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ZAWIADOMIENIE KOMISJI

w sprawie wytycznych dotyczacych wdrazania systeméw zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci
obejmujacych programy warunkéw wstepnych i procedury oparte na zasadach HACCP,
uwzgledniajgc ulatwienia/elastyczno$¢ w zakresie wdrazania w niektérych przedsiebiorstwach

spozywczych
(2016/C 278/01)

1. WPROWADZENIE

Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 () w sprawie higieny $rodkéw spozywczych podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze majg obowigzek postepowaé zgodnie z ogblnymi wymogami dotyczacymi higieny wyszcze-
g6lnionymi w zalacznikach I i II do tego rozporzadzenia. Przepisy te zostaly uzupelnione szczegblnymi wymogami
w zakresie higieny zywnosci pochodzenia zwierzecego przewidzianymi w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 (). Wspo-
mniane wymogi skladaja si¢ na tzw. programy warunkéw wstepnych (zob. definicja w dodatku 1) funkcjonujace
w kontekscie migdzynarodowym (np. WHO, FAO, kodeks, ISO).

Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze sg zobowigzane
do opracowania, wykonywania i utrzymywania stalej procedury na podstawie zasad analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli (,procedury oparte na HACCP” lub ,HACCP”). Zasady HACCP zasadniczo uznaje si¢ na szczeblu mie-
dzynarodowym za uzyteczne narzedzie dla podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, ktére stuzy do kon-
trolowania potencjalnych zagrozen dla zywnosci.

Lacznie z zasadami ustanowionymi w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 (°) (podejscie oparte na analizie ryzyka, zasada
ostroznosci, przejrzysto$é/informowanie, gtéwna odpowiedzialno$¢ podmiotu prowadzacego przedsigbiorstwo spozyw-
cze i mozliwos¢ $ledzenia) dwa przywolane powyzej artykuly stanowia podstawe prawng europejskiego systemu zarzg-
dzania bezpieczefistwem zywnodci, z ktérym podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze muszg zachowad
zgodnosd.

Niniejsze wytyczne stanowig dokument uzupelniajacy do ,Sprawozdania ogdlnego dotyczacego postepéw we wdrazaniu
HACCP w UE i obszaréw wymagajacych poprawy” przygotowanego przez Biuro ds. Zywnosci i Weterynarii (FVO) przy
Dyrekcji Generalnej Komisji ds. Zdrowia i Bezpieczefistwa Zywnosci (*). W szczegblnosci uznano za zasadne rozszerze-
nie zakresu wytycznych. Zamiast koncentrowaé si¢ wylacznie na procedurach opartych na HACCP, w niniejszych
wytycznych przyjeto bardziej zintegrowane podejscie obejmujace zardéwno programy warunkéow wstepnych, jak
i HACCP w ramach systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, uwzgledniajac elastyczno$¢ zapewniang niektérym
przedsigbiorstwom.

Komisja zorganizowala cykl posiedzen z udzialem ekspertéw z panstw czlonkowskich w celu przeanalizowania tych
kwestii i wypracowania wspélnego stanowiska w tej sprawie.

2. CEL

Celem niniejszych wytycznych jest ulatwienie i zharmonizowanie wdrazania wymogéw UE dotyczacych programéw
warunkéw wstepnych oraz procedur opartych na HACCP dzigki udostepnieniu praktycznych wskazéwek dotyczacych:

— powigzania migdzy programami warunkéw wstepnych a procedurami opartymi na HACCP w ramach systemu
zarzgdzania bezpieczefistwem zywnosci,

— wadrazania programéw warunkéw wstepnych (zatgcznik ),

(") Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozyw-
czych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1).

(*) Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegélne przepisy
dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55).

(}) Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne zasady i wyma-
gania prawa zywnoéciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. L 31 z 1.2.2002, s. 1).

(*) http://ec.europa.eu/food/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78


http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/details.cfm?rep_id=78
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— wdrazania (klasycznych) procedur opartych na HACCP (zalgcznik II),

— elastyczno$ci przewidzianej w przepisach unijnych dla niektérych zakladéw sektora spozywczego w kontekscie
wdrazania programéw warunkéw wstepnych i procedur opartych na HACCP (zalacznik III).

Poniewaz niniejszy dokument ma charakter ogélny, jest on skierowany gléwnie do wlasciwych organéw i ma przyczynié
si¢ do promowania jednolitego sposobu rozumienia obowiazujacych wymogéw prawnych. Dokument ten pomoze réw-
niez podmiotom prowadzacym przedsi¢biorstwa spozywcze we wdrazaniu wymogéw UE po dokonaniu okre$lonych
dostosowan i bez uszczerbku dla gléwnej odpowiedzialnosci spoczywajacej na tych przedsigbiorstwach w obszarze bez-
pieczefistwa zywnosci.

Niniejszy dokument moze zosta¢ uzupeliony wytycznymi na szczeblu sektorowym i krajowym, ktére bedg mialy bez-
posrednie zastosowane do konkretnych zakladéw.

3. POWIAZANIA MIEDZY SYSTEMEM ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI,
PROGRAMAMI WARUNKOW WSTEPNYCH, GHP, GMP i HACCP

Ogodlnie rzecz biorgc, system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci stanowi holistyczny system obejmujacy dzialania
w zakresie zapobiegania, gotowosci (') i samokontroli podejmowane w celu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
i higieng w przedsiebiorstwie spozywczym. System zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci powinien by¢ postrzegany
jako praktyczne narzedzie stuzace do kontrolowania $rodowiska i proceséw produkeji zywnosci i zapewniania bezpie-
czenstwa produktow.. System ten obejmuje:

— dobre praktyki higieniczne (GHP, np. odpowiednie praktyki mycia i dezynfekcji, higieny osobistej) i dobre praktyki
produkcyjne (GMP, np. odpowiednie dawki skladnikéw, stosowanie wlasciwej temperatury przetwarzania), ktore
acznie okre$la si¢ jako program warunkéw wstepnych (wykonanie przepisow art. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004 i zalacznikéw I lub II do tego rozporzadzenia oraz przepiséw dotyczacych okre$lonych produktéw
zawartych w zalgczniku IIT do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004). Ogélne wytyczne sa przedstawione w zalgczniku
I do niniejszego dokumentu,

— procedury oparte na HACCP (wykonanie przepiséw art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004). Ogdlne wytyczne sg
przedstawione w zalaczniku II do niniejszego dokumentu,

— inne strategie zarzadzania oraz interaktywnej komunikacji stosowane w celu zapewnienia mozliwosci $ledzenia
i skutecznosci systeméw wycofywania (wdrozenie procedur przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002).
Wytyczne dotyczace tych procedur s3 publikowane w odrgbnych dokumentach (3, dlatego tez nie zostang szerzej
omoéwione w niniejszym dokumencie.

Powigzanie migdzy poszczegblnymi elementami systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci (°) przedstawiono na
rysunku 1.

Rysunek 1
Elementy systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (system zarzadzania bezpieczefistwem zywnoSci)

SYSTEM ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI

Procedury oparte na HACCP

Zasady ustanowione
W rozporzadzeniau
(WE) nr 178/2002:

Programy . Zapobieganie
warunkow Pro.cl?du;'y.w z;lll;rzemg i gotowo$¢ (podstawa)
wstepnych: mozliwosci  $ledzenia,

GHP/GMP RCotyai
informowania itp.

(") Gotowos¢ odnosi si¢ do przyjetych Srodkéw, takich jak przepisy dotyczace mozliwosci $ledzenia, narzedzi informowania, systemu
wycofywania itp., dzigki ktérym podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga bezposrednio i skutecznie podejmowaé
dzialania niezbedne do ochrony i informowania konsumentéw w przypadku nieprzestrzegania wymogow.

(®) http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gf]l_req_guidance_rev_8_en.pdf

(}) System zarzadzania bezpieczeristwem Zywnos$ci moze stanowi¢ element szerzej zakrojonego systemu zarzadzania jakoscig (np. ISO
9000), ktory obejmuje réwniez kwestie zwiazane z jakoscig zywnosci (sklad, wartoSci odzywcze itp.). Kwestie zwigzane z jakoscig
wykraczaja poza zakres niniejszych wytycznych.


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8_en.pdf
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Przed zastosowaniem procedur opartych na HACCP w odniesieniu do dowolnego przedsi¢biorstwa, podmiot prowa-
dzacy przedsigbiorstwo spozywcze powinien wdrozy¢ programy warunkéw wstepnych. Zapewnienie zgodnosci z proce-
durami przewidzianymi w rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 stanowi rowniez podstawowy wymag systemu zarzadza-
nia bezpieczenstwem zywnosci. Sg to filary dzialan w zakresie zapobiegania i gotowosci podejmowanych w ramach
kazdego systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, ktdére sg konieczne do opracowania procedur opartych na
HACCP.

4. ELASTYCZNOSC W STOSOWANIU PROGRAMOW WARUNKOW WSTEPNYCH I HACCP

Programy warunkéw wstepnych nie sa ograniczone do okreslonego zagrozenia, lecz maja zastosowanie ogélne. Stosujac
programy warunkéw wstepnych, nalezy uwzgledni¢ istniejace roznice w poziomie ryzyka, ktére stanowia punkt wyjscia
do rozwazaf dotyczacych mozliwosci zapewnienia elastycznosci w stosowaniu programéw warunkéw wstepnych. Jed-
nym z przykladéw takich réznic jest sprzedaz detaliczna zywnosci pakowanej w poréwnaniu ze sprzedazg detaliczna
zywnosci poddawanej dalszej obrébee (np. rzeznik). Innym przykladem jest réznica miedzy zlozonym procesem pro-
dukgji/przetwarzania, a prosta czynnoscig o ograniczonym charakterze, np. przechowywaniem/transportem.

Jezeli chodzi o HACCP, procedury oparte na HACCP powinny zapewnia¢ dostateczny poziom elastycznosci, aby mozna
bylo stosowac je w kazdej sytuadji ().

W zalgczniku III do niniejszego zawiadomienia przeanalizowano zakres tego rodzaju elastycznosci i przedstawiono
wytyczne w zakresie uproszczonego wdrazania systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci przez odpowiednie
podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, biorac pod uwage ich charakter i wielkos¢.

5. WYTYCZNE DOTYCZACE DOBRYCH PRAKTYK HIGIENICZNYCH I PROCEDUR
OPARTYCH NA HACCP

5.1.  Wytyczne krajowe opracowane zgodnie z art. 8 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

Wrytyczne dotyczace dobrych praktyk zostaly juz opracowane lub ocenione przez wiasciwe organy w odniesieniu do
wielu sektoréw spozywczych (3). Wytyczne te dotycza gldéwnie programéw warunkéw wstepnych, choé niekiedy stano-
wig one polaczenie programéw warunkéw wstepnych (gléwnie GHP) z niektérymi lub z wszystkimi zasadami przewi-
dzianymi w procedurach opartych na HACCP.

Korzystanie z wytycznych dotyczacych dobrych praktyk moze poméc podmiotom prowadzacym przedsiebiorstwa spo-
zywcze w kontrolowaniu zagrozen i wykazywaniu zgodno$ci z wymogami. Moga one by¢ stosowane przez kazdy sek-
tor spozywczy, oraz w szczegdlnosci jezeli Zywnos¢ jest poddawana obrdbce zgodnie z ugruntowanymi procedurami
oraz ktdre czesto sg czescia zwyklego szkolenia zawodowego.

W takich wytycznych mozna réwniez zwréci¢ uwage na mozliwe zagrozenia zwigzane z okre§lonym rodzajem zywno-
Sci (np. surowe jaja oraz mozliwo$¢ stwierdzenia w nich Salmonelli) oraz metody wykorzystywane do kontrolowania
zanieczyszczenia zywnoSci (np. zakup surowych jaj z wiarygodnego zrédla i przetwarzanie przez odpowiedni czas
i przy odpowiedniej temperaturze).

Wiasciwe organy powinny rozwazy¢ samodzielne opracowanie wytycznych, w szczegdlnosci w sektorach, w ktdrych nie
funkcjonuja zadne organizacje zrzeszajace zainteresowane strony lub w ktérych dzialalno$¢ prowadzg zwykle male
przedsigbiorstwa lub mikroprzedsiebiorstwa, potrzebujace pewnych ogdlnych wskazéwek, ktére postuza im za punkt
wyjscia do uregulowania sytuacji w ich zakladach.

5.2.  Wytyczne UE opracowane zgodnie z art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

Szereg europejskich organizacji zrzeszajacych zainteresowane strony opracowalo unijne wytyczne dotyczace dobrej
praktyki higienicznej. Z wykazem takich wytycznych mozna zapoznaé si¢ pod adresem: http://ec.europa.eu/food/safety/
biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm.

6. POWIAZANIE Z NORMAMI MIEDZYNARODOWYMI

Zawarta w Kodeksie Zywno$ciowym norma CAC/RCP 1-1969 ,0gélne zasady higieny zZywnosci” stanowi podstawowy
dokument zapewniajacy ochrong zdrowia publicznego przed zagrozeniami zwigzanymi z zywno$cia oraz wspierajacy
migdzynarodowy handel Zywnoscig dzigki wymogom systemu zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci zharmonizowa-
nym na poziomie globalnym. Zalacznik poswigcony HACCP dodano w 1993 r. (%)

W normie miedzynarodowej ISO 22000 () opisano systemy zarzadzania bezpieczeistwem zywnosci dla przedsie-
biorstw spozywczych na calej dlugosci tancucha zywnosciowego, ze szczegblnym uwzglednieniem przedsigbiorstw zaj-
mujgcych sie przetworstwem lub produkcjg zywnosci. Poza ta normg dotyczacy systemu zarzadzania bezpieczefstwem
zywnosci Miedzynarodowa Organizacja Normalizacyjna opracowala szereg bardziej szczegdtowych norm dotyczacych
szczegOlowych obszaréw systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (np. warunkéw wstepnych do produkeji zyw-
nosci (ISO 22002-1) oraz mozliwosci $ledzenia w faficuchu paszowym i zywnosciowym (ISO 22005)).

(") Motyw 15 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

() http:|[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf

(}) Obecnie rozwaza si¢ mozliwo$¢ zmiany CAC/RCP 1-1969.

(*) Moga istnie¢ pewne réznice w stosowanej terminologii, np. w przepisach unijnych jest mowa wylacznie o ,dzialaniach korygujacych”,
przy czym termin ten obejmuje zaréwno pojecie ,dzialan korygujacych”, jak i ,korekcji” w rozumieniu normy ISO 22000.


http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_good-practice_reg-nat.pdf
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Wytyczne przedstawione w niniejszym dokumencie sa zgodne z tymi normami miedzynarodowymi, ktére moga by¢
dodatkowo stosowane jako materialy Zrédlowe dotyczace wdrazania systemu zarzadzania bezpieczefistwem Zywnosci.

7. SZKOLENIE

Pracownicy powinni zostaé objeci nadzorem i powinni otrzymal instrukcje orazflub przejs¢ szkolenie w zakresie pro-
blematyki zwigzanej z higieng zZywnosci stosownie do pelnionej przez siebie funkgji, a osoby odpowiedzialne za opraco-
wanie i utrzymanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci powinny by¢ odpowiednio przeszkolone w zakre-
sie stosowania programéw warunkéw wstepnych i zasad HACCP.

Podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze musi upewni¢ sig, ze pracownicy bioracy udzial w stosownych proce-
sach dysponuja odpowiednimi umiejetno$ciami i sg $wiadomi ewentualnie zidentyfikowanych zagrozen, a takze ze dys-
ponuja wiedza na temat krytycznych punktéw procesu produkgji, przechowywania, transportu iflub dystrybucji. Musza
by¢ oni réwniez zaznajomieni ze Srodkami korygujacymi, Srodkami zapobiegawczymi oraz procedurami monitorowania
i rejestrowania obowigzujgcymi w zakladzie zgodnie z rozdzialem XII zalacznika I do rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004. Mozna wprowadzi¢ rozréznienie pomiedzy ogdlnymi szkoleniami w zakresie higieny (skierowanymi do
wszystkich pracownikéw), a szkoleniami w zakresie HACCP. Pracownicy odpowiedzialni za obstuge krytycznych punk-
tow kontroli lub za zarzadzanie tymi punktami powinni odby¢ szkolenia w zakresie procedur opartych na zasadach
HACCP stosownie do pelnionych przez siebie funkgji (na przykltad w przypadku kelnera/kelnerki wymagane jest szkole-
nie w zakresie higieny, natomiast kucharz bedzie musial przej$¢ réwniez dodatkowe szkolenie w zakresie procedur opar-
tych na zasadach HACCP). Nalezy zastanowic¢ si¢ nad organizowaniem i czgstotliwo$cig przeprowadzania szkoleni przy-
pominajacych, biorac pod uwage potrzeby danego zakladu i umiejetnosci, jakimi dysponuja jego pracownicy.

Organizacje zrzeszajace zainteresowane strony z réznych sektoréw przemystu spozywczego powinny dazy¢ do opraco-
wania informacji na temat szkolert dla podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze.

Szkolenia, o ktérych mowa w rozdziale XII zalacznika II do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, nalezy postrzegaé
w szerokim kontekscie. W takim kontekscie odpowiednie szkolenia niekoniecznie musza wiazaé si¢ z koniecznoscig
brania udzialu w formalnych kursach szkoleniowych. Umiejetnosci i wiedz¢ mozna réwniez naby¢, uzyskujac dostep do
informacji technicznych i porad udzielanych przez organizacje zawodowe lub przez wlaiciwe organy, odpowiednich
szkolen w miejscu pracy, wytycznych dotyczacych dobrych praktyk itp.

Szkolenia pracownikéw przedsigbiorstw spozywczych poswigcone programowi warunkéw wstepnych i HACCP powinny
by¢ proporcjonalnie dostosowane do wielkosci danego przedsigbiorstwa i charakteru prowadzonej przez nie
dziatalnosci.

Wihasciwy organ moze, w razie potrzeby, zapewni¢ wsparcie przy opracowywaniu dzialan szkoleniowych, o ktérych
mowa we weczeniejszych akapitach, w szczegdlnosci w tych sektorach, ktére sa stabo zorganizowane lub ktére, jak si¢
okazuje, nie dysponuja wystarczajacymi informacjami. Tego rodzaju wsparcie zostalo szczegdlowo omodwione
w ,FAO/WHO guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food businesses”
(Wytycznych FAO/WHO skierowanych do rzadéw w sprawie stosowania HACCP w matlych lub slabiej rozwinietych
przedsigbiorstwach spozywczych) ().

(") http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM


http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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ZALACZNIK I
Programy warunkéw wstepnych

Kazdy podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze powinien wdrozy¢ programy warunkéw wstepnych w ramach
systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywno$ci. Poza innymi dobrymi praktykami, programy warunkéw wstepnych
obejmujg dobre praktyki higieniczne (GHP) oraz dobre praktyki produkcyjne (GMP).

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci s3 wynikiem wdrozenia przez przedsi¢biorstwa spozywcze programéw warunkow
wstepnych i procedur opartych na zasadach HACCP. Programy warunkéw wstepnych stanowia podstawe skutecznego
wdrozenia HACCP oraz nalezy je wprowadzi¢ przed ustanowieniem ewentualnych procedur opartych na HACCP.

1. Podstawa prawna
Do najistotniejszych przepiséw majacych znaczenie dla programéw warunkéw wstepnych, ktére nalezy uwzglednié, naleza:

a) ogdlne wymogi w zakresie higieny ustanowione w zalgczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, majace zasto-
sowanie do produkcji podstawowej i dzialan powigzanych. Wytyczne co do zakresu terminu ,produkcja podstawowa
oraz dzialania powiazane” mozna znaleZé w wytycznych dotyczgcych wykonania niektérych przepisow rozporzgdzenia (WE)
nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych (1);

b) ogdlne wymogi w zakresie higieny ustanowione w zalgczniku II do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, majace zasto-
sowanie do dzialan podejmowanych po etapie produkeji podstawowej na dalszych etapach tancucha produkeji;

¢) szczegblne wymogi w zakresie higieny dotyczace zywnosci pochodzenia zwierzecego ustanowione w zatgczniku III do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. Niektére z tych wymogéw maja zastosowanie do podmiotéw prowadzacych pro-
dukcje podstawowa (np. jaj, mleka surowego, zywych malzy, produktéw rybotéwstwa): zob. sekcja 3.7 wytycznych doty-
czgcych wykonania niektdrych przepisow rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 ustanawiajgcego szczegdlne przepisy dotyczgce higieny
w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzgcego (*). Poniewaz takie programy warunkow wstepnych odnosza si¢ do kon-
kretnych sektoréw/rodzajéw Zywnosci, nie zostaly bardziej szczegblowo oméwione w niniejszych (ogélnych)
wytycznych.

2. Przyklady programéw warunkéw wstepnych

Programy warunkéw wstepnych muszg by¢ stosowane we wszystkich przedsigbiorstwach spozywczych, w tym réwniez
przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ produkcja podstawows. Programy warunkéw wstepnych obejmuja warunki i Srodki
niezbedne do zapewnienia bezpieczefistwa i zréwnowazonego charakteru zywnosci na wszystkich etapach lancucha
zywnosciowego (}). Opracowano wyczerpujacy wykaz wytycznych dotyczacych dobrych praktyk w zakresie higieny
w odniesieniu do poszczegdlnych sektoréw (zob. sekcja 5 gléwnego dokumentu).

Podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze powinien opisaé stosowane programy warunkéw wstepnych, ktére sa
proporcjonalne do jego rozmiaru i charakteru prowadzonej przez nie dzialalno$ci, oraz przedstawic liste ze wskazaniem
osoby/oséb odpowiedzialnych.

Przedstawiony ponizej wykaz programéw warunkéw wstepnych nie jest wyczerpujacy; kazdy zaklad musi przestrzegaé
wymogéw prawnych ustanowionych w sekcji 1 niniejszego zalacznika. Dlatego tez ponizsze programy warunkéw wstep-
nych moga postuzy¢ jako przykladowe sposoby zapewnienia zgodnosci z obowigzujacymi wymaganiami prawnymi
w praktyce. Przedstawione przyklady koncentrujg si¢ zasadniczo na zakladach zajmujacych si¢ produkcja/przetwoérstwem
zywnoSci. Moga one réwniez stanowi¢ mozliwe zrédlo inspiracji na innych etapach, takich jak produkcja podstawowa,
catering i innego rodzaju dzialalno$¢ detaliczna, w tym dystrybucja zywnosci, lecz moga nie mie¢ zastosowania w kazdym
przypadku.

2.1.  Infrastruktura (budynki, sprzgt)

a) Przy ocenie ryzyka zwigzanego z lokalizacjg i otoczeniem nalezy wzig¢ pod uwage blisko$¢ potencjalnych Zrédet
zanieczyszczenia, kwestie zwigzane z dostepem do wody, odprowadzaniem $ciekéw, zasilaniem, dostgpem do $rod-
kéw transportu, klimatem, mozliwoscig wystgpienia powodzi itp. Kwestie te nalezy réwniez wziag¢ pod uwage
w kontekscie produkcji podstawowej (pola).

b) Planujac uklad poszczeglnych elementéw infrastruktury, nalezy wyraznie rozgraniczy¢ obszary skazone (niskiej
ostroznosci) od obszaréw czystych (wysokiej ostroznosci) (lub zachowaé odstep czasu pomiedzy poszczegblnymi
dzialaniami, zapewniajagc odpowiednie czyszczenie w migdzyczasie). Nalezy odpowiednio rozplanowal ukltad
pomieszczen, aby zapewni¢ jednokierunkowy przeplyw procesu produkeji i nalezy zapewni¢ odpowiednia izolacje
pomieszczen chlodzonych lub urzadzen grzewczych.

¢) Podlogi i $ciany (przynajmniej do odpowiedniej wysokosci) powinny by¢ wykonane z wodoszczelnego, niepochtania-
jacego, nadajacego si¢ do mycia, antyposlizgowego materiatu pozbawionego szczelin.

d) Powierzchnia drzwi powinna by¢ gladka i wykonana z materialéw nieabsorbujacych. Warto rozwazy¢ zainstalowanie
drzwi automatycznych, co pozwolitoby uniknaé zanieczyszczenia przez dotyk.

() http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf

(®) http:/[ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf

(’) Definicja zaczerpnigta z wytycznych FAO/WHO skierowanych do rzadoéw w sprawie stosowania HACCP w matych lub stabiej rozwi-
nigtych przedsigbiorstwach spozywczych (http:/[www.fao.org/docrep/009/a0799¢/a0799e00.HTM ISSN 2254-4725).


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-852_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_reg-2004-853_en.pdf
http://www.fao.org/docrep/009/a0799e/a0799e00.HTM
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) Nalezy zapewni¢ odpowiednie o$wietlenie wszystkich obszaréw, zwracajgc szczeg6lng uwage na odpowiednie o$wie-
tlenie obszaréw, w ktorych przygotowuje si¢ Zywno$¢ i w ktorych przeprowadza si¢ kontrole zywnosci. Elementy
o$wietlenia powinny by¢ latwe do czyszczenia i powinny by¢ wyposazone w ostony chronigce Zywno$¢ przed zanie-
czyszczeniem nawet w przypadku zniszczenia oswietlenia.

f) Nalezy wyraznie okresli¢ pomieszczenia do przechowywania surowcéw, pojemnikéw na zywno$¢ i materialéw opa-
kowaniowych. W tym samym miejscu mozna przechowywaé wylacznie substancje, ktére moga zosta¢ dodane do
zywnoSci (np. dodatki); nalezy wykluczy¢ wspdlne przechowywanie zywnosci z produktami toksycznymi (np.
pestycydami).

g) Poszczegdlne przebieralnie powinny by¢ czyste i powinien w nich panowa¢ porzadek; przebieralnie nie moga stuzy¢
jako sala jadalna lub palarnia i powinny zapewnia¢ mozliwo$¢ fatwego odseparowania odziezy osobistej, czystej
odziezy roboczej i brudnej odziezy robocze;.

h) Toalety nie powinny otwierac si¢ bezposrednio na pomieszczenia, w ktorych pracuje si¢ z zywnoscig. Zaleca sig, aby
toalety byly wyposazone w spluczki uruchamiane stopa/ramieniem; nalezy réwniez rozmiesci¢ w strategicznych
miejscach tabliczki przypominajace o konieczno$ci umycia rak.

i) Umywalki powinny by¢ umieszczone w fatwo dostgpnym miejscu miedzy toaletami/przebieralniami a pomieszcze-
niem, w ktérym pracuje si¢ z zywnoScig. Nalezy zapewni¢ dostep do $rodkéw dezynfekujacych/mydla oraz reczni-
kéw jednorazowych. Zaleca sig, aby elektryczne suszarki do rak byly instalowane wylacznie w pomieszczeniach,
w ktorych nie pracuje si¢ z Zywnoscig; wskazane jest instalowanie kranéw obstugiwanych bez uzycia rak.

j) Sprzet i urzadzenia monitorujace/rejestrujace (np. termometry) powinny by¢ czyste i przystosowane do kontaktu
z produktami spozywczymi.

k) Nalezy zwr6ci¢ uwage na mozliwo$¢ wystapienia réznych sytuacji, w ktérych moze doj$¢ do zanieczyszczenia (krzy-
zowego) zywnosci wskutek uzycia sprzetu:

(i) zapobieganie zanieczyszczeniu sprzetu wskutek kontaktu ze srodowiskiem, np. spowodowanego kapaniem skon-
densowanej wody z sufitu;

(ii) zapobieganie zanieczyszczeniu wskutek kontaktu ze sprzetem stuzagcym do obrdbki zywnosci, np. nagromadze-
nia si¢ pozostalodci zywnosci w krajalnicach;

(ili) zapobieganie zanieczyszczeniu surowcami: stosowanie odrebnych narzedzi (desek do krojenia, nozy, naczyn itp.)
w odniesieniu do produktéw surowych i poddanych obrébee cieplnej (lub czyszczenie i dezynfekcja narzedzi
przed kazdym uzyciem).

1) Nalezy zapewni¢ odpowiednia liczb¢ urzadzen monitorujacych parametry krytyczne, np. temperature.
2.2, Czyszczenie i dezynfekcja
a) Nalezy zastanowi¢ si¢ nad tym, co, kiedy i w jaki sposob nalezy czyscié i dezynfekowac.

b) Typowe czynnosci powinny obejmowaé usuwanie widocznych zabrudzen — oczyszczanie — plukanie — dezynfek-
¢je — plukanie.

¢) Materialy i podejscie do sprzetu do czyszczenia powinny by¢ rézne w przypadku obszaréw zanieczyszczonych
w niewielkim i wysokim stopniu.

d) W jak najwiekszym stopniu do czyszczenia nalezy wykorzystywac goraca wode.

) Powinny by¢ dostepne informacje techniczne na temat detergentéw i Srodkéw dezynfekujacych (np. na temat sklad-
nika aktywnego, czasu kontaktu, st¢Zenia).

f) Nalezy stosowaé kontrole wizualne czyszczenia i pobieranie probek do analizy (np. higienogram) w celu kontrolowa-
nia dzialaii dezynfekcyjnych.

2.3. Zwalczanie szkodnikéw: nacisk na dziatania prewencyjne

a) Sciany zewnetrzne powinny by¢ pozbawione peknigé lub szczelin, ich otoczenie powinno by¢ schludne i czyste,
a obszary wymagajace czyszczenia dostepne.

b) W oknach nalezy umiesci¢ siatki na owady.
¢) Drzwi powinny by¢ zawsze zamknigte, z wyjatkiem operacji zaladunku lub roztadunku.
d) Nieuzywany sprzet i pomieszczenia powinny by¢ czyste.

e) Kaluze wewngtrz pomieszczen nalezy natychmiast usuwac.
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f) Powinien by¢ dostepny program zwalczania szkodnikow:
(i) nalezy okresli¢ odpowiednia liczbe przynet i pulapek (wewnatrz/na zewnatrz) i rozmiescié je strategicznie;
(i) program powinien obejmowa¢ gryzonie, szkodniki pelzajace, chodzace i latajace;
(ili) martwe szkodniki i owady nalezy czgsto usuwa¢, uniemozliwiajac ich kontakt z zywnoscia;
(iv) w przypadku powracajacego problemu nalezy ustali¢ jego przyczyne;

(v) pestycydy nalezy przechowywal i stosowal tak, aby kontakt z Zywnoscia, opakowaniem, sprzetem itp. byl
niemozliwy.

2.4.  Konserwacja techniczna i kalibracja

a) Plan konserwacji nalezy skonsultowal ze specjalistg ds. technicznych. Nalezy w nim uwzgledni¢ procedury ,awa-
ryjne” w przypadku uszkodzenia sprzetu i instrukcje dotyczace prewencyjnej wymiany uszczelnien, uszczelek itp.

b) Nalezy zwroci¢ uwage na higiene podczas prac konserwacyjnych oraz na prawidlows eksploatacje sprzetu, np. uni-
kanie przeciazenia lub przekraczania pojemnosci sprzetu, prowadzacego do peknigé, umieszczania (zbyt) goracej
zywno$ci w systemach chlodzenia, co uniemozliwia szybkie schtodzenie, zbyt niskiej wydajnosci grzewczej w odnie-
sieniu do ilo$ci zywnosci umieszczanej na stolach grzewczych w zakladach sektora spozywczego itp.

¢) W przypadku kontrolowania bezpieczenstwa zywnosci i higieny istotne znaczenie ma kalibracja urzadzefi monitoru-
jacych (np. wagi, termometry, przeplywomierze).

2.5.  Zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne powodowane przez Srodowisko produkcyjne (np. oleje, farby drukarskie, korzystanie
z (uszkodzonego) sprzetu drewnianego itp.)

a) Czestotliwo$¢ kontroli zagrozen fizycznych (szklo, tworzywo sztuczne, metal itd.) nalezy okresli¢ wykorzystujac ana-
liz¢ opartg na ryzyku (jak duze jest prawdopodobiefistwo wystgpienia zagrozen w danym zakladzie?).

b) Powinna by¢ dostgpna procedura wyjasniajgca sposéb postegpowania w przypadku uszkodzenia szkla, twardych two-
rzyw sztucznych, nozy itp.

¢) W pomieszczeniach stuzacych do przetwarzania Zywnosci nalezy stosowaé wylacznie produkty do czyszczenia, ktére
nadajg si¢ do powierzchni majacych kontakt z zywnoscia, jezeli istnieje jakakolwiek mozliwos¢ przypadkowego kon-
taktu z Zywnoscig. Inne produkty czyszczace nalezy stosowa¢ jedynie poza okresami produkgji.

d) Potencjalnymi zagrozeniami chemicznymi powinien si¢ zajmowaé wylacznie wyspecjalizowany i przeszkolony perso-
nel. Wagi do wazenia dodatkéw powinny by¢ automatyczne.

2.6.  Alergeny

Alergeny muszg by¢ uznawane za element systemu zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci, poniewaz stwarzajg zagro-
zenie. Po okresleniu, ktére alergeny sg istotne w przypadku danego produktu, nalezy opracowaé strategie zapobiegaw-
czg, ktora mozna oprze¢ na dwoch podejiciach:

— alergeny nalezy przechowywal poza danym terenem zgodnie z gwarancjami uzyskanymi od dostawcéw surowcow
i innych skfadnikéw; lub

— nalezy stosowa¢ rygorystyczne Srodki w celu zminimalizowania zanieczyszczenia krzyzowego, odseparowujac pro-
dukty potencjalnie zawierajace alergeny od innych produktéw w czasie produkcji, poprzez korzystanie z réznych
linii produkcyjnych, pojemnikéw i pomieszczen do przechowywania, poprzez odpowiednia metodologie pracy,
uswiadamianie pracownikéw i przestrzeganie zasad higieny przed powrotem do pracy z przerw na jedzenie.

Jezeli nie jest mozliwe skuteczne wdrozenie takiej strategii prewencyjnej, konieczne moze by¢ przeprowadzenie prze-
gladu procesu produkgji.

2.7.  Gospodarowanie odpadami

Najlepsza metodg osiagniecia i wykazania zgodnosci z wymogami okre§lonymi w rozdziale VI zalgcznika II do rozpo-
rzadzenia (WE) nr 852/2004 przez podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze jest wdrozenie procedur
w odniesieniu do kazdego rodzaju odpadéw (produkty uboczne pochodzenia zwierzecego, zepsuta zywnos¢, odpady
chemiczne, zbedny/zuzyty material opakowaniowy). W stosownych przypadkach nalezy odnotowaé, kto jest odpowie-
dzialny za usuwanie odpadéw, w jaki spos6b s3 one gromadzone, gdzie s3 sktadowane i w jaki sposob s3 usuwane
z zakladu.
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2.8.  Kontrola wody i powietrza

Oprocz dosy¢ szczegbtowych wymogéw okreSlonych w rozdziale VII zalgcznika II do rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004:

a) Nalezy regularnie prowadzi¢ wilasne analizy mikrobiologiczne i chemiczne wody majacej bezposredni kontakt
z zywnoscig (oprécz wody pitnej z miejskiej sieci wodociggowej). Czestotliwo$¢ prowadzenia tych analiz bedzie zale-
zala od czynnikéw takich jak Zrédlo, przeznaczenie wody itp.

b) Zgodnie z ogdlng zasadg w przypadku zywnosci pochodzenia zwierzgcego mozna korzystaé jedynie z wody pitne;.
W innych przypadkach nalezy korzysta¢ przynajmniej z czystej wody, a w stosownych przypadkach z czystej wody
morskiej. Zdecydowanie zaleca si¢ uzywanie wody pitnej do mycia owocoéw i warzyw przeznaczonych do bezposred-
niego spozycia.

¢) Nalezy unika¢ kondensacji.

d) Systemy wentylacyjne utrzymuje si¢ w czystosci, tak aby nie staly si¢ Zrédtem zanieczyszczenia. W przypadku obsza-
ré6w wysokiego ryzyka/ostroznosci, w ktérych konieczna jest kontrola powietrza, nalezy rozwazy¢ zastosowanie sys-
teméw nadci$nienia i odpowiednich systeméw filtracji powietrza.

2.9.  Personel (higiena, stan zdrowia)

a) Personel powinien zdawaé sobie sprawe z zagrozen zwiazanych z infekcjami przewodu pokarmowego, wirusowym
zapaleniem watroby i ranami — nalezy wylaczy¢ takie osoby z pracy z zywnoscia lub zapewni¢ im odpowiednig
ochrong; stosowne problemy zdrowotne nalezy zglasza¢ kierownikowi. Szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na pracow-
nikéw tymczasowych, ktérzy moga mie¢ mniejszg wiedz¢ na temat potencjalnych zagrozen.

b) W miare mozliwosci przynajmniej zywnos$¢ gotowa do spozycia nalezy poddawal obrébce w rekawiczkach odpo-
wiednich do kontaktu z zywnoscia, ktére nalezy regularnie zmieniaé. Przed wloZeniem i po zdjeciu rekawiczek
nalezy umy¢ rece.

¢) Rece nalezy my¢ (i dezynfekowacl) regularnie, przynajmniej przed rozpoczeciem pracy, po skorzystaniu z toalety, po
przerwach, po wyrzuceniu $mieci, po zakastaniu lub kichnieciu, po kontakcie z surowcami itp.

d) Nalezy rozwazy¢ stosowanie czepkéw na wlosy (i siatek na brodg) oraz odpowiedniej bardzo czystej odziezy
z minimalng liczbg kieszeni, bez bizuterii i zegarkéw.

e) Pomieszczenia do jedzenia, picia lub palenia powinny by¢ odseparowane i czyste.
f) Apteczki powinny by¢ fatwo dostgpne i gotowe do natychmiastowego uzycia.

g) Nalezy zminimalizowa¢ liczbe odwiedzajacych. Odwiedzajacy powinni nosi¢ odpowiednia odziez ochronng zapew-
niong przez podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze.

2.10. Surowce (wybdr dostawcy, specyfikacje)

a) Nalezy rozwazy¢ nie tylko dostawy samych surowcow, ale takze dostawy dodatkéw, substancji pomocniczych
w przetworstwie, materialéw opakowaniowych i materialéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.

b) Jezeli chodzi o szczegbtowe informacje na temat programéw warunkéw wstepnych i planu HACCP samego zakladu,
mozna rozwazy¢ rygorystyczng polityke dostaw, obejmujaca uzgodnienia dotyczace specyfikacji (np. mikrobiologicz-
nej) i gwarancje higieny i/lub wymagajaca certyfikowanego systemu zarzadzania jakoscig.

¢) Oprécz uméw z dostawca i mozliwego audytu dostawcy, o jego wiarygodnosci moze Swiadczy¢ szereg kwestii,
takich jak jednorodno$¢ dostarczanych towardéw, przestrzeganie uzgodnionego terminu dostawy, dokladnosé
zamieszczanych informacji, wystarczajacy okres przydatnosci do spozycia lub dostateczna $wiezo$¢, korzystanie
z czystego i odpowiednio wyposazonego $rodka transportu, $wiadomos¢ kierowcy oraz innych oséb transportuja-
cych zywno$¢ w zakresie przestrzegania zasad higieny, prawidlowa temperatura w trakcie transportu, dlugotrwata
satysfakcja itp. Wiekszos¢ z tych kwestii powinna by¢ czescig kontroli odbioru. Konieczna moze by¢ $wiadomos¢,
jakie tadunki przewozono wczesniej danym pojazdem transportowym, w celu wdrozenia odpowiednich procedur
czyszczenia ograniczajacych prawdopodobienistwo wystapienia zanieczyszczenia krzyzowego.

d) Warunki przechowywania w samym zakladzie powinny uwzglednia¢ instrukcje przekazane przez dostawce, zasade
,pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo” lub zasade ,pierwsze traci wazno$é, pierwsze wyszto”, dostgpnosé do celéw kon-
troli ze wszystkich stron (np. nieumieszczanie bezposrednio na ziemi, przy $cianie itp.).
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2.11. Kontrola temperatury w pomieszczeniach do przechowywania
a) W stosownych przypadkach temperatura i wilgotno$¢ powinny by¢ (automatycznie) rejestrowane.
b) Urzadzenia alarmowe powinny by¢ w miarg mozliwosci automatyczne.

¢) Wahania temperatury nalezy zminimalizowal, np. poprzez korzystanie z oddzielnych pomieszczen/zamrazarek do
zamrazania i przechowywania produktéw mrozonych.

d) Wydajno$¢ chlodniczg/grzewcza nalezy dostosowaé do odnosnych ilosci.
) Nalezy takze monitorowal temperaturg produktu i temperatur¢ podczas transportu.
f) Nalezy regularnie przeprowadzaé weryfikacje.

2.12. Metodyka pracy

Instrukcje robocze powinny by¢ jasne i proste, widoczne lub tatwo dostepne. Moga obejmowac instrukcje dotyczace
niezwlocznego posprzatania i usunigcia rozbitego szkla oraz zgloszenia tego incydentu, zakaz pozostawiania miejsc
kontrolnych bez nadzoru, instrukcje dotyczace jak najszybszego umieszczenia produktow gotowych w chlodni, jezeli
wymagane jest przechowywanie w warunkach chlodniczych, oraz instrukcje dotyczace jak najszybszego prawidtowego
wypelnienia dokumentagji itp.
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ZALACZNIK 11

Procedury oparte na zasadach analizy zagrozefi i krytycznych punktéw kontroli (HACCP)
i wytyczne dotyczace ich stosowania

1. Wprowadzenie

Wszystkie podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, z wyjatkiem podmiotéw prowadzacych produkcje pod-
stawowa ('), musza obowiazkowo stosowac procedury oparte na HACCP. W zalaczniku II przystepnie opisano, w jaki
spos6b mozna stosowaé zasady HACCP. Zalgcznik ten opiera si¢ gléwnie na zasadach okreslonych w zalaczniku do
Kodeksu Zywno$ciowego CAC/RCP 1-1969.

Procedury oparte na HACCP uznaje si¢ za uzyteczne narzedzie dla podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozyw-
cze stuzace do identyfikowania i kontrolowania potencjalnych zagrozer, jakie moga pojawié si¢ w Zywnosci 1 podczas
przetwarzania zywnosci w ich wlasnym zakladzie. Ze wzgledu na fakt, iz rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 adreso-
wane jest do szerokiego grona przedsigbiorstw spozywczych, a takze zwazywszy na ogromng réznorodnos$é¢ artykuléw
spozywczych i proceséw produkeji stosowanych w odniesieniu do zywnosci, nalezy wyda¢ ogdlne wytyczne dotyczace
opracowania i wdrozenia procedur opartych na HACCP.

2. Zasady ogélne

Przed zastosowaniem procedur opartych na HACCP w odniesieniu do dowolnego przedsigbiorstwa podmiot prowadzacy
takie przedsigbiorstwo spozywcze powinien wdrozy¢ programy warunkéw wstepnych (zob. zalacznik I).

Procedury oparte na HACCP powinny opiera¢ si¢ na podstawach naukowych/ryzyku, powinny by¢ systemowe oraz
powinny identyfikowa¢ konkretne zagrozenia i $rodki kontrolowania tych zagrozen w celu zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Procedury oparte na HACCP to narzedzia sluzace do identyfikacji i oceny zagrozeri oraz do ustanawiania
system6w kontroli, ktére s ukierunkowane na zapobieganie, w przeciwienstwie do starszych systeméw, ktore opieraly
si¢ gléwnie na testach przeprowadzanych na produktach konicowych. Wszystkie procedury oparte na HACCP pozwalaja
na wprowadzanie zmian takich jak unowoczesnienie projektu urzadzen i procedur przetwarzania czy dostosowanie do
postepu technologicznego, poniewaz obejmujg wymog dokonywania przegladu procedur w celu zapewnienia, aby pod-
czas wprowadzania zmian nie powstaly zadne nowe zagrozenia.

Zagrozenia mozna pogrupowaé w ramach procedury opartej na HACCP, jezeli sg one kontrolowane w podobny sposéb.
Ponadto podobne produkty mozna pogrupowad, jezeli sa produkowane w taki sam sposob i sg narazone na takie same
zagrozenia.

Oproécz zwigkszenia bezpieczenstwa zywnosci wdrozenie procedur opartych na HACCP moze zapewni¢ inne znaczace
korzysci, np. w odniesieniu do kontrolijaudytéw prowadzonych przez organy regulacyjne, oraz wspiera¢ handel migdzy-
narodowy przez zwigkszenie zaufania do bezpieczenistwa zywnosci.

Procedury oparte na HACCP opierajg si¢ na nastgpujacych siedmiu zasadach:

1) identyfikacja wszelkich zagrozefi, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowaé lub ograniczy¢ do akceptowalnych pozio-
moéw (analiza zagrozen);

2) identyfikacja krytycznych punktéw kontroli na etapie lub etapach, w ktorych kontrola jest konieczna do zapobieze-
nia lub wyeliminowania zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnych pozioméw;

3) ustanowienie limitéw w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg poziom akceptowalny od nieakceptowal-
nego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrozef;

4) ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych punktach kontroli;
5) ustanowienie dzialaf korygujacych, gdy monitoring wskazuje, ze krytyczny punkt kontroli jest poza kontrolg;

6) ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu weryfikacji, czy $rodki wyszczeg6lnione
w zasadach 1-5 dzialajg skutecznie; oraz

7) ustanowienie dokumentéw i archiwéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa spozywczego
w celu wykazania skutecznego stosowania srodkéw wyszczegdlnionych w zasadach 1-6.

Podczas identyfikacji i oceny zagrozen oraz pdzniejszych dzialan w zakresie opracowywania i stosowania procedur
opartych na HACCP podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze powinien zastanowic¢ si¢ nad prawdopodobnym
koncowym wykorzystaniem produktu (np. czy bedzie uzywany do gotowania), kategoriami konsumentéw podatnych na
zagrozenia i danymi epidemiologicznymi zwigzanymi z bezpieczenistwem zywnosci.

(") Art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.
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Celem procedur opartych na HACCP jest skupienie si¢ na kontroli w krytycznych punktach kontroli. Procedury te
nalezy stosowa¢ oddzielnie do kazdego dzialania. W przypadku jakiejkolwiek zmiany produktu, procesu lub dowolnego
etapu nalezy dokonywaé przegladu stosowania procedur opartych na HACCP i wprowadza¢ niezbedne zmiany. Istotne
jest, aby w stosownych przypadkach zachowaé elastycznos¢ przy stosowaniu procedur opartych na HACCP, biorac pod
uwage kontekst stosowania uwzgledniajacy charakter i zakres dzialania.

3. Dzialania wstepne
3.1.  Powolanie multidyscyplinarnego zespotu ds. HACCP

Czlonkowie takiego zespotu, ktéry obejmuje wszystkie elementy przedsigbiorstwa spozywczego dotyczace produktu,
powinni dysponowa¢ pelnym zakresem wiedzy fachowej na temat danego produktu, jego produkcji (wytwarzania, prze-
chowywania i dystrybucji), konsumpcji i powigzanych potencjalnych zagrozen oraz w miar¢ mozliwosci w jego sklad
powinni wchodzi¢ przedstawiciele kadry kierowniczej wyzszego szczebla. Zespdt powinien otrzymad pelne wsparcie ze
strony kierownictwa, ktre powinno poczuwa¢ si¢ do odpowiedzialnosci za plan HACCP i ogdlny system zarzadzania
bezpieczefistwem zywnosci.

W razie potrzeby zespot powinni wspiera¢ specjalisci, ktorzy pomoga mu w rozwigzaniu probleméw zwigzanych
z oceng i kontrolg punktéw krytycznych.

Zesp6t moze skladac si¢ ze specjalistow i technikow:
— ktérzy rozumiejg zagrozenia biologiczne, chemiczne lub fizyczne zwigzane z dang grupa produktéw,

— ktérzy ponosza odpowiedzialno$¢ za techniczny proces produkcji badanego produktu lub sg bezposrednio zaanga-
zowani w ten proces,

— ktérzy posiadaja praktyczng wiedze z zakresu higieny i funkcjonowania zakladu przetworczego i urzadzen,

— dowolnej innej osoby posiadajacej wiedze specjalistyczng z zakresu mikrobiologii, higieny lub technologii zywnosci.
Jedna osoba moze pelni¢ kilka rdl lub wszystkie z nich, pod warunkiem ze zesp6t ma dostep do wszystkich istotnych
informacji i wykorzystuje je w celu zapewnienia niezawodnosci opracowywanego systemu. Jezeli zaklad nie dysponuje
wiedzg fachows, powinien zwréci¢ si¢ o porade do innych Zrédel (doradztwo, wytyczne dotyczace dobrych praktyk
higienicznych itd., nie wylaczajac innych przedsigbiorstw z tej samej grupy (na poziomie sektora lub stowarzyszenia),

ktore dysponuja wiedzg fachows).

3.2.  Opis produktu lub produktéw po zakoriczeniu procesu (zwanych dalej ,produktami koAcowymi”)

Nalezy sporzadzi¢ pelny opis produktu koficowego zawierajacy istotne informacje dotyczace bezpieczenstwa, takie jak:
— pochodzenie sktadnikéw/surowcéw, ktére moze pomée w identyfikacji niektorych zagrozen,
— sklad (np. surowce, skladniki, dodatki, mozliwe alergeny itd.),

— struktura i wlasciwosci fizykochemiczne (np. substancja stala, ciecz, zel, emulsja, wilgotno$¢, pH, aktywnos$¢ wody
itd.),

— przetwarzanie (np. ogrzewanie, mrozenie, suszenie, solenie, wedzenie itd. oraz w jakim zakresie),

— opakowanie (np. hermetyczne, prézniowe, zmodyfikowana atmosfera) i etykietowanie,

— warunki przechowywania i dystrybucji, w tym transport i przeladunek,

— wymagany okres przydatnosci do spozycia (np. ,termin przydatnosci do spozycia” lub ,data minimalnej trwalosci”),
— instrukcja stosowania,

— wszelkie obowigzujace kryteria mikrobiologiczne lub chemiczne.

3.3.  Okreslenie przeznaczenia

Zesp6t ds. HACCP powinien takze okresli¢ normalne lub spodziewane wykorzystanie produktu przez klienta oraz doce-
lowe grupy konsumentéw, dla ktérych produkt jest przeznaczony. W szczegdlnych przypadkach konieczne moze by¢
rozwazenie przydatnosci produktu dla poszczegdlnych grup konsumentéw, takich jak profesjonalne firmy cateringowe,
podrézni itd., oraz dla wrazliwych grup ludnosci.

3.4.  Sporzgdzenie diagramu przeptywu (opis procesu produkgji)

Bez wzgledu na wybrany format, wszystkie etapy procesu nalezy zbadal w kolejnosci i przedstawi¢ na szczegdlowym
diagramie przeplywow.
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Nalezy odnotowal wszystkie procesy (poczawszy od otrzymania surowcéw po wprowadzenie produktu koncowego na
rynek), uwzgledniajac opdZnienia na danym etapie lub pomigdzy poszczegdlnymi etapami, oraz nalezy przedstawié
wystarczajace dane techniczne istotne dla bezpieczefistwa zywnosci, takie jak temperatura oraz czas trwania obrobki
cieplne;j.

Rodzaje danych moga obejmowaé migdzy innymi:
— plan pomieszczen roboczych i pomocniczych,
— uklad i charakterystyke wyposazenia,

— kolejno$¢ wszystkich etapéw produkcji (w tym wigczenie surowcdw, sktadnikéw lub dodatkéw oraz opdznienia na
danym etapie lub pomiedzy poszczegdlnymi etapami),

— parametry techniczne dzialan (w szczegdlnosci czas i temperatura, w tym opdZnienia),
— przeplyw produktéw (w tym potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe),

— segregacja czystych i brudnych obszaréw (lub obszaréw wysokiego/niskiego ryzyka).
3.5.  Potwierdzenie diagramu przeplywu na miejscu

Po sporzadzeniu diagramu przepltywu, zesp6t ds. HACCP powinien potwierdzi¢ go na miejscu w godzinach pracy. Jakie-
kolwiek zaobserwowane odchylenia muszg skutkowaé zmiang pierwotnego diagramu przeplywu, tak aby odpowiadat on
stanowi rzeczywistemu.

4, Analiza zagrozefi (zasada 1)
4.1.  Wykaz istotnych zagrozen

Zagrozenie oznacza czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zZywnosci lub paszy, badz stan zywnosci lub paszy,
mogacy powodowaé negatywne skutki dla zdrowia ().

Wszystkie gléwne potencjalne zagrozenia biologiczne, chemiczne lub fizyczne, ktérych wystgpienie mozna w sposéb
racjonalny przewidzie¢ na kazdym etapie procesu (w tym na etapie produkcji, nabywania, przechowywania, transportu
i przetwarzania surowcow i skladnikéw oraz opdznien w produkeji), nalezy zidentyfikowaé i umiesci¢ w wykazie. Przy-
datne moze by¢ skonsultowanie si¢ z zewngtrznym zrédlem informacji (np. systemem wczesnego ostrzegania o niebez-
piecznej Zywnosci i paszach).

Zesp6t ds. HACCP powinien nastgpnie przeprowadzi¢ analize zagrozen w celu identyfikacji tych zagrozen, ktérych
wyeliminowanie lub ograniczenie do akceptowalnych pozioméw jest, ze wzgledu na ich charakter, konieczne do wypro-
dukowania bezpiecznej zywnosci (produkt koncowy).

Podczas analizy zagrozen nalezy uwzgledni¢ nastepujace kwestie (zob. réwniez dodatek 2):

— prawdopodobiefistwo wystapienia zagrozen oraz szkodliwo$¢ powigzanych z nimi negatywnych skutkéw dla
zdrowia,

— wynik jakosciowej i/lub ilosciowej oceny obecnosci zagrozen,

— przezywalno$¢ lub namnazanie si¢ patogennych mikroorganizméw oraz niedopuszczalnie wysoki poziom wytwarza-
nia si¢ substancji chemicznych w pélproduktach, produktach koficowych oraz na linii produkcyjnej lub w jej
otoczeniu,

— produkgeja lub obecno$¢ w zywnosci toksyn lub innych niepozadanych produktéw metabolizmu mikroorganizméw,
substancji chemicznych, czynnikéw fizycznych lub alergendw,

— zanieczyszczenie (lub ponowne zanieczyszczenie) surowcéw, potproduktéw lub produktéw konicowych czynnikami
o charakterze biologicznym (mikroorganizmy, pasozyty), chemicznym lub fizycznym.

4.2.  Srodki kontrolne

Podmiot prowadzacy przedsi¢biorstwo spozywcze powinien rozwazy¢ i opisaé ewentualne $rodki kontrolne, jakie
mozna zastosowaé w odniesieniu do poszczegblnych zagrozen.

Srodki kontrolne s3 to takie czynnosci i dziatania, ktére mozna stosowaé, aby zapobiec wystapieniu zagrozen, wyelimi-
nowac¢ je lub ograniczy¢ ich wplyw lub prawdopodobienistwo wystapienia do akceptowalnych pozioméw. Wiele zapo-
biegawczych $rodkéw kontrolnych stanowi cze$¢ programéw warunkéw wstepnych i ma na celu unikniecie zanieczysz-
czenia powodowanego przez otoczenie produkcyjne (np. personel, szkodniki, wode, konserwacje — elementy te wymie-
niono jako przyklady w zalaczniku I). Inne $rodki kontrolne stuzace ograniczeniu lub wyeliminowaniu zagrozen sg $ci-
Slej powigzane z konkretnym procesem produkgji, np. pasteryzacjg czy fermentacja, co moze doprowadzi¢ do ustano-
wienia krytycznych punktéw kontroli lub operacyjnych programéw warunkéw wstepnych (zob. sekcja 5).

(") Art. 3 pkt 14 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.
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Do kontroli zidentyfikowanego zagrozenia moze by¢ wymagany wiecej niz jeden $rodek kontrolny, np. kontrola paste-
ryzacji przez monitorowanie czasu, temperatury i natg¢zenia przeplywu plynu; analogicznie jeden $rodek kontrolny
moze by¢ wykorzystywany do kontrolowania wigcej niz jednego zagrozenia, np. pasteryzacja lub kontrolowana obrébka
cieplna mogg zapewnial wystarczajacg pewno$¢ co do ograniczenia poziomu kilku réznych patogenéw, takich jak Sal-
monella 1 Listeria.

Srodki kontrolne powinny zosta¢ zatwierdzone.

Aby zapewni¢ efektywne stosowanie $rodkéw kontrolnych, nalezy uzupelni¢ je szczegblowymi procedurami
i specyfikacjami.

5. Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (zasada 2)

Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli wymaga zastosowania podejScia logicznego. Takie podejscie moze by¢ ufa-
twione przez zastosowanie drzewa decyzyjnego lub innych metod zgodnie ze stanem wiedzy i do§wiadczeniem zespolu
ds. HACCP.

Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli ma dwa skutki dla zespotu ds. HACCP, ktéry powinien wéwczas:

— upewnic si¢, ze odpowiednie $rodki kontrolne zostaly skutecznie opracowane i wdrozone. W szczegdlnosci, jezeli
zagrozenie zostalo zidentyfikowane na etapie, na ktérym zastosowanie kontroli jest konieczne dla zapewnienia bez-
pieczenistwa produktow, i w przypadku gdy na tym etapie lub na dowolnym dalszym etapie procesu produkeji nie
istnieje zaden $rodek kontrolny, produkt lub proces nalezy zmodyfikowaé na tym, na wczesniejszym lub na pdZniej-
szym etapie tak, aby uwzgledni¢ odpowiedni $rodek kontrolny,

— ustanowi¢ i wdrozy¢ system monitorowania w kazdym krytycznym punkcie kontroli.

W dodatku 2 przedstawiono metode przeprowadzania analizy zagrozen za pomocg pélilosciowej oceny ryzyka. Do
innych przykladowych narzedzi naleza drzewa decyzyjne przedstawione w dodatkach 3A i 3B. Z narzedzi wskazanych
w dodatkach 2 oraz 3 mozna korzysta¢ niezaleznie lub lacznie, przeprowadzajac oceng ryzyka w celu zidentyfikowania
najistotniejszych zagrozef i w celu przeprowadzenia wstgpnej analizy wymaganych Srodkéw kontrolnych, a nastepnie
stosujgc drzewo decyzyjne w celu udoskonalenia Srodkéw kontrolnych.

Poszczeg6lne etapy procesu wskazane na diagramie przeptywu (zob. sekcja 3.4 niniejszego zalacznika) nalezy rozpatry-
waé po kolei. Na kazdym etapie nalezy zastosowaé drzewo decyzyjne iflub oceng ryzyka w odniesieniu do kazdego
zagrozenia, ktorego wystgpienie lub powstanie mozna w sposéb racjonalny przewidzieé, oraz nalezy zidentyfikowaé
kazdy $rodek kontrolny. Przy stosowaniu tych narzedzi nalezy zachowaé odpowiedni poziom elastycznosci, biorgc pod
uwage caly proces produkgji, aby uniknaé, w miar¢ mozliwosci, zbednych krytycznych punktéw kontroli. Zaleca si¢
organizowanie szkolent w zakresie stosowania metody identyfikacji krytycznych punktéw kontroli.

Jak wskazano w dodatkach, w analizie zagrozen mozna zidentyfikowal rézne poziomy ryzyka dla kazdego etapu
procesu:

— w przypadku nizszych pozioméw ryzyka, jezeli wdrozono kompleksowe programy warunkéw wstepnych, mozna
uznaé, ze te programy warunkéw wstepnych sa wystarczajace do kontroli zagrozen,

— w przypadku $rednich pozioméw zidentyfikowanego ryzyka, mozna zaproponowal $rodki ,posrednie”, takie jak
,operacyjne programy warunkéw wstepnych” (') (zob. dodatki 2 i 3 oraz norma ISO 22000),

— operacyjne programy warunkéw wstepnych to programy warunkéw wstepnych zwykle powigzane z procesem
produkgji, ktdre zostaly zidentyfikowane w analizie zagrozen jako majace kluczowe znaczenie dla kontroli praw-
dopodobienistwa powstawania, utrzymywania lub rozprzestrzeniania si¢ zagrozen dla bezpieczenistwa zywnosci
w produkcie/produktach lub w $rodowisku przetwarzania. Podobnie do krytycznych punktéw kontroli, opera-
cyjne programy warunkéw wstepnych obejmuja mierzalne lub mozliwe do zaobserwowania kryteria dzialania
lub progi dzialania (przy czym dotyczg one raczej celéw, a nie limitéw krytycznych), monitorowanie wdrazania
srodkéw kontrolnych, monitorowanie dokumentacji oraz, w razie potrzeby, dzialania korygujace. Przyklady
obejmujg:

— kontrolowanie procesu mycia warzyw (np. czestotliwo$¢ wymiany wody wykorzystywanej do mycia, aby
unikngé zanieczyszczenia krzyzowego mikroorganizmami, podejmowanie czynnosci mechanicznych
w wodzie w celu usunigcia zagrozen fizycznych, takich jak kamienie czy kawatki drewna),

— kontrolowanie procesu blanszowania w przypadku sektora zajmujacego si¢ glebokim mrozeniem (czas/
temperatura).

Proceséw mycia i blanszowania zazwyczaj nie uznaje si¢ za krytyczne punkty kontroli, poniewaz nie zapewniaja
one ani pelnego wyeliminowania zagrozer zwiazanych z mikroorganizmami ani ograniczenia takich zagrozen
do akceptowalnego poziomu.. Procesy te wywieraja jednak wplyw na calkowita liczbe mikroorganizméw
w przetworzonych produktach,

— intensywniejsze czyszczenie i dezynfekcja w obszarach wysokiej ostroznosci i stosowanie bardziej rygory-
stycznych wymogéw w zakresie higieny osobistej w obszarach wysokiej ostroznosci np. w obszarach,
w ktorych pakuje si¢ Zywnos¢ gotowa do spozycia,

»

(") Niekiedy stosuje si¢ inng terminologie, np. ,punkt kontroli (CP)”, poniewaz nie wszystkie Srodki posrednie sg powigzane z dziataniem
lub ,punktami wymagajacymi uwagi (PoA)”.
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— przeprowadzanie bardziej rygorystycznych kontroli przy przyjmowaniu surowcéw, jezeli dostawca nie gwa-
rantuje pozadanego poziomu jakosci/bezpieczefistwa (np. mikotoksyny w przyprawach),

— kontrolowanie poziomu alergenéw za pomocg programu warunkéw sanitarnych,

— w przypadku wysokiego poziomu ryzyka, ktérego nie mozna kontrolowa¢ w ramach programéw warunkéw wstep-
nych ani operacyjnych programéw warunkéw wstepnych, nalezy ustanowi¢ krytyczne punkty kontroli.

W dodatku 4 przedstawiono poréwnanie programéw warunkéw wstepnych, operacyjnych programéw warunkéw
wstepnych i krytycznych punktéw kontroli.

6. Ustanawianie limitéw krytycznych w krytycznych punktach kontroli (zasada 3)

Kazdy $rodek kontrolny powigzany z krytycznym punktem kontroli powinien skutkowaé ustanowieniem limitow
krytycznych.

Limity krytyczne odpowiadaja skrajnym warto$ciom, ktére sa dopuszczalne w kontekscie bezpieczenstwa produktdw.
Oddzielajg one poziom akceptowalny od nieakceptowalnego. Limity krytyczne ustanawia si¢ w odniesieniu do mozli-
wych do zaobserwowania lub mierzalnych parametréw, na podstawie ktérych mozna wykazaé, ze punkt krytyczny jest
pod kontrola. Nalezy je wyznacza¢ w oparciu o potwierdzone dowody $wiadczace o tym, ze wybrane wartoSci beda
skutkowaly kontrolg procesu.

Wsréd przykladéw takich parametréw mozna wymieni¢ temperaturg, czas, poziom pH, wilgotnos¢, iloé¢ dodatku, kon-
serwantu lub soli, parametry sensoryczne takie jak wyglad zewnetrzny lub tekstura itp.

W niektorych przypadkach w celu ograniczenia prawdopodobienistwa przekroczenia limitu krytycznego z uwagi na
zmienno$¢ proceséw konieczne moze okazaé si¢ okreslenie bardziej rygorystycznych pozioméw (tj. pozioméw docelo-
wych), aby zapewnié przestrzeganie limitéw krytycznych.

Limity krytyczne powinny zostaé zatwierdzone i powinny mie¢ postal przejrzystych, konkretnych wartosci.

Limity krytyczne mozna ustali¢ na podstawie réznych zrédel. Jezeli limitéw krytycznych nie wyznaczono w oparciu
o normy regulacyjne ani na podstawie wytycznych dotyczacych dobrych praktyk higienicznych, zesp6t ds. HACCP powi-
nien potwierdzi¢ ich stosowno$¢ w kontekscie kontroli zagrozen zidentyfikowanych w krytycznych punktach kontroli.

7. Procedury monitorowania w krytycznych punktach kontroli (zasada 4)

Zasadniczym elementem procedur opartych na HACCP jest program obserwacji lub pomiaréw przeprowadzanych
w kazdym krytycznym punkcie kontroli w celu zapewnienia zgodnosci z wyznaczonymi limitami krytycznymi.

Obserwacje lub pomiary musza zapewnia¢ mozliwo$¢ wykrycia utraty kontroli w krytycznym punkcie kontroli oraz
muszg dostarcza¢ informacje w terminie umozliwiajgcym podjecie dzialan korygujacych.

W miar¢ mozliwosci nalezy dostosowywaé procesy, jezeli wyniki monitorowania wskazujg na tendencje w kierunku
utraty kontroli w krytycznym punkcie kontroli. Tego rodzaju dostosowania nalezy wprowadzal przed wystgpieniem
odchylenia (tj. przed przekroczeniem limitu krytycznego). Dane zgromadzone w trakcie monitorowania muszg zostaé
ocenione przez wyznaczona, do$wiadczona osobe dysponujaca wiedzg i kompetencjami niezbednymi do podjecia dzia-
fan korygujacych, gdy jest to wskazane.

Obserwacje lub pomiary mozna przeprowadzal stale lub okresowo. Jezeli obserwacje lub pomiary nie majg stalego
charakteru, nalezy okresli¢ czestotliwo$¢ ich przeprowadzania, aby zapewni¢ mozliwo$¢ uzyskania stosownych informa-
¢ji w terminie umozliwiajacym podjecie dzialan korygujacych.

W planie HACCP nalezy opisa¢ metody przeprowadzania obserwacji lub pomiaréw, ich czgstotliwos¢ oraz procedure
zapiséw stosowang dla monitorowania w krytycznym punkcie kontroli:

— kto jest odpowiedzialny za monitorowanie i kontrole,

— kiedy jest przeprowadzane monitorowanie i kontrola

— w jaki sposéb jest przeprowadzane monitorowanie i kontrola.

Czgstotliwos¢ monitorowania powinna by¢ oparta na ryzyku, np. stosownie do prawdopodobienstwa wystapienia zagro-
zenia zwigzanego z danym produktem, ilosci produkcji, dystrybucji produktu, potencjalnych konsumentéw, liczby pra-
cownikéw majacych bezposrednig styczno$¢ z produktem itp.

Dokumenty zwigzane z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli musza zosta¢ podpisane przez osobg lub osoby

przeprowadzajgce monitorowanie, a po ich zweryfikowaniu, przez pracownikéw przedsigbiorstwa odpowiedzialnego za
weryfikacje.
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8. Dzialania korygujace (zasada 5)

W odniesieniu do poszczegdlnych krytycznych punktéw kontroli zesp6t ds. HACCP powinien z wyprzedzeniem zapla-
nowa¢ dzialania korygujace, tak aby mozna bylo podja¢ je bez zbednej zwloki, jezeli wyniki monitorowania potwierdza
wystgpienie odchylenia od wyznaczonego limitu krytycznego.

Tego rodzaju dzialania korygujace powinny obejmowac:
— prawidlowe wskazanie osoby lub os6b odpowiedzialnych za wdrozenie dzialania korygujacego,
— $rodki i dzialania, jakie nalezy podja¢, aby skorygowaé zaobserwowane odchylenie,

— dzialania (okreslane niekiedy jako ,korekcje”, aby odrézni¢ je od innych dzialain korygujacych), jakie nalezy podjaé
w odniesieniu do produktéw wytworzonych w okresie, w ktérym dany proces byt poza kontrolg,

— pisemny wykaz podjetych $rodkéw zawierajacy wszystkie stosowne informacje (na przyklad: date, godzing, rodzaj
dzialania, osobe odpowiedzialng i wynik pézniejszej weryfikacji).

Wyniki monitorowania moga wskazywa¢ na konieczno$¢ dokonania przegladu $rodkéw zapobiegawczych (programéw
warunkéw wstepnych lub ich kompleksowosci) lub procesu i powigzanych z nim krytycznych punktéw kontroli, jezeli
konieczne jest kilkukrotne podejmowanie dzialan korygujacych w odniesieniu do tej samej procedury.

9. Procedury weryfikacji (i walidacji) (zasada 6)

Zesp6t ds. HACCP powinien okresli¢ metody i procedury, ktére nalezy stosowaé w celu ustalenia, czy procedury oparte
na HACCP dzialajg prawidlowo. Metody weryfikacji moga obejmowaé w szczegdlnosci wyrywkowe pobieranie prébek
i ich analiz¢, poglebiong analiz¢ lub testy w wybranych punktach krytycznych, bardziej szczegétowq analize potproduk-
tow lub produktoéw koricowych oraz badania faktycznych warunkéw w trakcie przechowywania, dystrybucji i sprzedazy
oraz faktycznego wykorzystania produktu.

Czgstotliwos¢ przeprowadzania weryfikacji powinna by¢ wystarczajaca do potwierdzenia skutecznosci procedur opar-
tych na HACCP. Czgstotliwo$¢ przeprowadzania weryfikacji musi by¢ dostosowana do specyfiki dziatalno$ci prowadzo-
nej przez dane przedsigbiorstwo (produkgja, liczba pracownikéw, charakter zywnosci, z ktora pracuje si¢ w zakladzie),
czestotliwo$ci monitorowania, precyzji pracownikéw, liczby odchylen wykrytych na przestrzeni czasu i powigzanych
zagrozen.

Procedury weryfikacji moga obejmowac:

— audyty procedur opartych na HACCP i audyty rejestréw dotyczgcych tych procedur,

— kontrole dzialan (przestrzeganie wymogoéw przez pracownikéw),

— potwierdzenie wdrozenia i utrzymywania mechanizméw monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

— przeglad odchylen i dyspozycji dotyczacych produktu; podejmowanie dzialan korygujacych wzgledem produktu.

Czgstotliwos¢ przeprowadzania weryfikacji bedzie miata znaczny wplyw na skale dzialan w zakresie ponownej kontroli
lub wycofania, jakie nalezy podja w przypadku wykrycia odchylenia przekraczajacego limity krytyczne. Weryfikacja
powinna obejmowal wszystkie wymienione ponizej elementy, przy czym niekoniecznie wszystkie w tym samym czasie:

— kontrole prawidlowosci rejestrow i analize odchylen,

— kontrol¢ osoby odpowiedzialnej za monitorowanie dzialafi przetwarzania, przechowywania iflub transportu,
— kontrole fizyczng monitorowanego procesu,

— kalibracja narzedzi wykorzystywanych do monitorowania.

Weryfikacja powinna zostaé przeprowadzona przez osobe inng niz osoba odpowiedzialna za monitorowanie i podejmo-
wanie dzialain korygujacych. W przypadku braku mozliwosci przeprowadzenia okreslonych czynnosci weryfikacyjnych
wewnetrznie, weryfikacja powinna zosta¢ przeprowadzona w imieniu przedsigbiorstwa przez ekspertéw zewnetrznych
lub przez wykwalifikowane osoby trzecie.

Na poczatkowym etapie procesu lub w przypadku zmiany nalezy przeprowadzi¢ czynnosci walidacyjne, w ramach kté-
rych nalezy zebra¢ dowody potwierdzajace skuteczno$¢ wszystkich elementéw planu HACCP. Tego rodzaju dowody
obejmuja publikacje naukowe, wyniki badan wewnetrznych, mikrobiologi¢ prognostyczng itp. potwierdzajace, ze
wyznaczone limity krytyczne, jesli beda przestrzegane, wywra zamierzony wplyw na dane zagrozenie (zahamowanie
wzrostu, ograniczenie itp.). W dokumencie CAC/GL 69-2008 przedstawiono dodatkowe wytyczne i przyklady dziatan
w zakresie walidacji

Do przykladowych zmian, ktére moga wymagaé ponownej walidacji naleza:

— zmiana surowcéw lub produktu, warunkéw przetwarzania (planu zakladu i jego otoczenia, sprzgtu wykorzystywa-
nego w procesach, programu czyszczenia i dezynfekcj),
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— zmiana warunkéw pakowania, przechowywania lub dystrybugji,
— zmiana sposobu korzystania z produktu przez konsumentéw,
— otrzymanie ewentualnych informacji na temat nowego zagrozenia zwigzanego z produktem.

W stosownych przypadkach przeprowadzenie takiego przegladu musi doprowadzi¢ do wprowadzenia zmian w ustano-
wionych procedurach. Zmiany powinny zosta¢ w pelni wlaczone do systemu dokumentacji i prowadzenia rejestréw, aby
zapewni¢ mozliwo$¢ uzyskania dostgpu do prawidtowych i aktualnych informacji.

Walidacja, weryfikacja czy monitorowanie?

— Walidacja: przedstawienie przed rozpoczgciem (lub zmiang) procesu dowodéw potwierdzajacych, ze analizowane
srodki kontrolne (programy warunkéw wstepnych, operacyjne programy warunkéw wstepnych lub krytyczne
punkty kontroli) sa skuteczne, jezeli s3 prawidlowo stosowane, oraz ze zapewnig one odpowiednig ochrong zdrowia
ludzkiego, np. dowodéw S$wiadczacych o tym, ze analizowane zagrozenie nie wzros$nie do nieakceptowalnego
poziomu przy proponowanym limicie krytycznym temperatury przechowywania.

— Monitorowanie: gromadzenie informacji na biezgco (w czasie rzeczywistym) na etapie stosowania Srodka kontrol-
nego, np. stale lub okresowe monitorowanie temperatury przechowywania.

— Weryfikacja: okresowa dzialalno$¢ majaca na celu wykazanie osiagnigcia pozadanego rezultatu, np. pobieranie pro-
bek Zywnosci i badanie tych prébek, aby ustali¢, czy analizowane zagrozenie nie przekracza dopuszczalnego progu
w przypadku przechowywania zywnosci w okre$lonej temperaturze.

Przyklad 1: Pasteryzacja mleka

— Walidacja: przed rozpoczeciem produkgji: przedstawienie dowodéw z do$wiadczen potwierdzajacych, ze zastoso-
wany proces pozwoli podgrza¢ mleko do temperatury 72 °C przez 15 sekund, co doprowadzi do zniszczenia bakte-
rii Coxiella burnetti. Mozna stosowa¢ skalibrowane sondy, testy mikrobiologiczne i mikrobiologie prognostyczng.

— Monitorowanie: w trakcie produkcji: uklad (czas — temperatura — ci$nienie — moce przerobowe), ktéry umozliwi
przedsigbiorstwom upewnienie si¢, ze w trakcie procesu zostanie osiggniety limit krytyczny (72°C przez
15 sekund).

— Weryfikacja: stala czestotliwos¢ w skali roku: poddawanie produktu koficowego okresowym badaniom mikrobiolo-
gicznym, regularne monitorowanie temperatury pasteryzatora za pomocg skalibrowanych sond.

Przyklad 2: Fermentacja kietbas peklowanych na sucho

— Walidacja: pH, aktywno$¢ wody i parametry czasu/temperatury uniemozliwiajace wzrost bakterii Listeria monocytoge-
nes dzigki zastosowaniu mikrobiologii prognostycznej lub przeprowadzeniu badan obcigzeniowych;

— Monitorowanie podczas fermentacji: pomiar pH, ubytku masy, okresu czasu, temperatury, wilgotnosci w komorze
fermentacyjnej, pobieranie probek w kierunku L. monocytogenes w otoczeniu fermentacyjnym;

— Weryfikacja: plan pobierania probek w kierunku L. monocytogenes z produktu koncowego.
Zob. réwniez dokument CAC/GL 69-2008 ().
10. Dokumentacja i prowadzenie rejestréw (zasada 7)

Prowadzenie rejestréw w efektywny i prawidlowy sposéb ma kluczowe znaczenie dla korzystania z procedur opartych
na HACCP. Procedury oparte na HACCP powinny zosta¢ udokumentowane w planie HACCP i powinny by¢ stale uzu-
pelniane o ustalenia odnotowywane w rejestrach. Prowadzenie dokumentacji i rejestréw powinno by¢ odpowiednio
dostosowane do charakteru i skali dzialania i powinny by¢ wystarczajace, aby zapewni¢ temu przedsigbiorstwu mozli-
wos¢ zweryfikowania, Ze procedury oparte na HACCP zostaly ustanowione i sa utrzymywane. Dokumentacja i rejestry
powinny by¢ przechowywane przez odpowiednio dlugi czas po uplywie okresu przydatnosci do spozycia produktu do
celow mozliwosci $ledzenia, regularnego dokonywania przegladu procedur przez podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo
spozywcze oraz umozliwienia wlasciwemu organowi przeprowadzenie audytu procedur opartych na HACCP. Opraco-
wane przez ekspertow materialy zawierajace wytyczne dotyczace HACCP (np. wytyczne w zakresie HACCP dla poszcze-
gllnych sektoréw) moga by¢ wykorzystywane jako cze$¢ dokumentacji, o ile informacje zawarte w tych materiatach
odzwierciedlaja okreSlone dzialania zwigzane z zywnoscig podejmowane przez dane przedsigbiorstwo spozywcze.
Dokumenty powinny zosta¢ podpisane przez urzednika odpowiedzialnego za dokonywanie przegladu w danym przed-
siebiorstwie.

Zalecana dokumentacja zawiera nastgpujgce informacje:

— stosowane programy warunkéw wstepnych, instrukcje robocze, standardowe procedury operacyjne, instrukcje doty-
czgce przeprowadzania kontroli,

— opis etapdw przygotowawczych (poprzedzajacych 7 zasad),

— analizg zagrozen,

(") http:/[ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/172961.pdf
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— identyfikacje krytycznych punktéw kontroli (lub operacyjnych programéw warunkéw wstepnych),
— ustanowione limity krytyczne,

— dzialania w zakresie walidacji,

— przewidywane dzialania korygujace,

— opis planowanych dzialan w zakresie monitorowania i weryfikacji (co, kto, kiedy),

— formularze ewidencyjne,

— zmiany w procedurach opartych na HACCP,

— dokumenty potwierdzajace (ogdlne wytyczne, dowody naukowe itp.).

Do celéw opracowania planu HACCP mozna zastosowal systematyczne, zintegrowane podejscie oparte na wykorzysta-
niu arkuszy roboczych, jak okreslono na schemacie 3 w zalaczniku do dokumentu CAC/RCP 1-1969. Poczawszy od
diagramu przeplywu, na kazdym etapie procesu przetwarzania opisuje si¢ potencjalne zagrozenia, odpowiednie i ujgte
w wykazie Srodki kontrolne (programy warunkéw wstepnych), zidentyfikowane krytyczne punkty kontroli (w stosow-
nych przypadkach w oparciu o wyniki analizy zagrozen) oraz limity krytyczne, procedury monitorowania, dzialania
korygujace i dostgpne rejestry.

Do przykladowych danych zawartych w rejestrach nalezg:

— rezultat dzialan zwigzanych z monitorowaniem krytycznych punktéw kontroli,
— zaobserwowane odchylenia i podjete dzialania korygujace,

— rezultat dzialafi weryfikacyjnych.

Rejestry nalezy prowadzi¢ przez odpowiedni okres. Okres ten powinien by¢ wystarczajaco dlugi, aby zapewni¢ dostep-
no$¢ informacji w przypadku ostrzezenia, ktére mozna powigza¢ z danym Srodkiem spozywczym. W przypadku nie-
ktorych Srodkéw spozywczych mozna precyzyjnie ustali¢ date spozycia. Na przyklad w sektorze ushug cateringowych
konsumpcja zywnosci nastgpuje wkrétce po jej przygotowaniu. W przypadku Srodkéw spozywczych, ktérych data spo-
zycia nie moze zostal precyzyjnie ustalona, nalezy prowadzi¢ odpowiedni rejestr przez odpowiednio krétki czas od
dnia uplywu ich terminu waznosci. Rejestry stanowig istotne narzedzie zapewniajace wlaciwym organom mozliwo$é
zweryfikowania prawidlowosci funkcjonowania systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci stosowanego przez
przedsigbiorstwa spozywcze.

Prosty system prowadzenia rejestréw moze by¢ skuteczny i fatwo jest wyjasni¢ jego funkcjonowanie pracownikom.
Mozna go zintegrowa¢ z istniejagcymi dzialaniami i moze on bazowal na istniejacej dokumentacji, np. na fakturach za
dostawy oraz na listach kontrolnych wykorzystywanych np. do rejestrowania temperatury produktéw (patrz réwniez
zalgcznik I1I).

11.  Rola kryteriéw mikrobiologicznych i limitéw okreslonych w przepisach unijnych lub krajowych

Chociaz w przepisach unijnych nie przewidziano limitéw krytycznych dla krytycznych punktéw kontroli, kryteria
mikrobiologiczne (') mozna stosowal przy walidacji i weryfikacji procedur opartych na HACCP i innych $rodkéw kon-
troli higieny zywnosci, jak réwniez do weryfikacji prawidtowosci funkcjonowania tych $rodkéw kontrolnych. W odnie-
sieniu do konkretnego dzialania lub rodzaju zZywnosci, wytyczne dotyczace dobrych praktyk moga odnosi¢ si¢ do tych
limitow oraz procedura oparta na HACCP moze by¢ sformatowana w taki sposéb, aby zapewni¢ spelnienie tych
limitow.

(") Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych srod-
kéw spozywczych (Dz.U. L 338 z 22.12.2005, s. 1).
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ZALACZNIK IIT
Elastyczno$¢ przewidziana dla niektorych zakladéw sektora spozywczego w przepisach unijnych

1. Cel niniejszego zalacznika

Celem niniejszego zalacznika jest przedstawienie wytycznych dotyczacych elastycznosci w zakresie wdrazania systemow
zarzgdzania bezpieczefistwem zywnosci, w tym procedur opartych na HACCP, a w szczegdlnosci:

— okreslenie tych przedsigbiorstw spozywczych, w przypadku ktdrych zapewnienie elastycznosci byloby wlasciwe,
— wyjasnienie pojecia ,uproszczonych procedur opartych na HACCP”,

— wyjasnienie roli wytycznych dotyczacych dobrych praktyk i ogdlnych wytycznych dotyczacych HACCP, w tym
potrzeby prowadzenia dokumentacji, oraz

— okreslenie zakresu elastyczno$ci majacego zastosowanie do zasad HACCP.

2. Elastyczno$¢ w ramach systemu zarzadzania bezpieczenistwem zywnoSci

Celem elastycznosci w ramach systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci jest dazenie do proporcjonalnosci $rod-
kéw kontrolnych poprzez dostosowanie do charakteru i wielkosci zakladu. Stosowanie takiej elastycznos$ci musi
w dalszym ciaggu opiera¢ si¢ na ryzyku, a najlepszym sposobem, aby to osiggna¢, jest stosowanie zintegrowanego podej-
Scia uwzgledniajacego programy warunkéw wstepnych i wstepne dziatania prowadzone w ramach procedur opartych na
HACCP (analiza zagrozen). W szczegdlnosci podejicie oparte na analizie zagrozen, w ktorym wykorzystuje si¢ system
(pohilosciowej oceny ryzyka, moze skutkowal uzasadnieniem kontroli opartych wylgcznie na programach warunkéw
wstepnych (brak zidentyfikowanych krytycznych punktéw kontroli) lub zidentyfikowaniem bardzo ograniczonej liczby
rzeczywistych krytycznych punktéw kontroli podlegajacych monitorowaniu i dalszym dzialaniom, w ramach procedur
opartych na HACCP.

Unikajac zargonu, ktérego zrozumienie moze nastreczal trudno$ci maltym podmiotom prowadzacym przedsigbiorstwa
spozywcze, zwlaszcza w wytycznych krajowych lub ogélnych, mozna zapobiec niecheci do opracowywania systemu
zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci lub jego czesci. Mozna wige uznaé, ze unikanie zargonu jest pewnym rodzajem
elastycznosci.

Elastyczno$¢ nie ma na celu przede wszystkim ograniczenia liczby krytycznych punktéw kontroli i nie powinna zagra-
za¢ bezpieczefistwu zywnosci.

Podsumowanie przyktadéw elastycznosci dotyczacych programéw warunkéw wstepnych i procedur opartych na HACCP
mozna znalezé w dodatku 5.

3. Elastyczno$¢ we wdrazaniu programéw warunkéw wstepnych

Programy warunkéw wstepnych majg zastosowanie do wszystkich podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozyw-
cze. Wigkszo$¢ programéw warunkéw wstepnych jest okreslona w zalgcznikach I oraz II do rozporzadzenia (WE)
nr 852/2004, za§ dodatkowe programy warunkéw wstepnych dotyczace zywnosci pochodzenia zwierzecego okreslono
w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004. Ogodlnie rzecz biorgc, wymogi ustanowione w zalacznikach I oraz II rozporza-
dzenia (WE) nr 852/2004 s3 opisane stosunkowo ogélnie, poniewaz muszg je stosowal wszystkie (bardzo rézne) sek-
tory produkcji Zywnosci. Dlatego tez automatycznie obejmuja one wysoki stopieri elastycznosci, jezeli chodzi o sposéb
ich przestrzegania w praktyce. Nie nalezy zakladaé, ze wszystkie programy warunkéw wstepnych wyszczegélnione
w zalgczniku I do niniejszego dokumentu maja zastosowanie do wszystkich zakladéw. Nalezy przeprowadzi¢ odrebna
oceng dla poszczegdlnych przypadkéw w celu okreslenia odpowiednich programéw warunkéw wstepnych dla kazdego
zakladu, ktére powinny by¢ wdrazane proporcjonalnie do rodzaju i wielkosci danego zakladu.

Rozporzadzenia dotyczace higieny zywnos$ci zawieraja szereg przepiséw dotyczacych elastycznodci, ktére majg przede
wszystkim ulatwi¢ wdrozenie programéw warunkéw wstepnych w malych przedsigbiorstwach:

a) programy warunkéw wstepnych ustanowione w zalgczniku I do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, majgce zastoso-
wanie do produkcji podstawowej i dzialan powigzanych, s3 ogélniejsze od programéw ustanowionych
w zalgczniku IT dla innych podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze;

b) w zalaczniku II do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 uproszczone wymogi ogdlne i szczegélowe dotyczace
pomieszczen i sal okre$lono w odniesieniu do pomieszczen ruchomych i/lub tymczasowych, pomieszczenn uzywa-
nych gléwnie jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje si¢ zywno$¢ w celu wprowadzenia
do obrotu, i automatéw ulicznych (zalgcznik II rozdzial I1I);

¢) wyjatki od zakresu stosowania (art. 1) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 np. dokonywane przez producenta bezpo-
$rednie dostawy malych ilosci surowcéw do konsumenta koficowego lub lokalnych zakladéw detalicznych bezpo-
$rednio zaopatrujgcych konsumenta koricowego;
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d) wyjatki od zakresu stosowania (art. 1) rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 np. dokonywane przez producenta bezpo-
Srednie dostawy matych ilo$ci migsa z drobiu lub zajeczakéw poddanych ubojowi w gospodarstwie rolnym, do kon-
sumenta koficowego lub lokalnego zakladu detalicznego, bezposrednio dostarczajacego przedmiotowe migso
w formie migsa $wiezego konsumentowi konicowemu;

) wylaczenie wigkszosci sprzedawcéw detalicznych z zakresu stosowania rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 (art. 1
ust. 5);

f) kontrole odbioru zywnosci opakowanej prowadzone na poziomie detalicznym mozna ograniczy¢ do sprawdzenia,
czy opakowanie i temperatura w trakcie transportu s prawidlowe, natomiast gléwne zaklady przetwoércze powinny
uzupelnia¢ kontrole odbioru poprzez regularne pobieranie probek i ich badanie;

g) czyszczenie i dezynfekcja w malych sklepach rzezniczych moga by¢ bardzo zblizone do dobrych praktyk higienicz-
nych obowiazujacych w kuchni, a wyspecjalizowane przedsi¢biorstwa zewnetrzne moga by¢ potrzebne w duzych
rzezniach;

h) kontrola wody moze by¢ mato wazna w przypadku korzystania z wody pitnej z miejskiej sieci wodociggowej,
powinna jednak zostaé rozszerzona, jezeli przedsigbiorstwo korzysta z wilasnego Zrédla lub prowadzony jest
recykling;

i) kontrola wizualna temperatury na pétkach moze odbywac si¢ podczas obstugiwania klientéw w zakladzie detalicz-
nym, za$§ w wigkszych obiektach chlodniczych stosuje si¢ automatyczne rejestrowanie i alarmy;

j) mozliwo$¢ dostosowania programéw warunkéw wstepnych na podstawie prawa krajowego zgodnie z art. 10 ust. 4
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004:

(i) w celu umozliwienia dalszego korzystania z tradycyjnych metod;

(i) w celu zaspokojenia potrzeb podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze znajdujacych sie w regio-
nach podlegajacych szczegblnym ograniczeniom geograficznym (np. obszary oddalone, obszary gérskie, odda-
lone mate wyspy itp.);

(iti) w kazdym zakladzie, w odniesieniu do konstrukgji, rozplanowania i wyposazenia.
Szczegblowe informacje na temat elastyczno$ci mozna réwniez znalezé w specjalnych wytycznych, takich jak:

— dokument roboczy stuzb Komisji w sprawie interpretacji niektérych przepiséw dotyczacych elastycznosci, przewi-
dzianych w regulacjach prawnych w sprawie higieny — Wytyczne dla wlasciwych organéw:

http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf

— dokument roboczy stuzb Komisji w sprawie interpretacji niektorych przepiséw dotyczacych elastycznosci, przewi-
dzianych w regulacjach prawnych w sprawie higieny — NajczgSciej zadawane pytania — Wytyczne dla przedsigbior-
stwa sektora spozywczego:

http://ec.europa.euffood/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf

Stosowanie ogélnych wytycznych sektorowych dotyczacych programéw warunkéw wstepnych zamiast opisu progra-
moéw warunkow wstepnych, opracowanego przez samo przedsigbiorstwo, moze pomdc malym przedsigbiorstwom
w przestrzeganiu tych wymogow.

Programy warunkéw wstepnych stosuje si¢ gléwnie w celu spelnienia wymogéw prawnych, tak wiec mozna zastosowac
elastyczno$¢ w odniesieniu do przechowywanych dokumentéw i rejestréw, jednak nigdy nie mozna zastosowal jej
w odniesieniu do celéw programéw warunkéw wstepnych.

4, Elastyczno$¢ we wdrazaniu zasad opartych na HACCP
4.1.  Kontekst

Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze opracowujs,
wykonuja i utrzymujg stalg procedurg lub procedury na podstawie zasad HACCP.

Koncepcja pozwala na wdrazanie zasad HACCP z zachowaniem wymaganej elastycznosci.

W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 kluczowe kwestie dotyczace uproszczonych procedur opartych na HACCP
obejmuja:

a) motyw 15 tego samego rozporzadzenia, ktory stanowi, ze:

,Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywnos$ciowym. Powinny zapewnia¢ odpowied-
nig elastycznos¢, aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytuacji, w tym w malych przedsiebiorstwach. W szczegdlnosci
niezbedne jest uwzglednienie, ze w niektorych przedsigbiorstwach spozywczych nie jest mozliwe zidentyfikowanie
krytycznych punktéw kontroli oraz, ze, w niektorych przypadkach, dobra praktyka higieniczna moze zastapi¢ moni-
torowanie krytycznych punktéw kontroli. Podobnie, wymdg ustanowienia »krytycznych limitéw« nie oznacza, ze nie-
zbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku. Ponadto, wymég zachowywania dokumentéw musi
by¢ elastyczny, aby nie powodowal nadmiernego obciazenia bardzo malych przedsi¢biorstw”;


http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_public_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety-hygiene-faq_all_business_en.pdf
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b) wyrazne stwierdzenie w art. 5 ust. 1, Ze procedura musi opiera¢ si¢ na zasadach HACCP;

¢) stwierdzenie w art. 5 ust. 2 lit. g), Ze konieczno$¢ ustanowienia dokumentéw i archiwéw musi by¢ proporcjonalna
do charakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa spozywczego;

d) w art. 5 ust. 5 rozporzadzenia przewidziano mozliwo$¢ przyjecia ustalen majacych na celu ulatwienie wdrazania
wymogéw HACCP przez niektre podmioty prowadzace przedsicbiorstwa spozywcze. Ustalenia takie obejmujg
wykorzystanie wytycznych dotyczacych stosowania procedur opartych na HACCP.

W art. 5 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 okresla si¢ dwa gléwne kryteria, ktére sprawiajg, ze podmiot
prowadzacy przedsi¢biorstwo spozywcze kwalifikuje si¢ do zastosowania elastycznosci, jezeli chodzi o procedury oparte
na HACCP: jego charakter i wielko$¢.

a) Charakter jest podstawg podejicia opartego na ryzyku i zalezy od dzialalno$ci podmiotu prowadzacego przedsigbior-
Stwo spozywcze np.:

— przetworstwo, pakowanie itp. lub tylko przechowywanie Zywnosci opakowanej,
— etap ograniczania/eliminowania zagrozenia (np. pasteryzacja) na koficu lub brak takiego etapu,

— zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego (w dalszym ciggu tworzenie wigkszej iloSci ognisk przenoszonych przez zyw-
nos¢) lub brak takiej Zywnosci,

— zagrozenia zwigzane z surowcami/sktadnikami,
— wymogi dotyczace temperatury podczas przetadunku/przechowywania lub brak takich wymogéw.
Analiza zagrozen odgrywa kluczows rol¢ w ocenie ryzyka.

b) Wielko$¢ (wielko$¢ produkeji, moce przerobowe itp.) jest powigzana z proporcjonalnoscig dla podmiotéw prowadza-
cych male przedsigbiorstwa i znajduje odzwierciedlenie gtéwnie w zmniejszeniu obcigzenn administracyjnych (stoso-
waniu og6lnych wytycznych, zakresu dokumentéw, rejestrow itp.).

Chociaz oba kryteria dla elastyczno$ci mogg by¢ istotne dla niektorych podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spo-
zywcze (np. sprzedawcow detalicznych), kryteria te nalezy rozpatrywaé oddzielnie.

4.2.  Czym sg uproszczone procedury oparte na HACCP

Siedem zasad HACCP stanowi praktyczny model stuzacy do stalego identyfikowania i kontrolowania istotnych zagrozen.
Oznacza to, Ze, jezeli cel ten mozna osiagnaé przy pomocy réwnowaznych $rodkéw, ktore w sposéb uproszczony, ale
skuteczny, zastepuja niektére z siedmiu zasad, nalezy stwierdzi¢, ze obowiazek przewidziany w art. 5 ust. 1 rozporzg-
dzenia (WE) nr 852/2004 zostal spelniony.

W motywie 15 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 wyraznie uznano, ze nie we wszystkich przypadkach mozna zidenty-
fikowaé krytyczne punkty kontroli. W takich przypadkach zastosowanie procedur opartych na zasadach HACCP ograni-
cza si¢ do pierwszej zasady, tj. analizy zagrozefi wymaganej do uzasadnienia w sposéb oparty na ryzyku, dlaczego nie
jest konieczne wzigcie pod uwage jakichkolwiek krytycznych punktéw kontroli, oraz do wykazania, ze programy
warunkow wstepnych sg wystarczajace do kontroli zagrozen.

W przypadku zidentyfikowania krytycznych punktéw kontroli w matych przedsigbiorstwach, proporcjonalno$é obcigzen
administracyjnych uzasadnia dodatkowo uproszczone podejscie do przestrzegania innych zasad HACCP.

Podobne produkty mozna pogrupowaé w celu wdrozenia procedur opartych na zasadach HACCP.

Ilekro¢ wystapig potrzeby zwigzane z wywozem lub specyfikacjami klientéw, wszystkie podmioty prowadzace przedsie-
biorstwa spozywcze moga swobodnie korzystal z procedur opartych na HACCP i w pelni je wdrazaé oraz uzyskad
odpowiedni certyfikat, nawet jezeli bylyby uprawnione do stosowania bardziej elastycznego podejscia, opisanego
w niniejszym dokumencie.

4.3.  Ogdlne wytyczne w zakresie wdrazania procedur opartych na HACCP

Ogdlne wytyczne dotyczace HACCP opracowano uwzgledniajgc wszystkie zasady, ktérych nalezy przestrzegaé przy
identyfikowaniu krytycznych punktéw kontroli.

Ogodlne wytyczne moglyby poméc w wykrywaniu zagrozen i prowadzeniu kontroli wspdlnych dla niektorych przedsie-
biorstw spozywczych oraz zapewnilyby wsparcie kierownikowi lub zespotowi HACCP poprzez proces opracowywania
procedur dotyczacych bezpieczefistwa zywnosci lub metod opartych na ogdlnej analizie zagrozen oraz odpowiednie
prowadzenie rejestrow.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze powinny zdawaé sobie jednak sprawe, ze istniejg inne zagrozenia,
np. te zwigzane z ukladem sprzetu w ich zakladach lub stosowanym procesem, oraz ze nie mozna przewidzie¢ takich
zagrozent w ogdlnych wytycznych HACCP. W przypadku stosowania ogdlnych wytycznych dotyczacych HACCP podmiot
prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze powinien przeprowadzi¢ kontrole w celu zapewnienia, aby w wytycznych
uwzgledniono wszystkie dzialania prowadzone w zakladzie. Jezeli nie, podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozyw-
cze powinien opracowaé swoje wlasne procedury oparte na zasadach HACCP dotyczace dodatkowych czynnosci.
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W tych sektorach, w ktérych przedsigbiorstwa majg wiele cech wspélnych lub proces produkgji jest liniowy i krétki,
a czesto$¢ wystepowania zagrozen jest dobrze znana, wlasciwe moze by¢ stosowanie ogdlnych wytycznych dotyczacych
HACCP, np.:

— w odniesieniu do rzeZzni, zaktadéw prowadzgcych dzialalno$¢ zwigzang z obrébka produktéw rybotéwstwa, zakta-
déw mleczarskich itp.,

— w odniesieniu do przedsigbiorstw, ktére stosuja standardowe procedury przetwarzania zywnosci, takie jak puszko-
wanie Zywnosci, pasteryzowanie plynnej Zywnosci mrozenie/szybkie mrozenie zywnosci itp.

Szczegblnie w sektorze detalicznym zywno$¢ czesto jest przetwarzana zgodnie z ugruntowanymi procedurami, ktére sg
omawiane w ramach standardowego szkolenia zawodowego pracownikow. Wsréd przykladéw mozna wymienié:

— restauracje, wigcznie z zakladami obrébki zywnosci na $rodkach transportu, takimi jak statki,
— sektory cateringowe wysylajace przygotowang zywno$¢ z zakladu centralnego,

— sektor piekarski i cukierniczy,

— sklepy sprzedazy detalicznej, w tym sklepy rzeZnicze.

Zakres ogdlnych wytycznych dotyczacych HACCP, w przypadku gdy mozna rozwazy¢ elastyczno$é, powinien uwzgled-
nia¢ zalecenia w sekgji 4.4.

4.4.  Elastycznos¢ w odniesieniu do dziatari wstepnych i zasad HACCP
4.4.1. Dzialania wstepne

W malych przedsigbiorstwach jedna osoba, ktéra (tymczasowo lub regularnie) korzysta z wiedzy ekspertéw zewnetrz-
nych moze prowadzi¢ dzialania zwigzane z HACCP/[systemem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. W przypadku
korzystania z pomocy ekspertéw zewnetrznych istotne jest, aby przedsi¢biorstwo spozywcze ponosito dostateczng
odpowiedzialno$¢ za system zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozyw-
cze, ktére korzystajg z tego sposobu, powinny upewnié si¢, ze wiedza, jak dziala dany system i jakie ma zastosowanie
do ich dzialalnosci oraz czy ich personel jest odpowiednio przeszkolony, aby zapewni¢ skuteczne wdrozenie systemu.

W przypadku gdy dany podmiot nie prowadzi przetwarzania ani innej produkeji (np. rozbiér, pakowanie), opis pro-
duktu mozna ograniczy¢ do informacji dostepnej na etykiecie (Zywno$¢ opakowana) lub innych informacji na temat
zywnosci pochodzacych z wiarygodnych stron internetowych. Jezeli zywno$¢ nie jest przeznaczona dla okrelonej grupy
odbiorcow (np. zywno$¢ dla dzieci), mozna uznaé, ze jest przeznaczona do konsumpcji przez ogét spoleczefistwa.

Charakter dzialalno$ci okresli stopien zlozonosci wymaganego diagramu przeplywu, ktéry moze by¢ bardzo prosty
w niektorych przedsigbiorstwach.

4.4.2. Analiza zagrozen i identyfikacja krytycznych punktéw kontroli.

Opisano kilka uproszczonych metod stuzacych do analizy zagrozen i identyfikowania mozliwych krytycznych punktéw
kontroli, np. uproszczone drzewa decyzyjne i metod pétilosciowej oceny ryzyka. Zob. przyklady w dodatkach 2 i 3.

W niektorych przypadkach, ze wzgledu na charakter przedsigbiorstwa spozywczego i zywnos¢, z ktdrg sie w nim pra-
cuje, (og6lna) analiza zagrozefi moze wykaza¢, ze nie zidentyfikowano zadnych znaczacych zagrozen i dlatego nie ma
potrzeby ustanawiania krytycznych punktéw kontroli. W takim przypadku wszystkie zagrozenia zwigzane z zywnoscia
mozna kontrolowaé poprzez wdrozenie programéw warunkéw wstepnych osobno lub w polaczeniu z zastosowaniem
pewnych operacyjnych programéw warunkéw wstepnych. Nalezy jednak podkreslié, ze elastyczno$é w zakresie analizy
zagrozen nie jest bezposrednio zwigzana z wielkoscig zakladu i nie jest wlasciwa nawet wtedy, gdy przedsigbiorstwo jest
male np.

— gdy stosowana jest metoda przetwarzania wigzaca si¢ z duzym ryzykiem bledu np. puszkowanie, pakowanie
prézniowe,

— produkeja zywnosci dotyczy grup konsumentéw podatnych na zagrozenia,

— kontrole alergenéw prowadzone na produktach uznanych za pozbawione alergenow.

W przypadku niektorych kategorii przedsigbiorstw spozywczych o bardzo podobnych, standardowych i ograniczonych
sposobach operowania zywnoscig (np. sklepy detaliczne) mozliwe jest wstepne okreslenie zagrozen, ktére nalezy kon-

trolowal. Wytyczne dotyczace takich zagrozen i ich kontroli mogg by¢ uwzglednione wylgcznie w ogdlnych wytycznych
dotyczacych HACCP lub ogélnej analizie zagrozen.
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W niektorych przypadkach, ze wzgledu na charakter przedsigbiorstwa spozywczego i zywnos¢, z ktdrg si¢ w nim pra-
cuje, analiza zagrozen moze wykazaé, Ze nie istniejg zadne znaczace zagrozenia i nie istniejg zadne Srodki kontrolne,
ktére mozna by sklasyfikowa¢ jako krytyczne punkty kontroli. W takich przypadkach operacyjne programy warunkéw
wstepnych stanowia Srodki kontrolne.

W przypadku malych przedsigbiorstw wystarczy, ze analiza zagrozen w planie HACCP zawiera praktyczny i prosty opis
metod kontroli zagrozen bez koniecznosci wprowadzania szczegétowych informacji na temat charakteru zagrozen. Taka
analiza powinna jednak obejmowal wszystkie znaczace zagrozenia w przedsiebiorstwie i powinna jasno okreslaé proce-
dury kontrolowania tych zagrozen oraz dzialania korygujace, ktére nalezy podjaé w przypadku wystapienia probleméw.

4.4.3. Limity krytyczne

Limity krytyczne w krytycznych punktach kontroli mozna ustanowi¢ na podstawie:
— do$wiadczenia (najlepsze praktyki),

— miedzynarodowej dokumentacji na temat réznych dzialan np. puszkowania zywnosci, pasteryzowania zywnosci
w postaci plynnej itp. w odniesieniu do ktérych obowiazuja normy migdzynarodowe (Kodeks zZywnosciowy); mozna
ustanowi¢ réwniez limity krytyczne,

— wytycznych dotyczacych dobrych praktyk w zakresie tej konkretnej kwestii,
— publikacji naukowych,
— przepiséw unijnych, opinii EFSA.

Wymodg ustanowienia limitu krytycznego w krytycznych punktach kontroli nie zawsze oznacza, ze warto$¢ liczbowa
musi by¢ ustalona. Dotyczy to zwlaszcza przypadku, gdy procedury monitorowania opieraja si¢ na obserwacjach wzro-
kowych np.

— zanieczyszczenie kalowe tusz w rzeZni,
— temperatura wrzenia ZywnoSci w stanie ptynnym,
— zmiana wlasciwosci fizycznych zZywnosci podczas przetwarzania (np. gotowanie zywnosci).

4.4.4. Procedury monitorowania

Monitorowanie mozna prowadzi¢ nie tylko poprzez mierzenie. Monitorowanie moze w wielu przypadkach odbywa¢ si¢
w prosty sposéb, np.:

— regularna weryfikacja wizualna temperatury urzadzen chlodzgcych/mrozacych/grzewczych za pomoca termometru,

— obserwacja wizualna w celu monitorowania, czy stosuje si¢ prawidlowa procedure skérowania podczas uboju,
w przypadku gdy ta cz¢$¢ procesu uboju zostala okreslona jako krytyczny punkt kontroli zapobiegajacy zanieczysz-
czeniu tuszy,

— obserwacja wizualna w celu sprawdzenia, czy przygotowywana zywno$¢ poddana szczegélnej obrobee cieplnej ma
odpowiednie wlasciwosci fizyczne odzwierciedlajace poziom obrobki cieplnej (np. gotowanie lub upewnienie sie, ze
zywno$¢ zachowuje stala wysokg temperature do samego korica).

Monitorowanie nalezy prowadzi¢ tak czesto, jak to konieczne w celu zapewnienia spelnienia limitéw krytycznych
i warto$ci docelowych. Monitorowanie powinno potwierdzi¢, ze nie przekroczono limitéw krytycznych ani wartosci
docelowych. Rodzaj krytycznego punktu kontroli okresla czestotliwo$¢ monitorowania. Monitorowanie krytycznego
punktu kontroli moze niekiedy wystepowaé sporadycznie np. w przypadku ograniczonej czestotliwosci monitorowania
po dtuzszym okresie dobrych wynikéw.

Mozna zastosowac standardowe procedury przetwarzania:

— pewne rodzaje zywnosci mozna czasem przetwarza¢ w standardowy sposéb przy wykorzystaniu skalibrowanych
urzadzen, np. podczas niektorych czynnosci gotowania, pieczenia kurczaka itp. Takie urzadzenia gwarantujg utrzy-
manie wla$ciwego stosunku czasu/temperatury w ramach normalnego trybu pracy. Nie trzeba zatem dokonywaé
systematycznych pomiaréw temperatury gotowania produktu, jezeli zapewnia si¢, aby urzadzenia dzialaly wlasciwie,
aby utrzymano wymagany stosunek czasu/temperatury i aby przeprowadzano w celu zagwarantowania tego nie-
zbedne kontrole (oraz w stosownych przypadkach podejmowano dzialania korygujace),

— w restauracjach zywno$¢ przygotowuje si¢ zgodnie z ustalonymi procedurami kulinarnymi. Oznacza to, ze nie
trzeba dokonywal systematycznych pomiaréw (np. pomiaréw temperatury zywnosci), jezeli te ustalone procedury
kulinarne sg stosowane.
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4.4.5. Procedury weryfikacji i walidacji

Weryfikacja moze w wielu przypadkach by¢ prosta procedura, dzigki ktérej mozna sprawdzi¢, czy monitorowania, jak
to opisano w sekgji 4.4.4, dokonuje si¢ we wlasciwy sposdb, aby osiagna¢ wymagany poziom bezpieczenstwa zywnosci.

Proste procedury weryfikacji moga obejmowac:
— kontrolg fizyczng lub kontrol¢ monitorowania,

— kontrole fizyczng lub kontrole rejestréw monitorowania, w tym kontrole dziatan korygujacych za kazdym razem,
gdy odnotowuje si¢ przypadek nieprzestrzegania przepiséw lub rejestracji wyjatkow.

Ogolne wytyczne dotyczace HACCP powinny obejmowaé przyklady niezbednych procedur weryfikacji, a w przypadku
standardowych proceséw nalezy réwniez zatwierdzi¢ (zwalidowacd) rozwazane $rodki kontrolne analizowanych zagro-
zen. Walidacja planu HACCP i dziataii podmiotu prowadzacego przedsigbiorstwo spozywcze moze koncentrowal si¢ na
pobieraniu prébek i badaniu zywnosci w celu ustalenia obecnoéci analizowanych zagrozef.

4.4.6. Dokumenty i rejestry

Niniejsza sekcja odnosi si¢ wylacznie do dokumentacji zwiazanej z HACCP, a nie do innej dokumentacji dotyczacej
kwestii takich jak zarzadzanie zapasami, mozliwos¢ $ledzenia itp.

Przyklady, o ktérych mowa ponizej, nalezy analizowa¢ w $wietle art. 5 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004,
ktéry stanowi, ze w przypadku procedur opartych na HACCP dokumenty i archiwa muszg by¢ proporcjonalne do cha-
rakteru i rozmiaru przedsigbiorstwa spozywczego.

Zgodnie z ogblng zasada rejestry zwigzane z HACCP nalezy prowadzi¢ w granicach racjonalnych potrzeb i moga one
ograniczaé si¢ do tego, co jest niezbedne w celu zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci. Nalezy mie¢ na uwadze, ze
prowadzenie rejestréw jest konieczne, ale nie stanowi celu samego w sobie.

Dokumentacja zwigzana z HACCP obejmuje:

— dokumenty dotyczace procedur opartych na HACCP odpowiednich dla poszczegdlnych przedsigbiorstw spozyw-
czych, oraz

— rejestr przeprowadzonych pomiaréw i analiz.
Majac na uwadze powyzsze, mozna postepowac zgodnie z nastepujacymi ogdélnymi wytycznymi:

— jezeli dostgpne sg 0gdlne wytyczne dotyczace HACCP, wowczas dokumentacja dotyczaca analizy zagrozen, okresle-
nia krytycznego punktu kontroli, okreslenia limitéw krytycznych, mozliwej modyfikacji systemu zarzadzania bezpie-
czenstwem zywnosci i walidacji dzialant moze by¢ zastgpiona indywidualng dokumentacja dotyczaca procedur opar-
tych na HACCP. W takich wytycznych mozna réwniez jasno wskaza¢ obszary, w ktérych wystepuje potrzeba prowa-
dzenia rejestréw, oraz okres, przez ktéry nalezy je prowadzid,

— w szczeg6lno$ci w przypadku procedur monitorowania wizualnego, mozna rozwazy¢ ograniczenie potrzeby prowa-
dzenia rejestréw jedynie do pomiaréw wykrytych przypadkéw nieprzestrzegania przepisow (np. w przypadku gdy
urzadzenie nie utrzymato wlasciwej temperatury),

— wigksza role odgrywa skuteczne monitorowanie niz udokumentowanie tego monitorowania. W zwigzku z tym ela-
styczno$¢ w dokumentowaniu moze by¢ bardziej akceptowana niz elastyczno$¢ w ramach samego monitorowania
(np. jego czestotliwosci),

— w szczegblnosci w przypadku malych przedsigbiorstw utrzymywanie wlasciwej temperatury jest znacznie wazniejsze
niz jej rejestrowanie,

— rejestry przypadkéw nieprzestrzegania przepiséw powinny obejmowaé dzialania korygujace, ktére nalezy podjac.
Wilasciwym sposobem prowadzenia rejestrow w takich przypadkach moze by¢ wykorzystanie dziennika lub listy
kontrolnej. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwo spozywcze moga po prostu zaznaczy¢ odpowiednie pola, aby
wskazaé, w jaki sposob dzialaja, lub dostarczy¢ bardziej szczegélowych informacji, opisujac w polach tekstowych,
w jaki sposéb zapewniaja zgodno$¢ z punktem kontroli. Codzienne prowadzenie rejestrow opiera si¢ na potwierdza-
niu otwarcia i zamkniecia kontroli poprzez zaznaczenie odpowiedniego pola i podpis, co potwierdza, ze zastoso-
wano bezpieczne metody. Jezeli wykorzystano podejscie polegajace na zaznaczaniu odpowiednich pél, wowczas za
pomocy bardziej szczegétowego opisu (tj. rejestracji wyjatkoéw) odnotowuje sie wylacznie problemy lub zmiany,

— organizacje zainteresowanych stron lub wlasciwe organy powinny zapewni¢ (ogdlne) wzory dokumentéw stosowa-
nych w samokontroli. Powinny by¢ one proste w uzyciu, zrozumiale i fatwe do wprowadzenia w zycie,

— przeglad dokonywany co dang liczbe tygodni wymaga jedynie uzupelnienia listy kontrolnej dzialan i mozliwego
wplywu na bezpieczne metody.
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Dodatek 1
Glosariusz

Krytyczny punkt kontroli: etap, na ktérym mozna zastosowal kontrole, ktdra jest konieczna do zapobiezenia zagro-
zeniu bezpieczenstwa zywnosci lub do wyeliminowania takiego zagrozenia lub ograniczenia go do akceptowalnego
poziomu (). Wigkszo$¢ typowych krytycznych punktéw kontroli stuzacych do kontroli zagrozen mikrobiologicznych
stanowia wymogi dotyczace temperatury, np. temperatura przechowywania lub transportu, stosunek czasu do tempera-
tury, umozliwiajace ograniczenie lub wyeliminowanie zagrozenia (np. pasteryzacja). Inne krytyczne punkty kontroli
mogg dotyczy¢ sprawdzania, czy opakowania sg czyste i nieuszkodzone, odsiewania lub wykrywania metali w celu
wykrycia zagrozen fizycznych czy sprawdzenia czasu uzywania i temperatury oleju do smazenia w celu uniknigcia
zanieczyszczen powstajacych w wyniku proceséw chemicznych.

Limit krytyczny: kryterium oddzielajgce poziom akceptowalny od nieakceptowalnego. W powyzszych przykladach
krytyczne punkty kontroli odnoszg si¢ odpowiednio do maksymalnej temperatury (przechowywania i transportu), mini-
malnej temperatury (ograniczenia/wyeliminowania zagrozenia) oraz obecnosci zanieczyszczen lub uszkodzen.

System zarzadzania bezpieczenstwem (lub kontroli bezpieczefistwa) zywnosci: polaczenie programéw warun-
kéw wstepnych jako zapobiegawcze $rodki kontrolne; mozliwo$¢ $ledzenia, wycofywanie produktéw od konsumentéw
i informowanie jako aspekt gotowosci oraz plan HACCP okreslajacy krytyczne punkty kontroli lub operacyjne programy
warunkéw wstepnych jako $rodki kontrolne w procesie produkcji. Zob. rys. 1. System zarzadzania bezpieczefstwem
zywnosci stanowi réwniez polaczenie $rodkow kontrolnych i dzialan poswiadczajacych. Te drugie sthuza wykazaniu, ze
$rodki kontrolne, takie jak zatwierdzenie i weryfikacja, dokumentacja i prowadzenie rejestréw, funkcjonujg prawidtowo.

Dobre praktyki higieniczne (GHP), dobre praktyki produkcyjne (GMP): zbiér praktyk i warunkéw zapobiegaw-
czych w celu zagwarantowania bezpieczenstwa produkowanej zywnosci. W przypadku GHP kladzie si¢ wigkszy nacisk
na potrzebe zapewnienia higieny, a w przypadku GMP — na wlasciwych metodach pracy. W wigkszosci programy
warunkéw wstepnych stanowia GHP lub GMP (jest tak w przypadku wszystkich, o ktérych mowa w zalaczniku ). Cza-
sami nie rozréznia si¢ GHP i GMP, nazywajac wszystkie Srodki zapobiegawcze ,dobrymi praktykami wytwarzania
(GMPY".

Zagrozenie: czynnik biologiczny (np. Salmonella), chemiczny (np. dioksyna, alergeny) lub fizyczny (np. twarde, ostre
ciala obce, takie jak kawalki szkla, metalu) w Zywnosci lub paszy, badz stan zywnosci lub paszy, mogacy powodowaé
negatywne skutki dla zdrowia (3.

Procedury oparte na HACCP lub ,,HACCP”: procedury oparte na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli (HACCP), tj. system samokontroli umozliwiajgcy identyfikacje, ocene i kontrole zagrozen, ktére sg istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci, zgodnie z zasadami HACCP.

Plan HACCP: dokument, moze by¢ réwniez elektroniczny, w ktérym w pelni opisuje si¢ procedury oparte na HACCP.
Wstepny plan HACCP musi by¢ aktualizowany w przypadku zmian w produkgji i musi by¢ uzupelniany rejestrami
wynikéw monitorowania i weryfikacji oraz podjetych dzialan naprawczych.

Monitorowanie: dzialanie polegajace na przeprowadzaniu w czasie rzeczywistym zaplanowanej sekwencji obserwacji
lub pomiaréw parametréw kontroli w celu oceny, czy krytyczny punkty kontroli jest pod kontrolg (*). Do przykladéw
takich dzialan zaliczajg si¢ regularny (lub nieprzerwany w przypadku automatycznego) pomiar temperatur oraz obser-
wowanie pod katem zanieczyszczen i uszkodzen.

Program lub programy warunkéw wstepnych: praktyki i warunki zapobiegawcze, ktére sa wymagane przed wdroze-
niem i w trakcie wdrazania HACCP i ktére s niezbedne dla bezpieczenstwa zywnosci. To, jakie programy warunkéw
wstepnych sa potrzebne, zalezy od segmentu fancucha zywnosSciowego, w ramach ktérego dziala sektor, oraz od
rodzaju sektora. Przykladowe okrelenia rownowazne to: dobra praktyka rolnicza (GAP), dobra praktyka weterynaryjna
(GVP), dobra praktyka wytwarzania (GMP), dobra praktyka w zakresie higieny (GHP), dobra praktyka produkcyjna
(GPP), dobra praktyka dystrybucyjna (GDP) i dobra praktyka handlowa (GTP). Niekiedy uznaje sig, ze cze§¢ programéw
warunkéw wstepnych stanowig procedury, ktére zapewniajg mozliwo$¢ Sledzenia zywnosci i wycofywania produktéw
od konsumentéw w razie nieprzestrzegania przepisow. W normach Kodeksu Zywno$ciowego programy warunkéw
wstepnych okresla si¢ jako ,kodeksy dobrych praktyk”.

Ryzyko: oznacza niebezpieczeristwo zaistnienia negatywnych skutkéw dla zdrowia oraz dotkliwo$¢ takich skutkéw
W nastepstwie zagrozenia (%).

() CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003.
(%) Art. 3 pkt 14 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.
() Art. 3 pkt 9 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.



30.7.2016 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C278/25

Walidacja: uzyskanie dowodu na to, ze $rodek kontrolny lub polaczenie $rodkéw kontrolnych, jezeli zostaly prawi-
dlowo wdrozone, moga stuzy¢ do kontroli zagrozenia w sposéb umozliwiajacy osiagnigcie okre$lonego celu. W przy-
padku zmian wymagane moze by¢ ponowne zatwierdzenie. Szczegdlowe przyklady mozna znalezé w dokumencie
CAC/GL 69-2008.

Weryfikacja: stosowanie metod, procedur, badan i innych ocen oprécz monitorowania w celu okrelenia zgodnosci
z procedurami opartymi na HACCP (!). Weryfikacj¢ przeprowadza si¢ okresowo, aby wykazaé, ze HACCP funkcjonuje

zgodnie z planem. Do weryfikacji mozna wykorzystaé nastgpujace przyklady:

— ogdlne: weryfikacja rejestrow monitorowania krytycznych punktéw kontroli (czgstotliwo$é, rezultat wynikéw pomia-
réw na przestrzeni czasu),

— szczegolne: w celu wykazania skutecznosci zastosowanego HACCP mozna pobraé prébki i przeprowadzi¢ analize,

— temperatura podczas przechowywania i transportu: spelnienie kryteriéw higieny procesu dotyczacych bakterii gnil-
nych takich jak ogélna liczba drobnoustrojéw tlenowych,

— ograniczenie/wyeliminowanie zagrozenia zwigzanego z czasem/temperaturg: monitorowanie obecnosci okre$lonych
patogenéw w produktach spozywczych poddanych obrébce cieplnej, np. brak Listerii, Salmonelli itp.,

— uszkodzone opakowania: badanie pod katem najbardziej prawdopodobnego zanieczyszczenia bakteryjnego lub che-
micznego, na ktére produkt moze by¢ narazony, jezeli jego opakowanie zostato uszkodzone,

— zob. réwniez przyklady w Kodeksie, dokument CAC/GL 69-2008.

(") Na podstawie CAC/RCP 1-1969, Rev. 2003.
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Dodatek 2
Przyklad analizy zagrozenia — procedura (pélilosciowej) oceny ryzyka

(Na podstawie: FAO/WHO ,Risk characterisation of microbiological hazards in food” (Charakterystyka ryzyka dotyczaca
zagrozen mikrobiologicznych w zywnosci) (') oraz ,Quality management systems in the food industry” (Systemy zarza-
dzania jako$cig w sektorze spozywczym) (%).

Poziom ryzyka okresla si¢ na podstawie dotkliwosci lub skutku zagrozenia w stosunku do prawdopodobienstwa, ze
w produkcie koficowym moze wystgpi¢ zagrozenie, jezeli nie podejmie si¢ analizowanych (szczegdlnych) srodkéw kon-
trolnych lub jezeli bedg one nieskuteczne — biorgc pod uwage kolejne etapy procesu, na ktérych mozliwe jest wyelimi-
nowanie lub ograniczenie ryzyka do akceptowalnego poziomu, oraz uwzgledniajac programy warunkéw wstepnych,
ktére zostaly juz prawidtowo wdrozone.

P = prawdopodobiefistwo = prawdopodobienstwo, ze w produkcie koncowym wystapi zagrozenie, jezeli nie podejmie
si¢ analizowanych (szczegdlnych) Srodkéw kontrolnych lub jezeli beda one nieskuteczne — biorgc pod uwage kolejne

etapy procesu, na ktorych mozliwe jest wyeliminowanie lub ograniczenie ryzyka do akceptowalnego poziomu, oraz
uwzgledniajgc programy warunkéw wstepnych, ktore zostaly juz prawidlowo wdrozone.

S = skutek = skutek lub dotkliwo$¢ zagrozenia zwiazanego ze zdrowiem ludzi.

POZIOM RYZYKA (R =P x §): SKALA OD 1 DO 7

Wysokie 4 4
o
E Rzeczywiste 3 3
w
é Mate 2 2
S
A  Bardzo male 1 1 2 3 4
2
®) 1 2 3 4
[m)
% Ograniczony Umiarkowany Powazny Bardzo powazny
2
= SKUTEK
PRAWDOPODOBIENSTWO

1 = bardzo male
— Szansa teoretyczna — zagrozenie nie wystapito nigdy wczesniej.

— Istnieje kolejny etap procesu produkcji, ktére wyeliminuje lub ograniczy zagrozenie do akceptowalnego poziomu
(np. pasteryzacja, fermentacja).

— Srodek kontrolny lub zagrozenie cechuja si¢ tym, ze w przypadku gdy $rodek kontrolny jest nieskuteczny, dalsza
produkcja nie jest mozliwa lub nie zostang wytworzone uzyteczne produkty koncowe (np. zbyt wysokie stezenie
dodatkéw w postaci barwnikéw).

— Zanieczyszczenie jest bardzo ograniczone lub wystepuje lokalnie.
2 = male

— Prawdopodobienstwo, ze z powodu nieskutecznosci lub braku programéw warunkéw wstepnych zagrozenie wystapi
w produkcie koficowym, jest bardzo ograniczone.

— Srodki kontrolne dotyczace zagrozenia maja charakter ogélny (programy warunkéw wstepnych) i zostaly dobrze
wdrozone w praktyce.

3 = rzeczywiste

— Nieskuteczno$¢ lub brak szczegdlnego Srodka kontrolnego nie skutkuje systematycznym wystepowaniem zagrozenia
w produkcie koficowym, ale zagrozenie moze by¢ obecne w pewnym stopniu w produkcie koncowym w powigzanej
partii.

(") http:/[www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17 .pdf
(*) ISBN 978-90-5989-275-0
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4 = wysokie

— Nieskuteczno$¢ lub brak szczegblnego Srodka kontrolnego skutkuje bledem systematycznym, istnieje wysokie praw-
dopodobienstwo, ze zagrozenie wystapi we wszystkich produktach koncowych w powigzanej partii.

SKUTEK (lub dotkliwosc)
1 = ograniczony

— Nie ma zadnego problemu zwigzanego z bezpieczefistwem zywnosci dla konsumenta (charakter zagrozenia, np.
papier, migkkie tworzywo sztuczne, cialo obce duzych rozmiaréw).

— ZagrozZenie nigdy nie osiggnie niebezpiecznego stezenia (np. barwniki, S. aureus w mrozonej zywnosci, jezeli namna-
zanie jest bardzo malo prawdopodobne lub nie moze do niego doj$¢ ze wzgledu na warunki przechowywania
i gotowanie).

2 = umiarkowany

— Nie ma zadnych powaznych obrazei ani objawdw lub wystepuja one wylacznie w przypadku dlugotrwalego naraze-
nia na niezwykle wysokie stezenie.

— Wystepuje tymczasowy, ale jasny skutek dla zdrowia (np. male kawalki).
3 = powazny

— Wystepuje jasny skutek dla zdrowia wraz z krétkotrwatymi lub dlugotrwalymi objawami, kt6ry rzadko wiaze sie
z ryzykiem $miertelnodci (np. zapalenie zotadka i jelit).

— Zagrozenie ma dlugoterminowe skutki; maksymalna dawka nie jest znana (np. dioksyny, pozostatosci pestycydéw,
mikotoksyny itp.).

4 = bardzo powazny

— Grupa konsumentéw nalezy do kategorii ryzyka i zagrozenie moze wywolywac skutek Smiertelny.
— Zagrozenie prowadzi do powaznych objawéw, ktore moga wywolywaé skutek Smiertelny.

— Trwale obrazenia.

OKRESLENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI I OPERACYJNYCH PROGRAMOW WARUNKOW WSTEPNYCH
(jezeli zostang uznane za istotne)

Poziomy ryzyka 1 i 2: brak szczeg6lnych dzialan, kontrola w ramach programéw warunkéw wstepnych.

Poziomy ryzyka 3 i 4: mozliwe operacyjne programy warunkéw wstepnych. Dodatkowe pytanie, ktére musi sobie zadaé
zesp6t ds. HACCP: Czy ogdlny $rodek kontrolny lub ogdlne $rodki kontrolne opisane w programie warunkéw wstep-
nych sg wystarczajgce do monitorowania zidentyfikowanego ryzyka?

— Jezeli TAK: Program warunkéw wstepnych
— Jezeli NIE: operacyjny program warunkow wstepnych

Poziomy ryzyka 5, 6 i 7: krytyczne punkty kontroli lub ewentualnie, w przypadku braku mierzalnego limitu krytycz-
nego, operacyjny program warunkéw wstepnych (np. kontrola alergenu).

Krytyczne punkty kontroli s to punkty w procesie produkcji, na ktérych wymagany jest staly/przeprowadzany na
poszczegdlnych partiach $rodek kontrolny w postaci szczegdlnego $rodka kontrolnego, aby wyeliminowa¢ lub ograni-
czy¢ zagrozenie do akceptowalnego poziomu. Monitorowanie musi mie wyrazne podstawy i nalezy prowadzi¢ rejestr.
W przypadku przekroczenia limitu krytycznego nalezy podja¢ dzialanie naprawcze w odniesieniu do produktu
i procesu.

Operacyjne programy warunkéw wstepnych stanowig punkty w procesie produkcji, z ktérymi wigze si¢ mniejsze
ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci lub w przypadku ktérych nie ma zadnych mierzalnych limitéw. Punkty te mozna
kontrolowaé za pomocy bardziej rozwinigtych, ogélnych, podstawowych $rodkéw kontrolnych nalezacych do programu
warunkow wstepnych, np. czestszej kontroli, prowadzenia rejestréw itp. Ze wzgledu na regularng kontrole i dostosowa-
nie wymogéw procesu/produktu mozna uznal, ze te zagrozenia znajduja si¢ pod kontrolg. Podjecie natychmiastowego
dzialania naprawczego w odniesieniu do produktu nie jest wymagane. Przyklady operacyjnych programéw warunkéw
wstepnych obejmuja:

— przyjecie surowcéw — plan pobierania probek do celéw weryfikacji podejscia dostawcéw do bezpieczenistwa/
higieny,
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— zanieczyszczenie krzyzowe alergenami pomiedzy partiami — posrednie oczyszczanie i kontrola za pomocg pomia-
ré6w adenozynotrifosforanu (ATP),

— zanieczyszczenie zywnoSci na obszarach wymagajacych szczegélnej dbatosci o czystos¢ — maski ochronne na usta
i dodatkowa ochrona pracownikéw, cotygodniowa kontrola higieny rak.

ALTERNATYWNE/UPROSZCZONE PODE]SCIE

Takie samo podejscie jest stosowane w prostszy sposéb, np.:

— poziomy ryzyka 1-5 zamiast 1-7 dzigki zastosowaniu 3 zamiast 4 stopni prawdopodobiefistwa i skutku (stopnie 3
i 4 sa polaczone),

— przy identyfikowaniu ,$redniego” ryzyka nie uwzglednia si¢ operacyjnych programéw warunkéw wstepnych, a jedy-
nie rozréznia si¢ zagrozenia, ktére mozna kontrolowaé wylacznie za pomocyg programéw warunkéw wstepnych,
oraz zagrozenia wymagajace zidentyfikowania krytycznych punktéw kontroli.
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Dodatek 3A

Przykladowy schemat podejmowania decyzji do cel6w identyfikowania krytycznych punktéw
kontroli Na pytania nalezy odpowiadaé po kolei.

Nalezy
Pyt. 1. Czy istnieja Srodki | ———| zmodyfikowac
biesawcze? dany etap, proces
zapo g ° lub produkt.
\
/ \ TAK

TAK NIE |—> Czy kontrola na tym
etapie jest konieczna do

‘ zapewnienia \

bezpieczenstwa produktu?

Pyt. 2. Czy etap ten ma
wyeliminowaé zagrozenie lub NIE
ograniczy¢ jego wystepowanie do
akceptowalnego poziomu? l
/ \ STOP, brak
NIE TAK krytycznego
punktu
kontroli

l

Pyt. 3. Czy na tym etapie moze doj$¢ do zanieczyszczenia lub do
zwiekszenia mozliwo$ci wystapienia zagrozenia do
nieakceptowalnego poziomu lub czy doszlo do tego juz na
wcze$niejszych etapach i nie ma wcze$niejszych krytycznych
punktéow kontroli lub operacyjnych programéw warunkéw

Krytyczny
punkt

kontroli

wstepnych?
STOP, brak
_> b
TAK NIE krytycznego
punktu kontroli

Pyt. 4. Czy jeden dalszy etap
wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy
jego wystepowanie do
akceptowalnego poziomu?

S

| Operacyjny
TAK NIE " | program
warunkéw
l wstepnych lub
STOP, brak krytyczny
krytycznego punkt kontroli
punktu kontroli
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Dodatek 3B

Przykladowy uproszczony schemat podejmowania decyzji

choroby lub urazu?

Pyt. 1. Czy utrata kontroli na tym etapie prowadzi do realnego ryzyka

v

TAK

{

¥

NIE
Pyt. 2. Czy istnieje dalszy etap, na ktéorym
. A . . Brak
przedmiotowe zagrozenie jest lub moze by¢ krytyczneg
c . o
kontrolowane (przez przedsiebiorstwo)? o  punktu
kontroli
TAK

NIE

¥

Pyt. 3. Czy etap ten ma wyeliminowaé
zagrozenie lub ograniczy¢ jego wystepowanie
do akceptowalnego poziomu?

v

v v

Brak
krytycznego
punktu

kontroli, nalezy
przejsé do
kolejnego etapu.

TAK NIE

Nalezy
Krylt()tfczny zmodyfikowaé
punkt dany etap,
kontroli lub proces lub
operacyjny produkt.
program
warunkow
wstepnych




Dodatek 4

Poréwnanie programéw warunkéw wstepnych, operacyjnych programéw warunkéw wstepnych
i krytycznych punktéw kontroli

Rodzaj $rodka kontrolnego

Program warunkéw wstepnych

Krytyczny punkt kontroli

Operacyjny program warunkow wstepnych

Zakres

Srodki zwigzane z tworzeniem otoczenia
dla bezpiecznej zywnosci: Srodki wplywa-
jace na przydatnos¢ i bezpieczefistwo
zZywnosci

Srodki zwigzane z otoczeniem lub produktem (lub potaczenie srodkéw) umozliwiajace zapobiezenie
zanieczyszczeniu lub wyeliminowanie badZ ograniczenie zagrozen do akceptowalnego poziomu
w produkcie koficowym.

Srodki te wdraza si¢ po wdrozeniu programu warunkéw wstepnych.

Powigzanie z zagrozeniami

Nie jest specyficzny dla zadnego konkret-
nego zagrozenia

Specyficzne dla poszczegblnych zagrozeni lub grupy zagrozen

OkreSlenie

Opracowanie na podstawie:
v" do$wiadczenia;
v~ dokumentéw referencyjnych (wytycznych,
publikacji naukowych itp.);
v’ zagrozenia lub analizy zagrozen.

Na podstawie analizy zagrozen uwzgledniajacej programy warunkéw wstepnych
Krytyczne punkty kontroli i operacyjne programy warunkéw wstepnych sg specyficzne dla poszcze-
g6lnych produktéw lub proceséw.

Walidacja (zatwierdzenie)

Niekoniecznie przeprowadzane przez pod-
miot prowadzacy przedsigbiorstwo
SpozZywcze
(tj. producent produktow do czyszczenia zatwier-
dzit skuteczno$¢ produktu oraz okreslit gamg pro-
duktéw i instrukgje uzycia — podmiot prowa-
dzgcy przedsigbiorstwo spozywcze musi dziatal
zgodnie z instrukcjami i przestrzegaé specyfikacji
technicznych produktu).

Nalezy dokona¢ walidacji
(w wielu przypadkach wytyczne dotyczgee dobrych praktyk zawierajg wskazowki co do metodyki zatwierdzania
lub zapewniajg gotowe do uzycia materialy na potrzeby zatwierdzania).

Mierzalny limit krytyczny

Kryteria | Mierzalne lub mozliwe do zaobserwowania
kryteria
Monitorowanie W razie potrzeby i w miare mozliwosci Monitorowanie wdrazania $rodkéw kontrolnych: zazwyczaj rejestrowane

Utrata kontroli: korekcje/dzialania

W razie potrzeby — dziatania naprawcze lub

Dzialania korygujace w odniesieniu do procesu Z gbry ustalone korekcje w odniesieniu do

korygujace (') korekty w odniesieniu do wdrozenia pro- Mozliwe korekcje w odniesieniu do produktu produktu
gramu warunkow wstepnych (w poszczeg6lnych przypadkach) Mozliwe dzialania korygujace w odniesieniu do
Prowadzenie rejestrow procesu
Prowadzenie rejestrow
Weryfikacja Zaplanowana weryfikacja wdrazania Zaplanowana weryfikacja wdrazania, weryfikacja osiggniecia planowanej kontroli zagrozenia

(') W niniejszej tabeli dziatanie naprawcze oznacza dziatanie stuzace wyeliminowaniu przyczyny wykrytego nieprzestrzegania przepisu lub innej niepozadanej sytuacji, natomiast korekta oznacza dziatanie stu-
zace wyeliminowaniu nieprzestrzegania przepisow.
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Dodatek 5
Podsumowanie przykladéw elastycznosci zapewnianej niektérym podmiotom prowadzacym
przedsigbiorstwo spozywcze
Dziatanie Elastycznosé
| Programy — Whylaczenia z zakresu stosowania rozporzadzen (WE) nr 852/2004 i 853/2004
warunkow — Mhniej opisowe programy warunkoéw wstepnych w odniesieniu do produkcji
wstepnych podstawowej i dziatan powigzanych
— Mniej opisowe programy warunkéw wstepnych w odniesieniu do ruchomych lub
tymczasowych pomieszczen itp.
— Wylaczenie wigkszo$ci sprzedawcoOw detalicznych z zakresu stosowania
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
— Mozliwos¢ dostosowan przewidzianych w prawie krajowym do celow
korzystania z metod tradycyjnych w przypadku podmiotéw prowadzacych
przedsigbiorstwa spozywcze w regionach o ograniczeniach geograficznych oraz
w przypadku wszystkich przedsigbiorstw w zakresie uktadu  pomieszczen
1 sprzetu
— Korzystanie z ogdlnych wytycznych sektorowych dotyczacych dobrych praktyk
w zakresie higieny
2 Wstepne — Brak statego zespoiu ds:. HACCP, jedna osqba odpowiedzialna za HACCP /
dziatania system zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci
Zwiazane — Korzystanie z istniejgcych informacji o produkcie (etykieta, internet)
7z HACCP — Korzystanie z uproszczonego diagramu przeplywow
3 Analiza — Uproszczone schematy podejmowania decyzji lub metod (p6t-)ilosciowej analizy
zagrozen ryzyk'c,l .. . . L. } ] A
i identyfikacja — Woeczesniejsze mdentyflkowame zagrozen wy%qcznle na po_dstaw,le ggolnych
krytycznych Wytyc.zn'ych w zakresie HACCP lub wylacznie na podstawie ogoélnej analizy
punktéw kontroli zagrozen. . Lo . . .
— Brak konieczno$ci przedstawienia szczegolowych informacji na temat specyfiki
zagrozen
— Mozliwoé¢ grupowania podobnych produktéw.

Zidentyfikg zidentyfikowano

punkt

4 Limity krytyczne

— Weczesniej  wyznaczone  limity na  podstawie

prawodawstwa, opinii naukowych itp.
Brak konieczno$ci okre$lania wartosci liczbowych

5 Procedura

Regularne obserwacje wizualne zamiast cigglego
rejestrowania

1 zatwierdzanie

monitorowania . . . .
Korzystaniec z list kontrolnych i zaznaczania
odpowiednich pél w przypadku zapewnienia zgodnosci
Stosowanie standardowych procedur przetwarzania

6 Weryfikacja Upewnienie si¢, ze monitorowanie jest przeprowadzane,

poprzez sprawdzenie rejestrow lub  faktycznego
monitorowania, np. upewnienie Ssi¢, Ze pomiar
temperatury odbywa si¢ zgodnie z  procedurami

i wytycznymi.

Wykorzystanie wynikéw analiz do celow zatwierdzania /
analizowanie produktéw w odniesieniu do kryterioéw

7 Dokumenty i rejestry

Wykorzystanie ogélnych wytycznych jako dokumentacji

Wylacznie  rejestry  dotyczace
wymogow i dziataniach naprawczych

nieprzestrzegania

Niski poziom
ryzyka:
przeprowadzenie
dziatan 1-3 uznaje
sie za zapewnienie
zgodnosci

z procedurami
opartymi na
HACCP

Sredni poziom
ryzyka: do
zapewnienia
zgodnosci mogg by¢
wymagane
operacyjne
programy warunkow
wstepnych
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