiorstwo
dokonato opracowania oraz wdrozenia systemu zarzadzania jako$cia opartego na analizie zagrozen, wytyczeniu i monitorowaniu
krytycznych punktéw kontroli (CCP).

2. Przedsigbiorstwo Meat Loaf o§wiadcza, ze system HACCP funkcjonuje zgodnie z siedmioma zasadami ustanowionymi przez Codex
Alimentarius, co zostato udokumentowane w Ksigdze HACCP.

Celem przedsi¢biorstwa Meat Loaf jest:

1. produkowanie najwyzszej jakosci tradycyjnych wyrobéw migsnych takich jak wedliny, szynki i pieczenie;

2. projakosciowe dziatanie zarzadu wspierajace zatozenia systemu HACCP;

3. ciagte doskonalenie system6w zarzadzania jakoscia, personelem i systeméw produkcyjnych przedsigbiorstwa;

6. odpowiedzialnos¢ za higieng, warunki zatrudnienia oraz ochrong¢ $rodowiska naturalnego;

8. rozwdj technologii oraz dokonywanie usprawnien wptywajacych korzystnie na warunki pracy oraz zwigkszenie wydajnosci produkcji;
9. wspélpraca z kontrahentami posiadajagcymi wspélne wartosci;

10. utrzymywanie oraz wdrazanie kolejnych certyfikatéw $§wiadczacych o wysokiej jako$ci produkowanych asortymentéw

11. wspdtpraca z dostawcami przestrzegajacymi przepisu UE dot. "Pieciu Wolnosci'.

IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowat: Patrycja Stawowczyk Zarl-)ze;:ilzrggc;g(z J 26.03.2024
1
Zatwierdzil Robert Drobina Prezes 27.03.2024

W powyzszym dokumencie zawarto informacje takie jak [19-21]:
1. ujednolicony model tytutowania dokumentacji,
2. miejsce na logo przedsiebiorstwa,
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date wydania dokumentu

tres¢ dokumentu,

dane (imie, nazwisko oraz zajmowane stanowisko) osoby przygotowujacej dokument
dane (imie, nazwisko oraz zajmowane stanowisko) osoby zatwierdzajacej dokument
7. date przygotowania oraz zatwierdzenia dokumentu

oGk

podpisy osoby przygotowujacej i zatwierdzajacej dokument.

3.2. Obszar stosowania HACCP i struktura organizacyjna przedsiebiorstwa — analiza dokumentacji
przedsiebiorstwa XYZ

Obszar stosowania to opis zakresu stosowania systemu HACCP w danym przedsigbiorstwie. Nalezy precyzyjnie
okresli¢ strefy produkcyjne, etapy produkcyjne, procesy oraz produkty, ktére podlegaé¢ beda zasadom systemu
HACCP. Definiowany jest rowniez poczatek oraz koniec obowigzywania systemu HACCP, na przyklad od przyjecia
surowca do hali magazynowania wyrobow gotowych. Na ich podstawie, zostanie utworzona analiza zagrozen, a dalej
wytyczone zostang krytyczne punkty kontroli (CCP). Z tego wzgledu nie nalezy pominac¢ zadnego z etapow produkcji
zakwalifikowanych do systemu asortymentéw. W przeciwnym wypadku, przeprowadzona analiza zagrozen moze by¢
niekompletna oraz nierzetelna. Obszar stosowania HACCP mozna rowniez rozszerzy¢ o podwykonawcow
oraz dostawcow wspodtpracujacych z przedsigbiorstwem [1, 5].

Struktura organizacyjna przedsigbiorstwa to sie¢ wzajemnie powiazanych elementéw tworzacych funkcjonujaca
catos¢. Kazdy z elementéw ma do spetnienia jasno zdefiniowane zadania oraz cel, ktory jest spojny dla catej organizacji.
Struktura organizacyjna taczy ze soba elementy takie jak zarzadzanie zasobami ludzkimi, zarzadzanie operacyjne
przedsigbiorstwa, stan techniczny oraz technologiczny przedsigbiorstwa. Stuzy jako narzedzie do zarzadzania, dzieki
ktéremu mozliwe jest efektywne osiaganie celdw przedsiebiorstwa [13].

W trakcie przygotowywania do wdrozenia systemu HACCP nalezy zdefiniowac strukture organizacyjng
przedsigbiorstwa. Kazdy pracownik niezaleznie od przynaleznosci do dzialu, ma wptyw na bezpieczenistwo zywnosci
oraz przestrzegania procedur HACCP. Zrozumienie tych zaleznosci oraz zlozonosci struktury organizacyjnej
przedsigbiorstwa moze by¢ pomocne przy projektowaniu systemu HACCP [5].

Ponizej (Tabela 2) zaprezentowano opracowany przez Autordw dokument dotyczacy zintegrowanego zarzadzania
jakoscia w zwiazku zintegrowanym systemem obszaru stosowania systemu HACCP.

Tabela 2 Sformutowany dokument dotyczacy obszaru stosowania systemu HACCP w ramach zintegrowanego
systemu zarzadzania jako$cia w przedsigbiorstwie Meat Loaf. W oparciu o [5]

THING
< 5
OOV 1)3 ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA
o + o ZSZJ 001/02 PS /2024 WYDANIA:
il b OBSZAR STOSOWANIA HACCP 08.04.2024

Obszar stosowania HACCP

Obszary stosowania HACCP w przedsiebiorstwie Meat Loaf:
1. Produkty - system HACCP obejmuje wszystkie produkty wytwarzane na terenie przedsigbiorstwa Mea Loaf,
2. Dzialy produkcyjnej - system HACCP obejmuje wszystkie dziaty produkcyjne. Ze wzgledu na ztozonos$¢ proceséw produkcyjnych,
wszystkie dziaty sg zaangazowane w proces produkcyjny. Zaden z nich nie moze zosta¢ pominiety. Na kazdym z dziatéw wystepuja
réznorodne czynniki i uwarunkowania, ktére moga stanowi¢ ryzyko dla bezpieczenstwa i jakosci produktow.
3. Procesy - kazdy z proceséw produkcyjnych poddawany jest osobnej analizie ryzyka, na podstawie ktérej dokonuje si¢ wytyczenia
Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP).
4. Zagrozenia - w tworzeniu analizy zagrozen dokonuje si¢ analizy dla czynnikéw:

- biologicznych (drobnoustroje chorobotwoércze, toksyny, przetrwalniki, wirusy, pasozyty, szkodniki);

- chemicznych (substancje chemiczne mogace wywota¢ zatrucia, metale cigzkie, pozostatosci pestycydéw, lekdw weterynaryjnych,
$rodkéw czystosci, smaréw z maszyn i urzadzen);

- fizycznych (ciata obce organiczne i nieorganiczne).

IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA | DATA PODPIS
SPECJALISTA DS.
Przygotowat SEAWOMIR DZIUK ZARZADZANIA 1 08.04.2024
JAKOSCIA
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KIEROWNIK DZIALU
Zatwierdzit MAREK SEONIK ZARZADZANIA
JAKOSCIA

W powyzszym dokumencie, poza standardowymi informacjami o tytule dokumentu, dacie wydania oraz osobach
odpowiedzialnych za jego przygotowanie, znajduja sie szczegdétowe informacje o produktach zakwalifikowanych
do nadzoru przez system HACCP, dziatach i procesach objetych nadzorem HACCP oraz o czynnikach ryzyka
mogacych pojawic si¢ we wskazanych obszarach.

08.04.2024

3.3. Powolanie Zespolu HACCP - analiza zapisu dokumentu

Zespdt HACCP to powotana na wniosek zarzadu grupa oddelegowanych pracownikéw przedsiebiorstwa,
ktérych zadaniem jest przygotowacd, wdrozy¢, utrzymac oraz doskonali¢ system HACCP. Na czele zespotu HACCP
powinna stac¢ osoba odpowiedzialna, kompetentna oraz posiadajaca pelna znajomos¢ wymagan i zasad funkcjonowania
systemu. Przewodniczacy zespotu HACCP odpowiada za proces wdrozenia i utrzymania systemu
w przedsigbiorstwie. Proces wdrazania systemu nie moze by¢ realizowany indywidualnie, lecz musi opiera¢ sie
na wspdlnej pracy calego zespolu. Do sktadu zespolu HACCP powinni by¢ powotani kompetentni przedstawiciele
roznych dziatow przedsigbiorstwa, ktérych wiedza i doswiadczenie s niezbedne dla skutecznego wdrazania
i utrzymania systemu. Sktad interdyscyplinarnego zespotu powinni tworzy¢ [5]:

*  przewodniczacy zespotu HACCP,

* spegjalista ds. zarzadzania jakoscia,

* technolog,

* specjalista ds. utrzymania ruchu.

W tabeli 3 przedstawiono opracowany przez Autoréw dokument stanowigcy zarzadzenie Prezesa przedsigbiorstwa
Meat Loaf w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia, powotujacy do zycia multidyscyplinarny Zespot
HACCP. W dokumencie znajduje si¢ zapis o celach, roli, odpowiedzialnosci oraz obowigzkach nalezacych do cztonkéw
Zespotu HACCP.

Tabela 3 Propozycja Autoréw dokumentu stanowiacego o powolaniu zaktadowego Zespotu HACCP w
przedsigbiorstwie Meat Loaf

Vv\\ﬂ HING ‘\o
0
& z ZARZADZENIE DATA WYDANIA:
A * 3 NR 1 Z DNIA 27 kwietnia 2024r 27.04.2024
Powotanie zespotu HACCP

Powoluje Zakladowy Zespot ds. Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli, zwany dalej Zespolem ds.
HACCP, w skladzie:

1. Joanna Kowalska - Kierownik Dziatu Zarzadzania Jakoscig - przewodniczacy Zespotu ds. HACCP

2. Lucja Pustelnik - Giéwny Technolog - cztonek Zespotu ds. HACCP

3. Piotr Ochojec - Kierownik Dziatu Utrzymania Ruchu - cztonek Zespotu ds. HACCP

3. Maja Unitowska - Specjalista ds. Zapewnienia Jakosci - cztonek Zespotu ds. HACCP
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Zobowiazuj¢ Zesp6t ds. HACCP do opracowania projektu Zaktadowego Systemu HACCP w terminie do dnia 01.06.2025r.

Upowazniam Zesp6t ds. HACCP do wgladu do wszelkich dokumentéw przedsigbiorstwa niezbednych do mozliwos$ci opracowania
Zaktadowego Systemu HACCP.

Upowazniam Zesp6t ds. HACCP do przeprowadzania przegladéw oraz audytow wewnetrznych wszystkich dziatéw produkcyjnych
z punktu widzenia zgodno$ci stanu faktycznego z Dobra Praktyka Higieniczng oraz Dobrg Praktyka Produkcyjna.

Upowazniam Przewodniczacego Zespotu ds. HACCP do wiaczania w proces opracowywania, wdrazania i utrzymywania systemu,
pracownikéw przedsigbiorstwa oraz konsultantéw, ktérych wiedza i doswiadczenie przyniosa wymierne korzysci dla
funkcjonowania systemu HACCP.

Upowazniam Przewodniczacego ds. HACCP do powotania Dziatowych Podzespotéw ds. HACCP, ktére beda opracowywaty
zlecone przez Przewodniczacego dokumenty, elementy planu HACCP oraz przeprowadzaly audyty wewnetrzne.

Zobowiazuje Przewodniczacego ds. HACCP do rzetelnego nadzoru nad realizacja systemu HACCP i upowazniam do
podejmowania decyzji interwencyjnych w zakresie przewidzianym w systemie HACCP. Informuje, Ze prawo do
zatrzymania produkcji oraz wycofania produktu z obrotu zastrzegam dla siebie lub innej upowaznionej przeze mnie osoby.

IMIE I
NAZWISKO STANOWISKO | WERSJA DATA PODPIS
Patrycja Pelnomicnik ds.
Przygotowal Stawowezyk ZSZJ . 26.04.2024
Zatwierdzit Robert Drobina Prezes 27.04.2024

3.4. Opis produktu w $wietle zapisow i pojec zwiazanych z wdrazaniem procedur

Produkcja wyrobow bezpiecznych dla zdrowia wiaze sie z uzyciem surowcow,
ktéore spelniaja wymagania okreslone przez producentéw zywnosci. Stawianie wysokich wymagan nalezy
do obowigzkéw producentdw, gdyz to oni odpowiedzialni sg za dostarczenie wysokojakosciowych produktow
zywnoséciowych bezpiecznych dla zdrowia konsumentéw. Utrzymywanie wysokiej jakosci specyfikacji produktowej
oraz surowcowej jest istotne z punktu widzenia identyfikacji zagrozen. Niektore z surowcdw moga by¢ zréddlem
zanieczyszczen takich jak pestycydy, hormony wzrostu, pasozyty, aflatoksyny lub organiczne i nieorganiczne ciala
obce. W swietle obowiazujacego prawa, producenci zywnosci sa zobowiazani do informowania uzytkownikow
produktu o ryzyku grozacego zdrowiu ludzkiemu z powodu kontaktu z wyprodukowang zywnoscia. Producent
udostepnia dostep do informacji o identyfikacji produktu, naturze ryzyka oraz podjetych srodkach przed nim
zabezpieczajacych. Kazda partia zaréwno wyrobu gotowego jak i dostarczanych do przedsigbiorstwa dodatkéw, musi
posiada¢ indywidualny numer partii, dzigki ktéoremu mozliwa jest identyfikacja produktu. Dla kazdego produktu
powinna obowigzywac osobna dokumentacja (specyfikacja) zawierajaca podstawowe informacje o produkcie, takie jak
sklad, charakterystyka chemiczna i fizyczna, a takze [5]:

1. nazwie wyrobu,
charakterystyce produktu i jego przeznaczeniu,
cechach organoleptycznych,
uzytych surowcach,
masie oraz ksztalcie,
krotki opis procesu technologicznego,
w tym system pakowania,
warunki przechowywania,

O PN oG N

. warunki transportu,

10. warunki dystrybucji,

11. projekcie etykiety,

12. oraz o sposobie przygotowania do spozycia.

Opis produktu powinien by¢ szczegdtowy i zrozumiaty dla konsumenta, aby ten mdgl produkt prawidtowo
rozpozna¢ oraz na podstawie jego cech charakterystycznych, dokona¢ identyfikacji zagrozen. Opis ten powinien
zawiera¢ informacje o jego uproszczonym procesie produkcyjnym, na przykiad czy jest to produkt surowy, parzony,
peklowany, mrozony. Do dokumentacji nalezy dolaczy¢ wzdr etykiety. Jezeli produkt moze stanowic
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niebezpieczenistwo dla konsumentéw, na etykiecie jednostkowej wyrobu gotowego powinna znalez¢ si¢ odpowiednia
informacja [4, 15]. W tabeli 4 przedstawiono karte charakterystyki produktu w nawigzaniu do zintegrowanego systemu
zarzadzania jakoscia w obszarze dzialan zapisu i normatyw obowiazujacych w krajach Unii Europejskiej

i krajow zrzeszonych we wspdtpracy ze wspolnota.

Tabela 4 Propozycja dokumentu Karty Charakterystyki produktu w nawigzaniu do zintegrowanego systemu

zarzadzania jakoscig w oparciu o [5]

THING
vé\l ge
2 1)1 ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA
o + X ZSZ7J 001/004 PS / 2024 WYDANIA:
m é H T b U\IH F Karta Charakterystyki i Opis Produktu 13.05.2024r.
Karta Charakterystyki
Opis Produktu
Nazwa Szynka "Swojska"
Opis Szynka wieprzowa

Wyglad ogoélny
Wyréb wedliniarski. Wyglad typowy dla produktu parzonego i wgdzonego. Wyrdb jednomigsniowy w
nieregularnym ksztalcie wynikajacym z anatomii mig¢$nia, o owalnym przekroju. Na powierzchni brazowa
skérka z widocznymi wglebieniami od siatki wedzarniczej. Powierzchnia czysta, bez zanieczyszczen.
Konsystencja

Charakterystyka Zwarta, spdjna, krucha, soczysta. Niedopuszczalne skupiska galarety.
Barwa
Typowa dla produktu wedzonego. Bragzowa. Niedopuszczalne jasne plamy. Barwa na przekroju od jasno-
rézowej do ciemnorézowe;j.
Smak i zapach
Charakterystyczny dla produktu wedzonego. Niedopuszczalne posmaki kwasne §wiadczace o zepsuciu produktu.

Skladniki Migso wieprzowe, sdl, pieprz, ekstrakty i aromaty przypraw.

Cechy chemiczne

Zawarto$¢ ttuszczu — nie wigksza niz a

Zawarto$¢ biatka — nie mniejsza niz b

Zawarto$¢ soli — nie wigksza niz ¢

Zawarto$¢ weglowodanéw — nie wigksza niz d

W tym cukréw — nie wigksza niz e

Btonnik — nie wigkszy niz f

Material opakowaniowy

Folia przeznaczona do celéw spozywczych

Cechy mikrobiologiczne

Tlo$¢ bakterii tlenowych i wzglednie beztlenowych jtk/g — nie wigcej niz g

Tlo$¢ pateczek grupy coli — nieobecne w 1g wyrobu

Ilo$¢ laseczek redukujacych siarczyny — nieobecne w 0,01g produktu

Ilo$¢ Staphylococcus aureus — nieobecne w 1g wyrobu

Tlo$¢ bakterii chorobotwdrezych, w tym Salmonella — nieobecne w 25g wyrobu

Tlo$¢ Listerii monocytogenes — niedopuszczalne w 25g
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Warunki

. 0Od +2°C do +6°C
przechowywania

OKres trwalosci (data

.. . . 30 dni od daty produkcji w warunkach od +20C do +60C
minimalnej trwalo$ci)

Przedsigbiorstwo przetworstwa migsnego XYZ

Adres:

Szynka "Swojska”

Sktad: Migso wieprzowe, sél, pieprz, ekstrakty i aromaty przypraw.
Projekt etykiety Najlepiej spozy¢ przed koncem:

Przechowywa¢ w temperaturze od +20C do +60C

Kod kreskowy, znak IW

Masa netto 2,34kg

Produkt gotowy do spozycia, spozywaé na zimno.

IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowat SLAWOMIR DZIUK | , ARZSEEI{AN%S; L A 13.05.2024
1
KIEROWNIK DZIALU
Wydat MAREKSEONIK | . o e ek OGCIA 13.05.2024

3.5. Przeznaczenie produktu analiza dokumentacji w oparciu o analize przypadku

Jednym z kluczowych elementéw procesu analizy zagrozen jest przyporzadkowanie przeznaczenia produktu do
danej grupy konsumenckiej. Podczas definiowania przeznaczenia produktu nalezy dokona¢ analizy, w jaki sposob
nalezy przygotowac¢ produkt do spozycia, aby ten byt nie stanowil niebezpieczenstwa dla zdrowia konsumentow.
Konsument musi zosta¢ poinformowany w sposob jasny i klarowny, czy produkt jest gotowy do spozycia, czy wymaga
dodatkowej obrobki termicznej lub czy jest przeznaczony dla specjalnej grupy odbiorcéw takich jak dzieci i osoby
z obnizong odpornoscia.

Zrozumienie charakterystyki oraz wymagan zywieniowych specjalnych grup konsumentéw jest niezbedne dla
zaprojektowania bezpiecznego dla zdrowia produktu. Ze wzgledu na wysoka wrazliwosé¢ na zatrucia i infekcje
pokarmowe, najbardziej wymagajaca grupa konsumentow sa osoby z obnizong odpornoscig oraz niemowleta. Podczas
definiowania przeznaczenia produktu nalezy dokonac analizy, w jaki sposdb produkt bedzie uzytkowany przez
konsumentow [4, 14, 15]. W tabeli 5 przedstawiono opracowany przez Autoréw dokument stanowiacy o przeznaczeniu
produktu w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscig w oparciu o [5].

Tabela 5 Dokument dotyczacy przeznaczenia produktu w nawigzaniu do zintegrowanego systemu zarzadzania

jakoscia
ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA WYDANIA:
ZSZ7J 002/ 005 PS / 2024 30.05.2024
PRZEZNACZENIE PRODUKTU o
Przeznaczenie produktu
Nazwa Szynka "Swojska”
Opis Szynka wieprzowa
Produkt parzony, wegdzony. Gotowy do spozycia.
Przeznaczenie | Mozna spozywac na cieplo lub na zimno.
produktu
Produkt przeznaczony dla specjalnej grupy odbiorcéw: NIE
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowal SEAWOMIR DZIUK 1 30.05.2024

DOI: https://doi.org/10.53052/9788367652278.19 243



Patrycja Stawowczyk et. al. / System HACCP w branzy przetworstwa migsnego — analiza projektu systemu ...

SPECJALISTA DS,
ZARZADZANIA JAKOSCIA

KIEROWNIK DZIALU

Zatwierdzilt MAREK SEONIK ZARZADZANIA JAKOSCIA

30.05.2024

3.6. Wyznaczenie diagramu przeplywowego surowcow i produktow. Opis i schemat przebiegu procesu
technologicznego

Diagram przeptywu proceséw to uproszczony schemat rozmieszczenia pomieszczen w zaktadzie. Na diagramie,
za pomoca strzatek, umieszcza si¢ drogi przeplywu surowcéw, potproduktéw praz produktéw. Dzieki niemu, mozliwa
jest weryfikacja poprawnosci zaprojektowanych proceséw produkcyjnych, a wiec czy procesy odbywaja sie w jednym
ciggu oraz czy nie dochodzi do krzyzowania sie drég surowcéw i wyrobow surowych z gotowym. Krzyzowanie sig
drog niesie ze soba zagrozenie w postaci zanieczyszczenia mikrobiologicznego, chemicznego lub fizycznego. Przy czym
zanieczyszczenie mikrobiologiczne uznaje sie w tym przypadku za najbardziej krytyczne [16].

Schemat technologiczny to graficzne przedstawienie proceséw zachodzacych w trakcie procesu produkcyjnego.
Przy projektowaniu schematéw technologicznych nalezy uwzgledni¢ wszystkie etapy produkcji od przyjecia surowca
az po dystrybucje. Zaden z etapéw nie moze zosta¢ pominigty, ani nie moze rozmija¢ si¢ z prawda. Schemat
technologiczny odzwierciedla procesy produkcyjne. Zgodnie ze sztuka, kazdy z etapéw posiada swoje oznaczenie
symbolem, procesy umieszczane sa chronologicznie jeden pod drugim. Ponizej zostat przedstawiony projekt schematu
technologicznego przygotowania jelit do produkcji (Rysunek 1) [5]. Przy projektowaniu oraz weryfikacji
zgodnosci schematéw technologicznych z rzeczywistymi procesami zachodzacymi na obszarze produkcji, warto

ostuzy(¢ sie diagramem przeptywu proceséw [5, 16].

Jelita

Magazynowanie

A4

Pobranie do
produkgji

v

Woda Plukanie

A 4

Przekazanie do
produkgji

Rysunek 1 Projekt schematu technologicznego przygotowania jelit do produkcji w przedsigbiorstwie Meat Loaf [5]
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3.7. Identyfikacja zagrozen i analiza zagrozen w $wietle aktualnych zapiséw i rozporzadzen - studium przypadku

1 zasada systemu HACCP
PRZEPROWADZIC ANALIZE ZAGROZEN

Wraz z rozwojem technologicznym, produkowanych jest coraz wigcej srodkdw chemicznych majacych
wspomagac¢ wzrost, uprawe surowcoéw oraz stan higieniczny zaktadéw produkcyjnych.

Za czynniki biologicznie, potencjalnie najpowazniej zagrazajace zyciu i zdrowiu ludzkiemu w zywnosci uwaza sie
mikroorganizmy chorobotworcze. W produktach odzwierzecych powazne zagrozenie moga stanowic¢ pasozyty.

Wystepowanie w wyrobach gotowych zanieczyszczen fizycznych, moze swiadczy¢ o niedostatniej dobrej praktyki
produkcyjnej. Zanieczyszczenia fizyczne moga wynika¢ z karygodnych i podstawowych zaniedban infrastruktury
i higieny przedsiebiorstwa. Zanieczyszczenia fizyczne mozna podzieli¢ na organiczne i nieorganiczne.

W zwiazku z faktem, Ze zanieczyszczenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w przetworstwie zywnosci stanowi
powazne zagrozenie, pierwsza zasada systemu HACCP stanowi: nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen.
Jest to kluczowy etap przy tworzeniu ogdlnego planu HACCP. Zespét HACCP powinien wykazaé, ze wszystkie
potencjalne zagrozenia zostaty zidentyfikowane. Rzetelnie przeprowadzona analiza zagrozen, a wigc uwzgledniajaca
wszystkie mozliwe zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne, stanowi punkt wyjscia do zaprojektowania
dziatan prewencyjnych, ktére minimalizuja ryzyko powstawania niebezpiecznej zywnosci. Analiza zagrozen powinna
by¢ aktualizowana cyklicznie. Po wytyczeniu potencjalnych zrédet zagrozen oraz ich przyczyn, nalezy dokonac analizy
poziomu ich ryzyka, co zostalo zaprezentowane w postaci propozycji dokumentu dotyczacego przeprowadzonej
analizy zagrozen w nawigzaniu do zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia.

Ze wzgledu na zlozono$¢ proceséw produkcyjnych, w analizie poziomu ryzyka powinno bra¢ udzial szerokie
grono przedstawicieli réznych dziatow. Na podstawie wlasnych doswiadczen zawodowych, mozliwe jest dokonanie
obiektywnej oceny skutkéw zagrozen z roznych punktdéw widzenia problemu. Wzajemna wspdtpraca
oraz wymiana spostrzezen jest warto$cia dodang, ktéra moze poprawi¢ jakos¢ wykonanej analizy [1, 4, 5].
W tabeli nr 6 zaprezentowano dokonang przez Autoréw propozycje dokumentu dotyczacego analizy zagrozen
w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia.

Tabela 6 Propozycja dokumentu stanowiacego o przeprowadzonej analizie zagrozen w nawigzaniu do
zintegrowanego systemu zarzadzania jakoScia. Propozycja Autoréw

©

ov 2 ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA DATA

S JAKOSCIA WYDANIA:

= L ZS7.J 006/009 PS /2024 04.06.2024
m 6 H T b 8 H F ANALIZA ZAGROZEN e

Analiza zagrozen
Formularz do przeprowadzenia analizy zagrozen
Identyfikacja zagrozen — Dziatania zapobiegawcze — Szacowanie poziomu ryzyka — Wyznaczenie CCP
Identyfikacja zagrozen
Etap procesu
Opis Kat. Przyczyny Uwagi
Parzenie Produvlstrgize;snpiirzony Mikrobiologiczne 1.Awaria komory parzelniczej
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2.Przerwa w dostawie pary
3.Nieprawidtowo wbita czujka
pomiaru temperatury
1.Ztamanie ostrza noza
Krojenie Zameczy‘szczeme Fizyczne
metaliczne ) ) )
2.0sadzenie na wyrobie opitkéw
pochodzacych z noza
1. Niedostateczne wyptukanie uktadu
Wedzenie Produkt oblany piana Chemiczne po myciu systemowym komory
wedzarniczej
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowat | SLAWOMIR pzIvK | SPPCIALISTE DS g&RZADZAMA 04.06.2024
1
. . KIEROWNIK DZIALU
Zatwierdzit MAREK SLONIK ZARZADZANIA JAKOSCIA 04.06.2024
3.8. Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) - studium przypadku
2 zasada systemu HACCP

WYZNACZYC KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLI

Krytyczne Punkty Kontroli (Critical Control Points CCP) to elementy systemu HACCP, ktére umozliwiaja realizacje
celu systemu, czyli posiadanie kontroli nad bezpieczenstwem produkowanej zywnosci. Krytyczny Punkt Kontrolny
mozna zdefiniowac jako etap produkcyjny, w ktorym mozliwe jest wprowadzenie obowigzkowej kontroli parametréw
produktu lub procesu, ktore prowadza do zminimalizowania lub eliminacji zagrozenia dla bezpieczenstwa produktu
do poziomu akceptowalnego [4, 17].

Krytyczne Punkty Kontroli definiowane sg na podstawie przeprowadzonej uprzednio analizy zagrozen
oraz oszacowanego poziomu ryzyka. W tabeli nr 7 znajduje si¢ przygotowana przez Autorow w oparciu o [5]
propozycja dokumentu stanowiacego o oszacowanym poziomie ryzyka w ramach zintegrowanego systemu
zarzadzania jakosciag. Pomocnym narzedziem przy ich definiowaniu jest drzewo decyzyjne zaproponowane przez
Codex Alimentarius. Drzewo decyzyjne to logiczna sekwencja pytan i odpowiedzi dotyczaca prowadzenia kontroli nad
procesami produkcyjnymi. Drzewo Decyzyjne nie jest metoda obowiazkowa przy wdrazaniu systemu HACCP,
lecz zalecang [18]. Krytyczny Punkt Kontroli ustalany jest na podstawie iloczynu czestotliwosci wystepowania
zagrozenia oraz powagi skutkéw jego wystapienia. Na podstawie otrzymanego wyniku, nastepuje przyporzadkowanie
oszacowanego poziomu ryzyka do kategorii ryzyka, zgodnie z ponizszym [5]:

1. poziomryzyka 1 -2 - zagrozenie drugorzedne (brak konieczno$ci wyznaczenia Krytycznego Punktu Kontroli)

2. poziom ryzyka 3 — 4 — zagrozenie Srednie (brak koniecznosci wyznaczenia Krytycznego Punktu Kontroli.

Mozna wyznaczy¢ Punkt Kontroli)
3. poziom ryzyka 6 — 9 — zagrozenie powazne (koniecznos¢ wyznaczenia Krytycznego Punktu Kontroli).
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Tabela 7 Metodyka szacowania poziomu ryzyka i wyznaczenia Krytycznych Punktow Kontroli w oparciu o [5]

= o
OV o*p ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA
a - = JAKOSCIA DATA WYDANIA:
< 5 ZSZJ 021/002 PS / 2024 15.06.2024
m 6 H T Ij 8 H F SZACOWANIE POZIOMU RYZYKA
SZACOWANIE POZIOMU RYZYKA
P P O§zac0wanie Kategoria ryzyka:
Czestotliwosé owaga skutkow poziomu ryzyka P-owaine
- €S L. . .
Etap procesu Zagrozenie tepowania (1-3) zagrozenia priorytet zagrozen $-rednie
wystepow (1-3) (iloczyn kolumn 3 i Dorerorsedn
4) -rugorzedne
Parzenie Mikrobiologiczne 3 3 9 P
Krojenie Fizyczne 1 3 3 $
Wedzenie Chemiczne 1 3 3 S
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
SPECJALISTA DS.
Przygotowat SL%;‘;?JII\(/HR ZARZADZANIA 15.06.2024
JAKOSCIA ’
KIEROWNIK DZIALU
Zatwierdzit MAREK SEONIK ZARZADZANIA 15.06.2024
JAKOSCIA

3.9. Ustalenie limitéw krytycznych w punktach CCP - studium przypadku

3 zasada systemu HACCP
WYZNACZYC LIMITY KRYTYCZNE DLA
KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI

Laczac ze sobg wnioski z przeprowadzonej analizy zagrozen oraz cech technologicznych produkowanej zywnosci,
nalezy wyznaczy¢ mierzalne parametry gwarantujace eliminacje lub minimalizacje zagrozenia do poziomu
akceptowalnego. Dzialania te powinny zosta¢ udowodnione i potwierdzone, ze sg skuteczne [10].

Mierzalnymi parametrami moga by¢ miedzy innymi (facznie lub indywidualnie) pH, temperatura, czas,
wilgotnos¢, kwasowos¢, aktywnos¢ wodna, zawarto$¢ azotynu, detekcja metali lub innych cial obcych. Istotne jest,
aby kontrolowane parametry byly konkretne, mierzalne, posiadaty swoje zakresy akceptowalnosci oraz byly
udokumentowane. Istniejg procesy, podczas ktérych dokonuje si¢ monitoringu co najmniej dwdch parametréw [5].
W tabeli nr 8 zostata przedstawiona propozycja Autoréw dotyczaca wykazu krytycznych limitéw w Krytycznych
Punktach Kontroli w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia.
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Tabela 8 Propozycja dokumentu stanowigcego wykaz krytycznych limitéw w Krytycznych Punktach Kontroli w
ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia

THING
§~k “o
E) 7.
S z ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA WYDANIA:
o + o 7S7.J 019/089 PS / 2024 28.06.2024
i K LIMITY KRYTYCZNE PUNKTOW CCP e
WYKAZ LIMITOW KRYTYCZNYCH PUNKTOW CCP
CCP 1 Kryteria: temperatura produktu w rdzeniu geometrycznym
Lp. Indeks Produkt Limit Krytyczny Czas
1. 9900023875 A 68°C 5 minut
2. 9900002951 B 73°C 5 minut
3. 9900002840 C 68°C 5 minut
4. 9900001840 D 80°C 5 minut
5. 9900000028 E 68°C 5 minut
CCP 2 Kryterium: obecnos¢ ciat obcych w produkcie
Lp. Indeks Produkt Limit Krytyczny Probnik
1. 9900023875 A NIEOBECNOSC . -
— prébnik metalowy grubosé
2. 9900002951 B NIEOBECNOSC 1mm
3. 9900002840 C NIEOBECNOSC  Plaster detekeyjny —
probnik plastikowy grubosé
4. 9900001840 D NIEOBECNOSC 3mm
. prébnik ceramiczny 1mm
5. 9900000028 E NIEOBECNOSC
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO DATA PODPIS
SPECJALISTA DS.
Przygotowal SEAWOMIR DZIUK ZARZADZANIA JAKOSCIA L 28.06.2024
Zatwierdzil MAREK SEONIK 7 Alll(;EAlI{)(Z)j&VI\I?ITJI;ZKIg:gI A 28.06.2024
3.10. Ustalenie monitorowania CCP - projekt procedury
4 zasada systemu HACCP

WYZNACZYC SPOSOB MONITOROWANIA
KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI

Monitoring Krytycznych Punktéw Kontroli ma na celu sprawdzenie, czy ustalone w planie HACCP parametry
sa osiagane. Monitoring CCP nie moze odbywac si¢ wybidrczo, lecz dla kazdej produkowanej partii zywnosci.
Monitorowanie powinno zapewni¢, nie tylko Zze procedura pomiaréw jest zdolna do wykrywania utraty kontroli
nad warto$ciami krytycznymi, ale réwniez zapewnic¢ dostosowanie dziatan interwencyjnych zapobiegajacych utracie
nad nimi kontroli. Zalecana forma monitorowania Krytycznych Punktéw Kontroli jest pomiar cech fizycznych
i chemicznych produktow, a takze ocena wizualna [5, 16].

Procedura pomiaru CCP powinna kazdorazowo by¢ udokumentowana. Zapisy te stanowia dowod,
ze przedsiebiorstwo dotozylo wszelkich staran, aby zapewni¢ mozliwie bezpieczny produkt. W tabeli nr 9
zaprezentowano przykltad dokumentu dotyczacego monitoringu limitéw krytycznych w Krytycznym Punkcie Kontroli
w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jako$cig [5]. W sytuacji zauwazenia odstepstw od limitéw krytycznych,
wskazane jest podjecie dziatan naprawczych, ktére doprowadza do ustabilizowania parametréow.

DOI: https://doi.org/10.53052/9788367652278.19 248



Patrycja Stawowczyk et. al. / System HACCP w branzy przetworstwa migsnego — analiza projektu systemu ...

Za udokumentowanie wartosci punktéw CCP odpowiedzialni s operatorzy, natomiast uprawnieni pracownicy
(Technologowie lub pracownicy Dzialu Zapewnienia Jakosci) dokonuja analizy i archiwizacji zapisow. Osoby
uprawnione dokonujacy analizy zapisow muszg posiadac swiadomos¢, znaé cel i znaczenie zapiséw CCP [5].

Tabela 9 Przyklad dokumentu dotyczacego monitoringu limitéw krytycznych w Krytycznym Punkcie Kontroli [5]

THIN
v%* % poﬂ ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA
L z JAKOSCIA DATA
o + T 7S7J 006/201 PS / 2024 WYDANIA:
i ¥ MONITOROWANIE KRYTYCZNEGO PUNKTU 02.07.2024
MGAT OAF KONTROLI CCP1
Krytyczny Punkt Kontroli CCP1
Krytyczny limit: ........ Partia: ........cocooviiiiiiins Produkt: ..........oooeiiiiiiiie
Data i godzina Wynik pomiaru Podjete dzialania korygujace Podpis
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
SPECJALISTA DS.
Przygotowal SEAWOMIR DZIUK ZARZADZANIA 02.07.2024
JAKOSCIA 1
KIEROWNIK DZIALU
Zatwierdzit MAREK SEONIK ZARZADZANIA 02.07.2024
JAKOSCIA

3.11. Dzialania korygujace - cele projektowe

5 zasada systemu HACCP
WYZNACZYC DZIALANIA KORYGUJACE

Filozofig systemu HACCP jest prewencja przed wystapieniem zagrozen lub ich minimalizacja. Stad wszystkie
przypadki odchylen od zadanych parametrow w Krytycznych Punktach Kontroli, musza zosta¢ objete dziataniami
korygujacymi. Kazdorazowo, odkryty odchyt od zadanych parametrow nalezy konsultowac z wyspecjalizowanymi
pracownikami, ktérych wiedza i doswiadczenie zawodowe moze by¢ kluczowa do oceny bezpieczenstwa zywnosci.
Takimi pracownikami moga by¢ Technologowie, Pracownicy Dzialu Zapewnienia Jakosci, a takze wieloletni
pracownicy. Ze wzgledu na ztozonos¢ proceséw technologicznych oraz wplyw wielu czynnikow ksztattujacych wyrdb
gotowy, kazdy przypadek odchylen od zatozonych parametréw nalezy rozpatrywac indywidualnie. Nie ma jednego
usystematyzowanego sposobu postepowania.
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Dziatania korygujace nie moga by¢ stosowane wybidrczo, lecz po ich wprowadzeniu powinny obejmowac
wszystkie produkowane partie. Opracowane przez zespét HACCP procedury dzialan korygujacych, powinny by¢
zawarte w opracowaniach dla kazdego z Krytycznych Punktéw Kontroli. Istotnym jest, aby opracowania te byly
skondensowane do najwazniejszych aspektdw oraz zostaty napisane w sposéb przystepny dla kazdego pracownika.
Dziatania korygujace powinny by¢ ujete w Ogélnym Planie HACCP oraz w Ksiedze HACCP.

Na produkty, ktérych parametry w Krytycznych Punktach Kontroli odbiegaly od zatwierdzonych parametréw
lub w trakcie procesu produkcyjnego doszto do sytuacji bezprecedensowych, wystawiana jest tak zwana Karta
Niezgodnosci. Ponownie, w zaleznosci od konkretnego przypadku, sytuacji oraz stopnia zagrozenia dla
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci, Zespdt HACCP podejmuje decyzje o przeznaczeniu produktu. W uzasadnionych
przypadkach produkt moze zosta¢ dopuszczony do handlu, by¢ poddany dziataniom korekcyjnym lub zostad
zutylizowanym. Dobra praktyka sa cykliczne spotkania Zespolu HACCP z innymi pracownikami przedsigbiorstwa
(Kierownikami, Menagerami, Specjalistami, Operatorami), podczas ktérych dokonuje si¢ analizy przyczyny
wystapienia niezgodnosci. Podczas tych spotkan moga powstawac propozycje dziatan korygujacych, ktére nastepnie
Zespdt HACCP zatwierdza, dokumentuje oraz wprowadza w zycie [5,19].

Dziatania zapobiegawcze to zbidr ustalonych i zdefiniowanych czynnosci oraz procedur, ktére moga by¢ stosowane
w celu minimalizacji powstawania zagrozen, ich redukgji lub catkowitej eliminacji do pozioméw akceptowalnych.
Dziatania zapobiegawcze definiuje sie na podstawie utworzonej we wczesniejszym etapie analizie zagrozen.
Ze wzgledu na zlozonos¢ procesow technologicznych oraz wielu zrédet zagrozen, a takze ich skomplikowania, system
HACCP sugeruje podejmowanie wiecej niz jednego srodka kontroli na zagrozenie [1, 4, 20]. W tabeli 10 przedstawiono
propozycje przygotowang przez Autoréw dotyczaca srodkow zabezpieczajacych przed wystapieniem zagrozen,
nazwane jako dziatania korygujace w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jako$cia. Propozycja przygotowana
w oparciu o [5, 20].

Stuzba ds. Bezpieczeristwa Zywnosci i Inspekcji Departamentu Rolnictwa (Food Safety and Inspection Service FSIS
USDA) zaleca stosowanie metody wielu zabiegéw, ktore indywidulnie moga by¢ niewystarczajace, ale w potaczeniu
ze soba moga doprowadzi¢ do eliminacji zagrozenia. Synergiczna interakcja réznych czynnikow ,, plotkéw” wptywa na
konkretne reakcje chemiczne zachodzace w produkcie, a takze na mikroorganizmy. Metoda tak zwanych
,wieloetapowych plotkéw” najczesciej wykorzystywana jest do wytwarzania produktéow o dlugim terminie
przydatnosci do spozycia oraz dla zywno$ci stanowiacej korzystne warunki do namnazania sie mikroorganizmow,
w tym chorobotwdrczych. Zaprojektowanie odpowiedniej kombinagji substancji peklujacych, poziomu soli, obnizania
aktywnosci wodnej czy obnizania pH, w polaczeniu ze soba moze by¢ przykltadem metody , wieloetapowych ptotkow”.
Innym przyktadem stosowania tej metody jest proces obrdbki termicznej, schtadzania, pakowania oraz pasteryzacji
wyrobow wedliniarskich. Pomimo osiagniecia w procesie obrdébki termicznej wysokiej temperatury rdzenia produktu
gwarantujacej eliminacje wegetatywnych patogenéw takich jak Salmonella spp., niewielka ilo$¢ przetrwalnikéw
Clostridium spp. Bacillus spp. moze pozosta¢ zywotna. Przy niedostatecznie szybkim procesie wychtadzania (zgodnie
z Zalacznikiem B wytycznych FSIS), moze nastapi¢ rozwoj przetrwalnikéw do postaci wegetatywnych, a nastepnie
do przyrostu innych mikroorganizmow. Istotnym jest, aby proces wychtadzania produktéw przebiegal mozliwie
jak najszybciej, a w dalszej kolejnosci produkty zostaly zapakowane w opakowania ochronne z odessanym powietrzem
lub w obecnosci mieszaniny zmodyfikowanej atmosfery niekorzystnej dla wzrostu mikroorganizméw. Niekorzystnym
jest przetrzymywanie produktéw przed zapakowaniem na chtodni, z uwagi na wysokie ryzyko wtoérnego
zanieczyszczenia mikroorganizmami, a takze ze wzgledu wydajnosci procesu produkcji. Kolejnym ,plotkiem”
do pokonania przez mikroorganizmy jest proces pasteryzacji, ktéoremu poddawane sa zapakowane produkty.
Na skutek ponownego kontaktu produktu z wysoka temperaturg w czasie, dochodzi do zniszczenia wegetatywnych
patogenow znajdujacych si¢ na powierzchni produktu. Sprawny przebieg czterech powyzszych procesow (obrdbka
termiczna — schladzanie — pakowanie — pasteryzacja) stanowi jedno z przykltadowych dziatan zapobiegawczych
namnazania si¢ mikroorganizmdw [20].
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Tabela 10 Propozycja dokumentu dotyczacego wyznaczenia srodkdéw zabezpieczajacych przed wystapieniem
zagrozen, nazwane jako dziatania korygujace w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia. Propozycja
przygotowana w oparciu o [5, 20]

e‘ﬁ HING
= o -
2 ﬁz ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA DATA
o <+ & 7ZS7J 900/091 PS / 2024 WYDANIA:
mé H T b 8\’8 F DZIALANIA ZAPOBIEGAWCZE 15.07.2024
Dzialania zapobiegawcze
Formularz do wyznaczenia dzialan zapobiegawczych
Identyfikacja zagrozen — Dziatania zapobiegawcze — Szacowanie poziomu ryzyka — Wyznaczenie CCP
Identyfikacja zagrozen Srodki panowania nad Efekt dziatania

2.0sadzenie na
wyrobie opitkéw
pochodzacych

Z noza

4. Detekcja metali,
stosowanie
magnesow

zagrozeniami
Etap g
rocesu p Bezposrednie
P . Ogolne P .
Opis Kat. Przyczyny dzialania
procedury .
zapobiegawcze
Eliminacja lub
1.Weryfikacja ograniczenie
. temperatu liczebnosci
1.Awaria komory peratury . .
Lo w rdzeniu mikroorganizméw
parzelniczej :
termometrem powodujacych
recznym zepsucie i/lub zatrucie
Zywnosci.
Procedura Y
Produkt nadzoru nad
Parzenie niesparzony Mikrobiologiczne brobk 2.Weryfikacja
w rdzeniu 2.Przerwa w 0brobka poprawnosci
dostawie pary termiczng wbijania czujki do
produktu
Potwierdzenie
3.Nieprawidtowo 3. System kontroli | poprawnosci
wbita czujka temperatury w przeprowadzonego
pomiaru temperatury rdzeniu procesu obrobki
termicznej
. 1. Codzienna T
1.Ztamanie ostrza . Minimalizacja ryzyka
. weryfikacja . .
noza o zlamania ostrza noza
grubosci ostrzy
Zanieczyszczenie Procedura
Krojenie 4 Fizyczne nadzoru nad
metaliczne . . . —
2.0sadzenie na nozami . . Usuniecie opitkéw
. 2 2. Przecieranie . .
wyrobie opitkow . metalu z powierzchni
ostrza po jego .
pochodzacych . noza
. ostrzeniu
Z noza
Kontrola nad
. bezpieczenstwem
. 3. Obserwacja P
1.Ztamanie ostrza . produktu
. ostrza w trakcie .
noza Kroienia w trakcie jego
) kontaktu ze zrédtem
. . Procedura zagrozenia
. . | Zanieczyszczenie .
Krojenie . Fizyczne nadzoru nad
metaliczne ..
nozami

Odrzucenie oraz
utylizacja produktu
Zanieczyszczonego
metalem
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1. Kazdorazowe
. przewegdzanie Produkt nieskazony
iv. Nﬁiz;tiitiﬁgcelu komory po myciu | $Srodkami
Produkt oblan g’];n ciu Procedura systemowym chemicznymi
Wedzenie ian y Chemiczne ]; ster);low m mycia i 2. W odbiorze stuzacymi do
prang k)(])mo y dezynfekcji | jakoSciowym utrzymania czystosci
W dzzfrynicze' komory po myciu maszyn
¢ J punkt "czystosé i urzadzen
uktadu"
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO DATA PODPIS
Przygotowal
Zatwierdzit

3.12. Opracowanie procedury weryfikacji systemu w ramach procedury projektowej

7 zasada systemu HACCP

UTWORZYC PROCEDURE WERYFIKACJI SYSTEMU

Wytyczne Codex Alimentarius definiujg proces weryfikacji systemu HACCP jako dziatanie z zastosowaniem
procedur uwzgledniajgcych testy oraz oceny inne niz te stosowane do kontroli parametréw w Krytycznych Punktach
Kontroli, w celu ustalenia poziomu zgodnosci funkcjonowania systemu HACCP z jego zatozeniami. Ze wzgledu
na mnogo$¢ czynnikow oraz zaleznosci wystepujacych w trakcie procesow produkcyjnych, nawet najbardziej
skrupulatnie przygotowany plan HACCP moze nie przewidzie¢ wszystkich ewentualnosci oraz zapobiec wszystkim

zagrozeniom. Z tego powodu nalezy cyklicznie przeprowadza¢ weryfikacje zaktadowego Systemu HACCP [5, 19].

Zmieniajace si¢ trendy konsumenckie oraz rozwdj technologii wytwarzania zywnosci, wymuszajq na Zespole
HACCP ciagtego weryfikowania oraz korekty zakladowego planu HACCP. Pierwsza weryfikacja systemu HACCP
ma miejsce bezposrednio po wdrozeniu zakladowego systemu. Weryfikacja przeprowadzana jest w formie audytu
wewnetrznego przed Zespot HACCP. Weryfikacja moze przyjmowac forme audytdéw [5]:
audyt od strony pierwszej — wewnetrzny — przedsigbiorstwo dokonuje weryfikacji wlasnego systemu,
audyt od strony drugiej — zewnetrzny — przedsigbiorstwo dokonuje weryfikacji systemu dostawcow,
audyt od strony drugiej — z zewnatrz — klient dokonuje weryfikacji systemu przedsigbiorstwa,
audyt od strony trzeciej — niezalezny - instytucja certyfikujaca dokonuje weryfikacji systemu

1.

2.
3.
4.

przedsigbiorstwa.

Przeprowadzenie rzetelnego audytu (weryfikacji) moze pozwoli¢ przedsigbiorstwu na uzyskanie obiektywnej

informacji o stanie funkcjonowania systemu, w tym réwniez [5]:
ustalenie faktdw niezbednych do ustalenia dalszego kierunku rozwoju przedsigbiorstwa,

1.

® N

NSO

obiektywne ustalenie poziomu ryzyka organizacji,

zauwazenie stabych stron przedsiebiorstwa oraz wytyczenie dzialan naprawczych prowadzacych

do poprawy kondycji przedsiebiorstwa,
oceny jakosci wyposazenia, stanu technicznego oraz wynikdéw personelu,
bodziec do podnoszenia kwalifikacji kadry nadzorujacej oraz sSwiadomosci wszystkich pracownikdéw,

redukcji kosztow przedsiebiorstwa,
demonstracja zgodnos$ci z wymaganiami dla systemu, kontraktu lub z przepisami prawa.

Procedura weryfikacji poprawnosci funkcjonowania systemu HACCP powinna obejmowac elementy takie jak [5, 15]:
okreslenie gtownych celow, ktére ma osiggnac proces weryfikacji systemu.
zdefiniowanie kryteridw, ktore postuza do dokonania oceny zgodnosci systemu z zatozeniami.

1.
2.
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3. przygotowanie szczegétowego planu weryfikacji, czyli ustalenie kto dokona audytu, jaki obszar zostanie
poddany sprawdzeniu, a takze jego elementy, procesy, wyposazenie, stan techniczny obszaru.

wybdr narzedzi oraz metod dokonywania weryfikacji.

ustalenie terminu weryfikacji.

dokonanie weryfikagji.

analiza wynikow oraz wydanie decyzji o zgodnosci lub jej braku.

zalecane dziatania naprawcze zauwazonych niezgodnosci.

O PN

podsumowanie oraz raportowanie.
10. ustalenie terminu ponownej weryfikacji celem sprawdzenia czy dzialania naprawcze zostalty wprowadzone
oraz czy niezgodnosci zostaly usuniete.

3.13. Utworzenie dokumentacji - wymagania prawne w aspekcie funkcjonowania w obszarze UE

7 zasada systemu HACCP
UTWORZYC DOKUMENTAC]JE SYSTEMU HACCP

Artykut 18 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002r.
naktada na producentéw zywnosci obowiazek prowadzenia stosownej dokumentacji oraz oznakowania produktu, na
podstawie ktorych mozliwe jest jego Sledzenie oraz monitorowanie. Zapis ten dotyczy zaréwno dostawcodw srodkéw
spozywczych, dodatkow do zywnosci jak i samej zywnosci [4, 19].

Ogolny plan HACCP stanowi podstawe dokumentacyjng projektowanego systemu. Za przygotowanie
stosownej dokumentacji zawierajacej analize ryzyka, wybor oraz charakterystyke krytycznych punktéw kontroli,
a takze dowodow stusznosci dokonanych wyborow, odpowiada Zespét HACCP. Niezbednym jest, aby dokumentowac
wszystkie dziatania dokonywane w celu projektowania, wdrazania, doskonalenia oraz utrzymywania systemu
HACCP. Gromadzenie danych historycznych z procesu wdrazania i utrzymywania systemu stanowiag
dla przedsiebiorstwa cenna baze wiedzy, gdyz system nieustannie ewoluuje [5, 16].

Siédma zasada systemu HACCP wymusza na przedsiebiorstwie prowadzenie dokumentacji systemu, co przektada sie
na ponizsze korzysci [5]:

1. spelnienie wymogu formalnego siodmej zasady systemu HACCP.

2. dokumentacja stanowi materiat dowodowy na wykazanie poprawnego funkcjonowania systemu zgodnie
z zasadami HACCP.
mozliwo$¢ dokonania analizy popranego funkcjonowania systemu HACCP w przedsiebiorstwie.
dokumentacja stanowi materiat Zrédtowy do analizy nowopowstajacych probleméw i wyzwan.
mozliwo$¢ oceny wprowadzonych zmian.
dostarczenie dowoddéw, ze procesy produkcyjne znajduja si¢ pod nadzorem oraz kontrola.
udokumentowana odpowiedzialno$¢ i uprawnienia pracownikow.
materiat szkoleniowy dla nowych pracownikdéw.
materiat informacyjny dla dostawcéw informujacy o panujacych normach, zasadach oraz wymaganiach
stawianych dostarczanym surowcom i materiatom pomocniczym.
10. materiat do analizy dla audytoréw zewnetrznych.

0 NN W

11. wizytéwka przedsiebiorstwa.
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3.14. Elastycznos¢ w odniesieniu do zasad HACCP - analiza stanu zapisu normatywu

W $wietle przytoczonych powyzej zasad wdrazania i utrzymywania systemu HACCP, w niektérych przypadkach
przedsigbiorstw dokonujacych okreslonego rodzaju przerabiania zywnosci, formalna analiza zagrozen nie jest
konieczna. W zamian, nalezy wprowadzi¢ wymagania wstepne oraz opracowac¢ przewodniki dobrej praktyki.
W niektérych przypadkach analiza zagrozen moze wykazaé, ze wszystkie zagrozenia zywnosci moga by¢
kontrolowane poprzez wdrozenie wstepnych wymagan higieny zywnosci [10].

Elastycznos¢ systemu HACCP moze rdwniez obejmowac graniczne wartosci krytyczne w krytycznych punktach
kontroli. Graniczne wartosci krytyczne moga by¢ wyznaczane na podstawie [10]:

1. doswiadczenia przedsigbiorstwa (najlepszej praktyki),

2. miedzynarodowej dokumentacji dla szeregu operacji posiadajacych miedzynarodowo akceptowane standardy,

na przyklad puszkowania, pasteryzacji,

3. przewodnikow dobrej praktyki.

Graniczny wartos¢ krytyczna w krytycznym punkcie kontroli nie zawsze ustanawia konieczno$¢ wyznaczenia wartosci
liczbowej. W szczegdlnych przypadkach wartosSci te oparte sg na obserwacji wizualnej lub organoleptycznej,
na przyktad [10]:

1. zanieczyszczenie katem zwlok w rzezni,
temperatury wrzenia cieczy,
zmiany wlasciwosci fizycznych podczas przetwarzania zywnosci,
regularne wizualne badanie temperatury urzadzen chtodzacych lub grzejacych przy uzyciu termometru,
wizualna kontrola czy podczas uboju zastosowano wlasciwa procedure oskérowania, jezeli ta cze$¢ uboju

g W

zostata zidentyfikowana jako krytyczny punkt kontroli zapobiegajacy zanieczyszczeniu zwtok spelniony.

4. Wnioski

- Producenci zywnosci zobowiazani sa do zapewnienia bezpieczenistwa produkowanej zywnosci.

- Przepisy prawa nie nakazuja stosowania jednej uniwersalnej metody zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci.

- Jedna z najbardziej powszechng metoda zarzadzania ryzykiem zwigzanym z produkowaniem bezpiecznej dla
zdrowia i zycia zywnosci, jest zaimplementowanie systemu HACCP, polegajacej na Analizie Zagrozen
i Krytycznych Punktach Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Point). System ten w potaczeniu z Dobra
Praktyka Higieniczng oraz Dobra Praktyka Produkcyjng, moze by¢ narzedziem do osiggniecia celu narzuconego
przez Ustawodawece.

- W celu osiggnigcia ogdlnego celu, jakim jest wysoki poziom ochrony zdrowia i zycia ludzkiego, przedsigbiorcy
produkujacy zywnos¢ powinni dokona¢ analizy ryzyka, a takze jej oceny opierajac si¢ na istniejacych dowodach
naukowych. Analiza ryzyka powinna by¢ przeprowadzona w sposob niezalezny, obiektywny i przejrzysty.

- Siedem zasad systemu HACCP stanowi praktyczny model do stalej identyfikacji i kontrolowania istotnych zagrozen.

- Wprowadzenie systemu HACCP jest utatwieniem przeprowadzania przez organy regulacyjne inspekgji warunkéw,
w ktdrych dokonywana jest produkcja zywnosci. Ujednolicone zasady wdrazania systemu HACCP sprzyja réwniez
zwigkszeniu zaufania do bezpieczenistwa zywnos$ci przez konsumentéw, co przektada si¢ na rozw¢j handlu
miedzynarodowego posréd panstw cztonkowskich. System HACCP umozliwia rozszerzenie wiasnej dziatalnosci o
inne rynki.

- Wdrozenie systemu HACCP w przedsigbiorstwie jest dilugotrwale i kosztowne. Wymaga zaangazowania
Najwyzszego Kierownictwa oraz podejécia wielodyscyplinarnego obejmujacego znajomo$¢ agronomii, higieny
weterynaryjnej, produkcji, mikrobiologii, medycyny, zdrowia publicznego, technologii Zywnosci, bezpieczeristwa
srodowiska, chemii oraz inzynierii.

- Jednym z kluczowych czynnikéw majacych wplyw na powodzenie implementacji i poprawnego funkcjonowania
systemu jest gotowos¢ Najwyzszego Kierownictwa do wspodtpracy oraz otwarto$¢ na rozwigzania proponowane
przez system HACCP.

- Do zalet systemu HACCP naleza miedzy innymi kontrola nad procesami niosacymi ryzyko dla bezpieczenstwa
zywnosci, podniesienie jakosci wyrobow gotowych poprzez zwigkszenie swiadomosci personelu o zachodzacych
procesach, wzrost powtarzalnosci jakosci produktéw, ktoéra zaspokaja potrzeby konsumenckie. Gromadzenie
dokumentacji zgodnie z sugestia systemu HACCP stanowi dowod na to, ze przedsigbiorstwo dotozyto wszelkich
staran, aby produkowane wyroby byly bezpieczne dla zycia i zdrowia konsumentéw.
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System HACCP stanowi procedure ulatwiajaca przygotowanie rozwigzan, ktorych celem jest speinienie
obowiazkow wynikajacych z przepiséw prawa krajowego oraz miedzynarodowego dotyczacych produkowania
Zywnosci.
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