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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.
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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 analizy ryzyka wystapienia zagrozen,
okreslenia ich metod i eliminacji zagrozen, jakim jest System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —
HACCP [1, 2].

Zywno$¢ stanowi jedna z najwiekszych grup towarowych na $wiecie, dlatego rosnaca konkurencja oraz technologia
poszerza wymagania stawiane wobec przedsigbiorstw. Producenci zywnosci chcac utrzymacd si¢ na rynku musza
oferowac¢ swoim klientom produkty najwyzszej jakosci, a jednoczesnie przy tym by¢ elastyczni na ich potrzeby.
Wprowadzajac produkt na rynek nalezy zadbac o to, aby byt on bezpieczny. Najlepsza metoda, aby to osiagnac jest
wprowadzenie Systemu HACCP oraz wspdtpracujaca z nim Dobra Praktyka Produkcyjng iDobrg Praktyka
Higieniczna. Zywnos’c’ przeznaczona do spozycia oprécz dostarczania niezbednych dla organizmu skladnikéw
odzywczych, powinna charakteryzowac si¢ odpowiednig jakoscia zdrowotna. Wptyw na jakoscig zdrowotna zywnosci
ma wiele czynnikéw wystepujacych w naturalnym srodowisku czlowieka, a takze warunki pozyskiwania surowcéw
i ich przetwarzania. W zamierzeniu Ustawodawca obliguje przedsiebiorstwa do zapewnienia bezpieczenistwa
zywnosci. W celu osiagniecia ogdlnego celu, jakim jest wysoki poziom ochrony zdrowia i zycia ludzkiego,
przedsigbiorcy produkujacy zywnos¢ powinni dokona¢ analizy ryzyka, a takze jej oceny opierajac sie na istniejacych
dowodach naukowych. Analiza ryzyka powinna by¢ przeprowadzona w sposéb niezalezny, obiektywny i przejrzysty
[3-5].

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

2. Charakterystyka systemu HACCP w przedsiebiorstwie

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 sie 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 ktdrych moze pojawic sie¢ zagrozenie oraz okresleniu metod eliminacji tych zagrozen. System
ten wymaga okreslenia odpowiednich dziatan korygujacych, aby w jak najwigkszym stopniu ograniczy¢ wystepowanie
mozliwych zagrozen [6]. System HACCP zostat opracowany na przelomie lat szeS¢dziesiatych i siedemdziesiatych
XX wieku przez firme Pillsbury Company wspotpracujaca z NASA oraz laboratoriami armii USA w Natick, w celu
wyprodukowania zywnosci o stuprocentowym bezpieczenstwie, przeznaczonej dla kosmonautéw. Bylo to bardzo wazne
przedsiewziecie, poniewaz kazda choroba kosmonautéw moglaby sie zakonczy¢ niepowodzeniem misji [7]. Celem jego
wprowadzenia byla kontrola surowcéw, procesow produkgcji, personelu, srodowiska, przechowywania i dystrybucji.
Zapisywana byla kazda wykonywana czynnos¢ co umozliwiato ciagly monitoring catego procesu produkcyjnego.

Oficjalnie pierwsza formalna wersja systemu HACCP zostata przedstawiona szerokiej publicznosci dopiero
w 1971 r. W 1985 r. powaznie juz my$lano nad jego powszechnym zastosowaniem w przemysle zywnosciowym. Unia
Europejska w 1993 r. uznala system jako standardowe metody produkcyjne dla przemystu spozywczego
i usankcjonowata przez odpowiednie dyrektywy, ktére zaczely obowiazywac od 1 stycznia 1996 r. wszystkie
przedsigbiorstwa przetworstwa zywnosci w panstwach cztonkowskich. System HACCP jest zaprojektowany
do stosowania na wszystkich etapach produkcji w sektorze spozywczym [7]. Wdrozenie systemu HACCP stalo sie
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obowigzkowe w kazdym obszarze produkcji i przetwérstwa zywnosci od dnia czlonkostwa Rzeczypospolitej Polskiej
w Unii Europejskiej, tj. 1 maja 2004 r. Wszyscy przedsigbiorcy produkujacy czy tez wprowadzajacy zywnos¢ do obrotu sa
zobowiazani zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci [4]. Jest to system prewencyjny, polegajacy na identyfikacji
potengjalnych zagrozen, na ktdre narazona jest zywnosc. Pozwala na monitorowanie prawidtowego przebiegu produkgji
i naktada na producentéow odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo wytwarzanych produktéw. Poprzez analize zagrozen
okreéla sig, czy dany etap kontroli jest punktem krytycznym, jezeli tak, to wdOwczas jest on stale monitorowany,
przeprowadza sie réwniez dziatania korygujace. HACCP jest systemem ogdlnoswiatowym stosowanym w sektorze
spozywczym, na kazdym jego etapie [8].

3. Wdrazanie systemu HACCP w przedsiebiorstwach rynku Europejskiego §wietle normatywoéw i aktualnej
legislacji — zalozenia projektowe

Artykut 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego oraz Rady w sprawie higieny produktéw
zywnosciowych naklada na przedsiebiorstwa sektora spozywczego wymdg opracowania, wdrozenia
i utrzymywania stalych procedur opartych na zasadach Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) [9].
Siedem zasad systemu HACCP stanowi praktyczny model do statej identyfikacji i kontrolowania istotnych zagrozen.
Jezeli cel (uzyskanie bezpiecznej dla zycia i zdrowia ludzkiego zywnosci) zostanie osiagniety za pomoca $rodkow
rownowaznych, ktdre zastepuja w sposob uproszczony, ale skuteczny, siedem zasad systemu HACCP, nalezy uznad,
ze wymog okreslony w art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 zostat spelniony [10].

System HACCP moze by¢ stosowany dla calego tancucha zywnosciowego, od produkcji podstawowej
az do konsumpcji. Podczas jego wdrazania przedsiebiorcy powinni posiada¢ naukowe dowody ryzyka dla zdrowia
ludzkiego. Poza zwigkszeniem bezpieczenstwa zywnosci, inng zaleta wprowadzenia systemu HACCP jest utatwienie
przeprowadzania przez organy regulacyjne inspekcji warunkow, w ktérych dokonywana jest produkcja zywnosci.
Ujednolicone zasady wdrazania systemu HACCP sprzyja rowniez zwiekszeniu zaufania do bezpieczenstwa zywnosci
przez konsumentdw, co przektada si¢ na rozwdj handlu miedzynarodowego posrod panstw [1, 4, 10].

produkcja

(wnoéci

Rysunek 1. Obszary nadzoru systemu HACCP dla zachowania bezpieczenistwa zywnosci. Zrédto: opracowanie wiasne.

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

System HACCP obejmuje siedem zasad [10, 11]:

1. ustalenie wszystkich typow zagrozen, ktdre trzeba zredukowaé 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,

ustanowienie limitow krytycznych w krytycznych punktach kontroli (CCP),
ustanowienie i wprowadzenie efektywnych procedur monitoringu w krytycznych punktach kontroli,

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

AN LN

ustanowienie procedur, ktére beda regularnie przeprowadzane, w celu weryfikacji czy $rodki podane
w paragrafach 1 - 6 dzialajq prawidlowo,

7. ustanowienie dokumentdéw oraz zapiséw wspotmiernych z charakterem i rozmiarem przedsigbiorstwa sektora
spozywczego w celu udowodnienia efektywnego zastosowania $rodkow 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 stanowigce tacznie z siedmioma zasadami HACCP program wprowadzania systemu do praktyki produkcyjnej,
przedstawione sg 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 Punktow 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 spetniona, gdy najwyzsze kierownictwo nie bedzie Swiadome zalet wynikajacych
z wdrozenia systemu oraz nie wyrazi woli ich wdrozenia. Do najwazniejszych zalet systemu HACCP naleza [5]:
» systematyczna powtarzalnosc¢ jakosci produktéw, ktdra zaspokaja potrzeby konsumenckie,
* organizacja oraz nadanie priorytetéw zadan niezbednych dla zaspokojenia potrzeb konsumentéw,
e wzrost zaufania konsumentow,
*  podnoszenie jakosci wyrobdw gotowych oraz zwigkszanie zaangazowania pracownikéw w jej budowaniu,
* aktualizacja wiedzy oraz podnoszenie swiadomosci pracownikow o jakosci zdrowotnej oraz
bezpieczenstwie produkowanej zywnosci,
* zwigkszenie $wiadomosci pracownikéw o zachodzacych zalezno$ciach oraz czynnikach wptywajacych
na bezpieczenstwo zywnosci, a tym samym o zwigkszeniu wiedzy o panujacych procesach produkcyjnych,
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* zapobieganie powstawaniu btedéw przy procesach produkcyjnych majacych wplyw na bezpieczenstwo
oraz jakos¢ zdrowotna produkowanej zywnosci,

» wzrost konkurencyjnosci przedsiebiorstwa,

* kompletowanie stosownej dokumentacji, ktéra dostarcza dowodoéw, ze przedsiebiorstwo dokonato
wszelkich staran, aby wyprodukowac wyrdb bezpieczny dla zdrowia konsumentow.

» zwigkszenie odpowiedzialnosci pracownikéw.

3.1. Polityka Jakosci w swietle zapisow ksztaltujacych polityke bezpieczenstwa zywnosci — studium 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 zatozen. Stanowi rowniez
strategie rozwoju oraz doskonalenia przedsigebiorstwa w zarzadzaniu jakoscia. Z punktu widzenia klientéw, polityka
jakosci jest deklaracjg oraz zobowigzaniem do dbatosci o bezpieczeristwo zywnosci na kazdym szczeblu produkgji.
Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, producent posiada obowigzek zapewnienia konsumentom, innym osobom
bezposrednio zainteresowanych oraz partnerom handlowym, Ze niebezpieczna Zywnos¢ nie zostata wprowadzona do
obrotu. Nalezy réwniez udowodni¢, Ze przedsiebiorstwo wypracowato, wdrozylo oraz utrzymuje praktyki
oraz systemy identyfikujace i odpowiadajace na problemy bezpieczenstwa zywnosci w celu zapewnienia
funkcjonowania rynkéw wewnetrznych oraz aby chroni¢ zycie ludzkie. Dokument polityki jakosci powinien by¢
sformutowany w sposob zrozumiaty dla kazdego pracownika, tak aby niezaleznie od zajmowanego stanowiska, byt w
petni $wiadomy obowiazkéw wynikajacych z przyjetej polityki jakosci. Polityka jakosci jest dokumentem jawnym [4.
5].

W tabeli 1 przedstawiono opracowany w oparciu o [5] dokument dotyczacy zintegrowanego zarzadzania jakosciag w
zwigzku zintegrowanym systemem polityki jakosci i bezpieczenistwem zywnosci [4, 5].

Tabela 1. Sformutowana polityka jakosci zgodnie z systemem HACCP w oparciu o [5]

Polityka HACCP

Najwazniejszym celem przedsiebiorstwa XYZ jest zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego produktéow wytwarzanych w
przedsiebiorstwie, przy jednoczesnym zaspokojeniu wymagan konsumentow.

Przedsiebiorstwo XYZ dazy do ciaglego podwyiszania jakosci produkowanych wyrobow poprzez nieustanny rozwoj
technologii produkcji, podnoszenie kwalifikacji personelu oraz poszukiwanie nowych rozwiazan.

Przedsiebiorstwo XYZ wspélpracuje z dostawcami oraz klientami wyznajacymi takie same wartosci jakosciowe.
Przedsiebiorstwo XYZ wspélpracuje z dostawcami surowcoéw miesnych przestrzegajacych ,Zasady Pieciu Wolnosci”.

W celu realizacji powyzszego celu, dokonano opracowania i wdrozenia systemu zarzadzania jakosScia opartego na analizie
zagrozen oraz krytycznych punktach kontroli wg systemu HACCP. System zarzadzania jakosScia oparty jest na siedmiu
zasadach systemu HACCP, co zostalo udokumentowane w Ksiedze HACCP.

Polityka zarzadzania jakoscia zgodnie z systemem HACCP obowiazuje na wszystkich obszarach przedsiebiorstwa XYZ.

Pracownicy przedsiebiorstwa XYZ znaja sens polityki HACCP, sa przeszkoleni oraz realizuja jej postanowienia w codziennej
pracy.

Miejscowos¢, data Podpis Prezesa Zarzadu przedsiebiorstwa XYZ

3.2. Obszar stosowania HACCP i struktura organizacyjna przedsiebiorstwa — analiza stanu zapisu normatywu
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Obszar stosowania to opis zakresu stosowania systemu HACCP w danym przedsigbiorstwie. Nalezy precyzyjnie
okresli¢ strefy produkcyijne, 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 poming¢ zadnego z etapow produkcji
zakwalifikowanych do systemu asortymentéw. W przeciwnym wypadku, przeprowadzona analiza zagrozen moze by¢
niekompletna oraz nierzetelna. Prawidlowo zdefiniowany obszar stosowania umozliwia skupienie dziatania systemu
HACCP na wszystkich procesach i zagrozenia, zapewniajac tym samym skutecznosc¢ dziatania systemu.

Podczas tworzenia obszaru stosowania HACCP nalezy okresli¢ rodzaj zagrozen, ktdre zostang poddane analizie
oraz kontroli w ramach systemu. Wyr6zni¢ mozna zagrozenia biologiczne (bakterie, plesnie, wirusy, pasozyty),
chemiczne (pozostatosci srodkéw czystosci, pestycydy) oraz fizyczne (ciata obce, metal, plastik, szklo).

Obszar stosowania HACCP mozna réwniez rozszerzy¢ o podwykonawcéw oraz dostawcdw wspotpracujacych
z przedsiebiorstwem [1, 5].

Struktura organizacyjna przedsigbiorstwa to sie¢ wzajemnie powiazanych elementéw tworzacych funkcjonujaca
cato$¢. Kazdy z elementéw ma do spetnienia jasno zdefiniowane zadania oraz cel, ktdry jest spojny dla catej organizacji.
Struktura organizacyjna taczy ze soba elementy takie jak zarzadzanie zasobami ludzkimi, zarzadzanie operacyjne
przedsiebiorstwa, stan techniczny oraz technologiczny przedsiebiorstwa. 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. Okreslnie powinnosci oraz zakresu odpowiedzialnosci kazdego z dziatéw, sa niezbedne dla
prawidlowego funkcjonowania systemu. Kazdy pracownik niezaleznie od przynaleznosci do dziatu, ma wplyw
na bezpieczenstwo zywnosci oraz przestrzegania procedur HACCP. Zrozumienie tych zaleznosci oraz ztozonosci
struktury organizacyjnej przedsiebiorstwa moze by¢ pomocne przy projektowaniu systemu HACCP [5].

3.3. Powolanie Zespolu HACCP - projekt procedury

Zespdt HACCP to powolana na wniosek zarzadu grupa oddelegowanych pracownikow przedsigbiorstwa, ktorych
zadaniem jest przygotowad, wdrozy¢, utrzymac oraz doskonali¢ system HACCP. Na czele zespotu HACCP powinna
sta¢ osoba odpowiedzialna, kompetentna oraz posiadajaca petng znajomo$¢é wymagan i zasad funkcjonowania systemu.
Przewodniczacy zespotu HACCP odpowiada za proces wdrozenia i utrzymania systemu w przedsiebiorstwie. Do jego
obowiazkow nalezy organizowanie szkolen dla pracownikow wszystkich szczebli, przekazywanie informacji
oraz delegowanie zadan zwigzanych z implementacjg i utrzymaniem systemu. Proces wdrazania systemu nie moze by¢
realizowany indywidualnie, lecz musi opiera¢ sie na wspodlnej pracy calego zespotu. Do skladu zespotu HACCP
powinni by¢ powotani kompetentni przedstawiciele réznych dziatow przedsiebiorstwa, ktédrych wiedza
i doswiadczenie sa 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.

Majac na uwadze poprawnos¢ oraz ptynnos¢ w funkcjonowaniu systemu HACCP, nalezy precyzyjnie okresli¢
obowiazki, strukture podlegtosci, uprawnienia oraz zakres odpowiedzialnosci poszczegdlnych czionkéw zespotu.
Szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na zaleznosci stuzbowe. Istotnym jest, aby nie ograniczaty one swobody dziatania
czlonkow zespotu HACCP. Zaleca sig, aby przewodniczacy zespotu bezposrednio podlegat najwyzszemu
kierownictwu przedsigbiorstwa, co moze zapewni¢ odpowiednig autonomie oraz wsparcie w realizacji zadan.

W celu ujednolicenia wiedzy oraz uzupeltnienia jej brakow, wszystkie osoby wchodzace w sktad zespolu HACCP
powinny odby¢ szkolenie wstepne zaznajamiajace z zasadami higieny Zywno$ci oraz zasadami projektowania
i wdrazania systemu HACCP do praktyki produkcyjnej [5].

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

Produkcja wyrobdw bezpiecznych dla zdrowia wigze si¢ z uzyciem surowcow, ktére spelniajg wymagania
okreslone przez producentéw zywnosci. Stawianie wysokich wymagan nalezy do obowiazkéw producentow, gdyz to
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oni odpowiedzialni sa za dostarczenie wysokojakosciowych produktow zywnosciowych bezpiecznych dla zdrowia
konsumentéw. W celu utrzymania kontroli nad jakoscia dostarczanych surowcéw, nalezy dokonywac okresowych
kontroli (audytéw), podczas ktérych weryfikowane sa warunki, w ktérych powstajg surowce, materialy i dodatki, ich
sposob przechowywania oraz transportu. Utrzymywanie wysokiej jakosci specyfikacji produktowej oraz surowcowej
jest istotne z punktu widzenia identyfikacji zagrozen. Niektore z surowcodw moga by¢ zrodlem zanieczyszczen takich
jak pestycydy, hormony wzrostu, pasozyty, aflatoksyny lub organiczne i nieorganiczne ciala obce. W swietle
obowiazujacego prawa, producenci zywnosci sa zobowigzani do informowania uzytkownikow produktu o ryzyku
zagrazajacemu zdrowiu ludzkiemu z powodu kontaktu z wyprodukowana 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 przedsiebiorstwa dodatkéw, musi posiada¢ indywidualny
numer partii, dzieki ktéremu mozliwa jest identyfikacja produktu. Przed dopuszczeniem surowcéw i dodatkéw do
procesu produkcyjnego, nalezy przeprowadzi¢ kontrole zgodnosci ze specyfikacja i wewnetrznymi wymaganiami [5].

Dla kazdego produktu powinna obowigzywac¢ osobna dokumentacja (specyfikacja) zawierajaca podstawowe
informacje o produkcie, takie jak sktad, charakterystyka chemiczna i fizyczna. Oprécz nich w dokumentacji powinny
si¢ znalez¢ informacje o [5]:

1. nazwie wyrobu,

charakterystyce produktu i jego przeznaczeniu,
cechach organoleptycznych,
uzytych surowcach,
masie oraz ksztalcie,
kroétki opis procesu technologicznego,
w tym system pakowania,
warunki przechowywania,

e A R

. 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
rozpoznac oraz na podstawie jego cech charakterystycznych, dokonac identyfikacji zagrozen. Zespét HACCP powinien
zdefiniowac oraz dopilnowaé, aby na produkcie znajdowata si¢ informacja o jego przeznaczeniu oraz sposobie
przygotowania produktu do spozycia. Opis ten powinien zawiera¢ informacje o jego uproszczonym procesie
produkcyjnym, na przyklad czy jest to produkt surowy, parzony, peklowany, mrozony. Do dokumentacji nalezy
dotaczy¢ wzor etykiety. Jezeli produkt moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla konsumentow, na etykiecie jednostkowej
wyrobu gotowego powinna znalez¢ si¢ odpowiednia informacja [4, 15].

3.5. Przeznaczenie produktu w swietle wymagan

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 obnizona odpornoscia .

Zrozumienie charakterystyki oraz wymagan zywieniowych specjalnych grup konsumentéw jest niezbedne dla
zaprojektowania bezpiecznego dla zdrowia produktu. Ze wzgledu na wysoka wrazliwos¢ na zatrucia i infekcje
pokarmowe, najbardziej wymagajaca grupa konsumentow sa osoby z obnizong odpornoscig oraz niemowleta. Podczas
definiowania przeznaczenia produktu nalezy dokona¢ analizy, w jaki sposdb produkt bedzie uzytkowany przez
konsumentoéw [4, 14, 15]. W tabeli nr 2 przedstawiono przyktad dokumentu stanowiacego o przeznaczeniu produktu
w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia w oparciu o [5].
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Tabela 2. Dokument dotyczacy przeznaczenia produktu w nawiazaniu do zintegrowanego systemu zarzadzania
jakoscia w oparciu o [5]

ZINTEGROWANY SYSTE;/IS %j&RZADZANIA JAKOSCIA DATA WYDANIA:
PRZEZNACZENIE PRODUKTU S
Przeznaczenie produktu
Nazwa Szynka "Swojska"
Opis Szynka wieprzowa
Produkt parzony, wedzony. Gotowy do spozycia.
Przeznaczenie | Mozna spozywac na ciepto lub na zimno.
produktu
Produkt przeznaczony dla specjalnej grupy odbiorcéw: NIE
IMIE I NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowal ABC DEF XX.YY.ZZZ7Z
1
Zatwierdzil XYZ JKG XX.YY.ZZ77Z

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 produktéow. Dzigki 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 sobg zagrozenie w postaci zanieczyszczenia mikrobiologicznego, chemicznego lub fizycznego. Przy czym
zanieczyszczenie mikrobiologiczne uznaje si¢ w tym przypadku za najbardziej krytyczne. Dla przedsiebiorstw
zlokalizowanych w starych budynkach, problem jest powazny i powszechny. Dawne przepisy prawa oraz brak
systeméw zarzadzania jako$cia, nie narzucaly powyzszych regul na osoby odpowiedzialne za projektowanie
przestrzeni produkcyjnych [16].

Schemat technologiczny to graficzne przedstawienie proceséw zachodzacych w trakcie procesu produkcyjnego.
Przy projektowaniu schematoéw 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. Czynnosci wykonywane w tym samym czasie
nalezy przedstawi¢ w poziomie. Po lewej stronie schematéow umieszcza si¢ elementy wchodzace do procesu
produkcyjnego, natomiast odpady z prawej. Nalezy zaznaczy¢ krytyczne punkty kontroli oraz parametry istotne
technologicznie takie jak czas, temperatura, wilgotno$¢, pH. Ponizej zostatl przedstawiony przykltadowy schemat
technologiczny przygotowania jelit do produkgiji (rys. 1). Przy projektowaniu oraz weryfikacji zgodnosci schematéw
technologicznych z rzeczywistymi procesami zachodzacymi na obszarze produkcji, warto postuzy¢ sie diagramem
przeptywu procesow [5, 16].
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Jelita

Magazynowanie

A4

Pobranie do
produkgji

v

Woda Plukanie

A 4

Przekazanie do
produkgji

Rysunek 2. Projekt schematu technologicznego przygotowania jelit do produkdji [5]

3.7. Identyfikacja zagrozen i analiza zagrozen w swietle wymagan prawnych

1 zasada systemu HACCP
PRZEPROWADZIC ANALIZE ZAGROZEN

Wraz z rozwojem technologicznym, produkowanych jest coraz wigcej srodkdw chemicznych majacych
wspomaga¢ wzrost, uprawe surowcOow oraz stan higieniczny zakladéw produkcyjnych. Do zanieczyszczen
chemicznych zywnosci zaliczy¢é mozna [5]:

* metale ciezkie,

* pestycydy i nawozy,

* azotany, azotyny i nitrozoaminy,

* antybiotyki i hormony wzrostu,

* substancje czynne srodkéw myjacych,

* polichlorowane bifenyle,

» dioksyny,

» alergeny.

Za czynniki biologicznie, potencjalnie najpowazniej zagrazajace zyciu i zdrowiu ludzkiemu w zywnosci uwaza sie¢
mikroorganizmy chorobotwoércze. W produktach odzwierzecych powazne zagrozenie moga stanowic pasozyty. Innym
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czynnikiem stanowiacym niebezpieczenstwo sa mikotoksyny bedace produktami metabolizmu plesni.
Do najpowszechniejszych mikotoksyn zalicza sie aflatoksyny, ochratoksyny lub patulina [5, 16].

Wystepowanie w wyrobach gotowych zanieczyszczen fizycznych, moze swiadczy¢ o niedostatniej dobrej praktyki
produkcyjnej. Zanieczyszczenia fizyczne moga wynikac¢ z karygodnych i podstawowych zaniedban infrastruktury
i higieny przedsiebiorstwa. Zanieczyszczenia fizyczne mozna podzieli¢ na dwie kategorie [5]:

1. organiczne — kosci, osci, skorupki, fragmenty tkanek, odchody, tres¢ pokarmowa,

2. nieorganiczne - szkoto, metal, plastik, drewno.

W zwiazku z faktem, Ze zanieczyszczenia biologiczne, chemiczne i fizyczne w przetwdrstwie zywnosci stanowi
powazne zagrozenie, pierwsza zasada systemu HACCP stanowi: nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen. Jest to
kluczowy etap przy tworzeniu ogoélnego planu HACCP. Analiza zagrozen stanowi trzon systemu. Zespét HACCP
powinien wykazad, ze wszystkie potencjalne zagrozenia zostaly zidentyfikowane. Rzetelnie przeprowadzona analiza
zagrozen, a wiec uwzgledniajaca wszystkie mozliwe zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne, stanowi punkt
wyijscia do zaprojektowania dziatan prewencyjnych, ktére minimalizujg ryzyko powstawania niebezpiecznej zywnosci.
Ze wzgledu na rozwdj technologii oraz wysoka zmienno$¢ surowcdw, analiza zagrozen powinna by¢ aktualizowana
cyklicznie. Dzieki temu, przedsiebiorstwo jest w stanie w sposdb ciagly doskonali¢ swoje dzialania, poprawiac
efektywnosc¢ i jakos¢ wyrobow gotowych [5].

Po wytyczeniu potencjalnych zrédet zagrozen oraz ich przyczyn, nalezy dokona¢ analizy poziomu ich ryzyka.
W tym celu przy pomocy skali punktowej 1 — 3 dokonuje si¢ priorytetyzacji skutkéw niebezpieczenstwa. Wynikiem
analizy jest iloczyn czestotliwosci wystapienia zagrozenia do powagi skutkdéw jego wystapienia. Przyjmuje sie trzy
kategorie ryzyka [5]:

1. powazne ryzyko (6 — 9 punktéw),

2. $rednie ryzyko (5 — 3 punktéw),

3. ryzyko drugorzedne (2 — 1 punktow).

Ze wzgledu na zlozonos¢ proceséw produkcyjnych, w analizie poziomu ryzyka powinno bra¢ udzial szerokie
grono przedstawicieli réznych dziatéw. Na podstawie wiasnych doswiadczen zawodowych, mozliwe jest dokonanie
obiektywnej oceny skutkéw zagrozen z réznych punktéw widzenia problemu. Zupelnie odmienne spostrzezenia moze
przekaza¢ pracownik Dziatu Kontroli Jakosci, a jeszcze inne Dzialu Utrzymania Ruchu. Wzajemna wspdtpraca
oraz wymiana spostrzezen jest wartoscia dodana, ktdra moze poprawic jakos¢ wykonanej analizy [1, 4, 5].

3.8. Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) w $wietle wymagan prawnych

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 ktérym 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. Pomocny 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 obowiazkowsa przy
wdrazaniu systemu HACCP, lecz zalecana [18].
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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$é azotynu, detekcja metali lub innych cial obcych. Istotne jest,
aby kontrolowane parametry byly konkretne, mierzalne, posiadaly swoje zakresy akceptowalnosci oraz byly
udokumentowane. Istnieja procesy, podczas ktérych dokonuje si¢ monitoringu co najmniej dwdch parametrow.
Przykladem moze by¢ produkcja wyrobdéw miesnych poétsurowych (poledwica tososiowa), a wiec takich,
ktore w procesie obrdbki termicznej nie osiagaja minimum 68°C. W przytoczonym przypadku, produkt mozna uznac
za bezpieczny, gdy zostana spelnione wszystkie kontrolowane parametry (zawarto$¢ azotanow, czas i temperatura
obrobki termicznej, czysto$¢ oraz sterylnos¢ hal, maszyn i urzadzen, brak krzyzowania si¢ drog komunikacyjnych
z produktami surowymi, czas trwania calego procesu produkgdji, a takze logika postepowania z produktem [5].

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 ze procedura pomiaréw jest zdolna do wykrywania utraty kontroli nad
wartosciami krytycznymi, ale réwniez zapewnic¢ dostosowanie dziatani interwencyjnych zapobiegajacych utracie nad
nimi kontroli. Zalecang formg monitorowania Krytycznych Punktéw Kontroli jest pomiar cech fizycznych
i chemicznych produktéw, a takze ocena wizualna. Badania mikrobiologiczne, cho¢ najbardziej doktadne i rzetelne, nie
sa stosowane jako pomiar Krytycznego Punktu Kontroli. Ze wzgledu na dtugi czas pomiedzy poborem, a otrzymaniem
wynikow, badania mikrobiologiczne stosowane sa jako potwierdzenie skutecznosci wprowadzonych Krytycznych
Punktéw Kontroli. Mozna wpisac je do harmonogramu w planie HACCP [5, 16].

Procedura pomiaru CCP powinna kazdorazowo by¢ udokumentowana. Zapisy te stanowia dowod,
ze przedsigbiorstwo dotozylo wszelkich staran, aby zapewni¢ mozliwie bezpieczny produkt. W tabeli nr 3
zaprezentowano przyktad dokumentu dotyczacego monitoringu limitéw krytycznych w Krytycznym Punkcie Kontroli
w ramach zintegrowanego systemu zarzadzania jako$cig [5]. Analiza parametrow moze wykaza¢ pewien trend
odchylen od zadanych parametréw. W takiej sytuacji wskazane jest podjecie dziatan naprawczych, ktére doprowadza
do ustabilizowania parametréw zachodzacych w trakcie proceséw technologicznych. Poza korzyscig dotyczaca
poprawy bezpieczenistwa zywnosci, mozna zaobserwowac pierwsze oznaki awarii maszyn i urzadzen, ktore bez
szczegOlowej analizy parametréw produktéw moglyby zostac niezauwazalne. Za udokumentowanie wartosci punktow
CCP odpowiedzialni sg operatorzy, natomiast uprawnieni pracownicy (Technologowie lub pracownicy Dziatu
Zapewnienia Jakosci) dokonuja analizy i archiwizacji zapiséw. Osoby uprawnione dokonujacy analizy zapisow musza
posiada¢ $wiadomos¢, znaé cel i znaczenie zapisow CCP, by¢ zdolne do tworzenia zapiséw mierzalnych wartosci,
posiadac¢ predyspozycje do analizy danych i wyciagania wnioskdw, a takze by¢ pozytywnie nastawione do systemu
HACCP [5].
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Tabela 3. Przyktad dokumentu dotyczgcego monitoringu limitéw krytycznych w Krytycznym Punkcie Kontroli [5]

ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZADZANIA JAKOSCIA

YAYA| DATA WYDANIA:
MONITOROWANIE KRYTYCZNEGO PUNKTU KONTROLI XX.yY.ZZZZ
CCP1
Krytyczny Punkt Kontroli CCP1
Krytyczny limit: .............. Partia: .........c.oco Produkt: .....o.oiiinii
Data i godzina Wynik pomiaru Podjete dzialania korygujace Podpis
IMIE I
NAZWISKO STANOWISKO WERSJA DATA PODPIS
Przygotowat XX ZARZADZANIA JAKOSCIA XX.YY.ZZZZ
1
Zatwierdzit YY ZARZADZANIA JAKOSCIA XX.YY.ZZZZ
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3.11. Dzialania korygujace — cele projektowe

5 zasada systemu HACCP
WYZNACZYC DZIAEANIA KORYGUJACE

Filozofig systemu HACCP jest prewencja przed wystapieniem zagrozen lub ich minimalizacja. Stad wszystkie
przypadki odchylen od zadanych parametréw 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 wpltyw wielu czynnikow ksztattujacych wyrdb
gotowy, kazdy przypadek odchylen od zatozonych parametréw nalezy rozpatrywac indywidualnie. Nie ma jednego
usystematyzowanego sposobu postepowania.

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 sposoéb przystepny dla kazdego pracownika.
Dziatania korygujace powinny by¢ ujete w Ogdlnym Planie HACCP oraz w Ksiedze HACCP.

Na produkty, ktorych parametry w Krytycznych Punktach Kontroli odbiegaty 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, Zespét HACCP podejmuje decyzje o przeznaczeniu produktu. W uzasadnionych
przypadkach produkt moze zosta¢ dopuszczony do handlu, by¢ poddany dziataniom korekcyjnym lub zostac
zutylizowanym. Dobra praktyka sa cykliczne spotkania Zespolu HACCP z innymi pracownikami przedsigbiorstwa
(Kierownikami, Menagerami, Specjalistami, Operatorami), podczas ktérych dokonuje sie¢ 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 si¢ na podstawie utworzonej we wczedniejszym 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].

Stuzba ds. Bezpieczeristwa Zywnosci i Inspekcji Departamentu Rolnictwa (Food Safety and Inspection Service FSIS
USDA) zaleca stosowanie metody wielu zabiegéw, ktére indywidulnie moga by¢ niewystarczajace, ale w potaczeniu
ze soba moga doprowadzi¢ do eliminacji zagrozenia. Synergiczna interakcja réznych czynnikow ,, plotkdw” wptywa na
konkretne reakcje chemiczne zachodzace w produkcie, a takze na mikroorganizmy. Metoda tak zwanych
,wieloetapowych plotkdéw” najczesciej wykorzystywana jest do wytwarzania produktéow o dlugim terminie
przydatnosci do spozycia oraz dla zywnosci stanowiacej korzystne warunki do namnazania sie mikroorganizmow,
w tym chorobotwdrczych. Zaprojektowanie odpowiedniej kombinagji substancji peklujacych, poziomu soli, obnizania
aktywno$ci wodnej czy obnizania pH, w polaczeniu ze sobg moze by¢ przyktadem metody , wieloetapowych ptotkow”.
Innym przyktadem stosowania tej metody jest proces obrdbki termicznej, schtadzania, pakowania oraz pasteryzacji
wyrobow wedliniarskich. Pomimo osiagniecia w procesie obrdébki termicznej wysokiej temperatury rdzenia produktu
gwarantujacej eliminacje wegetatywnych patogenéw takich jak Salmonella spp., niewielka ilo$¢ 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 mikroorganizmoéw. Istotnym jest, aby proces wychtadzania produktéw przebiegat 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
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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 temperatura 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 przykladowych dziatan zapobiegawczych
namnazania si¢ mikroorganizmdw [20].

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 uwzgledniajacych 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 Zespdt HACCP. Weryfikacja moze przyjmowac forme audytéw [5]:

1. audyt od strony pierwszej — wewnetrzny — przedsiebiorstwo dokonuje weryfikacji wtasnego systemu,

2. audyt od strony drugiej — zewnetrzny — przedsiebiorstwo dokonuje weryfikacji systemu dostawcdéw,

3. audyt od strony drugiej — z zewnatrz — klient dokonuje weryfikacji systemu przedsiebiorstwa,

4. audyt od strony trzeciej — niezalezny - instytucja certyfikujaca dokonuje weryfikacji systemu

przedsiebiorstwa.

Przeprowadzenie rzetelnego audytu (weryfikacji) moze pozwoli¢ przedsiebiorstwu na uzyskanie obiektywnej
informacji o stanie funkcjonowania systemu, w tym réwniez [5]:

1. ustalenie faktow niezbednych do ustalenia dalszego kierunku rozwoju przedsiebiorstwa,

2. obiektywne ustalenie poziomu ryzyka organizacji,

3. 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 swiadomosci wszystkich pracownikéw,
redukcji kosztow przedsiebiorstwa,

AR

7. demonstracja zgodnosci z wymaganiami dla systemu, kontraktu lub z przepisami prawa.
Procedura weryfikacji poprawnosci funkcjonowania systemu HACCP powinna obejmowac elementy takie jak [5, 15]:
1. okreslenie gtéwnych celow, ktére ma osiagnad proces weryfikacji systemu.
2. zdefiniowanie kryteridw, ktore postuza do dokonania oceny zgodnosci systemu z zatozeniami.
3. przygotowanie szczegotowego 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 weryfikacji.
analiza wynikow oraz wydanie decyzji o zgodnosci lub jej braku.
zalecane dzialania naprawcze zauwazonych niezgodnosci.

O 0 NG

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

3.13. Utworzenie dokumentacji - wymagania prawne

7 zasada systemu HACCP
UTWORZYC DOKUMENTACJE SYSTEMU HACCP

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

Ogélny plan HACCP stanowi podstawe dokumentacyjna 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 dzialania dokonywane w celu projektowania, wdrazania, doskonalenia oraz utrzymywania systemu
HACCP. Gromadzenie danych historycznych z procesu wdrazania i utrzymywania systemu stanowiag
dla przedsiebiorstwa cenng baze wiedzy, gdyz system nieustannie ewoluuje. Dokumentacja powinna by¢ mozliwie
jak najmniej skomplikowana, napisana przystepnym jezykiem, tak aby interpretacja dokumentacji byta prosta
i przystepna do zrozumienia [5, 16].

Siddma 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$¢ dokonania analizy popranego funkcjonowania systemu HACCP w przedsigbiorstwie.
dokumentacja stanowi materiat zrédtowy do analizy nowopowstajacych probleméw i wyzwan.
mozliwos¢ oceny wprowadzonych zmian.
dostarczenie dowoddw, ze procesy produkcyjne znajduja sie¢ pod nadzorem oraz kontrola.
udokumentowana odpowiedzialno$¢ i uprawnienia pracownikow.
materiat szkoleniowy dla nowych pracownikdéw.

0 XN NG W

materiat informacyjny dla dostawcdéw informujacy o panujacych normach, zasadach oraz wymaganiach
stawianych dostarczanym surowcom i materialom pomocniczym.

10. materiat do analizy dla audytoréw zewnetrznych.

11. wizytéwka przedsiebiorstwa.

Dokumentacja systemu HACCP podzielona jest na trzy czesci [15]:

1. Informacje o firmie — cele i zadania firmy, polityka jakosci, struktura organizacyjna.

2. GHP i GMP - plan zakladu, zaopatrzenie w wodg, system usuwania odpadéw, system kontroli szkodnikow,
higiena osobista pracownikow, szkolenia, procedura postepowania z produktami niezgodnymi, procedura
reklamacji, procedura przyjmowania i postepowania z surowcami, procedura konserwacji i kalibracji maszyn i
urzadzen.

3. HACCP - Zespét HACCP, opis produktu, specyfikacje surowcéw, specyfikacje opakowan i materiatéw
pomocniczych, schematy technologiczne i opisy etapdéw produkcyjnych, analiza zagrozen, wyznaczenie
Krytycznych Punktéw Kontroli i ich system monitorowania, dziatania korygujace, procedury weryfikacji
systemu, dokumentacja z audytow.

4. 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.
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W niektérych przypadkach analiza zagrozen moze wykaza¢, ze wszystkie zagrozenia zywnosci moga by¢
kontrolowane poprzez wdrozenie wstepnych wymagan higieny zywnosci [10].

Elastycznos¢ systemu HACCP moze réwniez 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 wartosci 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 oskdrowania, jezeli ta cze$¢ uboju
zostata zidentyfikowana jako krytyczny punkt kontroli zapobiegajacy zanieczyszczeniu zwlok spelniony.

G LN

5. Wnioski

- Producenci zywno$ci 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 Dobrg Praktyka Produkcyjng, moze by¢ narzedziem do osiggnigcia celu narzuconego
przez Ustawodawce.

- W celu osiagniecia ogdlnego celu, jakim jest wysoki poziom ochrony zdrowia i zycia ludzkiego, przedsiebiorcy
produkujacy zywnos¢ powinni dokonac¢ analizy ryzyka, a takze jej oceny opierajac sie 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 ktorych dokonywana jest produkcja zywnosci. Ujednolicone zasady wdrazania systemu HACCP sprzyja rowniez
zwigkszeniu zaufania do bezpieczenstwa zywnosci przez konsumentdéw, co przeklada sie na rozwoj handlu
miedzynarodowego posrod panstw.

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

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

- Do zalet systemu HACCP naleza miedzy innymi kontrola nad procesami niosacymi ryzyko dla bezpieczenstwa
zywnosci, podniesienie jakosci wyroboéw gotowych poprzez zwigkszenie swiadomosci personelu o zachodzacych
procesach, wzrost powtarzalnosci jakosci produktéw, ktora zaspokaja potrzeby konsumenckie. Gromadzenie
dokumentacji zgodnie z sugestia systemu HACCP stanowi dowod na to, ze przedsiebiorstwo dotozyto wszelkich
staran, aby produkowane wyroby byly bezpieczne dla Zzycia i zdrowia konsumentow.

- System HACCP stanowi procedure ulatwiajaca przygotowanie rozwiazan, ktérych celem jest spelnienie
obowiazkow wynikajacych z przepiséw prawa krajowego oraz miedzynarodowego dotyczacych produkowania
Zywnosci.

DOI: https://doi.org/10.53052/9788367652278.23 308



Stawowczyk P., Drobina I., Drobina R. / System HACCP w branzy przetwdrstwa miesnego — studium przypadku

Bibliografia

1.

10.

11.

Sekcja 1a w rozdziale Il dodana przez art. 1 pkt 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/1381
z dnia 20 czerwca 2019 r. w sprawie przejrzystosci i zrébwnowazonego charakteru unijnej oceny ryzyka w faricuchu
zywnosciowym oraz zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, (WE) nr 1829/2003, (WE) nr 1831/2003, (WE)
nr 2065/2003, (WE) nr 1935/2004, (WE) nr 1331/2008, (WE) nr 1107/2009, (UE) 2015/2283 oraz dyrektywe
2001/18/WE (Dz.Urz.UE L 231 z 06.09.2019, str. 1). Zmiana weszla w zycie 26 wrzesnia 2019 r. Na podstawie art. 11
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/1381 z dnia 20 czerwca 2019r. w sprawie
przejrzystosci i zrownowazonego charakteru unijnej oceny ryzyka w tancuchu zywnosciowym oraz zmieniajace
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, (WE) nr 1829/2003, (WE) nr 1831/2003, (WE) nr 2065/2003, (WE) nr 1935/2004,
(WE) nr 1331/2008, (WE) nr 1107/2009, (UE) 2015/2283 oraz dyrektywe 2001/18/WE (Dz.Urz.UE L 231 z 06.09.2019,
str. 1) sekcja 1a w rozdziale II ma zastosowanie od 27 marca 2021 r.

Kotozyn-Krajewska D. i Sikora T.: HACCP- Koncepcja i systemy zapewnienia bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci.
Gléwny Osrodek Doskonalenia Kadr, Warszawa 1999, s. 26.

Art. 6 ust. 4 dodany przez art. 1 pkt 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/1381 z dnia
20 czerwca 2019 r. w sprawie przejrzystosci i zrownowazonego charakteru unijnej oceny ryzyka w tancuchu
zywnosciowym oraz zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, (WE) nr 1829/2003, (WE) nr 1831/2003, (WE)
nr 2065/2003, (WE) nr 1935/2004, (WE) nr 1331/2008, (WE) nr 1107/2009, (UE) 2015/2283 oraz dyrektywe
2001/18/WE (Dz.Urz.UE L 231 z 06.09.2019, str. 1). Zmiana weszta w zycie 26 wrzesnia 2019 r. Na podstawie
art. 11 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/1381 z dnia 20 czerwca 2019 r. w sprawie
przejrzystosci i zréwnowazonego charakteru unijnej oceny ryzyka w tancuchu zywnosciowym
oraz zmieniajace rozporzadzenia (WE) nr 178/2002, (WE) nr 1829/2003, (WE) nr 1831/2003, (WE) nr 2065/2003, (WE)
nr 1935/2004, (WE) nr 1331/2008, (WE) nr 1107/2009, (UE) 2015/2283 oraz dyrektywe 2001/18/WE (Dz.Urz.UE L 231
7 06.09.2019, str. 1) art. 6 ust. 4 ma zastosowanie od 27 marca 2021 r.

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej, L rok 2002 nr 31 str.1 Wersja aktualna od 2019-09-26 Akt prawny
obowiazujacy Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajace ogolne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad
ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnoéci (DUUEL.
z 2003 1., Nr 245, poz. 4, DUUEL. z 2006 r., Nr 100, poz. 3; DUUEL. z 2007 r., Nr 179, poz. 59; DUUEL. z 2008 r., Nr
60, poz. 17, DUUEL. z 2009 r., Nr 188, poz. 14; DUUEL. z 2014 r., Nr 189, poz. 1, DUUEL. z 2014 r., Nr 327, poz. 9;
DUUEL. z 2015 r., Nr 37, poz. 24; DUUEL. z 2017 1., Nr 35, poz. 10; DUUEL. z 2017 r., Nr 117, poz. 1, DUUEL. z
2019 r., Nr 198, poz. 241; ostatnia zmiana: DUUEL. z 2019 r., Nr 231, poz. 1) w odniesieniu
do Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogolne zasady i  wymagania  prawa zywnosciowego, powotujace Europejski ~ Urzad
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnoéci (Dz. U. L 31 z
26.09.2019).

Owczarek L. iin.: HACCP i higiena zywnosci. W: FORUM, Poznan, ISBN 83-89413-64-7, 2003.

Cwiek-Ludwicka K.: System analizy zagrozen krytycznych punktéw kontroli dla zapewnienia bezpieczeristwa zywnoéci,
Rocznik PZH, 1995.

Luning P. A., Marcelis W. ], Jongen W. M.: Zarzqdzanie jakoscig Zywnosci, Wydawnictwa Naukowo — Techniczne,
2005 r., s. 296-297.

Swiecka A.: Wirazanie i zarzadzanie systemem HACCP (na przyktadzie Osrodka Rehabilitacyjno-Wychowawczego Sidstr
$w. Elzbiety w Zielonej Gérze), Zielona Goéra 2007r., s. 16.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkow spozywczych, Art. 5 (Dz.U. L 139 z 30.4.2004).

Zbiér wytycznych w zakresie wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP oraz utatwien we wdrazaniu zasad
HACCP w niektorych przedsigbiorstwach sektora spozywczego. Komisja Europejska, Bruksela, 2005r.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych (Dz. U. UE. L. 2004. 139.1), obowiazuje od 24 marca 2021r.

Art. 29 ust. 2 dodany przez punkt 16 ustawy z dnia 28 lipca 2005 r. 0 zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia oraz niektdrych innych ustaw zmieniajaca ustawe z dnia 28 lipca 2005 r. o zmianie ustawy o

DOI: https://doi.org/10.53052/9788367652278.23 309



Stawowczyk P., Drobina I., Drobina R. / System HACCP w branzy przetwdrstwa miesnego — studium przypadku

12.
13.

14.

15.

16.

17.
18.
19.

warunkach zdrowotnych zywno$ci i zywienia oraz niektorych innych ustaw (Dz.U. 2005 nr 178 poz. 1480). Zmiana
weszla w zycie 16 wrzesnia 2005r.

Warchatowska M.:, Poradnik wdrazania GMP I GHP, Centrum doradztwa rolniczego, Radom 2012 r.
Zakrzewska-Bielawska A.: Struktury organizacyjne sprzyjajgce odnowie organizacyjnej przedsigbiorstw: ambidextrous
approach. Management Forum, 2015.

Janus A.: Realizacja system HACCP w zaktadach przetworstwa migsnego. Postepy Przetworstwa Spozywczego,
2005, 2, 82 - 86.

ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG,
dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego
i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE. L.
304. 18), obowiazuje od 01 stycznia 2018r.

Turlejska H.: Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzedzia zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego Zywnosci.
Poradnik dla przedsigbiorcy. Warszawa 2003 r., s. 42.

Assessment Criteria HACCP — Dutch National Board of Experts HACCP, 1998.

Guidelines For the Application of Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System, 1993.

Materialy szkoleniowe GIW: Eliminacja drobnoustrojow, stabilizacja i technologia ,, ptotkow” (,, Multiple hurdles”),
2017.

DOI: https://doi.org/10.53052/9788367652278.23 310



