PORADNIK WDRAZANIA SYSTEMU HACCP

W  Polsce, podstawowym aktem prawnym regulujacym kwestie zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, w tym zagadnienia zwigzane z wdrazaniem przez
firmy branzy spozywczej systemu HACCP, jest znowelizowana ustawa z 11 maja 2001 o
warunkach zdrowotnych zywnosci 1 zywienia (Dz. U. 01, 63, 634, ostatnia nowelizacja Dz.
U.03,208,2002).

W S$wietle polskich przepiséw prawnych od 01.05 2004 r. we wszystkich firmach, bez
wzgledu na ich wielko$¢, zajmujacych si¢ produkcja i wprowadzaniem do obrotu zywnosci
nalezy rozpocza¢ wprowadzanie zasad systemu HACCP. Ustawodawca ws$rod zasad i trybow
postepowania (art.29) wymienia:

1. zidentyfikowanie i oceng zagrozen jako$ci zdrowotnej zywnos$ci oraz ryzyka ich
wystapienia, a takze ustalenie $rodkéw kontroli i metod przeciwdzialania tym
zagrozeniom,

2. okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub ograniczania
zagrozen,

3. ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli limitéw rozgraniczajacych stany
akceptowalne od nieakceptowanych w celu zapobiegania, eliminowania lub
ograniczania zidentyfikowanych zagrozen,

4. ustalenie 1 wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

5. ustalenie dziatan naprawczych (korygujacych), jezeli monitorowanie wykazuje, ze
krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan, o ktérych mowa w punkcie 3,

6. sposob weryfikacji zasad systemu HACCP w zakladzie, w celu potwierdzenia, ze
postgpowanie, o ktorym mowa w ust. 1, jest skuteczne, okresla kierujacy zaktadem,
weryfikowanie zasad systemu HACCP obejmuje dane potwierdzajace bezpieczenstwo
zywnos$ci odpowiednio do wielkosci zaktadu 1 rodzaju dziatalnosci.

Przedstawione przez ustawodawce zasady podstawowe nalezy rozumie¢ nie tyle jako zasady
ktérych trzeba przestrzegacd, ale jako zadania, ktore nalezy zrealizowac.

Przy opracowywaniu zakladowej dokumentacji systemu HACCP prawodawca zaleca
korzystanie z poradnikow branzowych (art.30 i 30a). Przedstawiona w tym poradniku
przyktadowa dokumentacja moze by¢ pomocna przy tworzeniu wlasnego systemu.

Wdrazanie systemu HACCP warto poprzedzi¢ sporzadzeniem harmonogramu prac. W
poradniku tym zaprezentowano wdrazanie systemu ,,w dwunastu etapach”.

Etap 1. Utworzenie zespolu ds. HACCP

Wdrozenie systemu powinien prowadzi¢ zespot kompetentnych oséb. Powinien spotykac si¢
okresowo 1 rozpatrywac etapowo wszystkie sprawy zwigzane z wdrazaniem systemu. Zespot
HACCP powinien by¢ formalnie powotany przez kierownictwo zaktadu.

Tekst takiego dokumentu winien znalez¢ si¢ w Ksigdze HACCP.




Etap 2. Opisanie produktu

Opis produktu powinien zawiera¢ wszelkie niezbedne informacje pozwalajace na jego peina
identyfikacje. W zasadzie dla kazdego asortymentu powinien by¢ opracowany odrgbny opis.
W przypadku baru opis produktoéw ma raczej ograniczone zastosowanie.

Etap 3. OkreSlenie przeznaczenia produktu

Wymagania dotyczace zdefiniowania docelowej grupy klientow i zastrzezenie, przez jakie
grupy konsumentow produkty nie powinny by¢ spozywane nalezy do producentow.

Etap ten podobnie jak poprzedni w przypadku zaktadu ma nieco ograniczone zastosowanie.

Etap 4. Sporzadzenie schematu technologicznego (planu sytuacyjnego)

Kolejnym zadaniem zespotu HACCP jest opracowanie schematu technologicznego (planu
sytuacyjnego). Schemat taki powinien by¢ przygotowany w postaci diagramu i obejmowac
wszystkie etapy postepowania z produktami.

Etap 5. Sprawdzenie czy schemat technologiczny (plan sytuacyjny) jest zgodny ze
stanem faktycznym

Zasadnicza sprawg jest, aby szczegdtowe dane przedstawione na schemacie technologicznym
(planie sytuacyjnym) odzwierciedlaly stan faktyczny. W praktyce czesto wystepuja roznice
pomigdzy tym, co znajduje si¢ w dokumentacji a stanem faktycznym. Wazne jest
uwzglednienie wszystkich czynno$ci, zapewnienie identyczno$ci postgpowania na wszystkich
zmianach.

W przedstawionej] w niniejszym programie dokumentacji potwierdzenie sprawdzenia
schematu ze stanem faktycznym potwierdzone jest podpisem Przewodniczacego Zespotu
HACCP (punkt 2.4. Ksiegi HACCP).

Weryfikacje nalezy prowadzi¢ w przypadku wprowadzania zmian w procesach, oraz
okresowo 1 odnotowywac.

Etap 6. (zasada nr 1 z ustawy) Sporzadzenie listy potencjalnych zagrozen na kazdym
etapie procesu . Przeprowadzenie analizy zagrozen i okreslenie dzialan zapobiegawczych
w celu kontroli zagrozen

Jest to szosty etap wdrozenia i1 jednocze$nie pierwsza zasada systemu HACCP. Jest
kluczowym etapem projektowania systemu. Wymagane jest przeprowadzenie analizy
zagrozen na kazdym etapie procesu w oparciu o zweryfikowany schemat zawarty w arkuszu
identyfikacji zagrozen.

Etap 7. (zasada nr 2) Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontrolnych (CCP)

Jest to druga z najwazniejszych czynnosci w prawidlowym wdrozeniu systemu HACCP.
Identyfikacja Krytycznych Punktow Kontrolnych w systemie HACCP moze by¢ ulatwiona
przez zastosowanie ,drzewa decyzyjnego”, ktére stanowi ciag pytan 1 odpowiedzi
dotyczacych mozliwosci zlikwidowania lub zmniejszenia zagrozeh wystepujacych na danym
etapie. Zidentyfikowane Krytyczne Punkty Kontrolne sa czynno$ciami lub etapami procesu,
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w ktorych nalezy podja¢ srodki zapobiegawcze lub kontrolne, w celu wyeliminowania lub
ograniczenia do poziomu akceptowalnego zidentyfikowanych zagrozen. W zwiazku z
powyzszym nalezy zapewni¢ peten monitoring parametrow danej czynno$ci badz procesu
oraz prowadzi¢ stosowne zapisy.

W prezentowanej dokumentacji wyznaczone zostaly dwa Krytyczne Punkty Kontrolne. CCP1
na etapie magazynowania produktéw uzywanych do przygotowywania positkow oraz CCP2
na etapie ich przechowywania. Fakt zidentyfikowania CCP winien by¢ odnotowany w
arkuszu identyfikacji zagrozen.

Etap 8. (zasada nr 3) Ustalenie granicznych parametrow krytycznych dla kazdego CCP i
ustalenie dopuszczalnych tolerancji

Po ustaleniu CCP, kazdemu z nich nalezy przypisa¢ okreslone, najlepiej fizyczne lub
chemiczne, mierzalne parametry charakteryzujace przebieg danego procesu (przynajmniej
jeden) oraz ustali¢ warto$ci optymalne i wartosci krytyczne. Wartosci optymalne danego
parametru powinny gwarantowa¢ skuteczna eliminacje zagrozenia lub ograniczenie go do
poziomu akceptowalnego. Warto$ci krytyczne pozwalaja na odrdznienie stanu
akceptowalnego od nieakceptowanego.

W przypadku naszego kontroli warunkoéw przechowywania takimi parametrami begda
temperatura, wilgotnos¢ i czas.

Etap 9. (zasada nr 4) Okreslenie systemu (sposobu) monitorowania dla kazdego CCP

Monitorowanie polega na planowym pomiarze ustalonych parametrow oraz na
systematycznych obserwacjach. Jest podstawa funkcjonowania systemu HACCP. Najlepszy
jest monitoring ciagly z uzyciem urzadzen rejestrujacych podtaczonych do systemu
sygnalizujacego wystapienie nieprawidlowosci. Metody monitorowania powinny by¢ szybkie,
wiarygodne, wykonywane bezposrednio w obszarze CCP. Uzyskiwane dane musza by¢
dokumentowane. Nalezy opracowaé program monitorowania obejmujacy opis metody,
czestotliwos¢, sposdb prowadzenia i1 przechowywania zapisow.

W naszym przypadku monitorowanie CCP polega¢ bgdzie na pomiarze temperatury w
urzadzeniach chtodniczych 1 magazynie 1 odnotowywaniu wynikow w arkuszu monitorowania
CCP. Spos6b monitorowania doprecyzowuje Instrukcja monitorowania CCP

Etap 10. (zasada nr 5) Ustalenie dzialan korygujacych, ktéore powinny by¢ podjete w
sytuacji gdy wyniki monitorowania wykaza, ze dany CCP nie znajduje si¢ pod kontrola

Zesp6t HACCP powinien opracowa¢ dziatania korygujace umozliwiajace usunigcie
potencjalnych odchylen od przyjetych wartosci. Opis takich dziatan powinien obejmowacé
wszystkie CCP, osoby odpowiedzialne za ich wykonanie, sposéb postgpowania z produktami,
ktore znalazty si¢ poza kontrola. Nalezy dazy¢ do takiej sytuacji, aby nie byto potrzeby
stosowania dziatan korygujacych opracowujac odpowiednie dzialania prewencyjne
zapobiegajace powstawaniu sytuacji krytycznych.

Dziataniami korygujacymi w przypadku w naszym przypadku bedzie regulacja temperatury w
urzadzeniu chtodniczym lub przeniesienie produktow z urzadzenia, ktére nie gwarantuje
odpowiedniej temperatury do drugiego, podobnego urzadzenia. Dziatania korygujace winny
by¢ opisane w instrukcji.




Etap 11. (zasada nr 6) Opracowanie procedur weryfikujacych stuzacych potwierdzeniu,
ze system HACCP dziala skutecznie

Potwierdzanie skuteczno$ci systemu HACCP powinno odbywac si¢ okresowo w sposob
zaplanowany zgodnie z przyjetym harmonogramem oraz zawsze w przypadku zmian w
systemie. Istnieja rdézne narz¢dzia przeprowadzania weryfikacji: audit, przeglad, inspekcja.
Weryfikacja wdrozonego i funkcjonujacego systemu moze powodowac jego modyfikacje.

Przyktad procedury weryfikacji winien znalez¢ si¢ w zalaczniku do procedury. Procedura ta
jest dosy¢ obszerna, w przypadku zakladu nie zachodzi potrzeba realizacji wszystkich
prezentowanych tam metod.

Etap 12. (zasada nr 7) Sporzadzenie dokumentacji systemu HACCP zawierajacej
wszystkie procedury i zapisy zgodne z zasadami systemu HACCP i ich zastosowaniem.
Okreslenie sposobow przechowywania zapisow

Opracowana prawidtlowo dokumentacja w sposob klarowny winna przedstawia¢ prowadzone
dziatania, stanowi¢ podstawg do oceny prawidtowosci funkcjonowania systemu HACCP.

Prezentowany poradnik zawiera realizacj¢ punkt po punkcie zalecen Codex
Alimentarius. Poradnik niniejszy jest opracowany w sposob obszerny i ma sluzy¢ do
pomocy przy opracowywaniu dokumentacji systemu HACCP w zakladzie.




