HACCP - Podstawowe Pojecia
Systemy zarzadzania jakoscia

Kompleksowe Zarzadzanie Jakoscig lub przez Jako$c¢ - TQM - Total Quality Management.

Uzyskanie oczekiwanej jakosci jest mozliwe przez petny wspoétudziat wszystkich zainteresowanych
w procesie ksztattowania jakosci. Gléwnym motywem dziatania producentéw jest zaspokojenie
potrzeb konsumentow i skierowanie wszystkich przedsiewzie¢ na ich pozyskanie i utrzymanie. W
roku 1987 ustanowiona zostata seria norm ISO9000 Miedzynarodowej Organizacji Normalizacyjnej,
dotyczaca zarzadzania jakos$cig i zapewnienia jakosci. W systemie tym kontrola jakosci jest
permanentna i odbywa sie na kazdym etapie od projektowania poprzez produkcje do ekologicznej
utylizacji odpadow.

Do systemdw wspomagajacych realizacje produkcji zywnosci gwarantowanej jakosci nalezy kilka
innych:

Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP - Good Manufacturing Practice

Dobra Praktyka Higieniczna - GHP - Good Higiene Practice

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny -HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point
System Punktow Kontrolnych Zagwarantowania Jakosci - QACP - Quality Assurance Control Points.
Opis Systemu HACCP:

Analiza zagrozen i krytyczny punkt kontrolny (z ang. Hazard Analysis and Critical Control Point,
HACCP) to system zarzadzania jakoscia, dotyczacy procesu produkcji zywnosci, ktéry wprowadzony
zostat przez dyrektywe UE nr 92/46. HACCP bedzie niebawem obowigzywat takze w Polsce. Kilka
polskich mleczarni juz spetnia jego normy. Wszystko po to, by sta¢ sie wiarygodnym dostawcq
zywnosci na unijny rynek.

Poczatki systemu HACCP datuja sie na wczesny okres amerykanskiego programu zatogowych lotow
kosmicznych gdzie zastosowano go w celu zabezpieczenia mikrobiologicznego $srodkéw spozywczych
astronautow.

Ostatni okres dostosowania polskich przepiséw do przepiséw Unii Europejskiej wymaga wielu
krokéw w tym réwniez upowszechniania zasad GMP (Dobra Praktyka w Produkcji Zywnosci) i
wdrazania systemu HACCP w przetworstwie spozywczym (Zgodnie z Dyrektywg Unii Europejskiej
93/43/EEC w sprawie higieny srodkéw spozywczych). System HACCP uwazany jest za
najskuteczniejszy i najbardziej efektywne narzedzie zapewniajgce wysoki standard higieniczny
warunkow produkcji i przetwarzania zywnosci. Generalnie HACCP mozna okresli¢ jako system
postepowan majacy na celu identyfikacje zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich
wystgpienia podczas wszystkich etapdw procesu produkcji i dystrybucji zywnosci. Jest to rowniez
system, ktory kontroluje i zabezpiecza zagrozenia istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa
odbiorcy produktu i ochrony jego zdrowia. HACCP chroni interesy konsumenta dajac mu pewnosc¢
bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej nabywanych produktéw spozywczych. Takze
producent moze czuc sie zabezpieczony dzieki temu, ze prowadzac w odpowiedni i udokumentowany
sposob proces produkcyjny moze udowodni¢, ze zrobit wszystko, aby wytworzy¢ produkt byt
bezpieczny dla zdrowia. Polskie prawodawstwo wymaga realizacji zasad GMP w catym przemysle
spozywczym, zywieniu zbiorowym i obrocie zywnoscig. Na producenta natozono obowigzek
wdrozenia systemu HACCP w zaktadach produkujacych preparaty dietetyczne i odzywki. W
najblizszej przysztosci, na mocy nowelizowanych aktéow prawnych system HACCP stanie sie
obligatoryjny we wszystkich zaktadach produkcji i przetwdrstwa zywnosci w Polsce.

Podstawowe pojecia i definicje stosowane w HACCP:

HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Point).
System przeznaczony do kontroli bezpieczenstwa zywnosci. Polegajacy na analizie i zapobieganiu
powstawania zagrozen mikrobiologicznych, technologicznych, chemicznych i innych, w celu ich
eliminacji, redukcji, lub zapobiezeniu. Gtdwnym celem jest nie dopuszczenie do skazenia produktu.
HACCP ma stuzy¢ do ograniczenia ryzyka zagrozen, jest wiec systemem zabezpieczajacym.

ZAGROZENIE - jest to kazdy czynnik mikrobiologiczny, technologiczny, fizyczny i inny mogacy
stanowi¢ ryzyko dla zdrowia konsumenta.



NIEBEZPIECZENSTWO - jest to okreélenie prawdopodobienstwa wystapienia zagrozenia.

PUNKT KONTROLI - jest to punkt, czynnos¢ lub proces, w ktérym czynnik mikrobiologiczny,
chemiczny lub inny moze by¢ kontrolowany.

KRYTYCZNY PUNKT KONTROLI - (Critical Control Point) - jest to punkt, czynnos$c¢ lub proces, w
ktérym nalezy podjac srodki kontrolne w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub zminimalizowania
do akceptowanego poziomu zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci. Charakterystyczna cechg jest to,
ze CCP sg pod statq (cigqgta ) kontrolg dla kazdej serii produktu.

ALGORYTM DECYZYJNY - jest to zbidr informacji stuzgcych do okreslenia czy dany punkt kontroli
jest krytyczny.

OGRANICZENIE KRYTYCZNE - jest to warunek, ktéry musi by¢ spetniony (nie moze by¢
przekroczony) dla kazdego srodka zapobiegawczego, zwigzanego z danym krytycznym punktem
kontroli.

OGRANICZENIE OPERACYINE - jest to warunek bardziej ostry niz ograniczenie krytyczne i jest
uzywane w procesie technologicznym jako warto$¢ procesowa, aby zredukowac ryzyko odchylen w
danym punkcie krytycznym.

ODCHYLENIE - jest to stwierdzenie niemozliwosci utrzymania procesu w zatozonych limitach dla
danego punktu krytycznego. Moment podjecia decyzji o dalszych losach prowadzonego procesu.

NADZOR - jest to planowe i systematyczne sprawdzanie czy dany punkt krytyczny nie wychodzi
spod kontroli. W procesie nadzoru dokonuje sie odpowiednich zapisow (rejestracji), w celu
umozliwienia realizacji pézniejszej obrobki danych lub ich weryfikacji.

DZIALANIA USPRAWNIAJACE - sg to procedury postepowania w przypadku przekroczenia
ograniczenia krytycznego w danym punkcie krytycznym. Dziatania te winny by¢ prowadzone w celu
usuniecia przyczyn niezgodnosci, celem winno byc¢ okreslenie srodkdéw zaradczych, ktére muszg by¢
podjete w przysztosci aby podobna sytuacja nie zaistniata. Wszystkie te dziatania muszg by¢
odpowiednio dokumentowane w trakcie oraz zakonczone stosownym protokotem, ktory bedzie
podstawg do zmiany planu HACCP.

DZIALANIA ZABEZPIECZAJACE - czynnosci majace na celu wyeliminowanie przyczyn
niezgodnosci po ich wystgpieniu i realizacji dziatan korygujacych (a nie ich skutkdw ). Efektem tych
dziatan winno by¢ wypracowanie ulepszen zabezpieczajacych proces przed powtdrnym wystgpieniem
przy kolejnych seriach produktu gotowego.

NIEBEZPIECZENSTWO - stwierdzone pisemnie prawdopodobierstwo wystapienia zagrozenia dla
danego procesu produkcyjnego.

JEDNOSTKA KONTROLNA (POMIAROWA) - obejmuje wszystkie urzadzenia i dziatania personelu
zmierzajace do okreslenia limitow prowadzonego procesu oraz prowadzone w celu wyeliminowania
zagrozen bezpieczenstwa produktu gotowego, ewentualnie na podstawie ktérych mozna stwierdzi¢
ze proces utrzymany zostat w granicach akceptowalnych limitéw zagrozenia.

HIGIENA ZYWNOSCI - wszelkie dziatania niezbedne w celu zapewnienia bezpieczenstwa i jakoéci
zdrowotnej zywnosci, obejmujace wszystkie formy wystepujace przed (np. zniwa, zbiory, ogdlnie
pozyskiwanie surowcow) w trakcie produkcji podstawowej (magazynowanie, czynnosci
technologiczne, obstuge, pakowanie, etc.) jak i po niej - np. transport, elementy marketingowe, etc.

WALIDACJA - przeprowadzenie dowodu, ze og6t zaplanowanych czynnosci, urzadzenia,
pomieszczenia oraz dziatania personelu w danym procesie wytworczym, prowadzg do oczekiwanych
rezultatéw jakosciowych.

PRZEGLAD SYSTEMU - okresowo przeprowadzane czynnos$ci sprawdzajace, realizowane przez
kierownictwo zaktadu. Te dziatania muszg by¢ dokumentowane, a efekty i wnioski winny stuzy¢
pomocg przy modyfikacji systemu w przysztosci.



PLAN HACCP - dokument okreslajacy metody, $rodki zaradcze oraz przebieg dziatan, ktére winny
by¢ prowadzone w danym procesie produkcyjnym w celu opanowania zagrozen dla jakosci produktu
Zywnosciowego.

Wdrozenie systemu HACCP obejmuje:

- Opracowanie dokumentow w zakresie dokumentowania systemu (Ksiega Jakosci, Procedury,
Instrukcje, Formularze)

- Okreslanie metod monitorowania, dziatan korygujacych i zapobiegawczych

- Opracowaniu procedur

- Opisanie produktu lub grupy produktéw

- Opracowanie schematow

- Identyfikacja wystepujacych zagrozen na kazdym etapie procesdow produkcyjnych, ustalenie
dziatan zapobiegawczych, opracowaniu niezbednych procedur i instrukcji

- Okreslenie krytycznych punktéw kontroli,

- Opracowanie arkuszy systemu HACCP

Reguty systemu HACCP:

- Identyfikacja zagrozen i opisanie srodkéw zapobiegawczych
- Identyfikacja krytycznych punktow kontroli (CCP)

- Identyfikacja limitéw krytycznych

- Ustalenie systemu monitorowania CCP

- Okreslenie dziatan korygujacych

- Ustalenie procedur zapiséw

- Ustalenie procedur weryfikacji systemu

Korzysci z wprowadzenia systemu HACCP:

- Podniesienie bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej

- Skuteczniejsza i ukierunkowana kontrola zywnosci

- Poprawa zgodnosci produktu z wymogami bezpieczenstwa

- Zwiekszenie zaangazowania kierownictwa zaktadu w sprawy bezpieczenstwa i zywnosci

- Zmniejszenie ryzyka zwigzanego z dziatalnoscig przedsiebiorstwa

- Podniesienie $wiadomosci i wiedzy zatdg w zaktadach branzy spozywczej

- Poprawa organizacji pracy w zaktadach i zwiekszenie ich efektywnosci

- Obnizenie lub minimalizacja kosztéw wadliwosci i zaniedban

- Zmniejszenie zagrozenia chorobami przenoszonymi drogg pokarmowg i zwiekszenie zaufania do
producenta



