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System HACCP

WSTEP DO KSIEGI HACCP

Wdrazanie systemu HACCP zostato poprzedzone wprowadzeniem zasad zarowno Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP), jak i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). Pozwala to na
uporzagdkowanie wszystkich spraw zwigzanych z higienizacja obiektu 1 przestrzeganiem

wymagan prawa w zakresie prowadzonej dziatalnosci.

Zakres GHP obejmuje: utrzymanie higieny pomieszczen, maszyn, personelu, planow szkolen
badan lekarskich oraz zapisy potwierdzajace wykonanie 1 nadzoér nad dziataniami
porzadkowymi  dotyczacymi  stosowanych  §rodkéw  myjacych,  czyszczacych,

dezynfekujacych, oraz innych materiatow stosowanych w utrzymaniu higieny.

Wymagania GMP, w szerokim zakresie obejmujacym takze pewne elementy GHP, dotycza:
podstawowych czynnikoOw utrzymania higienicznych warunkéw $rodowiska, zapobiegania,
przenikania owaddw, ptactwa i gryzoni, odpowiednich warunkéw magazynowania sprzetu i
produktéw spozywczych, zapewnienie odpowiedniego rozmieszczenia maszyn i urzadzen,
wlasciwej wentylacji, gospodarki wodno-$ciekowej, procedur mycia 1 dezynfekcji oraz

kontroli pracownikow zwigzanej z przeciwdziataniem zakazeniom Zywnosci.

Bezpieczenstwo produkowanej zywnos$ci osigga si¢ poprzez stosowanie wiasciwych
surowcow, procesoOw technologicznych, metod magazynowania, a takze prowadzenie

odpowiedniego nadzoru nad jej jakos$cig zdrowotna.

Wszystkie stosowane w procesie produkcji zywnosci technologie, techniki i metody pracy, a
takze zalecenia dotyczace higieny produkcji, jak rowniez zdrowia pracownikow, sg opisane za

pomoca odpowiednich procedur i instrukcji.

W styczniu 2000 r. Unia Europejska przedstawita swojg nowg strategie w zakresie zapewnienia
wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci w dokumencie nazywanym ,,Bialg Ksiegg w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci”. Najwazniejszym aktem prawnym nowego systemu stato sig
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady z 28.01.2002 r. ustalajgce ogdlne zasady 1
wymagania prawa zywnosciowego, ustanawiajgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa

Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w sprawie bezpieczenstwa zywnosciowego



(2002/178/EC). Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) w sprawie

przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Glowne cele rozporzadzenia:

* ochrona zdrowia konsumentow

 zagwarantowanie konsumentom prawa do informacji dotyczacych spozywanej przez nich
Zywnosci, a tym samym zapewnienie mozliwo$ci dokonywania §wiadomych wyborow w tym
obszarze

* uniemozliwienie przedsigbiorcom wprowadzania konsumentow w biad.

Warunkiem wstepnym wdrozenia systemu HACCP jest wdrozenie 1 stosowane zasady Dobre;j

Praktyki Produkcyjnej GMP i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) - dzialania, ktére muszg by¢ podjete 1 warunki, ktore
muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci oraz wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cig odbywata si¢ w sposdb zapewniajacy wilasciwa jakos¢ zdrowotng zywnosci,

zgodnie z przeznaczeniem.

ZASADY SYSTEMU HACCP

HACCP jest systematycznym podejsciem do identyfikacji, oceny, 1 kontroli zagrozen

bezpieczenstwa zywnos$ci, bazujagcym na podstawie siedmiu zasad:

e Identyfikacja i analiza wszystkich potencjalnych zagrozen na kazdym etapie procesu,

e Okreslenie Krytycznych Punktow Kontroli (CP 1 CCP),

e Ustalenie granicznych parametrow 1 ustalenie dopuszczalnych limitéw tolerancji dla
kazdego CP 1 CCP,

e Ustalenie sposobu monitorowania dla kazdego CP 1 CCP,

e Okreslenie dziatan korygujacych, ktore powinny by¢ podjete w sytuacji,
przekroczenia wartosci ustalonych dla kazdego CCP,

e Ustalenie sposobu weryfikacji systemu HACCP,

e Opracowanie dokumentacji systemu HACCP.

RODZAJE POTENCJALNYCH ZAGROZEN



