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ROLA MALYCH ZAKEADOW SPOZYWCZYCH

- Sektor matych i srednich przedsiebiorstw
(SME — small and medium enterprises
lub SLDBs — small and less developement business ):

- stanowi istotng czesc catej dzialalnosci gospodarczej w
branzy zywnosciowej,

* przyczynia sie wydatnie do zaopatrzenia ludnosci w
Zywnosc.

- jest waznym zrodiem miejsc pracy i przyczynia sie do
rozwoju lokalnej gospodarki.

- Tradycyjne metody produkcji zywnosci nadaja kulturowa
roznorodnosc i pozwalajq na podtrzymywanie tradycji,
ale nie zawsze spetniajg wymogi prawa i sq zgodne z
niektorymi nowoczesnymi wymaganiami technicznymi.
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ZYWNOSC TRADYCYINA

Zywnos¢ tradycyjna ceniona jest przez konsumentéw ze
wzgledu na swoje czesto specyficzne i charakterystyczne
walory smakowe.

Jest ona wytwarzana:

« W oparciu o tradycyjna, przekazywang z pokolenia na
pokolenie recepture,

- w warunkach o mniej zaawansowanej technologicznie
infrastrukturze,

« czesto na starych, tradycyjnych urzadzeniach.

Nie mniej jednak musi ona zgodnie z prawem, sprostac
wszystkim wymaganiom dotyczacym bezpieczenstwa i
jakosci zdrowotnej zywnosci.
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Zasady
wspolne

NEGO W ZAKRESIE

IENY I BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Rozporzadzenie (WE)

178/2002

zwane «Food Law>»

|

dla calej

ZYywnosci \

Rozporzadzenie (WE)
852/2004

~Higiena ogolna” (H1)

1 |

Rozporzadzenie
(WE) 853/2004

,Higiena
srodkow
spozywczych
pochodzenia

Rozporzadzenie (WE)
882/2004

LKontrola urzedowa
zywnosci”
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Rozporzadzenie (WE)
854/2004

,Kontrola higieny

srodkow spozywczych
pochodzenia

zwierzecego” (H3)




ODPOWIEDZIALNOSC PRODUCENTA ZA
BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Prawo Zywnosciowe nakiada na wszystkie podmioty
dziatajace w obszarze Zzywnosci, w tym rowniez na

producentéw %ngl tradycyjnej, wymog ponoszenia

odpowiedzialnosc za bezpieczenstwo Zzywnosci

i ustala: %

Y, obowigzek zapewnienia pelnego bezpieczeristwa
Zywnosci wprowadzanej na rynek

Y obowiazek sprawdzania jakoséci zdrowotnej Zywnosci
% o0gbiny obowiazek identyfikowalnoéci
% obowiazek dziatania zgodnie z przepisami prawa
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CZYNNIKI WPLYWAJACE NA
BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Giownymi czynnikami wptywajacymi na jakosc i
bezpieczenstwo produktow tradycyjnych s3:

- jakosc zdrowotna surowca — wynikajaca ze sposobu
uprawy i pozyskiwania ptodow rolnych,

 przebieg procesu technologicznego — co oznacza
przestrzeganie wszystkich waznych parametrow
technologicznych na kazdym etapie produkcji,

- warunki magazynowania wyrobow gotowych - okreslone
czasem i parametrami higrotermicznymi skitadowania,

- sposob dystrybucji - od momentu wyjscia wyrobu
gotowego z magazynu do oddania go w rece konsumenta.
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WSPOLZALEZNOSC DZIALAN NA RZECZ
BEZPIECZENSTWA I JAKOSCI

Kompleksowos¢ dziatan
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Podstawowe Bezpieczenstwo
Wymagdgania Zywnoscli

Wszystkie Optymalne
atrybuty funkcjonowanie
jakosci organizacji



OBSZARY DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

Budynki i

Maszyny i
urzgdzenia

otoczenie Funkcjonalnosé

pomieszczen

Szkolenie
pracownikéw

Surowce i materiaty
pomocnhnicze

Mycie i
dezynfekcja

Personel-
higiena
osobista
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ﬁ Rozporzadzenie

852/2004

HACCP
Obowiazek wdrozenia
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HACCP-12 etapow - 7 zasad

Etap 1 Powotanie Zespotu ds. HACCP
‘Etap 2 Opisanie produktu
Etap 3 Okreslenie planowanego wykorzystania produktu
Etap 4 Opracowanie schematu procesu
Etap 5 Weryfikacja schematu
Etap 6 - Zasada 1 Przeprowadzenie analizy zagrozen
Etap 7 - Zasada 2 Wyznaczenie CCP's
Etap 8 - Zasada 3 Okreslenie wartosci krytycznych dla CCP's
Etap 9 -Zasada 4 Okreslenie sposobu monitorowaia CCP's
Etap 10 - Zasada 5 Ustalenie dziatan korygujacych
Etap 11 - Zasada 6 Ustalenie procedur weryfikacji
Etap 12 - Zasada 7 Prowadzenie dokumentacji i zapisow

Atraf
fr ra Oon www. codexalimentarius.net



SYSTEM HACCP

USTALENIA WYNIKAJACE Z REGULACII PRAWNYCH:

e Pelng odpowiedzialnoS¢ w zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci ponosi przedsiebiorca produkujacy lub
wprowadzajqcy ja do obrotu.

e Przedsiebiorca odpowiada za wszelkie szkody i uszczerbki na
zdrowiu konsumenta spowodowane niewlasciwg jakoscia
zdrowotng zywnosci.

o (Dlatego tez przedsiebiorca powinien byc¢ jak najbardziej zainteresowany
wdrazaniem systemu HACCP).

o System HACCP jest obligatoryjny we wszystkich obszarach
produkcji i przetworstwa zywnosci, a takze obrotu zywnoscia,
bez wzgledu na wielkos¢ przedsiebiorstwa i rodzaj
prowadzonej dzialalnosci.

o Podkresla sie, ze nalezy wdrazac zasady systemu HACCP, a nie
system jako taki.
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SYSTEM HACCP é?

g
USTALENIA WYNIKAJACE Z REGULACII PRAWNYCH c.d.:

 Przewiduje sie podjecie wszelkich dziatan zmierzajacych do
szerokiego upowszechniania wiedzy nt. praktycznej realizacji
zasad GHP/GMP oraz systemu HACCP , a przede wszystkim
petnego udostepniania wszystkim zainteresowanym
odpowiednich materiatow informacyjnych tzw.

przewodnikow wdrazania zasad GHP/GMP i HACCP
dostosowanych do potrzeb poszczegolnych grup
przedsiebiorstw.

 Nieistnieje zaden formalny obowigzek certyfikacji systemu
HACCP przez jakiekolwiek instytucje.
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ZASADY GHP/GMP a SYSTEM HACCP

o Stosowanie zasad GHP/GMP zawsze byto i jest wymagane
prawem.

» Wdrazanie i stosowanie zasad systemu HACCP
obowigzuje od 1 _stycznia 2006 r.

e Nie wolno myli¢c zasad GHP/GMP z systemem
HACCP.

e Dostosowanie zakladu do wymogow UE pod wzgledem
technicznym — moze bardzo duzo kosztowac.

e Wdrozenie zasad systemu HACCP i biezace monitorowanie
krytycznych punktow kontroli nie jest az tak kosztowne,
aczkolwiek wymaga nakiadow m.in. na:

- przygotowanie i przeszkolenie zatogi,

- zakup urzadzen kontrolno-pomiarowych do
rowania itp.

'gotowanie i prowadzenie dokumentacji




HACCP W MALYCH ZAKtADACH

« Codex Alimentarius w swoim dokumencie ,Zalecany
Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki — Ogodlne Zasady
Higieny Zywnosci” obok przedstawienia 7 zasad systemu
HACCP podkresla, ze, w odniesieniu do matych przedsiebiorstw
zaleca m.in. skoncentrowanie sie przede wszystkim na
nastepujacych dziataniach:

- Zidentyfikowac wszystkie elementy procesu technologicznego,
ktore s3 istotne dla bezpieczenstwa zywnosci oraz wszystkie
potencjalne zagrozenia ;

- Wdrozyc i realizowac skuteczne procedury kontroli zagrozen;

- Monitorowac istotne parametry procesow i zapewnic ich
prawidlowosc

- Dokonywac przegladu procedur kontroli okresowo i za kazdym
razem kiedy zmianie ulegajq istotne elementy procesu.
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SEKWENCJA DZIALAN NA RZECZ
ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO ZYWNOSCI

e Realizacja zasad GHP \

!

Prowadzenie kontroli wewnetrznej

e Wdrazanie zasad systemu HACCP

!

 Doskonalenie dziatan na rzecz bezpieczenstwa zywnosci
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SYSTEM HACCP

HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL
CONTROL POINT

SYSTEM ANALIZY ZAGROZEN
I KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
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SYSTEM HACCP

DEFINICJA:

Postepowanie majace na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci poprzez identyfikacje
I oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia
jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka
wystapienia tych zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow procesu produkcji i obrotu
ZyWnosSciq.

System ten ma rowniez na celu okreslenie

metod ograniczania zagrozen oraz ustalenie
dziatan naprawczych.
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SYSTEM HACCP

DEFINIC]A /wg Codex Alimentarius/

System, ktory: N

> identyfikuje \_ﬁ
» ocenia

» kontroluje /opanowuje/

zagrozenia istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci
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SYSTEM HACCP

Istotne elementy:

e Identyfikacja zagrozen A/
e Ocena istotnosci zagrozen ,o .
e Oszacowanie ryzyka
wystapienia zagrozen
Okreslenie metod

ograniczania zagrozen

& b ierpeave Che rravsier 2 crevadpe for inmoralion



GLOWNE ZALOZENIA SYSTEMU HACCP

PREWENCJA

PRZEWIDYWANIE

SYSTEM

HACCP SAMOKONTROLA

CIAGLE
DOSKONALENIE

LOGICZNA
SEKWENCJA
DZIALAN

»trafoon
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CO TO JEST CCP?

e Czynnosc lub etap procesu
produkcyjnego, gdzie mozna zastosowac
srodki nadzoru/kontroli w celu
zapobiezenia wystepowania zagrozenia,
wyeliminowania go lub ograniczenia go
do akceptowalnego poziomu.

CCP musi by¢ pod kontrolg - zastosuj
monitoring

CCP posiada kluczowe znaczenie dla

bezpieczenstwa




INTERPRETACIA DEFINICII CCP?

W praktyce czesto zapomina sie o waznych aspektach
definicji CCP jakimi sa:

e CCP jest najbardziej ,newralgicznym” etapem
procesu, z punktu widzenia bezpieczenstwa
ZYWNOSCi,

e W stosunku do zagrozen wystepujacych w danym
CCP musza byc¢ zidentyfikowane i zastosowane srodki
kontroli/nadzoru ( jesli nie mamy biezacych srodkow
nadzoru do kontrolowania danego zagrozenia na
danym etapie procesu, to etap ten nie moze by¢
okreslany jako CCP),

e CCP musi by¢ systematycznie monitorowany z
odpowiednia do naszych potrzeb czestotliwoscia,
pozwalajaca na uzyskiwanie biezacych informacji co
dzieje sie na tym etapie ( jesli nie mozemy zapewnic
takiego monitoringu etap ten nie moze byc uznany

- P
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INTERPRETACIA DEFINICII CCP

o Etapy procesu produkcyjnego, ktore decyduja o
cechach jakosciowych produktu lub positku, w tym
cechach preferowanych przez konsumenta jak np.
smak, zapach, struktura, konsystencja, estetyka
podania, opakowanie itp. , mimo, ze sg istotne dla
konsumenta, nie powinny postrzegane jako CCP,
gdyz nie odnoszg sie bezposrednio bezpieczenstwa.

 Np. mato smaczna potrawa, zbyt kwasna, zimna lub
za rzadka, rozgotowane warzywa, itp. to tylko efekty
pewnych nieprawidtowych dziatan, ktore jednak
generalnie nie maja wpltywu na zdrowie
konsumenta, a tylko na stopien jego zadowolenia i
satysfakcji.
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IDENTYFIKACIJA KRYTYCZNYCH
PUNKTOW KONTROLI - CCP

e Krytycznych punktow kontroli nie powinno byc¢ zbyt
wiele w danym procesie. Kiedys zalecano, aby bylo
ich 5-9, pozniej, ze 3-7.

o Dzisiaj podkresla sie, ze w przecietnym niezbyt
rozbudowanym procesie nie powinno ich by¢ wiecej
niz 5.

Zbyt duza liczba CCP ( w niektorych zaktadach
identyfikuje sie ich kilkadziesiagt, a czasem i wiecej,
co jest oczywistym btedem) nie pozwala na
prawidtowy, skuteczny i rzeczywisty monitoring.
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IDENTYFIKACIJA KRYTYCZNYCH
PUNKTOW KONTROLI - CCP

e Obecnie podejscie do identyfikacji krytycznych
Eunktow kontroli jest nieco odmienne niz jeszcze
ilka lat temu.

e Kiedys mowiono, ze krytycznym punktem kontroli
moze byc np. sprowadzany surowiec.

 Dzisiaj odkresla sie, ze nie surowiec jako taki, a
przyjecie surowca jest CCP, gdyz w wiasnie podczas
przyJmowania surowca musimy podjac decyzje, czy
spe nla on nasze wymagania, czy tez nie. W
zaleznosci od od owiedzi na to pytanie albo go
przyjmujemy, albo tez odrzucamy.
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IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH
PUNKTOW KONTROLI - CCP

Jako srodek pomocniczy przy identyfikacji
krytycznych punktow kontroli ( KPK lub CCP)
proponuje sie czesto tzw. “drzewko decyzyjne”

(jest wiele rodzajow drzewek), tj.;

logiczng sekwencje pytan i odpowiedzi w odniesieniu
do kazdego surowca i etapu produkcji, pozwalajqcq na
okreslenie najbardziej istotnych z punktu widzenia
bezpieczenstwa zywnosci miejsc i etapow procesu
produkcyjnego.
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DRZEWKO DECYZYINE ,HOLENDERSKIE"

Pytanie 1. Czy istniejg srodki kontroli/nadzoru w odniesieniu do danego
zagrozenia?

Tak: Patrz pytanie 2

Nie: Przejdz do pytania 1a
Pytanie 1a. Czy srodki kontroli/nadzoru s konieczne w aspekcie
bezpieczenstwa zywnosci?

Tak: Patrz pytania 1b

Nie: Nie CCP

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie
stosowanej procedury?

Tak: Nie CCP
Nie: Zmodyfikuj etap/ produkt/srodek

Pytanie 2. Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym
miejscu do akceptowalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Patrz pytanie 3

Pytanie 3. Czy dane zagrozenie moze osiggna¢ niedopuszczalny poziom lub
czy tez moze wzrosngc do niedopuszczalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4
Nie: Nie CCP

Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je
do akceptowalnego poziomu?

afoon Tak: Nie CCP

e Nie: Jest to CCP



Drzewko decyzyjne ,,holenderskie”

Zagrozenie
2

Zmodyfikuj
proces lub
Srodek
kontroli! 1.Czy istnieja §rodki kontroli w

odniesieniu do tego zagrozenia?

la.Czy Srodki kontroli sa konieczne w
aspekcie bezpieczenstwa zywnoS$ci?

N 2.Czy dany §rodek kontroli eliminuje
N i lubredukuje to zagrozenie w tym
mieiscu do akceptowalneao poziomu?

1 b. Czy zagrozenie jest kontrolowane
przy pomocy powszechnie stosowanej
procedurv?

et Tak
3.Czy dane zagrozenie moze osiagnaé
Tak niedopuszczalny poziom?
N ie
- Tak

4.Czy kolejny etap procesu
Nie CCP Tak wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy
a

ie do akceptowalneago poziomu?

N ie
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DRZEWKO DECYZYINE ,HOLENDERSKIE"

e Drzewko ,holenderskie” ma te przewage nad innymi
rodzajami drzewek, ze wszystkie sprawy zwigzane z
szeroko rozumiang higieng, ktorej faktycznie nie daje
sie monitorowac na biezaco ( bo nie mamy moZzliwosci
biezacego sledzenia czystosci i porzadku), ,,przechodzg
drogq poprzez pytanie 1ailb.

n

e W rezultacie uzyskujemy efekt, ze kwestie zwigzane
np. z czystoscia rak pracownikow, myciem sprzetu i
urzadzen itp., aczkolwiek bardzo wazne z punktu
widzenia bezpieczenstwa zywnosci, nie sg krytycznymi
punktami kontroli, a jedynie istothymi obszarami
zarzadzanymi stosownymi, obowigzujacymi w
zaktadzie procedurami i instrukcjami.
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IDENTYFIKACJA KRYTYCZNYCH
PUNKTOW KONTROLI - CCP

 Drzewko utatwia wyznaczenie krytycznego punktu
kontroli.

e Nie mozna sie jednak postugiwac sie nim w sposob
mechaniczny.

o Zawsze potrzebne jest dodatkowe przemyslenie, czy
dany etap lub czynnosc speilnia kryteria krytycznego
punktu kontroli tj.

e Czy w danym miejscu mozna wyeliminowac lub
ograniczyc zidentyfikowane zagrozenie,

e Czy mozna zastosowac konkretne, biezgce srodki
kontroli/nadzoru

e Czy bedziemy mogli w jakis sposob to nadzorowac i
monitorowac.
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JAK POSEUGIWAC SIE DRZEWKIEM

DECYZYINYM?

PRZYKLAD 1.
e Zagrozenie: Przyjecie warzyw skazonych pestycydami

Pytanie 1.

Pytanie 2.

Pytanie 4.

Czy istniejq srodki kontroli w odniesieniu do tego

zagrozenia?

- TAK . Sprawdzamy atest i specyfikacje dostawcy.
Przechodzimy do pytania 2

Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w
tym miejscu do akceptowalnego poziomu?

- TAK. Bo nie przyjmujemy warzyw bez specyfikacji lub
nieznanego pochodzenia.

Przechodzimy do pytania 4.

Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub
ograniczy je do akceptowalnego poziomu?

- NIE, bo w toku magazynowania lub procesu technologicznego
nie uda nam sie wyeliminowac takiego zagrozenia.

- Jest to CCP

rrevrartap fo o e for



JAK POSLUGIWAC SIE DRZEWKIEM
DECYZYINYM?

PRZYKLAD 2.

o Zagrozenie: MozliwosC zanieczyszczenia Zzywnosci przez
personel (reinfekcja)

Pytanie 1. Czy istniejq srodki kontroli w odniesieniu do tego
zagrozenia?
- NIE . Gdyz nie istniejq biezace srodki kontroli do zachowan
personelu np. oceny czystosci rak.
Przechodzimy do pytania 1a

Pytanie 1a. Czy srodki kontroli sq konieczne w aspekcie bezpieczenstwa
Zywnosci?
- TAK. sa one konieczne.
Przechodzimy do pytania 1b.

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie
stosowanej procedury?
- TAK, opracowane sg i funkcjonujg procedury i instrukcje
dotyczace czystosci i higieny pracownikow. Sg one
systematycznie sprawdzane i nadzorowane.

. fOO FNie jest to CCP




WYZNACZANIE CCP
— METODA PRIORYTETU

e Metoda polega na okresleniu wskaznika priorytetu
(P) w oparciu o ocene istotnosci zagrozenia (A) i
prawdopodobienstwa jego wystepowania
(czestotliwosci) (B).

e PRIORYTET = iloczyn istotnosci zagrozenia i
prawdopodobienstwa wystgpienia zagrozenia.

P= A x B.




WYZNACZANIE CCP
— METODA PRIORYTETU

. Otrer,nany wynik punktowy nalezy zweryfikowac i
ustalic odpowiednie kryteria do kategoryzacji
priorytetu danego zagrozenia, uwzgledniajqc
ponizsze kategorie:

P- powazne znaczenie, a wiec iloczyn czynnikow
miesci sie w przedziale 6-9 i Swiadczy o wysokim
poziomie zagrozenia, ktorego nie woino
zlekcewazyc;

S- érednie znaczenie, a wigc iloczyn miesci sig w
przedziale 3-4 i swiadczy o umiarkowanym
poziomie zagrozenia;

D- druagrzqdne, znaczenie, a wigc iloczyn
czynnikOw miesci sie w przedziale 1-2 i swiadczy o
niskim poziomie danego zagrozenia.
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OBSZARY ,_KRYTYCZNE" W
PRODUKCJI ZYWNOSCI

e Przyjecie surowcow
e Przechowywanie surowcow

e Procesy usuwania zanieczyszczen fizycznych /
przesiewanie, cedzenie, filtrowanie/

e Procesy termiczne / chtodzenie, ogrzewanie/
 Pakowanie
e Przechowywanie wyrobow gotowych
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OBSZARY _KRYTYCZNE” W
OBROCIE ZYWNOSCIA

e Transport

e Przyjecie towarow

e Magazynowanie i skiadowanie
e Ekspozycja w hali sprzedazy

e Znakowanie

e Informacja i obstuga klienta
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_ELASTYCZNOSC” SYSTEMU HACCP W
MALYCH ZAKLADACH

- Przedsiebiorcy zamiast opracowywania petnego planu HACCP
mogaq i powinni w mozliwie najszerszym stopniu korzystac ze
wskazowek i zalecen podanych w branzowych przewodnikach
wdrazania zasad GHP/GMP i systemu HACCP dla danego
sektora i traktowac je jako swego rodzaju , Sciage”.

- W pewnych przypadkach mozna zatozy¢, ze niektore
zagrozenia zdrowotne zywnosci mogq byc¢ kontrolowane
niemal wytacznie poprzez dziatania zwigzane z wdrozeniem
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej.

« W takich sytuacjach nie jest konieczne przeprowadzenie
formalnej identyfikacji krytycznych punktow kontroli - CCP.

- Moze sie wiec zdarzy¢, ze postepowanie zgodnie z koncepcja
systemu HACCP nie powoduje wyznaczenia krytycznych
punktow kontroli i ich monitorowania. (HACCP bez krytycznych
punktow kontroli)
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ELASTYCZNOSC” SYSTEMU HACCP
W MALYCH ZAKLADACH

- W zaktadach nie dysponUJacych speCJallstyczna
aparatura kontrolno-pomiarowa mozna przyjac, ze
wartosci docelowe i krytyczne dla wyznaczonych CCP nie
zawsze muszg byc¢ ujete jako konkretne mierzalne
wartosci liczbowe.

- Kontrolowanie ich moze opierac sie na obserwacji
wzrokowej np.:

- w celu sprawdzenia prawidlowosci wykonania czynnosci
zwigzanych z obrobka wstepna lub obrobka termiczna

- w celu sprawdzenia czy produkt posiada odpowiednie
wiasciwosci fizyczne (konsystencja, barwa),
odzwierciedlajace poziom obrdbki termicznej.

Strafoon

ral Foed Velvwark bo i



ZASADY DOKUMENTOWANIA

 Prowadzenie dokumentacji w matych zaktadach stanowi czesto
powazne utrudnienie. Dlatego tez dopuszcza sie, aby byta ona
mozliwie najbardziej uproszczona.

« Dokumentacja moze odnosic sie jedynie do obszarow
szczegolnie istotnych z punktu widzenia bezpieczenstwa
Zywnosci.

- Istnieje zasada, ze powinno sie dokumentowac przede

wszystkim odchylenia od przyjetych ustalen oraz
podejmowanie dziatan korygujacych.

- Nalezy pamietac, ze nie moze byc rozbieznosci pomiedzy tym,
co jest zapisane w dokumentacji, a tym, co jest realizowane
faktycznie.

- Wszelkie roznice sq podstawg do stwierdzenia niezgodnosci, co
moze miec przykre konsekwencje prawne i finansowe dla

roducenta
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PROWADZENIE DOKUMENTACII W
MALYCH ZAKtADACH

Oficjalne utatwienia dotyczace dokumentacji w matych zaktadach
wynikajqce z Rozporzadzenia 852/2004 to:

» Generalng zasadq prowadzenia dokumentacji w matych
zakladach jest ta, ze nie zapisujemy wykonania czynnosci,
szczegolnie w aspekcie GHP/GMP, ktore realizowane s3
systematycznie i rutynowo, i ktore okreslone sa szczegétowo w
instrukcjach lub procedurach.

- Zapisy powinny dotyczy¢ monitorowania CCP oraz
podejmowanych dziatan korygujacych w przypadkach odchylen
od przyjetych ustalen.
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WYKAZ NAJWAZNIEJSZYCH DOKUMENTOW,
W KTORYCH DOKONYWANE SA ZAPISY

« wyniki badania jakosci surowcow,

 karty monitoringu parametrow w CCP,

- karty podejmowanych dziatan korygujacych,
» wyniki badania gotowego wyrobu,

« karty kalibracji poszczegolnych termometrow,

- karty sprawdzania prawidtowosci wskazan wag za
pomoca odwaznikow wzorcowych.

Strafoon
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WYKAZ NAJWAZNIEISZYCH DOKUMENTOW,
KTORE STANOWIA DOWOD PRAWID+OWYCH
DZIALAN W ZAKRESIE GHP/GMP

e karty/swiadectwa szkolenia pracownikow,

e ksigzeczki zdrowia pracownikow,

e atesty i specyfikacje na materiaty pomocnicze i dodatki,
e specyfikacje na srodki myjace i dezynfekujace,

e umowy z kontrahentami (firmy DDD, odbioru odpadow),

o wyniki badania jakosci wody.
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PRZGLAD DOKUMENTACII

- Regularnie:

- czestotliwos¢ zalezy od istotnosci
zagrozen i zlozonosci procesu
technologicznego

« Zawsze gdy nastepuje zmiana:

dostaw i dostawcow surowcow
uktadu funkcjonalnego zaktadu
programow czyszczenia

linii technologicznej lub jej
wyposazenia

- rodzaju zagrozenia lub pojawi

sie informacja o0 nowym zagrozeniu
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ZALECENIA PRZY WDRAZANIU
SYSTEMU HACCP

e Najwazniejsze — ZDOBYC WIEDZE

e ,Operator zywnosci” (przedsiebiorca lub handlowiec)
zamierzajacy wdrozyc system HACCP w pierwszej
kolejnosci powinien przeczytac liczne juz publikacje na
temat koncepcji i zasad systemu HACCP i/lub wziag¢
udziat w stosownym szkoleniu.

e HACCP jest specyficznym systemem, ktorego nie mozna
kupic ani sciagnac.

* Przedsiebiorca powinien to zrobi¢ samodzielnie lub, w
razie gdy to niezbedne, z pomocq dobrych
konsultantow, gdzz tylko on zna realia funkcjonowania
swojego przedsiebiorstwa.

 Nie mozna catkowicie zdac¢ sie na

f(?&“’y Z zewnatrz.




SYSTEM HACCP

- CZYNNOSCI PODCZAS WDRAZANIA

KONIECZNE ZALECANE ZBEDNE/ NIE
ZALECANE

eKorzystanie z * Weryfikacja e Zatrudnienie
przewodnika struktury dodatkowego

e Udziat w szkoleniu organizacyjnej personelu

e Wybor dobrego  Pomoc konsultantéow | « Catkowite
Zespotu ds. HACCP w celu wyjasnienia powierzenie

e Oddziatywanie watpliwosci wdrozenia
na personel o Wstepne firmie

e Poprawa standardow | oszacowanie kosztow | zewnetrznej
technicznych i e Ustalenie e Kupowanie
higienicznych harmonogramu dokumentacji

* Przeprowadzenie dziatan e Brak nadzoru i

auditu ,zerowego”
e Ustalenie
kompetencji i

oﬁﬁialnoéci
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e Odpowiednie
motywowanie zalogi

zainteresowania ze
strony
kierownictwa
postepem prac
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KOSZTY WDRAZANIA SYSTEMU
HACCP

Koszt wdrozenia systemu HACCP zalezy od wielu
czynnikow m.in.

wielkosci zaktadu,

ilosci pracownikow,

standardu higienicznego i technicznego,
wyposazenia technicznego itd.

Do kosztow samego wdrozenia zaliczy¢ nalezy przede

wszystkim:

 naktady na szkolenia pracownikow,

e ewentualne inwestycje zwigzane z poprawaq
standardow higienicznych obiektu,

o zakup sprzetu i urzadzen do monitorowania

fomznych punktow kontroli.

..........................................




ZALETY SYSTEMU HACCP

e Chroni interesy KONSUMENTA zapewniajqc spetnienie
jego oczekiwan w aspekcie bezpieczenstwa i jakosci
zdrowotnej zywnosci.

—~—

e Chroni interesy PRODUCENTA ZYWNOSCI pozwalajac
na udokumentowanie prawidlowosci dziatan i
udowodnienie, ze stosuje on zasade , due dilligence” —
nalezytej starannosci.

..........



KORZYSCI Z WDRAZANIA ZASAD
GHP/GMP I SYSTEMU HACCP

DLA KONSUMENTOW:

e Zmniejszenie zagrozenia chorobami przenoszonymi
na drodze pokarmowej

e Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci

e Wieksza swiadomosc problematyki higieny i
bezpieczenstwa zywnosci

DLA PRZEDSIEBIORC()W:

e Zwiekszenie zaufania konsumentow

e Zmniejszenie ryzyka zwigzanego z dziatalnoscia

* Poprawa standardow higienicznych i speinienia
wymogow prawa

DLA RZADU:

e Poprawa wskaznikow zdrowia publicznego i
zmniejszenie kosztow leczenia zatruc i zakazen
pokarmowych

o Skuteczniejsza urzedowa kontrola zywnosci

afm zaufania spoteczenstwa do nabywanej
oo ZYWITOSCI







