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PROJEKT

Wytyczne

dotyczace wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP, oraz

ulatwiania wdrozenia zasad HACCP w niektorych przedsi¢biorstwach sektora
SpPOZywczego

Niniejszy dokument zostal sporzqdzony wylqcznie do celow informacyjnych. Nie zostal on
przyjety ani w Zaden sposob zatwierdzony przez Komisje Europejskq.

Komisja Europejska nie gwarantuje dokladnosci podanych informacji, ani nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekowiek ich wykorzystanie. Wykorzystywanie tych informacji
powinno byé zatem poprzedzone odpowiednimi srodkami ostroinosci i odbywa si¢ wylqcznie
na wlasne ryzyko osoby lub podmiotu korzystajgcego 7 nich.

PL



PL

CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Niniejszy dokument jest skierowany przede wszystkim do przedsi¢biorstw
sektora spozywczego i wlasciwych organow. Jego celem jest udzielenie
wskazowek dotyczacych wdrazania procedur opartych na zasadach
HACCP oraz elastycznosci w odniesieniu do wdrazania tych procedur,
szczegolnie w malych przedsigbiorstwach.

UWAGA

Niniejszy dokument podlega ciaglej modyfikacji i bedzie aktualizowany w
celu uwzglednienia doswiadczen 1 informacji dostarczonych przez
przedsi¢biorstwa sektora spozywczego i wlasciwe organy.
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WPROWADZENIE

Art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady w
sprawie higieny $rodkow spozywczych naklada na przedsigbiorstwa sektora
spozywczego wymog opracowania, wykonania i utrzymania statej procedury opartej
na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

Powszechnie uwaza sig, ze systemy HACCP sa przydatnym narz¢dziem
pozwalajacym przedsigbiorstwom sektora spozywczego na kontrolowanie zagrozen,
ktoére moga wystgpowaé w zywnosci. Ze wzgledu na fakt, iz rozporzadzenie (WE) nr
852/2004 adresowane jest do szerokiego grona przedsigbiorstw sektora
spozywczego, a takze zwazywszy na ogromna réznorodno$¢ artykutow spozywcezych
1 procesow produkcji stosowanych w odniesieniu do zywnosci, wydaje si¢ przydatne
wydanie ogélnych wytycznych dotyczacych opracowania i wdrozenia procedur
opartych na zasadach HACCP.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 pozwala na pewna elastyczno$¢ we wdrazaniu
procedur opartych na zasadach HACCP, aby zapewni¢ mozliwos¢ ich stosowania we
wszystkich sytuacjach. Po przyjeciu rozporzadzenia Komisja zostala wezwana do
wyjasnienia, do jakiego stopnia moze by¢ stosowana elastyczno$¢ we wdrazaniu
procedur opartych na zasadach HACCP.

Niniejszy dokument ma na celu dostarczenie wskazowek dotyczacych wymogu
ustanowionego w art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz elastycznosci jaka
mozna stosowaé, szczegdlnie w matych przedsigbiorstwach.

Dyrekcja Generalna Komisji ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentéw odbyla szereg
spotkan z ekspertami z panstw czlonkowskich w celu przeanalizowania
wspomnianych zagadnien i osiagnigcia porozumienia.

Ponadto - dzialajac na rzecz przejrzystosci - Komisja wsparta rowniez dialog z
zainteresowanymi stronami umozliwiajacy wyrazenie opinii przedstawicielom grup
reprezentujacych rozne interesy spoteczno-gospodarcze. Komisja zorganizowata
spotkanie z przedstawicielami producentéw, przemystu, handlu i konsumentow, aby
przedyskutowa¢ zagadnienia zwigzane z wykonaniem procedur opartych na zasadach
HACCP i zwiazanej z nimi elastycznosci.

Uznano, ze jest to przydatna procedura, ktoéra powinna w dalszym ciagu by¢
kontynuowania w oparciu o doswiadczenia zdobyte w wyniku pelnego stosowania
rozporzadzenia od dnia 1 stycznia 2006 r.

Niniejszy dokument ma na celu ulatwienie wszystkim stronom tancucha
zywno$ciowego lepszego zrozumienia sposobu wdrazania zasad HACCP i
elastycznosci. Niniejszy dokument nie posiada jednak oficjalnego statusu prawnego i
w przypadku sporu ostateczna odpowiedzialnos$¢ za interpretacjg prawa spoczywa na
Trybunale Sprawiedliwosci .
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ZASADY HACCPIWYTYCZNE DOTYCZACE ICH STOSOWANIA.

Zaleca sig, by przy opracowywaniu, wdrazaniu i utrzymywaniu stalej procedury na
podstawie siedmiu zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP)
przedsigbiorstwa sektora spozywczego wzigly pod uwage zasady ustanowione w
zalaczniku I do niniejszego dokumentu.

Zakacznik I w prosty sposdb opisuje, w jaki sposdb mozna zastosowac siedem zasad
HACCP. Opiera si¢ on w znacznym stopniu na zasadach okreslonych w dokumencie
,»Codex Alimentarius” (Kodeks Zywnosciowy) CAC/RCP 1-1996, rev. 4-2003 .

ELASTYCZNOSC

Koncepcja HACCP stanowi odpowiednie narz¢dzie dla kontrolowania zagrozen w
przedsigbiorstwach sektora spozywczego, a w szczegolnosci w przedsigbiorstwach
przeprowadzajacych operacje, ktore moga spowodowac zagrozenie, jesli nie zostana
wykonane prawidtowo.

Koncepcja ta umozliwia réwniez wdrazanie zasad HACCP z niezbgdna
elastycznoscia, tak aby mogly by¢ one stosowane we wszystkich okoliczno$ciach.
Zalacznik II do niniejszego dokumentu objasnia zakres tej elastycznosci i udziela
wskazowek dotyczacych uproszczonego wdrazania wymogéow HACCP, w
szczegllnosci w malych przedsi¢biorstwach.
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ZALACZNIK I

ANALIZA ZAGROZEN I KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI ORAZ WYTYCZNE
DOTYCZACE ICH ZASTOSOWANIA

Wprowadzenie

Niniejsze wytyczne przeznaczone sa dla przedsigbiorstw sektora spozywczego stosujacych
procedurg oparta na zasadach HACCP.

Zasady ogdlne

HACCP jest systemem opierajacym si¢ na podstawach naukowych 1 systematyczych
okreslajacym poszczegdlne zagrozenia 1 S$rodki ich kontroli w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywno$ci. HACCP jest narzedziem stuzacym do oceny zagrozen i
ustanowienia systeméw kontroli skupiajacych si¢ raczej na profilaktyce niz na testowaniu
produktu koncowego. Kazdy system HACCP posiada zdolno$¢ dostosowywania si¢ do zmian,
takich jak postep w konstrukcji urzadzen, procedurach przetwarzania, czy technologii.

HACCP moze by¢ stosowany na wszystkich odcinkach tancucha zywnosciowego, od
produkcji podstawowej do koncowego spozycia, a jego wykonywanie powinno by¢ oparte na
dowodach naukowych dotyczacych zagrozen dla zdrowia cztowieka. Oprocz zwigkszania
bezpieczenstwa zywnos$ci, stosowanie HACCP moze przynosi¢ inne znaczace korzysci:
utatwi¢ nadzorowanie przez organy regulacyjne i1 promowa¢ mig¢dzynarodowy handel
wzmacniajac przekonanie o bezpieczenstwie zywnosci.

Udane stosowanie HACCP wymaga pelnego zaangazowania oraz uczestnictwa kadry
kierowniczej i pracownikow. Wymaga ono réwniez podejScia wielodyscyplinarnego;
podejscie to powinno obejmowaé, we wlasciwych przypadkach, wiedz¢ fachowa w zakresie
agronomii, higieny weterynaryjnej, produkcji, mikrobiologii, medycyny, zdrowia
publicznego, technologii Zywnosci, zdrowia srodowiskowego, chemii 1 inzynierii.

Przed zastosowaniem systemu HACCP w jakimkolwiek przedsigbiorstwie, przedsigbiorca
powinien wprowadzi¢ wstgpne wymogi higieny zywnos$ci. Zaangazowanie kadry
kierowniczej jest niezb¢dne do wdrozenia skutecznego systemu HACCP. Podczas okre$lania,
oceniania zagrozen oraz kolejnych dziatan zmierzajacych do opracowania 1 zastosowania
systemu HACCP, nalezy mie¢ na uwadze wplyw surowcow, sktadnikow, praktyk produkcji
zywnos$ci, role procesoOw produkcji w kontrolowaniu zagrozen, mozliwe zastosowania
koncowe produktu, kategorie konsumentoéw najbardziej podatnych na zagrozenia i dane
epidemiologiczne zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci .

Zadaniem systemu HACCP jest skupienie si¢ na krytycznych punktach kontroli (CCP).
Powinien on by¢ stosowany oddzielnie do kazdej operacji. Sposob stosowania HACCP nalezy
poddawac¢ przegladowi oraz wprowadza¢ niezbgdne zmiany w przypadku wprowadzania
zmian do produktu, do procesu produkcji, lub jednego z etapow. Stosujac HACCP wazne jest,
by zachowac¢ elastyczno$¢ w odpowiednich przypadkach, biorac pod uwagg kontekst
zastosowania oraz rodzaj i rozmiar operacji.

Adaptacja nastgpujacych dokumentow Codex Alimentarius: Codex Alinorm 03/13A Zatacznik II (na
etapie 8 procedury) i CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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HACCEP opiera si¢ na siedmiu nastepujacych zasadach:

1.

okreslenie wszelkich zagrozen, ktorym nalezy zapobiec, lub ktére nalezy
wyeliminowa¢ badz zredukowac¢ do akceptowalnego poziomu (analiza zagrozen);

okreslenie krytycznych punktow kontroli na etapie lub etapach, na ktérych kontrola
taka jest niezbgdna do zapobiezenia zagrozeniom, ich wyeliminowania lub
zredukowania do akceptowalnego poziomu;

ustanowienie limitow krytycznych dla krytycznych punktow kontroli, ktére beda
stanowily granicg pomigdzy poziomem akceptowalnym i nieakceptowalnym z
punktu widzenia koniecznos$ci zapobiezenia zidentyfikowanym zagrozeniom, ich
wyeliminowania lub zredukowania;

ustanowienie i1 wdrozenie skutecznych procedur monitorowania na poziomie
krytycznych punktow kontroli;

ustanowienie dziatan naprawczych w przypadku gdy proces monitorowania wykaze,
iz krytyczny punkt kontroli nie jest kontrolowany;

ustanowienie wykonywanych regularnie procedur w celu upewnienia si¢, ze $rodki
przedstawione w skrocie w punktach 1 do 5 sa skuteczne;

prowadzenie dokumentacji i rejestrow odpowiadajacych charakterowi i rozmiarowi
przedsigbiorstwa sektora spozywczego w celu udokumentowania skutecznego
wdrozenia $§rodkow, o ktorych mowa w punktach 1 do 6.

Stosowanie siedmiu zasad

Zaleca si¢ podejmowanie dzialan w wymienionej kolejnosci:

1.1.

ANALIZA ZAGROZEN
Powolanie wielodyscyplinarnego zespotu (zespét HACCP)

Zespol, ztozony z przedstawicieli wszystkich zaangazowanych w produkcje
jednostek danego przedsigbiorstwa sektora spozywczego, musi posiada¢ peten zakres
specjalistycznej wiedzy i1 do$wiadczenie odpowiednie dla danego produktu, jego
produkcji (wytwarzania, magazynowania i dystrybucji), informacje dotyczace jego
konsumpcji oraz zwiazanych z nim potencjalnych zagrozen, powinien on réwniez
angazowa¢ w najwigkszym mozliwym stopniu kadrg kierownicza.

W przypadkach, gdy jest to konieczne, zespotowi moga towarzyszy¢ specjalisci,
ktérzy beda pomocni przy rozwiazywaniu trudno$ci zwiazanych z ocena i kontrola
punktow krytycznych.

Zesp6l moze przyjac nastgpujacych specjalistow:

— znajacych biologiczne, chemiczne i fizyczne zagrozenia zwiazane z dang grupa
produktow,
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odpowiedzialnych za lub bezposrednio zaangazowanych w techniczny proces
produkcyjny danego produktu,
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1.2.

1.3.

—  ktoérzy posiadaja praktyczna wiedzg z zakresu higieny i dziatania zaktadu
przetworczego oraz jego wyposazenia,

— inne osoby posiadajace specjalistyczna wiedzg z zakresu mikrobiologii,
higieny i technologii zywno§ci.

Jedna osoba moze pehi¢ kilka z wymienionych funkcji, pod warunkiem ze zespot
dysponuje wszelkimi potrzebnymi informacjami i ze sa one wykorzystywane do
zapewnienia, ze Wwypracowany system jest niezawodny. W przypadku, gdy
przedsigbiorstwo nie dysponuje wlasnymi zasobami wiedzy specjalistyczne;j,
powinno zasi¢ggna¢ porady z innego zrodta (konsultacje, przewodniki dobrych
praktyk higienicznych itp.).

Nalezy okreslic zakres planu HACCP. Powinien on opisywa¢ zaangazowane
segmenty tancucha zywnos$ciowego, procedury przedsigbiorstwa i ogolne klasy
zagrozen (biologiczne, chemiczne i fizyczne), ktérym nalezy zapobiec.

Opis produktu

Nalezy sporzadzi¢ dokladny opis produktu zawierajacy odpowiednie informacje
dotyczace bezpieczenstwa, takie jak:

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

. struktura i1 wlasciwosci fizykochemiczne (np. stan skupienia - staly lub ptynny,
zel, emulsja, zawartos$¢ wilgoci, pH itp.),

. sposOb przetworzenia (np. obrobka cieplna, mrozenie, suszenie, solenie,
wedzenie itp. oraz w jakim zakresie),

. sposob pakowania (np. hermetyczne, prézniowe, w modyfikowanej
atmosferze),

. warunki przechowywania i dystrybucji,

. okres przydatnosci do spozycia (np. ,nalezy spozy¢ przed” i ,najlepsze
przed”),

. sposob przygotowania do spozycia,

. majace zastosowanie kryteria mikrobiologiczne lub chemiczne.

OKkreSlenie przeznaczenia

Zespot HACCP powinien réwniez okresli¢c formy normalnego lub przewidywanego
wykorzystania produktu przez konsumenta oraz docelowe grupy konsumentéw, dla
ktorych produkt jest przeznaczony. W szczegdlnych przypadkach moze okazaé sig
konieczne okreslenie przydatnosci produktu dla szczegoélnych grup konsumentow,
takich jak firmy cateringowe, podrdzni, itp. oraz szczegoélnie narazonych grup
ludnosci.
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1.4.

1.5.

1.6.

1.6.1.

Sporzadzenie diagramu (opis procesu produkcji)

Niezaleznie od tego, jaki rodzaj diagramu zostanie wykorzystany, musi on
obejmowaé wszystkie etapy procesu produkcji, tacznie z okresami oczekiwania w
trakcie cyklu produkcyjnego lub migdzy jego kolejnymi etapami, poczawszy od
otrzymania surowcow, az do wprowadzenia produktu koncowego na rynek, poprzez
przygotowanie, przetwarzanie wilasciwe, pakowanie, przechowywanie i
rozprowadzanie. Wszystkie etapy powinny by¢ kolejno doktadnie przeanalizowane i
przedstawione na szczegblowym diagramie procesu produkcji wraz z
wyczerpujacymi danymi technicznymi.

Informacje moga obejmowaé migdzy innymi:

. plan pomieszczen roboczych i pomieszczen pomocniczych,
. rozmieszczenie wyposazenia i urzadzen oraz ich charakterystyke,
. kolejnos¢ wszystkich etapow produkcji (facznie ze stosowanymi surowcami,

sktadnikami lub dodatkami, a takze okresy oczekiwania w trakcie cyklu
produkcyjnego lub migdzy jego kolejnymi etapami),

. parametry technologiczne poszczegdlnych operacji (w szczegolnosci czas,
temperatura, z podaniem okresé6w oczekiwania),

. przeptyw produktow (wlaczajac potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe),

. oddzielenie obszarow produkcji brudnej i produkcji czystej (obszar tzw.
wysokiego ryzyka i niskiego ryzyka),

Nastgpujace wymagania sa wymogami wstepnymi i moga zosta¢ wlaczone do
systemu HACCP:

. procedury dotyczace czyszczenia i dezynfekcji;

. warunki higieniczne w zakladzie,

. drogi poruszania si¢ personelu i zasady higieny,
. warunki przechowywania i dystrybucji produktu.

Konfrontacja diagramu procesu produkcji ze stanem rzeczywistym

Po sporzadzeniu diagramu, wielodyscyplinarny zesp6t przeprowadza konfrontacje z
rzeczywistym stanem podczas godzin pracy. Jakiekolwiek zaobserwowane
odchylenia lub niezgodnosci musza by¢ skorygowane na oryginalnym diagramie tak,
aby odpowiadal on stanowi rzeczywistemu.

Zestawienie zagrozen i Srodkow kontroli
sporzqdzi¢ wykaz wszystkich potencjalnych zagrozen biologicznych, chemicznych lub

fizycznych, ktorych wystqpienia mozna w sposob rozsqdnie uzasadniony spodziewaé
sie na kazdym etapie procesu produkcji (wlqcznie z nabywaniem i przechowywaniem
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surowcow i innych skladnikow oraz przy uwzglednieniu okresow oczekiwania w
czasie cyklu produkcji). Pojecie zagrozenia zostato zdefiniowane w art. 3 ust. 14
rozporzqdzenia (WE) nr 178/2002.

Zespot HACCP powinien nastgpnie przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen, aby wskazac te,

ktoérych wyeliminowanie lub ograniczenie do akceptowalnych poziomow jest sprawa
zasadnicza dla produkcji bezpiecznej zywnoSci.

10
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1.6.2.

Przy wprowadzaniu analizy zagrozen nalezy wzia¢ pod uwagg nastepujace czynniki:

. prawdopodobienstwo wystapienia zagrozen 1 grozbg ich niekorzystnych
skutkéw dla zdrowia;

. oceng jako$ciowa i/lub ilo§ciowa wystapienia zagrozen,

. przetrwanie lub namnozenie mikroorganizméw chorobotwoérczych i
niedopuszczalne wytworzenie substancji chemicznych w produktach
posrednich, konncowych, na linii produkcyjnej lub w jej otoczeniu,

. wytworzenie lub istnienie w Zywno$ci toksyn lub innych niepozadanych
produktéw metabolizmu bakterii, substancji chemicznych lub czynnikow
fizycznych, albo alergenow;

. skazenie (lub skazenie wtorne) biologiczne (mikroorganizmy, pasozyty),
chemiczne badz fizyczne surowcoéw, produktow posrednich lub koncowych ,

rozwazy¢ i opisac, jakie srodki kontroli, jesli jakiekolwiek, istniejq i mogq byc
zastosowane w przypadku wystqpienia poszczegolnych zagrozen.

Srodkami kontroli sa te czynnosci badz operacje, ktore moga by¢ wykorzystane do
zapobiegania wystapieniu zagrozen, wyeliminowania ich lub obnizenia ich wplywu
lub wystepowania do dopuszczalnego poziomu.

Do kontroli okreslonego zagrozenia moze by¢ wymagany wigcej niz jeden $rodek
kontroli, a za pomoca jednego $rodka kontroli moze by¢ kontrolowane wigcej niz
jedno zagrozenie, na przyklad pasteryzacja lub kontrolowana obrébka cieplna moze
zapewni¢ wystarczajace obnizenie poziomu zaré6wno salmonelli, jak i listerii.

Srodki kontroli musza by¢ wspomagane szczegotowymi procedurami i
wskazowkami zapewniajacymi skuteczne wykonanie. Na przyklad szczegdtowe
harmonogramy sprzatania, precyzyjne wskazowki dotyczace obrobki cieplne;,
najwyzsze dopuszczalne stezenia $rodkow konserwujacych uzywanych zgodnie z
obowiazujacymi zasadami wspolnotowymi.

OKRESLENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI (CCP)

Okreslenie punktu krytycznego w celu kontrolowania zagrozenia wymaga
zastosowania logicznego podej$cia. Moze je ulatwi¢ tzw. drzewo decyzyjne (zespot
moze korzysta¢ z innych metod, zaleznie od wiedzy i1 doswiadczenia jego
poszczegdlnych cztonkdéw). Przy stosowaniu drzewa decyzyjnego nalezy rozpatrzy¢
kolejno kazdy etap procesu uwzgledniony w diagramie. Na kazdym etapie drzewo
decyzyjne nalezy zastosowaé¢ do kazdego zagrozenia, ktorego wystapienia lub
wprowadzenia mozna si¢ w sposob rozsadnie uzasadniony spodziewac i1 okresli¢
srodki kontrolne. Metodg drzewa decyzyjnego nalezy stosowa¢ w sposéb elastyczny,
uwzgledniajac caty proces produkcyjny, w celu uniknigcia w miar¢ mozliwosci
zbgdnych punktow krytycznych. Przyktad drzewa decyzyjnego pokazano na
rysunku 1, lecz moze ono nie mie¢ zastosowania do wszystkich sytuacji. Zalecane
jest szkolenie w zakresie stosowania drzewa decyzyjnego.

11
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Okreslenie punktéw krytycznych pociaga za soba dwie konsekwencje dla zespolu
HACCP, ktory powinien:

—  zapewni¢ okres§lenie i wdrozenie odpowiednich $rodkow kontroli. W
szczegollnosci, jezeli zagrozenie zostalo stwierdzone na etapie, na ktérym
kontrola jest niezbgdna dla bezpieczenstwa produktu i nie istnieja Srodki
kontroli na tym etapie ani na zadnym innym, wowczas nalzy zmieni¢ produkt
lub proces na tym etapie lub na etapie wczesniejszym albo pozniejszym w celu
wprowadzenia $rodka kontroli,

—  ustanowi¢ i wdrozy¢ system monitorowania i kontroli w kazdym punkcie
krytycznym.

LIMITY KRYTYCZNE W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Kazdy srodek kontroli zwiazany z krytycznym punktem kontroli powinien stanowic
podstawg do okreslenia limitow krytycznych.

Limity krytyczne odnosza si¢ do najwyzszych dopuszczalnych warto$ci w
odniesieniu do bezpieczenstwa produktu. Rozgraniczaja one poziom akceptowalny
od poziomu nieakceptowalnego. Limity krytyczne sa ustalone dla mozliwych do
zaobserwowania lub zmierzenia parametréw, na podstawie ktorych mozna wykazac,
ze punkt krytyczny pozostaje pod kontrola. Musza by¢ one oparte na uzasadnionych
dowodach, ze wybrane warto$ci zagwarantuja kontrolg procesu.

Takimi parametrami sa na przyktad: temperatura, czas, pH, zawarto$¢ wilgoci, , ,
zawarto$¢ substancji dodatkowych, srodkéw konserwujacych lub soli, wtasciwosci
organoleptyczne, takie jak wyglad zewngtrzny lub konsystencja, itp..

W niektérych przypadkach, w celu obnizenia ryzyka przekroczenia limitéw
krytycznych z powodu zmian przebiegu procesu produkcji moze okazaé sig
niezbedne bardziej rygorystyczne okre$lenie pozioméw (tzw. poziomoéw
docelowych) by zapewni¢ przestrzeganie limitéw krytycznych.

Limity krytyczne moga pochodzi¢ z rdéznych zrddel. Jezeli nie zostaly one
zaczerpni¢te z norm regulacyjnych lub przewodnikow dobrych praktyk
higienicznych, zesp6l powinien upewni¢ si¢ co do ich waznosci pod wzgledem
kontroli okreslonych zagrozen w poszczegolnych CCP.

PROCEDURY MONITOROWANIA W KRYTYCZNYCH PUNKTACH KONTROLI

Istotna cz¢scia kontroli HACCP jest program obserwacji lub pomiarow realizowany
w kazdym z punktéw krytycznych, majacy na celu zapewnienie zgodno$ci z
okreslonymi limitami krytycznymi.

Obserwacje lub pomiary musza pozwala¢ na wykrycie utraty kontroli w punktach

krytycznych 1 dostarcza¢ informacji w czasie umozliwiajacym podjecie dziatan
naprawczych.
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W miar¢ mozliwosci nalezy dokona¢ dostosowan procesu produkcji, gdy wyniki
monitorowania wskazuja na tendencj¢ zmierzajacq do utraty kontroli w danym CCP.
Dostosowania nalezy wprowadzi¢ zanim pojawi si¢ odchylenie. Dane pochodzace z
monitorowania powinna ocenia¢ Wwyznaczona osoba, posiadajaca wiedzg i
uprawniona do podejmowania dziatan naprawczych, gdy sa one wskazane.

13

PL



PL

Obserwacje lub pomiary moga by¢ prowadzone w sposob ciagly lub nieciagly. W
przypadku, gdy obserwacje badz pomiary nie sa prowadzone w sposob ciagly,
konieczne jest okreslenie czgstotliwosci ich przeprowadzania w celu zapewnienia
wiarygodno$ci informacji.

Program powinien zawiera¢ opis metod, czgstotliwos¢ przeprowadzania obserwacji i
pomiaréw oraz prowadzenia zapiséw, a takze okresla¢ dla kazdego punktu

krytycznego:

. osoby odpowiedzialne za monitorowanie i kontrolg,
. terminy monitorowania i kontroli,
. sposdb monitorowania i przeprowadzania kontroli.

Rejestry dotyczace monitorowania CCP musza by¢ podpisane przez osobe(y)
prowadzaca(e) monitorowanie oraz, w przypadku weryfikacji, przez osoby
odpowiedzialne za weryfikacj¢ w przedsigbiorstwie.

DZIALANIA NAPRAWCZE
Dla kazdego punktu krytycznego zespét HACCP musi z wyprzedzeniem zaplanowac
dzialania naprawcze, tak aby mozna je bylo bez wahania zastosowaé, gdy

monitorowanie wykaze odchylenie od limitu krytycznego.

Wspomniane dziatania naprawcze powinny obejmowac:

. wlasciwe wskazanie osoby/oséb odpowiedzialnej(-ych) za wdrozenie dziatan
naprawczych,
. opis wymaganych $rodkéw 1 czynnosci majacych na celu naprawienie

stwierdzonych odchylen,

. formy dzialan, jakie nalezy podja¢ w odniesieniu do produktéw, ktére byly
wytwarzane w czasie, gdy proces byt poza kontrola,

. pisemny rejestr podjgtych srodkow zawierajacy wszystkie wlasciwe informacje
(na przyktad: datg, godzing, rodzaj dziatania, osobg¢ wykonujaca dzialanie 1
pb6zniejsze weryfikacje).

Monitoring moze wskazywac

— ze nalezy podja¢ $rodki profilaktyczne (kontrola urzadzen, oséb majacych

kontakt z zywnos$cia, skutecznosci poprzednich $srodkéw naprawczych, itd.),
jezeli w odniesieniu do tej samej procedury konieczne jest wielokrotne
podje¢cie dziatan naprawczych.

14

PL



PL

6.1.

PROCEDURY WERYFIKACJI

Zespot HACCP powinien okresli¢ metody i1 procedury, ktore nalezy zastosowac by
stwierdzié, czy system HACCP funkcjonuje prawidtowo. Metody moga obejmowaé
w szczegllnosci losowe pobieranie probek i1 przeprowadzanie analiz, dodatkowe
analizy lub badania w wybranych punktach krytycznych, wzmozone analizy
produktéw posrednich lub koncowych, badania rzeczywistych warunkow
przechowywania, dystrybucji i sprzedazy oraz rzeczywistego wykorzystania
produktu.

Czestotliwos¢ weryfikacji powinna by¢ na tyle duza, by potwierdzi¢ dobre
funkcjonowanie systemu HACCP. Zalezy ona od wilasciwosci przedsigbiorstwa
(wielkos¢ produkcji, liczba pracownikow, rodzaj zywnosci poddawanej obrobce),

czgstotliwosci  monitorowania, doktadnosci pracownikow, liczby odchylen
wykrytych w czasie i istniejacych zagrozen.

Procedury weryfikacji obejmuja:

. audyty systemu HACCP i odnoszacych si¢ do niego zapisow,
. kontrolg operacji,

. potwierdzenie, ze CCP znajduja si¢ pod kontrola,

. zatwierdzenie limitow krytycznych,

. przeglad odchylen i przepisow dotyczacych produktu; dziatania naprawcze
podjete w odniesieniu do produktu.

Czestotliwos¢ weryfikacji w znaczny sposob wplynie na liczbg powtdrnych kontroli
lub sytuacji wycofania produktu w przypadku wykrycia odchylenia przekraczajacego
limity krytyczne. Weryfikacja obejmuje nastgpujace elementy, ktére nie musza by¢
wykonywane rownocze$nie:

. kontrola zgodnosci rejestréw ze stanem faktycznym i analiza odchylen

. kontrola os6b monitorujacych czynnosci przetwarzania, przechowywania i/lub
transportu

. kontrola fizyczna monitorowanego procesu

. kalibrowanie urzadzen uzytych do monitorowania.

Weryfikacj¢ powinna przeprowadzi¢ inna osoba niz osoba odpowiedzialna za
prowadzenie monitorowania 1 dzialan naprawczych. Jezeli pewne czynnoSci
weryfikacyjne nie moga by¢ przeprowadzone na terenie przedsigbiorstwa, powinni je
wykona¢ w jego imieniu eksperci zewngtrzni lub wykwalifikowane osoby trzecie.

15

PL



6.2.

W miar¢ mozliwosci czynno$ci zwiazane z zatwierdzaniem powinny obejmowac
dziatania potwierdzajace skuteczno$¢ wszystkich elementow planu HACCP. W
przypadku wprowadzenia zmian, niezbedny jest przeglad systemu w celu
zapewnienia, ze jest on (lub bedzie) w dalszym ciagu wazny.

Przyktady zmian obejmuja:

. zmiang surowca lub produktu, warunkéw przetwarzania (uktad zaktadu i jego
otoczenie, urzadzenia produkcyjne, program czyszczenia i dezynfekcji),

. zmiany w pakowaniu, warunkach przechowywania badz dystrybucji,

. zmiany w sposobie wykorzystania przez konsumenta,

. otrzymanie jakiejkolwiek informacji o nowym zagrozeniu zwigzanym z
produktem.

W razie koniecznosci przeglad musi zakonczy¢ si¢ zmiang ustanowionych procedur.
Zmiany powinny by¢ w pelni wlaczone do dokumentacji i systemu prowadzenia
rejestrow w celu zapewnienia, ze doktadne, zaktualizowane informacje sa na biezaco
dostepne.

DOKUMENTACJA I PROWADZENIE REJESTROW

Skuteczne 1 dokladne prowadzenie rejestrow ma zasadnicze znaczenie dla
stosowania systemu HACCP. Procedury HACCP powinny by¢ udokumentowane.
Dokumentacja i prowadzenie rejestrow powinny by¢ dostosowane do rodzaju i
rozmiaru operacji i wystarczajace, by przedsigbiorstwo mogto zweryfikowac, czy
kontrole HACCP istnieja i sa utrzymane. Dokumenty i rejestry nalezy przechowywac
przez wystarczajaco dlugi okres umozliwiajacy wlasciwemu organowi
przeprowadzenie audytu systemu HACCP. Opracowane przez ekspertow dokumenty
zawierajace wytyczne dotyczace HACCP (np. przewodniki HACCP wtasciwe dla
danego sektora) moga by¢ wykorzystane jako czg$¢ dokumentacji, pod warunkiem,
ze materialy te odzwierciedlaja szczegélne operacje w dziedzinie ZywnoSci
dokonywane przez przedsigbiorstwo. Dokumenty powinny zosta¢ podpisane przez
osobg odpowiedzialna za weryfikacje w przedsigbiorstwie.

Przyktady dokumentacji:

. analiza zagrozen,

. okreslenie CCP,

. okreslenie limitu krytycznego,

. zmiany w systemie HACCP.
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Przyktady rejestrow:

czynnosci zwigzane z monitorowaniem CCP,
odchylenia i zwiazane z nimi dziatania naprawcze,

dziatania weryfikacyjne.

Prosty system prowadzenia rejestrow moze by¢ skuteczny i tatwy do przekazania
pracownikom. Moze on =zosta¢ zinegrowany z istniejacymi operacjami i
wykorzystywa¢ istniejace juz dokumenty, takie jak faktury za dostawe i listy
kontrolne stuzace na przyktad do zapisywania temperatur produktu.

SZKOLENIE

1.

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny si¢ upewni¢, ze personel zna
okreslone zagrozenia (jesli istnieja), punkty krytyczne w procesie produkcji,
przechowywania, transportu i/lub procesie dystrybucji oraz $rodki naprawcze,
srodki profilaktyczne i procedury dokumentacji majace zastosowanie w
przedsigbiorstwie.

Poszczegodlne sektory przemystu spozywczego powinny poczynié starania, by
przygotowa¢ informacje takie jak (ogdlne) przewodniki HACCP i1 materiat
szkoleniowy dla przedsigbiorstw sektora spozywczego.

Wiasciwy organ powinien w razie potrzeby wspomaga¢ w podobnych

czynno$ciach, jak wspomniano w ustgpie 2, szczegOlnie w gorzej
zorganizowanych lub niedostatecznie poinformowanych sektorach.
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Rysunek 1:

Przyktad drzewa decyzyjnego pozwalajacego na okreslenie krytycznych

punktow kontroli (CCP).  Na pytania nalezy odpowiada¢ po kolei.
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P1 kontroli?

p
Czy istnieja profilaktyczne Srodki ]4 2

v v Zmieni€¢ etap, proces

produkcji lub produkt
Tak Nve

A
Czy kontrola na tym etapie jest niezbgdna dla Tak
zachowania bezpieczenstwa?
0

A 4

[ Nie ]—>[ Brak CCP ]—>
\ 4
p
. . . . ( )
Czy etap ten ma na celu wyeliminowanie lub zmniejszenie Tak

Stop*

~——

P2 do akceptowalnego poziomu mozliwosci wystapienia
zagrozenia? **

&

Nie

—

A 4

/

Czy mogloby wystapi¢ zanieczyszczenie spowodowane
P3 okreslonym zagrozeniem przekraczajace akceptowalny(-
e) poziom(-y), lub czy mogloby ono wzrosna¢ do

9 nieakceptowalnych poziomow?**

| Tak ] [ Nie ]—b[ Brak CCP
A\ 4
v Stop*

Czy kolejny etap pozwoli wyeliminowacé okreslone
zagrozenie(-a) lub zmniejszy¢ mozliwos¢ jego (ich)
wystapienia do akceptowalnego(-ych) poziomow?**

P4

A 4

A\ 4 A\ 4
Krytyczny punkt kontroli
[ ey punk

A 4

** Poziomy akceptowalne i nieakceptowalne

* Przejdi do kollejnego okreslonego zagrozenia w nalezy okresli¢ w ramach celéw globalnych przy
opisanym procesie. okreslaniu CCP planu HACCP.
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ZALACZNIK 11

Ulatwianie wdrozenia zasad HACCP w niektorych przedsi¢biorstwach

1.1.

Pojecie

1.2.

sektora spozywczego

INFORMACJE OGOLNE

Art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w
sprawie higieny $rodkéw spozywczych naklada na przedsigbiorstwa wymog
opracowania, wdrozenia i utrzymania stalej procedury lub procedur na podstawie
zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

to pozwala w kazdym przypadku na wdrazanie zasad HACCP z niezbedna
elastyczno$cia. Niniejszy dokument objasnia zakres tej elastyczno$ci i1 udziela
wskazowek dotyczacych uproszczonego wykonywania wymogéw HACCP, w
szczegdlnosci w matych przedsigbiorstwach sektora spozywczego.

W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 kluczowymi zagadnieniami w uproszczonej
procedurze HACCP sa:

a)  motyw 15 wspomnianego rozporzadzenia, stwierdzajacy ze:

, Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Codex
Alimentarius. Powinny zapewnia¢é odpowiedniq_elastycznosé, aby mogly byé
stosowane w__kaidej sytuacji, w tym w malych przedsiebiorstwach. W
szczegolnosci  niezbedne — jest  uwzglednienie, Ze  w  niektorych
przedsiebiorstwach sektora spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie
krytycznych punktow kontroli oraz, zZe, w niektorych przypadkach, dobra
praktyka higieny moze zastqpi¢ monitorowanie krytycznych punktow kontroli.
Podobnie, wymog ustanowienia , krytycznych limitow" nie oznacza, Ze
niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku. Ponadito,
wymog zachowywania dokumentow musi by¢ elastyczny, aby nie powodowat
nadmiernego obciqzenia bardzo matych przedsiebiorstw”.

b)  wyrazne 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), ze ustanowienie dokumentdéw i rejestrow
musi by¢ proporcjonalne do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa
sektora spozywczego.

d) art. 5 ust. 5 tego rozporzadzenia, ktory przewiduje, ze rozporzadzenie pozwala
na przyjecie ustalen ulatwiajacych wykonanie zasad HACCP przez niektore
przedsigbiorstwa sektora spozywczego. Ustalenia te obejmuja wytyczne
dotyczace stosowania zasad HACCP.
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CEL NINIEJSZEGO DOKUMENTU

Celem niniejszego dokumentu jest udzielenie wskazowek na temat elastycznosci we
wdrazaniu prodecur opartych na zasadach HACCP, a w szczeg6lnosci:

. okreslenie tych przedsigbiorstw sektora spozywczego, w odniesieniu do
ktorych elastycznos¢ bytaby wskazana,

. wyjasnienie pojgcia ,,procedura oparta na zasadach HACCP”,

. umieszczenie systemu HACCP w szerszym kontek$cie higieny zywnosci i
wymogow wstepnych,

. wyjasnienie roli przewodnikow dobrych praktyk i przewodnikéw ogdlnych
HACCP, w tym potrzeby prowadzenia dokumentacji, oraz

. wskazanie zakresu elastyczno$ci majacego zastosowanie do zasad HACCP.

PRZEDSIEBIORSTWA KWALIFIKUJACE SIE DO STOSOWANIA ULATWIEN W SYSTEMIE
HACCP

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 nie okresla doktadnie rodzaju przedsigbiorstw
sektora spozywczego, ktore kwalifikuja si¢ do wdrozenia uproszczonej procedury
oparte] na zasadach HACCP. Jednak w ogolnym kontekscie nowych zasad
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, wymoOg opracowania, wykonania i
utrzymania stalej procedury opartej na zasadach HACCP powinien by¢
proporcjonalny i opiera¢ si¢ na wystepujacym ryzyku. Rozpatrujac wprowadzenie
uproszczonych procedur opartych na zasadach HACCP, nalezy w szczegodlnosci
wzia¢ pod uwageg zagrozenia zwigzane z niektérymi rodzajami zywnosci i procedur
stosowanych w odniesieniu do Zywnosci.

Zasady przedstawione w niniejszym dokumencie sa przede wszystkim adresowane
do matych przedsigbiorstw, lecz maja zastosowanie nie tylko tam. Przyktady podane
w poszczegdlnych czg$ciach niniejszego dokumentu maja wigc charakter
wskaznikowy/indykatywny? 1 nie odnosza si¢ wytacznie do przedsigbiorstw sektora
spozywczego, czy wymienionych sektorow przemyshu spozywczego.

CZYM JEST PROCEDURA OPARTA NA ZASADACH HACCP?

Siedem zasad HACCP stanowi praktyczny model stalego okreslania i
kontrolowania istotnych zagrozen. Oznacza to, ze jesli dany cel mozna osiagna¢
jednakowymi S$rodkami w sposéb prostszy, lecz réwnie skuteczny co
wspomniane siedem zasad, nalezy uzna¢, ze wymog ustanowiony w art. 5 ust. 1
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 zostal spelniony.

Procedura oparta na zasadach HACCP jest proaktywnym systemem zarzadzania
zagrozeniami. Ma ona na celu utrzymywanie pod kontrola zanieczyszczenia
zywno$ci  mikroorganizmami, substancjami chemicznymi lub fizycznymi
substancjami zanieczyszczajacymi, tak aby bezpiecznie produkowaé zywnos¢.
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Wymobg opracowania, wdrozenia i utrzymania stalej procedury opartej na zasadach
HACCP jest w znacznym stopniu zaczerpnigty z ,,Zalecanego Migdzynarodowego
Kodeksu Postepowania - OgoOlne Zasady Higieny  ywnosci Kodeksu
“ywnosciowego™”. Celem takiej procedury jest kontrola zagrozen zywnosci. Kodeks
zaleca przedsigbiorstwom sektora spozywczego:

. okreslenie wszelkich etapéw w ich operacjach, ktoére maja krytyczne znaczenie
dla bezpieczenstwa zywnosci,

. wdrozenie skutecznych procedur kontroli na tych etapach,

. monitorowanie procedur kontroli w celu zapewnienia ich ciaglej skutecznosci,
oraz

. okresowy przeglad procedur kontroli, a takze przy kazdej zmianie operacji.

Oznacza to, ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny posiada¢ system
pozwalajacy na okreslenie i kontrolowanie istotnych zagrozen w sposob staly i
dostosowywac ten system w razie potrzeby.

Mozna to osiagnaé np. poprzez poprawne wdrozenie wymogow wstepnych i dobrych

praktyk higieny poprzez korzystanie z przewodnikow dobrych praktyk lub
polaczenia tych dwdch elementow.

HACCP A WYMOGI WSTEPNE

Higiena zywnosSci jest wynikiem wdrozenia przez przedsi¢biorstwa sektora
spozywczego wymogow wstepnych i procedur opartych na zasadach HACCP.
Wymogi wstgpne stanowia podstawe dla skutecznego wdrozenia systemu
HACCP i powinny zosta¢ wprowadzone przed ustanowieniem procedury
opartej na HACCP.

Systemy HACCP nie zastgpuja innych wymogow higieny zywnosci, lecz stanowia
czg$¢ zestawu S$rodkow higieny zywno$ci ukierunkowanych na zapewnienie
bezpiecznej zywnosci. Nalezy przede wszystkim pamigta¢ o tym, ze przed
ustanowieniem procedur HACCP musza by¢ spetnione ,,wstepne” wymogi higieny
zywnosci obejmujace w szczegolnosci:

. infrastrukture 1 wyposazenie,

. surowce,

. bezpieczne obchodzenie si¢ z zywnoscia (w tym podczas pakowania i
transportu),

. nalezyte obchodzenie si¢ z odpadami zywnos$ciowymi,

2
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6.1.

. procedury zwalczania szkodnikow,

. procedury sanitarne (czyszczenie i dezynfekcja),

. jako$¢ wody,

. utrzymanie tancucha chtodniczego,

. zdrowie personelu,

. higieng osobista,

. szkolenie.

Wymogi te sluza ogolnej kontroli zagrozen i sa wyraznie zalecane w prawie
wspolnotowym. Moga one zosta¢ uzupeklnione przewodnikami dobrych praktyk

opracowanymi przez rdzne sektory przemystu spozywczego.

Inne wymogi prawa wspolnotowego, takie jak monitorowanie historii produktu (art.
18 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 czy wycofanie zywno$ci lub obowiazek
informowania wilasciwych wiladz (art. 19 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002)
moglyby réwniez zosta¢ uznane za wymogi wstgpne, mimo iz nie sa ujgte w
zasadach higieny zywnosci.

WYMOGI WSTEPNE A KONTROLA ZAGROZEN ZYWNOSCIOWYCH

W przypadkach, gdy wymogi wstepne (uzupelnione badz nie o przewodniki
dobrych praktyk) pozwalaja na osiagnigcie celu kontrolowania zagrozen
zywnoSciowych, nalezy wuznaé, zgodnie z zasada proporcjonalnosci, ze
zobowigzania ustanowione na mocy zasad higieny ZywnosSci zostaly spelnione i
Ze nie ma potrzeby stosowania si¢ do wymogu opracowania, wykonania i
utrzymania stalej procedury opartej na zasadach HACCP.

Petng procedur¢ HACCP stanowi system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
ktory jest szczegdlnie odpowiedni dla przedsigbiorstw przygotowujacych,
wytwarzajacych lub przetwarzajacych zywno$¢.

W niektérych przypadkach, w szczegdlnosci w przedsigbiorstwach sektora
spozywczego, w ktorych nie odbywa si¢ przygotowanie, wytwarzanie lub
przetwarzanie zywnoS$ci wydaje si¢, ze wszystkie zagrozenia mozna kontrolowaé
poprzez wdrozenie wymogow wstepnych. W tych przypadkach mozna uznaé, ze
pierwszy etap procedury HACCP (analiza zagrozen) zostatl zakonczony i nie ma
dalszej potrzeby opracowywania i wdrazania pozostatych zasad HACCP.
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6.2.

7.1.

Tego rodzaju przedsigbiorstwami moga by¢ (migdzy innymi):

. punkty sprzedazy wykorzystujace duze namioty, stanowiska handlowe 1
samochody do sprzedazy obwozne;j,

. zaklady serwujace gtownie napoje (bary, kawiarnie, itd.),
. mate sklepy detaliczne (np. sklepy spozywcze),

. przedsigbiorstwa zajmujace si¢ transportem i przechowywaniem zywnoS$ci
paczkowanej lub niepsujacej sig,

w ktérych zazwyczaj nie przygotowuje si¢ Zywnosci.

Przedsigbiorstva te moga réwniez wykonywaé proste czynnoSci zwiazane z
przygotowaniem zywnosci (takie jak krojenie na plasterki), ktore mozna wykonaé¢ w
sposOb bezpieczny przy poprawnym zastosowaniu wymogoéw wstepnych higieny
Zywnosci.

Oczywiste jest jednak, Ze gdy wymaga tego bezpieczenstwo zywnosci nalezy
zagwarantowaé przeprowadzenie niezbednego monitoringu i weryfikacji
(uzupeklionych w miare mozliwosci przez prowadzenie rejestrow), na przyklad
tam gdzie niezbedne jest utrzymanie lancucha chlodniczego. W takim przypadku
zasadnicze znaczenie ma monitorowanie temperatur i, w razie potrzeby, kontrola
wiasciwego funkcjonowania sprzg¢tu chtodniczego.

PRZEWODNIKI DOBRYCH PRAKTYK HIGIENY ZYWNOSCI A STOSOWANIE ZASAD
HACCP

Przewodniki dobrych praktyk sa prosta, lecz skuteczna metoda pokonania
trudnosci, jakie mogg napotka¢ niektore przedsigbiorstwa sektora spozywczego
przy wdrazaniu szczegolowej procedury HACCP. Przedstawiciele roznych
sektorow przemystu spozywczego - a w szczegélnosci tych, w ktorych wiele
przedsi¢biorstw napotyka trudnosci przy opracowaniu procedur HACCP -
powinni rozwazy¢ mozliwos¢ opracowania takich przewodnikow, a wlasciwe
organy powinny zachecaé¢ przedstawicieli tych sektorow do ich stworzenia.
Nalezy udzieli¢ wsparcia przy opracowywaniu przewodnikow dobrych praktyk
tym sektorom przemyshu spozywczego, ktore sa stabe lub gorzej zorganizowane.

Wykorzystanie przewodnikow dobrych praktyk moze pomoc przedsigbiorstwom
sektora spozywczego kontrolowac zagrozenia i wykaza¢ poszanowanie przez nie
norm. Przewodniki moga by¢ stosowane w kazdym sektorze przemystu
spozywczego, a w szczegolnosci w przedsigbiorstwach, w ktorych obrobka zywnosci
odbywa si¢ wedlug powszechnie znanych procedur, stanowiacych czgsto element
zwyklego szkolenia zawodowego przedsigbiorcéw dziatajacych w tych sektorach (na
poziomie detalicznym i nie tylko), takich jak:

. restauracje, w tym miejsca obrobki zywnos$ci na poktadach srodkéw transportu,
takich jak statki,
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sektory gastronomii rozprowadzajace przygotowana zywno$¢ z zakladu
gléwnego,

piekarnie i ciastkarnie,

sklepy detaliczne, m.in. sklepy migsne.
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7.2.

7.3.

7.4.

W przypadku takich przedsigbiorstw moze wystarczy¢, ze przewodniki dobrych
praktyk beda w praktyczny i prosty sposob opisywaty metody kontroli zagrozen, nie
traktujac szczegétowo o rodzajach zagrozen i nie okreslajac formalnie krytycznych
punktéw kontroli. Tym niemniej, przewodniki te powinny obejmowaé wszystkie
istotne zagrozenia, ktore moga wystapi¢ w przedsigbiorstwie i jasno okresla¢
procedury ich kontroli, a takze dzialania naprawcze, jakie nalezy podja¢ w
przypadku wystapienia problemow.

Tego rodzaju przewodniki powinny rowniez zwraca¢ uwage na zagrozenia zwigzane
z niektorymi rodzajami zywno$ci (np. mozliwos¢ wystapienia Salmonelli w
surowych jajach), a takze metody kontroli zanieczyszczen i zakazen zywnos$ci (np.
kupowanie jaj z wiarygodnych zrédet i zachowanie wlasciwych parametrow
czasu/temperatury przy przetwarzaniu.

W wielu sektorach przemystu spozywczego przewodniki dobrych praktyk zostaty juz
opracowane 1 ocenione przez wlasciwe organy. Stanowia one zazwyczaj potaczenie
dobrych praktyk higienicznych i elementéw opartych na HACCP i obejmuja na
przyktad:

. wytyczne dotyczace praktycznego wdrozenia wymogoéw wstepnych,
. wymogi dotyczace surowcow,
. analizg zagrozen,

. okreslone wstgpnie krytyczne punkty kontroli przy przygotowywaniu,
wytwarzaniu i przetwarzaniu zywnos$ci okreslajace zagrozenia i szczegodlne
wymogi dotyczace kontroli.

. srodki higieny, jakie musza zosta¢ zachowane w przypadku obrdobki produktéw
narazonych na uszkodzenia i1 psujacych si¢ (takich jak produkty gotowe do
spozycia),

. bardziej rygorystyczne $rodki w przypadku Zzywno$ci przygotowywanej dla
wysoce wrazliwych grup konsumentéw (np. dzieci, osoby starsze, itp.),

. potrzebg dokumentacji i prowadzenia rejestrow,
. protokoty zatwierdzania dat przydatnosci do spozycia.
Ogolne przewodniki poswigcone wdrazaniu systemu HACCP

Szczegbdlnym rodzajem przewodnika dobrych praktyk jest ogoélny przewodnik
HACCP.

Przewodniki ogolne powinny wskazywa¢ zagrozenia i Srodki kontroli wspélne
dla niektorych przedsigbiorstw sektora spozywczego i stanowi¢ wsparcie dla
osoby zarzadzajacej lub zespolu HACCP w procesie opracowywania procedur
lub metod bezpieczenstwa zywnosci i wlasciwym.
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8.1.

8.2.

Przedsi¢biorcy sektora spozywczego powinni by¢ jednak Swiadomi, Zze moga
istnie¢ inne zagrozenia, np. te zwigzane z ukladem ich zakladu lub stosowanym
procesem produkcji oraz ze tego rodzaju zagrozen nie mozna przewidzie¢ w
ogolnym przewodniku HACCP. Przy stosowaniu ogoélnych przewodnikéow
HACCP w dalszym ciagu istnieje potrzeba dodatkowej oceny mozliwosci
wystapienia tego rodzaju zagrozen i metod ich kontroli.

Stosowanie przewodnikéw ogdlnych moze by¢ wiasciwe w tych sektorach, w
ktorych istnieje wiele podobienstw pomiedzy przedsigbiorstwami, proces produkcji
jest jednolity i1 gdzie istnieje wysokie prawdopodobienstwo wystapienia zagrozen,
np.:

. w rzezniach, przedsigbiorstwach zajmujacych sig¢ przetworstwem ryb, w
mleczarniach, itp.

. w przedsigbiorstwach stosujacych standardowe procedury przetwarzania
zywnosci, takie jak puszkowanie zywnosci, pasteryzacja zywnosci w plynie,
zamrazanie/szybkie zamrazanie Zywnosci, itp.

ELASTYCZNOSC W ODNIESIENIU DO ZASAD HACCP

W nawiazaniu do powyzszego, przedstawione w dalszej kolejnosci przyktady
ilustruja, w jaki sposob zasady HACCP mozna stosowa¢ w sposoéb elastyczny i
uproszczony. Przewodniki dobrych praktyk stanowia odpowiednie Zrodto
wskazowek w tej sprawie.

Analiza zagrozen a opracowanie procedur opartych na zasadach HACCP

. W pewnych przypadkach mozna zatozy¢, ze ze wzgledu na charakter
przedsigbiorstwa sektora spozywczego i rodzaj zywnos$ci przez nie obrabianej
potencjalne zagrozenia mozna kontrolowaé wdrazajac wymogi wstepne. W
takich przypadkach formalna analiza zagrozen nie jest konieczna. W
przypadku takich przedsigbiorstw sektora spozywczego =zaleca sig
wprowadzenie przewodnikéw dobrych praktyk.

. W niektorych przypadkach analiza zagrozen moze wykazaé, ze wszystkie
zagrozenia zywnosciowe mozna kontrolowac poprzez wdrozenie wstgpnych
wymogow higieny zywnoSci.

. W przypadku niektorych kategorii przedsigbiorstw sektora spozywczego moze
istnie¢ mozliwo$¢ wstgpnego okreslenia zagrozen wymagajacych kontroli.
Wskazowek na temat takich zagrozen i ich kontroli moze dostarczy¢ ogdlny
przewodnik HACCP.

Limity krytyczne

Limity krytyczne w krytycznych punktach kontroli mozna ustali¢ na podstawie:

. doswiadczen (dobrych praktyk),
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

. migdzynarodowej dokumentacji  dotyczacej niektérych operacji, np.
puszkowania zywnosci, pasteryzacji ptyndéw, itp., dla ktérych istnieje szereg
przyjetych norm (Codex Alimentarius). limity krytyczne mozna réwniez
ustanowic

. w przewodniku dobrych praktyk.

Wymog ustanowienia limitu krytycznego w krytycznym punkcie kontroli nie zawsze
oznacza konieczno$¢ ustalenia wartosci liczbowej. Tak si¢ zazwyczaj dzieje, gdy
procedury monitorowania opieraja si¢ na obserwacji wzrokowej, np.

. zanieczyszczenie katem tusz w rzezni,

. temperatura wrzenia Zywnosci w ptynie,

. zmiana wlasciwosci fizycznych podczas przetwarzania (np. gotowanie
Zywnosci.

Procedury monitorowania
W wielu przypadkach monitorowanie moze stanowic procedure prostq, np.

. regularna weryfikacja temperatury urzadzen chiodzacych/mrozacych przy
uzyciu termometra,

. obserwacja wzrokowa polegajaca na monitorowaniu, czy w czasie uboju
stosowana jest poprawna procedura oskdrowania, jesli ta cz¢$¢ procesu uboju
zostata  okreSlona  jako krytyczny punkt kontroli  zapobiegajacy
zanieczyszczeniu tusz,

. obserwacja wzrokowa polegajaca na sprawdzeniu, czy preparat SpOZywczy
poddany szczegdlnemu rodzajowi obrobki termicznej posiada odpowiednie
wlasciwosci  fizyczne odpowiadajace poziomowi obrobki cieplnej (np.
gotowanie).

Standardowe procedury przetwarzania

. Niektore rodzaje zywnosci moga by¢ niekiedy przetwarzane w sposob
standardowy, przy uzyciu standardowych, wykalibrowanych urzadzen, np.
niektore operacje gotowania, pieczenie kurczaka, itp. Urzadzenia takie
zapewniaja przestrzeganie wlasciwych parametrdw czasu/temperatury operacji
standardowej. W takich przypadkach temperatura gotowania produktu nie musi
by¢ systematycznie mierzona, o ile zapewni si¢ odpowiednie funkcjonowanie
urzadzen 1 przestrzeganie wymaganych parametrow czasu/temperatury oraz
przeprowadzanie niezbgdnych kontroli w tym celu (i podjgcie dziatan
naprawczych w razie potrzeby).

. ~ ywnos$¢ w restauracjach jest przygotowywana wedtug dobrze ugruntowanych
procedur kulinarnych. Oznacza to, ze pomiary (np. pomiary temperatury
zywno$ci) nie musza by¢ wykonywane systematycznie, o ile przestrzega si¢
ustanowionych procedur.
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84.

Dokumenty i rejestry

Uwagi wstepne:

Ponizsza sekcja dotyczy wylqcznie dokumentacjii HACCP i nie odnosi sie do
dokumentacji innych zagadnien takich jak zarzqdzanie zapasami, odtworzenie
historii produktu, itp.

Przyktady, o ktorych mowa ponizej nalezy rozumie¢ w sSwietle art. 5 ust. 2 lit. g)
rozporzqdzenia (WE) nr 852/2004, ktory mowi, ze dokumenty i archiwa dotyczqce
procedur HACCP muszq by¢ proporcjonalne do charakteru i rozmiaru
przedsiebiorstwa sektora spozywczego.

Wedlug ogolnej zasady, potrzeba sporzadzania archiwow dotyczacych HACCP
powinna by¢ odpowiednio wywazona i moze si¢ ogranicza¢ do podstawowych
elementow odnoszacych si¢ do bezpieczenstwa zywnosci.

Dokumentacja zwiazana z HACCP obejmuje:

a) wlasciwe dla danego przedsigbiorstwa sektora spozywczego dokumenty
dotyczace procedur opartych na zasadach HACCP, oraz

b)  rejestry dotyczace przeprowadzonych analiz i pomiarow.

W nawiazaniu do powyzszego, nastgpujace ogolne wskazowki moga stuzy¢ jako
wytyczne:

. W przypadkach, gdy istnieja ogdlne przewodniki HACCP, moga one
zastgpowaé dokumentacje wlasna dotyczaca procedur opartych na zasadach
HACCP. Przewodniki takie moga réwniez doktadnie wskazywaé, w jakich
przypadkach istnieje potrzeba prowadzenia rejestrow, 1 przez jaki okres nalezy
je przechowywac.

. W przypadku procedur opartych na obserwacji wzrokowej, mozna rozwazy¢
ograniczenie potrzeby prowadzenia rejestrow jedynie do przypadkow wykrycia
niezgodnosci (np. nieutrzymywania wlasciwej temperatury przez urzadzenia).

Wpisy dotyczace niezgodnos$ci powinny obejmowaé podjete dziatania
naprawcze. Wykorzystanie dziennika Iub listy kontrolnej moze by¢
odpowiednim sposobem prowadzenia rejestrow w takich przypadkach.

. Rejestry nalezy przechowywac przez odpowiedni czas. Okres ten musi by¢ na
tyle dtugi, by zapewni¢ dostepnos¢ informacji pozwalajacych na odtworzenie
historii danego produktu w przypadku powstania sytuacji alarmowej, np. dwa
miesigce po dacie spozycia, jezeli taka data istnieje.

W przypadku niektorych rodzajow zywnosci data spozycia jest znana, np. w

przypadku zywnosci garmazeryjnej, spozycie ma miejsce wkrotce po dacie
produkc;ji.
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10.

11.

W przypadku zywno$ci, ktorej data spozycia nie jest znana, nalezy
przechowywac rejestry przez stosunkowo krotki okres po wygasnigciu daty
przydatnosci do spozycia.

. Rejestry sa istotnym narzedziem pozwalajacym wlasciwym organom na
weryfikacje wlasciwego funkcjonowania procedur bezpieczenstwa zywnos$ci
przedsigbiorstw sektora spozywczego.

ROLA KRYTERIOW I OGRANICZEN USTANOWIONYCH W PRAWIE WSPOLNOTOWYM
LUB KRAJOWYM

Chociaz prawo wspolnotowe nie przewiduje limitow krytycznych i krytycznych
punktow kontroli, nalezy wuznaé, ze kryteria mikrobiologiczne moga zostac
wykorzystane do zatwierdzania i weryfikacji procedur opartych na zasadach HACCP
1 innych $rodkow kontroli higieny zywnos$ci, a takze do weryfikacji poprawnego
funkcjonowania tych $rodkéw kontroli. Wspomniane kryteria w wielu przypadkach
juz istnieja w prawodawstwie wspoOlnotowym Iub krajowym. W przypadku
szczegdlnych operacji lub rodzajow zywnosci przewodniki dobrych praktyk moga
odnosi¢ si¢ do tych limitow, a procedura HACCP moze zosta¢ dostosowana w taki
sposob, by zapewnic ich przestrzeganie.

UTRZYMANIE EANCUCHA CHLODNICZEGO

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004, przedsigbiorstwa sektora
spozywczego maja wyrazny obowiazek utrzymania tancucha chtodniczego.

Obowiazek ten stanowi wigc czes¢ wymogoéw wstepnych i musi zosta¢ wdrozony
nawet w przypadku stosowania uproszczonych procedur HACCP.

Nic nie stoi jednak na przeszkodzie, by przedstawiciele sektora spozywczego
sprawdzali temperatur¢ Zzywnos$ci na niektorych etapach linii produkcyjnej
petiacych rolg krytycznych punktow kontroli oraz by wiaczyli ten wymog do
swoich procedur HACCP.

OCENA PRAWNA

Niezaleznie od okresu stosowania procedur HACCP, powinny by¢ one opracowane
przez i na odpowiedzialno$¢ przedsigbiorcéw sektora spozywczego.

Oceng prawna nalezy przeprowadzi¢ biorac pod uwage S$rodki wybrane przez
przedsigbiorstwa sektora spozywczego w celu zapewnienia zgodno$ci z wymogami
HACCP:

. W przypadkach, gdy przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja

bezpieczenstwo zywnosci jedynie poprzez wymogi wstgpne, wlasciwy organ
powinien sprawdzi¢ poprawne wdrozenie tych wymogow.
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12.

13.

14.

. Jezeli przewodniki dobrych praktyk higienicznych i stosowania zasad HACCP
sa wykorzystywane przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego w celu
zapewnienia zgodno$ci z wymogami HACCP, zwykla praktyka jest, ze organ
kontrolny przeprowadza oceng tych przedsigbiorstw wedlug takich
przewodnikow.

Przy ocenie wykonania wymogéw HACCP wilasciwy organ moze wymagaé
wprowadzenia poprawek. Nie powinno to by¢ jednak postrzegane jako formalne
zatwierdzenie procedur.

HACCP A CERTYFIKACJA

Prawodawstwo wspolnotowe nie wymaga, by procedury HACCP byty certyfikowane
np. w ramach systemow zapewnienia jakosci. Wszelkie inicjatywy otrzymania takiej
certyfikacji sa inicjatywami indywidualnymi.

Jedyna ocena, jaka przewiduje prawo wspolnotowe jest ocena przez wlasciwy organ
w panstwach czlonkowskich w kontekscie zwyktych obowiazkow kontroli
urz¢dowe;.

HACCP A SZKOLENIE PRACOWNIKOW W PRZEDSIEBIORSTWACH SEKTORA
SPOZYWCZEGO

Szkolenia, o ktérych mowa w zataczniku II rozdziat XII do rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 nalezy postrzega¢ w szerokim kontekS$cie. Wlasciwe szkolenie
niekoniecznie oznacza uczestnictwo w kursach szkoleniowych. Szkolenie mozna
rowniez osiagnaé poprzez kampanie informacyjne prowadzone przez organizacje
zawodowe lub wlasciwe organy, przewodniki dobrych praktyk, itp.

Nalezy pamigta¢ o tym, ze szkolenie pracownikow w zakresie HACCP w
przedsigbiorstwach sektora spozywczego powinno by¢ proporcjonalne do
charakteru i rozmiaru przedsi¢biorstwa sektora spozywczego.

WNIOSKI

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 stwierdza, ze wymogi HACCP powinny
zapewnia¢ odpowiednig elastycznosé, aby mogly byé stosowane w kaZdej sytuacji, w
tym w malych przedsiebiorstwach.

Podstawowym celem wdrazania procedury opartej na zasadach HACCP jest kontrola
zagrozen zywnos$ciowych. Cel ten mozna osiagnaé przy uzyciu réznych srodkow
pamigtajac, ze procedury kontroli zagrozen musza by¢ oparte na ryzyku i skupiac si¢
wokol elementow istotnych dla bezpieczenstwa zywnos$ci w przedsigbiorstwie
sektora spozywczego. Procedury te mozna opracowa¢ w przewodnikach dobrych
praktyk, ogélnych przewodnikach zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, lub
zgodnie z tradycyjnym procesem HACCP, w zaleznosci od stosownosci. W
okreslonych przypadkach, szczegdlnie w przedsigbiorstwach sektora spozywczego,
ktore nie produkuja zywnos$ci, zagrozenia moga by¢ kontrolowane poprzez
wdrazanie wylacznie wstgpnych wymogow higieny zywnosci.
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