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System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli (HACCP)

% To system, ktory identyfikuje, ocenia
i kontroluje zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa

1 jakosci zdrowotnej zywnosci.

Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z dnia
29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych przedsiebiorcy dzialajacy w sektorze
spozywczym maja obowigzek opracowania i wdrozenia odpowiedniej procedury, opartej na zasadach

systemu HACCP.

System HACCP obejmuje wszystkie etapy procesu od dostawy surowcoOw, poprzez

przygotowanie, przetwarzanie, pakowanie, przechowywanie i dystrybucje.

Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywnosciowym. Powinny
zapewnia¢ odpowiednig elastyczno$¢, aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji, w tym w matych
przedsiebiorstwach. W  szczegélnosci  niezbedne jest uwzglednienie, ze w  niektorych
przedsiebiorstwach sektora spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie krytycznych punktéw
kontroli oraz ze w niektorych przypadkach, dobra praktyka higieny moze zastgpi¢ monitorowanie
krytycznych punktéw kontroli. Podobnie, wymog ustanowienia ,,krytycznych limitdéw” nie oznacza,
ze niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku. Roéwniez wymodg zachowywania
dokumentow musi by¢ elastyczny, aby nie powodowal nadmiernego obcigzenia bardzo matych

przedsiebiorstw.

System HACCP opiera sie na 7 zasadach:

1. okreslenie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowa¢ lub ograniczy¢ do
akceptowalnych poziomow,

2. okre$lenie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktorych kontrola jest
konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do
akceptowalnych poziomow,

3. ustanowienie limitow krytycznych w punktach kontroli krytycznej, ktoére oddzielaja poziom
akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia

zidentyfikowanych zagrozen,
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4. ustanowienie 1wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych
punktach kontroli,

5. ustanowienie dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt kontroli jest poza
kontrola,

6. ustanowienie procedur, ktore powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdzenia, czy $rodki
wyszczegbOlnione w pkt 1 — 5 dziataja skutecznie,

7. ustanowienie dokumentdw i archiwoéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa
sektora spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania $rodkoéw wyszczegodlnionych

w pkt 1 —6.

Jezeli dokonuje si¢ jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub jakimkolwiek
dziataniu, przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokonuja przegladu procedury i wprowadzaja

niezbedne w niej zmiany.

Wdrozenie w zaktadzie systemu HACCP powinno poprzedza¢ wdrozenie dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej (GHP). Pomoca przy wdrazaniu w zaktadzie
systemu HACCP mogg by¢ poradniki dla poszczegdlnych branz przemystu lub handlu $rodkami

Spozywczymi.
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