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HACCP to skrot pierwszych liter angielskiej nazwy Hazard Analysis and Critical Control Point po

polsku: Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli

CEL SYSTEMU HACCP
HACCP pozwala eliminowa¢ zagrozenia juz od momentu powstania surowca, dajac konsumentowi bezpieczny
produkt. Zagrozeniem jest wszystko, co moze przynies¢ szkode konsumentowi. Wyr6znia sie trzy rodzaje
zagrozen:

— mikrobiologiczne (bakterie, wirusy),

— fizyczne, np. szkfo, piasek,

— chemiczne, np. Srodki ochrony ro$lin, detergenty.

W systemie HACCP badanie jako$ci gotowego produktu zastapione jest nadzorowaniem wszystkich etapdw
jego powstawania i dystrybucji, od przygotowywania, poprzez przetworzenie, produkcje, pakowanie,
magazynowanie, transport, az do sprzedazy gotowego $rodka spozywczego. Dzigki takiemu podejsciu, przed
wyprodukowaniem wyrobu zapobiega sie lub eliminuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z surowcami,
dodatkami i materiatami pomocniczymi, personelem, maszynami i urzadzeniami, a takze procesem
technologicznym. Jest to najefektywniejszy sposdb gwarantowania bezpieczefstwa zywno$ci uznany przez
wszystkie organizacje zainteresowane jej bezpieczenstwem.

Stosowanie systemu HACCP jest rdwniez korzystne dla producentow zywnosci, ktérzy w przypadku

inspekcji urzedowej mogg udowodnic, iz zrobili wszystko, by uzyska¢ bezpieczny i dobry jakosciowo produkt.

DEFINICJA HACCP

HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli jest prewencyjnym systemem zarzadzania jako$cig
zywnosci. System ma na celu rozpoznanie, ocene i kontrole zagrozenia zywnos$ci podczas wszystkich etapdw
jej produkcii i dystrybuciji. Zagrozenie nalezy rozumie¢ jako biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub

zdarzenie zaistniate w produkcji pozywienia, ktéry moze niekorzystnie wptynga¢ na zdrowie konsumenta.

ZASADY SYSTEMU HACCP

Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego zestawiono w 7 zasadach
ustanawiajgcych wytyczne do opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu. Zostaly one tak przygotowane,
aby mialy zastosowanie we wszystkich sektorach przemystu spozywczego. Zasady te

uzyskaty miedzynarodowg aprobate, a szczegoty dotyczace ich zastosowania zostaty opublikowane przez



Komisje Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO oraz Pafstwowy Komitet Doradczy ds. Kryteriow
Mikrobiologicznych Zywnosci (NACMCF).

Zasada 1. Przeprowadzenie analizy potencjalnych zagrozen dla higieny zywnosci na wszystkich etapach
produkcji i dystrybucji produktu spozywczego.

Zasada 2. Okre$lenie procedur lub czynnosci, ktére mogq by¢ kontrolowane, w celu wyeliminowania
zagrozenia dla higieny produktu lub zminimalizowania prawdopodobienstwa jego wystapienia. Procedury
I czynnosci te zwane sg Krytycznymi Punktami Kontroli.

Rozréznia sie Krytyczne Punkty Kontrolne | stopnia (KPK 1, CCP 1), oznaczajace etap, miejsce lub operacije,
w ktorych zagrozenia dla jakosci wytwordw spozywczych w procesie produkcji mogg by¢ wyeliminowane, oraz
Krytyczne Punkty Kontrolne Il stopnia (KPK 2, CCP 2), okre$lajace stan, miejsce lub operacje, w ktérych
zagrozenie mozna tylko zminimalizowa¢ do poziomu akceptowalnego z punktu widzenia bezpieczenstwa
zdrowia konsumenta.

Zasada 3. Ustalenie warto$ci krytycznych dla KPK. Kazdy Krytyczny Punkt Kontrolny musi posiadac okreslone
normy i ich wartosci krytyczne, tzn. wartosci minimalne lub maksymalne (np. wysokos¢ temperatury obrobki
cieplnej, odpowiednie pH, itp.), ktorych przestrzeganie pozwoli na eliminacje lub zmniejszenie zagrozen.
Zasada 4. Opracowanie systemu monitorowania kazdego KPK opartego na regularnej obserwacii
i prowadzeniu pomiaréw przyjetych wartosci krytycznych. Monitorowanie jest pomiarem lub obserwacjg
parametrow kontrolnych w kazdym KPK i powinno by¢ tak zaplanowane, aby byto moZliwe zastosowanie
dziatan zapobiegawczych / zaradczych, zanim nastapi utrata kontroli nad systemem weryfikacii.

Zasada 5. Ustalenie dziatan korygujacych, przeprowadzanych w wypadku, gdy monitorowanie wskazuje, ze
wartosci przyjete dla danego KPK zostaty przekroczone.

Zasada 6. Weryfikacja systemu zgodnie z opracowanymi procedurami sprawdzajacymi, gwarantujgcymi
efektywne dziatania systemu HACCP i zapewniajgce otrzymanie produktu spozywczego o okreslonej jakosci.
Zasada 7. Opracowanie dokumentacji dla programu HACCP (rejestracja wynikow, prowadzenie zapiséw
I przechowywanie danych, z ktérych mozna skorzysta¢, kontrolujgc zagrozenia w okre$lonym KPK, oraz

prowadzenie rejestru danych odnoszacych sie do samego systemu HACCP).

GDZIE STOSUJE SIE SYSTEM HACCP ?

System HACCP jest systemem uniwersalnym dajacym zastosowac sie do kazdego rodzaju produkci.
Obecnie najszersze zastosowanie jest w branzy spozywczej. Uniwersalnos¢ systemu nie oznacza, ze jedna
procedura moze znalez¢ zastosowanie w kazdym etapie produkcji. Nalezy podkresli¢, ze dla kazdego zaktadu
(przedsiebiorstwa), linii produkcyjnej, wyrobu ustala sie indywidualny program, uwzgledniajacy specyfike

zakfadu i prowadzonego w nim przetworstwa, tworzy sie tzw. Ksiege HACCP.



