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HACCP - system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Istota systemu

Cele dziatan przy projektowaniu i wdrazaniu systemu HACCP do
praktyki przemystowej

Warto wiedzie¢ przed wdrazaniem systemu HACCP

Wstep do projektowania systemu HACCP

Powigzanie sytemu HACCP z bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci
Standardy przy projektowaniu i wdrazaniu systemu HACCP
Schemat postepowania przy projektowaniu i wdrazaniu systemu
HACCP

Certyfikacja systemu HACCP

Praktyczne wskazowki dotyczgce wdrozenia systemu HACCP
Ustalenie stanu wyjsciowego

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) oraz Dobra Praktyka Higieniczna
(GHP)

Warunki sanitarne produkgciji i obrotu zywnosci

Wymagania dotyczgce jakosci zdrowotnej zywnosci

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) oraz Dobra Praktyka Higieniczna
(GHP)

Zasady GMP i GHP

Postepowanie z odpadami gastronomicznymi

Pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci

Wyposazenie kuchni a wymagania HACCP

Identyfikacja i identyfikowalno$¢ w systemie HACCP

Dobra Praktyka Cateringowa

Selekcja przyjmowanych surowcow

Magazynowanie surowcow

Obrobka wstepna surowcow

Rozmrazanie surowcéw

Obroébka termiczna potraw

Przechowywanie potraw gotowych

Warunki transportu potraw gotowych

Serwowanie i ekspozycja potraw

Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi

Eliminacja zakazen krzyzowych

ISO 22000:2005 — Nowy standard dla branzy spozywczej
Powigzania 1ISO 22000:2005 z systemem HACCP i Kodeksem
Zywnos$ciowym

Co nowego zawiera Norma Miedzynarodowa zarzadzania systemem
bezpieczenstwa zywnosci
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2 Praktyka projektowania i wdrazania systemu HACCP

FAZA | — USTALENIE STANU WYJSCIOWEGO

2/1 Przygotowanie organizacji do wdrazania systemu HACCP

2/11 Podstawy wdrazania

2/1.2 Polityka bezpieczenstwa zywnosci i odpowiedzialnos¢ kierownictwa.
Obszar stosowania systemu

2/1.3 Harmonogram dziatan

2/1.4 Organizacja przedsiebiorstwa

2/1.5 Etap 1 — Utworzenie zespotu HACCP
2/1.5.1 Kryteria doboru i sktad zespotu
2/1.5.2 Akt powotania zespotu

2/2 Etap 2 i 3 — Opis produktu i przeznaczenia do spozycia
2/21 Opis produktu oraz specyfikacje surowcéw

2/2.2 Okreslenie przeznaczenia konsumenckiego produktu
2/2.3 Konieczno$¢ informowania konsumentéw

2/2.31  Znakowanie srodkéw spozywczych

2/2.3.2  Informacja o zywnosci genetycznie modyfikowanej
2/2.3.3 Informacja dotyczgca alergenéw

2/2.3.4  Produkty regionalne i tradycyjne

2/3 Etap 4 i 5 — Opracowanie schematu procesu produkcji i sprawdzenie
jego rzeczywistego przebiegu
2/31 Tworzenie schematu procesu produkcyjnego

2/3.141 Plan obszaru procesu produkcyjnego, w ktérym wdrazany bedzie
system HACCP

2/31.2  Ideogram procesu produkcyjnego

2/3.1.3  Diagram przeptywu surowcéw, potproduktéw i wyrobéw w obszarze
produkcyjnym. Potencjalne konsekwencje btedéw

2/31.4  Wstepny schemat procesu

2/31.5  Schemat procesu produkcyjnego

2/31.6  Opis jednostkowych proceséw technologicznych

2/3.2 Etap 5 — Sprawdzenie zgodnosci sporzgdzonego schematu procesu
technologicznego z jego rzeczywistym przebiegiem w analizowanym
obszarze

FAZA Il — ANALIZA

2/4 Etap 6 — Analiza zagrozen — | ZASADA systemu HACCP
2/41 Zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci

2/4141 Zagrozenia biologiczne

2/41.2  Zagrozenia chemiczne

2/41.3  Zagrozenie fizyczne

2/4.2 Prowadzenie analizy zagrozen

2/4.21 Identyfikacja zagrozen w obszarze wdrazania systemow
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2/4.2.2
2/4.2.3
2/5

2/51
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2/51.2
2/51.3

2/5.2

Dziatania zapobiegawcze

Ryzyko zwigzane z zagrozeniami oraz priorytet zagrozen

Etap 7 — Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli — Il ZASADA
systemu HACCP

Krytyczne punkty kontroli

Wyznaczenie CCP w etapach krytycznych dla jako$ci zdrowotnej
produktu

Pomoc w postaci drzew decyzyjnych

Krytyczne Punkty Kontroli (CCP) w kuchni cieptej Restauracji
»SUDETY” — studium przypadku

Dokumentowanie wyboru krytycznych punktéw kontroli CCP

FAZA 1l - KONTROLA

2/6
217
2/8

Etap 8 — Ustalenie limitéw krytycznych — 1ll ZASADA systemu HACCP
Etap 9 — Ustalenie monitorowania CCP — IV ZASADA systemu HACCP
Etap 10 — Ustalenie dziatan korygujgcych CCP — V ZASADA systemu
HACCP

FAZA IV — WERYFIKACJA

2/9
2/91
2/9141
2/91.2

Etap 11 — Weryfikacja systemu HACCP — VI ZASADA systemu HACCP
Weryfikacja systemu HACCP

Weryfikacja jako wyraz realizacji széstej zasady HACCP

Metody weryfikacji

FAZA V — DOKUMENTACJA

2/10
2/101
2/10.11

Etap 12 — Dokumentowanie — VII ZASADA systemu HACCP
Zasady tworzenia dokumentacji
Dokumentacja jako wyraz siédmej zasady HACCP

2/10.1.2 Gtowne sktadniki dokumentacji systemu HACCP

2/10.2

2/10.3

3
31

41

4/2

Studium przypadku — Opracowanie dokumentacji systemu HACCP dla
sklepu spozywczo-przemystowego
Spis tresci Ksiegi HACCP

Systemy wspomagajace
RASFF UE — System ostrzegania o zagrozeniu bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci Unii Europejskiej

Zmiany przepiséw prawych

Zmiana wymagan prawnych dotyczacych wprowadzenia systemu
HACCP

Przepisy rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
spozywczych
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Przepisy rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdtowe
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego

Zakres rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdtowe
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

Procedury urzedowych kontroli zywnosci

Procedura pobierania prébek do badah w ramach nadzoru biezgcego
Procedura kontroli zgodno$ci z wymaganiami zdrowotnymi przywozonej
z zagranicy zywnosci, sktadnikow zywnosci, substancji pomagajgcych
w przetwarzaniu oraz materiatéw i wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig

Krajowy ramowy program kontroli kompleksowej obiektow zywnosci
i zywienia

Krajowy ramowy program kontroli tematycznych obiektéw zywnosci

i zywienia

Wskazoéwki do interpretowania rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002

w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

Wytyczne w sprawie znakowania zywnosci wartoscig odzywczag
Wprowadzenie

Sktadniki odzywcze

Zasady umieszczania informacji na temat sktadnikéw odzywczych
Znakowanie ilosci sktadnikow odzywczych w $rodku spozywczym
Zasady umieszczania informacji o wartosci odzywczej

Wyjatki od obowigzujgcych zasad znakowania wartosci odzywczej
Rejestracja i zatwierdzanie zaktadéw podlegtych Sanepidowi
Wymagania jakosciowe dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi

Arkusze oceny stanu sanitarnego

Oznakowanie $rodkéw spozywczych warto$cig GDA — Wskazanym
Dziennym Spozyciem

Wymagania w sprawie sktadu oraz oznakowania suplementow diety
Zasady ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego
Wymagania w sprawie dostaw bezposrednich $rodkéw spozywczych
GMP w odniesieniu do materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig

Nowe uprawnienia Inspekcji Handlowej do naktadania grzywien
Wytyczne oznaczania zanieczyszczen dotyczgcych srodkow
spozywczych... suszonych, rozcienczonych, przetworzonych

i ztozonych
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