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HALUINA TURLEJSKA

CO TO JEST SYSTEM HACCP?

Bezpieczeﬁstwo zdrowotne stanowi jeden z najbardziej
istotnych atrybutéw zywnosci. Obecnie, w dobie narasta-
jacych, licznych zagrozen, do bezpieczenstwa, w tym rowniez
bezpieczenstwa zywnoSci, przywigzuje sie znaczaca wage.
Zywno$¢ musi by¢ bezpieczna dla zdrowia konsumenta, gdyz
takie sg jego oczekiwania i potrzeby. Zaspokojenie tych po-
trzeb nie jest sprawa latwa. Wymaga okreslenia jednolitego
sposobu postepowania i podejmowania wielu konsekwentnych
dzialan. Najbardziej efektywne jest to wowczas, gdy dziata-
nia te stanowia spéjna i logiczna calo$é ujetg w jeden konkret-
ny system.

Odzwierciedleniem takich zalozen jest wlasnie system
HACCP.

System HACCP jest metoda postepowania i jednoczesnie
narzedziem majgcym na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnoSci.

W potaczeniu z realizacja zasad Dobrej Praktyki Higienicz-
nej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej mozna go okreéli¢, poprzez
analogie do norm ISO serii 9000, jako zintegrowany system
dziatan zwiazanych z zarzadzaniem bezpieczenstwem zdrowot-
nym zywnosci.



DZIALANIA NA RZECZ ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO ZYWNOSCI

ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM ZYWNOSCI

ZINTEGROWANY SYSTEM BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

REALIZACJA ZASAD GHP/GMP + WDRAZANIE SYSTEMU HACCP

PROWADZENIE KONTROLI WEWNETRZNEJ W ZAKLADZIE

Nalezy pamietaé, ze dzialania te stanowia podstawe prowa-
dzenia kontroli wewnetrznej w zaktadzie.

HACCP jest skrotem od angielskich stow:
Hazard Analysis and Critical Control Point System
czyli
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli

Nalezy podkresli¢, ze w nazwie systemu wystepuja dwa za-
sadnicze elementy. Z jednej strony jest to przeprowadzenie ana-
lizy wszystkich mozliwych zagrozen wplywajacych na koncowe
bezpieczenstwo produktu. Przeprowadzona ww. analiza daje
podstawe do okreS§lenia i zidentyfikowania tzw. krytycznych
punktéw kontroli, tj. miejsc w ktorych ewentualne, wystepu-
jace zagrozenia mozna calkowicie wyeliminowa¢ lub ograniczy¢
do akceptowalnego poziomu. Okreslenie i nadzorowanie kry-
tycznych punktéw kontroli jest tym drugim, gtéwnym elemen-
tem systemu HACCP.



Zgodnie z definicja podana w ustawie z dnia 11 maja 2001 r.:

HACCP jest systemowym postepowaniem majagcym
na celu zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widze-
nia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystgpienia
tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich eta-
pow produkcji i dystrybucji zywnosci.

Jest to rowniez system majgcy na celu okresSlenie
metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie
dzialan naprawczych.

W rozumieniu tej definicji system polega nie tylko na zi-
dentyfikowaniu wszystkich potencjalnych zagrozen bezpie-
czenstwa zywnoSci, ktore moga mie¢ niekorzystny wplyw na
zdrowie konsumenta, lecz przede wszystkim na zastosowaniu
metod i znalezieniu skutecznych rozwigzan pozwalajgcych na
wyeliminowanie tych zagrozen lub ograniczenie ich do akcep-
towalnego poziomu.

Warto zwrdécié przy tym uwage, na pojawiajace sie¢ w defini-
cji dwa okreélenia:

— identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen tj. kwestie istot-
noéci i znaczenia danego zagrozenia, a wiec na ile to ziden-
tyfikowane zagrozenie moze mieé¢ wplyw na zdrowie konsu-
menta (np. obecno$é bakterii Salmonella posiada duze
znaczenie w aspekcie zdrowia)

oraz
- ryzyko wystapienia tych zagrozen tj. jakie jest prawdopodo-
bienstwo pojawienia sie danego zagrozenia.



W praktyce mozna wyobrazicé sobie sytuacje, w kitorej istotnosc
zagrozenia jest duza np. obecnosc bakterii Salmonella, lecz ry-
zyko ich wystepowania i ewentualnego namnazania np. przy
produkcji cukru jest znikome.

Moze byc tez odwrotnie, gdy ryzyko pojawienia sie ,,wszedo-
bylskich” bakterii z grupy Escherichia Coli jest wysokie, lecz
w wiekszosci przypadkow, poza jednym szczepem chorobotwdr-
czym 0157 H, nie stanowiq one duzego zagrozenia dla zdro-
wia konsumenta, o ile nie wystepujg w nadmiernych ilosciach.

Kodeks Zywnosciowy czyli Codex Alimentarius jako najwyz-
sze miedzynarodowe gremium i autorytet w dziedzinie zywno-
$ci definiuje system HACCP jako system, ktory:
—identyfikuje,

—ocenia,

- kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpie-
czenstwa zywnosSci.

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:
Idea systemu HACCP oparta jest na 5 gléwnych zalozeniach:

e Identyfikacja mogacych pojawi¢ sie zagrozen,

¢ Ocena ich istotnoSci,

* Oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystapienia,
e Okre§lenie metod ich ograniczenia.

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ze w ca-
Iym tancuchu produkcyjnym lub zwigzanym z dystrybu-
cja zywnoS$ci wszystkie etapy lub czynnosci, w ktorych
mogg wystgpi¢ potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnoSci, a takze ich przyczyny sa pod $ci-
sta kontrola.



System HACCP dziala w oparciu o 7 podstawowych zasad,

Samokontrola

/ Zapobieganie
/ Logiczna
» sekwencja dziatan
N
Ciagle
doskonalenie

ktére nie powinny by¢ rozpatrywane jako reguty, lecz jako za-
dania do wykonania w celu wdrozenia systemu.

Zasady te, w najprostszej postaci, przedstawiajg sie nastepu-

jaco:

1

. Analiza zagrozen — zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz

ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie §rodkéw kontroli
i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,

. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli - KPK (CCP), w ce-

lu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepowania zagro-
zen,

. Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan

(parametréow), jakie powinien spetnia¢ i okre§lenie granic
tolerancji (limitéw krytycznych),

. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycz-

nych punktéow kontroli,

. Ustalenie dzialan korygujacych, jesli krytyczny punkt kon-

troli nie speilnia ustalonych wymagan,

. Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze sys-

tem jest skuteczny i zgodny z planem,

. Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP

dotyczacej etapow jego wprowadzania oraz ustalenie sposo-
bu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizo-
wania dokumentacji systemu.



Jednakze sama znajomo$¢ zasad systemu HACCP nie zawsze
pozwala na wdrozenie systemu w praktyce. W tym celu powin-
ny by¢ podjete pewne dzialania przygotowawcze, ktore w po-
wigzaniu z zasadami systemu okreS§laja logiczny cigg postepo-
wania jaki powinien by¢ przeprowadzony w kazdej firmie.

Kodeks Zywnosciowy proponuje zastosowanie 12-stopniowe;j
nastepujacej sekwencji dziatan:

1. Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP
2. Utworzenie zespolu HACCP

3. Opisanie produktu wraz z okresleniem przewidywanego sposobu
wykorzystania produktu

4. Opracowanie schematu procesu technologicznego
5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technologiczne;j
6. sporzadzenie listy wszystkich zagrozen i srodkow kontroli (Zasada 1)
7. Okreslenie Krytycznych Punktow Kontroli (Zasada 2)

8. Okreslenie wartosci docelowych i krytycznych
dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 3)

9. Opracowanie systemu monitorowania
dla kazdego punktu krytycznego (Zasada 4)

10. Ustalenie dziatan korygujacych (Zasada 5)
11. Ustalenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

12. prowadzenie dokumentacji i zapiséw (Zasada 7)



Szczegotowych informacji nt. praktycznego wdrazania syste-
mu HACCP nalezy szukaé w poradnikach branzowych skiero-
wanych do poszczegélnych sektoréow produkcji i przetworstwa
Zywnosci.

W Polsce, gtownym aktem prawnym regulujgcym kwestie
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci, w tym
zagadnienia zwigzane z wdrazaniem przez przedsiebior-
cow branzy spozywczej systemu HACCE, jest znowelizowa-
na obecnie ustawa z dnia 11 maja 2001 o warunkach
zdrowotnych zZywnosci i zywienia (Dz.U. 01., 63, 634
z pozn. zm.).

oraz

* Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia
2003 r. w sprawie szczegolowego zakresu i metod we-
wnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i prze-
strzegania zasad higieny w procesie produkcji w zakla-
dach produkujgcych lub wprowadzajgcych zywnosé do
obrotu (Dz.U. 03, 6, 77).




W §wietle zapisow ww. regulacji prawnych:

» Wdrozenie zasad systemu HACCP staje sie obligatoryj-
ne we wszystkich obszarach produkcji i przetworstwa
zywnosci, a takze obrotu zywnoé$cig, bez wzgledu na
wielko$¢ przedsiebiorstwa i rodzaj prowadzonej dzialal-
noéci, od dnia czlonkostwa Rzeczpospolitej Polskiej
w Unii Europejskie;j.

Warto ponadto zapamietac, ze:

* Nie istnieje zaden formalny obowigzek certyfikacji lub
zatwierdzania systemu HACCP przez jakiekolwiek in-
stytucje.

» Certyfikacja systemu HACCP przez zewnetrzne firmy
certyfikujace jest calkowicie dobrowolna.

Nalezy podkresli¢, ze:

W $wietle obowigzujacego prawa pelng odpowiedzialno§é
za zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci po-
nosi przedsiebiorca produkujacy lub wprowadzajacy ja do
obrotu.

On tez odpowiada za wszelkie szkody i uszczerbki na
zdrowiu konsumenta spowodowane niewlasciwg jakoScig
zdrowotng zywnosci.

Dlatego tez przedsiebiorca powinien by¢ jak najbardziej
zainteresowany wdrazaniem systemu HACCP.

Co nam daje system HACCP?

System HACCP chroni interesy:
* Konsumenta (zapewniajgc mu bezpieczng zywno§c).

* Producenta lub sprzedawcy zywnosci (pozwalajac mu
udowodni¢, ze prawidtowo prowadzi swa dziatalno§c).



Korzysci dla konsumentow:

* zmniejszenie zagrozenia chorobami przenoszonymi na
drodze pokarmowej

* zwiekszenie zaufania do producentéw zywnoSci

Korzysci dla producentow i przetworcow zywnosci:
System HACCP jest dla przedsiebiorcy narzedziem do

obrony przed ewentualnymi, nie zawsze uzasadnionymi
reklamacjami, a takze orezem w walce z konkurentami.

HACCP to nie tylko:

* zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci i zdrowia konsu-
menta,

* spelnienie i dostosowanie sie do wymogéw obowigzuja-
cego prawa,

to takze:

* poprawa wizerunku firmy,

* zwigkszenie konkurencyjnos$ci na rynku.




URSZULA PELZNER

GHP — DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

obra praktyka higieniczna - oznacza dzialania,

ktére muszag by¢ podjete i warunki higieniczne, kté-
re musza by¢ spelniane na wszystkich etapach produkcji
lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci (usta-
wa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zyw-
nosci i zywienia. Dz.U. 2001 r., Nr 63, poz.634 z p6zn.
zm.).

Producent jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
zywnosci, a wiec rowniez za wprowadzenie i przestrze-
ganie dobrej praktyki higienicznej.

GHP obejmuje nastepujace obszary:

. Lokalizacja i otoczenie zakladu

. Budynki i uklad funkcjonalny pomieszczen
. Maszyny i urzadzenia

. Procesy mycia i dezynfekcji

. Zaopatrzenie w wode

. Odpady zywno$ciowe

. Zabezpieczenie przed szkodnikami
. Szkolenie personelu

. Higiena i stan zdrowia personelu

. Dokumentacja i zapisy

QSOOI UTHWN -
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Szczegbélowe wymagania odno$nie wymienionych wyzej ob-
szaréw zawiera Dyrektywa 93/43/EEC, a takze projekt rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higie-
ny zywnosci. W Polsce obowigzujacym aktem prawnym jest
rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w
sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych zakladéow i wymagan
dotyczacych higieny w procesie produkcji i w obrocie artykula-
mi oraz materialami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu
z tymi artykutami. (Dz.U. 2002 r., Nr 234, poz.1979).

1. LOKALIZACJA I OTOCZENIE ZAKLADU

Nalezy wzia¢ pod uwage potencjalne zrédla zanieczyszczen
od otaczajgcego Srodowiska jak rowniez sytuacje odwrotna.

Projekt zakladu powinien sprzyja¢ realizowaniu zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej.

Budynki powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie. Drogi do-
jazdowe do zakladu powinny by¢ utwardzone i odpowiednio
zdrenowane.

2. BUDYNKI I UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

W czeéci produkeyjnej pomieszczenia i ciagi komunikacyj-
ne powinny by¢ tak rozplanowane, aby nie nastepowato
krzyzowanie sie czynno$ci ,czystych” i ,brudnych”.

- Podlogi powinny by¢ gtadkie, bez uszkodzen, wykonane
z materiatu latwo zmywalnego, nienasigkliwego, nie §liskie-
go. Podlogi w pomieszczeniach produkcyjnych powinny mieé
odpowiednie nachylenie w kierunku wpustéw kanalizacyj-
nych.

- Sciany i sufity - gladkie, latwe do utrzymania w czystosci,
szczelne, nieuszkodzone, zabezpieczone przed kondensacja
pary i rozwojem pleéni, biate lub pomalowane na jasne kolo-
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ry. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych i innych nara-
zonych na wilgoé¢ i zanieczyszczenia powinny by¢ do odpo-
wiedniej wysokoSci pokryte glazurag lub innym tatwo zmywal-
nym i nienasigkliwym materiatem. Styki §cian z podlogami i
miedzy §cianami powinny by¢ zaokraglone. Narozniki §cian
przy ciggach komunikacyjnych powinny byé zabezpieczone
przed uszkodzeniami mechanicznymi.

— Okna i inne otwory powinny by¢ tatwe do otwierania i utrzy-
mania w czysto$ci oraz wykonane w taki sposob, aby minimali-
zowaé osadzanie sie brudu. Powinny by¢ wyposazone w zabez-
pieczenia przeciw owadom (siatki, ekrany, klimatyzacja).

— Drzwi powinny by¢ szczelne, o powierzchni tatwo zmywalnej
i umozliwiaé¢ dostep bez przedostawania sie zanieczyszczen.

— Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna powinna spetniaé
wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy. Jej celem jest skutecz-
ne usuwanie zanieczyszczonego powietrza oraz zapobieganie
kondensacji pary.

— System kanalizacji musi by¢ tak zaprojektowany i wykona-
ny aby unikna¢ zanieczyszczenia zywnoSci.

— O$wietlenie naturalne i sztuczne powinno odpowiadaé wy-
maganiom bezpieczenstwa i higieny pracy. Punkty o$wietle-
nia elektrycznego powinny mie¢ niettukace oslony oraz mieé
konstrukcje umozliwiajaca latwe ich czyszczenie.

We wszystkich pomieszczeniach, w ktorych odbywa sie
proces produkcyjny powinny byc umywalki do mycia rak,
zZ doprowadzona woda zimna i goraca oraz pelnym wypo-
sazeniem (mydlem plynnym oraz ze $rodkiem dezynfek-
chnym) Do wycierania rak nalezy zapewnié reczniki pa-
pierowe i pojemniki.

Toalety powinny by¢ oddzielone od pomieszczen w ktérych
odbywa sie produkcja lub przetwérstwo zywnoSci.

Szatnie dla pracownikéw powinny mie¢ wydzielone czesci
badz szafki na odziez i przedmioty osobistego uzytku oraz
odziez roboczg pracownikéw. Nalezy rowniez zapewnié dosta-
teczng liczbe urzadzen sanitarnych.
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3. MASZYNY I URZADZENIA

Odpowiednie wyposazenie pomieszczen w sprzet i urzadze-

nia, czysto§c¢ i stan techniczny

linii produkcyjnych, uzycie wia-

§ciwych materialo6w konstrukcyjnych i wykonczeniowych

w znacznym stopniu decyduja

o higienie produkgcji, a tym sa-

mym bezpieczenstwie i jako§ci zdrowotnej zywnoSci.

Substancje pochodzace z ma-
teriatéw konstrukcyjnych ma-
szyn, opakowan, a takze §rod-
ki myjace i dezynfekujace,
osady tworzone na powierzch-
niach roboczych moga prowa-
dzi¢ do skazenia zywno§ci.

Blaty stoléw i lady powinny
by¢ wykonane z materiatu
trwatego, gtadkie i tatwe do
utrzymania w czystosci.

Maszyny i urzadzenia po-
winny by¢ wykonane z mate-
rialéw nietoksycznych, nie ko-
rodujacych, nie wchodzacych
w reakcje ze sktadnikami zyw-
noéci, nie wydzielajacych zapa-

chow ani nie powodujgcych zmiany smaku zywnosci. Ich po-
wierzchnie powinny by¢ gladkie, bez zarysowan.

W kazdym zaktadzie powinien byé opracowany harmono-

gram konserwacji maszyn i

urzadzen w celu zapewnienia

ich odpowiedniego stanu technicznego.

Sprzet i oprzyrzadowanie kontrolno-pomiarowe wymagaja
okresowej kalibracji. Nalezy opracowaé odpowiednie instrukcje
oraz harmonogram kalibracji urzadzen oraz prowadzi¢ specjal-
ne rejestry przeprowadzania tych czynnoS$ci.
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4. PROCESY MYCIA I DEZYNFEKCJI

Zastosowanie wlasciwych systemow mycia i dezynfekcji przy
uzyciu odpowiedniego sprzetu i urzadzen oraz Srodkéw myja-
cych i dezynfekujacych, prowadzenie ich przez dobrze przygo-
towanych pracownikéw oraz systematyczna kontrola skutecz-
no$ci tych proceséw gwarantuja zachowanie nalezytego
poziomu higieny i bezpieczenstwa oraz wysokiej jako§ci produ-

kowanej zywnoSci.

Wsrod pracownikéow zakladu powinien byé wyznaczo-
ny pracownik odpowiedzialny za przeprowadzanie za-
biegéw mycia i dezynfekcji oraz za nadzér nad skutecz-

noscia tych zabiegéow.

Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych,
socjalnych, sanitarnych, aparatury, urzadzen, sprzetu, na-
czyn, opakowan itp. nalezy przeprowadzac $cisle wg okre-
§lonej procedury lub instrukcji. Powinny one szczegdélo-
wo okrelac:

a) poszczegodlne fazy mycia, dezynfekeji, oraz czestotli-
wo$¢ tych zabiegow,

b) rodzaj chemicznych $érodké6w myjacych (detergenty,
alkalia, kwasy) oraz chemicznych §rodkéw dezynfe-
kujacych - ich stezenia, temperatury i czas dziatania
na powierzchnie,

¢) w przypadku fizycznych metod dezynfekcji (gorace
powietrze, para lub woda) — temperatury i czas ich
dzialania na powierzchnie,

d) spos6b suszenia umytych powierzchni,

e) sposob mycia, dezynfekcji i przechowywania sprze-
tu iurzadzen uzywanych do zabiegéw mycia i de-
zynfekcji.

Stosowane §rodki chemiczne do mycia i dezynfekcji powin-
ny spetniaé wymagania okreslone w odpowiednich regulacjach

prawnych.
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Skuteczno§é zabiegéw mycia i dezynfekcji nalezy weryfiko-
wac badaniem mikrobiologicznym.

W kazdym zakladzie powinny by¢ opracowane wlasne in-
strukcje mycia i dezynfekgji.

5. ZAOPATRZENIE W WODE

Woda stosowana do celow technologicznych powinna odpo-
wiada¢ wymaganiom okreslonym w odpowiednich przepisach.
Tylko z takiej wody moga by¢ rowniez wytwarzane para lub 16d
stosowany w procesach produkcji. Jakos¢é wody technologiczne;j
powinna by¢ systematycznie kontrolowana i monitorowana.
Wszelkie wyniki badan powinny by¢ rejestrowane. Substancje
chemiczne stosowane do poprawy jakosci Wody (np. zmiekcza-
cze) nie mogg stanowi¢ zagrozenia obnizenia jej jakoS§ci zdro-
wotnej. Dozowanie substancji chemicznych do wody powinno
byé¢ kontrolowane i monitorowane, aby zapewni¢ ich wlasciwe
stezenie i zapobiec przypadkowemu zanieczyszczeniu.

6. ODPADY ZYWNOSCIOWE

W zakladzie powinien funkcjonowaé sprawny system usuwa-
nia odpadéw. Powinien on gwarantowac zabezpieczenie zywno-
§ci oraz wody technologicznej przed ewentualnym zanieczyszcze-
niem. Odpady i $émieci powinny by¢ gromadzone w okreslonych
miejscach poza pomieszczeniami z zywnoScig i systematycznie
usuwane wg okreslonego harmonogramu. Z przestrzeni produk-
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cyjnych powinny by¢ one usuwane tak czesto jak tylko zachodzi
taka potrzeba, a przynajmniej raz dziennie. Powinny by¢ one
sktadowane w zamykanych pojemnikach. Pojemniki te powinny
posiadaé konstrukcje ulatwiajgca usuwanie odpadow i by¢ tatwe
do mycia i dezynfekcji. Po usunigciu odpadkow pojemniki
i sprzet kontaktujacy sie z odpadkami nalezy umy¢ i wydezyn-
fekowac.

Pojemniki do przechowywania substancji niebezpiecznych po-
winny by¢ ponadto zamykane w spos6b wykluczajacy przypadko-
we zanieczyszczenie zywnosci.

7. ZABEZPIECZENIE PRZED SZKODNIKAMI

W zakladzie powinien byé opracowany system kontroli i mo-
nitorowania obecnoéci szkodnik6w. Obserwacje dotyczace obec-
noéci szkodnikéw powinny byé prowadzone w sposéb ciagly.
Zwalczanie szkodniké6w moze byé prowadzone przy uzyciu me-
tod chemicznych, fizycznych i biologicznych. Osoby realizuja-
ce program zwalczania szkodnik6w powinny posiadaé¢ odpowied-
nie kwalifikacje z tego zakresu. Dzialania z zakresu kontroli
obecnosci szkodnikow oraz zabezpieczenia przed nimi powin-
ny by¢ odpowiednio rejestrowane i dokumentowane.

8. SZKOLENIE PERSONELU

Stopien §wiadomoéci i kwalifikacji zawodowych, pracowni-
kéw, jak rowniez sukcesywne systematyczne ich doskonalenie
zawodowe i szkolenia to najwazniejsze czynniki decydujace o ich
odpowiedniej postawie i zaangazowaniu.

Kierownictwo zakladu powinno organizowaé systema-
tyczne i na odpowiednim poziomie szkolenia dla personelu
z zakresu higieny.

Poziom wiadomogci i kwalifikacje formalne pracownikéw po-
winny by¢ odpowiednie do wykonywanych przez nich czynno-
§ci, obowigzkéw i kompetencji oraz odpowiedzialno$ci.

Kierownik zakladu, lub osoba przez niego upowazniona, po-
winien prowadzié rejestr prowadzonych szkolen. Kazdy pracow-
nik powinien posiadaé indywidualng karte, w ktérej odnotowy-
wane sg wszystkie odbyte przez niego szkolenia.
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9. HIGIENA I STAN ZDROWIA PERSONELU

Pracownicy muszg postepowac zgodnie z wymogami higieny

i nie mogg stanowi¢ zrdodla zanieczyszczenia zywnosci.

Pracownicy powinni:

- posiada¢ odpowiednie kwalifikacje w zakresie podstawo-
wych zagadnien higieny.

- wykazywaé odpowiedni stan zdrowia okre§lony na pod-
stawie badan lekarskich i odpowiednich badan analitycz-
nych.

— by¢ odsunieci od pracy w przypadku wystapienia choro-
by zakaznej, infekcji drog oddechowych, biegunki lub
ropnych schorzen skory.

- zachowywaé wysoki stopien higieny osobistej, mie¢ krot-
ko obciete paznokcie;

—przed rozpoczeciem pracy umyc¢ rece i zalozyé czysta
odziez ochronng oraz odpowiednie nakrycie glowy, ewen-
tualnie obuwie robocze i maseczki ochronne. Odziez
ochronna powinna catkowicie zakrywac odziez osobistg
pracownika i wlosy.

— wszelkie skaleczenia zabezpieczyé wodoodpornym opatrun-
kiem.

Pracownicy powinni my¢ rece:

— przed rozpoczeciem pracy z zywnos$cig

- kazdorazowo po wyjsciu z toalety

- po kazdej czynnoSci z surowcami lub pétproduktami
i kazdej innej czynnosci ,brudnej”

- po kazdym wyjSciu poza przestrzen produkcyjng

- okresowo podczas pracy, gdy nastepuje zmiana rodzaju
wykonywanej czynnoSci




Pracownicy nie powinni:
— przechowywac rzeczy osobistych w strefie produkcyjnej

- Wykonywac czynnosc1 ktére mogltyby przyczymc su; do
zanleczyszczenla zywnosci, a w szczegolnosc1 pié, jesé
lub zué, pali¢ tyton, kastaé¢, czyscié nos itp.

—nosi¢ bizuterii, zegarkow, szpilek i spinek do wlosow
oraz innych drobnych przedmiotow.

Osoby wizytujace zaklad, kontrahenci powinni by¢ poinfor-
mowani i przestrzega¢ wymagan higienicznych obowiazujacych
w zakladzie.

10. DOKUMENTACJA I ZAPISY

System dokumentacji i zapiséw dotyczacych wszystkich ele-
mentow obejmujacych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej ula-
twia wdrazanie systeméw zapewnienia bezpleczenstwa i jako-
§ci. Zapisy stanowia obiektywny dowod, iz wszystkie niezbedne
procedury i instrukcje sa odpowiednio realizowane. Prowadze-
nie systematycznych wpiséw do dokumentacji GHP wymagane
jest rozporzadzeniem o warunkach higieniczno-sanitarnych pra-
wem.

Zapisy powinny dotyczy¢ m.in.:

— wynikéw badania wody,

—badan lekarskich pracownikow,

—harmonogramoéw konserwacji urzadzen,

- plan6éw mycia i dezynfekcji i niezbednych zapiséw z wy-
konanych dziatan,

— dokumentacji z przeprowadzonych szkolen,

— kontroli skutecznoéci zwalczania szkodnikow.
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€LIZA KONECKA-MATYJEK

WYMAGANIA HIGIENICZNE
| SYSTEM HACCP W ZAKEADACH
ZYWIENIA ZBIOROWEGO

‘ N | zakladach zywienia zbiorowego, ze wzgledu na ogromna
réznorodno$é asortymentows, sposéb i warunki przygo-
towywania potraw, wymagania higieniczno-sanitarne powinny
by¢ respektowane ze szczegblng dokladnoscia. Wyjatkowy na-
cisk powinien by¢ skierowany na higiene osobistg i stan zdro-
wia 0s6b zatrudnionych przy produkeji positkow, gdyz wiekszo§é
prac personel wykonuje przy uzyciu wlasnych rak.
W zakladach zywienia zbiorowego do zakazen i zatru¢ pokar-
mowych dochodzi najczesciej poprzez:

1. nieprzestrzeganie higieny osobistej personelu,

2. zanieczyszczenia krzyzowe,

3. nieprzestrzeganie parametrow procesu technologicznego.
Do zanieczyszczenia krzyzowego dochodzi jezeli:

1. nie zostala zachowana rozdzielno$é przechowywania surow-
cOw (np. surowe mieso) i produktow gotowych przeznaczo-
nych do wydania konsumentowi (np. wedliny),

2. uzywa sie tego samego sprzetu do obréobki wstepnej (brud-
nej) i wlasciwej (czystej),
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3. pracownik zajmowat sie obréb-
ka surowca, a nastepnie bez
doktadnego wymycia ragk ma ~
bezposredni kontakt z potra-
wa gotowag przeznaczong do
wydania konsumentowi. Ty

Niezwykle istotne jest, aby

duktow gotowych (temperatu-

ra, okres przechowywania, |
stopien naslonecznienia, wil-
gotno$é) winny byé zgodne z
zaleceniami producenta.

w zakladach zywienia zbiorowe- i 4
go przestrzegaé nastepujacych }J AR
parametréw proces6w technolo- = R A
gicznych: A
— y
— Warunki magazynowania su- -\ - | -
rowcow, potproduktéow i pro- "
|

— Rozmrazanie surowcow nalezy prowadzi¢ przy zastosowaniu
najlepszych technologii. Podczas rozmrazania surowcoéw po-
chodzenia zwierzecego trzeba zwroci¢ uwage, aby ich wnetrze
zostalo calkowicie rozmrozone. Z duza ostroznosc1a usunqc
powstaly ,,Wyc1ek ktory stanowi ryzyko zanieczyszczenia po-
zostalej zywnoSci.

— Obrébka cieplna po-
traw powinna by¢ pro-
T wadzona tak, aby

o™ temperatura ich wne-
s trza osiggneta wartosé
=X 1 co najmniej 63°C dla
1.\ N miesa wolowego oraz
v, dla drobiu i wieprzo-
; | 'I‘-._ [ 4 winy 74°C/2 min.
mie™ \g %14
| fil® )
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— Warunki serwowania potraw:
 goracych zup: temperatura 75°C
 goracych drugich dan: temperatura 63°C
» goracych napojow: temperatura 80°C
e dan zimnych typu salatki, suréwki, sosy: temperatura +4°C

— Temperatura potraw utrzymywanych w podgrzewaczach musi
wynosi¢ 63°C. W tych warunkach potraw nie wolno przecho-
wywac dtuzej niz 2 godziny.

— Potrawy po uprzedniej obrobce termicznej schiadza sie przy
zastosowaniu najlepszych technologii. Nalezy obnizy¢ ich tem-
perature z 60°C do 10°C w czasie nie dluzszym niz 2 godzi-
ny. Potrawy przechowuje sie w warunkach chlodniczych
w temperaturze do +4°C.

— Proces porcjowania potraw schtodzonych po uprzedniej obréb-
ce cieplnej nie moze przekracza¢ 30 minut. W przeciwnym
wypadku czynno$é ta powinna odbywac sie w specjalnie prze-
znaczonym do tego celu, chtodzonym pomieszczeniu, w kto-
rym temperatura wynosi nie wiecej niz 15°C.

— Podczas odgrzewania uprzednio poddanych obrdébece termicz-
nej i schtodzonych potraw nalezy pamietaé, ze wnetrze potra-
wy musi osiggnaé temperature co najmniej 75°C w ciagu 1 go-
dziny od momentu wyjecia jej z lodowki.

— W trakcie transportu potraw powinno przestrzegaé sie naste-
pujacych zasad:
e Potrawy serwowane na gorgco winny utrzymywac tempera-
ture 60°C i czas ich przewozu nie moze przekraczaé¢ 2 go-
dzin.

» Potrawy serwowane na zimno (poddane obrébce termiczne;j
i schtodzone) musza byé¢ transportowane w temperaturze
+4°C. Dopuszcza sie jej wzrost do +7°C na kroétki okres cza-
su.

» Potrawy w stanie zamrozenia transportuje sie przy zacho-
waniu temperatury -18°C. Dopuszcza sie jej wzrost do -12°C
na krotki okres czasu.
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Podczas wdrazania systemu HACCP w zakladach zywienia
zbiorowego nalezy pamietaé o kilku zasadach dotyczacych opi-
su potraw, podziatu potraw na grupy ze wzgledu na ich duzy
asortyment, sposobu opracowania schematow technologicznych,
ktérych liczba przypisana jest iloSci wyodrebnionych grup po-
traw. Podejécie to w zasadniczy sposéb rézni sie od koncepcji
opracowania planu HACCP w zakladach produkujacych i prze-
twarzajacych zywno$é.

W opisie potraw nie podaje sie takich parametréw jak: wla-
Sciwosci fizykochemiczne, wlasciwo$ci mikrobiologiczne, cechy
organoleptyczne czy tez rodzaj opakowania. Istotne sg nato-
miast inne wyznaczniki, m.in.: autor receptury, rodzaj produk-
¢ji/przynalezno$é do danej grupy potraw, czas przygotowania
potrawy, informacja zywieniowa dla 1 porcji potrawy, bardzo
szczegdlowy opis jej przygotowania wraz z informacja o sposo-
bie wydawania positkow, w tym réwniez dane o sposobie, wa-
runkach i czasie transportu potraw do momentu wydania ich
konsumentowi.

Rodzaj i liczba grup potraw zalezy od calego asortymentu
produkgji. Podzial ten ma za zadanie zredukowac ilo§¢ sporza-
dzanych schematéow technologicznych, dlatego tez gléwnym
wyznacznikiem przynaleznoSci potraw do danej grupy jest ich
sklad/receptura oraz sposéb przygotowania i postepowania do
momentu wydania konsumentowi.

Schematy technologlczne majg zwykle charakter bardziej
og6lny niz ma to miejsce w przypadku zaktadéw produkcyjnych.
Schemat technologiczny powinien uwzglednia¢ wszystkie eta-
py przygotowywania potraw przy zachowaniu nastepujacego po-
rzadku:
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