System HACCP

Od przystapienia Polski do Unii Europejskiej wszystkie firmy zajmujace sie
produkcjq i dystrybucjg zywnosci muszg wdrozy¢ i stosowac zasady systemu
HACCP. Przed opisaniem podstaw prawnych tego obowigzku niezbedne jest
krotkie wyjasnienie, czym jest system HACCP.

Co znaczy skrot HACCP?

Skrot HACCP pochodzi od okreslenia w jezyku angielskim (Hazard Analysis and
Critical Control Points), ktére ttumaczy sie jako Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli. Oznacza system organizacji dziatania w firmach majacych do
czynienia z zywnoscig, stuzacy zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego tej
zywnosci. System HACCP jest uznawany za najskuteczniejsze narzedzie
pozwalajgce zagwarantowad, ze zywnos<¢ nie ulegnie skazeniu lub
zanieczyszczeniu i bedzie bezpieczna dla konsumenta.

Zasady GMP/GHP, ktore nalezy wdrozy¢ przed wprowadzeniem HACCP

Przed wprowadzeniem w zaktadzie systemu HACCP nalezy wdrozy¢ zasady
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP - Good Manufacturing Practice) oraz zasady
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP - Good Hygiene Practice), ktére majq na
celu stworzenie warunkéw do wytworzenia zywnosci bezpiecznej pod wzgledem
higienicznym. Dotyczg one m.in. pomieszczen, maszyn i urzadzen, usuwania
odpaddw, mycia, zaopatrzenia w wode, pozyskiwania surowcéw, higieny
osobistej i szkolenia personelu.

Wiasnie wdrazanie zasad GMP/GHP moze w niektérych firmach wigza¢ sie z
koniecznoscig ponoszenia wydatkdéw, np. na przebudowe pomieszczen lub
wymiane wyposazenia zaktadu. W firmie, ktéra funkcjonuje w petnej zgodnosci
z zasadami GMP/GHP, wdrazanie systemu HACCP nie powinno powodowa¢
nadmiernych kosztdw (mogg one by¢ zwigzane ze szkoleniem personelu lub
zakupem urzadzen pomiarowych).

Podstawowe cechy systemu HACCP

System HACCP tworzy sie indywidualnie dla kazdego zaktadu (linii
produkcyjnej) uwzgledniajac specyfike prowadzonej tam dziatalnosci. Za
wprowadzenie i utrzymywanie dziatania systemu odpowiedzialne jest
kierownictwo zaktadu.

System ten:

polega na identyfikacji wystepujacych zagrozen zywnosci (biologicznych,
chemicznych, fizycznych) oraz okresleniu metod ich unikniecia,

ma charakter prewencyjny, przenosi ciezar kontroli z kohcowego
produktu na poszczegdlne fazy catego procesu produkcji i dystrybucii,
moze byc¢ stosowany na wszystkich etapach tzw. "tancucha
zywnosciowego" (od gospodarstwa rolnego do stotu konsumenta):
podczas produkcji, magazynowania, dystrybucji, dostarczania



konsumentowi w sklepach i restauracjach,

wymaga udziatu catego personelu zaktadu oraz zaangazowania

kierownictwa.
Zasadniczo systemu HACCP nie poddaje sie zadnej certyfikacji przez
zewnetrzng jednostke certyfikujgcq. Nie ma takiego wymogu prawnego,
jednakze firma moze poddac swéj system dobrowolnej certyfikacji, jesli chce
przez to osiggnac jakies cele, np. marketingowe. Stopniowo powstajg
dokumenty, ktére mogg stanowic¢ podstawe do dobrowolnej certyfikacji
funkcjonujacego w zaktadzie systemu HACCP przez niezalezne jednostki (np.
dunska norma DS 3027, norma ISO 22 000).
Istnieje siedem zasad (etapdw dziatania) w ramach systemu HACCP:
1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

- identyfikacja mogacych potencjalnie wystapi¢ zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych

- okreslenie prawdopodobienstwa ich wystgpienia

- okreslenie ich istotnosci dla bezpieczenstwa zywnosci
- ustalenie srodkdw zapobiegawczych i kontrolnych

2. Ustalenie krytycznych punktéow kontrolnych

- zidentyfikowanie wszystkich miejsc, etapow, procesow w ktdrych niezbedne
jest opanowanie wystepujacych zagrozen poprzez ich kontrole

3. Ustalenie limitow krytycznych dla kazdego z punktdw kontrolnych

- przypisanie kazdemu z krytycznych punktéow kontrolnych parametréw
okreslonych przy pomocy specyficznych miar (np. temperatury, wilgotnosci,
Czasu) oraz oznaczenie granic ich tolerancji

4. Ustalenie procedur monitorowania krytycznych punktéw kontrolnych

- monitorowanie krytycznych punktéw kontrolnych w celu sprawdzania, czy nie
sg przekraczane limity krytyczne

- monitorowanie powinno by¢ prowadzone w sposéb ciggty (lub ewentualnie
regularny)

- kazde sprawdzenie powinno by¢ zapisywane

5. Ustalenie dziatan korygujacych



- opracowanie dla kazdego krytycznego punktu kontrolnego wtasciwych dziatan
korygujacych, ktére nalezy podja¢ gdy monitorowanie wykaze przekroczenie
limitéw krytycznych

- dziatania korygujace muszg dotyczy¢ zaréwno przywrdcenia wtasciwego
funkcjonowania procesu produkcyjnego, jak i sposobu postepowania z
nieprawidtowo wytworzonym produktem

- kazde podjete dziatanie powinno by¢ zapisywane
6. Ustalenie procedur weryfikacji systemu

- ustalenie, w jaki sposdb bedzie sprawdzane skuteczne funkcjonowanie catego
systemu HACCP (np. audit, badania mikrobiologiczne produktéw koncowych)

- procedury weryfikacji powinny by¢ uruchamiane w regularnych odstepach
czasu oraz przy kazdej zmianie w procesie produkcyjnym

7. Ustalenie dokumentacji

- ustalenie sposobu sporzadzania, przechowywania i nadzorowania wszystkich
dokumentéw zwigzanych z systemem (szczegdlnie procedur i zapisow)

HACCP w Unii Europejskiej

Wytyczne GMP/GHP oraz stosowania systemu HACCP, ktére majg najbardziej
powszechny, $wiatowy zasieg opracowano w ramach Kodeksu Zywnos$ciowego
("Codex Alimentarius") FAO/WHO. Wytyczne te majq charakter dobrowolny,
adresowane sg zaréwno bezposrednio do producentow zywnosci, jak i do wiadz
panstwowych (jako wzorzec dla przepiséw krajowych).

Dostepne sg na stronie internetowej

www.codexalimentarius.net/publications.stm

W Unii Europejskiej najbardziej podstawowe i ogdélne zasady GMP/GHP w
produkcji zywnosci zawarte byty w dyrektywie 93/43/EWG o higienie zywnosci.
Dyrektywa adresowana byta do panstw cztonkowskich UE, ktére musiaty
wprowadzic¢ jej postanowienia do krajowych systemoéw prawa. W efekcie, w
kazdym z panstw nalezacych do Unii Europejskiej firmy zajmujace sie
produkcjg lub obrotem zywnoscig musiaty obowigzkowo stosowac zapisane w
dyrektywie podstawowe zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. Aby ufatwié
spetnienie tych wymagan prawnych dyrektywa zalecata tworzenie
szczegotowych Przewodnikow Dobrej Praktyki Higienicznej dla réznych
sektorow zywnosciowych, na poziomie krajowym i europejskim, do
dobrowolnego stosowania.

Dyrektywa 93/43/EWG naktadata rowniez obowigzek wprowadzenia systemu
HACCP we wszystkich firmach zajmujacych sie produkcjg, dystrybucja,
magazynowaniem, transportem i dostarczaniem konsumentom zywnosci (bez
podstawowej produkcji rolniczej). System HACCP przewidziany przez


http://www.codexalimentarius.net/publications.stm

dyrektywe obejmowat tylko 5 pierwszych zasad (bez weryfikacji i
dokumentacji).

Oprdécz ogdlnej dyrektywy 93/43/EWG w Unii Europejskiej obowigzywato
kilkanascie odrebnych dyrektyw okreslajacych szczegétowe wymagania
higieniczne przy wytwarzaniu réznych produktow pochodzenia zwierzecego
(np. miesa, ryb, mleka).

Od 1 stycznia 2006 r. wszystkie dyrektywy UE dotyczace higieny
zostaly zastgpione dwoma rozporzadzeniami:

- rozporzadzeniem nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych,

- rozporzadzeniem nr 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgcym
szczegoblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zZwierzecego.

Rozporzadzenia, w przeciwienstwie do dyrektyw, stosuje sie w panstwach
cztonkowskich UE (w tym w Polsce) bezposrednio, bez koniecznosci
przenoszenia ich do prawa krajowego.

Nowe europejskie rozporzadzenie o higienie zywnosci 852/2004 naktada
obowigzek wdrozenia petnego 7-stopniowego systemu HACCP w
przedsiebiorstwach dziatajacych we wszystkich sektorach, wzdtuz catego
tancucha zywnosciowego (produkcja, transport, handel i dystrybucija,
gastronomia), z wytgczeniem jedynie podstawowej produkcji rolniczej.

HACCP w Polsce

W Polsce, w ramach dostosowywania do wymagan Unii Europejskiej, nastgpito
wprowadzenie dyrektywy 93/43/EWG do polskiego prawa. Dokonano tego
poprzez ustawe z 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i
zywienia (Dz.U. z 2001 r. nr 63, poz. 634 z pdézn. zm.).

Jednakze, jak juz zostato wspomniane, od 1 stycznia 2006 r. w Polsce
bezposrednio stosuje sie unijne rozporzadzenia dotyczace higieny
zywnosci, w tym podstawowe rozporzadzenie nr 852/2004. Przepisy
krajowe nie mogg regulowad tych samych zagadnien, ktére sg uregulowane w
rozporzadzeniach unijnych. W zwigzku z tym przygotowywany jest projekt
nowej ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, ktora zastgpi ustawe z 11
maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia. Nowa ustawa nie
bedzie juz regulowata zagadnien systemu HACCP i higieny zywnosci, ktore
objete sq rozporzadzeniem 852/2004. Bedzie natomiast zawierata m.in.
przepisy kompetencyjne pozwalajgce na prawidiowe stosowanie tego
rozporzadzenia.

Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z 11 maja 2001 r. nadal
obowigzuje, ale tych jej przepiséw, ktére dotyczg systemu HACCP i higieny, nie
stosuje sie.



Rozporzgdzenie 852/2004 zostato opublikowane w Dzienniku Urzedowym UE, wydanie
specjalne w jezyku polskim, rozdziat 13, tom 34, str. 319:

http://europa.eu.int/eur-lex/lex/LexUriServ/site/pl/dd/13/34/32004R0852PL..pdf

Rozporzgdzenie 853/2004 zostato opublikowane w Dzienniku Urzedowym UE, wydanie
specjalne w jezyku polskim, rozdziat 3, tom 45, str. 14:

http://europa.eu.int/eur-lex/lex/LexUriServ/site/pl/dd/03/45/32004R0853PL.pdf

Art. ze strony: http://www.euroinfo.org.pl/prawol/index.php?a=180
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