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Zbior wytycznych w zakresie
wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP
oraz
ulatwien we wdrazaniu zasad HACCP w niektorych przedsi¢biorstwach sektora
SpPozZywczego

Niniejszy dokument zostat opracowany wyltacznie dla celow informacyjnych. Nie zostat on
przyjety ani w jakikolwiek sposob zatwierdzony przez Komisj¢ Europejska.

Komisja Europejska nie gwarantuje doktadnosci dostarczonych informacji ani nie przyjmuje
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek ich zastosowanie. Przed skorzystaniem z niniejszych
informacji uzytkownicy powinni zatem podja¢ wszelkie niezbgdne §rodki ostroznosci, a
informacje te moga by¢ przez nich wykorzystywane catkowicie na ich wtasna
odpowiedzialnos¢.

CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument jest kierowany przede wszystkim do podmiotéw prowadzacych
dziatalnos$¢ gospodarcza w sektorze zywnos$ciowym oraz wlasciwych wtadz i ma na celu
udzielenie wskazéwek w zakresie wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP, a takze
w zakresie zachowania elastyczno$ci we wdrazaniu tych procedur, w szczegolnosci w matych
przedsigbiorstwach.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega zmianom i bedzie aktualizowany z uwzglednieniem
do$wiadczen oraz informacji pochodzacych od przedsigbiorcoOw sektora spozywczego 1
wiasciwych wiadz.

1. WPROWADZENIE

Artykut 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego oraz Rady w sprawie
higieny produktow zywnosciowych naktada na przedsigbiorstwa sektora spozywczego
Wymog opracowania, wdrozenia i utrzymywania statych procedur opartych na zasadach
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP).

Systemy HACCP sa ogdlnie uznawane za uzyteczne narze¢dzie dla przedsigbiorstw sektora
spozywczego, umozliwiajace kontrolg zagrozen, ktdre moga pojawic¢ si¢ w zywnosci. W
swietle szerokiego zakresu przedsigbiorstw sektora spozywczego, do ktorych stosuje sig
rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 oraz w $wietle znacznej roznorodnosci produktow
zywnos$ciowych oraz stosowanych procedur ich wytwarzania, korzystnym wydaje si¢



stworzenie wytycznych dla opracowania i wprowadzania procedur opartych na systemie
HACCP

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 pozwala na wprowadzanie zasad opartych na HACCP w
sposob elastyczny, umozliwiajacy ich stosowanie we wszystkich sytuacjach. Od chwili
przyjgcia rozporzadzenia do Komisji zwracano si¢ z prosba o wyjasnienie, w jakim stopniu
elastyczno$¢ moze by¢ stosowana we wdrazaniu procedur opartych na zasadach HACCP.
Niniejszy dokument ma za zadanie stanowi¢ zbidr wytycznych w zakresie wymogu
okreslonego w art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz w zakresie elastycznosci, jaka
mozna zastosowaé w szczego6lnosci w matych przedsigbiorstwach.

Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentow Komisji Europejskiej odbyta
szereg spotkan z ekspertami Panstw Cztonkowskich w celu przeanalizowania kwestii oraz
osiagni¢cia konsensusu w tych sprawach.

Ponadto, dla zachowania przejrzystosci, Komisja zainicjowala dyskusj¢ ze stronami
zainteresowanymi, aby umozliwi¢ wyrazenie opinii przedstawicielom réznych interesow
spoteczno-ekonomicznych. W tym celu Komisja zorganizowala spotkanie z
przedstawicielami producentow, przemystu, handlu i konsumentoéw, aby przedyskutowac
sprawy zwiazane z prowadzeniem zasad opartych na HACCP oraz elastycznosci HACCP.
Uznano, ze tego rodzaju procedura jest korzystna i powinna by¢ kontynuowana w swietle
doswiadczen zebranych w wyniku petnego wprowadzenia rozporzadzenia z dniem 1 stycznia
2006.

Niniejszy dokument ma na celu pomdc wszystkim uczestnikom tancucha zywieniowego w
lepszym zrozumieniu procesu wdrazania HACCP 1 elastycznosci HACCP. Nie ma on
jednakze formalnego statusu prawnego i w przypadku sporu, ostateczna odpowiedzialno§¢ w
zakresie interpretacji prawa lezy w kompetencji Trybunatu Sprawiedliwos$ci

2. ZASADY HACCP ORAZ WYTYCZNE DLA ICH STOSOWANIA

Przy opracowaniu, wdrazaniu i utrzymaniu statej procedury opartej na siedmiu zasadach
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktach Kontroli (HACCP), zaleca sig, aby przedsigbiorcy
sektora spozywczego wzigli pod uwagg zasady ustanowione w Zalaczniku I ponize;.
Zatacznik 1 opisuje w prosty sposob zastosowanie siedmiu zasad HACCP 1 w znacznym
stopniu jest inspirowany zasadami ustanowionymi przez Kodeks Zywnosciowy (Codex
Alimentarius) CAC/RCP 1-1996, rew. 4-2003.

3. ELASTYCZNOSC

HACCP stanowi odpowiednie narz¢dzie do kontroli zagrozen w przedsigbiorstwach sektora
spozywczego, a w szczegolnosci w przedsigbiorstwach przystgpujacych do operacji, ktore
niosa ze soba zagrozenie w przypadku ich niewtasciwego wykonywania.

Idea HACCP umozliwia wprowadzenie zasad HACCP wraz z wymagana elastyczno$cia w
celu zapewnienia ich stosowania we wszystkich okoliczno$ciach. Zatacznik II okresla zakres
elastycznosci oraz podaje wskazdwki dotyczace uproszczonego wdrazania wymagan HACCP,
w szczegblnosci w matych przedsigbiorstwach sektora spozywczego.

ZALACZNIK 1

ZASADY ANALIZY ZAGROZEN ORAZ KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
(HACCP) ORAZ WSKAZOWKI DOTYCZACE ICH STOSOWANIA

Wprowadzenie



Niniejsze wskazowki sa przeznaczone dla przedsigbiorstw sektora spozywczego stosujacych
procedure¢ oparta na zasadach HACCP.

Zasady ogolne

HACCP jest systemem uporzadkowanym i opartym na wiedzy, okresla poszczegdlne
zagrozenia oraz $rodki ich kontroli w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. HACCP
stanowi narzedzie oceny zagrozen oraz ustanowienia systemow kontroli skupiajacych si¢
raczej na zapobieganiu niz opierajacym si¢ na badaniu gtéwnie produktow koncowych.
Kazdy system HACCP moze by¢ zmieniony w zwiazku z postgpami w zakresie konstrukcji
wyposazenia, procesOw przetworczych czy postepu technologicznego.

HACCP moze by¢ stosowany wzdtuz catego tancucha zywnosciowego, od produkcji
podstawowej do konsumpcji, za$ jego wdrozeniu powinny towarzyszy¢ naukowe dowody
ryzyka dla zdrowia ludzkiego. Podobnie jak zwigkszanie bezpieczenstwa zywnosci,
wprowadzenia HACCP moze zapewni¢ inne znaczace korzysci, w rodzaju ulatwienia
inspekcji przez organy regulacyjne oraz sprzyjania handlowi mi¢dzynarodowemu poprzez
zwigkszanie zaufania do bezpieczenstwa zywnosci.

Pomyslne zastosowanie HACCP wymaga petnego poswigcenia i zaangazowania
kierownictwa oraz sit roboczych. Wymaga ono rowniez podejscia wielodyscyplinarnego, a
tego rodzaju podejscie powinno, w razie potrzeby, obejmowac znajomos$¢ agronomii, higieny
weterynaryjnej, produkcji, mikrobiologii, medycyny, zdrowia publicznego, technologii
zywnosci, bezpieczenstwa srodowiska, chemii oraz inzynierii.

Przed wprowadzeniem HACCP w jakimkolwiek przedsigbiorstwie, przedsigbiorca powinien
wdrozy¢ wstgpne wymagania dotyczace higieny zywnos$ci. Konieczne jest zaangazowanie
kierownictwa w efektywne wprowadzenie HACCP. Podczas identyfikacji i oceny zagrozen,
oraz kolejnych operacji zwiazanych z opracowaniem i stosowaniem HACCP, nalezy zwroci¢
szczegolna uwage na wptyw surowcow, sktadnikow, praktyk zwiazanych z produkcja
zywnosci, roli procesdéw wytwarzania w kontroli zagrozen, prawdopodobnego koncowego
wykorzystania produktu, kategorii potencjalnych konsumentéw oraz danych
epidemiologicznych zwiazanych z bezpieczenstwem zZywnosci.

Celem HACCEP jest skupienie sig¢ na krytycznych punktach kontroli. HACCP powinien by¢
stosowany oddzielnie dla kazdej poszczegdlnej operacji. Zastosowanie HACCP powinno by¢
modyfikowane, a ponadto nalezy wprowadzac niezbgdne zmiany przy kazdej modyfikacji
produktu, procesu lub kazdego etapu. Istotna jest elastyczno$¢ we wprowadzaniu HACCP,
tam gdzie jest to konieczne, przy kontekscie zastosowania bioracym pod uwage charakter 1
rozmiar operacji.

HACCP obejmuje siedem nastgpujacych zasad:

(1) Ustalenie wszystkich typow zagrozen, ktorym trzeba zapobiegaé, ktore trzeba eliminowaé
lub redukowa¢ do akceptowalnego poziomu (analiza zagrozen);

(2) Ustalenie krytycznych punktow kontroli na etapie (ach), na ktorym(ch) kontrola ma
zasadnicze znaczenie dla zapobiegania lub eliminowania zagrozen, badz dla jego
redukowania do akceptowalnego poziomu;

(3) Ustanowienia limitow krytycznych w krytycznych punktach kontroli, ktore oddzielaja
dopuszczalno$¢ lub niedopuszczalno$¢ zapobiegania, eliminacji lub redukcji
zidentyfikowanych zagrozen;

(4) Ustanowienia i wprowadzenia efektywnych procedur monitoringu w krytycznych
punktach kontroli;



(5) Ustanowienia dziatan korekcyjnych przy wskazaniu braku kontroli w krytycznych
punktach kontroli;

(6) Ustanowienia procedur, ktore beda regularnie przeprowadzane, celem weryfikacji czy
srodki podane w paragrafach 1 do 6 dziataja prawidlowo;

(7) Ustanowienia dokumentow i zapisOw wspotmiernych z charakterem i rozmiarem
przedsigbiorstw sektora spozywczego w celu pokazania efektywnego zastosowania srodkow
podanych w paragrafach 1 do 6.

Zastosowanie siedmiu zasad

Zaleca si¢ zastosowanie nastgpujacej kolejnosci czynnosci.

1. ANALIZA ZAGROZEN

1.1. Stworzenie wielodyscyplinarnego zespotu (zespot HACCP)

Zespot ten, obejmujacy wszystkie aspekty dziatalno$ci przedsigbiorstwa zwiazane z
produktem, powinien uwzgledni¢ caty zakres specjalistycznej wiedzy odnoszacej si¢ do
danego produktu, jego produkcji (wytwarzania, przechowywania i dystrybucji), jego
konsumpcji oraz zwiazanych z nim zagrozen, jak rowniez w miar¢ mozliwos$ci poziom
wyzszego zarzadzania.

Na ile to konieczne, zespotowi powinni towarzyszy¢ specjalisci, ktorzy pomoga rozwiazac
trudnosci zwigzane z ocena i kontrola punktow krytycznych.

W zespole moga by¢ specjalisci:

- rozumiejacy zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne zwiazane z dang grupa
produktow,

- odpowiadajacy, lub $cisle zwiazani, z technologicznym procesem wytwarzania danego
produktu,

- posiadajacy wiedzg praktyczna w zakresie higieny 1 dziatania linii procesowej oraz sprzetu,
- wszelkie inne osoby ze specjalistyczna wiedza z dziedziny mikrobiologii, higieny 1
technologii zywnosci.

Szereg z tych r6l moze spetnia¢ jedna osoba, pod warunkiem, ze zespot posiada dostgp do
wszelkich niezbednych informacji 1 wykorzystuje je w celu zapewnienia niezawodnos$ci
systemu. Jesli w przedsigbiorstwie brak jest dostgpu do wiedzy, pomoc powinna zosta¢
uzyskana z innych zrédet (doradztwo, przewodniki dobrej praktyk w zakresie higieny, itp.).
Nalezy okresli¢ zakres planu HACCP. Powinien on powinien okresla¢ zaangazowany
segment tancucha zywnosciowego, przedsigbiorstwie takze okresla¢ proces w
przedsigbiorstwie oraz ogodlne rodzaje zagrozen (biologiczne, chemiczne i fizyczne).

1.2. Opis produktu

Nalezy stworzy¢ peten opis produktu, w tym odpowiednie informacje dotyczace
bezpieczenstwa, takie jak:

* sktad (np. surowce, sktadniki, dodatki, itp. ),

» strukturg oraz cechy fizyko-chemiczne (np. ciato stale, ptyn, Zel, emulsja, wilgotnos¢, pH
itp.),

* obrobka (np. podgrzewanie, mrozenie, suszenie, solenie, wedzenie itp., oraz w jakim
stopniu),



* pakowanie (np. hermetyczne, préozniowe, modyfikowana atmosfera),
 warunki przechowywania i dystrybucji,

» wymagany okres trwatosci (np. ,,spozy¢ do” lub “data waznos$ci”),

» wskazowki uzycia,

* wszelkie odpowiednie kryteria mikrobiologiczne lub chemiczne.

1.3. Identyfikacja przeznaczenia

Zespot HACCP powinien réwniez zdefiniowac zwykle lub spodziewane uzycie produktu
przez klienta oraz grupg klientow docelowych, dla ktorych produkt jest przeznaczony. W
specyficznych przypadkach nalezy rozwazy¢ zastosowanie produktu dla poszczegolnych grup
konsumentéw, takich jak catering instytucjonalny, osoby podrozujace itp., oraz dla
wrazliwych grup populacji.

1.4. Konstrukcja schematu technologicznego (opis procesu wytwarzania)

Bez wzgledu na wybrany format, nalezy kolejno przedstawi¢ w postaci szczegdtowego
schematu wraz z odpowiednimi danymi technicznymi wszystkie etapy procesu, w tym
przerwy w obrebie lub pomigdzy etapami, od chwili otrzymania surowcoéw do chwili
umieszczenia na rynku, poprzez przygotowanie, przetwarzanie, pakowanie i dystrybucjg.
Dane moga obejmowac, ale nie sa wytacznie ograniczone do:

* planu pomieszczen produkcyjnych i pomocniczych,

* rozktad i charakterystyke sprzetu,

* sekwencje wszystkich etapow procesu (w tym wiaczenie surowcow, sktadnikow, dodatkow
oraz przerw w obrgbie 1 pomigdzy etapami),

* parametry techniczne operacji (w szczeg6lnosci czas 1 temperaturg, w tym przerwy),

* przeptyw produktéw (w tym niebezpieczenstwo zanieczyszczenia krzyzowego),

» rozdziat obszaréw czystych od brudnych (lub obszarow wysokiego/niskiego ryzyka),
Wymagane sa nastgpujace warunki wstgpne, ktore moga by¢ wiaczone do systemu HACCP:
* procedury czyszczenia 1 dezynfekcji,

* higieniczne $rodowisko przedsigbiorstwa,

» karty pracownicze i zachowanie zasad higieny,

» warunki przechowywania 1 dystrybucji produktu.

1.5. Potwierdzenie schematu technologicznego na miejscu

Po sporzadzeniu schematu technologicznego wielodyscyplinarny zesp6t powinien go
potwierdzi¢ na miejscu w godzinach pracy. Kazde zaobserwowane odchylenie powinno
prowadzi¢ do korekty oryginalnego schematu przeptywu w celu zapewnienia jego
doktadnosci.

1.6. Sporzadzenie listy zagrozen i Srodkow kontrolnych

1.6.1. Nalezy sporzadzi¢ listg wszystkich potencjalnych zagrozen biologicznych,
chemicznych lub fizycznych, ktéore moglyby si¢ pojawic¢ na kazdym etapie produkcji (w tym
pozyskiwanie i przechowywanie surowcow 1 sktadnikdw, oraz opdznienia podczas produkcji).
Zagrozenie zostato zdefiniowane w art. 3 ust. 14 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.

Nastgpnie, zespot HACCP powinien przeprowadzi¢ analizg zagrozen w celu zidentyfikowania
dla planu HACCP, ktére z zagrozen posiadaja charakterystyke powodujaca, ze ich redukcja



do akceptowalnych poziomoéw lub ich eliminacja jest niezbgdna dla zachowania
bezpieczenstwa zywnosci.

Przeprowadzajac analizg zagrozen, nalezy rozwazy¢ nastgpujace aspekty:
 prawdopodobienstwo wystapienia zagrozen oraz stopien niekorzystnego wptywu na
zdrowie;

* oceng jakosciowa i/lub ilosciowa obecnosci zagrozen;

* przetrwanie i namnazanie si¢ mikroorganizmow chorobotwoérczych oraz niedopuszczalne
powstawanie substancji chemicznych w produktach posrednich, produktach koncowych, na
linii produkcyjnej lub w srodowisku linii;

* powstawanie 1 obecnos¢ w zywnosci toksyn lub innych niepozadanych produktow
metabolizmu drobnoustrojéw, czynnikéw chemicznych lub fizycznych badz alergenow;

* zanieczyszczenia (lub ponowne zanieczyszczenie) natury biologicznej (mikroorganizmy,
pasozyty), chemicznej lub fizycznej surowcoéw, produktéw posrednich i produktow
koncowych .

1.6.2. Nalezy rozwazy¢ i opisac istniejace, o ile sa obecne, srodki kontroli, ktére moga zostac
zastosowane w stosunku do kazdego zagrozenia.

Srodki kontroli stanowia dziatania i czynnosci, ktore moga byé stosowane do zapobiegania
zagrozeniom, do ich eliminacji lub redukcji ich wptywu lub wystgpowania do poziomow
akceptowalnych.

W celu kontroli zidentyfikowanego zagrozenia wymagany moze by¢ wigcej niz jeden §rodek
kontroli, wigcej takze wigcej niz jedno zagrozenie moze by¢ kontrolowane za pomoca
jednego srodka kontroli np.: pasteryzacja lub kontrolowana obrdbka cieplna moze zapewnié
wystarczajace zapewnienie redukcji poziomow zaro6wno bakterii Salmonella, jak i Listeria.
Srodkom kontroli powinny towarzyszy¢é szczegoétowe procedury i specyfikacje zapewniajace
ich efektywne wdrozenie, na przyktad szczegdétowe harmonogramy czyszczenia, precyzyjna
specyfikacja obrobki cieplnej, maksymalne stgzenia konserwantow zastosowanych zgodnie z
zasadami obowiazujacymi we Wspdlnocie.

2. IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (CCP)

Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli dla kontroli zagrozen wymaga podejscia
logicznego. Tego rodzaju podejscie moze by¢ utatwione poprzez zastosowanie drzewka
decyzyjnego (zespot moze zastosowac inne metody, zgodnie z wiedza 1 do§wiadczeniem). W
drzewku decyzyjnym kazdy etap procesu zidentyfikowany w schemacie przeplywu powinien
by¢ rozwazany w kolejnosci. Na kazdym etapie drzewko decyzyjne musi zosta¢ zastosowane
dla kazdego zagrozenia, ktore moze by¢ oczekiwane lub moze zosta¢ wprowadzone, za$
kazdy $rodek kontroli powinien zosta¢ zidentyfikowany. Uzycie drzewka decyzyjnego
powinno by¢ elastyczne, biorac pod uwage catoksztalt procesu produkcyjnego, celem
uniknigcia, gdzie jest to mozliwe, niepotrzebnych punktow krytycznych. Przykladowe
drzewko decyzji pokazuje Rys. 1, cho¢ nie musi by¢ ono zastosowane do wszystkich sytuacji.
Zaleca sig przeprowadzenie szkolenia w zakresie stosowania drzewka decyzyjnego.
Identyfikacja krytycznych punktow kontroli ma dwie konsekwencje dla zespotu HACCP,
ktéry w tej sytuacji powinien:

zapewni¢ efektywne zaprojektowanie 1 wdrozenie odpowiednich srodkow kontroli. W
szczegblnosci, jesli zidentyfikowano zagrozenie na etapie, na ktérym konieczna jest kontrola
dla zachowania bezpieczenstwa zywnosci i gdzie brak jest srodka kontroli na tym etapie, lub
jakimkolwiek innym, wowczas w celu wiaczenia srodka kontroli nalezy zmodyfikowac
produkt lub proces na tym etapie lub na jakimkolwiek innym wczesniejszym lub pdzniejszym



etapie.
ustanowi¢ 1 wprowadzi¢ system monitoringu dla kazdego punktu krytycznego.

3. LIMITY KRYTYCZNE W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Kazdy $rodek kontroli zwiazany z punktem krytycznym powinien prowadzi¢ do okreslenia
limitow krytycznych.

Limity krytyczne odpowiadaja granicznym warto$ciom akceptowalnym w odniesieniu do
bezpieczenstwa produktu, oddzielajac to, co akceptowalne od tego, co nieakceptowane. Sa
one ustanawiane dla obserwowalnych lub mierzalnych parametrow, ktére moga pokazywac,
ze punkt krytyczny znajduje si¢ pod kontrola. Powinny by¢ oparte na uzasadnionych
przestankach, ze wybrane wartos$ci wiaza si¢ z procesem kontroli.

Przyktady tego rodzaju parametrow obejmuja temperature, czas, pH, wilgotnos¢, dodatki,
konserwanty lub poziom soli, parametry sensoryczne takie jak wyglad, tekstura, itp.

W niektorych przypadkach, w celu redukcji ryzyka przekroczenia limitu krytycznego na
skutek zmian w procesie, konieczne moze sta¢ si¢ wyznaczenie bardziej rygorystycznych
pozioméw (tj. poziomoéw docelowych) celem utrzymania limitow krytycznych.

Graniczne warto$ci krytyczne moga wynika¢ z r6znych zrodet. Jesli nie sa brane ze
standardow regulacyjnych lub z przewodnikéw dobrej praktyki higienicznej, zespot powinien
zapewni¢ ich zasadno$¢ w odniesieniu do kontroli zagrozen zidentyfikowanych w
Krytycznych Punktach Kontroli.

4. PROCEDURY MONITORINGU W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Zasadnicza czg$cia HACCP jest program obserwacji lub pomiarow prowadzonych w kazdym
punkcie krytycznym w celu zapewnienia zgodnosci z poszczegdlnymi limitami krytycznymi.
Obserwacje 1 pomiary powinny wykrywac utrat¢ kontroli w punktach krytycznych oraz
powinny dostarcza¢ informacji umozliwiajacej podjecie dziatan korekcyjnych.

Tam, gdzie to tylko mozliwe, powinno si¢ przeprowadzi¢ modyfikacje procesu, jesli wyniki
monitoringu wskazuja na wystgpowanie tendencji do utraty kontroli w Krytycznych Punktach
Kontroli. Modyfikacje powinny by¢ poczynione przed wystapieniem odchylen. Dane
otrzymane z monitoringu powinny by¢ ocenione przez wyznaczona osobe z wiedza i wtadza
umozliwiajaca przeprowadzenie koniecznych dziatan korekcyjnych.

Obserwacje 1 pomiary moga by¢ wykonywane w sposob staty lub nieregularny. Jesli
obserwacje 1 pomiary nie sa ciagle, konieczne jest ustanowienie czgstosci obserwacji lub
pomiaréw zapewniajacej wiarygodna informacjg.

Program powinien opisywac metody, czgstotliwo$¢ obserwacji lub pomiardéw oraz procedurg
zapisu 1 identyfikacji kazdego punktu krytycznego:

* kto wykonuje monitoring 1 kontrolg,

* kiedy wykonywany jest monitoring i kontrola,

* w jaki sposob wykonywany jest monitoring i kontrola.

Zapisy zwigzane z monitoringiem CPP powinny by¢ podpisywane przez osobg(y)
prowadzaca(e) monitoring oraz podczas weryfikacji zapiséw przez odpowiednia(ich)
osobg(y) odpowiedzialna(ych) za kontrolg w przedsigbiorstwie.

5. DZIALANIA KOREKCYJNE
Dla kazdego punktu krytycznego zespot HACCP powinien zaplanowac¢ z wyprzedzeniem

dziatania korekcyjne w taki sposéb, aby mogty by¢ podjete bez wahania, jesli monitoring
wskaze na odchylenie od limitu krytycznego.



Tego rodzaju dziatania korekcyjne powinny obejmowac:

* wlasciwa identyfikacje osoby(osob) odpowiedzialnych za wprowadzenie dziatan
korekcyjnych,

* opis $srodkow 1 dziatan wymaganych do korekcji obserwowanego odchylenia,

* dziatania podejmowane w stosunku do produktow, ktére zostaly wytworzone podczas
okresu, kiedy proces pozostawat poza kontrola,

* pisemny zapis podj¢tych srodkéw podajacy wszelkie konieczne informacje (przyktadowo:
data, czas, rodzaj dziatania, osoby uczestniczace oraz kolejna kontrolg).

Monitoring moze wskazac:

2. koniecznos$¢ podjegcia srodkdéw prewencyjnych (sprawdzenie sprzgtu, osob majacych
kontakt z zywno$cia, sprawdzenie efektywnosci poprzednich §rodkoéw korekcyjnych, itp.) w
przypadku, gdy dzialania korekcyjne dla tej samej procedury musza by¢ powtarzane.

6. PROCEDURY WERYFIKACJI

6.1. Zespol HACCP powinien szczegdétowo poda¢ metody i1 procedury wykorzystywane do
okreslenia, czy HACCP dziata prawidtowo. Metody weryfikacji moga obejmowaé w
szczegolnosci losowe pobieranie probek i ich analizg¢, wzmocniong analizg lub testy w
wybranych punktach krytycznych, zintensyfikowana analizg produktow posrednich lub
koncowych, przeglady obecnych warunkéw podczas przechowywania, dystrybucji i
sprzedazy oraz przeglady aktualnego uzycia produktu.

Czgstotliwos¢ weryfikacji powinna by¢ wystarczajaca dla potwierdzenia, ze HACCP dziata
efektywnie. Powinna ona zaleze¢ od charakterystyki przedsigbiorstwa (produkcja, ilo$¢
zatrudnionych 0sob, rodzaj przetwarzanej zywnosci), czgstotliwo$¢ monitoringu, doktadno$¢
pracownikow, ilos¢ odchylen wykrywanych w danym okresie oraz obecno$¢ zagrozen).
Procedury werytfikacji obejmuja:

+ audyty HACCP oraz zapisoéw,

* inspekcj¢ dziatan,

* potwierdzenie, ze Krytyczne Punkty Kontroli sa utrzymywane pod kontrola,

* uzasadnienie limitow krytycznych,

* przeglad odchylen i1 rozmieszczenia produktu, dziatania korekcyjne podjgte w odniesieniu
do produktu.

Czestotliwose weryfikacji bedzie w znaczacym stopniu wptywala na ilo§¢ powtdrnych
kontroli lub odwotan w przypadku wykrycia odchylenia przekraczajacego limity krytyczne.
Weryfikacja bedzie obejmowata wszystkie z nastgpujacych elementow, cho¢ niekoniecznie w
tym samym czasie:

* sprawdzenie doktadnosci zapisow 1 analizy odchylen

* sprawdzenie osoby monitorujacej wytwarzanie, przechowywanie i/lub transport

* fizyczna kontrolg monitorowanego procesu

» kalibracjg instrumentow wykorzystywanych do monitoringu.

Weryfikacja powinna by¢ przeprowadzona przez kogo$ innego niz osoba odpowiedzialna za
przeprowadzanie monitoringu i dziatan korekcyjnych. Jesli niektore dzialania weryfikacyjne
nie moga by¢ wykonane na miejscu, weryfikacja powinna by¢ wykonana w imieniu
przedsigbiorstwa przez ekspertdéw zewngtrznych lub wykwalifikowana strong trzecia.

6.2. O ile to mozliwe, dziatania walidacyjne powinny obejmowac¢ dziatania potwierdzajace
skuteczno$¢ wszystkich elementow planu HACCP. W przypadku zmiany, konieczna jest
rewizja systemu w celu zapewnienia jego ciaglej rzetelnosci.



Przyktady zmiany obejmuja:

» zmian¢ w surowcu lub produkcie, zmiang warunkow wytwarzania (rozktad zaktadu i
otoczenia, urzadzenia do przetwarzania, program czyszczenia i dezynfekcji),

» zmiang warunkow pakowania, przechowywania lub dystrybucji,

* zmiang wykorzystania przez uzytkownika,

* otrzymanie jakiejkolwiek informacji o nowym zagrozeniu zwiazanym z produktem.

W razie konieczno$ci, tego rodzaju rewizja musi skutkowac zmiang okreslonych procedur.
Zmiany powinny by¢ w pelni wlaczone do dokumentacji oraz systemu przechowywania
zapisow celem zapewnienia dostepu do aktualnej informaciji.

7. DOKUMENTACJA | PROWADZENIE DOKUMENTACJI

Sprawne i doktadne prowadzenie dokumentacji jest istotnym elementem stosowania systemu
HACCP. Procedury HACCP musza by¢ udokumentowane. Dokumentacja i jej prowadzenie
powinny by¢ adekwatne do charakteru i rozmiaru operacji oraz wystarczajace, aby wspierac
przedsigbiorstwo przy weryfikacji, czy kontrole HACCP sa zachowane i utrzymywane.
Dokumenty i zapisy powinny by¢ przechowywane przez czas wystarczajacy dla wykonania
audytu systemu HACCP przez wtasciwe wtadze. Fachowo opracowane materialy pomocnicze
HACCEP (np. przewodniki HACCP dla poszczegdlnych sektoréw) moga zostac¢ uzyte jako
czes¢ dokumentacji, pod warunkiem, ze materialy te odpowiadaja specyficznym operacjom
na zywnosci. Dokumenty powinny by¢ podpisane przez osobg odpowiedzialng za kontrolg w
firmie.

Przyktady dokumentacji obejmuja:

* Analizg zagrozen;

* Okreslenie Krytycznych Punktach Kontroli;

* Okreslenie krytycznych limitow;

* Modyfikacje systemu HACCP.

Przyktady zapiséw obejmuja:

* Dziania monitorujace Krytyczne Punkty Kontroli;

* Odchylenia 1 zwigzane z nimi dziatania korekcyjne;

* Dziatania weryfikacyjne.

Prosty system prowadzenia dokumentacji moze by¢ przekazany pracownikom w sposob
efektywny 1 prosty oraz moze zosta¢ zintegrowany z istniejacymi operacjami. Moze on
rowniez wykorzystywac istniejaca dokumentacje, taka jak faktury i zestawienia kontrolne, np.
temperatury produktu.

8. SZKOLENIA

1. Przedsigbiorca sektora spozywczego sprawdza, czy personel jest §wiadomy wystgpowania
zidentyfikowanego zagrozenia (o ile takie istnieje), punktow krytycznych w procesie
produkcyjnym, przechowywaniu, transporcie i/lub dystrybucji, a takze Srodkow
korekcyjnych, srodkéw zapobiegawczych oraz procedur dokumentacyjnych stosowanych w
danym przedsigbiorstwie.

2. Sektory przemystu spozywczego dotoza staran o przygotowanie informac;ji takich jak
(ogolne) przewodniki HACCP, a takze szkolef dla przedsigbiorcéw sektora spozywczego.

3. Wiasciwe wladze, w razie potrzeby, wspomoga opracowanie dziatan podobnych do dziatan
wspomnianych w paragrafie 2, w szczego6lnosci w sektorach stabo zorganizowanych lub
niewystarczajaco poinformowanych.



Rys. 1. Przyktad drzewka decyzyjnego stuzacego identyfikacji Krytycznych Punktow
Kontroli (CCP). Odpowiedzi na pytania sa udzielane po kolei.

Pyt.1 Czy istnieja zapobiegawcze $rodki kontroli?

Jezeli nie, to — Czy kontrola na tym etapie jest niezbgdna dla bezpieczenstwa?
— Jezeli nie, to — nie nalezy to do zakresu CCP — Stop*

— Jezeli tak, to — Modyfikacja etapu, produktu lub procesu

Jezeli tak, to — Pyt. 2

Pyt. 2 Czy etap zostal konkretnie zaprojektowany pod katem eliminacji lub redukcji
prawdopodobnego pojawienia si¢ zagrozenia do poziomu dopuszczalnego™®*?
Jezeli nie, to — Pyt. 3

Jezeli tak, to — Kontrola Krytyczna CCP

Pyt. 3 Czy skazenie o znanym zagrozeniu(ach) wystepuje w stopniu przekraczajacym
dopuszczalny(e) poziom(y) lub wzrasta do poziomu niedopuszczalnego?

Jezeli tak, to — Pyt. 4

Jezeli nie, to — nie lezy to w zakresie CCP — Stop*

Pyt. 4 Czy kolejny etap eliminuje zidentyfikowane zagrozenie(a) lub redukuje ich
wystepowanie do dopuszczalnego poziomu?

Jezeli tak, to — nie nalezy to do zakresu CCP — Stop*

Jezeli nie, to — Kontrola Krytyczna CCP

*nalezy przejs$¢ do nastgpnego zidentyfikowanego zagrozenia
** poziomy akceptowalne i nieakceptowane musza by¢ okreslone w ramach celéw ogdlnych
przy identyfikacji Krytycznych Punktéw Kontroli planu HACCP.

ZALACZNIK 1T

Utatwienia we wprowadzaniu zasad HACCP w niektorych rodzajach przedsigbiorstw sektora
SpOZywczego

1. TLO

1.1 Artykut 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego oraz Rady w
sprawie higieny produktow zywnos$ciowych naktada na przedsigbiorstwa sektora
spozywczego wymog opracowania, wdrozenia 1 utrzymywania statych procedur opartych na
zasadach Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP).

Koncepcja pozwala, aby zasady HACCP byly wprowadzane z wymagana elastyczno$cig we
wszystkich przypadkach. Niniejszy dokument okres$la zakres elastycznos$ci oraz dostarcza
wskazdéwek dotyczacych uproszczonego wprowadzenia wymagan HACCP, w szczegolnosci
w malych przedsigbiorstwach z branzy zywno$ciowe;j.

1.2 W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 kluczowymi kwestiami dla uproszczonej procedury
HACCP sa:

(a) akapit 15 ww. rozporzadzenia, ktory okresla, ze:

,,Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywno$ciowym.
Powinny zapewnia¢ odpowiednia elastyczno$¢, aby mogtly by¢ stosowane w kazdej sytuacji,
w tym w matych przedsigbiorstwach. W szczegdlnosci niezbgdne jest uwzglednienie, ze w
niektorych przedsigbiorstwach sektora spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie



krytycznych punktow kontroli oraz, ze, w niektorych przypadkach, dobra praktyka higieny
moze zastapi¢ monitorowanie krytycznych punktéw kontroli. Podobnie, wymog ustanowienia
"krytycznych limitow" nie oznacza, ze niezbgdne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym
przypadku. Ponadto, wymog zachowywania dokumentéw musi by¢ elastyczny, aby nie
powodowat nadmiernego obciazenia bardzo matych przedsigbiorstw.”

(b) Jasne stwierdzenie w art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, ze procedura musi
by¢ oparta na zasadach HACCP.

(c) Stwierdzenie w art. 5 ust. 2 lit. g) o potrzebie dokumentacji oraz jej prowadzeniu
proporcjonalnie do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa sektora spozywczego.

(d) Art. 5 ust. 5 rozporzadzenia umozliwiajacy przyjecie ustalen utatwiajacych wdrozenie
wymagan HACCP przez niektore przedsigbiorstwa sektora spozywczego. Obejmuje to uzycie
przewodnikoéw stosowania zasad HACCP.

2. CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Celem niniejszego dokumentu jest udzielenie wskazowek w zakresie elastycznosci przy
wprowadzaniu procedur opartych na HACCP, a w szczego6lnosci:

* Identyfikacja tych przedsigbiorstw sektora spozywczego, gdzie elastycznos$¢ bytaby
wskazana,

* Wyjasnienie pojgcia “procedury opartej na zasadach HACCP”,

» Umieszczenie HACCP w szerszym konteks$cie higieny zywno$ci oraz wymagan wstepnych,
* Wyjasnienie roli przewodnika dobrej praktyki oraz ogélnego przewodnika HACCP, w tym
potrzeby dokumentacji oraz

» Identyfikacja zakresu elastyczno$ci majacej zastosowanie do zasad HACCP.

3. PRZEDSIEBIORSTWA UPRAWNIONE DO ULATWIEN HACCP

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 nie okresla charakteru przedsigbiorstw uprawnionych do
wdrozenia uproszczonej procedury opartej na HACCP. W og6lnym kontekscie nowych zasad
bezpieczenstwa zywnosci, wplyw wymogu wprowadzenia, stosowania i utrzymywania statej
procedury opartej na zasadach HACCP powinien by¢ proporcjonalny i oparty na ryzyku. W
szczegblnosci, przy rozwazaniu uproszczonych procedur opartych na HACCP nalezy wziac
pod uwagg zagrozenia zwigzane z niektorymi typami Zywnosci oraz procesem stosowanym
dla zywnosci.

Zasady przedstawione w niniejszym dokumencie sa kierowane przede wszystkim do matych
przedsigbiorstw, niemniej maja zastosowanie nie tylko do matych przedsigbiorstw. Przyktady
podane w rdznych czgsciach niniejszego dokumentu maja charakter wskazujacy i nie odnosza
si¢ wytacznie do cytowanych przedsigbiorstw sektora spozywczego czy sektorow
spozywczych.

4. CZYM JEST PROCEDURA OPARTA NA ZASADACH HACCP?

Siedem zasad HACCP stanowi praktyczny model do stalej identyfikacji i kontrolowania
istotnych zagrozen. Oznacza to, ze jesli cel moze zostac osiagnigty za pomoca Srodkow
rownowaznych, ktére zastepuja w sposob uproszczony, ale skuteczny, siedem zasad HACCP,
nalezy wowczas uzna¢, ze wymog okreslony w art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
zostat spetniony.

Procedura oparta na zasadach HACCP stanowi aktywny system zarzadzania zagrozeniem. Jej
celem jest utrzymanie pod kontrola skazenia Zzywnos$ci mikroorganizmami, substancjami
chemicznymi lub fizycznymi (takimi jak drobiny szkta), co umozliwia produkcje bezpieczne;j



Zywnosci.

Obowiazek opracowania, wprowadzenia i utrzymywania statej procedury opartej na zasadach
HACCEP jest w znacznym stopniu inspirowany przez “Zalecany Migdzynarodowy Kodeks
Ogolno-Praktycznych Zasad Higieny Zywnosci” . Celem tej procedury jest kontrola zagrozen
dla zywnosci, w zwiazku z czym Kodeks doradza przedsigbiorstwom sektora spozywczego:

» Zidentyfikowanie wszelkich etapow, ktore sa krytyczne dla bezpieczenstwa zywnosci;

» Wprowadzenie skutecznych procedur kontrolnych na tych etapach;

* Monitorowanie procedur kontrolnych zapewniajac ich ciagta skutecznos¢; oraz

* Przeprowadzanie procedur kontrolnych w spos6b okresowy oraz przy kazdej zmianie
operacji.

Oznacza to, ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinni posiadaé w miejscu staty
system identyfikacji i kontroli istotnych zagrozen oraz adaptowac ten system w razie
potrzeby.

Mozna to osiagna¢ np. poprzez prawidlowe wdrozenie warunkow wstepnych 1 zasad dobre;j
praktyki higienicznej, poprzez zastosowanie zasad HACCP (mozliwie w sposéb
uproszczony), stosujac przewodniki dobrej praktyki lub ich potaczenie.

5. HACCP I WARUNKI WSTEPNE

Higiena zywnosci jest wynikiem wdrozenia przez przemyst spozywezy wstepnych warunkow
oraz procedur opartych na zasadach HACCP. Warunki wstepne zapewniaja podstawe do
efektywnego wprowadzenia HACCP i powinny zosta¢ spelnione zanim ustanowiona zostanie
procedura oparta na HACCP.

Systemy HACCP nie zastgpuja innych wymagan higieny zywnosci, a stanowia czg$¢ pakietu
srodkow higieny zywnosci, ktore maja za zadanie zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.
Nalezy mie¢ na uwadze, ze przed ustanowieniem zasad HACCP, ,,wstgpne” wymagania
higieny zywnosci musza by¢ spetnione, w tym szczego6lnie:

» Wymagania infrastrukturalne i sprzgtowe,

* Wymagania dotyczace surowcow

* Bezpieczna obrdbka zywnosci (w tym pakowanie 1 transport),

* Usuwanie odpadéw zywno$ciowych

* Procedury ochrony przed szkodnikami,

* Procedury sanitarne (czyszczenie i dezynfekcja),

* Jako$¢ wody,

« Utrzymywanie tancucha chtodzenia,

» Zdrowie personelu,

* Higiena osobista,

* Szkolenia.

Wymagania te maja na celu kontrolg zagrozen w sposob ogodlny i sa wyraznie zalecone
prawodawstwie Wspolnoty. Moga by¢ one uzupelione przewodnikami dobrej praktyki,
ustanowionymi dla réznych sektoréw zywnosciowych.

Inne wymagania prawodawstwa Wspdlnoty, takie jak mozliwos¢ sledzenia (art. 18
rozporzadzenia (WE) nr 178/2002), wycofywania Zywnosci z rynku oraz obowiazek
informowania wlasciwych wiadz (art. 19 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002), mimo, Ze nie sa
objete w zasadach higieny zywnoS$ci, moga rowniez by¢ uznane za warunki wstgpne.

6. WARUNKI WSTEPNE I KONTROLA ZAGROZEN ZYWNOSCI

Jesli warunki wstgpne (uzupetnione lub nie za pomoca przewodnikéw dobrej praktyki)
osiagaja cel kontroli zagrozen w zywnosci, nalezy uzna¢, w oparciu o zasadg



proporcjonalnosci, ze zobowiazania okreslone zasadami higieny zywno$ci zostaly spelnione
oraz ze nie ma potrzeby kontynuacji, ustanawiania, wprowadzania i utrzymywania stalej
procedury opartej na zasadach HACCP.

6.1 Petna procedura oparta na HACCP stanowi system zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, ktory jest w szczegolnosci odpowiedni dla przedsigbiorstw zajmujacych si¢
przygotowywaniem, wytwarzaniem lub przetwarzaniem zywnosci.

W niektorych przypadkach, w szczegdlnosci w przedsigbiorstwach, w ktorych zywnos¢ nie
jest przygotowywana, wytwarzana lub przetwarzana, wydaje sig, ze wszystkie zagrozenia
moga by¢ kontrolowane poprzez wdrozenie warunkow wstepnych. W tych przypadkach
uwaza sig, ze pierwszy etap procedury HACCP (analiza zagrozen) zostat wykonany i nie ma
dalszej potrzeby opracowywania i1 wdrazania dalszych zasad HACCP.

Tego rodzaju przedsigbiorstwa moga obejmowac, (ale nie tylko):

* Sprzedaz zadaszona, w kioskach oraz w pojazdach sprzedazy przewoznej,

* Przedsigbiorstwa sprzedajace gtownie napoje (bary, kawiarnie, itp.),

» Mate punkty sprzedazy detalicznej (na przyktad sklepy spozywcze),

* Transport i przechowywanie zywnosci opakowanej lub nie ulegajacej zepsuciu,

gdzie zazwyczaj nie dochodzi do przygotowania zywnosci.

Tego rodzaju przedsigbiorstwa moga réwniez podejmowaé proste operacje przygotowania
zywnosci (takie jak krojenie zywnosci), ktore moga by¢ bezpiecznie wykonywane, jesli
warunki wstepne higieny zywno$ci zostaly wlasciwie zastosowane.

6.2 Jest jednak oczywiste, ze tam, gdzie wymaga tego bezpieczenstwo zywnosci, nalezy
zapewni¢ prowadzenie wymaganego monitoringu i weryfikacji (i mozliwie dokumentacji), na
przyktad tam, gdzie musi by¢ zapewniona ciaglo$¢ chlodzenia. W tym przypadku bardzo
istotny jest monitoring temperatur, oraz, gdzie jest to potrzebne, sprawdzanie wlasciwego
funkcjonowania urzadzen chtodniczych.

7 PRZEWODNIK DOBREJ PRAKTYKI HIGIENY ZYWNOSCI ORAZ
WPROWADZANIA ZASAD HACCP

Przewodniki dobrej praktyki sa prostym, ale skutecznym sposobem pokonywania trudnosci,
na ktére moga napotkac niektore przedsigbiorstwa sektora spozywczego podczas
wprowadzania szczegotowej procedury HACCP. Przedstawiciele roznych sektorow zywnosci,
a w szczeg6lnosci tych sektorow gdzie wiele przedsigbiorstw sektora spozywczego moze
napotkac trudnosci w opracowaniu procedur HACCP, powinni rozwazy¢ konieczno$¢ takiego
przewodnika, za§ wlasciwe wtadze powinny zachegci¢ przedstawicieli sektora do
opracowywania takich przewodnikéw. Nalezy zapewni¢ pomoc w opracowaniu
przewodnikow dobrej praktyki dla sektorow zwiazanych z zywnoscia, ktore sa stabe lub Zle
zorganizowane.

7.1 Zastosowanie przewodnikow dobrej praktyki moze pomoc przedsigbiorstwom sektora
spozywczego w kontroli zagrozen oraz demonstrowaniu spetniania wymagan. PrzewodniKi
moga zosta¢ uzyte przez kazdy sektor zywnosciowy, a w szczegolnosci tam, gdzie
operowanie zywnoscia pozostaje w zgodzie z dobrze znanymi procedurami, 1 ktore czgsto
stanowia cze$¢ zwyczajowego szkolenia zawodowego przedsigbiorcow danego sektora (na
poziomie detalicznym lub nie), przyktadowo w:

* Restauracjach, w tym w miejscach przygotowywania zywnosci na poktadach takich
srodkow transportu jak statki,

* Sektorach cateringu wysytajacych przygotowana zywno$¢ z przedsigbiorstwa centralnego,
» Sektorze piekarniczym i cukierniczym,



» Sklepach detalicznych, w tym sklepach migsnych.

7.2 Dla tego rodzaju przedsigbiorstw moze wystarczaé, aby przewodniki dobrej praktyki
opisywaty w praktyczny i prosty sposob metody kontroli zagrozen bez koniecznos$ci
wchodzenia w szczegoty charakteru zagrozen oraz formalnej identyfikacji krytycznych
punktéw kontroli. Niemniej jednaka tego rodzaju przewodniki powinny okresla¢ wszystkie
istotne zagrozenia w przedsi¢biorstwie oraz powinny w jasny sposob zdefiniowa¢ procedury
kontroli tego rodzaju zagrozen oraz dzialania korekcyjne podejmowane w przypadku
problemow.

Tego rodzaju przewodniki powinny rowniez podkresla¢ potencjalne zagrozenia zwigzane z
niektérymi typami zywnosci (np. surowe jajka i mozliwa obecno$¢ bakterii Salmonella), jak
réwniez metody kontroli skazenia zywno$ci (np. zakup surowych jajek z wiarygodnego
zrodia oraz kombinacja czasu/temperatury podczas przetwarzania).

7.3 Przewodniki dobrej praktyki zostaty juz opracowane i ocenione przez wlasciwe wtadze
dla wiclu sektorow zywnosciowych. Przewodniki te stanowia zazwyczaj kombinacj¢ Zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz elementow opartych na HACCP oraz przyktadowo
obejmuja:

* Przewodniki praktycznego wdrazania wymagan wstepnych,

* Wymagania dla surowcow,

* Analizg zagrozen,

» Ustalone krytyczne punkty kontroli w przygotowaniu, wytwarzaniu i1 przetwarzaniu
zywnosci identyfikujace zagrozenia i specyficzne wymagania do kontroli.

* Higieniczne wskazania, ktore powinny by¢ podjgte w przypadku produktow wrazliwych 1
tatwo psujacych sig (takich jak produkty gotowe do spozycia),

* Bardziej opracowane $rodki w przypadku zywnosci przygotowywanej dla wysoce
podatnych grup konsumentow (dzieci, osoby starsze, itp.),

* Konieczno$¢ prowadzenia dokumentacji i zapisow,

* Protokoty walidacji dat przydatnosci do spozycia.

7.4 Przewodniki ogolne stuzace wdrazaniu systemu HACCP

Specjalny typ przewodnika dobrej praktyki stanowi ogdélny przewodnik HACCP.
Przewodniki ogélne moga sugerowac zagrozenia i kontrole wspolne dla niektorych
przedsigbiorstw sektora spozywczego oraz moga wspomagac kadrg zarzadzajacej lub
zespolowi HACCP w procesie opracowywania procedur lub metod bezpieczenstwa zywnoS$ci
oraz przy wlasciwym prowadzeniu zapisow.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinni by¢ jednak swiadomi, Ze inne zagrozenia
réwniez moga by¢ obecne, np. zagrozenia zwiazane z rozktadem ich przedsigbiorstwa lub ze
stosowanym procesem, za$ tego rodzaju zagrozenia nie moga by¢ przewidziane w ogdlnym
przewodniku HACCP. Jesli sa stosowane ogolne przewodniki HACCP, ciagle istnieje
potrzeba dodatkowego badania pod katem mozliwej obecnosci tego rodzaju zagrozen oraz
metod ich kontroli.

W sektorach, w ktorych przedsigbiorstwa maja wiele punktéw wspolnych, gdzie proces
wytwarzania jest liniowy oraz gdzie prawdopodobienstwo wystapienia zagrozenia jest
wysokie, wlasciwe moze by¢ uzycie przewodnikéw ogélnych, np.:

* W rzezniach, przedsigbiorstwach przemystu rybnego, mleczarskiego, itp.

» W przedsigbiorstwach stosujacych standardowe procedury obrobki zywnosci jak
puszkowanie, pasteryzacja zywnosci ptynnej, zamrazanie/szybkie zamrazanie zywnosci itp.

8. ELASTYCZNOSC W ODNIESIENIU DO ZASAD HACCP

Biorac pod uwageg powyzsze, w niniejszym rozdziale podano nastgpujace przyktady
stosowania zasad HACCP w sposoéb elastyczny i uproszczony. Przewodniki dobrej praktyki



sa wlasciwym narz¢dziem zapewniajacym pomoc w tym zakresie.

8.1. Analiza zagrozenia oraz opracowanie procedur opartych na HACCP

* W niektorych przypadkach mozna zalozy¢, ze zgodnie z charakterem przedsigbiorstwa oraz
rodzajem przerabianej zywnos$ci, mozliwe zagrozenia moga by¢ kontrolowane poprzez
wprowadzenia wymagan wstepnych. W tego rodzaju przypadkach formalna analiza zagrozen
nie jest konieczna. Zaleca sig, aby dla tego rodzaju przedsigbiorstw sektora spozywczego
opracowano przewodniki dobrej praktyki.

* W niektérych przypadkach analiza zagrozeh moze wykazac, ze wszystkie zagrozenia
zywnosci moga by¢ kontrolowane poprzez wdrozenie wstgpnych wymagan higieny zywnosci.
* Dla niektorych kategorii przedsigbiorstw sektora spozywczego mozliwe jest wezesniejsze
okreslenie zagrozen, ktore wymagaja kontroli. Wskazoéwki dotyczace takich zagrozen oraz ich
kontroli moga by¢ zawarte w ogolnych przewodnikach HACCP.

8.2. Limity krytyczne

Graniczne wartosci krytyczne w krytycznych punktach kontroli moga by¢ okreslone na
podstawie:

» Doswiadczenia (najlepszej praktyki),

» Migdzynarodowej dokumentacji dla szeregu operacji, np. puszkowania zywnosci,
pasteryzacji ptynow, itp., dla ktorych istnieja migdzynarodowo akceptowane standardy
(Kodeks Zywnosciowy). Ustanowione moga zosta¢ dodatkowe limity krytyczne.

* Przewodnikow dobrej praktyki.

Wymog ustanowienia granicznej wartosci krytycznej w krytycznym punkcie kontroli nie
zawsze zaklada konieczno$¢ ustanowienia wartosci liczbowej. Ma to szczegdlne zastosowanie
w przypadkach, gdy procedury monitoringu sa oparte na obserwacji wizualnej np.:

* Zanieczyszczenia katem zwlok w rzezni,

» Temperatury wrzenia cieczy,

* Zmiany wlasciwosci fizycznych zywnosci podczas przetwarzania zywnos$ci (np. gotowania
pokarmow).

8.3. Procedury monitoringu

8.3.1. Monitoring moze w wielu przypadkach stanowi¢ prosta procedurg, np.:

* Regularne wizualne badanie temperatury urzadzen chlodzacych/grzejacych przy uzyciu
termometru;

» Wizualne badanie stuzace kontroli, czy podczas uboju zastosowano wlasciwa procedure
oskorowania, jesli ta czgs$¢ procesu uboju zostata zidentyfikowana jako krytyczny punkt
kontroli zapobiegajacy zanieczyszczeniu zwlok;

* Wizualne badanie stuzace weryfikacji czy zywno$¢ poddana okreslonej obrobce cieplnej ma
wlasciwa charakterystyke fizyczna odzwierciedlajaca poziom obrobki cieplnej (np.
gotowanie).

8.3.2. Standardowe procedury przetwarzania

* Niektore rodzaje zywno$ci moga by¢ przetwarzane przy wykorzystaniu standardowego
wykalibrowanego sprzgtu, np. niektore operacje gotowania, pieczenie kurczakow, itp. Tego
rodzaju sprzet zapewnia, ze wlasciwa kombinacja temperatura/czas jest zachowana jako
operacja standardowa. W tego rodzaju przypadkach temperatura gotowania produktu nie musi
by¢ mierzona w sposéb systematyczny tak dlugo, jak dtugo sprzet funkcjonuje wlasciwie oraz
tak dlugo jak dtugo wymagana kombinacja temperatury/czasu jest spetniona, za$ niezbgdne
kontrole zostaly przeprowadzone (a dziatania korekcyjne podjgte W razie potrzeby).

* W restauracjach zywnos$¢ jest przygotowywana zgodnie z dobrze opracowanymi
procedurami kulinarnymi. Oznacza to, ze dzialania (np. pomiary temperatury Zywnosci) nie
musza by¢ przeprowadzane systematycznie tak dtugo, jak dlugo przestrzegane sa ustalone
procedury.

8.4. Dokumenty i zapisy



Uwagi wstgpne:

Niniejszy rozdziat dotyczy dokumentacji zwiazanej jedynie z HACCP, nie za$ innego rodzaju
dokumentacji zwiazanej z kwestiami takimi jak zarzadzanie zasobami, $ledzenie produktu itp.
Ponizsze przyktady nalezy rozpatrywa¢ w $§wietle art.5 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia (WE) nr
852/2004, w ktéorym stwierdzono, ze zgodnie z procedurami opartymi na HACCP, dokumenty
1 zapisy musza by¢ proporcjonalnie do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa sektora
SpOZywczego.

Jako zasade ogolna przyjmuje sig, ze potrzeba prowadzenia zapisow zwigzanych z HACCP
powinna by¢ racjonalna i ograniczona do tego, co jest konieczne w odniesieniu do
bezpieczenstwa zywnosci.

Dokumentacja zwiazana z HACCP obejmuje:

(a) Dokumenty dotyczace procedur opartych na HACCP wiasciwych dla danego
przedsigbiorstwa sektora spozywczego, oraz

(b) Zapisy wykonanych pomiarow i analiz.

Biorac pod uwage powyzsze, jako wskazéwek mozna uzy¢ nastgpujacych ogolnych rad:

» Jesli istniejq przewodniki dobrej praktyki lub ogélny przewodnik HACCP, moga one
zastapi¢ indywidualna dokumentacj¢ dotyczaca procedur opartych na HACCP. Dodatkowo,
tego rodzaju przewodniki moga rowniez w jasny sposob wskazywacé, gdzie istnieje potrzeba
zapisOW oraz okres, przez ktory zapisy musza by¢ przechowywane.

* W przypadku procedur kontrolowania wizualnego, nalezy rozwazy¢ ograniczenie potrzeby
ustanawiania zapisow tylko do pomiarow $wiadczacych o wykrytych niezgodnosciach (np.
nieprawidlowym utrzymywaniu temperatury przez urzadzenie).

Dokumentacja niezgodnos$ci powinna obejmowacé podjete dziatanie korekcyjne. Zastosowanie
dziennika lub listy kontrolnej moze stanowi¢ odpowiedni sposdb prowadzenia zapisow w
takich przypadkach.

* Dokumentacja powinna by¢ przechowywana przez odpowiedni czas. Okres ten musi by¢
wystarczajaco dlugi, aby zapewni¢ dostgpnos¢ informacji w przypadku alarmu analizowanego
wstecz w stosunku do kwestionowanej zywnosci, np. dwa miesiace po dacie spozycia, jezeli
taka data istnieje.

Dla pewnych rodzajéw Zywnosci data spozycia jest znana i pewna, np. w przypadku cateringu
spozycie nastgpuje wkrotce po czasie wyprodukowania.

Dla pewnych rodzajéw zywnosci, dla ktorych data spozycia jest nieznana, zapisy nalezy
przechowywac przez rozsadnie krotki czas po dacie wygasnigcia waznosci.

* Zapisy stanowia wazne narz¢dzie dla wiasciwych wladz umozliwiajace weryfikacje
prawidtowego funkcjonowania procedur bezpieczenstwa zywnosci przedsigbiorstwa sektora

SpOZywczego.

9. ROLA KRYTERIOW I,LIMIT(')W USTANOWIONYCH W PRAWODAWSTWIE
KRAJOWYM LUB WSPOLNOTOWYM

Chociaz ustawodawstwo Wspolnoty nie okresla limitow krytycznych w krytycznych punktach
kontroli, nalezy uznac¢, ze kryteria mikrobiologiczne moga by¢ stosowane do walidacji 1
weryfikacji procedur opartych na HACCP, podobnie jak inne $rodki kontroli higieny
zywnosci, jak rowniez do weryfikacji prawidlowosci funkcjonowania samych srodkow
kontroli. Tego rodzaju kryteria w wielu przypadkach sa juz obecne w prawodawstwie
Wspolnoty lub w prawodawstwie krajowym. W przypadku danej operacji lub danego typu
zywnosci, przewodniki dobrej praktyki moga odnosi¢ si¢ do tych limitéw, za$§ procedura
HACCP moze by¢ sformatowana w sposob zapewniajacy spetienie tych limitow.

10. UTRZYMANIE EANCUCHA CHLODZENIA



Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004, przedsigbiorstwa sektora spozywczego maja
obowiazek podtrzymywania tancucha chtodzenia.

Powyzszy obowiazek stanowi czg$¢ wstgpnych warunkow 1 musi by¢ wprowadzony nawet,
jesli stosowane sa uproszczone procedury HACCP.

Jednakze nic nie stoi na przeszkodzie, by przedsigbiorstwa sektora spozywczego sprawdzaty
temperaturg zywnos$ci na pewnych etapach linii produkcyjnej, bedacych Krytycznymi
Punktami Kontroli oraz wlaczyly to wymaganie do wtasnych procedur HACCP.

11. OCENA REGULACYJINA

Procedury HACCP, w kazdej stosowanej formie, musza by¢ opracowywane przez
przedsigbiorcow sektora spozywczego oraz musza si¢ znajdowac pod ich kontrola.

Ocena regulacyjna powinna by¢ przeprowadzana przy uwzglednieniu srodkéw wybranych
przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego celem zapewnienia zgodnosci z wymaganiami
HACCP:

« Jesli przedsigbiorstwo zapewnia bezpieczenstwo zywnosci jedynie za pomoca wstgpnych
wymagan, wlasciwe wtadze powinny zweryfikowac prawidlowe wprowadzenie tych
wymagan.

* Jesli przewodniki dobrej praktyki higienicznej oraz zastosowania zasad HACCP sa
stosowane przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego, zwyczajowa praktyka wiadz
kontrolujacych jest ocena tego rodzaju przedsigbiorstwa w stosunku do przewodnikow.
Przy ocenie wdrozenia wymagah HACCP, wlasciwe wladze moga zazada¢ przeprowadzenia
korekcji. Zadanie wprowadzenia korekcji nie stanowi formalnej akceptacji procedur.

12. HACCP | CERTIFIKATY

Ustawodawstwo Wspoélnoty nie zawiera wymagan, aby procedury HACCP bytly
certyfikowane, np.: w ramach schematow zapewnienia jako$ci. Wszelka potrzeba dotyczaca
tego rodzaju certyfikatow plynie z inicjatyw prywatnych.

Jedyny rodzaj oceny przewidzianej w prawie wspolnotowym jest stanowi ocena przez
wiasciwe wladze Panstw Cztonkowskich przeprowadzana w ramach normalnych kontroli
urzedowych.

13. HACCP I SZKOLENIE PERSONELU W PRZEDSIEBIORSTWE SEKTORA
SPOZYWCZEGO

Szkolenie okreslone w Zataczniku II, rozdziale XII rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 musi
by¢ rozpatrywane w szerszym kontek$cie. Wtasciwe szkolenie nie zawsze 0znacza
uczestnictwo w kursach szkoleniowych. Szkolenie moze by¢ rowniez osiagnig¢te dzigki
kampaniom informacyjnym prowadzonym przez profesjonalne instytucje lub wiasciwe
wladze, przewodniki dobrej praktyki, itp.

Nalezy uwzglednié, aby szkolenie HACCP dla personelu przedsigbiorstwa sektora
spozywczego bylo proporcjonalne do rozmiaru i charakteru przedsigbiorstwa.

14. WNIOSKI

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 stwierdza, ze wymagania HACCP powinny zapewnic¢
wlasciwag elastycznos$¢ we wszystkich sytuacjach, w tym w matych przedsigbiorstwach.
Zasadniczym celem wprowadzenia procedury opartej na HACCP jest kontrola zagrozen
wystepujacych w zywnosci. Cel ten moze zostac osiagnigty za pomoca roznych srodkow,



pamigtajac, ze procedury majace na celu kontrolg zagrozen maja by¢ oparte na ryzyku,
posiadac priorytety oraz koncentrowac si¢ na istotnych elementach bezpieczenstwa zywnosci
w przedsigbiorstwach sektora spozywczego. Tego rodzaju procedury moga zostaé
opracowane w Przewodnikach Dobrej Praktyki, Przewodnikach Ogolnych stuzacych
zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci lub zgodnie z tradycyjnym procesem HACCP, w
zaleznosci od ich stosownosci. W wielu przypadkach, w szczeg6lnosci w odniesieniu do
przedsigbiorstw nie przetwarzajacych zywnosci, zagrozenia moga by¢ kontrolowane poprzez
wprowadzenie jedynie wstepnych wymagan higieny zywnosci.



