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HACCP JAKO NARZEDZIE W STEROWANIU
JAKOSCIA HIGIENICZNA (ZDROWOTNA) ZYWNOSCI

Wstep

Jakos¢ higieniczna zywnos$ci moze nam sugerowad, Ze jest to zywnos$¢ bezpieczna z punktu
widzenia zdrowia konsumenta. Zagrozcnia zdrowotne zywnosci wynikaja w picrwszym rz¢dzic
Z wystepowania w zywnosci mikroorganizméw chorobotwérczych i ich metabolitéow jak
réwnicz wiruséw, pasozytdow oraz toksykogennych rodlin i zwicrzat. Stanowia one grupg
zagrozei pochodzenia biologicznego. Z czynnikéw chemicznych wymicni¢ mozna m.in.
pozostaloSci pestycyddw, pozostalosci srodkéw myjacych, antybiotyki, metale cigzkie i
nicktére dodatki, np. siarczyny. Czynniki fizyczne to fragmenty metali, szkla, drewna, kamieni,
ktére moga spowodowac uszkodzenia mechaniczne przewodu pokarmowego konsumenta.

Najwicksze zagrozenie dla zdrowia stanowia w chwili obecnej czynniki biologiczne.
Wynikaé¢ to moze m.in. z faktu, iz zatrucia pokarmowe, bakteryjne czy wirusowe maja
najczescicj przebieg ostry i sa fatwicj spostrzegane.

Z danych literaturowych wynika, ze w ostatnich latach nastgpuje poprawa jakosci
mikrobiologicznej produkiow zywnoSciowych wytwarzanych przez przemyst spozywcezy a
rownocze$nic statystyki wykazuja wzrost zachorowait z powodu obecnoSci mikroflory
chorobotwdrczej czy jej metabolitdw. Przykladem tego moga by¢ danc zawarte w referacie p.
dr B. Windygi (1). Np. w latach 1982-91 nastapito w Polsce zmuicjszenic procentu probek nie
wytrzymujacych standardéw mikrobiologicznych w przypadku proszku mlccznego z 41,3% do
19,5%, lodéw z 23,6% do 16,8%, migsa i produkiéw migsnych z 18,2% do 11,3%, ryb i
produktow rybnych z 243% do 149%. Réwnocze$nic jednak wzrosha liczba zatruc
pokarmowych z 10 891 do 33 655 przypadkéw. Jedna z przyczyn wzrostu liczby zachorowaii
jest by¢ moze bardziej wiarygodna slatystyka. Dla przykladu zatrucia pokarmowe w Kanadzie
oceniane sa na 2 min przypadkéw rocznic a w USA ok. 99 min. Druga cechy charakieryzujaca
obecne tendencje w pojawianiu si¢ zatrué¢ pokarmowych tego typu jest wzrost liczby
zachorowail spowodowanych obecnoscia bakterii z rodzajéw Salmonclla, Listeria oraz
Campylobacter cnteritis 1 Escherichia coli 0:157. Bardziej tradycyjne zatrucia pokarmowc
spowodowanc obecnoscia enterotoksyny Staphylococcus aurcus, Bacillus cereus i Clostridium
perfringens, wykazuja pewna tendencje spadkowa. Infekeje bakteryjne pochodzenia ludzkicgo
(dysenteria, dur) wykazuja réwnicz tendencje spadkowe. Notuje si¢ natomiast wzrost infekcji
bakteriami z rodzaju Acromonas i Yersinia, wirusowych i pierwotniakami z rodzaju
Cryptosporidium i Girardia intestinalis (2). Jednym z istotnych czynnikow wzrostu zatru¢
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pokarmowych jest bardziej tuchliwy tryb Zycia spoleczeiistw cywilizowanych i spozywanie
coraz wigkszej liczby positkow poza domem jak réwniez nawrdt do zywnosci naturalnej,
w minimalnym stopniu przetworzonej, gotowej do spozycia. Te ostatnie tendencje w spozyciu
przejawiaja si¢ spadkiem zainteresowania konsumentéw zywnoscia stosunkowo trwala -
konserwy, susze, koncentraty na korzy$¢ zywnosci przetworzonej w niewielkim stopniu.

Wyrazem dostosowania §ic; przemystu spozywczego do wymagaii konsumentéw jest rozwéj
nowoczesnych technologii wytwarzania potraw gotowych jak:

- gotowanie - mroZenie (cook - freeze),

- — gotowanie - chtodzenie ( cook - chill),

— gotowanie W prézni (sous vide),

— pakowanie warzyw salatkowych w zmodyfikowanej atmosferze (Modified Atmosphere

Packaging - MAP (3, 4)).

Wszystkie te nowe technologie wytwarzaja produkty o wysokim stopniu
mikrobiologicznego zagrozenia zdrowotnego. Nacisk bowiem na naturalno$¢ prowadzi do
unikania konserwantéw, obnizania zawartosci soli kuchennej i cukru, stosowanie minimalnej
dawki cieplnej dla ugotowania czy wyjalowienia, unikanie temperatur zamrazalniczych
uszkadzajacych struktur¢ produktu. Powodzenie zalezy nie tylko od bardzo Scistego
przestrzegania rezimdw proceséw technologicznych ale réwniez wnikliwej kontroli
mikrobiologicznej.

Z powyzszego wynika, ze tradycyjne dotychczasowe metody dostarczania konsumentowi
bezpiecznej zywnosci sa nickiedy zawodne. Najczgsciej tradycyjne metody zapewnienia
jakosci czy kontroli jako$ci spetniaja funkcje monitoringowe. Dlatego tez w ostatnich latach
wigcej uwagi poswigca si¢ wprowadzeniu nowego bardziej skutecznego systemu, ktéry bytby
systemem prewencyjnym opartym na naukowej analizie przyczyn i skutkéw.

Systemy zapewnienia jakoSci

Z trzech systemOw zapewnicnia jakoSci produktu koificowego opartych na koncepcji
wbudowania troski o jako$§¢ w proces produkcyijny, a ktére s wprowadzane w nowoczesnych
zakladach przemyshi spozywczego a mianowicic: Dobra Praktyka Produkcyjna - Good
Manufacturing Practice - GMP, Analiza Zagrozeit i Kontrola Punktéw Krytycznych - Hazard
Analysis Critical Control Point - HACCP i normy ISO serii 9000 najbardziej przydatny do
ograniczania zagrozeit zdrowotnych jest ten, ktéry ma ten cel w swojej nazwie. W praktyce
kolejno$¢ wg wzrastajacego uporzadkowania proceséw w technologii zywnosci jest: dobra
praktyka higieniczna - Good Higienic Practice - GHP, dobra praktyka produkcyjna - Good
Manufacturing Practice - GMP, Analiza Zagrozen i Kontroli Punktéw Krytycznych - Hazard
Analysis Critical Control Point - HACCP i normy ISO serii 9000.

Na podkreslenie zastuguja opracowania dotyczace higieny produkcji opracowane przez
Komisjg¢ Kodcksu Zywnosciowego FAO/WHO. Zawarte w Kodeksie ZywnoSciowym
wyltyczne higienicznych warunkéw produkcji Zywnosci stanowia bazg wyjsciowa do poprawy
stanu higienicznego produkcji Zywnosci. Dla wielu zakladow przemysh spozywczego zawarte
tam informacje moglyby by¢ bardzo pomocne w prakiyce. Réwniez opracowany przez
amerykafiski FDA - Current Good Manufacturing Practice - CGMP, bedacy podstawa
urzgdowej kontroli zakladéw przemyshu spozywczego czy podobne opracowania organizacji
przemystu spozywczego w krajach Europy Zachodniej moglyby byé dla nas wzorcem



4 Adolf Horubala

pestepowania- w zakresic poprawy warunkéw produkcji zywnosci i tym samym jakoSci
produktow.

System HACCP opracowany zostat dla potrzeb zabezpieczenia zdrowotnego zywnosci przez
zespoly specjalistdw zywnosciowych. Jest on z jednej strony rozwinigciem zasad dobrej
praktyki produkcyjnej a z drugiej jest kompatybilny z normami ISO serii 9000.

Stosowaniec  systemu HACCP w  zasadniczym $cistym  zakresie jest nickiedy
niewystarczajace dla przemyslu spozywczego. Idea zapobicgania powstawaniu wad w procesic
produkcyjnym jest kuszaca i jest wykorzystywana réwniez i dla ksztaltowania innych cech
jakoSciowych produktu. System HACCP wychodzi z analizy zagrozei zdrowotnych
konsumenta jakie moze nie§¢ dany produkt spozywcezy i poprzez analiz¢ przebiegu procesow
produkcyjnych, przetwarzania, utrwalania, pakowania, transportu, przechowywania i
uzytkowania przez konsumenta okresla si¢ micjsca, w ktérych istnicja mozliwosci powstawania
czynnikdw zagrazajacych oraz okrcéla si¢ sposoby ich ograniczania czy climinowania. Powstat
on w poczatkach lat 60. a wige prawie 35 lat temu w USA przy okazji przygotowywania
zywnoSci dla kosmonautéw. W poczatkach lat 70. zasady systemu zostaly opublikowane i od
tego czasu datuje si¢ jego rozpowszechnienic.

Nalezy podkreslié, ze system HACCP zostat opracowany w celu wycliminowania zagrozen
zatru¢ pokarmowych. Filozofia zawarta w systemic moze by¢ stosowana réwnicz do
climinowania zepsucia zywnosci ¢zy tez do kreowania innych poza zdrowotlnymi cechami
jakosci a wigc sensorycznych, czy normatywnych. Dlatego tez system HACCP jest
wykorzystywany do zabezpicczenia jakosci w szerokim tego stowa znaczeniu jako skuteczny
system prewencyjny. System HACCP powstat w USA i przez ponad 20 lat wprowadzany byt w
przemysle amerykaiskim jako mectoda uzyskiwania produkiéw zywnoéciowych bezpiccznych z
punktu widzenia zdrowia konsumenta, zgodnych z przepisami legislacyjnymi oraz o
odpowicdnicj atrakcyjno$ci sensorycznej. Zaintercsowanic si¢ systemem HACCP czynnikéw
urz¢dowej kontroli jakosci nastgpito dopiero w ostatnich latach. Mozna wigc stwierdzié, Ze jest
to system kidry rozwinat sic w naturalnych warunkach praktyki przemyslowej. Weryfikacja
systemu przez urzedowy kontrole Zywnosci uczyni system 7 jednej strony bardzicj wiarygodny
a z drugiej za$ wymaga¢ bedzie nickiedy wigeej konsckwencji w realizacji planu HACCP i tym
samym moze stac¢ si¢ bardzicj kosztownym w realizacji.

Zasady HACCP

Koncepcja HACCP ujgta jest w sicdmiu podstawowych zasadach, a mianowicie:

1. Occna zagrozei i ryzyka zwiazanych z danym produktem zywnos$ciowym na wszystkich
ctapach jego powstawania od wzrostu surowcOw do przetwarzania, wytwarzania, utrwalania,
transportu, przechowywania i dystrybucji az do wykorzystania przez konsumenta. Ocena
prawdopodobiciistwa  wystapicnia  zagrozefi i okreslenic  $rodkéw  zaradczych  dla
przeciwdzialania ich wystapicnia.

2. Ustalenic krytycznych punktéw kontroli (CCP) w toku produkcji, kiore powinny by¢
kontrolowane azeby wycliminowaé zagrozenia lub zminimalizowac ich wystapicnic.

3. Ustalenic krytycznych limitéw, w krytycznych punktach kontroli, dla upewnicenia sic, Ze
proces jest kontrolowany.

4. Ustalenic systemu monitoringowego w krytycznych punktach kontroli poprzez okreslone
badania czy obserwacje.
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5. Ustalenic dzialania korygujacego w przypadku wykazania przez monitoring, ze ktérys z
krytycznych punktéw kontroli nic znajduje si¢ pod kontrola.

6. Ustalcnie systemu dokumentacji obejmujacej wszystkic etapy postgpowania. _

7. Ustalenic post¢gpowania weryfikacyjnego celem upewnienia sig, ze caly system dziata
poprawnie poprzez przeprowadzenie dodatkowych badai.

Ta podstawowa koncepcja jest rozwijana przez rézne organizacje miedzynarodowe jak i
dostosowywana dla ré6znych grup produkiéw Zywnos$ciowych przez zawodowe organizacje
producentéw zywnosci. Mimo, iz system ten obejmuje zardwno produkcjg surowcdw jak i
dystrybucje i wykorzystanie w zakladach zywienia zbiorowego to jednak jedynie cze$é
dotyczaca technologii przetwarzania i utrwalania zostala opracowana bardzicj konkretnie.

Wdrazanie systemu HACCP- do praktyki wymaga wiclodyscyplinarnego podej$cia ze
wzgledu na zlozonos$¢ zagadnici zwiazanych z zagroZzeniami chorobowymi, mikrobiologia
Zywno$ci, chemia zZywnosci, inzynieria i technologia Zywno$ci. System ten latwiej jest
wprowadzi¢ w zakladach wickszych i ewentualnic Sredniej wiclkosci niz w zakladach malych.
Drugim warunkicm powodzenia jest pelne wspdldzialanie kicrownictwa zakladu ze wszystkimi
pracownikami. Stad wyjSciowym warunkicm wprowadzenia systemu HACCP jest szkolenie,
zdobywanie umiejetnosci w zakresic jak najpelicjszego zrozumicnia zasad HACCP.

System HACCP nie jest systemem sztywnym, ustalonym raz na zawsze. Postep w zakresie
identyfikacji przyczyn zatru¢ pokarmowych, zmiany w rcagowaniu mikroorganizméw na
czynniki §rodowiska, zmiany w procesach technologicznych i wicle innych czynnikéw zmusza
do stalego prowadzenia badai i wykorzystywania wynikéw w praktyce zabezpieczania zdrowia
konsumentdw,

Gwarantem dostarczenia bezpiccznej Zywnosci jest pansiwo. Dlatego tez wprowadzenie tego
systemu powinno by¢ weryfikowane poprzez inspekeje urzedowej kontroli Zywnosci. Wymaga
lo réwnicz szkolenia zardwno inspcktorow jak i administracji. Wynika z tego réwnicz
koniccznos$é uzgadniania planu HACCP pomigdzy zainteresowanymi stronami.

System HACCP ma stuzy¢ wzrostowi zaufania mi¢dzynarodowego w zakresic bezpiecznej
zywnosci. Dlatego tez konicczne jest réwniez jednolite podej$cic do wykorzystania tego
systemu w réznych krajach. Wiele organizacji mi¢dzynarodowych podejmuje dzialania majace
na celu zarébwno ujednolicenic zasad jak i opracowanic ujednoliconych materialéw
szkoleniowych.

Komisja Kodeksu Zywnosciowego FAQO/WHO na 20. sesji w roku 1993 przyjela dokument
pt. "Przewodnik do stosowania systemiu HACCP". Moze by¢ on podstawowym 2Zbiorem
informacji o HACCP (7).

Dyrektywa Unii Europejskicj z 14 czerwea 1993 r. dotyczaca higieny zywnosci zalcca
krajom czlonkowskim wprowadzenie do przemystu m.in. systemu HACCP. Réwniez rzady
USA i Kanady zmuszaja przemysl do wprowadzania systemu HACCP do praktyki
przemyslowej. Informacje literaturowe z USA wskazuja na brak entuzjazmu do wdrazania
systemu HACCP w calym przemysle. Wskazuje sic- fakt, iz nalezaloby zobowiaza¢ do
stosowania tylko te zaklady przemystowe, kiore produkuja zywnos$¢ o potencjalnic wyzszym
zagrozeniu dla zdrowia konsumentdéw. Dotyczy¢ by to moglo np. przemystu produkujacego
Zzywnos¢ pochodzenia zwicrzgcego, zywno$¢ wygodna czy zywno$é przeznaczona dla
konsumentéw o szczegdlnej wrazliwosci (8). Ponadto wickszo$é zakladéw przemystowych
widzi konieczno$¢ pomocy ze strony inspekeji Departamentu Rolnictwa we wdrazaniu systemu
HACCP (9).
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Zasadniczym celem obowiazkowego wprowadzenia systemu HACCP do przemystu
spozywczego jest zapewnienie bezpiecznej zywnosci. Jednak bez rozszerzenia systemu
HACCP na inne ogniwa gospodarki zywnos$ciowej lacznie z u§wiadomieniem konsumentow
nie uzyskamy spodziewanych efektow. W tym ogniwie jest to najlatwiejsze do wprowadzenia.
Z badaii amerykaiiskich wynika, ze 79% zatru¢ pokarmowych ma swoje Zrédlo w restauracjach,
barach i kafeteriach, 21% na skutek niewlasciwego uzycia zywnosci w domu i tylko 3% na
skutek bledéw popemionych w przemysle (9).

Wprowadzenie HACCP do przemystu

Jak juz wspomniano wyzej wiele organizacji mi¢dzynarodowych opracowalo generalne
wytyczne wdrazania systemu HACCP do praktyki przemyslowej. Jedna z wykladni zostala
przyjeta przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO na 20. sesji w lipcu 1993 r. (7).
Biorac pod uwage migdzynarodowy autorytet tej instytucji w zakresiec opracowywania
kodekséw postgpowania w zakresie higieny zywno$ci, wykladnia ta moze znaleZé najszersze
uznanic a jest ono niczbedne ze wzgledu na wymiang migdzynarodowa produktow
spozywczych.

Innym elementem ulatwiajacym wdrozenie systemu HACCP jest opracowanie bardziej
szczegblowych zasad odnoSnie zastosowania tego systemu w réznych branzach przemystu
spozywczego. Np. produkty gotowe do spozycia, mrozonki, konserwy itp. Opracowania takic
przygotowuja odpowiednie organizacje branzowe producentéw. Opracowania te maja w
dalszym ciagu charakter ramowy i maja za zadanie ulatwienie opracowania konkretnego planu
HACCEP dla konkretnego produktu w konkretnym zakladzie przemyslowym.

Trzeci etap wykonywany jest na szczeblu zakladu przemyslowego. Oczywiscie mozna
przystapié do opracowania planu HACCP bez korzystania z opracowaii branzowych ale istnieje
ryzyko, Ze nie zostanie to zaakceptowane przez instytucje weryfikujace plan. Bedzie to wigc
mialo znaczenie bardziej lokalne - dla potrzeb okreslonego zaktadu. Ponadto dla wigkszosci
zakladéw samodzielne wprowadzanie systemu HACCP jest malo realne i niezaleznie od
wykorzystania branzowych opracowati trzeba bedzie sigga¢ po pomoc ekspertéw z instytutéw
branzowych czy centralnych laboratoriéw. Szczegolnie dotyczy¢ to moze zakladow matych czy
nawet $rednich. W zakladach takich trudno jest znaleZé kompetentny zespét ludzi o
zréznicowanych a konkretnych specjalizacjach. Oczywiscie na uzytek wlasny mozna stosowac
w zakladzie produkcyjnym niektére elementy systemu co moze przyczyni¢ si¢ do poprawy
jakos$ci zywnosci.

Pierwszym krokiem przy wprowadzaniu systemu HACCP jest szkolenie niezaleznie od
pelnionych funkcji zardwno w zakresie filozofii prewencyjnego systemu zapewnienia jako$ci
zdrowotnej zywnosci jak i praktycznej realizacji poszczegdlnych etapdw systemu. Szkolenie
powinno m.in. nauczy¢:

-sposobdw identyfikacji zagrozefi i metod kontroli w krytycznych punktach i okre§lania
krytycznych zakresow,

-terminologii i zrozumienia podstawowych zasad HACCP,

-umiejetnosci praktycznego wprowadzania systemu,

-zrozumienia korzySci jakie moze da¢ zakladowi produkcyjnemu zastosowanie systemu
HACCP. ,

Wszyscy pracownicy powinni znaé zasady systemu, azeby $wiadomie realizowaé idee
og6lne ale kazdy na swoim odcinku.
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Nastgpnym etapem jest powolanie zespolu skiadajacego si¢ ze specjalistow réznych
dyscyplin z uwzgl¢dnieniem ekspertéw zewngtrznych, kidérzy maja wiedze i doswiadczenie
odno$nie studiowanego produktu i procesu. W praktyce zesp6t powinien liczy¢ nie wigcej niz 6
oséb.

Pierwszym zadaniem zespotu ds. HACCP jest opisanie produktu - kazdego oddzielnie w
zakresie skladu chemicznego, struktury, procesow jakim produkt jest poddawany, systemu
pakowania, warunkéw przechowywania i dystrybucji, wymaganego okresu trwalodci i
instrukcji wykorzystania przez ostatecznego odbiorceg.

Kolejnym zadaniem zespolu jest dokonanie oceny zagrozefi wynikajacych z charakteru
produktu i przewidywanego konsumenta. Zgodnie z zaleceniami amerykainskiego Komitctu
Doradczego ds. Mikrobiologii Zywnosci i Departamentu Rolnictwa USA oceny zagrozefi
powinno dokonywa¢ si¢ w dwu etapach: pierwszy obejmujacy 6 charakterystycznych zagrozei
i drugi oceny 6 kategorii ryzyka (10).

" Charakterystyka zagrozei (oznaczone symbolami A-F):

A. Produkty niesterylne przeznaczone do spozycia przez konsumentéw o wysokiej
wrazliwosci jak mate dzieci, starcy, chorzy po réznych operacjach lub osoby o obnizonej
odpornosci, kobiety ci¢zarne.

B. Produkty zawierajace wrazliwe skladniki w znaczeniu zagrozef mikrobiologicznych.
Wiekszo§¢ producentéw zywnosci kontroluje dodatki do zywnoéci z punktu widzenia
zawartoSci bakterii z rodzaju Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cercus, Listeria
monocytogenes oraz aflatoksyn.

C. W procesie przetwarzania brak jest kontrolowanego etapu pelnego zniszczenia
drobnoustrojéw chorobotwérczych. Brak etapu wyjalawiania oraz brak magneséw i siatek w
celu wyeliminowania zanieczyszczefi mechanicznych.

D. Produkt moze by¢é powtémie zakazony po wyjalowieniu przed hermetycznym
zapakowaniem. Odnosi sig to szczegélnie do Zywnosci chiodzonej po ugotowaniu (gotowanie -
chlodzenie) ze szczeg6lnym uwzgl¢dnieniem psychrotroféw np. Listeria monocytogenes.

E. Produkt moze byé niewlasciwie traktowany w czasic dystrybucji i sprzedazy lub
wykorzystania przez konsumenta. Np. przechowywanie zywno$ci chiodzonej przy
przeladunkach, w samochodach na pikniku, co moze prowadzi¢ do namnazania
mikroorganizmow.

F. Produkty gotowe do spozycia, ktére nie sa ogrzane przed konsumpcja.

W podobny sposdéb charakteryzuje si¢ zagrozenia zwiazane z obecno$cig zanieczyszczef
chemicznych i fizycznych.

Zgodnie z zaleceniami Departamentu Rolnictwa USA kategorie ryzyka oznacza si¢ cyframi
od VIdo 0.

Kategoria VI - specjalna Kkategoria odnoszaca si¢ do produktéw mniesterylnych
przeznaczonych do zywienia grup konsumentéw o wysokiej wrazliwosci. Kategoria V -
wykazuje pigé¢ zagrozen z rodzaju B-F i kolejno kategorie ryzyka IV, 111, 11, 1, d]a zagrozen
odpowiednio 4, 3, 2, 1. Kategoria 0 nie wykazuje zagrozenia.

Podziat produktéw z punktu widzenia kategorii zagrozenia jest pomocny w wyznaczaniu
punktéw krytycznych i opracowaniu odpowiedniego planu pobierania prob do analiz.

Kolejnym zadaniem zespolu ds. HACCP jest dokladne przesledzenie procesu powstawania
produktu i nakreslenie schematu blokowego procesu technologicznego od selekcji surowcéw,
poprzez etapy przetwarzania, dystrybucji, sprzedazy detalicznej i obrobki przez konsumenta.
Schemat procesu technologicznego musi zawieraé dostateczng ilo§¢ danych technicznych z
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uwzglednieniem charakterystyki maszyn i urzadzei istotnych z punktu widzenia zagrozei.
Schemat musi réwnicz uwzgledniaé ruch produktéw i personelu podczas procecsdéw
tcchnologicznych. Nalezy dokona¢ charakterystyki wszystkich surowcéw, dodatkéw i
materialéw pomocniczych, opakowai (danc biologiczne, chemiczne i fizyczne) sekwencje
wszystkich etapéw procesu, facznie z dodawaniem surowcéw, historia czasu i temperatury
surowcow, potproduktdow i gotowego produktu z uwzglednicniem potencjalnego opéZnienia,
warunki przeptywu plynéw i skladnikéw stalych, zawracanic produkiu, charakterystyka
wyposazenia z uwzglednicniem pustych przestrzeni, cfektywno$é proceséw czyszczenia i
mycia oraz dezynfekeji, higicna otoczenia, ruchy personclu, drogi potencjalnego
zanieczyszczenia na skutck krzyzowania si¢ ciagéw technologicznych, rozdziat przestrzeni
technologicznych na przestrzenie  wysokiego i niskiego ryzyka, praktyka higicniczna
personelu, warunki przechowywania i dystrybucji oraz instrukcja dla konsumenta.Zakoficzenic
czynno$ci wstecpnych zespolu powinno przewidywaé konfrontacj¢ schematu proceséw z
rzeczywistoscia jaka wystepuje w praktyce.

Po zakoficzeniu czynnosci wstepnych zespot przystepuje do realizacji podstawowych zasad
HACCP (7, 19, 11, 12).

Ad.1. Analiza zagrozei i S$rodki zapobicgawcze. O ile dane zagrozcnie daje sic
wyeliminowaé np. poprzez zmiang Zzwyczajowo przyjetego postgpowania to nalezy to uczynic.
Bez potrzeby nie przewidywaé krytycznych punktéw kontroli. W tym punkcie przeprowadzic¢
ranking oceny zagrozei przedstawiony powyzej.

Ad.2. Wyznaczanic krytycznych punktéw kontroli CCP. CCP jest definiowany jako punkt
lub czynnos$¢ w systemie otrzymywania produkiu spozywczego, w ktérym w przypadku braku
kontroli moze powsta¢ nicakceptowanc ryzyko zdrowotne. CCP jest wyznaczany dla kazdego
okreslonego zagrozenia. Przykladem elastycznosci systemu HACCP jest wlaczenie procesu
mycia i dezynlckeji urzadzeii po stwicrdzeniu, ze listerioza moze pochodzi¢ 7 zanieczyszezen
$rodowiskowych. Niektére organizacje wskazuja na celowos¢ wyznaczania dwu rodzajow
punktéw krytycznych kontroli CCP-1 - gdzie wymagana jest calkowita kontrola zagrozenia i
CCP-2, gdzie czgsSciowe ograniczenie jest réwniez potrzebne. Do wyznaczania krytycznych
punktéw kontroli uzyteczny bywa sposob okreslany jako drzewo decyzji. Droga kolejnych
pytai i odpowiedzi dochodzimy do okres§lenia krytycznego punktu.

Ad.3. Ustalenic dla kazdego krytycznego punktu kontroli CCP krytycznych limitow.
Specyfikacja dotyczy¢ moze takich parametrdow jak temperatura, czas, wilgotnos$é, aktywnosc
wody, pH, kwasowo$¢ miareczkowa, konserwanty, stgzenia soli i cukru, wolny chlor, lepko$¢ i
w niektérych przypadkach réwnicz cechy sensoryczne, jak tekstura, aromat, wyglad ogdlny, a
takze zawarto$¢ antybiotykow, wielko§¢ czasteczek mechanicznych. Niekiedy stosuje si¢
zmiang parametréw w procesie technologicznym azeby zabezpieczy¢ dotrzymanie przyjctych
limitow.

Ad. 4. Ustalenie postgpowania monitoringowego w  kazdym CCP. Monitoring to
periodyczny pomiar jub obscrwacja. Nalezy ustali¢ cz¢stotliwo$¢ pomiaru  czy obscrwacji,
osobe odpowiedzialna i sposdb dokonywania zapisbw w dokumentacji. Jest to niczwykle
wazna operacja. Idealnie monitoring powinicn by¢ przeprowadzony na poziomic 100%
ciagloSci. W przypadku trudnosci ustalenia takicgo monitoringu czestotliwosé musi by¢
wywazona z wielka odpowiedzialnoscia.

Ad.5. Ustalenic i przeprowadzenie dziatania korekeyjnego o ile w CCP nie sa utrzymvwane
zalozone limity.
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Ad.6. Prowadzenie wlasciwej dokumentacji zaréwno opracowywanego planu HACCP jak i jego
realizacji jest podstawa do uznania systemu HACCP w danym przedsigbiorstwie przez cz“ymlikj
urzedowej kontroli zywnosci jak rownicz w przypadku ubiegania si¢ o certyfikat - znak - CE - Unii
Europejskicj. Dokumnctacja musi by¢ prowadzona w sposéb wiarygodny i przejrzysty tak by
inspcktorzy zewngtrzni nic micli trudnosci z ocena funkcjonowania systemu HACCP.

Ad.7. Weryfikacja calego systemu przez powolany zespdl ds. HACCP. W przypadku-
uznania systemu za obowiazujacy werylikacji dokonuje Inspekcja Urzedowej Kontroli
Zywnosci. Réwnicz staranie si¢ o certyfikat musi byé polaczone z weryfikacja systemu przez
inspekejg zewngtrzna.

Uwagi konicowe

Jak juz wspommniano wyzej, warunkiem uzyskania spodziewanych efcktéw zdrowotnych
wynikajacych ze stosowania systemu HACCP jest rozszerzenie jego stosowania na inne ogniwa
gospodarki zywnosciowej. Szczegdlnic dotyczyé to powinno zakltadéw zywienia zbiorowego.
Nalezy jednak pamictaé, z¢ przemyst spozywezy jako najlepicj zorganizowane ogniwa ma
mozliwos¢ oddzialywania zardwno na producentéw surowcdw i materialdéw pomocniczych jak
i odbiorcdw produktdw gotowych w kicrunku rozumicnia i wprowadzania nicktérych
clementéw HACCP.

Nalezy tcz zaznaczy¢, zc przemyst spozywezy, kiéry ma do$wiadczenie w wykorzystywaniu
zalct systemu HACCP wprowadza ten systemt do kreowania jakosci Zywnosci w zakresic innych niz
zdrowotne cechy. Dla uniknigcia nicporozumicii stosuje sie nazewnictwo: zamiast HACCP - HCP -
plan kontroli zagrozei. Zamiast CCP uzywa si¢ skrotu CP - punkt kontrolny. Brak kontroli w
punkcic CP wskazuje na mozliwos$¢ powstania strat ckonomicznych lub produkeji niczgodnej z
preepisami legislacyjnymi. Réwnicz MCP - przemystowy punkt kontroli ustalono dla celow
statystycznej kontroli jakosci. Brak kontroli w MPC moze prowadzi¢ do produkeji wyrobow o
nicakceptowalnej przez konsumenta jakosci (10).

Polski przemyst spozywcezy powinien pozna¢ zasady systemiu HACCP jego zalety i wady,
azeby by przygotowanym do swiadomego, dobrowolnego czy obowiazkowego wprowadzenia
do prakiyki przemystowej tej nowoczesnej metody.
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