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Przedmowa

Zatacznik A do niniejszej normy ma charakter informacyjny.

Niniejsza norma zostala zaproponowana 1 podlega jurysdykcji Krajowego Komitetu
Technicznego ds. Atestacji i Autoryzacji Administracji Normalizacyjnej Chin (SAC/TC 261).

Gloéwne organizacje przygotowujace niniejszg norme: Departament Zarzadzania Rejestracja
w Urzedzie ds. Certyfikacji i Akredytacji Chinskiej Republiki Ludowej (Registration
Administration Department of Certification and Accreditation Administration of the People’s
Republic of China), Chinski Instytut Certyfikacji i Akredytacji (China Certification
& Accreditation institute), Panstwowe Centrum Badan nad Stosowaniem HACCP (State
HACCP Application Research Centre), Biuro Inspekcji Wejscia-Wyjscia i Kwarantanny
Chinskiej Republiki Ludowej w Pekinie (Beijing Entry-Exit Inspection and Quarantine Bureau
of the People's Republic of China), Biuro Inspekcji Wejscia-Wyjscia i Kwarantanny w Tianjin
(Tianjin Entry-Exit Inspection and Quarantine Bureau), Biuro Certyfikacji HSL
(HSL Certification Service), Chinskie Centrum Certyfikacji Jakosci (China Quality
Certification Centre), China Quality Mark Certification Group Co., Ltd. oraz Centrum
Certyfikacji Zhongda Huayuan w Pekinie (Beijing Zhongda Huayuan Certification Centre).

Gloéwny zespot redakcyjny niniejszej normy: Shi Xiaowei, Liu Xiande, Duan Qijia, Li Jingjin,
Li Likai, Li Yuanchao, Yang Zhigang, Chen Encheng, Liu Ke, Zhang Shuyi, Xi Liqun,
Ma Litian, Gu Shaoping, Wang Maohua, Chen Zhifeng, Yang Qian, Wang Xin i Wang Yu.



Wprowadzenie

Zapobieganie, kontrola oraz unikanie zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci jest waznym
elementem procesu produkcji i1 przetwarzania zywnosci (w tym zakup surowcow,
przetwarzanie, pakowanie, przechowywanie, dystrybucja).

System analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP) jest naukowym,
racjonalnym systemem prewencyjnym, stuzgcym do kontroli proceséw produkcji
| przetwarzania zywnosci. Ustanowienie i stosowanie tego systemu moze zagwarantowac, ze
zagrozenie bezpieczenstwa zywno$ci jest efektywnie kontrolowane, oraz ze zapobiega sie
sytuacji stanowigcych zagrozenie dla zdrowia publicznego.

Celem niniejszej normy jest zwrdcenie uwagi na bezpieczenstwo zywnos$ci, zapobieganie
| eliminowanie zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zywno$ci lub zmniejszenie ich do
akceptowalnego poziomu zgodnie z zasadami HACCP, w oparciu o zasade naukowosci
| systematycznosci.



System analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP) —
Ogolne wymagania dla zakladéw przetworstwa spozywczego

1. Zakres

Niniejsza norma okres$la ogdlne wymagania dotyczgce systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP) dla zakladow przetworstwa spozywczego w celu zapewnienia, ze
sa one w stanie dostarcza¢ bezpieczng zywnos$¢, zgodng z przepisami i regulacjami oraz
wymaganiami klienta.

Niniejsza norma ma zastosowanie do ustanowienia, wdrazania i oceny systemu HACCP
w zaktadach przetworstwa spozywczego (gastronomicznych), w tym do zakupu, przetwarzania,
pakowania, przechowywania i transportu surowcoOw oraz materiatow opakowaniowych dla
Zywnosci.

2. Odniesienia normatywne

Ponizej wymienione dokumenty normatywne zawierajg postanowienia, ktore przez powotanie
w niniejszym teks$cie stanowig wymagania niniejszej normy. W przypadku odniesien
opatrzonych datg, nie majg zastosowania pozniejsze zmiany (z wyjatkiem poprawek btedow
w tekscie) lub aktualizacje ktorejkolwiek z tych publikacji.

Zacheca si¢ jednak wszystkie strony, zawierajace porozumienie zgodnie z niniejszg norma, do
sprawdzenia, czy ma zastosowanie najnowsze wydanie dokumentu normatywnego.
W przypadku odniesien nieopatrzonych datg, zastosowanie ma najnowsze wydanie dokumentu
normatywnego.

GB/T 19538 System analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP) oraz
wytyczne do jego zastosowania

GB/T 22000 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - wymagania dla kazdej
organizacji w tancuchu zywnos$ciowym

3. Terminy i definicje

Dla celéw niniejszego standardu stosuje si¢ terminy i definicje okreslone w GB/T 22000
i GB/T 19538 oraz te wymienione ponize;.
3.1 Surowiec

Wszystkie przewidziane produkty, artykuty lub substancje stanowigce sktadnik zywnosci lub
jej kompozycje.

Uwaga: obejmuje materialy, materialy pomocnicze 1 dodatki zawarte w zywnosci lub wszelkie
przewidziane substancje z innych zrodet.



3.2 Potencjalne zagrozenie

Zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci, ktore moze wystagpi¢ w przypadku braku srodkow
ostrozno$ci.

3.3 Istotne zagrozenie

Potencjalne zagrozenie, ktorego wystapienie jest znacznie bardziej prawdopodobne i ktore
moze spowodowac chorobg lub obrazenia ciata w przypadku braku kontroli.

Uwaga: "wystapienie jest znacznie bardziej prawdopodobne" i "spowodowa¢ chorobg lub
obrazenia ciata" oznacza, ze zagrozenie ma "prawdopodobienstwo" 1 "wage".

3.4 Limit dzialania

Warto$¢ wskaznika dziatania ustalona w celu uniknigcia odchylenia warto$ci monitorowanego
wskaznika od limitu krytycznego.

3.5 Plan ochrony zywnoSci

Srodki ustanowione i wdrozone w celu ochrony dostaw zywnosci przed celowym skazeniem
biologicznym, chemicznym lub fizycznym albo sztucznym uszkodzeniem.

4. System HACCP przedsi¢biorstwa

4.1 Wymagania ogolne

Zaktad powinien zaplanowac i ustanowi¢ system HACCP zgodnie z wymaganiami niniejszej
normy, sformutowa¢ go w formie dokumentu w celu wdrozenia, utrzymania, aktualizacji
| ciagtego doskonalenia oraz zagwarantowac jego waznos¢.

Zaktad powinien:

a) Zaplanowac¢, wdrozy¢, kontrolowac i doskonali¢ procesy systemu HACCP oraz zapewnic¢
wymagane zasoby.

b) Okresli¢ zakres systemu HACCP oraz zdefiniowaé powigzania pomigdzy etapem objetym
tym zakresem a innymi etapami fancucha zywnosciowego.

c) Zagwarantowac kontrolg wszystkich dziatan (w tym procesow zlecanych na zewnatrz), ktore
moga mie¢ wplyw na wymagania dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, oraz przeprowadzi¢
identyfikacje i weryfikacje w ramach systemu HACCP. Podczas weryfikacji nalezy zwracaé
szczegblng uwage na zgodnos$¢ bezpieczenstwa produktow z odpowiednimi przepisami,
regulacjami i normami.

d) Zagwarantowa¢ skuteczne wdrozenie systemu HACCP w celu skutecznej kontroli
bezpieczenstwa produktow. W przypadku wystagpienia regularnych odchylen w zakresie
bezpieczenstwa produktow, nalezy ponownie zatwierdzi¢ plan HACCP w celu ciaglego
doskonalenia systemu HACCP.

4.2 Wymagania dotyczgce dokumentacji



4.2.1 Dokumentacja systemu HACCP powinna zawierac:

a) Udokumentowane wytyczne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci,
b) Instrukcje HACCP;

¢) Udokumentowang procedure wymagana W niniejszym standardzie;

d) Dokumentacje wymagana do zagwarantowania skutecznego planowania, dziatania i kontroli
procesow systemu HACCP;

e) Rejestry wymagane w niniejszym standardzie.

4.2.2 Instrukcja HACCP
Zaktad powinien opracowac¢ i utrzymywac instrukcje HACCP, obejmujacg co najmnie;j:

a) Zakres systemu HACCP, w tym objety nim produkt lub kategori¢ produktu, etap dziatania,
miejsce oraz powigzania z innymi etapami tancucha zywnosciowego;

b) Dokumentacj¢ procedur systemu HACCP lub zacytowanie takiej dokumentaciji;

c) Okreslenie proceséw systemu HACCP i ich wzajemnego oddziatywania.

4.2.3 Kontrola dokumentacji
Dokumentacja wymagana dla systemu HACCP powinna by¢ kontrolowana.

Udokumentowana procedura powinna by¢ przygotowana w celu zapewnienia kontroli nad
nastepujacymi aspektami:

a) Dokumentacja jest zatwierdzana przed wydaniem, co gwarantuje, ze jest ona wystarczajaca,
wlasciwa i skuteczna;

b) W razie potrzeby nalezy dokona¢ przegladu i aktualizacji dokumentacji oraz ponownie ja
zatwierdzi¢;

c) Nalezy zapewnic¢, ze okreslono zmiany i status biezacej wersji dokumentow;

d) Nalezy zapewni¢, ze odpowiednia, obowigzujgca wersja majacego zastosowanie dokumentu
jest dostepna w miejscu jego stosowania;

e) Nalezy zapewni¢, ze dokumenty sg jasne i tatwe do zidentyfikowania;

f) Nalezy zapewni¢, ze dokumenty zwigzane z systemem HACCP sa zidentyfikowane, a ich
dystrybucja jest kontrolowana;

g) Nalezy zapobiega¢ niezamierzonemu wykorzystaniu nieaktualnych dokumentow,
odpowiednio oznaczy¢ dokumenty nieaktualne, ktore powinny by¢ zastrzezone.
4.2.4 Kontrola rejestrow

Nalezy ustanowi¢ i prowadzi¢ rejestry w celu dostarczenia dowodow skutecznego dziatania
zgodnego z odpowiednimi wymaganiami i systemem HACCP.



Nalezy opracowa¢ udokumentowang procedure okreslajacg wymagane kontrole w zakresie
oznakowania, przechowywania, ochrony, wyszukiwania, okresu przechowywania i usuwania
rejestrow.

Rejestry powinny by¢ prowadzone w sposob przejrzysty i tatwy do identyfikacji oraz
wyszukiwania.

5. Obowiazki w zakresie zarzadzania

5.1 Zaangazowanie kierownictwa

Najwyzsze kierownictwo powinno, poprzez nastepujgce dziatania, dostarczy¢ dowodow na
zaangazowanie w ustanowienie i wdrozenie systemu HACCP:

a) Przekazanie zakladom wiedzy o tym, jak wazne jest spelnienie wymagan klienta oraz
przepisow i regulacji prawnych;

b) Ustanowienie wytycznych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci;
C) Zapewnienie ustanowienia celu w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,
d) Przeprowadzenie przegladu zarzadzania;

e) Zapewnienie pozyskania zasobow.

5.2 Wytyczne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Najwyzsze kierownictwo powinno skoncentrowac si¢ na bezpieczenstwie zywnosci dla
konsumentow, ustanowi¢ wytyczne i cele w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz zapewnic
bezpieczenstwo zywnosci.

5.3 Obowigzki, uprawnienia i komunikacja

5.3.1 Obowiazki i uprawnienia

Najwyzsze kierownictwo powinno wyznaczy¢ lidera zespotu roboczego HACCP oraz wskazaé
jego obowiazki i uprawnienia; jednoczesnie powinno okresli¢ obowiazki i uprawnienia
wszystkich dzialow w zakladzie.

5.3.2 Komunikacja

W celu uzyskania niezbednych informacji dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci
| zagwarantowania skutecznosci systemu HACCP, najwyzsze kierownictwo powinno
zapewni¢, ze zaktad ustanowil, wdrozyl i utrzymuje wymagang komunikacj¢ wewngtrzng oraz
przeprowadzil niezbedna komunikacje¢ zewngtrzng z innymi dostawcami, klientami,
departamentami  wlasciwymi do spraw bezpieczenstwa zywnosci 0raz innymi
zainteresowanymi stronami.

Pracownicy odpowiedzialni za komunikacje powinni przej$s¢ odpowiednie szkolenie, posiadac
wystarczajagcg wiedz¢ na temat produktow, odpowiednich zagrozen i systemu HACCP
w zaktadzie oraz posiada¢ odpowiednie uprawnienia.
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Nalezy prowadzi¢ rejestr komunikacji.

5.4 Przeglad wewnetrzny

Zaktad powinien przeprowadza¢ przeglad wewnetrzny zgodnie z zaplanowanym przedziatem
czasowym w celu ustalenia, czy system HACCP spetnia odpowiednie wymagania, czy nie, oraz
czy jest on skutecznie wdrozony, utrzymywany i aktualizowany, czy nie.

Nalezy wzig¢ pod uwage proponowany proces przegladu, warunki i znaczenie obszaru oraz
wyniki poprzedniego przegladu; nalezy zaplanowa¢ schemat przegladu; nalezy okresli¢ stopien
doktadnosci, zakres, czestotliwo$¢ i metode przegladu.

Wyboér i przeglad dokonywany przez audytora wewnetrznego powinien zapewnié
obiektywno$¢ i bezstronno$¢ procesu przegladu; audytor wewnetrzny nie powinien dokonywacé
przegladu swojej wlasnej pracy.

Kierownik odpowiedzialny za obszar poddawany przegladowi podejmuje w odpowiednim
czasie srodki w celu wyeliminowania wykrytego elementu niezgodnosci i jego przyczyny.
Czynno$ci zwigzane ze $ledzeniem powinny obejmowaé weryfikacje podjetych $rodkow
i sprawozdanie z wynikow weryfikacji.

Nalezy przygotowaé procedur¢ przegladu wewnetrznego dla udokumentowanych dziatan,
okresli¢, zaplanowac 1 wdrozy¢ przeglad, przedstawi¢ jego wynik i zachowa¢ zapisy.

5.5 Ocena zarzadzania

Najwyzsze kierownictwo powinno dokonywaé przegladu systemu HACCP zgodnie
z zaplanowanym przedziatem czasowym, aby zapewni¢ jego ciagla aktualnos¢, wystarczalnos¢
1 skutecznos$¢; przeglad powinien obejmowaé wymagania dotyczace doskonalenia i aktualizacji
systemu HACCP; nalezy zachowac¢ zapisy z przegladu zarzadzania.

6. Plan warunkéw wstepnych

6.1 Zasady ogolne

Zaktad powinien ustanowi¢, wdrozy¢, zweryfikowac 1 utrzymywac plan warunkéw wstepnych
oraz aktualizowac 1 poprawia¢ go w razie potrzeby, tak aby stale spelnia¢ warunki sanitarne
wymagane przez system HACCP; plan warunkow wstgpnych powinien obejmowaé plan
bezpieczenstwa zasobow ludzkich, dobrg praktyke produkcyjng (GMP), standardowsg
procedure operacyjng dotyczaca warunkow sanitarnych (SSOP), system bezpieczenstwa
i ochrony sanitarnej materiatbw opakowaniowych surowcoéw lub materiatdw majacych
bezposredni kontakt z zywnoscig, system wycofywania z rynku i $ledzenia produktow, plan
konserwacji urzadzen i obiektéw oraz plan awaryjny. Plan warunkoéw wstepnych zaktadu
powinien by¢ zatwierdzony i rejestrowany.

6.2 Plan bezpieczenstwa zasobow ludzkich



Zaktad powinien opracowa¢ i wdrozy¢ plan bezpieczenstwa zasoboOw ludzkich, tak aby
zapewniC, ze caty personel zaangazowany w prace zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci jest
kompetentny.

Plan ten powinien spetnia¢ nast¢pujgce wymagania:

a) Zapewni¢ ciggle szkolenia w zakresie systemu HACCP, odpowiedniej profesjonalnej
wiedzy technologicznej, umiejetnosci operacyjnych, przepisoéw i regulacji prawnych lub
podja¢ inne $rodki w celu zapewnienia, ze wszyscy kierownicy i1 personel posiadajg
niezb¢dne umiejetnosci;

b) Ocenia¢ skuteczno$¢ prowadzonych szkolen lub innych podjetych dziatan;

c) Prowadzi¢ odpowiednie rejestry dotyczace wyksztalcenia, szkolen, umiejetnoSci
I doswiadczenia personelu.

6.3 Dobra praktyka produkcyjna (GMP)

Zaktad powinien ustanowi¢ 1 wdrozy¢ GMP zgodnie z przepisami dotyczacymi zywnoSci

i odpowiednimi przepisami sanitarnymi.

6.4 Standardowa procedura operacyjna dotyczgca warunkow sanitarnych (SSOP)

Przy ustanawianiu i wdrazaniu SSOP zaklad powinien spetnia¢ co najmniej nastepujace
wymagania:

a) Woda i 16d majace kontakt z zywnoscia (w tym surowiec, potprodukt i produkt gotowy) lub
znajdujace si¢ w wyrobach majacych kontakt z zywno$cig powinny spelnia¢ wymagania
bezpieczenstwa i higieny;

b) Narzedzia, rekawice lub wewnetrzne i zewnetrzne materialy opakowaniowe majace kontakt
z zywno$cig muszg by¢ czyste, higieniczne i1 bezpieczne;

c) Chroni¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem krzyzowym;
d) Zapewnic, aby rece operatorow byty umyte i zdezynfekowane, a toalety czyste;

e) Chroni¢ bezpieczenstwo zywnosci przed zagrozeniami ze strony smardéw, paliw, artykutow
do czyszczenia i dezynfekcji, skroplin i innych zanieczyszczen chemicznych, fizycznych i
biologicznych;

f) Prawidlowo etykietowac, przechowywac i stosowac rozne toksyczne srodki chemiczne;
g) Zapewnic¢ zdrowie fizyczne i higieng personelu majacego kontakt z zywnoscia;
h) Zapobiegac¢ i eliminowac¢ szkody powodowane przez szczury i owady.

Nalezy zachowac¢ zapisy SSOP.

6.5 System bezpieczenstwa i ochrony sanitarnej surowcéw i materialéw opakowaniowych
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Zaktad powinien chroni¢ surowce i materiaty opakowaniowe w sposdb wolny od zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci, a takze powinien ustanowi¢ 1 wdrozy¢ system bezpieczenstwa
i ochrony sanitarnej, tak aby spelni¢ ponizsze wymagania:

a) Ustanowi¢ obowigzujagce warunki kwalifikacji dostawcow surowcOéw 1 materiatow
opakowaniowych oraz okresli¢ list¢ nazw dostawcow;

b) Ocenia¢ zdolno$¢ dostawcoéw surowcoOw i materiatow opakowaniowych do zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny produktow oraz przeprowadzi¢ przeglad dokumentow lub przeglad
na miejscu w zakresie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dostawcy;

¢) Ustanowi¢ Kryteria i procedure przyjecia surowcOéw i materiatow opakowaniowych, w tym
sprawdzenie wynikéw inspekcji 1 kwarantanny, kwalifikacji higienicznej i znaku
identyfikacyjnego surowcow 1 materiatow opakowaniowych; w razie potrzeby
przeprowadzi¢ ukierunkowang inspekcje i weryfikacj¢ stanu zdrowotnego i higienicznego
surowcOw i materiatdéw opakowaniowych;

d) Ustanowi¢, w razie potrzeby, $rodki kontroli dodatkéw do zywnosci;

e) Ustanowi¢ system oceny dostawcow, w tym system eliminacji odrzuconych dostawcow.

6.6 Plan konserwacji
Zaktad powinien ustanowi¢ 1 wdrozy¢ plany konserwacji terenu zakladu, zaktadu, obiektow
I urzadzen, utrzymywac je w dobrym stanie i chroni¢ przed zanieczyszczeniem.

6.7 Plan znakowania i Sledzenia oraz plan wycofania produktu z rynku

6.7.1 Plan znakowania i Sledzenia

Zaktad powinien zapewni¢ sobie mozliwos$¢ identyfikacji produktow i $ledzenia ich stanu.
Powinien on ustanowi¢ i wdrozy¢ plan znakowania i $ledzenia produktow, ktory powinien
spelnia¢ co najmniej nastepujace wymagania:

a) Identyfikowa¢ produkt za pomocg odpowiedniej metody i zapewnié jego identyfikowalnos¢
podczas catego procesu produkcji zywnosci;

b) Oznacza¢ stanu produktu w odniesieniu do wymagan dotyczacych monitorowania
I weryfikacji;

c) Prowadzi¢ rejestr dostaw produktow, obejmujacy wszystkich dystrybutoréw, sprzedawcow
detalicznych, klientow i konsumentow.

6.7.3 Plan wycofania produktu z rynku

Zaktad powinien opracowac¢ plan wycofywania produktéw z rynku oraz zapewni¢ wycofanie
zrynku wszystkich wprowadzonych do obrotu produktow, ktore stwarzaja zagrozenie
bezpieczenstwa. Plan ten powinien obejmowac co najmniej nastepujgce wymagania:

a) Okresli¢ obowigzki i uprawnienia personelu odpowiedzialnego za rozpoczecie i wdrozenie
planu wycofania produktu z rynku;
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b) Zapewni¢ przestrzeganie odpowiednich przepisow i regulacji oraz zwigzanych z nimi
wymagan;

¢) Ustanowi¢ i wdrozy¢ srodki wycofywania z rynku produktow stwarzajgcych zagrozenie dla
bezpieczenstwa,;

d) Okresli¢ érodki analizy i utylizacji wycofanych produktow;
e) Okresowe ¢wiczenia i weryfikacja ich skutecznosci.

Nalezy prowadzi¢ rejestr realizacji planu wycofywania produktow.

6.8 Plan awaryjny

Zaktad powinien zidentyfikowac¢ i okresli¢ potencjalne wypadki zwigzane z bezpieczenstwem
zywnosci lub sytuacje awaryjne, wst¢pnie opracowa¢ $rodki i plan reagowania oraz w razie
potrzeby podja¢ dzialania w celu zmniejszenia skutkoOw potencjalnego zagrozenia
bezpieczenstwa.

W razie potrzeby, zwlaszcza w trakcie lub po wypadku lub sytuacji awaryjnej, zaktad powinien
dokonywac¢ przegladu i doskonali¢ plan awaryjny.

Nalezy prowadzi¢ rejestr realizacji planu awaryjnego. Nalezy przeprowadza¢ okresowe
¢wiczenia 1 weryfikowac ich skutecznos¢.

Uwaga: sytuacje awaryjne obejmuja warunki, w ktorych produkty zaktadu sa poddane dzialaniu
sity wyzszej, takie jak kleska zywiotowa, epidemia i zagrozenie biologiczne.

7. Opracowanie i wdrozenie planu HACCP

7.1 Zasady ogélne

Zespot HACCP powinien opracowaé¢ i wdrozy¢ plan HACCP dla zywno$ci zgodnie
Z nastgpujacymi 7 zasadami oraz systematycznie kontrolowaé istotne zagrozenia, aby
zapobiega¢ 1 eliminowac takie zagrozenia lub ogranicza¢ je do akceptowalnego poziomu,
a nastgpnie gwarantowac¢ bezpieczenstwo Zywnosci.

a) Przeprowadzenie analizy zagrozen i ustanowienie srodkow kontroli;
b) Okreslenie krytycznych punktow kontroli;

c) Okreslenie limitow Krytycznych;

d) Ustanowienie systemu monitoringu kontroli CCP;

e) Ustanowienie srodkéw korygujacych;

f) Ustanowienie procedur weryfikacji;

g) Ustanowienie systemu utrzymania dokumentow i rejestrow.

Wszelkie zmiany czynnikow wptywajacych na skutecznos$¢ planu HACCP, takich jak zmiana
receptury produktu, procesu i1 warunkow przetwarzania, moga wpltynagé na zmiang¢ planu
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HACCP. Dlatego plan HACCP nalezy potwierdzi¢ i zweryfikowa¢, a w razie potrzeby
zaktualizowac.

7.2 CzynnoSci wstepne

7.2.1 Powotanie zespotu HACCP

Potencjat personelu w zaktadowym zespole HACCP powinien spetnia¢ specjalistyczne
wymagania techniczne zwigzane z produkcja zywno$ci w tym zaktadzie; zespdt powinien
sktada¢ si¢ z pracownikow roznych dziatow, w tym dzialow kontroli jakosSci sanitarnej, badan
1 rozwoju produktu, technologii procesu produkcyjnego, zarzadzania sprzetem i1 obiektami,
zakupu surowcOw, marketingu, przechowywania i transportu. W razie potrzeby, mozna
zaprosi¢ ekspertow zewnetrznych.

Czlonkowie zespotu powinni posiada¢ profesjonalng wiedz¢ i do§wiadczenie w zakresie
produktu, procesu i zagrozen wystepujacych w zakladzie oraz powinni by¢ odpowiednio
przeszkoleni.

Najwyzsze kierownictwo powinno wyznaczy¢ lidera zespolu HACCP 1 powierzy¢ mu
odpowiedzialno$¢ 1 uprawnienia w zakresie nastepujacych aspektow:

a) Zapewnienie, ze procesy wymagane dla systemu HACCP zostaly ustanowione, wdrozone
i sg utrzymywane;

b) Raportowanie do najwyzszego kierownictwa o skuteczno$ci, adekwatnosci i potrzebie
aktualizacji lub poprawy (jesli istnieje) systemu HACCP;

c) Kierowanie i organizowanie pracy zespotu HACCP oraz zapewnienie, ze czlonkowie
zespolu HACCP stale doskonalg swoja wiedze zawodowa, umiejetnosci 1 do§wiadczenie
poprzez edukacje, szkolenia i praktyke.

Nalezy prowadzi¢ rejestr danych na temat wyksztatcenia, doswiadczenia, szkolen, zatwierdzen
1 dziatan cztonkow zespotu HACCP.
7.2.2 Opis produktu

Zespodt HACCP powinien zidentyfikowa¢ i okresli¢ odpowiednie informacje (wymienione
ponizej) wymagane do analizy zagrozen w odniesieniu do produktu:

a) Nazwa, kategoria, sktad oraz wtasciwosci biologiczne, chemiczne i fizyczne surowcow
| materialow opakowaniowych;

b) Zrodto, produkcja, pakowanie, przechowywanie, transport i sposob dostawy surowcow
I materiatdéw opakowaniowych;

c) Wymagania dotyczgce przyjecia, sposob przyjecia i sposéb wykorzystania surowcoOw
I materiatdw opakowaniowych;

d) Nazwa, kategoria, sktad oraz wlasciwosci biologiczne, chemiczne i fizyczne produktu;

e) Sposob przetwarzania produktu;
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f) Sposoby pakowania, przechowywania, transportu i dostawy produktu;
0) Sposob wprowadzania produktu do obrotu i jego oznakowanie;
h) Inne niezbedne informacje.

Nalezy prowadzi¢ rejestr opisow produktow.

7.2.3 Okreslenie przeznaczenia produktu

Zespot HACCP powinien zidentyfikowac 1 okresli¢ odpowiednie informacje (wymienione
ponizej) wymagane do analizy zagrozen na podstawie opisu produktu:

a) Oczekiwania klienta dotyczace konsumpcji lub zastosowania produktu;

b) Przewidziane zastosowanie, warunki przechowywania i okres waznos$ci produktu;
) Przewidziane sposoby spozycia lub zastosowania produktu;

d) Przewidziani odbiorcy produktu;

e) Mozliwo$¢ zastosowania produktu przeznaczonego do bezposredniego spozycia przez grupe
podatng na zagrozenia;

f) Niezamierzone (ale wysoce prawdopodobne) sposoby spozycia lub zastosowania produktu;
g) Inne niezbedne informacje.

Nalezy prowadzi¢ rejestry dotyczace przewidzianego zastosowania produktu.

7.2.4 Sporzadzenie schematu technologicznego

Zespot HACCP powinien sporzadzi¢ schemat technologiczny procesu produkcyjnego produktu
zgodnie z wymaganiami operacyjnymi w zakresie produkcji zaktadu. Schemat ten powinien
zawierac:

a) Kazdy etap i odpowiadajgca mu operacje;

b) Kolejnos¢ i wzajemne powiagzania tych etapow;

c) Punkt przerobu i punkt cyklu (w stosownych przypadkach);

d) Proces zewnetrzny i materiaty przekazane z zewnatrz;

e) Punkt wejscia surowcoéw, materiatdow pomocniczych i potproduktow;
f) Punkt usuwania odpadéw.

Schemat technologiczny powinien by¢ kompletny, doktadny i przejrzysty.

W opisie procesu nalezy wymieni¢ wymagania dotyczace dziatania i parametry kazdego etapu
przetwarzania. W razie potrzeby nalezy przedstawi¢ schemat lokalizacji zaktadu, plan
powierzchni zaktadu, plan obszaru produkcyjnego, schemat przeptywu osob i materiatow,
schemat sieci wodno-kanalizacyjnej, schemat rozmieszczenia putapek na szkodniki.

7.2.5 Potwierdzenie schematu technologicznego

-14-



Personel zespotu HACCP, ktory jest zaznajomiony z procesami operacyjnymi, powinien
przeprowadzi¢ na miejscu weryfikacje wszystkich etapow operacyjnych w trakcie prowadzenia
produkcji, aby potwierdzi¢ i zweryfikowa¢ ich zgodno$¢ z ustalonymi schematami
technologicznymi, a w razie potrzeby dokona¢ modyfikacji.

Potwierdzony schemat technologiczny nalezy zachowac.
7.3 Analiza zagrozen i opracowanie Srodkow kontroli

7.3.1 Identyfikacja zagrozen

Analizujgc na etapie przetwarzania zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne, zespot
HACCP powinien bra¢ pod uwage nastepujace czynniki, w zaleznosci od stopnia ryzyka
Zwigzanego zZ Zywnoscia:

a) Produkt, operacje i $srodowisko;

b) Wymagania dotyczace bezpieczenstwa i higieny produktu, surowcoéw i materialow
opakowaniowych, stawiane przez konsumentow, klientow, przepisy 1 regulacje prawne;

¢) Wyniki monitorowania i oceny bezpieczenstwa spozycia i zastosowania produktu;
d) Usuwanie, korygowanie, wycofanie z rynku i plan awaryjny dla niebezpiecznego produktu;

e) Dane historyczne i biezace oraz wypadki zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci dotyczace
epidemiologii, sytuacji epidemicznej zwierzat i ro$lin lub statystyk zachorowalnos$ci;

f) Literature naukowsa i techniczng, w tym wytyczne dotyczace kontroli zagrozen dla danego
produktu;

g) Wptyw innych etapow na produkt w ramach identyfikacji zagrozen;
h) Sztuczne zniszczenie i celowe skazenie.
i) Doswiadczenie.

Dla kazdego rozwazanego zagrozenia, poczawszy 0d produkcji surowca, a skonczywszy na
ostatecznej konsumpcji, nalezy zidentyfikowa¢ wszystkie potencjalne zagrozenia i ich
przyczyny na kazdym etapie operacji zwigzanym z Zzamierzonym wprowadzeniem,
wytwarzaniem 1 zwigkszeniem.

Jezeli jakikolwiek czynnik wptywajacy na wynik identyfikacji ulegnie zmianie, zesp6t HACCP
powinien powtorzy¢ identyfikacje zagrozen.

Nalezy zachowac rejestry dotyczace kryteriow identyfikacji zagrozen i jej wyniku.

7.3.2 Ocena zagrozen

Zespot HACCP powinien oceni¢ wage zagrozenia i prawdopodobienstwo jego wystapienia
W odniesieniu do zidentyfikowanego potencjalnego zagrozenia. Jezeli prawdopodobienstwo
wystapienia tego potencjalnego zagrozenia jest znacznie wigksze oraz spowoduje ono powazne
konsekwencje na tym etapie, okresla si¢ je jako istotne zagrozenie.
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Nalezy zachowac rejestry dotyczace kryteriow oceny zagrozenia i jej wyniku.

7.3.3 Ustanowienie Srodkow kontroli

Zespot HACCP powinien ustanowi¢ odpowiednie srodki kontroli w odniesieniu do kazdego
istotnego zagrozenia oraz przedstawi¢ dowody potwierdzajace ich skutecznos$¢; powinien
okresli¢ odpowiedni zwigzek migdzy istotnym zagrozeniem a srodkami kontroli oraz rozwazy¢
warunki, w ktorych jeden $rodek kontroli pozwala na kontrole wielu istotnych zagrozen lub
wiele srodkoéw kontroli pozwala na kontrole jednego istotnego zagrozenia.

Jako $rodek kontroli, W zwigzku z istotnym zagrozeniem spowodowanym sztucznym
zniszczeniem lub celowym skazeniem, powinien by¢ opracowany plan ochrony zywnosci.

Jesli w przypadku takich s$rodkow zachodzi zmiana operacyjna, nalezy przeprowadzi¢
odpowiednig zmiang i zmodyfikowac schemat technologiczny.

Poniewaz dla niektorych istotnych zagrozen nie mozna ustali¢ skutecznych $rodkéw kontroli
w istniejagcych warunkach technicznych, zaklad powinien zaplanowaé i przeprowadzic¢
niezbedng modernizacje¢ techniczng, a w razie potrzeby zmieni¢ proces, produkt (w tym
surowiec) lub przewidziane zastosowanie, do czasu ustalenia skutecznych $rodkow kontroli.

Wszystkie ustanowione $rodki kontrolne nalezy potwierdzié.

Jesli skuteczno$¢ srodkdw kontroli jest zagrozona, $rodki takie nalezy ocenié, zaktualizowac,
poprawi¢, a nastgpnie ponownie potwierdzic.

Nalezy zachowaé kryterium ustanowienia Srodkéw kontroli i dokumentacje dotyczaca tych
srodkow.

7.3.4 Arkusz analizy zagrozen

Zespot HACCP powinien wilaczy¢ do dokumentacji arkusz analizy zagrozen zgodnie
z wynikami przeptywu procesu, identyfikacji zagrozen, oceny zagrozen i srodkow kontroli,
z uwzglednieniem etapu przetwarzania, rozwazanego potencjalnego zagrozenia, kryterium
oceny istotnego zagrozenia 1 §rodkéw kontroli; powinien on réwniez okresla¢ wzajemne
powigzania mi¢dzy czynnikami.

W arkuszu analizy zagrozen nalezy opisa¢ zwiazek migdzy $rodkami kontroli
a odpowiadajacymi im istotnymi zagrozeniami, tak aby zapewni¢ kryterium do wyznaczenia
krytycznego punktu kontroli.

Zespot HACCP powinien dokonaé¢ niezbednych aktualizacji lub zmian arkusza analizy
zagrozen w przypadku, gdy wynik analizy zagrozen ulegl zmianie.

Arkusz analizy zagrozen nalezy zachowac¢ do celow dokumentacyjnych.

7.4 Okreslenie krytycznego punktu kontroli (CCP)

Zespot HACCP powinien okresli¢ wilasciwy etap kontroli kazdego istotnego zagrozenia
zgodnie z zalezno$cig miedzy istotnym zagrozeniem a Srodkami kontroli podanymi w analizie
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zagrozen, tak aby ustali¢ CCP 1 zapewnié, ze wszystkie istotne zagrozenia s3 skutecznie
kontrolowane.

W celu okreslenia CCP zaklad powinien przyja¢ odpowiednig metode (taka jak drzewo
decyzyjne wskazane w zataczniku A). Jednak przy wyborze drzewa decyzyjnego nalezy wzigé
pod uwage nastepujace czynniki:

a) Drzewo decyzyjne jest tylko narzedziem stuzgcym do okres$lania CCP i nie moze zastgpi¢
profesjonalnej wiedzy;

b) Drzewo decyzyjne jest stosowane po analizie zagrozen oraz podczas okreslania istotnych
zagrozen,

c) Kolejny etap przetwarzania moze by¢ bardziej skuteczny w kontrolowaniu zagrozenia
I moze by¢ zalecanym CCP, ktéry nalezy wybra¢;

d) W procesie przetwarzania, powyzszy jeden etap moze kontrolowac¢ jedno zagrozenie.

W przypadku zmiany istotnego zagrozenia lub $rodkow kontroli, zespot HACCP powinien
powtdrzy¢ analize zagrozen w celu okreslenia CCP.

Kryterium i dokumentacja okre$lona przez CCP powinny by¢ zachowane. Jezeli, zgodnie
z analizg, kontrola standardowej procedury operacyjnej (SOP) jest identyczna jak kontrola
CCP, nalezy zachowa¢ kryterium, parametry i dokumentacj¢ okre$long przez SOP.

7.5 OKkreslenie limitu krytycznego

Zespot HACCP powinien ustali¢ limit krytyczny dla kazdego CCP, przy czym jeden CCP moze
mie¢ jeden lub wiecej limitow krytycznych.

Ustalenie limitu krytycznego powinno by¢ oparte na podstawach naukowych, wizualnych
| tatwych do monitorowania, tak aby zapewni¢ skuteczng kontrolg zagrozenia bezpieczenstwa
produktu w granicach dopuszczalnego poziomu.

Oceniony i kompetentny personel przeprowadza monitorowanie i oceng W oparciu
0 postrzegany limit krytyczny.

Zespot HACCP powinien ustali¢ limit dziatania CCP, aby zapobiec lub ograniczy¢ odchylenia
od limitu krytycznego.

Nalezy zachowac rejestry dotyczace kryteriow wyznaczenia limitu krytycznego i wynikow.
Uwaga: limitami krytycznymi moga by¢: czas, czestotliwos$¢, temperatura, wilgotnosc,
zawarto$¢ wody, aktywnos$¢ wody, wartos¢ pH i zawartos¢ soli.

7.6 Monitorowanie CCP

Zaktad powinien ustanowi¢ 1 wdrozy¢ skuteczne srodki monitorowania w odniesieniu do
kazdego CCP 1 zagwarantowac, ze CCP jest kontrolowane; srodki monitorowania obejmujg
obiekt monitorowania, metode, czestotliwos¢ 1 personel.

-17-



Obiekty monitorowania powinny obejmowac¢ wszystkie limity krytyczne zwigzane z kazdym
CCP; metoda monitorowania powinna by¢ doktadna i realizowana w odpowiednim czasie; na
0g0t stosuje si¢ monitorowanie ciggle; w przypadku przyjecia monitorowania okresowego, jego
czestotliwo$¢ powinna by¢ w stanie zagwarantowac spetnienie wymogow kontrolnych CCP;
personel monitorujacy powinien przejs¢ odpowiednie szkolenie, rozumie¢ cel 1 znaczenie
monitorowania, zapozna¢ si¢ z czynnosciami dotyczgcymi monitorowania oraz terminowo
i doktadnie rejestrowac i zgtasza¢ wyniki monitorowania.

Jezeli w trakcie monitorowania zostanie stwierdzone odchylenie od limitu dziatania, personel
monitorujacy powinien w pore podjac¢ dziatania korygujace, aby zapobiec odchyleniu od limitu
Krytycznego.

W przypadku stwierdzenia odchylenia od limitu krytycznego, personel monitorujgcy powinien
natychmiast przerwaé procedure operacyjng i podja¢ dziatania korygujace.

Nalezy zachowac rejestry z monitorowania.

7.7 Srodki korygujace przy ustalaniu odchylenia granicznej wartosci krytycznej

Zaklad powinien wstepnie opracowaé srodki korygujace dla odchylen od kazdego limitu
krytycznego CCP, ktore zostang wdrozone po wystapieniu odchylenia.

Srodki naprawcze powinny obejmowaé personel wdrazajacy $rodki naprawcze i zwalniajacy
zagrozone produkty, identyfikacje 1 eliminacje przyczyn odchylen, a takze izolacje, oceng
I usuniecie zagrozonych produktow.

Podczas oceny =zagrozonych produktow mozna przeprowadzi¢ pomiary lub kontrole
wlasciwos$ci biologicznych, chemicznych lub fizycznych; jezeli wynik kontroli wykaze, Ze
zagrozenie miesci si¢ w dopuszczalnym zakresie, produkt mozna dopusci¢ do dalszej
produkcji; w przeciwnym razie nalezy go przerobi¢, zdegradowac, zmodyfikowac lub odrzuci¢.

Personel wykonujacy $rodki korygujace powinien zna¢ produkt i plan HACCP, a takze
powinien by¢ odpowiednio przeszkolony i upowazniony.

Jezeli wyniki monitorowania limitu krytycznego wielokrotnie odbiegaja od normy lub jezeli
przyczyna odchylenia wiaze si¢ ze zdolno$cia kontrolng odpowiednich $rodkow kontroli,
zespot HACCP powinien ponownie oceni¢ skuteczno$¢ i adekwatnos¢ odpowiednich srodkéw
kontroli, a w razie potrzeby poprawi¢ je i zaktualizowac.

Nalezy zachowac rejestry dotyczace korekty.

7.8 Walidacja i weryfikacja planu HACCP

Zaktad powinien ustanowi¢ 1 wdrozy¢ procedury potwierdzania i weryfikacji planu HACCP,
tak aby zwerytfikowac¢ integralnos¢, adekwatno$¢ i skutecznos¢ planu HACCP.

Procedura potwierdzania powinna obejmowac weryfikacje skutecznosci wszystkich elementow
planu HACCP. Potwierdzenie przeprowadza si¢ przed wdrozeniem lub po zmianie planu
HACCP.
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Procedura weryfikacji powinna obejmowac: kryterium, metodg, cz¢stotliwos¢, personel, tresc,
wynik, srodek i zapis weryfikacji.

Nalezy monitorowac przeglad zapiséw dotyczacych dostosowania sprzetu; w razie potrzeby
nalezy przeprowadzi¢ weryfikacj¢ techniczng wymaganego sprz¢tu kontrolnego i metody za
posrednictwem wykwalifikowanej organizacji kontrolnej oraz przedstawi¢ sprawozdanie
z weryfikacji technicznej w celu udokumentowania.

Wyniki weryfikacji powinny by¢ wprowadzane do przegladu zarzgdzania w celu zapewnienia,
ze takie zasoby danych sa nalezycie uwzglednione i moga przyczyni¢ si¢ do ciagtego
doskonalenia catego systemu HACCP; jezeli wyniki weryfikacji nie spetniajg wymagan, nalezy
podja¢ srodki korygujace, a nastepnie powtdrzy¢ weryfikacje.

7.9 Prowadzenie rejestru planu HACCP
Nalezy zachowac rejestry dotyczace ustanowienia, dziatania i weryfikacji planu HACCP.
Kontrola rejestrow planu HACCP powinna by¢ spdjna z kontrola zapisow systemowych.

Dokumentacja planu HACCP powinna zawiera¢ istotne informacje. Zapisy weryfikacji
powinny zawiera¢ co najmniej nast¢pujace informacje:

a) Rejestr opisu produktu: nazwa i adres zaktadu; kategoria przetwarzania; rodzaj, nazwa,
dozowanie 1 charakterystyka produktu; przeznaczenie 1 klient; sposob spozycia
(zastosowania); rodzaj opakowania; warunki przechowywania i okres waznosci; instrukcja
na etykiecie; wymagania dotyczace sprzedazy i transportu.

b) Rejestr monitorowania: nazwa i adres zakladu; nazwa produktu; data przetwarzania;
procedura operacyjna; CCP; istotne zagrozenie; limit krytyczny (limit dziatania); §rodek
kontroli; metoda i czgstotliwo$¢ monitorowania; faktycznie zmierzony lub zaobserwowany
wynik; podpis personelu monitorujacego; data monitorowania; podpis i data przegladu
rejestru monitorowania.

c) Rejestr korekty: nazwa i adres zaktadu; nazwa produktu; data przetwarzania; opis
I przyczyna odchylenia; §rodek korygujacy i wynik; partia, miejsce izolacji, metoda oceny
| wynik oraz ostateczne usuniecie zagrozonego produktu; podpis personelu korygujacego;
data korekty; podpis i data przegladu rejestru korekty.

d) Nalezy prowadzi¢ odpowiednie rejestry dotyczace planu HACCP. Na przyktad glowne
zapisy wymagane do dziatan weryfikacyjnych to rejestr zmian planu HACCP, rejestr
okresowych kontroli potproduktoéw i produktow gotowych, rejestr przegladu monitorowania
CCP, rejestr przegladu korekt CCP i rejestr weryfikacji miejsca CCP.
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Zalacznik A (informacyjny) Drzewo decyzyjne dla CCP

-nle

Pytanie1  [Czy istnieja $rodki kontroli?f«

Y 4
Ea @E IModyfikacja etapu, procesu lub produktul

ICzy kontrola na tym etapie jest niezbedna dla zapewnienia bezpieczenstwa?—»Tak|

Brak CCPl-————»{Stop 1

Pytanie 2

Czy etap ten ma na celu wyeliminowanie lub
zmniejszenie do akceptowalnego poziomu mozliwos$ci r
wystapienia zagrozenia? ° — Tk

Nid

Pytanie 3

Czy zanieczyszczenie spowodowane zagrozeniem
przekracza akceptowalny poziom lub wzrasta do
poziomu nieakceptowalnego?

l

Tak

Pytanie 4

A 4
Czy kolejny etap wyeliminuje zagrozenie lub
zmniejszy je do akceptowalnego poziomu? °

A4 i ¢
Tak Nie| »Krytyczny punkt kontroli|
\ 4
Brak CCP »Stop ﬂ

? Przejdz do nastgpnego zagrozenia zgodnie z opisang procedura.

® W przypadku zidentyfikowania krytycznego punktu kontroli w planie HACCP, w ramach celu
ogolnego nalezy okresli¢ poziom akceptowalny i poziom nieakceptowalny.

Rysunek A.1 Drzewo decyzyjne dla CCP
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