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Przedstawiono koncepcje systemu HACCP, uznanego za najbardziej skuteczny ijedno-
cze$nie oszczedny dla zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci. Oméwiono kolejne etapy
systemu, spos6b jego wdrazania oraz korzys$ci i niedogodnos$ci zwigzane z jego stosowaniem.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) oznacza system krytycznych
punktéw kontrolnych ustalanych na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen,
w ktérym bezpieczenstwo koncowego produktu osigga sie poprzez zapobieganie
zagrozeniom w catym taficuchu zywnosciowym, poczawszy od pozyskiwania surow-
cow poprzez przetwarzanie, produkcje, pakowanie, przechowywanie, dystrybucje az
do momentu przekazania produktu konsumentowi.

Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) wspélnie z krajami Wspdlnoty Europejs-
kiej proponuje wprowadzenie systemu HACCP w produkcji i przetworstwie zywnosci
oraz podczas przygotowywania i wydawania positkdw, stwierdzajac, ze jest to najbar-
dziej skuteczny i zarazem oszczedny sposob uzyskiwania zywno$ci 0 gwarantowanej
jakosci zdrowotnej [3, 6, 17, 19, 20].

Wprowadzenie tego systemu w krajach europejskich ma na celu ujednolicenie
zasad sprawowania kontroli nad produkcja zywnosci, poprzez odpowiednie zarzgdza-
nie i sterowanie procesem produkcji, a takze zwiekszenie wzajemnego zaufania
panstw, co do sposobu prowadzenia tej kontroli [8].

System HACCP powstat w Stanach Zjednoczonych w latach 60-tych, na zamoéwienie
Agencji ds. Aeronautyki i Przestrzeni Kosmicznej (NASA) w celu wyprodukowania
zywnosci dla kosmonautéw, ktéra zapewniataby 100% bezpieczenstwa. Wykazano
wowczas, ze aby uzyskac¢ produkt o odpowiedniej jakosci zdrowotnej nalezy kontrolowaé
caly tancuch zywnosciowy poczawszy od pozyskiwania surowcow poprzez kolejne etapy
procesu produkcji z uwzglednieniem Srodowiska pracy oraz zatrudnionych pracownikow.
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Koncepcja tego systemu, po raz pierwszy zostata publicznie przedstawiona w USA
w 1971 r. na konferencji dotyczacej ochrony zywnosci i odnosita sie gtownie do jej
mikrobiologicznego bezpieczenstwa [3,16]. W 1975 roku HACCP zostat zaaprobowany
przez ekspertow Swiatowej Organizacji Zdrowia, a w 1980 roku Miedzynarodowa
Komisja ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla Zywnosci (International Commission on
Microbiological Specifications for Food - ICMSF) Swiatowej Organizacji Zdrowia,
przedstawita ogdlne zasady i definicje dotyczace tego systemu [6, 17]. W 1983 roku
Grupa Robocza ds. Nadzoru nad Zywnosciag WHO uznata system HACCP za istotne
narzedzie w nadzorze nad zywnoscia [17]. Rowniez Komitet Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO ds. Higieny Zywnos$ci w ramach prac kodeksowych zajmuje sie systemem
HACCP i zaleca jego stosowanie gtéwnie w przemysle spozywczym, chociaz zwraca
uwage, ze moze on by¢ zastosowany w catym taricuchu zywnosciowym, poczawszy od
pozyskiwania surowcéw a skoriczywszy na dostarczeniu konsumentowi gotowego
produktu [8]. Zdaniem ww. Komitetu stosowanie systemu HACCP dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci wymaga petnego zaangazowania kierownictwa oraz podejscia
zespotowego i powinno by¢ potgczone z wdrazaniem systemu zarzgdzania jakosScig
i zapewnienia jakosci takiego jak np. wg. norm ISO serii 9000 [7, 8].

System HACCP stosowany jest w praktyce w USA, Kanadzie i wielu krajach
Europy.

Co to jest HACCP?

HACCP jest to system krytycznych punktow kontrolnych, zidentyfikowanych na
podstawie analizy potencjalnych zagrozen (biologicznych, chemicznych, fizycznych
i innych) zwigzanych z kazdym stosowanym surowcem i etapem procesu produkcji.

Polega on na przeprowadzeniu analizy zagrozen i wskazaniu, ktore punkty na
danym etapie procesu produkcji zywnosci sg krytyczne tzn. takie, w ktérych moga
wystgpi¢ ww. zagrozenia majace wptyw na jakos¢ zdrowotng koricowego produktu
[1, 12, 13]. Punkty te to krytyczne punkty kontrolne. Powinny one by¢ objete statym
nadzorem w ramach wewnatrzzaktadowego programu sterowania procesem produk-
cji w celu uzyskania koricowego produktu o gwarantowanej jakosci zdrowotnej [8].

Nowoczesne podejscie do produkcji zywnosci obok zasad Dobrej Praktyki Produ-
kcyjnej (GMP) powinno uwzglednia¢ réwniez zasady HACCP, gdyz sa one ze sobg
Scisle powigzane. GMP obejmuje podstawowe zasady postepowania w zakresie bez-
pieczenstwa i higieny zywnosci stwarzajgc ramy dla funkcjonowania HACCP, ktéry
okresla szczegGtowe aspekty jakosci zdrowotnej zywnosci. System HACCP powinien
by¢ wdrazany tam gdzie zasady GMP sg juz stosowane [5, 6, 10, 17].

HACCP nalezy do duzej rodziny metod zapewnienia jakosci i jest metodg z wy-
boru dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Skupia sie bardziej na zapobieganiu
zagrozeniom niz na tradycyjnej kontroli i badaniu koricowego produktu [8].

ETAPY SYSTEMU HACCP
System HACCP [4, 8, 18] sktada sie z nastepujacych etapow:

1. Analizy zagrozen i oceny ryzyka zwigzanego z surowcem i procesem produkcji
zywnosci na wszystkich jej etapach;
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. Wskazania (identyfikacji) krytycznych punktoéw kontrolnych (CCP);

. Ustalenia kryteriéw dla kazdego CCP;

Ustalenia procedury monitoringu CCP i zapisywania danych;

. Okreslenia dziatan korygujacych;

Ustalenia procedury weryfikacji programu HACCP;

. Ustalenia sposobu prowadzenia i przechowywania zapisow dokumentujgcych pro-
gram HACCP,

~No o hwN

Etap 1 Analiza zagrozen i ocena ryzyka

Zagrozenie (hazard) - kazde biologiczne, chemiczne lub fizyczne zagrozenie, ktére
moze spowodowac niepozadane ryzyko dla zdrowia konsumenta.

Poczatkowo termin zagrozenie obejmowat jedynie zagrozenia mikrobiologiczne,
okresSlane przez Miedzynarodowg Komisje ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla
Zywnosci (ICMSF) jako nieakceptowalne zanieczyszczenie, wzrost lub przezywanie
w zywnosci drobnoustrojéw, ktére moglyby spowodowac jej zepsucie lub wy-
twarzanie i utrzymywanie sie w niej toksyn bakteryjnych, enzyméw, amin biogen-
nych lub produktow ich metabolizmu [11, 12, 14]. Obecnie termin ,.zagrozenie”
obejmuje takze zagrozenia chemiczne i fizyczne, oraz w zaleznosci od potrzeby,
uwzglednia aspekty zywieniowe (warto$¢ odzywczg) oraz cechy organoleptyczne
i inne aspekty odnoszace sie do jakosci zdrowotnej produktu [11, 13, 14, 15, 17].
W taki sposob ,zagrozenie” rozumiane jest przez Narodowy Komitet Doradczy
ds. Kryteriow Mikrobiologicznych dla Zywnosci w USA (National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Food-NACMCF) oraz Kodeks Zywno-
Sciowy FAO/WHO [8, 14].

Zagrozenia chemiczne mogg stanowi¢ toksyczne substancje naturalnie wystepujg-
ce w zywnosci. Mogg takze wynika¢ one z zanieczyszczenia srodowiska badz z celo-
wego dodatku do zywnosci substancji niezbednych ze wzgledéw technologicznych lub
kulinarnych oraz przenikania do zywnosci, zwlaszcza kwasnej, szkodliwych skiad-
nikdw opakowan czy naczyn uzywanych do jej przygotowywania lub przechowywa-
nia. Zagrozenia fizyczne moga by¢ spowodowane m.in. obecno$cig osci w rybach,
kosci w miesie czy pestek w owocach lub tez ciat obcych (np. kawatki metalu, szkia,
piasku), ktore mogg znalez¢ sie w surowcach w wyniku niewtasciwego procesu prze-
twarzania lub postepowania z produktem.

Ryzyko (risk) to prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia.

Analiza zagrozen (hazard analysis) - postepowanie majace na celu ocene znaczenia
i istotnosci zagrozenia oraz prawdopodobiefstwa jego wystapienia. Jest to tzw. ocena
ryzyka. Wykorzystywana jest ona przy podejmowaniu decyzji czy dany punkt kon-
trolny jest punktem krytycznym.

Analiza zagrozen polega na:

1) wskazaniu potencjalnych zagrozen zwigzanych z surowcem i procesem pro-
dukcji na poszczeg6lnych etapach wytwarzania zywnosci poczawszy od uprawy po-
przez przetwarzanie i dystrybucje az do konsumpcji;

2) wskazaniu potencjalnych Zrédet i miejsc zanieczyszczenia;
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3) okresdleniu prawdopodobienstwa, ze drobnoustroje mogg namnozy¢ sie na
poszczegolnych etapach tancucha zywnosciowego;

4) ocenie istotnosci zagrozen oraz przewidywaniu zwigzanego z nimi ryzyka dla
zdrowia konsumenta.

Analiza zagrozen odnosi sie do wszystkich stosowanych surowcow i operacji
zwigzanych z produkcjg zywnosci, a takze przygotowywaniem i wydawaniem posit-
kow. Podczas takiej analizy wskazuje sie przewidywane zagrozenia (mikrobiologicz-
ne, chemiczne i fizyczne), a nastepnie ocenia prawdopodobienstwo ich wystapienia
oraz istotno$¢ kazdego z nich w odniesieniu do koncowego produktu. Zwraca sie
réwniez uwage na rodzaj surowcow i ich pochodzenie, wyposazenie zaktadu w urza-
dzenia, rodzaj stosowanych proceséw technologicznych, opakowan, warunkéw ma-
gazynowania i handlu, a takze przewidywanego sposobu wykorzystania koncowego
produktu, tzn. czy bedzie on spozywany na surowo czy tez po ogrzaniu niszczacym
ewentualne drobnoustroje. W wyniku takich analiz tworzy sie liste zagrozen zwigza-
nych z kazdym surowcem i operacjg jednostkowg w catym taincuchu zywno$ciowym,
ktéra stanowi podstawe do wskazania krytycznych punktow kontrolnych.

Etap 2. Wskazanie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP)

Krytyczny punkt kontrolny (critical control point - CCP) - to surowiec, miejsce,
postepowanie, procedura, proces lub operacja jednostkowa, w ktérych nalezy podjaé
dziatania kontrolne lub zapobiegawcze w celu wyeliminowania, zapobiezenia lub
/minimalizowania zagrozenia w odniesieniu do koricowego produktu [11, 12, 14].

Miedzynarodowa Komisja ds. Mikrobiologicznych Wymagan dla Zywnosci
(ICMSF) wyré6znia CCPli CCP2 CCP1 oznacza punkt krytyczny l-go stopnia,
w ktorym zagrozenie mozna wyeliminowa¢, a CCP2- punkt krytyczny MN-go stopnia,
w ktérym zagrozenie mozna jedynie zminimalizowa¢ [11, 14].

Wskazania krytycznych punktow kontrolnych (CCP) dokonuje sie na podstawie
analizy zagrozen. Te miejsca, w ktorych zgodnie z przewidywaniami, mogg wystgpi¢
zagrozenia majace wptyw na jako$¢ zdrowotng koricowego produktu identyfikuje sie
jako krytyczne. Muszg by¢ one objete statg kontrola.

Niekiedy kontrola jednej operacji w danym punkcie krytycznym procesu produkcji
moze wyeliminowa¢ lub zredukowa¢ do pozioméw dopuszczalnych zagrozenia mogace
wystgpi¢ w innych punktach, w wyniku czego stajg sie one nieistotne dla jakosci
zdrowotnej koricowego produktu. Takim przyktadem moze by¢ pasteryzacja. Natomiast
w przypadku gdy analiza zagrozen wykaze, ze w danym punkcie, uznanym za krytyczny,
trudno jest kontrolowac¢ zagrozenie, wowczas produkt lub proces produkcji nalezy
zmodyfikowa¢ w taki sposdb, aby mozna byto wyeliminowac ten punkt.

Krytycznym punktem kontrolnym moze by¢ m.in. surowiec, magazyn surowcow,
miejsce obrébki surowcoéw lub operacja jednostkowa zwigzana z procesem produkcji,
przetwarzaniem zywnosci, pakowaniem czy dystrybucja [2, 12, 13].

Surowiec powinien by¢ objety statg kontrolg, poniewaz od jego jakosci w duzym
stopniu zalezy jako$¢ koncowego produktu. Powinien on pochodzi¢ ze znanych,
pewnych zrodet i by¢ badany pod wzgledem zawartosci szkodliwych zanieczyszczen
chemicznych m.in. metali, azotandw, pozostatosci pestycydow czy lekow weterynaryj-
nych. W przypadku, gdy po przetworzeniu surowca, produkt bedzie spozywany na



Nr 1 System HACCP 43

surowo, wowczas istotna jest jego jakos¢ mikrobiologiczna, dlatego obowiazkowo
powinien on by¢ monitorowany w zakresie zanieczyszczen mikrobiologicznych [1].

Waznym CCP jest pasteryzacja, dlatego konieczne jest przestrzeganie i nadzoro-
wanie ustalonych dla niej parametrow dotyczacych czasu i temperatury.

Opakowanie moze by¢ rowniez punktem krytycznym, z ktérego do produktu
moga przenika¢ szkodliwe substancje, o ile jest ono wykonane z nieodpowiednich
materiatdw, budzacych zastrzezenia pod wzgledem zdrowotnym.

Mycie urzadzen i sprzetu moze by¢ takze uznane za krytyczny punkt kontrolny,
w przypadku gdy niewlasciwie przeprowadzone bedzie miato wptyw na bezpieczen-
stwo koricowego produktu. Nie wystarczy wiec samo stwierdzenie, ze musi by¢ ono
wykonywane w odpowiedni sposob i tak czesto jak jest to konieczne. Nalezy bardzo
doktadnie okresli¢ co ma by¢ myte, kiedy, w jaki spos6b i przez kogo, a takze ustali¢
procedure monitoringu oraz spos6b sprawdzania czystosci umytego sprzetu i urzg-
dzen [9, 17].

Krytyczne punkty kontrolne, odnoszg sie do danego procesu produkcyjnego
w danym zak}adzie. Nie mozna ich zatem mechanicznie przenosi¢ z jednego zaktadu
do innego, nawet jesli produkcja w tych zaktadach jest podobna.

Etap 3. Ustalenie kryteriow dla danego CCP

Kryteria (criteria) - to ustalone dopuszczalne krytyczne limity lub cechy o charak-
terze fizycznym (np. czas i temperatura), chemicznym (np. kwasowos$¢, zawartos¢
soli) lub biologicznym, okre$lajgce wartosci mozliwe do zmierzenia lub obserwowa-
nia, zapewniajgce uzyskanie bezpiecznego dla zdrowia produktu.

Dla kazdego zidentyfikowanego CCP nalezy ustali¢ kryteria, ktore powinny by¢
spetnione w danym punkcie oraz, o ile to mozliwe, poda¢ zakres tolerancji. Kryteria
muszg by¢ wyrazone w sposob jasny, niedwuznaczny i nie budzacy zastrzezen. Zapisy
dotyczace dotrzymywania kryteriow muszg by¢ prowadzone i przechowywane.

Etap 4. Ustalenie procedury monitoringu CCP i zapisywania danych

Monitoring (monitoring) - to zaplanowane, state obserwacje lub pomiary dopusz-
czalnych limitéw w punktach uznanych za krytyczne. Ma on na celu:

1) wykrywanie odchyleri od ustalonych kryteriéw i natychmiastowe podejmowa-
nie dziatan korygujacych (naprawczych) zapewniajcych odpowiednie sterowanie pro-
cesem produkciji;

2) dostarczenie dowodu, ze kontrola w CCP odbywa sie, jest prawidtowa i po-
zwala na skuteczne zapobieganie zagrozeniom.

Istotne jest ustalenie odpowiedniej procedury monitoringu, czyli sposobu prowa-
dzenia statej kontroli sytuacji w kazdym ze wskazanych CCP oraz sposobu zapisywa-
nia danych dla monitorowanego parametru. Zapisy z monitoringu sg obowigzkowe
t stanowi¢ beda udokumentowany dowdd funkcjonowania systemu HACCP w za-
ktadzie. Powinny by¢ one systematycznie analizowane w celu doskonalenia programu
HACCP i wprowadzania modyfikacji.

Monitoring bedzie ré6zny w zaleznosci od rodzaju punktu krytycznego, procesu
produkcyjnego oraz wyposazenia zaktadu w urzadzenia. Testy mikrobiologiczne lub
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badania chemiczne sg mato przydatne w tym przypadku, poniewaz ich wyniki otrzy-
muje sie zwykle po pewnym czasie, a kontrola w CCP musi odbywac sie na biezgco
(,;on-line”) podczas procesu produkcji.

Etap 5 Ustalenie dziatan korygujacych

Dziatania korygujace (naprawcze) muszg by¢ okreslone i podejmowane wowczas,
gdy monitoring wykaze wystgpienie w CCP odchylen od ustalonych kryteriéw.

Etap 6. Weryfikacja systemu HACCP

Weryfikacja (verification) to sprawdzenie skutecznosci dziatania systemu HACCP
oraz jego zgodnosci z przyjetym programem.

Weryfikacja ma na celu wykazanie, ze system HACCP w praktyce dziata zgodnie
z ustalonym programem oraz, ze jest on skuteczny dla zapewnienia odpowiedniej
jakosci zdrowotnej zywnosci.

Weryfikacja obejmuje przeglad catego systemu HACCP i zapisow dokumentujgcych
jego dziatanie. Powinna by¢ dokonywana okresowo, w sposob zaplanowany, w celu
wykazania, ze wdrozony program HACCP funkcjonuje prawidtowo i jest skuteczny.

Etap 7. Przechowywanie zapiséw dokumentujgcych program HACCP

Prowadzenie i przechowywanie zapiséw dokumentujgcych HACCP jest obowigz-
kowe. Dokumentacja powinna dotyczy¢ wszystkich procedur i zapiséw odnoszacych
sie do wszystkich etapdw HACCP. Pozwala ona na analize i oceng wprowadzanych
w systemie zmian i modyfikacji. Zapisy dokumentujgce program HACCP stanowig
ponadto dowdd, ze proces produkcji jest nadzorowany i jest ,,pod kontrolg”. Z zapi-
sow moze korzysta¢ zarowno personel zaktadu jak i inspektorzy z zewnatrz. Inspek-
tor sanitarny przegladajac zapisy dokumentujce HACCP ma mozliwo$¢ dokonania
oceny produkcji w zaktadzie w dtuzszym okresie czasu, a nie tylko w dniu inspekcji.
W przypadku wystgpienia zatrucia pokarmowego zapisy umozliwiajg szybkie prze-
prowadzenie dochodzenia epidemiologicznego.

Zgodnie z opinia ekspertow Swiatowej Organizacji Zdrowia, opracowania programu
HACCP obejmujacego: analize zagrozen, wskazanie CCP, ustalenie kryteriow dla CCP,
okreslenie procedury monitoringu i dziatan korygujagcych oraz weryfikacji systemu
powinien dokonywac zespot specjalistdw. Korzystne jest, jesli w sktad takiego zespotu
wchodzi réwniez inspektor sprawujacy nadzor nad jakoscig zdrowotng zywnosci [4,17].

JAK WPROWADZIC SYSTEM HACCP?
W celu wprowadzenia HACCP nalezy:
1 Utworzy¢ zespdét do wdrozenia systemu HACCP
Zespo6t powinien by¢ wielodyscyplinarny i skada¢ sie ze specjalistow (techno-

logéw, chemik6éw, mikrobiologéw i inzynieréw), ktérzy maja profesjonalne wyszko-
lenie w zakresie mikrobiologii zywnosci, technologii zywnosci i nauk zywieniowych,
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a takze posiadajg wiedze nt. przetwdrstwa zywnos$ci, mozliwosci powstawania za-
grozen i epidemiologii zatru¢ pokarmowych oraz czynnikéw, takich jak np. tem-
peratura, czas, pH czy aktywnos$¢ wodna, majacych wplyw na przezywanie i wzrost
drobnoustrojéw w zywnosci [4].

Kierownicy i pracownicy danego zaktadu moga wykorzysta¢ wihasne doswiad-
czenie i wiedze jaka posiadajg w tym zakresie. Moga réwniez skorzysta¢ z pomocy
odpowiednich ekspertdw z zewnatrz. Zwraca sie uwage, ze program HACCP jest tak
dobry jak eksperci, ktérzy go opracowali.

2. Opisa¢ produkt

Nalezy bardzo doktadnie opisa¢ produkt, uwzgledniajac rodzaje uzywanych suro-
wcow i dodawanych substancji dodatkowych, stosowany proces przetworstwa oraz
warunki pakowania i przechowywania produktu az do momentu przekazania go
konsumentowi.

3. Okresli¢ przewidywane wykorzystanie produktu

Zespot powinien okreli¢ przewidywane wykorzystanie lub zastosowanie produktu
przez konsumenta, tzn. czy bedzie on spozywany bezposrednio, czy tez dopiero po
ogrzaniu niszczagcym ewentualne drobnoustroje, oraz czy produkt przeznaczony jest
dla catej populacji czy dla specjalnego odbiorcy np. niemowlat i matych dzieci, os6b
chorych lub starszych.

4. Sporzadzi¢ schemat technologiczny procesu

Zespot powinien przygotowaé w postaci diagramu schemat technologiczny proce-
su produkcji poczawszy od stosowanych surowcow poprzez produkcje, przetworstwo,
pakowanie, przechowywanie i dystrybucje.

5 Sprawdzi¢ schemat technologiczny procesu w zaktadzie

Zespdl HACCP powinien potwierdzi¢ na miejscu w zaktadzie zgodnos¢ przebiegu
procesu produkcji w normalnych warunkach z przedstawionym na schemacie techno-
logicznym (diagramie) i w razie potrzeby nanies¢ na diagram odpowiednie poprawki.
Zaleca sie sprawdzenie schematu przebiegu produkcji zarowno podczas dziennej jak
i nocnej zmiany.

6. Sporzadzi¢ wykaz zagrozen zwigzanych z kazdym etapem i okresli¢

dziatania zapobiegawcze w celu kontroli zagrozen (Etap 1)

ZespOt powinien sporzadzi¢ liste wszystkich potencjalnych zagrozen (biologicz-
nych, chemicznych i fizycznych) jakie mogag wystgpi¢ na kazdym etapie produkciji,
uwzgledniajc stosowane surowce i oceni¢ prawdopodobiefstwo wystgpienia ryzyka
w odniesieniu do koricowego produktu.

Zagrozenia chemiczne wynikajg m.in. z zanieczyszczenia metalami, azotanami,
pestycydami, lekami weterynaryjnymi, pozostatoSciami substancji myjacych i stoso-
wania substancji dodatkowych. Zagrozenia fizyczne wywolywane bedag obecnoscig
m.in. kawatkdéw metalu, szkla, piasku, osci w rybach, kosci w miesie czy pestek
w owocach, ktére mogg kaleczy¢ usta, niszczy¢é zeby lub powodowaé uszkodzenie
przewodu pokarmowego.
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W celu kontroli zagrozen zespdt powinien takze okresli¢ dziatania zapobiegawcze
jakie nalezy zastosowac dla kazdego zagrozenia. Dziatania te powinny mie¢ moz-
liwos¢ eliminowania danego zagrozenia lub zmniejszania go do akceptowanych ilosci
dopuszczalnych.

7. Zastosowac ,drzewo decyzyjne” dla wskazania CCP (Etap 2)

Dla wskazania krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) stosuje sie tzw. drzewo
decyzyjne (rye. 1), w ktédrym w logicznej kolejnosci zadaje sie pytania i udziela
odpowiedzi [8]. Pod uwage bierze sie wszystkie zagrozenia odnoszace sie do kazdego
stosowanego surowca i kazdego etapu procesu produkcji, ktére moga wystapi¢ i ocenia
ich istotno$¢. Nalezy pamietac, ze nie kazdy punkt kontrolny jest punktem krytycznym.
Jesdli dla wskazanego zagrozenia nie jest mozliwe zastosowanie odpowiednich dziatan
zapobiegawczych, wéwczas produkt lub proces powinien by¢é zmodyfikowany w sposéb
umozliwiajacy zastosowanie takich dziatan. Zastosowanie ,,drzewa decyzyjnego” utatwia
podjecie decyzji czy surowiec, etap lub proces jest punktem krytycznym.
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Schemat podejmowania decyzji przy identyfikacji CCP z wykorzystaniem ,,drze-
wa decyzyjnego” podano na rycinie 1.

8. Ustali¢ krytyczne limity dla kazdego CCP (Etap 3)

Przyjete dla danego CCP krytyczne limity wraz z dopuszczalnymi tolerancjami
muszg by¢ specyficzne. W niektorych przypadkach dla jednego punktu krytycznego
ustala sie niekiedy kilka krytycznych limitéw. Nalezg do nich zwykle: czas, tem-
peratura, pH, aktywno$¢ wodna oraz cechy organoleptyczne, a takze inne parametry
[8]. Do krytycznych limitéw mozna zaliczy¢ np. wymagania zawarte w odpowiednich
normach. Moga one réwniez zosta¢ wyznaczone w wyniku badari lub zapropono-
wane przez ekspertow.

9. Ustali¢ sposob monitoringu dla kazdego CCP (Etap 4)

Procedury monitoringu nalezy dobraé¢ w taki sposob, aby mogty one stwierdzi¢
utrate kontroli i wystgpienie odchyleA w danym CCP. Monitoring powinien réwniez
informowa¢ w jakim momencie nalezy podjaé¢ dziatania korygujgce aby utrzymac
kontrole nad procesem, zanim powstang nieodwracalne zmiany wymagajace odrzuce-
nie produktu.

Monitoring powinien by¢ prowadzony w sposéb ciggly, w innym przypadku,
czestotliwos¢ jego wykonywania musi gwarantowaé, ze CCP beda ,,pod kontrolg”.
Musi byé wykonywany szybko, poniewaz odnosi sie do przebiegu procesu i nie ma
mozliwosci wykonywania oznaczen analitycznych. Ze wzgledu na szybko$¢ prefero-
wane sg pomiary chemiczne i fizyczne zamiast testéw mikrobiologicznych.

Dane uzyskiwane z monitoringu powinny by¢ analizowane w celu wprowadzenia
odpowiednich modyfikacji dziatan korygujacych.

Wszystkie zapisy dokumentujgce monitoring w CCP powinny byé podpisane
przez osobe odpowiedzialng za jego przebieg w danym punkcie krytycznym.

10. Okresli¢ dziatania korygujgce (Etap 5)

Przyjete dla kazdego CCP dziatania korygujace powinny by¢ specyficzne i umoz-
liwia¢ usuniecie odchyled od ustalonych kryteriow, w przypadku ich wystgpienia.
Dziatania te muszg gwarantowac, ze dany CCP zostanie objety kontrolg, a takze
powinny zawiera¢ dyspozycje dotyczgce dalszego postepowania z produktem. Od-
chylenia i rodzaj podjetych dziatan korygujacych nalezy dokumentowa¢ w postaci
zapisow.

Dziatania korygujace powinny by¢ okreslone réwniez dla sytuacji, gdy monito-
ring bedzie wskazywat na mozliwos¢ utraty kontroli w CCP. Podjecie w takim
momencie natychmiastowych dziatan nie dopusci do wystgpienia nieakceptowalnych
zmian produktu.

11. Ustali¢ procedury weryfikacji programu (Etap 6)

Spos6b weryfikacji systemu HACCP i czestotliwosc¢ jej przeprowadzania powinny
by¢ okreslone procedurg. System musi by¢ poddawany weryfikacji zawsze gdy do
produkcji wprowadzono jakie$ zmiany, nawet jesli wydawaé sie one mogg mato
istotne. Powinien on by¢ przegladany okresowo (np. raz w roku), nawet jesli do pro-
dukcji nie wprowadzono zadnych zmian. Weryfikacja HACCP dotyczy wszystkich
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etapéw systemu i moze sie odbywa¢ poprzez przegladanie m.in. zapiséw z analizy
zagrozen i identyfikacji CCP, sprawdzenia ustalonych dla nich kryteriéw i tolerancji oraz
zapisOw z monitoringu z uwzglednieniem odchylen i podejmowanych dziatan koryguja-
cych a takze poprzez badanie wyrywkowo pobranych prébek koricowego produktu.

Weryfikacja systemu HACCP powinna by¢ przeprowadzana przez odpowiednio
przeszkolone osoby tzw. auditoréw.

12. Ustali¢ sposéb prowadzenia zapisdéw i dokumentacji (Etap 7)

Prowadzenie i przechowywanie odpowiednich zapiséw dokumentujagcych pro-
gram jest podstawowym elementem systemu HACCP. Dlatego istotne jest prawi-
ditowe ich prowadzenie i zbieranie danych dotyczacych funkcjonowania systemu
HACCP. Dokumentacja powinna zawiera¢ zapisy dotyczace planu HACCP m.in.
listy wszystkich wskazanych potencjalnych zagrozen dla surowcow i poszczeg6lnych
etapow procesu, ustalonych $rodkéw zapobiegawczych, dopuszczalnych pozioméw
i tolerancji dla kazdego CCP, stosowanej procedury monitoringu i podejmowanych
dziatan korygujacych. Dane te powinny by¢ zapisywane na specjalnie sporzagdzonych
do tego celu arkuszach i obowigzkowo przechowywane.

HACCP W ZAKLADACH ZYWIENIA ZBIOROWEGO

System HACCP ze wzgledu na specyfike moze by¢ zastosowany réwniez w za-
ktadach zywienia zbiorowego i gospodarstwie domowym.

Wdrozenie systemu HACCP w zakfadach zywienia ma istotne znaczenie, ponie-
waz z tego typu zywienia korzysta znaczna grupa osob, w tym takze turysci, co
sprzyja szerzeniu sie zachorowan poprzez zywnos¢. Zasady okres$lania zagrozen przy
sporzgdzaniu i wydawaniu positkéw sg podobne jak przy produkcji i przetworstwie
zywnosci [2, 3, 4, 6].

W zakfadach zywienia analiza zagrozen powinna dotyczy¢ przede wszystkim:
surowcow, szczego6lnie drobiu, miesa i mleka, a takze ryb i skorupiakéw, warunkow
ich przechowywania i przetwarzania, a takze przesledzenia kazdego etapu przygoto-
wywania i obrébki zywnosci prowadzac do wskazania krytycznych punktow kontrol-
nych, czyli miejsc ryzyka mikrobiologicznego i chemicznego [3, 6, 12]. Nalezy réwniez
okresli¢ postepowanie jakie powinno by¢ podjete aby ryzyka tego unikna¢. Szczegél-
ng uwage nalezy zwraca¢ na:

- zrddta zanieczyszczen i miejsca, w ktorych najtatwiej moze dojs¢ do skazenia
Zywnosci,

- drobnoustroje odporne na temperature, ktdre moga przezywac podczas ter-
micznej obrobki zywnosci,

- drobnoustroje namnazajace sie w czasie przechowywania zywnosci w zaleznosci
od temperatury: a) psychrofilne - 0-25°C, (optimum 20-25°C); b) mezofilne
- 20-45°C, (optimum 30-37°C); c¢) termofilne 45-70°C, (optimum 5&-550C);

- naczynia i sprzet, ktore mogg by¢ zrodtem chemicznych zanieczyszczen potraw
np. metalami szkodliwymi dla zdrowia, w wyniku przechowywania zywnosci w na-
czyniach wykonanych z niedozwolonych materiatow [12].

W zaktadach zywienia ustalaniem krytycznych punktéw kontrolnych powinny
by¢ objete:
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1) pomieszczenia tacznie z wyposazeniem, w ktérych zywno$¢ jest przechowywa-
na, przygotowywana, podlega ré6znym zabiegom i jest sprzedawana;

2) personel, ktdry jest zatrudniony w obszarach zwigzanych z przygotowywaniem
zywnosci i moze przyczynic sie do skazenia positku;

3) zywnos¢, na kolejnych etapach jej obrébki az do momentu wydania jej kon-
sumentowi [6, 12].

Przy wprowadzaniu systemu HACCP w zakfadzie zywienia pierwszym etapem
analizy zagrozernn powinno by¢ zebranie, przez zespét utworzony do wdrazania
HACCP, informacji na temat mozliwo$ci powstawania zagrozen przy produkcji po-
traw, sposobu ich przygotowywania, przechowywania, rozmrazania, stosowanych
operacji zwigzanych z termiczng obrdébka, a takze utrzymywania ich w stanie cieptym
przed podaniem konsumentowi. Nastepnie, podczas rutynowej pracy pracownikow
zespOt powinien obserwowaé wszystkie wymienione operacje, w tym réwniez czysz-
czenie i mycie naczyn oraz sprzetu, z uwzglednieniem przestrzegania zasad higieny.
Na podstawie zebranych danych sporzadzi¢ schemat procesu przygotowywania danej
potrawy w zakfadzie, uwzgledniajac potencjalne zagrozenia i wskazujac krytyczne
punkty kontrolne [3].

W zaktadach zywienia zbiorowego za wdrazanie systemu HACCP odpowiedzialni
sg kierownicy tych zaktadow i dlatego oni w pierwszej kolejnosci powinni by¢ szko-
leni na kursach w zakresie zasad tego systemu, aby mogli przekazywaé wiedze
pracownikom i nadzorowa¢ ich prace [12, 17, 19]. Obowigzkowe dla personelu za-
ktadow zywienia szkolenia w zakresie zasad higieny powinny obejmowaé réwniez
zasady systemu HACCP.

HACCP W NADZORZE SANITARNYM NAD ZYWNOSCIA

Zdaniem ekspertow krajow Wspélnoty Europejskiej oraz Swiatowej Organizacji
Zdrowia zwiekszenie liczby przepiséw, norm czy kontroli nie rozwigze probleméw
zwigzanych z wystepowaniem zatru¢ pokarmowych, ani tez nie wptynie na poprawe
jakosci zdrowotnej zywnosci. Dlatego tez uwazajg oni, ze nalezy wprowadzi¢ system
HACCP, ktérego zatozeniem jest zapobieganie zagrozeniom. Wdrozenie tego sy-
stemu we wszystkich krajach europejskich wptynie na ujednolicenie zasad sprawo-
wania kontroli nad produkcjg zywnosci na poziomie narodowym i miedzynarodo-
wym oraz sprawi, ze nadzor bedzie bardziej skuteczny i oszczedny niz przy stosowa-
niu tradycyjnej metody i poleganiu na wyrywkowym badaniu produktu koncowego
[6]. Z badaniem produktu koncowego, zgodnie z ocena ekspertow WHO, wigze sie
szereg niedogodnosci, do ktorych mozna zaliczy¢ niekiedy brak reprezentatywnosci
probek w stosunku do partii oraz fakt, ze badanie jest kosztowne i czasochtonne,
a wyniki otrzymuje sie czesto po fakcie tzn. wowczas gdy produkt trafit juz do
konsumenta. Eksperci zwracajg jednak uwage, ze badanie produktu koncowego jest
pozyteczne, a niekiedy nawet konieczne. Pozwala ono na ocene zaréwno funk-
cjonowania wdrozonego programu HACCP jak i jakosci koncowego produktu. Nie
zapobiega jednak wystepowaniu zagrozen, co lezy u podstaw systemu HACCP.

Eksperci zajmujacy sie organizacjg wdrazania tego systemu zdajg sobie sprawe
z napotykanych trudnosci. Sa one przyczyng, ze system ten réwniez w wielu za-
ktadach w krajach europejskich jak dotychczas nie zostat w peini wprowadzony.
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Wiekszos$¢ przyczyn, jak twierdza, lezy nie w trudnosciach technicznych czy finan-
sowych lecz w przyzwyczajeniach ludzi. HACCP zmusza bowiem do zmiany dotych-
czasowych przyzwyczajen, przeanalizowania wszystkich procesow produkcji w za-
ktadzie na miejscu, réwniez tam, gdzie produkcja przebiegata dotagd bez zadnych
problemoéw. Przenosi takze odpowiedzialno$¢ na wszystkich pracownikéw, a zwitasz-
cza bezposrednio zwigzanych z produkcjg, zobowigzujgc ich do czuwania nad po-
szczegblnymi punktami krytycznymi.

Przy wdrazaniu HACCP, szczegolny nacisk kladzie sie na szkolenia [3, 6, 8, 11,
18]. Jednakowy zakres szkolenia powinien dotyczy¢ zaréwno producentéw zywnosci
jak i inspektoréw we wszystkich krajach, co utatwi wdrozenie tego systemu, zgodnie
z jego koncepcjg i ujednolicong procedurg.

Wdrozenie systemu HACCP w zakladach przemystu spozywczego i zywienia
zbiorowego pozwoli stuzbom inspekcyjnym, podczas okresowej kontroli zaktadu,
skupi¢ wiekszg uwage na zapisach z monitoringu krytycznych punktéw kontrolnych
i dokona¢ oceny przebiegu produkcji w ciggu dtuzszego czasu, a nie tylko w dniu
inspekcji zaktadu [2, 6, 8]. Ponadto, wdrozenie HACCP umozliwi wtadzom inspekcyj-
nym skoncentrowac sie na tych zaktadach, ktére jak wskazujg dane epidemiologicz-
ne, przyczyniajg sie do wystepowania zatru¢ pokarmowych.

KORZYSCI | NIEDOGODNOSCI ZE STOSOWANIA HACCP

Korzysci

- zapobiega wystepowaniu zagrozen w catym taricuchu zywno$ciowym, poczawszy
od pozyskiwania surowcow poprzez produkcje zywnosci az do momentu przekaza-
nia konsumentowi gotowego produktu;

- zapewnia wieksze bezpieczenstwo zywno$ci niz przy zastosowaniu tradycyjnej
inspekcji;

- daje mozliwo$¢ doktadnego ustalenia zakresu kontroli w danym zakladzie poprzez
wskazanie potencjalnych zagrozen przy produkcji wraz z oceng ryzyka,

- umozliwia zmniejszenie czestotliwosci badania kofAcowego produktu;

- przesuwa punkt ciezkosci nadzoru sanitarnego z kosztownego badania produktu
koncowego na kontrole prawidtowosci monitorowania krytycznych punktéw kon-
trolnych;

- prowadzi do ujednolicenia kontroli procesu produkcji zywnosci na poziomie naro-
dowym i miedzynarodowym dajgc podstawe do wzajemnego zaufania panstw,
zarbwno w odniesieniu do sposobu prowadzenia nadzoru, jak i do samych stuzb
sprawujacych ten nadzor;

- pozwala ustali¢ zakres odpowiedzialnosci pracownikéw nadzorujagcych CCP;

- w przypadku wystapienia zatrucia pokarmowego umozliwia szybkie przeprowadze-
nie dochodzenia epidemiologicznego na podstawie zapisdw z monitoringu CCP;

Nied ogodnosci

- stale szkolenie personelu zaktadéw przemystu spozywczego i zaktadéw zywienia
zbiorowego oraz inspektoréw w zakresie:
1) zasad systemu HACCP,
2) wprowadzania i oficjalnego zatwierdzania programu HACCP,



System HACCP 51

3) ustalania i monitorowania CCP,
4) interpretacji zapisbw z monitoringu CCP.

- jest specyficzny dla kazdego zaktadu, nie jest zatem mozliwe mechaniczne przeno-
szenie opracowanych programéw HACCP zjednego zaktadu do innego;

- wymaga obowigzkowego prowadzenia dokumentacji i odpowiedniego jej prze-
chowywania.

K. Cwiek-Ludwieka
HACCP SYSTEM TO ASSURE FOOD SAFETY
Summary

The philosophy and application of HACCP system in food processing, catering and food
inspection to ensure food safety has been presented. The HACCP system stages were pointed
out and explained. Also the adventageous and difficulties in implementation of HACCP system
were presented.
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