Rozdziat 6smy — System HACCP
HACCP

W codziennych sytuacjach mozna czasami spotkac sie z terminem HACCP,
zwtaszcza jezeli pracuje sie przy produkcji zywnosci.

Czesto mozna ustysze¢ rozmowy na temat Planu HACCP. By¢ moze nie wiesz,
czym on jest, ani nawet, skad wzieto sie to stowo. Ten skrét pochodzi od angielskiej
nazwy ,Hazard Analysis Critical Control Point” oznaczajgcej ,analize zagrozen i
punkt krytyczny kontroli”.

Poswiecimy troche czasu na wyjasnienie stow i poje¢ wykorzystywanych na potrzeby
systemu HACCP, a nawet oméwimy poszczegolne kroki opracowania planu HACCP.
Nie zajmiemy sie tym jednak na tyle szczegotowo, bys potrafit samodzielnie
opracowac taki plan — w tym celu musiatbys ukonczy¢ specjalistyczne szkolenie w
zakresie HACCP.

Celem tego rozdziatu jest przedstawienie systemu HACCP w takim stopniu, by
pracownicy mogli realizowa¢ aktualny plan HACCP swojego zaktadu.

CELE TEGO ROZDZIALU
Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

opisac pokrotce, co oznacza analiza zagrozen i system HACCP;
wymieni¢ pewne powszechne zagrozenia i odpowiednie srodki kontrolne;
podac przyktady warunkéw wstepnych;

wymienic¢ siedem zasad systemu HACCP;

opisac pokrotce podstawy prawne systemu HACCP;

wskazaé korzysci z wdrozenia planu HACCP;

okresli¢ role jednostki i zespotu w realizacji planu HACCP.



HACCP — ANALIZA ZAGROZEN | PUNKT KRYTYCZNY KONTROLI

Wiemy juz, co oznacza skrét HACCP.

Historia HACCP

HACCP to system bezpieczenstwa zywnosci
opracowany w latach 60. XX wieku. Stuzy on
do identyfikacji i kontroli wszystkich zagrozen
dla bezpieczenstwa zywnosci, zanim zdgzg
one spowodowac problemy.

Poczatkowo system HACCP byt prawdziwie
,Kosmiczng” nauka, bo zostat opracowany w
Stanach Zjednoczonych na zlecenie NASA
przez firme Pillsbury Dough Corporation, ktéra
produkowata wtedy zywnos¢ dla astronautow.

Od tych czasow to systemowe podejscie do
bezpieczenstwa zywnosci stato sie giébwng
metodg kontroli bezpieczehstwa zywnosci
przyjeta w catej Unii Europejskiej i w znacznej
ilosci pozostatych krajow Swiata.

Ale czym wiasciwie jest system HACCP?

Wiekszos¢ zywnosci, w tym ryby i owoce morza, podlega szeregowi procesow lub
przechodzi przez wiele etapéw obrobki w okresie od pozyskania do spozycia.
Niektore z tych etapow nie majg istotnego wptywu na bezpieczenstwo zywnosci,
inne natomiast mogg potencjalnie wprowadzi¢ nowe zagrozenia lub uniemozliwi¢
kontrole tych istniejgcych.

Pewne etapy sg wazne, poniewaz stwarzajg okazje do eliminacji lub ograniczenia
ryzyka wynikajgcego z potencjalnych zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci.

To istotna kwestia, ktérg nalezy zrozumie¢. Pewne etapy mogg powodowac
problemy, wprowadzajgc zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci, inne natomiast
mogg pomagacé w rozwigzywaniu problemow, eliminujgc takie zagrozenia. R6znig
sie one pomiedzy sobg, a w dalszej czesci tego rozdziatu przyjrzymy sie im blizej.

Sprébujmy wiec w koncu odpowiedzie¢ na zadane pytanie: czym jest system
HACCP?

System HACCP to:
e Logiczna i systematyczna podstawa identyfikacji i oceny potencjalnych

zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci w procesie jej produkcji.
o To element nazwy okreslany jako ,analiza zagrozen”.



e Logiczny i systematyczny proces okreslenia tego, kiedy, gdzie i w jaki sposob
te potencjalne zagrozenia zostang wyeliminowane lub ograniczone do
bezpiecznego poziomu, co pozwoli zapewnic¢, ze w ostatecznym rozrachunku
wyprodukowana zywnos¢ bedzie bezpieczna.

o To element nazwy okreslany jako ,punkt krytyczny kontroli”.

Mozna powiedziec, ze sg dwie strony ,medalu” HACCP:
e zastanowienie sige, co mogtoby pojs¢ nie tak, a nastepnie
e podjecie decyzji, w jaki sposdb zapewnic¢, by nie spowodowato to problemu.

JAKIE SA KORZYSCI Z WDROZENIA PLANU HACCP?

Z wdrozenia planu HACCP ptynie wiele korzysci i istnieje wiele powodow, dla
ktérych zaktady przetworstwa ryb i owocdédw morza powinny powaznie podchodzi¢ do
standardu HACCP.

Dwa gtéwne powody to:

¢ klienci coraz czesciej wymagajg, by dostawcy stosowali efektywne systemy
HACCP jako gwarancje bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych;

e prawo naktada na zaktady przetwoérstwa zywnosci obowigzek stosowania
systemdw bezpieczenstwa zywnosci opartych na zasadach HACCP.

Artykut 5 rozporzgdzenia nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw
spozywczych zawiera nastepujgcy zapis:
Przedsiebiorstwa sektora spozywczego opracowujg,
wykonujg i utrzymujg statg procedure lub procedury na
podstawie zasad HACCP.

Nie musi to jednak oznaczac ztozonych i obejmujgcych wszystkie elementy planow
HACCP dla mniejszych przedsiebiorstw — zobacz Inne systemy oparte na HACCP
na koncu tego rozdziatu.



Wsrod innych korzysci, ktorych zaktady obrobki zywnosci moga w uzasadniony
sposob oczekiwac po wdrozeniu efektywnego planu HACCP, mozna wymienic:

e wzrost zyskow dzieki ograniczeniu ilosci odpaddw;

e standard HACCP umozliwia firmie wdrozenie systemu jakos$ci, ktory
koncentruje sie na ,petnym obrazie”, od pozyskania zywnosci do jej spozycia;

e plan HACCP powinien wskazywac, na jakie elementy bezpieczenstwa
zywnosci nalezy przeznaczyc¢ srodki finansowe i zasoby oraz w jakich
obszarach takie inwestycje nie sg konieczne;

e sprawnie funkcjonujgcy i efektywny plan HACCP moze pomdc uchronic firme
przed pociggnieciem do odpowiedzialnosci karnej, jezeli wydarzy sie co$
ztego, poniewaz umozliwi wykazanie przed sgdem nalezytej starannosci i
przestrzegania obowigzku zachowania ostroznosci;

e HACCP to ,prorocze” podejscie do kwestii bezpieczenstwa zywnosci.
Wymaga od firmy zastanowienia sie nad tym, co moze sie stac, i podjecia w
zwigzku z tym pewnych dziatan, zanim to zdarzenie
rzeczywiscie nastapi;

e na koniec warto wspomniec, ze system
HACCP naprawde dziata i zapewnia
wieksze bezpieczenstwo zywnosci, a
klienci to doceniaja.

CZYM SA ZAGROZENIA?

W kategoriach HACCP zagrozenia majg zazwyczaj charakter biologiczny, chemiczny
lub fizyczny. Zagrozenia sprawiajg, ze Zywnosc staje sie niezdatna do spozycia dla
ludzi.

Przypomina to pod pewnymi wzgledami (cho¢ nie w petni) rodzaje zanieczyszczenia
zywnosci, ktore mogtes omawia¢ podczas szkolenia z bezpieczenstwa zywnosci.

Zagrozenia biologiczne w przypadku ryb i owocow morza to zazwyczaj
zanieczyszczenia biologiczne lub wirusowe produktu, co obejmuje rowniez
wytworzenie toksyn lub przetrwalnikow przez bakterie. Plesnh
i drozdze réwniez mogg stanowic¢ zagrozenie biologiczne.

Zagrozenia te obejmujg rowniez wszelkie zmiany
biochemiczne zachodzgce w ramach naturalnego procesu
psucia sie ryb i owocéw morza, jezeli zmiany te skutkujg
utratg bezpieczenstwa takich produktéw.




Ale to nie koniec: kolejne zagrozenie biologiczne stanowig biotoksyny, ktdére mogg
by¢ wytwarzane przez wystepujace naturalnie algi morskie. Wchodzg one w skfad
diety niektorych skorupiakow, w wyniku czego ich koncentracja w miesie moze
osiggac niebezpieczny poziom.

Zagrozenia chemiczne sg prostsze i fatwiejsze do zrozumienia. To wszelkie formy
zanieczyszczen chemicznych, ktérych nie powinno by¢ w rybach i owocach morza i
ktére mogg sprawic, ze ich spozycie jest niebezpieczne. Przyktady obejmuija:

o chemiczne srodki czystosci;

o $rodki owadobdjcze i grzybobdjcze lub pozostatosci pestycydow w
produkcie;

o skazenie olejem napedowym;

o $rodki chemiczne wykorzystywane w procesie obrébki;

o pozostatosci lekdw stosowanych do leczenia ryb w farmach rybnych.

Zagrozenia fizyczne to wszelkie obiekty fizyczne, ktorych nie powinno by¢ w
zywnosci, takie jak drzazgi, fragmenty metalu, kawatki plastiku, wiosy itp. Zaliczajg
sie do nich tez o$ci w produkcie, ktory wedtug opisu nie zawiera osci, oraz fragmenty
skorupy w przetworzonym krabim miesie.

CZYM JEST ANALIZA ZAGROZEN?

Analiza zagrozen polega po prostu na gromadzeniu informacji umozliwiajgcych
identyfikacje potencjalnych zagrozen. Dzieki temu mozna ustali¢, ktdre z nich sg
istotne i jakie srodki kontrolne sg niezbedne, by zapewnic¢ trwate bezpieczenstwo
ZyWnosci.

W praktyce wymaga ona, by osoba dobrze znajgca przebieg kazdego etapu procesu
zadata takie pytania, jak:

e Czy istnieje mozliwosc¢, by do naszych paluszkéw rybnych dostat sie kawatek
metalu?

Skad mogtby on sie wzigc?

Co mozemy zrobic, by mie¢ pewnos¢, ze tak sie nie stanie?

Jak mozemy go zauwazyc, jesli tak sie stanie?

Co powinnismy zrobi¢, jesli go zauwazymy?

Kto odpowiada za kontrole w tej kwestii?

Czyim obowigzkiem jest zrobienie tego?

Czy mamy juz odpowiednig procedure, ktéra pozwala to kontrolowac?

CZY ONA DZIALA?

Zanieczyszczenie fragmentami metalu to jedno z najprostszych do kontrolowania
zagrozen. Wystarczy uzy¢ detektora metalu po zapakowaniu produktu, zanim
zostanie on wystany do odbiorcow. Jednak nawet tak prosta sprawa wymaga
szkolen, rejestréw czynnosci, testow, pisemnych procedur i kilku innych rzeczy, by
funkcjonowata sprawnie w 100% przypadkow.

|, oczywiscie, nalezy przede wszystkim dbac o to, by metal w ogole nie dostawat sie



do produktu!

W praktyce wykrywanie obecnosci metalu jest czesto uznawane przez zaktady
przetworstwa zywnos$ci za tak rutynowe, ze nie stanowi elementu procesu HACCP,
ale element podstawowych dobrych praktyk, ktére firmy powinny wdrozy¢ przed
opracowaniem planu HACCP. Dzieki temu plan HACCP moze koncentrowac sie na
tym, co jest naprawde wazne, co trudniej kontrolowac i co moze stanowic
rzeczywiste zagrozenie w sytuacji braku kontroli.

Rozmowa na ten temat moze przebiega¢ w nastepujgcy sposob:

Osoba A: Moim zdaniem drobinki metalu w naszych produktach spozywczych sg
zagrozeniem, ktore trzeba kontrolowac¢ w ramach planu HACCP.

Osoba B: Nie sgdze. Nasze procedury wykrywania metalu sq bardzo skuteczne. To
praktycznie niemoZzliwe, by jakikolwiek fragment metalu pozostat niewykryty i znalazt
sie w opakowaniu wysytanym z fabryki. Ta mozliwosc jest tak niewielka, ze nie ma
sie czym martwic.

Kto ma racje? Wtasciwie obydwie te osoby majg racje. Wszystko zalezy od poziomu
ryzyka, ktéry Twoim zdaniem istnigje.

Jezeli fragmenty metalu sg prawdopodobnym zagrozeniem, nalezy poswieci¢ im
osobny punkt w planie HACCP. Jezeli taka sytuacja jest mato prawdopodobna i
istniejg juz skuteczne procedury kontrolne, mozna uznac je za element podstawowe]
dobrej praktyki produkcyjne;.

Dobra praktyka produkcyjna, czyli procedury nieustannej kontroli, to te wazne
procedury, ktére pomagajg stworzy¢ czyste i bezpieczne warunki produkcji i obrébki
Zywnosci.

Te dobre praktyki stanowig podstawe, na ktoérej mozna oprze¢ plan HACCP.
Nazywane sg programami wstepnymi, poniewaz sg wymagane przed
rozpoczeciem wdrazania jakichkolwiek srodkow kontrolnych. W  praktyce
odpowiednie programy wstepne i efektywne procedury mogg oznaczac, ze
zagrozenie nie wymaga wprowadzenia dalszych srodkow kontrolnych, poniewaz
zostaje wyeliminowane na wstepnym etapie.

Programy wstepne mogg mie¢ réznorodny charakter.

Choc ich lista nie jest nieskonczona, mogg by¢ zakrojone na bardzo szerokg skale.
W kazdym przypadku bedg prawdopodobnie obejmowac nastepujgce procedury i
zasady:

procedury akceptacji dostawcow;

zasady szkolenia personelu i nadzoru nad pracownikami;

procedury czyszczenia i dezynfekcji;

zasady konserwacji budynku i sprzetu;

szereg zasad dotyczgcych higieny zywnosci, od mycia rgk po kontrole
czystosci sprzetu;

e sposo6b organizacji kontroli szkodnikow;



e procedury przyjmowania surowcow, rotacji zapasdéw oraz oznakowania,
identyfikacji i wycofywania produktow,

e plan wymiany sprzetu i przeptywu produktu;

e procedury utrzymania odpowiedniej temperatury i rejestry temperatury

o itd.

NALEZYTA STARANNOSC | OBOWIAZEK ZACHOWANIA OSTROZNOSCI

Upraszczajgc, przedsiebiorstwa sektora spozywczego muszg wykazaé, ze wdrozyty
,WSzystkie uzasadnione Srodki ostroznosci” w celu zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci.

Okreslenie ,uzasadnione” jest bardzo istotne w kontekscie oceny zagrozen i ryzyka
oraz ogolnie planu HACCP. Umozliwia pewng elastycznos¢ w odniesieniu do
sposobu prowadzenia zaktadu produkujgcego zywnos¢ w takich kwestiach, jak:

e Czestotliwos¢ kontroli — bez wzgledu na to, czy chodzi o kontrole temperatury
chtodni, testy wykrywacza metali czy ilo$¢ probek wysytanych do laboratorium
do badania obecnoéci toksyn — firma sama moze zadecydowac o tym, jak
czesto bedzie to wykonywane. Musi jednak by¢ przygotowana na to, by
przedstawi¢ uzasadnienie swojej decyzji.

e Sposob prowadzenia dokumentacji — zarzad firmy podejmuje decyzje o tym,
jak prowadzona jest dokumentacja. W tym przypadku réwniez trzeba by¢
przygotowanym na koniecznos¢ uzasadnienia swojej decyzji.

e Akceptowalne ryzyko — jaki poziom ryzyka jest Twoim zdaniem mozliwy do
przyjecia? Objecie zagrozenia kontrolg moze wymagacé inwestycji w postaci
srodkow finansowych i zasobow. Z drugiej strony, wyprodukowanie przez
zaktad niebezpiecznego produktu wigze sie z kosztami. Jaki jest
akceptowalny poziom ryzyka i w jakim momencie dodatkowe koszty stajg sie
zbyt wysokie, by firma mogta je uzasadnic?

Zaletg tego elastycznego podejscia jest, ze umozliwia ono poszczegdlnym
przedsiebiorstwom, a nawet catym sektorom biznesowym okreslenie, co jest
odpowiednie.

Wada jest natomiast to, ze jezeli popetni sie btad, nie mozna winic za to nikogo
innego i trzeba ponies¢ odpowiedzialnos¢ za swoje dziatania.

Nie zawsze trzeba jednak samemu podejmowac decyzje. Pewne sprawy okreslone
sg przez powszechnie akceptowane branzowe wytyczne dobrych praktyk czy nawet
limit ustawowy, ktérego nalezy przestrzegac.

Obowigzuje na przyktad limit ustawowy poziomu toksyny ASP, ktéra moze byc¢
obecna w przeznaczonych do konsumpcji przegrzebkach wielkich. Dostepne sg
wytyczne branzowe okres$lajgce, w jaki sposéb nalezy postepowac z przegrzebkami i
wyjmowac je z muszli, by zminimalizowa¢ ewentualne ryzyko zwigzane z obecnoscig
tej toksyny.

Ten limit i wspomniane wytyczne w znacznym stopniu pomagajg zaktadom



przetworstwa przegrzebkow w podjeciu decyzji, jak ograniczy¢ ryzyko zwigzane z

toksyng ASP do akceptowalnego minimum.

JAK NALEZY OPRACOWAC PLAN HACCP?

W pierwszej kolejnosci musisz okresli¢, jakiego rodzaju zaktadem przetwérstwa
zywnosci jest Twoja firma i jakiego rodzaju planu HACCP potrzebujesz.

Firmy z branzy ryb i owocow morza mogg miec€ rézny charakter: na jednym koncu
skali znajdujg sie bardzo duze, zaawansowane i kompleksowe przedsiebiorstwa
produkcji i obrébki ryb i owocéw morza, a na drugim mniejsze firmy, takie jak

restauracje serwujgce takie produkty.

Przyjrzyjmy sie réznicom pomiedzy tymi dwoma biegunami.

Restauracje serwujace ryby i owoce morza
Gléwny proces to gotowanie i obrébka cieplna.

Niewielkie ilos¢ i bardzo krétki proces produkciji
(czesto ograniczony do pojedynczych dan).

Duza zlozonos$¢ i zmiennos$¢, nawet w ramach
,Serii/menu”.

Elastyczne podejscie do ,przetwoérstwa” (czyli
gotowania), by spetnia¢ wymagania klientow.

Istotne zagrozenia/problemy majg zwigzek z
personelem. Czy pracownicy zrobili to, co
powinni?

Przystosowalne, kreatywne podejscie do

zarzadzania procesami w czasie rzeczywistym.

Metody w wysokim stopniu zmienne, zalezne od
decyzji jednostki lub niewielkich grup.

HACCP to zazwyczaj ogdlne podejscie, ktére
koncentruje si¢ na zarzadzaniu procesami.

Przedsigbiorstwa
owocow morza
Gléwny proces to utrzymywanie
jakosci/bezpieczenstwa.

Dtugi proces produkcji, duze ilosci,
powtarzalnos¢ materiatow i produktéw.

przetwérstwa ryb i

Procesy i produkty w ramach zakfadu lub
dziatu sg mniej zmienne i znacznie bardziej
powtarzalne.

Zaplanowane podejscie do przetworstwa,
surowcow i produktéw. Wymagania klientow
stanowig integralny element planu produkciji.

Istotne problemy/zagrozenia sg zwigzane z
kwestiami technicznymi. Czy nasze
procesy/$rodki kontroli zapewniajg
bezpieczenstwo?

Metody sg dostosowywane do podstaw
naukowych, a nie ,tworczych” aspektéw
produkcji ryb i owocéw morza.

Metody oparte o plan i kontrolowane przez
zespot specjalistow; modyfikacje sg
dogtebnie przemyslane.

System HACCP jest zwykle ukierunkowany
na produkty i obejmuje plan dla kazdego z
nich, ktéry koncentruje si¢ na odpowiednim
procesie produkcji.

Nie ma sztywnych regut wyznaczajgcych, jakie metody nalezy zastosowac, o ile plan

HACCP spetnia swoj cel.

Jak przeprowadzi¢ analize na potrzeby systemu HACCP

Praca zespolowa przynosi najlepsze rezultaty

Nawet w przypadku matych firm nalezy podejs¢ do tworzenia planu HACCP

zespotowo.



Jakie korzysci ptyng z zaangazowania personelu w ten proces?

» Kierownicy i pracownicy majg zréznicowang wiedze na temat procesow i
produktow, ktéra moze przyczyni¢ sie do opracowania efektywnego planu.
Czesto to pracownicy wiedzg, co naprawde sie dzieje, gdy jest duzo pracy.

» Pracownicy nadzorujacy i personel czujg sie zaangazowani i doceniani, jezeli
ich uwagi sg uwzglednione.

« Jezeli pracownicy rozumiejg swojg role w zapewnieniu wiekszego
bezpieczenstwa, z wiekszym prawdopodobienstwem bedg przestrzegaé
zasad HACCP i regut dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci.

» Jezeli pracownicy dostrzegajg, ze sg wazni, z wieckszym
prawdopodobienstwem bedg rzetelnie wypetnia¢ formularze kontrolne.

Co sprawia, ze zespot jest idealny?
Jednym stowem: rbwnowaga.

Zréwnowazony zespoét obejmuje osoby o zréznicowanych kompetencjach, ktére
majg odpowiednie doswiadczenie, umiejetnosci i wiedze oraz angazujg sie w
prace catego zespotu.

Wszyscy cztonkowie zespotu, bez wzgledu na swojg role poza nim, muszg by¢
traktowani na rownych prawach, a ich opinie powinny by¢ brane pod uwage.
Utrzymywanie w zespole 0sob, ktore nie angazujg sie wspolnie z innymi w jego
prace lub ktére sg ignorowane i izolowane przez zespdt, to marnowanie zasobow
i szans. Prostym rozwigzaniem jest wycofanie takiej osoby z zespotu, lepszym
jednak — ponowne nawigzanie z nig kontaktu, by sie w petni zaangazowata.

Zespoty ds. HACCP powinny organizowac formalne zebrania, mie¢
wystarczajgca ilos¢ czasu na opracowanie planu i dyskusje oraz spotykac sie tak
czesto, jak to konieczne. Ich dyskusje, a przynajmniej powody podjecia pewnych
decyzji, powinny byc¢ rejestrowane.

lle os6b powinien liczy¢ zespét? Od 4 do 6 to w
wiekszosci przypadkow idealna liczba, o ile firma
dysponuje takg iloscig odpowiednich uczestnikow. W
wypadku matych przedsiebiorstw, ktére zatrudniajg tylko
1 lub 2 osoby, moze to by¢ niewykonalne.

Cztonkami zespotu nie muszg by¢ oczywiscie tylko
pracownicy. Czasem rozsgdnie jest wigczy¢ do niego specjaliste z zewnatrz.

Jedng z pierwszych rzeczy, ktére musisz zrozumieé jako cztonek zespotu ds.
HACCP, jest siedem zasad systemu HACCP.

Analiza zagrozen

Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli
Wyznaczenie limitow krytycznych
Ustalenie systemu monitorowania

HOWON-=-



5 Okreslenie dziatan korygujgcych
6 Ustalenie procedur weryfikacji systemu
7 Ustalenie procedur zapisow

Masz metlik w gtowie? Mamy nadzieje, ze obszerne wyjasnienie ponizej bedzie
pomocne.

SIEDEM ZASAD SYSTEMU HACCP

ZASADA 1. Identyfikacja wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiegac,
wyeliminowac je lub ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu.

Nalezy przeprowadzi¢ analize zagrozen. Ten element odpowiada skrotowi ,HA”
(Hazard Analysis) w nazwie HACCP. W tym celu trzeba sporzgdzi¢ schemat
procesu. Pomoze on w okresleniu wszelkich potencjalnych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci.

Obejmuje to kilka powszechnie przyjetych etapow.

|. Zdefiniowanie zakresu zadania — co planujesz poddac analizie? Czy
chodzi o produkt, linie produkcyjng, czy proces, jak np. gotowanie w
niskiej temperaturze (sous vide) w Twojej restauracji?

II. Utworzenie zespotu ds. HACCP — patrz powyze;.

lll. Zdefiniowane produktu lub procesu — np. ryba w panierce, (mrozony)
dorsz z sosem maslanym lub nawet makrela wedzona na gorgco.

IV. Zdefiniowanie docelowej grupy odbiorcow i przeznaczenia —

ogolnodostepne, dzieci, pacjenci w szpitalu itp.

V. Sporzgdzenie schematu procesu i zebranie danych na temat kazdego
etapu.

Nie ma zadnych zasad odnosnie sposobu przedstawienia schematu, z wyjgtkiem
jednej. Po jego opracowaniu nalezy ,trzymac sie pionu”, by zapewnic, ze w
rzeczywistosci sytuacja wyglgda tak samo, jak na papierze.

Do opracowania schematu procesu potrzebne bedg tez inne dane, takie jak:

lista surowcow i sktadnikdéw oraz wszelkie dane zwigzane z bezpieczenhstwem
zywnosci, jakie posiadasz;

kolejnosc¢ etapdw procesu;

historia czasu obrébki i temperatury surowcéw, czesciowo przetworzonych i
gotowych produktéw;

plany pomieszczen z zaznaczeniem, gdzie znajduje sie sprzet;

trasy poruszania sie personelu oraz transportu sktadnikéw i produktow z
uwzglednieniem wszelkich punktéw przeciecia lub petli;

wszelkie inne dane zalezne od typu analizowanego procesu lub produktu.



VI. Weryfikacja — sprawdzenie, czy to, co masz na papierze, jest zgodne z
rzeczywistoscig: bedziesz wiec musiat sprawdzi¢ wszystko naocznie (i
na wiasnych nogach), wykona¢ pomiar temperatury, zadawac pytania i
rozmawiac z pracownikami.

VII. Stworzenie listy wszystkich zagrozen, nawet nieco marginalnych, wraz z
opisem srodkoéw kontrolnych, ktére mogg by¢ stosowane. Na tym etapie
musisz uwzgledni¢ wszystkie mozliwe zagrozenia. Mniej istotne
zagrozenia zostang pozniej wyeliminowane i na liscie pozostang tylko te,
ktore nalezy objgc kontrolg, by zapewnic¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Srodki kontrolne

Srodki kontrolne to te dziatania, ktére mogg wyeliminowaé zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywnosci lub ograniczy¢ je do akceptowalnego poziomu.

Moze sie zdarzy¢, ze za pomoca jednego Srodka kontrolowane jest wiecej niz jedno
zagrozenie. | odwrotnie: to samo zagrozenie moze pojawiac sie na réznych etapach
przetworstwa i wymagac wiecej niz jednego srodka kontroli.

Niektore srodki kontrolne majg charakter ogolny i
mozna oczekiwac, ze pomogg w kontroli zagrozen
na przestrzeni catego zaktadu i bedg podobne

w poszczegoélnych firmach. Przyktady
obejmuija:

e kontrole szkodnikéw;
e postepowanie z odpadami i
zarzgdzanie nimi;
e zasady odnoszgce sie do szkia i twardych tworzyw sztucznych;
¢ harmonogramy sprzagtania;
¢ higiene osobistg;
o mycie rak;
o odziez;
o siatki na wiosy itp.;
e szkolenie personelu.

Te typy Srodkéw kontrolnych czesto okresla sie jako ,programy wstepne” lub
,warunki wstepne”, poniewaz stanowig one element podstawowych dobrych praktyk,
na ktérych powinna opierac sie dziatalno$¢ kazdego zaktadu przetwdérstwa zywno$ci.

Inne srodki kontrolne moga by¢ dostosowane do specyficznych zagrozen. Niektore z
nich réwniez mogg mie¢ charakter warunkéw wstepnych.

Wiele z tych srodkéw ma na celu kontrole zanieczyszczen, rozmnazania sie
bakterii (i plesni) lub przezywalnosci mikroorganizméw, toksyn i wirusow
skutkujgcej obecnoscig ich istotnego poziomu w produkcie przeznaczonym do
konsumpcji. Zanieczyszczenia sg zazwyczaj klasyfikowane jako czynniki fizyczne,
chemiczne i biologiczne lub alergeny.



Od jakiego momentu poziom zanieczyszczen uznaje sie za ,istotny™? Jest to
subiektywna decyzja. Bez wzgledu na ilos¢ systemow lub wzoréw oceny kazda
osoba ostatecznie okresla go inaczej, w zaleznosci od swojego doswiadczenia,
zajmowanego stanowiska itp.

Wiasnie dlatego opinia zespotowa jest tak wazna. Ostateczna decyzja musi by¢
oparta na zréznicowanych opiniach, doswiadczeniu itp. Moze tez zaj$¢ koniecznos$é
zmiany podjetej juz decyzji w swietle nowych informacji, regulacji lub wytycznych lub
jezeli zdarzy sie cos, co okaze sie przyczyng incydentu.

Istotnos$¢ wylicza sie najczesciej jako iloczyn prawdopodobienstwa x stopnia
szkodliwosci. Nalezy réwniez uwzgledni¢ inne aspekty, takie jak liczba narazonych
na skutki produktéw oraz specjalne grupy ryzyka (osoby z alergiami, dzieci i osoby
starsze).

PRAWDOPODOBIENSTWO X STOPIEN SZKODLIWOSCI

Prawdopodobienstwo to mozliwos¢ wystgpienia zagrozenia przy braku srodkéw
kontrolnych.

Nieprawidtowe bytoby na przyktad stwierdzenie, ze w
ostrygach z wéd klasy B nie wystepuje niebezpieczna
ilos¢ bakterii, dlatego ze przed sprzedazg sg one
oczyszczane w zaktadach oczyszczania.

Ocena uwzgledniajgca brak takich srodkéw kontrolnych
doprowadzitaby do wniosku, ze te ostrygi sg
prawdopodobnie zanieczyszczone i ze
prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia jest
wysokie.

Stopien szkodliwosci zagrozenia to oczekiwane
konsekwencje w razie jego wystgpienia.

Stopien szkodliwosci zjedzenia takich zanieczyszczonych ostryg bez obrobki cieplnej
bytby wysoki, poniewaz konsumenci by sie pochorowali.

Takie potgczenie wysokiego prawdopodobienstwo ze szkodliwymi skutkami
oznacza, ze wszystkie ostrygi z wéd klasy B muszg zosta¢ oczyszczone w
licencjonowanym zaktadzie lub ugotowane przed spozyciem. Jest to na tyle wazne,
ze stanowi wymog prawny. Potgczenie wysokiego prawdopodobienstwa ze
znacznym stopniem szkodliwo$ci sprawia, ze zagrozenie zmienia sie w ryzyko.
Ostrygi wigzg sie z istotnym ryzykiem, ale to ryzyko jest kontrolowane poprzez
stosowny proces oczyszczania.



Prawdopodobienstwo moze byc - nieistniejgce - potencjalne - sporadyczne -
wysokie.

Stopien szkodliwosci moze by¢ - bfahy - niewielki - znaczny - $miertelny.
Po przedstawieniu tych opcji za pomocg tabeli uzyskujemy 16 mozliwych kombinaciji.
Po wypetnieniu matrycy ryzyka mozemy pogrupowac 16 kombinacji

prawdopodobienstwa i stopnia szkodliwosci w ryzyko o réznym nasileniu, od btahego
po niedopuszczalne. Wyglada to tak:
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Stopien szkodliwosci

Bfahego ryzyka nie trzeba uwzglednia¢ w procesie HACCP, poniewaz nie stanowi
ono rzeczywistego zagrozenia dla ogotu spoteczenstwa lub zdrowia konsumentow.
Dopuszczalnym ryzykiem mozna zajg¢ sie pozniej, poniewaz w pierwszej kolejnosci
trzeba ograniczy¢ lub wyeliminowac¢ umiarkowane, znaczace i niedopuszczalne
ryzyko.

Jezeli wynik Twojej oceny jest jeszcze wyzszy, musisz zastanowi¢ sie, czy w ogole
nalezy wykonywac okreslony proces — w takiej sytuacji jakiekolwiek niepowodzenie
srodkéw kontrolnych moze skutkowacé rezultatem, ktéry jest nie do przyjecia.

Po zidentyfikowaniu zagrozen i wyznaczeniu ich
priorytetu w formie okreslonego poziomu ryzyka pora
przejs¢ dale;.

ZASADA 2. Identyfikacja krytycznych punktow
kontroli.




Odpowiadajgcy im angielski skrot ,CCP” (Critical Control Points) stanowi drugg
cze$¢ nazwy ,HACCP”. Co to wiec znaczy?
Przyjrzyjmy sie poszczegolnym elementom:

Punkt — pojedynczy punkt lub etap procesu, ktéry polega na przeksztatceniu
surowcow i sktadnikéw w gotowy produkt. Moze to by¢ etap smazenia ryby w
panierce, pakowania mrozonych krewetek, mycia przegrzebkow lub filetowania
makreli do wedzenia.

Kontrola — Dziatania na tym etapie muszg mie¢ wptyw na uwzgledniane zagrozenie,
a ten wptyw musi polegac na zredukowaniu lub wyeliminowaniu
prawdopodobienstwa lub stopnia szkodliwosci danego zagrozenia. Dobrym
przyktadem jest temperatura puree z zielonego groszku w bemarze — czy jest na tyle
wysoka, by powstrzymac¢ rozmnazanie sie bakterii?

Krytyczny — Dziatanie w tym punkcie kontroli musi mie¢ znaczenie krytyczne.

Krytyczny punkt kontroli to ostatni etap procesu, na ktérym mozna wyeliminowac
zagrozenie lub ograniczyC je do bezpiecznego poziomu.

Dobrym przyktadem jest obrébka przegrzebkow. Wazne jest, by w trakcie
oczyszczanie oddzieli¢ wszystkie niejadalne czesci od miesa i usungc je. Nie jest to
jednak punkt krytyczny, poniewaz po umyciu kazdej muszli nalezy doktadnie ja
skontrolowac, a wszelkie pozostatosci niejadalnych czesci powinny zostaé wyciete.
To na tym pozniejszym etapie inspekcji/przycinania usuniecie pozostatosci ma
krytyczne znaczenie.

Mozna zastosowac dwa testy, by mie¢ pewnos¢, ze mamy do czynienia z
krytycznym punktem kontroli. Test wykorzystywany w bardziej ztozonych
przedsiebiorstwach przetwoérstwa ryb i owocdw morza polega na uzyciu drzewka
decyzyjnego. Dla naszych celow drzewko decyzyjne jest zbyt skomplikowane.
Zamiast niego uzyjemy wiec dwéch prostych pytan.

Pytanie 1. Czy gdyby na tym etapie nie wykonano dziatan kontrolnych, zagrozenie
rzeczywiscie skutkowatoby ryzykiem dla bezpieczenstwa zywnos$ci?
Nie = to nie jest CCP, Tak = przejdz do Pytania 2

Pytanie 2. Czy istnieje pozniejszy etap Twojego procesu, ktory eliminuje zagrozenie
lub ogranicza je do bezpiecznego poziomu?

Nie = to jest CCP, a ten etap to ostatnia szansa na objecie kontrolg danego
zagrozenia.
Tak = prawdopodobnie pdzniejszy etap bedzie stanowi¢ CCP.

ZASADA 3. Wyznaczenie limitdw krytycznych dla krytycznych punktéw kontroli.
Wydaje sie proste, prawda? | tak jest, jezeli posiadasz wtasciwe informacje.

W odniesieniu do limitéw krytycznych nalezy zrozumie¢ trzy pojecia.



Poziom docelowy — To normalny i dopuszczalny poziom, przy ktérym dany etap
procesu powinien funkcjonowaé. Na przykfad poziom docelowy schtodzenia krabéw
po ugotowaniu moze zaktadac redukcje temperatury miesa kraba do temperatury
ponizej 5°C w ciggu 80 minut od wyjecia z kotta.

Limit krytyczny — To limit lub wartos¢, ktérych z zadnego powodu nie wolno
przekroczy¢, poniewaz mogtoby to oznaczac utrate bezpieczenstwa procesu lub
produktu. ,Krytyczny” oznacza naprawde krytyczny.

W naszym przyktadzie z krabem limit krytyczny schtodzenia krabéw do temperatury
ponizej 5°C moze wynosi¢ 120 minut.

Poziom dziatania — Poziom, po osiggnieciu ktérego nalezy podja¢ pewne dziatania
korygujgce. Moglismy zadecydowag, by taki poziom dla gotowanych krabéw wynosit
90 minut.

Co to oznacza w praktyce?

Gotowane kraby sg wyjmowane z kotta i umieszczane w tunelu chtodniczym, gdzie
spedzg kolejne 80 minut. Po wyjeciu koszyka z krabami z tunelu chtodniczego
sprawdzana jest ich temperatura. Zazwyczaj wynosi ona ponizej 5°C.

Po wyjeciu z tunelu partii kraboéw o rozmiarze wiekszym niz przecietny stwierdzono,
ze ich temperatura nadal przekracza wartos¢ docelowg. Umieszczono je wiec w
komorze chtodniczej, a ich temperatura zostata ponownie sprawdzona po uptywie 10
minut.

Jezeli temperatura miesa krabdw spadta do poziomu ponizej 5°C bez przekroczenia
poziomu dziatania, ktory wynosi 90 minut, nie trzeba wykonywac zadnych czynnosci.

Jezeli ich temperatura nadal przekracza 5°C, pozostang w chtodni do momentu
osiggniecia docelowej temperatury. Nalezy wowczas podjgc¢ stosowne dziatania.

e Bezposrednie dziatanie korygujgce, ktérego celem jest ,modyfikacja procesu”,
polega na obnizeniu temperatury w tunelu chtodniczym.

e Kolejnym dziataniem jest odseparowanie ,podejrzanej’ partii, by mozna byto
ja monitorowac. Moze to obejmowac przestanie probek do analizy
mikrobiologicznej. Jezeli przekroczony zostat limit krytyczny 120 minut, mogg
by¢ konieczne bardziej radykalne dziatania.

e Aby zapobiec powtdrzeniu sie takiej sytuacji w ujeciu dlugoterminowym,
konieczna moze by¢ zmiana procedur obstugi tunelu chtodniczego, by partie
wiekszych krabéw byly poddawane wtasciwej obrébce.

ZASADA 4. Ustalenie i wdrozenie efektywnych procedur monitorowania w
krytycznych punktach kontroli. Ten proces monitorowania realizowany jest na
potrzeby trzech gtéwnych celéw. Sg to:



e Wykonywanie regularnych i zgodnych z planem pomiaréw wartosci, ktore
wskazujg, czy proces jest kontrolowany i czy produkt/proces jest bezpieczny.

e Impuls do podjecia dziatania korygujgcego, ktére:
o sprawia, ze proces ponownie staje sie kontrolowany — np. obnizenie
temperatury w chtodni;
o identyfikuje partie, ktéra wymaga intensywniejszego monitorowania —
np. wystanie prébki do badan w celu sprawdzenia, czy nadal jest
bezpieczna.

e Generowanie zapisow i dokumentacji, by mozna byto:
o wykazagé, ze srodki kontrolne dziataja;
o zaobserwowac tendencje, ktérymi mozna zarzadzac;
o wykorzystaC uzyskane dane jako dowdéd na odpowiedzialne
postepowanie.

System monitoringu powinien w jasny sposob
przedstawiac, kto, co, kiedy, jak, gdzie i dlaczego.

Kto — kto przeprowadzi pomiary, dokona obserwaciji
itp.?

Co - co ma zosta¢ zmierzone lub poddane
badaniom?

Kiedy — kiedy zostang przeprowadzone te pomiary?
Jak — w jaki sposéb zostang przeprowadzone te
pomiary?

Gdzie — gdzie bedzie realizowany monitoring?
Dlaczego — czemu jest to wazne?

W odniesieniu do przyktadu chtodzenia krabow:

e Kto: Lider zespotu obrébki termicznej wykona
pomiary temperatury.

e Co: Poddana obserwacji/zmierzona zostanie temperatura miesa krabow na
kazdym stojaku z tacami w momencie opuszczania tunelu chtodniczego.

e Co: Temperatura powietrza i predkos¢ obrotu wentylatora w tunelu
chtodniczym jest nieustannie mierzona.

e Kiedy: Pomiar bedzie dotyczy¢ kazdego stojaka z tacami na kraby w
momencie opuszczania przez niego tunelu chtodniczego.

e Jak: Zmierzona zostanie temperatura trzech krabéw za pomocg
skalibrowanego prébnika temperatury.

e (Gdzie: Zmierzona zostanie temperatura najwiekszego kraba na gornej tacy,
dolnej tacy i sSrodkowej tacy.



e Dlaczego: Szybkie schfadzanie to krytyczny element procesu pasteryzaciji i
ma ono kluczowe znaczenie dla kontroli rozmnazania sie bakterii w tym
produkcie wymagajgcym szczegolnej ostroznosci.

Ten krytyczny punkt kontroli (CCP) bedzie tez wymagac¢ zastosowania szeregu
warunkéw wstepnych i zasad, w tym szkolenia personelu, formularzy zapisow,
jednoznacznych pisemnych procedur w zakresie kalibracji termometru i
wykonywania pomiarow temperatury itp.

Oprocz okreslenia sposobu przeprowadzenia monitoringu wazne jest rowniez
wyznaczenie poziomow, po osiggnieciu ktérych muszg zostaé¢ podjete dziatania
korygujace, oraz okreslenie, na czym dokfadnie takie dziatania korygujgce majg
polegad.

ZASADA 5. Okreslenie dziatah korygujgcych, ktére muszg zostac podjete w
momencie, gdy monitoring wskazuje, ze krytyczny punkt kontroli nie jest wtasciwie
kontrolowany.

Juz o tym wspominalismy. W przypadku krabow trzeba wykona¢ okreslone
czynnos$ci w razie przekroczenia poziomu dziatania oraz inne czynnosci, jezeli
przekroczony zostanie limit krytyczny.

Pewne dziatania korygujgce mogg by¢ automatyczne i mogg nawet nie wymagac
interwencji cztowieka.

Termostat w chtodni, zamrazarce, stanowisku smazenia lub piekarniku bedzie
ustawiony na poziom docelowy. Po osiggnieciu poziomu dziatania zareaguje on
automatycznie, zwiekszajgc lub zmniejszajgc temperature badz aplikujgc wiecej lub
mniej Srodka chtodniczego, by proces w swym przebiegu byt maksymalnie zblizony
do poziomu docelowego.

Niektére z tych urzagdzen majg nawet wbudowane
limity krytyczne w postaci alarmu w zamrazarce lub
chtodni, ktéry wigcza sie po osiggnieciu zbyt
wysokiej temperatury lub w razie awarii zasilania.
Niektére umozliwiajg nawet rejestrowanie
temperatury w sposéb ciggty, cho¢ ostatecznie (pod
koniec dnia, zmiany lub kazdej godziny) to
wyznaczona osoba musi sprawdzic¢, czy maszyny
dziatajg prawidtowo.

Inne dziatania korygujgce wymagajg troche bardziej szczegbétowego przemyslenia.
Na przykfad:

e Czy wydtuzy¢ czas obrébki cieplnej do momentu osiggniecia odpowiednigj
temperatury wewnetrznej smazonych kietbasek w panierce?

e Czy poddac kwarantannie partie przegrzebkow do momentu uzyskania
wynikéw badan?

e Czy odrzucic jg i przeznaczy¢ do utylizacji?



ZASADA 6. Ustalenie procedury weryfikacji, czy srodki kontrolne i plan HACCP
funkcjonujg efektywnie.

Nalezy upewni¢ sie, czy plan HACCP w formie pisemnej odzwierciedla to, co sie
dzieje w firmie — czy jest to plan opracowany na podstawie rzeczywistych informac;ji?

Jezeli plan HACCP jest stosowany juz od jakiegos czasu, nalezy sprawdzic, czy jest
on nadal efektywny, i w razie koniecznosci odpowiednio go zmodyfikowaé. W
procesie kazdej oceny planu HACCP nalezy wyznaczy¢ tez termin jego ponownej
analizy.

Po kazdej istotnej zmianie procesu lub produktu nalezy sprawdzi¢, cz plan HACCP
nadal ma zastosowanie.

Nalezy sprawdza¢ plan HACCP w
odniesieniu do wszelkich nowych danych /{

naukowych, wytycznych branzowych lub
regulacji rzgdowych w celu weryfikacji, ze
nadal stanowi on skuteczng metode
kontroli zidentyfikowanych zagrozen.

|, oczywiscie, nalezy kazdorazowo
przeanalizowa¢ plan HACCP po
incydencie , ktéry sugeruje, ze cos
poszio nie tak.

Weryfikacje moga by¢ przeprowadzane przez wiasciciela i personel, przez klientow
w czasie ich wizyt audytowych, przez niezaleznych audytoréw lub przez organy
nadzorcze. W zaleznosci do tego, kto przeprowadza weryfikacje, okresla sie je
powszechnie jako:

Weryfikacje wewnetrzne — przeprowadzane przez wtasciciela, personel firmy lub
wykonawcow zewnetrznych zakontraktowanych w tym celu.

Weryfikacje odbiorcéw — przeprowadzane przez osoby, ktére sg odbiorcami
towarow danej firmy.

Weryfikacje zewnetrzne — dobrym przyktadem sg audytorzy z ramienia British
Retail Consortium (BRC) i audytorzy realizujgcy standard SALSA oraz lokalny
inspektor sanitarny (EHO).

Tylko wewnetrzne kontrole weryfikacyjne (przeprowadzane przez Ciebie lub z Twojej
inicjatywy) zaliczajg sie do firmowych procedur weryfikacyjnych.

ZASADA 7. Sporzgdzanie dokumentac;ji i zapisow
llo§¢ dokumentaciji oraz typ i charakter systemu

zapisow bedzie rézni¢ sie w zaleznosci od tego,
czy Twoja firma to osiedlowa smazalnia ryb,




ogolnokrajowa sie¢ restauracji serwujgcych ryby i owoce morza, gtdwny
dostawca ryb i owocoéw morza dla Marks and Spencer, czy firma, ktéra dostarcza
paste z krabow w tubkach dla astronautéw na orbicie na zamdwienie NASA.

Bez wzgledu na charakter dziatalnosci kazdg firme obowigzujg dwie wspdine
zasady:

1. Cata dokumentacja monitoringu musi by¢ podpisana i opatrzona datg przez
osobe gromadzgcg dane, a zazwyczaj zostanie rowniez potwierdzona
podpisem jej bezposredniego przetozonego/kierownika.

2. Zapisy i uzupetnione dokumenty muszg by¢ przechowywane w bezpiecznym
miejscu, zazwyczaj przez okres co najmniej jednego roku.

INNE SYSTEMY OPARTE NA HACCP

Opisany w tym rozdziale system HACCP nie jest idealny dla kazdego typu
przedsiebiorstwa z sektora ryb i owocow morza. Niektére firmy nie sg w stanie
utworzy¢ zréznicowanego zespotu ds. HACCP, inne natomiast nie majg wyraznie
zdefiniowanych krytycznych punktow kontroli.

Na szczescie zostato to wziete pod uwage i z przepisow prawnych wynika
jednoznacznie, ze kompleksowy system HACCP nie jest zazwyczaj odpowiedni dla
mniejszych przedsiebiorstw handlu detalicznego zywnoscig i firm cateringowych.

Istniejg trzy standardy uznawane przez Inspekcje Jakosci Handlowej Artykutow
Spozywczych (Food Standards Agency), ktére przeznaczone sg dla niewielkich firm
cateringowych i przedsiebiorstw handlu detalicznego. Mogg one by¢ stosowane
ogolnie przez firmy z sektora spozywczego.

W Anglii i Walii obowigzuje standard Safer Food Better Business (SFBB). Jest to
dwuczesciowy system obejmujgcy bezpieczne metody pracy (Czes¢ A) oraz metody
monitoringu i weryfikacji (Czes¢ B).

Standard SFBB jest stosowany z powodzeniem przez smazalnie ryb, cho¢ pewne
watpliwosci budzi kwestia odpowiedniosci jego wersji dla sprzedazy detalicznej
(SFBB dla sprzedawcow detalicznych) w odniesieniu do sprzedawcow
specjalistycznych, takich jak sklepy rybne, bez dodatkowych regulacji specyficznych
dla ryb i owocéw morza.

Jezeli chcesz stosowac standard SFBB dla sprzedawcow detalicznych w sklepie
rybnym, nalezy najpierw omowic to z lokalnym inspektorem sanitarnym.

W Szkocji z myslg o matych firmach cateringowych opracowano standard
CookSafe. CookSafe to piecioczesciowy pakiet, ktéry wprowadza podstawowe
pojecia, zawiera szablony i wytyczne dotyczgce sekwenciji dziatah oraz wykresy
przedstawiajgce potencjalne zagrozenia i ryzyko, obejmuje standardowe procedury
operacyjne, czyli ,regulamin firmy”, a takze zestaw szablondéw i formularzy do
wykorzystania.



Pakiet moze zosta¢ dostosowany do potrzeb poszczegdlnych przedsiebiorstw.

RetailSafe to wersja standardu CookSafe dla sprzedawcow detalicznych z sektora
produktéw spozywczych.

W Irlandii Péinocnej obowigzuje standard Safe Catering, w ramach ktérego
przygotowano analize zagrozen dla catego szeregu scenariuszy cateringowych, a
takze formularze, wzory dokumentéw i uzyteczne informacje na temat alergenéw.

PODSUMOWANIE

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli (HACCP) to oparty na dowodach
system identyfikacji potencjalnych zagrozeh w zakresie produkciji i przetwdérstwa
zywnosci oraz metod kontroli, ktére nalezy stosowac, by ograniczy¢ lub
wyeliminowac te zagrozenia.

System HACCP okresla, przez kogo, gdzie, jak i dlaczego okreslone czynnosci
muszg zosta¢ wykonane, objete monitoringiem i udokumentowane, by zapewnic
bezpieczenstwo produkowanej zywnosci.

System HACCP pozwala réwniez odpowiedzie¢ na szereg pytan typu ,co, jesli...?”,
ktére stanowig zabezpieczenie przed tym, by potencjalnie niebezpieczna zywnosé
nie trafita do konsumpcji.

HACCP to system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci. Nie jest to system
szkoleniowy ani system zapewniania jakoSci.

SLOWNICZEK POJEC ZWIAZANYCH Z SYSTEMEM HACCP

Akceptowalny Poziom ryzyka dopuszczalny przez branze lub firme z

poziom ryzyka sektora spozywczego jako uzasadniony w Swietle
mozliwosci wywarcia negatywnego wptywu na zdrowie ludzi
oraz potencjalnych kosztoéw dalszego ograniczania danego
ryzyka.

Poziom dziatania Poziom, po osiggnieciu ktérego wymagane sg pewne
dziatania, by sprowadzi¢ proces z powrotem do poziomu
docelowego. Zazwyczaj ma zwigzek z krytycznymi punktami
kontroli (CCP). Osiggniecie poziomu dziatania nie oznacza
utraty bezpieczernstwa zywnosci.

Alergeny Produkty spozywcze lub dodatki do nich, ktére moga
spowodowac ciezkg reakcje alergiczng, a nawet Smierc.
Jedyna skuteczna metoda kontroli polega na dopilnowaniu,
by wszystkie znane alergeny nie pojawiaty sie w rybach i
owocach morza.

Srodki/dziatania Dziatania lub $rodki, ktére po zastosowaniu wobec danego

kontrolne zagrozenia eliminujg je lub redukujg do akceptowalnego
poziomu.



Dziatanie
korygujace

Kryterium /
parametr

Kryterium

Krytyczny punkt
kontroli (CCP)

Limit krytyczny

Drzewko decyzyjne

Schemat procesu

Plan HACCP

Zespot ds. HACCP

Zagrozenie

Monitoring

Dziatanie, ktére musi zosta¢ podjete, jezeli monitoring CCP
sugeruje, ze poziom dziatania zostanie przekroczony.

Warto$¢, ktéra jest mierzona i monitorowana.

Parametrem moze by¢ na przykfad temperatura, czas, kolor,
liczba bakterii czy obecnos¢ lub brak zanieczyszczen.
Réwnorzedne kryteria to parametry w potgczeniu z ich
poziomami docelowymi i limitami krytycznymi.

Wartosc, ktora jest mierzona i monitorowana. Moze to by¢
na przykfad temperatura, czas, kolor, liczba bakterii czy
obecnos¢ lub brak zanieczyszczeh.

Etap lub punkt procesu, w ktérym zidentyfikowane
zagrozenie zostaje wyeliminowane lub ograniczone do
akceptowalnego poziomu, i poza ktérym nie istniejg juz
dalsze punkty kontroli.

To pojecie podobne do poziomu dziatania. Jezeli jednak
limity krytyczne zostang przekroczone, gotowy produkt
moze zaszkodzi¢ konsumentom.

Wykorzystujgca strukture pytan metoda okreslania, czy
dany punkt kontroli jest krytycznym punktem kontroli.
Stosowana jest do kazdego etapu procesu. Stanowi
BARDZO przydatne narzedzie dla zespotu ds. HACCP —
mozna je fatwo znalez¢ w Internecie.

Przedstawienie w formie wizualnej przeptywu materiatow i
sktadnikdw w procesie przetwoérstwa i obrébki produktow
spozywczych. W systemie HACCP jest wykorzystywany na
potrzeby identyfikacji wszystkich tych elementow, ktére
trzeba przetestowac pod katem CCP.

Dokumenty opisujgce procesy, wymogi wstepne,
zagrozenia, ryzyko, srodki kontrolne, dziatania oraz
procedury weryfikacji i tworzenia zapiséw, ktére tworzg
oparty na HACCP system bezpieczenstwa zywnosci danego
przedsiebiorstwa sektora spozywczego.

Grupa os6b, kiérej zadaniem jest opracowanie i/lub
ocena planu HACCP dla zaktadu produkcji lub
przetworstwa zywnosci, produktu spozywczego,
dziatu produktow spozywczych itp. Zakres pracy tej
grupy jest zazwyczaj okreslany jako analiza HACCP.

Zagrozenie to co$, co moze spowodowac szkody.
Zagrozenia zwigzane z zywnoscig to zazwyczaj
alergeny, mikroby, grzyby, wirusy oraz
zanieczyszczenia natury fizycznej lub chemicznej.

Planowane pomiary wartosci tych parametréw, ktére
wraz z poziomem docelowym, poziomem dziatania i
limitem krytycznym definiujg CCP.

Dokumentacja monitoringu dostarcza cennych
danych na temat tendencji, sytuacji grozacych
incydentem oraz efektywnego funkcjonowania CCP.



Parametr

Warunki wstepne

Etap procesu

Ryzyko

Stopien szkodliwosci

Poziom docelowy

Weryfikacja

Patrz: Kryterium.

Zasady i procedury niezbedne dla bezpiecznej i
higienicznej obrobki i przetworstwa zywnosci. Czesto
uznawane sg za element dobrej praktyki
produkcyjnej; mogg by¢ okreslane jako ,standardowe
procedury operacyjne”.

Kazdy wyrazny punkt procesu przetwarzania lub
obrobki zywnosci. Moze obejmowac réwniez
przechowywanie i dystrybucje.

Ryzyko to szacunkowa ocena prawdopodobienstwa,
ze zagrozenie spowoduje szkody, oraz jego wptywu,
jezeli tak sie stanie. Jest to realistyczny szacunek
,<fozmiaru” zagrozenia.

Ryzyko = prawdopodobienstwo wystgpienia
zagrozenia x wptyw zagrozenia na bezpieczenstwo
konsumentow.

Potencjalny wptyw zagrozenia na konsumenta;
umozliwia pomiar tego, jak powazne bedg skutki
braku kontroli nad zagrozeniem.

Idealny poziom funkcjonowania procesu
zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci.

Proces upewnienia sig, ze plan HACCP dziata —
umozliwia odpowiedz na pytanie, czy jest doktadny,
realistyczny i wlasciwie wykorzystywany.
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