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HACCP JAKO SYSTEM W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM
GWARANTUJACY BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE ZYWNOSCI

Wprowadzenie

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point w polskiej nazwie
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli) stal si¢ synonimem
bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci, wywodzi sie z systemu zwanego Failure
Mode and Effect Analysis (Analiza Usterek i ich Efektéw - FMEA) stosowanego
w inzynierii do celéw projektowania i budowy konstrukeji budowlanych oraz sys-
temu Badania Realnoéci Zagrozen (Hazard and Operability Studies - HAZOP),
stosowanego w przemysle do identyfikacji i zapobiegania zagrozeniom eksplozja-
mi lub wyciekami substancji chemicznych!.

System HACCP zostal opracowany w latach 60-tych XX wieku w Stanach
Zjednoczonych przez firme Pillsbury Company, Laboratoria Armii Stanéw Zjed-
noczonych w Natick oraz NASA (Narodowa Agencje ds. Aeronautyki i Przestrze-
ni Kosmicznej) w celu zaprojektowania produkeji Zywnoéci catkowicie wolnej od
mikroorganizméw chorobotwérczych, gwarantujacej bezpieczenstwo astronau-
tow w przestrzeni kosmicznej [Turlejska, Pelzner, 2003].

W 1971 roku firma Pillsbury zaprezentowata koncepcje HACCP publicznie na
pierwszej Amerykanskiej Krajowej Konferencji ds. Ochrony Zywnoéci i uzyskala
aprobate przedstawicieli przemystu spozywczego. Od tego momentu rozpoczety
sie prace wielu organizacji §wiatowych nad definicjami poje¢ oraz oficjalnymi wy-
tycznymi umozliwiajacymi szerokie stosowanie HACCP w przemysle.

W latach 1972-79 amerykanska FDA (Food and Drug Administration — Ad-
ministracja Zywno$ci i Lekéw) wprowadzata obligatoryjnie w produkcji zywnoéci

! Praca zbiorowa: Dobre praktyki i HACCP - klucz do bezpieczeristwa i jakosci zywnosci; Kon-
gregacja Przemystowo-Handlowa; Warszawa 2003
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obowiazek stosowania przez producentéw zasad HACCP, a od 1979 r. to prawo
zywno$ciowe stalo si¢ standardem dla kazdego producenta rejestrujacego swoj
produkt w USA. W 1975 1. system zostat oficjalnie zaaprobowany przez Swiato-
wg Organizacje Zdrowia (WHO), w 1980 r. na forum WHO przedstawiono jego
ogdlne zasady i definicje, a w 1993 r. zostat przyjety przez Comission Codex Ali-
mentarius (Komisje Kodeksu Zywnosciowego).

Producenci zywnosci w panstwach Unii Europejskiej starali sie realizowac
programy HACCP od 1975 r., a od 1993 r. Dyrektywa 93/43/EWG wprowadzita
obowiazek wdrozenia systemu HACCP we wszystkich firmach spozywczych.

»Przedsiebiorstwa sektora spozywczego opracowuja, wykonujg i utrzymujg stata
procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP” - tak okresla art. 5 Rozpo-
rzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny §rodkéw spozywezych. Taki wymog obowiazuje od 1 stycznia
2006 r. wszystkie organizacje zajmujace si¢ produkcjg i obrotem Zywnosci.

Celem niniejszej publikacji jest przedstawienie wymagan prawnych oraz
technicznych stuzgcych zapewnieniu odpowiedniej jakodci zdrowotnej Zywno-
ci w przemysle spozywczym poprzez wdrazanie systemu HACCP. W publikacji
przedstawiona zostala istota systemu HACCP, zasady jego wdrazania oraz wy-
nikajgce zalety i korzyéci. Wskazany zostat opis dziatan podjetych przez ZPOW
~Pektowin” w Jaéle zwigzanych z wdrazaniem systemu HACCP oraz opinia pra-
cownikdw na temat funkcjonowania tego systemu.

Istota systemu HACCP

Catkowite panowanie nad bezpieczenistwern zdrowotnym zywnoéci mozna
osiggna¢ tylko przez cigglte monitorowanie lub przez systematyczne prowadzenie
pomiaréw i obserwacji w pewnych odstepach czasowych. Jest oczywistoscia,
7e monitorowanie w skomplikowanym procesie nie moze dotyczy¢ absolutnie
wszystkich etapéw produkgji i stanowisk pracy. Istotne jest zatem wybranie kry-
tycznych punktéw i poddanie ich nadzorowi (kontroli) polegajacemu na ciaglym
lub systematycznym monitorowaniu oraz podanie dziatan korygujacych moga-
cych przyczynié¢ si¢ bezpoérednio do zachowania bezpieczeristwa zdrowotnego
wytwarzanego produktu?.

Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego, a takZe szeroko rozumianej jakosci
zywnosci uzyskuje sie poprzez wdrazanie systemow zarzadzania jakoécig. Jednym
z takich systeméw jest HACCP, ktéry ukierunkowany jest na zapewnienie bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Z tego tez wzgledu jest on okreslany czgsto
systemem zarzadzania bezpieczenistwem zdrowotnym Zywnosci.

2 Praca zbiorowa: Przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemyéle owocowo-wa-
rzywnym; Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa; Warszawa 1999.
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W odrdznieniu od tradycyjnych metod kontroli, orzekajacych o nieodwracal-
nym zepsuciu sie produktu, system HACCP jest systemem prewencyjnym, a kon-
trole delegowane sg w nim do punktéw, etapéw procesu, gdzie ich prowadzenie
pozwala uzyskiwa¢ wymierny efekt chroniacy produkt przed zagrozeniem bez-
pieczeristwa zdrowotnego [Turlejska, 2003].

W systemie HACCP zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakodci zdrowot-
nej zywnosci osiaga sie poprzez podjecie szczegdlnej kontroli w miejscach proce-
su produkeyjnego najistotniejszych w aspekcie zagrozen higienicznych, w ktérych
moze nastapic¢ obnizenie tej jakosci.

System HACCP polega na przeprowadzeniu analizy wszystkich zagrozen, za-
réwno biologicznych (zwlaszcza mikrobiologicznych), jak i fizycznych oraz che-
micznych, ktére moga sta sie przyczyna obnizenia jakosci zdrowotnej produ-
kowanej zywnodci, oraz na wskazaniu, ktére punkty na danym etapie produkcji
zywnoéci s3 ,.krytyczne” dla bezpieczenistwa zdrowotnego produktu koncowego
[Turlejska, Pelzner, 2003].

Punkty takie okreSlane s3 jako Krytyczne Punkty Kontroli. Powinny by¢
one objete statym nadzorem. System HACCP analizuje i ocenia to, co moze by¢
przyczyng zatrucia pokarmowego lub innej choroby spowodowanej przez zyw-
noéé, a elementy te poddaje szczegdlnej kontroli i systematycznemu nadzorowi
[Owczarek, 2002].

Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) to te punkty w procesie produkcyjnym
oraz w otoczeniu produkcyjnym, ktére mogg wywierac negatywny wplyw na wy-
brane cechy jakosciowe zywnosci, w zwiazku z czym musza by¢ poddane nad-
zorowi. Aby skutecznie panowa¢ nad niekorzystnymi zmianami cech stanowia-
cych przedmiot zabiegéw systemu, przedsiebiorstwo musi rozpoznac Krytyczne
Punkty Kontroli. System HACCP pomaga w ustaleniu CCP. Z kolei niezbedne
jest okreslenie mierzalnych cech produktu lub parametréw procesu, ktére mozna
kontrolowaé¢ w CCP. Warunkiem dokonywania wyboru wartosci do kontroli jest
wiedza o istniejgcych zalezno$ciach pomiedzy tym wartoéciami a jakoSciowymi
cechami bezpieczenstwa zdrowotnego produktu koncowego, przy jednoczesnej
znajomosci obowigzujacych wymagan, co do poziomu tych cech. Nadzorowanie
procesu technologicznego odbywa si¢ poprzez pomiary wybranego parametru
(lub obserwacje), po ustaleniu dla tego parametru wartosci docelowych wraz
z obszarem tolerancji oraz wartoéci nieprzekraczalnych parametru, tzw. wartosci
krytycznych [Owczarek, 2002].

Nalezy podkresli¢, ze system HACCP polega na zapobieganiu nieprawidtowo-
$ciom w procesie produkeji lub dystrybucji zywno$ci i samokontroli w zaktadzie.
Z filozofii systemu wynika tez niezbicie, ze za bezpieczenistwo zywnosci catkowi-
cie i bezposrednio odpowiada jej producent Jub wprowadzajacy Zywnosc¢ do ob-
rotu. Nowoécig, ktéra odréznia system HACCP od innych systeméw jakodci, jest
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to, ze wszystko, co istotne dla bezpieczenistwa zdrowotnego wymaga doktadnego
nadzorowania, monitorowania oraz dokumentowania.

Droga przedsiebiorstw przemystu spozywczego do zapanowania nad jako-
$cig whasnych produktéw prowadzi¢ powinna od tworzenia kanonu zasad Do-
brej Praktyki Produkcyjnej (GMP), w tym Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
poprzez wdrazanie systemu zapewnienia bezpieczenstwa zZywnosci HACCP
uwzgledniajgcego specyfike procesow produkeji az do calosciowego zarzgdzania
jakoécig w systemie TQM (Total Quality Management)[Dzwolak, Ziajka, 2001].

Rysunek 1
Pozadana kolejnos¢ doskonalenia metodyki panowania
nad jako$cig zywnoéci [Dzwolak, Ziajka 2001]

TOM
ISO 9000:2000 |
HACCP

GMP (GHP) 1

Przedstawione wyobrazenie drogi prowadzacej na szczyt zarzadzania jakodcig
w systemie TQM, sugeruje jednoczes$nie optymalng kolejnos¢ etapowego dosko-
nalenia podejécia do problemdw jakosci. Catosciowe zarzadzanie jakoscig wy-
maga spelnienia wielu warunkoéw, ale przede wszystkim wymaga gotowoéci do
wdrazania wszelkich aspektéw zarzadzania w okreslonej dziedzinie gospodarki
rolno-spozywczej, przy jej odpowiednim poziomie rozwoju oraz przygotowania.
GMP i GHP sg punktami wyjécia dla innych systeméw zarzadzania jakoscia. Nor-
my ISO serii 9000 okreslaja szczegétowo wszystkie czynnoéci spotykane w proce-
sie produkgji, a ich zasada jest, aby kontrola objety byt caly cykl wytwarzania od
projektowania poprzez produkcje az do ekologicznego neutralizowania odpadoéw.
System Total Quality Management (Kompleksowe Zarzadzanie Jakoécig) Iaczy
w sobie oba systemy GMP i GHP, HACCP i systemy ISO.

Zasady wdrazania systemu HACCP

System HACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad, w wyniku ktérych
uzyskuje sie logiczng sekwencje postepowania majacego na celu zagwarantowanie
catkowitego bezpieczenistwa i wysokiej jakoéci zdrowotnej produkowanej zywnosci:

1. analiza zagrozen - zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich wy-

stapienia, a takze ustalenie §rodkéw kontroli i metod przeciwdzialania tym
zagrozeniom;
2. ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP - Critical Control Point)
w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wyst¢powania zagrozen;

3. ustalenie dla kazdego Krytycznego Punktu Kontroli wymagan (parame-
tréw), jakie powinien spetnia¢ oraz okreslenie granic tolerancji (limitéw
krytycznych);
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4. ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania Krytycznych Punktow
Kontroli;

5. ustalenie dziatai korygujacych, jesli Krytyczny Punkt Kontroli nie spetnia

ustalonych wymagan;

6. ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, e system jest skutecz-

ny i zgodny z planem;

7. opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow

jego wprowadzenia, a takze ustalenia sposobu rejestrowania i przechowywa-
nia danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu [Turlejska, 2003].

Przedsiebiorstwo, ktére zamierza podja¢ dziatania celem wdroZenia systemu
HACCP musi spetni¢ dwa podstawowe warunki, stanowigce podstawg do wdra-
zania tego systemu. Tymi warunkami jest wdrozenie procedur Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Dobra Praktyka Produkcyjna czyli GMP (Good Manufacturing Practice) to
system oparty na procedurach produkcyjnych, kontrolnych oraz zapewnienia ja-
koéci, gwarantujacych ze wytworzone produkty spelniajg okreslone wymagania
jako$ciowe. Zasady te s3 opracowywane i wydawane przez oficjalne instytucje
rzadowe. GMP obejmuje wszystkie aspekty produkeji Zywnoéci poczawszy od
glownych zalozent dotyczacych obiektu: budowlanych, technicznych i technolo-
gicznych, poprzez wymagania w stosunku do surowcéw, personelu, maszyn (wy-
posazenia), az do samego procesu produkgji (procedur i praktyk a takze metod),
a nastepnie magazynowania oraz dystrybucji wytwarzanego produktu.

GMP wymaga, aby z géry zdefiniowac kazdy element produkcji Zywnosci, a wy-
specyfikowane érodki byly dostarczone w odpowiedniej ilosci, w odpowiednim
miejscu i odpowiednim czasie oraz by byly uzyte zgodnie z ich przeznaczeniem.
W praktyce oznacza to opracowanie pisemnych procedur i instrukcji dla procesu
produkcji oraz wymagan dla bazy procesu produkdji, takich jak pozyskiwanie su-
rowcéw, budynkéw i otoczenia produkeyjnego, maszyn i urzadzen, mycie i dezyn-
fekcja, magazynowanie, transport i dystrybucja; personelu, szkolen, ochronie przed
szkodnikami. Zapisy te powinny znalez¢ si¢ w Ksiggach Produkeyjnych (KP).

GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) jest czescia GMP wyodrebniong ze wzgle-
déw praktycznych, gdyz najczeéciej dokonuje sig zapisow higienicznych. Do GHP
zalicza sie procedury i instrukcje dotyczace wykonywania zabiegéw higienicz-
nych w zakladzie, ktére w szczeg6lnoéci okredlac beda: czgstotliwosc, czas mycia
i dezynfekcji pomieszczeri produkceyjnych, urzadzen produkeyjnych, personelu,
czestotliwoéé oraz zakres szkolen pracownikéw z zakresu GHP a takze ochrone
przed szkodnikami. Dobra Praktyka Higieniczna jest obowigzkowym narzgdziem
utrzymania czystoéci i porzadku oraz samokontroli zaktadu.

Produkcja zywnoéci wymaga kontaktu ludzi z materiatami produkcyjnymi.
Jedna z wazniejszych czesci Ksiegi Higieny zajmuje opis higieny personelu, czyli
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warunkow, jakie musi spetnic¢ pracownik, aby mégt przystapi¢ do pracy na danym
stanowisku produkcyjnym:

Podstawg wdrozenia systemu HACCP w przedsiebiorstwie jest stosowanie za-
sad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP). Jezeli warunki istniejgce w zaktadzie, ktdry zamierza wdraza¢ HACCP,
nie spetniaja wymagann GMP/GHP wdrozenie tego systemu staje sie bardzo trud-
ne a czasem wrecz niemozliwe. Prawidlowo funkcjonujace GMP/GHP pozwa-
la na okreélenie istotnych zagrozen, wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli
iich monitorowanie.

Siedem podstawowych zasad HACCP nie jest jeszcze systemem. Uwzglednia-
jac roznice podejécia do zarzadzania przedsigbiorstwami przemystu spozywczego
nie jest mozliwe automatyczne wlaczenie nowych zasad dzialalnoéci do praktyki
produkcyjnej. Zabieg ten wymaga wstepnego uporzadkowania calej dziedziny za-
kfadu, w celu wytworzenia warunkéw do wprowadzenia zmian z optymalnymi
rezultatami [Oweczarek, 2002].

Przy praktycznym wprowadzaniu systemu HACCP proponuje sie, zgodnie
z zaleceniami Komisji Kodeksu Zywno$ciowego, zastosowanie 12-stopniowej se-
kwencji dziatan, tj.:

1. utworzenie zespofu HACCP - w tradycyjnym podejéciu do HACCP w du-

zych przedsigbiorstwach, system powinien by¢ wdrazany przez zespét do-
brze przygotowanych specjalistéw posiadajacych wiedze z dziedziny mi-
krobiologii, inzynierii, technologii, higieny produkgji, itp. Ze wzgledu na
wia$ciwy obieg informacji wazng rzecza jest usytuowanie zespotu HACCP
w strukturze organizacyjnej przedsiebiorstwa.

Rysunek 2
Miejsce zespotu HACCP w pionowym i poziomym przeplywie informacji
‘ DYREKTOR |
1
- | KierowNIK | > [ KierownIk |
i I
o |BryGabpzIsTA | > | BRYGADZISTA ]
Zespor HACCP ) {
> OPERATOR > OPERATOR

2. opisanie (specyfikacja) produktu ~ w zakladzie powinien byé¢ opracowany
dokfadny opis poszczegdlnych produkowanych wyrobéw lub grup wyro-
béw, z uwzglednieniem takich cech, jak sktad surowcowy, rodzaje stosowa-
nych technologii, cechy fizykochemiczne, cechy mikrobiologiczne, sposéb
pakowania i znakowania, metody dystrybucji, sposéb transportu, a takze
warunki magazynowania,
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3. okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produktu przez konsumen-
ta - nalezy okresli¢ przypuszczalne wykorzystanie lub zastosowanie pro-
duktu przez konsumenta, tzn. czy bedzie on spozywany bezposrednio, czy
po ewentualnej obrébce termicznej, oraz jak konsument moze postgpowac
z produktem podczas jego przechowywania i przygotowania do konsump-
cji. Rozwazy¢ takze nalezy, dla jakiej grupy konsumentéw przeznaczony jest
dany produkt spozywczy, ze zwréceniem szczegdlnej uwagi na najbardziej
wrazliwe grupy konsumentéw, np. niemowleta i male dzieci, chorzy w szpi-
talach,

4, opracowanie schematu procesu technologicznego, ktéry powinien by¢ przy-
gotowany w postaci diagramu i obejmowac wszystkie fazy procesu pro-
dukgji, poczawszy od przyjmowania surowcéw, poprzez kolejne etapy pro-
cesu technologicznego, sktfadowania, a konczy¢ sie na dystrybucji i obstudze
klienta. Na kazdym z etapdw niezbedne jest ustalenie podstawowych para-
metréw, takich jak np. temperatura obrébki termicznej i czas trwania tego
procesu, warunki skfadowania, pH i aktywnos¢ wodna produktu, wilgot-
no$¢ produktu i otoczenia, sposoby monitorowania. Prawidlowe opracowa-
nie schematu technologicznego utatwia zrozumienie przeplywu surowcéw
i pétproduktéw w zakladzie, pozwala na zidentyfikowanie ewentualnego
krzyzowania sie drog i stwarza podstawe do systemowego podej$cia wyma-
ganego przez HACCP,

5. weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technologicznej — za-
sadniczg sprawg jest, aby szczegélowe dane przedstawione na diagramie
technologicznym odzwierciedlaty rzeczywisty stan linii technologicznej
i catego procesu produkeji. Weryfikacja winna dotyczy¢ wszystkich normal-
nych warunkéw prowadzenia procesu, a diagram powinien by¢ systema-
tycznie uaktualniany,

6. sporzgdzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen (zagrozeniem jest bio-
logiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w zywnosci lub jej stan moggcy wy-
wrzel niekorzystny wplyw na zdrowie) zwigzanych z kazdym etapem produk-
cji oraz listy wszelkich srodkow prewencyjnych do kontroli danego zagroZenia
(Zasada 1) - na kazdym etapie produkcji nalezy sporzadzic liste wszystkich
spodziewanych zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych, ktére
powinny by¢ okreélone w sposéb jak najbardziej precyzyjny. Przy prowa-
dzeniu analizy zagrozen nalezy bra¢ pod uwage nastgpujace kwestie: oceng
istotnoéci i wptywu danego zagrozenia na zdrowie ludzi; prawdopodobien-
stwo wystapienia danego zagrozenia; mozliwo$¢ przezycia lub namnazania
drobnoustrojéw zagrazajacych zdrowiu konsumenta; mozliwo$¢ wniesienia
zagrozen wraz z surowcami; mozliwos¢ eliminacji zagrozen. Kazde z tych
ewentualnych zagrozeri powinno by¢ opisane osobno i kazdemu z nich na-
lezy takze przypisa¢ okreslone srodki kontroli. Jako $rodki kontroli danego
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10.

1.

zagrozenia okresla sig dziatania, czynnosci lub warunki, jakie s3 wymagane
do eliminagji zagrozen lub zredukowania ich do poziomu akceptowalnego,

. okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (Zasada 2) - jako $rodek pomocniczy

Krytycznych Punktéw Kontroli proponuje si¢ czesto tzw. drzewko decyzyjne,
tj. logiczng sekwencje pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego surowca
i etapu produkcji, pozwalajaca na okreslenie najbardziej istotnych z punktu
widzenia bezpieczenstwa Zywno$ci miejsc i etapéw procesu produkeyjnego.
Waznym aspektem ,,drzewka decyzyjnego” jest to, Ze naprowadza ono uzyt-
kownika do stosowania jedynie minimalnej liczby Krytycznych Punktow
Kontroli decydujacych o bezpieczenstwie produktu, np. mozna pozwoli¢, by
jakie§ zagrozenie nie zostalo wyeliminowane na konkretnym etapie, jesli be-
dzie ono skutecznie usuniete podczas nastgpnego etapu procesu produkgji,

. okreslenie celéw i granic tolerancji dla kazdego CCP (Zasada 3) — dla kazdego

Krytycznego Punktu Kontroli nalezy ustali¢ tzw. wartosci docelowe wraz
z dopuszczalnymi tolerancjami oraz graniczne wartoéci okreslonych para-
metréw tzw. wartosci krytyczne, ktére powinny gwarantowac skuteczng eli-
minacje zagrozenia,

. opracowanie systemu monitorowania dla kazdego Krytycznego Punktu Kon-

troli (Zasada 4) — monitorowanie wymaga prowadzenia obserwacji i pomia-
réw. Instrukcje monitorowania powinny pozwalac na szybkie wykrywanie
w kazdym z ustalonych Punktéw Krytycznych ewentualnych odchylen poza
przyjete granice tolerancji. Monitoring wskazuje gdzie i kiedy utracono
kontrole nad procesem lub pojawia sie tendencja do utraty kontroli. Cze-
stotliwo§¢ monitorowania musi by¢ tak dobrana, aby da¢ pewnos¢ co do
bezpieczenstwa produktu,

ustalenie dziatan korygujgcych (Zasada 5) - dla kaidego Punktu Krytycz-
nego nalezy ustali¢ dzialania korygujace, ktére powinny umozliwi¢ natych-
miastowe usuniecie ewentualnych odchylen w wartosciach przyjetych para-
metréw i zapewnic, ze Krytyczny Punkt Kontroli znajduje sie pod kontrola.
Dzialania korygujace powinny by¢ podejmowane po przekroczeniu wartosci
krytycznej dla danego Krytycznego Punktu Kontroli i obejmuja one sposo-
by przywrdcenia kontroli nad Krytycznym Punktem Kontroli oraz sposoby
postepowania w wyrobem niepewnym,

ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6) — weryfikacja ma za zadanie usta-
li¢, czy procedury wprowadzone w ramach systemu HACCP daja pozadany
rezultat oraz wykry¢ ewentualne niedociagniecia. W praktyce weryfikacyj-
nej stosuje sie metody auditu oraz testy kontroli produktow, proceséw lub
produktu koricowego z przestrzeganiem zasady losowego doboru reprezen-
tatywnych probek do badan. Weryfikacja stwarza mozliwo$¢ uzyskania do-
wodu skutecznoéci planowanych i podjetych dzialan zapobiegawczych we
wszystkich Krytycznych Punktach Kontroli,
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12. prowadzenie dokumentacji i zapiséw (Zasada 7) - prowadzenie dokumenta-
cjijest jedng z gtéwnych trudnosci przy wdrazaniu systemu HACCP. Nalezy
jednak pamietaé, ze wlasciwie sporzadzona dokumentacja jest podstawo-
wym dowodem efektywnosci dziatania systemu i podstawg do oddalenia
ewentualnych reklamacji. W przedsigbiorstwie powinna by¢ opracowana
Ksiega HACCP, w ktorej powinny sie znalez¢ wszystkie gléwne elementy
planu HACCP.

Tylko dobrze zaprojektowany, wdrozony i weryfikowany system HACCP moze
przynieé¢ oczekiwane rezultaty w postaci panowania nad bezpieczenstwem pro-
duktu. Nalezy by¢ $§wiadomym, ze HACCP jest systemem w ktérego funkcjono-
wanie musi by¢ zaangazowany caly personel przedsiebiorstwa — poczawszy od
kierownictwa firmy, ktére zapewnia odpowiednie zasoby finansowe (szacuje sie,
ze wprowadzenie systemu HACCP w $redniej wielkosci przedsi¢biorstwie kosz-
tuje ok. 1 — 1.2 mln z}, natomiast pozostate koszty dostosowawcze ok. 4 mln zi),
a skoficzywszy na operatorach linii produkcyjnych, ktérych praca ma bezposred-
ni wptyw na produkt.

Czlonkowie zespotu HACCP i kontrolerzy Krytycznych Punktéw Kontroli,
czyli pracownicy produkeyjni spetniajg w tym systemie kluczows role. Pominie-
cie cho¢by jednego ogniwa w catym fanicuchu zdarzen prowadzi do zalamania sig
systemu. Jedna z barier, jaka napotyka si¢ podczas wdrazania systemu HACCP
jest mentalnoé¢ pracownikéw wynikajaca z matej znajomosci zasad higieny, bra-
ku zaangazowania i wiedzy na temat systemu HACCP oraz niechgci do zmian.

Konieczne jest zatem przekazanie wiedzy w pelni wyjaéniajacej, co kryje sig
za siedmioma zasadami systemu HACCP, wszystkim uczestnikom procesu pro-
dukcyjnego. Pracownicy muszg by¢ $wiadomi, Ze istnieje $cista zaleznoéc miedzy
skrupulatnym przestrzeganiem higieny a produkcjg bezpiecznej zywno$ci.

Zalety i korzysci systemu HACCP

System HACCP jest systemem uniwersalnym dajacym mozliwo$¢ zastosowa-
nia go do kazdego rodzaju produkeji; w praktyce najczesciej stosuje sig go jednak
w przemysle spozywczym. Wéréd géwnych zalet wynikajgcych z wdrazania sys-
temu wymienia sieg:

~ spelnienie oczekiwan klientéw dajace gwarancje produktu bezpiecznego

o wysokiej jakodci;
- zapewnienie prawidlowej organizacji dziatan na rzecz podnoszenia jakosci;
- aktualizacja wiedzy i podnoszenie §wiadomo$ci personelu produkcyjnego
w zagadnieniach roli systemdw jakosci w produkcji;

- pokonywanie bariery w porozumiewaniu si¢ pomigdzy poszczegélnymi

dzialami w przedsiebiorstwie;

- zapewnienie aktywnego podejécia do rozwigzywania probleméw zwigza-

nych z bezpieczenstwem i jako$cig zdrowotng Zywnoséci;
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- umozliwienie podjecia dziatan zaradczych przed pojawieniem si¢ proble-
mu;

- prowadzenie kontroli proceséw szybsze, szersze i tansze, w porownaniu
z systemami kontroli tradycyjnej - réznica miedzy kontrola tradycyjna
a ,hacapowsky” kontrola jakoéci zdrowotnej produktu polega na tym, ze
w pierwszym przypadku wyrywkowa kontrola jakosci, czyli badanie goto-
wego produktu, nie dopuszcza do obrotu Zywnosci, ktéra nie spetnia wyma-
gan jakosciowych zapisanych w normach. Eliminuje ona produkt wadliwy,
ale nie zapobiega jego wytwarzaniu. W przypadku drugim, zanim zostanie
wyprodukowany wyrdb, wszystkie przyczyny potencjalnych zagrozen zdro-
wotnych sg pod $cistg kontrola, co pozwala tworzy¢ warunki do produkeji
wyrobow jako$ciowo najlepszych. Dlatego system HACCP jest systemem
prewencyjnym (zapobiegawczym), ktéry chroni interesy zaréwno produ-
centa, jak i konsumenta;

- umozliwienie szybkiego i bezpiecznego wprowadzania zmian;

umozliwienie efektywnego prowadzenia auditéw i weryfikacji systemu;

— obnizenie kosztéw produkcji wynikajace z ludzkich pomytek, np. zakazenia

produktu;

zwiekszenie zaangazowania pracownikéw na wszystkich poziomach organi-

zacyjnych;

efektywne wykorzystanie srodkéw.

Widrazanie systemu HACCP sprzyja usprawnieniu procesu produkcji poprzez
wiasciwy obieg informacji i dokumentacji, wzrost §wiadomo$ci pracownikow oraz
wczesne wykrywanie niezgodnosci, zwiekszenie efektywno$ci dziatan na rzecz za-
pewnienia bezpieczenstwa i jako$ci produkowanej zywnosci, zdyscyplinowaniu za-
togi i zacie$nieniu wsp6lpracy os6b na poszczegdlnych stanowiskach pracy.

Funkcjonowanie systemu HACCP w ZPOW ,,Pektowin” Jasto

Prace nad wdrozeniem systemu HACCP w ,,Pektowinie” rozpoczeto w 2002
roku w ramach przyjetej przez Zarzad firmy ,,Polityki Jakos$ci”, w ktorej stwier-
dzono m.in.: Przez wszechstronne angazowanie pracownikéw dzialajgcych na
wszystkich szczeblach przedsigbiorstwa, Firma jest zorientowana na stalg poprawe
jakosci, w tym szczegdlnie cech jakosciowych wyrobéw, ktore decydujg o bezpieczeti-
stwie zdrowotnym srodkéw spozywczych. W pazdzierniku 2003 roku Zespot ds.
wdrozenia HACCP przedstawil raport zatytutowany ,,System HACCP w ZPOW
»Pektowin” Spétka z o.0. w Jadle - stan aktualny, przyjete zatozenia’, w ktérym
podsumowano przeprowadzone dziatania: ,, W wyniku okreslenia przez Zarzqd
Spotki ZPOW ,,Pektowin” polityki HACCP i deklaracji polityki jakosci, powolany
zaktadowy i wydziatowe zespoly HACCP rozpoczely prace zwigzane z opracowa-
niem i wdrozeniem systemu zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej
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Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu analizy zagrozen krytycznych pupktow
kontroli HACCP?® System zarzadzania bezpieczenstwem zywnoéci wedlug zasad
HACCP oparto na wymaganiach durskiej normy DS 3027 E:2002. We wrzeéniu
2004 roku ,,Pektowin” posiadat wdrozony system HACCP na produkcje pektyn.
W nastepnej kolejnosci wdrazano system na pozostate wyroby. Zgodnie z harmo-
nogramem opracowanym przez Zespét HACCP w czerwcu 2005 roku w ,,Pekto-
win” zostal wdrozony system HACCP obejmujacy wszystkie produkowane przez
firme wyroby. Wprowadzony i prawidtowo funkcjonujacy system HACCP bedzie
stanowil punkt wyjécia do podjecia prac nad uzyskaniem certyfikatu ISO.

Wdrazanie, jak i prawidtowe funkcjonowanie systemu HACCP wymagato za-
angazowania nie tylko ze strony kierownictwa firmy, nadzoru, ale przede wszyst-
kim ze strony pracownikéw, ktérzy powinni by¢ swiadomi, Ze od nich zalezy pra-
widlowo$¢ funkcjonowania systemu. Najczesciej wystgpujacymi przeszkodami
w prawidlowym funkcjonowaniu systemu byt brak zrozumienia ze strony kie-
rownictwa i zalogi sensu wprowadzania systemu HACCP lub niech¢¢ do zmian
wynikajgca z przekonania, ze stosowany do tej pory system jest dobry i nie wyma-
ga poprawiania. Dlatego niezmiernie wazna rzeczg jest prowadzenie szkolen ce-
lem podniesienia $wiadomoéci personelu w zagadnieniach roli systeméw jakoéci
w produkeji. Umiejetnie prowadzone szkolenia pomoga zintegrowac zaloge z ce-
lami dziatan przy$wiecajacych zarzadowi przedsiebiorstwa, ujetymi w polityce
jako$ciowej firmy. W przypadku ,,Pektowinu” przeprowadzono szkolenia z zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej dla pracownikéw
produkeyjnych.

Dla poznania opinii pracownikéw o zmianach w jako$ci pracy wynikajacych
z wdrazania systemu HACCP przeprowadzone zostaly badania ankietowe, w kto-
rych wzieto udziat 50 pracownikéw ZPOW ,,Pektowin’, co stanowito 10% zaltogi.
Badania zostaly przeprowadzone w grudniu 2005 roku, a ich celem byta weryfika-
cja nastgpujacych hipotez, tj.:

— system zapewnienia jakoéci zdrowotnej HACCP poprawia jakoé¢ produk-

cji,

- system HACCP zwieksza poczucie odpowiedzialnosci pracownikéw za ja-

koé¢ pracy.

W $wietle wynikow uzyskanych z przeprowadzonego badania ankietowego
nalezy uznaé, iz pierwsza zakladana hipoteza, ze ,system zapewnienia jakosci
zdrowotnej HACCP poprawia jakos¢ produkcji” nie znalazla potwierdzenia. Tyl-
ko 28% ankietowanych uznalo, ze wprowadzenie systemu HACCP bedzie miato
wplyw na poprawe jakosci zdrowotnej produktu, przeciwnego zdania byto az 58%
ankietowanych. Wynika to z przekonania, iz wyroby produkowane przez ZPOW

3 Raport ,System HACCP w ZPOW ,Pektowin” - stan aktualny, przyjete zatozenia”; Jasto
2003
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»Pektowin” sg wyrobami o wysokiej jako$ci zdrowotnej (42% wskazan) i ta jakosc
nie wymaga wprowadzenia systemu HACCP, gdyz stosowane zasady produkgji
w opinii pracownikéw sie sprawdzaja. Wskazuje na to dodatkowo odpowiedz
na pytanie 4, w ktorym tylko 28% ankietowanych uznalo, ze wdrozenie systemu
HACCP poprawilo jako$¢ ich pracy, podczas gdy przeciwnego zdania bylo az 54%
ankietowanych.

Nalezy zauwazy¢, ze bioracy udzial w badaniu w wigkszoséci nie neguja ko-
niecznosci wprowadzania systemu HACCP, ale uznajg tez, ze system HACCP
nie gwarantuje skutecznosci zapewnienia jakosci zdrowotnej produktu, co moze
wskazywac na to, ze system HACCP jest systemem ,,papierowym’, ktory nie ma
znaczenia dla praktycznego zapewnienia jakosci zdrowotnej produkowanych wy-
robow.

Takze druga hipoteza, iz ,,systermn HACCP zwigksza poczucie odpowiedzialnosci
pracownikow za jako$¢ pracy” w $wietle wynikéw badania ankietowego nie zna-
lazta potwierdzenia - tylko 28% ankietowanych uznalo, ze wdrozenie systemu
HACCP poprawito jakos¢ ich pracy, podczas, gdy 54% uznalo, ze system HACCP
nie poprawit jakosci ich pracy. Analizujac odpowiedzi udzielone na zadane pyta-
nie mozna uznad, iz ankietowani w zdecydowanej wieckszosci sa przekonani, ze
swoja prace wykonuja w sposob bardzo dobry, czego dowodem jest wysoka w ich
opinii jako$¢ produkowanych przez firme wyrobdéw. OdpowiedZ na to pytanie
wymagala dokonania oceny wiasnej pracy, dlatego tez zdecydowana wigkszos¢
uznala, ze swojg prace wykonuje i wykonywata w sposéb bardzo dobry.

Nalezy jednak zauwazy¢, ze wyniki ankiety moga $wiadczy¢ o braku integracji
pracownikdéw z celami firmy, co jest wynikiem m.in. nie prowadzonej na szersza
skale dzialalnosci informacyjnej w firmie oraz braku regularnych szkolen. Prawi-
dlowo wdrozony system HACCP wymaga udziatu calego personelu zaktadu oraz
zaangazowania kierownictwa.

Nalezy jednak zwrdci¢ uwage na fakt, ze w opinii ekspertéw prawidlowe funk-
cjonowanie systemu HACCP wymaga kilku lat na jego praktyczne wdrozenie.

LITERATURA

1. H. Turlejska (2003): Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzedzie zapewnie-
nia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Poradnik dla przedsi¢biorcéw; Warszawa:
Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa.

2. H. Turlejska, U. Pelzner (2003): Wdrazanie systemu HACCP w matych i §rednich przed-
siebiorstwach sektora zywno$ciowego. Poradnik dla kierujacych zakladem; Warszawa:
Fundacja Programoéw Pomocy dla Rolnictwa.

3. Praca zbiorowa (2003): Dobre praktyki HACCP - klucz do bezpieczenstwa i jakosci
zywnoéci; Warszawa: Kongregacja Przemystowo-Handlowa.



HACCP jako system w przemysle spozywczym gwarantujacy bezpieczenstwo ... 97

4. Praca zbiorowa pod redakejg L. Owczarek (2002): HACCP i higiena zywnoéci; War-
szawa: Wydawnictwo Informacji Zawodowe;j.

5. Praca zbiorowa (1999): Przewodnik do wprowadzania systemu HACCP w przemysle
owocowo-warzywnym; Warszawa: Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa

6. W. Dzwolak, S. Ziajka (2001): Podstawy zapewnienia bezpieczenstwa Zywnoéci w sys-
temie HACCP; Olsztyn: Studio 108.

7. Materiaty Instytutu Zywnoéci i Zywienia opublikowane w miesigczniku ,,1aczy nas So-
lidarno$¢” w ZPOW ,,Pektowin” Jasto 17 grudnia 2001 roku w artykule pt. ,,By prze-
kroczy¢ bramy Unii Europejskiej”™

8. Strategia rozwoju obszaréw wiejskich i rolnictwa na lata 2007-2013 (z elementami
prognozy do roku 2020): Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi; Warszawa; marzec
2005.

9. Raport ,,System HACCP w ZPOW ,Pektowin” - stan aktualny, przyjete zaloZenia;
Jasto 2003.

10. T. Pietryga: Chociaz drogi, lecz konieczny: Gazeta Prawna; Nr 66 (1431) z 5 kwietnia
2005 roku.

11. www.globaleconomy.pl; www.pektowin.com.pl; www.minrol.pl; www.label.pl;
www.arr.gov.pl; www.stat.gov.pl; www.ppr.pl; www.gazetaprawna.pl; www.ukie.gov.pl

ALINA WALENIA

HACCP JAKO SYSTEM W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM GWARANTUJACY
BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE ZYWNOSCI

STRESZCZENIE

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point - System Analizy Zagro-
zen i Krytycznych Punktéw Kontroli) bedgcy synonimem bezpieczeristwa zdrowotnego
zywnosci moze by¢ zastosowany do kazdego rodzaju produkeji; w praktyce najczedciej
stosuje si¢ go w przemysle spozywczym. Gloéwng zaleta wynikajacg z wdrazania syste-
mu HACCP jest spelnienie oczekiwari klientéw dajace gwarancje¢ produktu bezpiecznego
o wysokiej jakoéci oraz zapewnienie prawidlowej organizacji dzialari na rzecz podnoszenia
jakosci produkcji. Wdrazanie, jak i prawidtowe funkcjonowanie systemu HACCP wyma-
ga zaangazowania nie tylko ze strony kierownictwa firmy, nadzoru, ale przede wszystkim
ze strony pracownikéw, ktérzy powinni byé $éwiadomi, ze od nich zalezy prawidlowos¢
funkcjonowania systemu. Wyniki badari wykazaly, ze najczgstszymi przeszkodami w pra-
widlowym funkcjonowaniu systemu byt brak zrozumienia ze strony kierownictwa i zalogi
sensu wprowadzania systemu HACCP lub niech¢¢ do zmian wynikajaca z przekonania,
ze stosowany do tej pory system jest dobry i nie wymaga poprawiania. Dlatego tez istotng
kwestia jest prowadzenie szkoleri celem podniesienia $wiadomo$ci personelu w zagadnie-
niach roli systeméw jakosci w produkeji.
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ALINA WALENIA

HACCP AS THE SYSTEM IN FOOD INDUSTRY WARRANTING FOOD HEALTH SAFETY

SUMMARY

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) which is a synonym of a food
health safety can be applied in all kinds of production; in practice it is mostly used in
food industry. The main advantage of applying HACCP is meeting customers’ expecta-
tions through providing a high quality safe product and proper organization of activi-
ties performed to improve the quality of production. Both implementation and proper
HACCP performance require involvement of not only company management but mostly
members of staff who should be aware that the proper performance of the system is up to
them. Research results show that the most common obstacles in the proper functioning
of the system is lack of understanding the sense to implement the system both from ma-
nagement and staff or reluctance to make changes arising from the belief that the system
used up to now is good and does not require any improvements. Therefore, it is essential
to conduct training aiming at heightening personnel awareness concerning issues on the
role of quality systems in production.



