HACCP

Podstawa prawna:

Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw
spozywczych (Dz. Urz. UE z 2004 r. z pdzn. zm.)
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594)

GMP = Dobra Praktyka Produkcyjna
GHP = Dobra Praktyka Higieniczna
HACCP = System Analizy Kontroli i Krytyczne Punkty Kontroli

Wdrozenie w zaktadzie systemu GMP/GHP stanowi podstawe do wdrozenia w kolejnym etapie systemu HACCP, w celu
kompleksowego zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Celem wdrozenia procedur opartych na zasadach systemu HACCP, oprdcz rozpoznania istniejacych zagrozen oraz

zastosowania skutecznych sposobéw zapobiegania ich powstawaniu, konieczne jest takze eliminowanie wszystkich
przypadkowych zdarzen, ktére moga w konsekwencji doprowadzi¢ do ujemnych skutkdw dla zdrowia konsumenta.
Art. 5 Rozporzadzenia Nr 852/2004 naktada na przedsiebiorce obowigzek opracowania i wdrozenia systemu HACCP:

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego opracowujg, wykonuja i utrzymujg stata procedure lub procedury na
podstawie zasad HACCP.

2. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmujg nastepujace
a) okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowa¢ lub ograniczy¢ do akceptowalnych
pozioméw
b) okreslanie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub dziataniach, w ktérych kontrola jest konieczna do
zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych pozioméw
¢) ustanowienie limitéw krytycznych w punktach kontroli krytycznej, ktére oddzielaja poziom akceptowalny od
nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen
d) ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych punktach kontroli
e) ustanowienie dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt kontroli jest poza kontrolg
f) ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdzenia, czy srodki
wyszczegdlnione w lit. a) - e) dziatajg skutecznie; ora



g) ustanowienie dokumentéw i archiwdw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przedsiebiorstwa sektora
spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania $rodkéw wyszczegélnionych w lit. a) - f).

Jezeli dokonuje sie jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub jakimkolwiek dziataniu, przedsiebiorstwa
sektora spozywczego dokonujg przegladu procedury i wprowadzajg niezbedne w niej zmiany.

1. ust. 1 stosuje sie jedynie do przedsiebiorstw sektora spozywczego uczestniczace w jakimkolwiek etapie produkgcji,
przetwarzania i dystrybucji zywnosci po produkcji podstawowej i tych powigzanych dziataniach, ktére sg
wymienione w zataczniku I.

2. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego
a) dostarczajg wtasciwemu organowi dowodéw dotyczacych zgodnosci dziatania z ust. 1 w sposdb, w jaki
wymadgdaja tego wlasciwe organy, uwzgledniajgc charakter i rozmiar przedsiebiorstwa sektora spozywczego
b) zapewniaja, ze kazdy dokument opisujacy procedury opracowane zgodnie z niniejszym artykutem jest zawsze
aktualny
¢) utrzymuja inne dokumenty i archiwa dotyczace wtasciwego okresu.

powolac zespol osob
wdrazajacych system HACCP

W kolejnym etapie stosuje sie 7 zasad:

1: analiza zagrozen - okreslenie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowa¢ lub ograniczy¢ do
akceptowalnych pozioméw:

identyfikacja wszystkich zagrozen, ktére moga dotyczy¢ produktu koncowego (biologiczne, chemiczne, fizyczne),
ustalenie srodkéw, ktére moga stuzy¢ ich wyeliminowaniu,

podziat zagrozeh na kategorie poprzez indywidualna ocene uwzgledniajac znaczenie jego skutkéw oraz podobienstwa
ich wystgpienia.

2: Ocena i identyfikacja krytycznych punktéw kontroli - okreslenie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub
dziataniach, w ktérych kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go
do akceptowalnych pozioméw: dla kazdego zagrozenia uznanego za niemozliwe do zaakceptowania ze wskazaniem
obszaru na ktérym etapie mozna upewnic sie, ze zagrozenie juz znajduje sie pod kontrolg tzn.: przewidziane,
wyeliminowane, przywrdcone do akceptowalnych limitéw,

etapy lub kroki podczas ktérych mozna i nalezy monitorowac¢ efektywna kontrole zagrozenia to CCP,



CCP - niewtasciwe zarzadzanie na ich etapie znaczgco zwieksza prawdopodobienstwo wytworzenia produktu
niebezpiecznego.

3: ustalenie limitéw dla kazdego CCP - oddzielajg poziom akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobiezenia,
wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen.

4: ustalenie zasad monitorowania dla kazdego CCP.
5: ustalenie dziatan korygujacych.
6: weryfikacja funkcjonowania systemu HACCP.

7: udokumentowanie zasad HACCP - ustanowienie dokumentéw i archiwéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru
przedsiebiorstwa sektora spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania $rodkow.

W aktualnym stanie prawnym nie ma obowiazku certyfikowania wprowadzonego systemu.

Punkt 15 preambuty rozporzadzenia nr 852/2004 méwi, ze w przypadku matych przedsiebiorstw mozna zastosowac
uproszczone procedury HACCP. Dotyczy to tych przedsiebiorstw sektora spozywczego, w ktérych nie jest mozliwe
zidentyfikowanie krytycznych punktéw kontroli oraz tych, w ktérych dobra praktyka higieny moze zastgpic
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli. Oznacza to, ze tam gdzie zastosowanie zasad GHP/GMP zapewnia w
stopniu wystarczajacym eliminacje lub ograniczenie zagrozen dla jakosci zdrowotnej produktu finalnego, podjete
$rodki mogg zastgpic lub uprosci¢ niektére lub wszystkie z siedmiu zasad systemu HACCP. Rozwigzania takie moga
by¢ traktowane jako catkowite spetnienie wymagan art. 5 ustep 1 rozporzadzenia 852/2004.

Wdrazanie systemu

Wychodzac naprzeciw potrzebom przedsiebiorcéw, ktdrzy sa zobowigzani do wdrozenia ww. systemoéw we wtasnych
przedsiebiorstwach, opracowano poradniki dla poszczegdlnych branz przemystu spozywczego.

Wykaz poradnikéw posiadajacych pozytywna ocene organu urzedowej kontroli zywnosci pod wzgledem jego
zgodnosci z wymaganiami higieny, z uwzglednieniem zasad stosowanych w tym zakresie w panstwach cztonkowskich
Unii Europejskiej, znajduje sie na stronie GIS:

wdrazania zasad systemu HACCP zaopiniowanych pozytywnie pod wzgledem zgodno$ci z wymaganiami higienicznymi

przez Gtéwnego Inspektora Sanitarnego

Wytyczne dotyczace wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP, oraz utatwiania wdrozenia zasad HACCP w
niektérych przedsiebiorstwach sektora spozywczego

Dodatkowo, mozna zapozna¢ sie z materiatami szkoleniowymi zamieszczonymi na stronie internetowej PSSE w
Zawierciu:

zrédto:

Halina Turlejska: Zasady systemu HACCP oraz GHP / GMP w zaktadach produkcji i obrotu zywnoscia oraz zywienia
zbiorowego


http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament Bezpieczeństwa Żywności i Zywienia/Wymagania higieniczne/wykaz_przewodników_nowe(1).pdf
http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament Bezpieczeństwa Żywności i Zywienia/Wymagania higieniczne/wykaz_przewodników_nowe(1).pdf
http://www.gis.gov.pl/ckfinder/userfiles/files/Departament Bezpieczeństwa Żywności i Zywienia/Wymagania higieniczne/wykaz_przewodników_nowe(1).pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_pl.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_pl.pdf
http://www.psse-zawiercie.internetdsl.pl/pages/aktualnosci/news_2/system_haccp.pdf

