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HALINA TURLEJSKA

CO TO JEST SYSTEM HACCP?CO TO JEST SYSTEM HACCP?CO TO JEST SYSTEM HACCP?CO TO JEST SYSTEM HACCP?CO TO JEST SYSTEM HACCP?

Bezpieczeñstwo zdrowotne stanowi jeden z najbardziej
istotnych atrybutów ¿ywnoœci. Obecnie, w dobie narasta-

j¹cych, licznych zagro¿eñ, do bezpieczeñstwa, w tym równie¿
bezpieczeñstwa ¿ywnoœci, przywi¹zuje siê znacz¹c¹ wagê.
¯ywnoœæ musi byæ bezpieczna dla zdrowia konsumenta, gdy¿
takie s¹ jego oczekiwania i potrzeby. Zaspokojenie tych po-
trzeb nie jest spraw¹ ³atw¹. Wymaga okreœlenia jednolitego
sposobu postêpowania i podejmowania wielu konsekwentnych
dzia³añ. Najbardziej efektywne jest to wówczas, gdy dzia³a-
nia te stanowi¹ spójn¹ i logiczn¹ ca³oœæ ujêt¹ w jeden konkret-
ny system.

Odzwierciedleniem takich za³o¿eñ jest w³aœnie system
HACCP.

System HACCP jest metod¹ postêpowania i jednoczeœnie
narzêdziem maj¹cym na celu zapewnienie bezpieczeñstwa
zdrowotnego ¿ywnoœci.

W po³¹czeniu z realizacj¹ zasad Dobrej Praktyki Higienicz-
nej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej mo¿na go okreœliæ, poprzez
analogiê do norm ISO serii 9000, jako zintegrowany system
dzia³añ zwi¹zanych z zarz¹dzaniem bezpieczeñstwem zdrowot-
nym ¿ywnoœci.
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Nale¿y pamiêtaæ, ¿e dzia³ania te stanowi¹ podstawê prowa-
dzenia kontroli wewnêtrznej w zak³adzie.

Nale¿y podkreœliæ, ¿e w nazwie systemu wystêpuj¹ dwa za-
sadnicze elementy. Z jednej strony jest to przeprowadzenie ana-
lizy wszystkich mo¿liwych zagro¿eñ wp³ywaj¹cych na koñcowe
bezpieczeñstwo produktu. Przeprowadzona ww. analiza daje
podstawê do okreœlenia i zidentyfikowania tzw. krytycznych
punktów kontroli, tj. miejsc w których ewentualne, wystêpu-
j¹ce zagro¿enia mo¿na ca³kowicie wyeliminowaæ lub ograniczyæ
do akceptowalnego poziomu. Okreœlenie i nadzorowanie kry-
tycznych punktów kontroli jest tym drugim, g³ównym elemen-
tem systemu HACCP.

HACCP jest skrótem od angielskich s³ów:
Hazard Analysis and Critical Control Point System

czyli
System Analizy Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów

Kontroli
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Zgodnie z definicj¹ podan¹ w ustawie z dnia 11 maja 2001 r.:

W rozumieniu tej definicji system polega nie tylko na zi-
dentyfikowaniu wszystkich potencjalnych zagro¿eñ bezpie-
czeñstwa ¿ywnoœci, które mog¹ mieæ niekorzystny wp³yw na
zdrowie konsumenta, lecz przede wszystkim na zastosowaniu
metod i znalezieniu skutecznych rozwi¹zañ pozwalaj¹cych na
wyeliminowanie tych zagro¿eñ lub ograniczenie ich do akcep-
towalnego poziomu.

Warto zwróciæ przy tym uwagê, na pojawiaj¹ce siê w defini-
cji dwa okreœlenia:

– identyfikacjê i oszacowanie skali zagro¿eñ tj. kwestiê istot-
noœci i znaczenia danego zagro¿enia, a wiêc na ile to ziden-
tyfikowane zagro¿enie mo¿e mieæ wp³yw na zdrowie konsu-
menta (np. obecnoœæ bakterii Salmonella posiada du¿e
znaczenie w aspekcie zdrowia)

oraz
– ryzyko wyst¹pienia tych zagro¿eñ tj. jakie jest prawdopodo-

bieñstwo pojawienia siê danego zagro¿enia.

HACCP jest systemowym postêpowaniem maj¹cym
na celu zapewnienie bezpieczeñstwa zdrowotnego
¿ywnoœci poprzez identyfikacjê i oszacowanie skali
zagro¿eñ bezpieczeñstwa ¿ywnoœci z punktu widze-
nia jej jakoœci zdrowotnej oraz ryzyka wyst¹pienia
tych zagro¿eñ podczas przebiegu wszystkich eta-
pów produkcji i dystrybucji ¿ywnoœci.
Jest to równie¿ system maj¹cy na celu okreœlenie
metod ograniczania tych zagro¿eñ oraz ustalenie
dzia³añ naprawczych.
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W praktyce mo¿na wyobraziæ sobie sytuacjê, w której istotnoœæ
zagro¿enia jest du¿a np. obecnoœæ bakterii Salmonella, lecz ry-
zyko ich wystêpowania i ewentualnego namna¿ania np. przy
produkcji cukru jest znikome.

Mo¿e byæ te¿ odwrotnie, gdy ryzyko pojawienia siê „wszêdo-
bylskich” bakterii z grupy Escherichia Coli jest wysokie, lecz
w wiêkszoœci przypadków, poza jednym szczepem chorobotwór-
czym 0157 H, nie stanowi¹ one du¿ego zagro¿enia dla zdro-
wia konsumenta, o ile nie wystêpuj¹ w nadmiernych iloœciach.

Kodeks ¯ywnoœciowy czyli Codex Alimentarius jako najwy¿-
sze miêdzynarodowe gremium i autorytet w dziedzinie ¿ywno-
œci definiuje system HACCP jako system, który:
– identyfikuje,
– ocenia,
– kontroluje (opanowuje) zagro¿enia istotne dla bezpie-

czeñstwa ¿ywnoœci.

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:
Idea systemu HACCP oparta jest na 5 g³ównych za³o¿eniach:

• Identyfikacja mog¹cych pojawiæ siê zagro¿eñ,
• Ocena ich istotnoœci,
• Oszacowanie ryzyka (prawdopodobieñstwa) ich wyst¹pienia,
• Okreœlenie metod ich ograniczenia.

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ¿e w ca-
³ym ³añcuchu produkcyjnym lub zwi¹zanym z dystrybu-
cj¹ ¿ywnoœci wszystkie etapy lub czynnoœci, w których
mog¹ wyst¹piæ potencjalne zagro¿enia bezpieczeñstwa
zdrowotnego ¿ywnoœci, a tak¿e ich przyczyny s¹ pod œci-
s³¹ kontrol¹.
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System HACCP dzia³a w oparciu o 7 podstawowych zasad,

które nie powinny byæ rozpatrywane jako regu³y, lecz jako za-
dania do wykonania w celu wdro¿enia systemu.

Zasady te, w najprostszej postaci, przedstawiaj¹ siê nastêpu-
j¹co:
1. Analiza zagro¿eñ – zidentyfikowanie i ocena zagro¿eñ oraz

ryzyka ich wyst¹pienia, a tak¿e ustalenie œrodków kontroli
i metod przeciwdzia³ania tym zagro¿eniom,

2. Ustalenie Krytycznych Punktów Kontroli – KPK (CCP), w ce-
lu wyeliminowania lub zminimalizowania wystêpowania zagro-
¿eñ,

3. Ustalenie dla ka¿dego krytycznego punktu kontroli wymagañ
(parametrów), jakie powinien spe³niaæ i okreœlenie granic
tolerancji (limitów krytycznych),

4. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycz-
nych punktów kontroli,

5. Ustalenie dzia³añ koryguj¹cych, jeœli krytyczny punkt kon-
troli nie spe³nia ustalonych wymagañ,

6. Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ¿e sys-
tem jest skuteczny i zgodny z planem,

7. Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP
dotycz¹cej etapów jego wprowadzania oraz ustalenie sposo-
bu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizo-
wania dokumentacji systemu.

System
HACCP

Samokontrola

Zapobieganie

Logiczna
sekwencja dzia³añ

Przewidywanie

Ci¹g³e
doskonalenie
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Jednak¿e sama znajomoœæ zasad systemu HACCP nie zawsze
pozwala na wdro¿enie systemu w praktyce. W tym celu powin-
ny byæ podjête pewne dzia³ania przygotowawcze, które w po-
wi¹zaniu z zasadami systemu okreœlaj¹ logiczny ci¹g postêpo-
wania jaki powinien byæ przeprowadzony w ka¿dej firmie.

Kodeks ¯ywnoœciowy proponuje zastosowanie 12-stopniowej
nastêpuj¹cej sekwencji dzia³añ:
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Szczegó³owych informacji nt. praktycznego wdra¿ania syste-
mu HACCP nale¿y szukaæ w poradnikach bran¿owych skiero-
wanych do poszczególnych sektorów produkcji i przetwórstwa
¿ywnoœci.

oraz

W Polsce, g³ównym aktem prawnym reguluj¹cym kwestie
zapewnienia bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci, w tym
zagadnienia zwi¹zane z wdra¿aniem przez przedsiêbior-
ców bran¿y spo¿ywczej systemu HACCP, jest znowelizowa-
na obecnie ustawa z dnia 11 maja 2001 o warunkach
zdrowotnych ¿ywnoœci i ¿ywienia (Dz.U. 01., 63, 634
z póŸn. zm.).

• Rozporz¹dzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia
2003 r. w sprawie szczegó³owego zakresu i metod we-
wnêtrznej kontroli jakoœci zdrowotnej ¿ywnoœci i prze-
strzegania zasad higieny w procesie produkcji w zak³a-
dach produkuj¹cych lub wprowadzaj¹cych ¿ywnoœæ do
obrotu (Dz.U. 03, 6, 77).
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W œwietle zapisów ww. regulacji prawnych:

Warto ponadto zapamiêtaæ, ¿e:

• Nie istnieje ¿aden formalny obowi¹zek certyfikacji lub
zatwierdzania systemu HACCP przez jakiekolwiek in-
stytucje.

• Certyfikacja systemu HACCP przez zewnêtrzne firmy
certyfikuj¹ce jest ca³kowicie dobrowolna.

Nale¿y podkreœliæ, ¿e:

W œwietle obowi¹zuj¹cego prawa pe³n¹ odpowiedzialnoœæ
za zapewnienie bezpieczeñstwa zdrowotnego ¿ywnoœci po-
nosi przedsiêbiorca produkuj¹cy lub wprowadzaj¹cy j¹ do
obrotu.
On te¿ odpowiada za wszelkie szkody i uszczerbki na
zdrowiu konsumenta spowodowane niew³aœciw¹ jakoœci¹
zdrowotn¹ ¿ywnoœci.
Dlatego te¿ przedsiêbiorca powinien byæ jak najbardziej
zainteresowany wdra¿aniem systemu HACCP.

Co nam daje system HACCP?

• Wdro¿enie zasad systemu HACCP staje siê obligatoryj-
ne we wszystkich obszarach produkcji i przetwórstwa
¿ywnoœci, a tak¿e obrotu ¿ywnoœci¹, bez wzglêdu na
wielkoœæ przedsiêbiorstwa i rodzaj prowadzonej dzia³al-
noœci, od dnia cz³onkostwa Rzeczpospolitej Polskiej
w Unii Europejskiej.

System HACCP chroni interesy:
• Konsumenta (zapewniaj¹c mu bezpieczn¹ ¿ywnoœæ).
• Producenta lub sprzedawcy ¿ywnoœci (pozwalaj¹c mu

udowodniæ, ¿e prawid³owo prowadzi sw¹ dzia³alnoœæ).
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HACCP to nie tylko:

Korzyœci dla konsumentów:
• zmniejszenie zagro¿enia chorobami przenoszonymi na

drodze pokarmowej
• zwiêkszenie zaufania do producentów ¿ywnoœci

Korzyœci dla producentów i przetwórców ¿ywnoœci:
System HACCP jest dla przedsiêbiorcy narzêdziem do
obrony przed ewentualnymi, nie zawsze uzasadnionymi
reklamacjami, a tak¿e orê¿em w walce z konkurentami.

• zapewnienie bezpieczeñstwa ¿ywnoœci i zdrowia konsu-
menta,

• spe³nienie i dostosowanie siê do wymogów obowi¹zuj¹-
cego prawa,

to tak¿e:
• poprawa wizerunku firmy,
• zwiêkszenie konkurencyjnoœci na rynku.
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URSZULA PELZNER

GHP – DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNAGHP – DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNAGHP – DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNAGHP – DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNAGHP – DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

Dobra praktyka higieniczna – oznacza dzia³ania,
które musz¹ byæ podjête i warunki higieniczne, któ-

re musz¹ byæ spe³niane na wszystkich etapach produkcji
lub obrotu, aby zapewniæ bezpieczeñstwo ¿ywnoœci (usta-
wa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych ¿yw-
noœci i ¿ywienia. Dz.U. 2001 r., Nr 63, poz.634 z póŸn.
zm.).

GHP obejmuje nastêpuj¹ce obszary:
1. Lokalizacja i otoczenie zak³adu
2. Budynki i uk³ad funkcjonalny pomieszczeñ
3. Maszyny i urz¹dzenia
4. Procesy mycia i dezynfekcji
5. Zaopatrzenie w wodê
6. Odpady ¿ywnoœciowe
7. Zabezpieczenie przed szkodnikami
8. Szkolenie personelu
9. Higiena i stan zdrowia personelu

10. Dokumentacja i zapisy

Producent jest odpowiedzialny za bezpieczeñstwo
¿ywnoœci, a wiêc równie¿ za wprowadzenie i przestrze-
ganie dobrej praktyki higienicznej.
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Szczegó³owe wymagania odnoœnie wymienionych wy¿ej ob-
szarów zawiera Dyrektywa 93/43/EEC, a tak¿e projekt rozpo-
rz¹dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higie-
ny ¿ywnoœci. W Polsce obowi¹zuj¹cym aktem prawnym jest
rozporz¹dzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 r. w
sprawie wymagañ higieniczno-sanitarnych zak³adów i wymagañ
dotycz¹cych higieny w procesie produkcji i w obrocie artyku³a-
mi oraz materia³ami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu
z tymi artyku³ami. (Dz.U. 2002 r., Nr 234, poz.1979).

1. LOKALIZACJA I OTOCZENIE ZAK£ADU

Nale¿y wzi¹æ pod uwagê potencjalne Ÿród³a zanieczyszczeñ
od otaczaj¹cego œrodowiska jak równie¿ sytuacjê odwrotn¹.

Projekt zak³adu powinien sprzyjaæ realizowaniu zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej.

Budynki powinny byæ utrzymane w dobrym stanie. Drogi do-
jazdowe do zak³adu powinny byæ utwardzone i odpowiednio
zdrenowane.

2. BUDYNKI I UK£AD FUNKCJONALNY POMIESZCZEÑ

W czêœci produkcyjnej pomieszczenia i ci¹gi komunikacyj-
ne powinny byæ tak rozplanowane, aby nie nastêpowa³o
krzy¿owanie siê czynnoœci „czystych” i „brudnych”.

– Pod³ogi powinny byæ g³adkie, bez uszkodzeñ, wykonane
z materia³u ³atwo zmywalnego, nienasi¹kliwego, nie œliskie-
go. Pod³ogi w pomieszczeniach produkcyjnych powinny mieæ
odpowiednie nachylenie w kierunku wpustów kanalizacyj-
nych.

– Œciany i sufity – g³adkie, ³atwe do utrzymania w czystoœci,
szczelne, nieuszkodzone, zabezpieczone przed kondensacj¹
pary i rozwojem pleœni, bia³e lub pomalowane na jasne kolo-
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ry. Œciany w pomieszczeniach produkcyjnych i innych nara-
¿onych na wilgoæ i zanieczyszczenia powinny byæ do odpo-
wiedniej wysokoœci pokryte glazur¹ lub innym ³atwo zmywal-
nym i nienasi¹kliwym materia³em. Styki œcian z pod³ogami i
miêdzy œcianami powinny byæ zaokr¹glone. Naro¿niki œcian
przy ci¹gach komunikacyjnych powinny byæ zabezpieczone
przed uszkodzeniami mechanicznymi.

– Okna i inne otwory powinny byæ ³atwe do otwierania i utrzy-
mania w czystoœci oraz wykonane w taki sposób, aby minimali-
zowaæ osadzanie siê brudu. Powinny byæ wyposa¿one w zabez-
pieczenia przeciw owadom (siatki, ekrany, klimatyzacja).

– Drzwi powinny byæ szczelne, o powierzchni ³atwo zmywalnej
i umo¿liwiaæ dostêp bez przedostawania siê zanieczyszczeñ.

– Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna powinna spe³niaæ
wymogi bezpieczeñstwa i higieny pracy. Jej celem jest skutecz-
ne usuwanie zanieczyszczonego powietrza oraz zapobieganie
kondensacji pary.

– System kanalizacji musi byæ tak zaprojektowany i wykona-
ny aby unikn¹æ zanieczyszczenia ¿ywnoœci.

– Oœwietlenie naturalne i sztuczne powinno odpowiadaæ wy-
maganiom bezpieczeñstwa i higieny pracy. Punkty oœwietle-
nia elektrycznego powinny mieæ niet³uk¹ce os³ony oraz mieæ
konstrukcjê umo¿liwiaj¹c¹ ³atwe ich czyszczenie.

Toalety powinny byæ oddzielone od pomieszczeñ w których
odbywa siê produkcja lub przetwórstwo ¿ywnoœci.

Szatnie dla pracowników powinny mieæ wydzielone czêœci
b¹dŸ szafki na odzie¿ i przedmioty osobistego u¿ytku oraz
odzie¿ robocz¹ pracowników. Nale¿y równie¿ zapewniæ dosta-
teczn¹ liczbê urz¹dzeñ sanitarnych.

We wszystkich pomieszczeniach, w których odbywa siê
proces produkcyjny powinny byæ umywalki do mycia r¹k,
z doprowadzon¹ wod¹ zimn¹ i gor¹c¹ oraz pe³nym wypo-
sa¿eniem (myd³em p³ynnym oraz ze œrodkiem dezynfek-
cyjnym). Do wycierania r¹k nale¿y zapewniæ rêczniki pa-
pierowe i pojemniki.
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3. MASZYNY I URZ¥DZENIA

 Odpowiednie wyposa¿enie pomieszczeñ w sprzêt i urz¹dze-
nia, czystoœæ i stan techniczny linii produkcyjnych, u¿ycie w³a-
œciwych materia³ów konstrukcyjnych i wykoñczeniowych
w znacznym stopniu decyduj¹ o higienie produkcji, a tym sa-
mym bezpieczeñstwie i jakoœci zdrowotnej ¿ywnoœci.

Substancje pochodz¹ce z ma-
teria³ów konstrukcyjnych ma-
szyn, opakowañ, a tak¿e œrod-
ki myj¹ce i dezynfekuj¹ce,
osady tworzone na powierzch-
niach roboczych mog¹ prowa-
dziæ do ska¿enia ¿ywnoœci.

Blaty sto³ów i lady powinny
byæ wykonane z materia³u
trwa³ego, g³adkie i ³atwe do
utrzymania w czystoœci.

Maszyny i urz¹dzenia po-
winny byæ wykonane z mate-
ria³ów nietoksycznych, nie ko-
roduj¹cych, nie wchodz¹cych
w reakcje ze sk³adnikami ¿yw-
noœci, nie wydzielaj¹cych zapa-
chów ani nie powoduj¹cych zmiany smaku ¿ywnoœci. Ich po-
wierzchnie powinny byæ g³adkie, bez zarysowañ.

W ka¿dym zak³adzie powinien byæ opracowany harmono-
gram konserwacji maszyn i urz¹dzeñ w celu zapewnienia
ich odpowiedniego stanu technicznego.

Sprzêt i oprzyrz¹dowanie kontrolno-pomiarowe wymagaj¹
okresowej kalibracji. Nale¿y opracowaæ odpowiednie instrukcje
oraz harmonogram kalibracji urz¹dzeñ oraz prowadziæ specjal-
ne rejestry przeprowadzania tych czynnoœci.
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4. PROCESY MYCIA I DEZYNFEKCJI

Zastosowanie w³aœciwych systemów mycia i dezynfekcji przy
u¿yciu odpowiedniego sprzêtu i urz¹dzeñ oraz œrodków myj¹-
cych i dezynfekuj¹cych, prowadzenie ich przez dobrze przygo-
towanych pracowników oraz systematyczna kontrola skutecz-
noœci tych procesów gwarantuj¹ zachowanie nale¿ytego
poziomu higieny i bezpieczeñstwa oraz wysokiej jakoœci produ-
kowanej ¿ywnoœci.

Wœród pracowników zak³adu powinien byæ wyznaczo-
ny pracownik odpowiedzialny za przeprowadzanie za-
biegów mycia i dezynfekcji oraz za nadzór nad skutecz-
noœci¹ tych zabiegów.

Stosowane œrodki chemiczne do mycia i dezynfekcji powin-
ny spe³niaæ wymagania okreœlone w odpowiednich regulacjach
prawnych.

Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczeñ produkcyjnych,
socjalnych, sanitarnych, aparatury, urz¹dzeñ, sprzêtu, na-
czyñ, opakowañ itp. nale¿y przeprowadzaæ œciœle wg okre-
œlonej procedury lub instrukcji. Powinny one szczegó³o-
wo okreœlaæ:

a) poszczególne fazy mycia, dezynfekcji, oraz czêstotli-
woœæ tych zabiegów,

b) rodzaj chemicznych œrodków myj¹cych (detergenty,
alkalia, kwasy) oraz chemicznych œrodków dezynfe-
kuj¹cych – ich stê¿enia, temperatury i czas dzia³ania
na powierzchnie,

c) w przypadku fizycznych metod dezynfekcji (gor¹ce
powietrze, para lub woda) – temperatury i czas ich
dzia³ania na powierzchnie,

d) sposób suszenia umytych powierzchni,
e) sposób mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzê-

tu i urz¹dzeñ u¿ywanych do zabiegów mycia i de-
zynfekcji.
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Skutecznoœæ zabiegów mycia i dezynfekcji nale¿y weryfiko-
waæ badaniem mikrobiologicznym.

W ka¿dym zak³adzie powinny byæ opracowane w³asne in-
strukcje mycia i dezynfekcji.

5. ZAOPATRZENIE W WODÊ

Woda stosowana do celów technologicznych powinna odpo-
wiadaæ wymaganiom okreœlonym w odpowiednich przepisach.
Tylko z takiej wody mog¹ byæ równie¿ wytwarzane para lub lód
stosowany w procesach produkcji. Jakoœæ wody technologicznej
powinna byæ systematycznie kontrolowana i monitorowana.
Wszelkie wyniki badañ powinny byæ rejestrowane. Substancje
chemiczne stosowane do poprawy jakoœci wody (np. zmiêkcza-
cze) nie mog¹ stanowiæ zagro¿enia obni¿enia jej jakoœci zdro-
wotnej. Dozowanie substancji chemicznych do wody powinno
byæ kontrolowane i monitorowane, aby zapewniæ ich w³aœciwe
stê¿enie i zapobiec przypadkowemu zanieczyszczeniu.

6. ODPADY ¯YWNOŒCIOWE

W zak³adzie powinien funkcjonowaæ sprawny system usuwa-
nia odpadów. Powinien on gwarantowaæ zabezpieczenie ¿ywno-
œci oraz wody technologicznej przed ewentualnym zanieczyszcze-
niem. Odpady i œmieci powinny byæ gromadzone w okreœlonych
miejscach poza pomieszczeniami z ¿ywnoœci¹ i systematycznie
usuwane wg okreœlonego harmonogramu. Z przestrzeni produk-
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cyjnych powinny byæ one usuwane tak czêsto jak tylko zachodzi
taka potrzeba, a przynajmniej raz dziennie. Powinny byæ one
sk³adowane w zamykanych pojemnikach. Pojemniki te powinny
posiadaæ konstrukcjê u³atwiaj¹c¹ usuwanie odpadów i byæ ³atwe
do mycia i dezynfekcji. Po usuniêciu odpadków, pojemniki
i sprzêt kontaktuj¹cy siê z odpadkami nale¿y umyæ i wydezyn-
fekowaæ.

Pojemniki do przechowywania substancji niebezpiecznych po-
winny byæ ponadto zamykane w sposób wykluczaj¹cy przypadko-
we zanieczyszczenie ¿ywnoœci.

7. ZABEZPIECZENIE PRZED SZKODNIKAMI

W zak³adzie powinien byæ opracowany system kontroli i mo-
nitorowania obecnoœci szkodników. Obserwacje dotycz¹ce obec-
noœci szkodników powinny byæ prowadzone w sposób ci¹g³y.
Zwalczanie szkodników mo¿e byæ prowadzone przy u¿yciu me-
tod chemicznych, fizycznych i biologicznych. Osoby realizuj¹-
ce program zwalczania szkodników powinny posiadaæ odpowied-
nie kwalifikacje z tego zakresu. Dzia³ania z zakresu kontroli
obecnoœci szkodników oraz zabezpieczenia przed nimi powin-
ny byæ odpowiednio rejestrowane i dokumentowane.

8. SZKOLENIE PERSONELU

Stopieñ œwiadomoœci i kwalifikacji zawodowych, pracowni-
ków, jak równie¿ sukcesywne, systematyczne ich doskonalenie
zawodowe i szkolenia to najwa¿niejsze czynniki decyduj¹ce o ich
odpowiedniej postawie i zaanga¿owaniu.

Kierownictwo zak³adu powinno organizowaæ systema-
tyczne i na odpowiednim poziomie szkolenia dla personelu
z zakresu higieny.

Poziom wiadomoœci i kwalifikacje formalne pracowników po-
winny byæ odpowiednie do wykonywanych przez nich czynno-
œci, obowi¹zków i kompetencji oraz odpowiedzialnoœci.

Kierownik zak³adu, lub osoba przez niego upowa¿niona, po-
winien prowadziæ rejestr prowadzonych szkoleñ. Ka¿dy pracow-
nik powinien posiadaæ indywidualn¹ kartê, w której odnotowy-
wane s¹ wszystkie odbyte przez niego szkolenia.
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9. HIGIENA I STAN ZDROWIA PERSONELU

Pracownicy musz¹ postêpowaæ zgodnie z wymogami higieny
i nie mog¹ stanowiæ Ÿród³a zanieczyszczenia ¿ywnoœci.

Pracownicy powinni:
– posiadaæ odpowiednie kwalifikacje w zakresie podstawo-

wych zagadnieñ higieny.
– wykazywaæ odpowiedni stan zdrowia okreœlony na pod-

stawie badañ lekarskich i odpowiednich badañ analitycz-
nych.

– byæ odsuniêci od pracy w przypadku wyst¹pienia choro-
by zakaŸnej, infekcji dróg oddechowych, biegunki lub
ropnych schorzeñ skóry.

– zachowywaæ wysoki stopieñ higieny osobistej, mieæ krót-
ko obciête paznokcie;

– przed rozpoczêciem pracy umyæ rêce i za³o¿yæ czyst¹
odzie¿ ochronn¹ oraz odpowiednie nakrycie g³owy, ewen-
tualnie obuwie robocze i maseczki ochronne. Odzie¿
ochronna powinna ca³kowicie zakrywaæ odzie¿ osobist¹
pracownika i w³osy.

– wszelkie skaleczenia zabezpieczyæ wodoodpornym opatrun-
kiem.

Pracownicy powinni myæ rêce:
– przed rozpoczêciem pracy z ¿ywnoœci¹
– ka¿dorazowo po wyjœciu z toalety
– po ka¿dej czynnoœci z surowcami lub pó³produktami

i ka¿dej innej czynnoœci „brudnej”
– po ka¿dym wyjœciu poza przestrzeñ produkcyjn¹
– okresowo podczas pracy, gdy nastêpuje zmiana rodzaju

wykonywanej czynnoœci
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Osoby wizytuj¹ce zak³ad, kontrahenci powinni byæ poinfor-
mowani i przestrzegaæ wymagañ higienicznych obowi¹zuj¹cych
w zak³adzie.

10. DOKUMENTACJA I ZAPISY

System dokumentacji i zapisów dotycz¹cych wszystkich ele-
mentów obejmuj¹cych zasady Dobrej Praktyki Higienicznej u³a-
twia wdra¿anie systemów zapewnienia bezpieczeñstwa i jako-
œci. Zapisy stanowi¹ obiektywny dowód, i¿ wszystkie niezbêdne
procedury i instrukcje s¹ odpowiednio realizowane. Prowadze-
nie systematycznych wpisów do dokumentacji GHP wymagane
jest rozporz¹dzeniem o warunkach higieniczno-sanitarnych pra-
wem.

Pracownicy nie powinni:
– przechowywaæ rzeczy osobistych w strefie produkcyjnej
– wykonywaæ czynnoœci, które mog³yby przyczyniæ siê do

zanieczyszczenia ¿ywnoœci, a w szczególnoœci piæ, jeœæ
lub ¿uæ, paliæ tytoñ, kas³aæ, czyœciæ nos itp.

– nosiæ bi¿uterii, zegarków, szpilek i spinek do w³osów
oraz innych drobnych przedmiotów.

Zapisy powinny dotyczyæ m.in.:
– wyników badania wody,
– badañ lekarskich pracowników,
– harmonogramów konserwacji urz¹dzeñ,
– planów mycia i dezynfekcji i niezbêdnych zapisów z wy-

konanych dzia³añ,
– dokumentacji z przeprowadzonych szkoleñ,
– kontroli skutecznoœci zwalczania szkodników.
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ELIZA KONECKA−MATYJEK

WYMAGANIA HIGIENICZNEWYMAGANIA HIGIENICZNEWYMAGANIA HIGIENICZNEWYMAGANIA HIGIENICZNEWYMAGANIA HIGIENICZNE
I SYSTEM HACCP W ZAKŁADACHI SYSTEM HACCP W ZAKŁADACHI SYSTEM HACCP W ZAKŁADACHI SYSTEM HACCP W ZAKŁADACHI SYSTEM HACCP W ZAKŁADACH

ŻYWIENIA ZBIOROWEGOŻYWIENIA ZBIOROWEGOŻYWIENIA ZBIOROWEGOŻYWIENIA ZBIOROWEGOŻYWIENIA ZBIOROWEGO

W zak³adach ¿ywienia zbiorowego, ze wzglêdu na ogromn¹
 ró¿norodnoœæ asortymentow¹, sposób i warunki przygo-

towywania potraw, wymagania higieniczno-sanitarne powinny
byæ respektowane ze szczególn¹ dok³adnoœci¹. Wyj¹tkowy na-
cisk powinien byæ skierowany na higienê osobist¹ i stan zdro-
wia osób zatrudnionych przy produkcji posi³ków, gdy¿ wiêkszoœæ
prac personel wykonuje przy u¿yciu w³asnych r¹k.

W zak³adach ¿ywienia zbiorowego do zaka¿eñ i zatruæ pokar-
mowych dochodzi najczêœciej poprzez:
1. nieprzestrzeganie higieny osobistej personelu,
2. zanieczyszczenia krzy¿owe,
3. nieprzestrzeganie parametrów procesu technologicznego.

Do zanieczyszczenia krzy¿owego dochodzi je¿eli:
1. nie zosta³a zachowana rozdzielnoœæ przechowywania surow-

ców (np. surowe miêso) i produktów gotowych przeznaczo-
nych do wydania konsumentowi (np. wêdliny),

2. u¿ywa siê tego samego sprzêtu do obróbki wstêpnej (brud-
nej) i w³aœciwej (czystej),
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3. pracownik zajmowa³ siê obrób-
k¹ surowca, a nastêpnie bez
dok³adnego wymycia r¹k ma
bezpoœredni kontakt z potra-
w¹ gotow¹ przeznaczon¹ do
wydania konsumentowi.
Niezwykle istotne jest, aby

w zak³adach ¿ywienia zbiorowe-
go przestrzegaæ nastêpuj¹cych
parametrów procesów technolo-
gicznych:

– Warunki magazynowania su-
rowców, pó³produktów i pro-
duktów gotowych (temperatu-
ra, okres przechowywania,
stopieñ nas³onecznienia, wil-
gotnoœæ) winny byæ zgodne z
zaleceniami producenta.

– Rozmra¿anie surowców nale¿y prowadziæ przy zastosowaniu
najlepszych technologii. Podczas rozmra¿ania surowców po-
chodzenia zwierzêcego trzeba zwróciæ uwagê, aby ich wnêtrze
zosta³o ca³kowicie rozmro¿one. Z du¿¹ ostro¿noœci¹ usun¹æ
powsta³y „wyciek”, który stanowi ryzyko zanieczyszczenia po-
zosta³ej ¿ywnoœci.

– Obróbka cieplna po-
traw powinna byæ pro-
wadzona tak, aby
temperatura ich wnê-
trza osi¹gnê³a wartoœæ
co najmniej 63°C dla
miêsa wo³owego oraz
dla drobiu i wieprzo-
winy 74°C/2 min.
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– Warunki serwowania potraw:
• gor¹cych zup: temperatura 75°C
• gor¹cych drugich dañ: temperatura 63°C
• gor¹cych napojów: temperatura 80°C
• dañ zimnych typu sa³atki, surówki, sosy: temperatura +4°C

– Temperatura potraw utrzymywanych w podgrzewaczach musi
wynosiæ 63°C. W tych warunkach potraw nie wolno przecho-
wywaæ d³u¿ej ni¿ 2 godziny.

– Potrawy po uprzedniej obróbce termicznej sch³adza siê przy
zastosowaniu najlepszych technologii. Nale¿y obni¿yæ ich tem-
peraturê z 60°C do 10°C w czasie nie d³u¿szym ni¿ 2 godzi-
ny. Potrawy przechowuje siê w warunkach ch³odniczych
w temperaturze do +4°C.

– Proces porcjowania potraw sch³odzonych po uprzedniej obrób-
ce cieplnej nie mo¿e przekraczaæ 30 minut. W przeciwnym
wypadku czynnoœæ ta powinna odbywaæ siê w specjalnie prze-
znaczonym do tego celu, ch³odzonym pomieszczeniu, w któ-
rym temperatura wynosi nie wiêcej ni¿ 15°C.

– Podczas odgrzewania uprzednio poddanych obróbce termicz-
nej i sch³odzonych potraw nale¿y pamiêtaæ, ¿e wnêtrze potra-
wy musi osi¹gn¹æ temperaturê co najmniej 75°C w ci¹gu 1 go-
dziny od momentu wyjêcia jej z lodówki.

– W trakcie transportu potraw powinno przestrzegaæ siê nastê-
puj¹cych zasad:
• Potrawy serwowane na gor¹co winny utrzymywaæ tempera-

turê 60°C i czas ich przewozu nie mo¿e przekraczaæ 2 go-
dzin.

• Potrawy serwowane na zimno (poddane obróbce termicznej
i sch³odzone) musz¹ byæ transportowane w temperaturze
+4°C. Dopuszcza siê jej wzrost do +7°C na krótki okres cza-
su.

• Potrawy w stanie zamro¿enia transportuje siê przy zacho-
waniu temperatury -18°C. Dopuszcza siê jej wzrost do -12°C
na krótki okres czasu.
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Podczas wdra¿ania systemu HACCP w zak³adach ¿ywienia
zbiorowego nale¿y pamiêtaæ o kilku zasadach dotycz¹cych opi-
su potraw, podzia³u potraw na grupy ze wzglêdu na ich du¿y
asortyment, sposobu opracowania schematów technologicznych,
których liczba przypisana jest iloœci wyodrêbnionych grup po-
traw. Podejœcie to w zasadniczy sposób ró¿ni siê od koncepcji
opracowania planu HACCP w zak³adach produkuj¹cych i prze-
twarzaj¹cych ¿ywnoœæ.

W opisie potraw nie podaje siê takich parametrów jak: w³a-
œciwoœci fizykochemiczne, w³aœciwoœci mikrobiologiczne, cechy
organoleptyczne czy te¿ rodzaj opakowania. Istotne s¹ nato-
miast inne wyznaczniki, m.in.: autor receptury, rodzaj produk-
cji/przynale¿noœæ do danej grupy potraw, czas przygotowania
potrawy, informacja ¿ywieniowa dla 1 porcji potrawy, bardzo
szczegó³owy opis jej przygotowania wraz z informacj¹ o sposo-
bie wydawania posi³ków, w tym równie¿ dane o sposobie, wa-
runkach i czasie transportu potraw do momentu wydania ich
konsumentowi.

Rodzaj i liczba grup potraw zale¿y od ca³ego asortymentu
produkcji. Podzia³ ten ma za zadanie zredukowaæ iloœæ sporz¹-
dzanych schematów technologicznych, dlatego te¿ g³ównym
wyznacznikiem przynale¿noœci potraw do danej grupy jest ich
sk³ad/receptura oraz sposób przygotowania i postêpowania do
momentu wydania konsumentowi.

Schematy technologiczne maj¹ zwykle charakter bardziej
ogólny ni¿ ma to miejsce w przypadku zak³adów produkcyjnych.
Schemat technologiczny powinien uwzglêdniaæ wszystkie eta-
py przygotowywania potraw przy zachowaniu nastêpuj¹cego po-
rz¹dku:
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DOSTAWA I PRZYJÊCIE TOWARU

MAGAZYNOWANIE
warunki ch³odnicze, stan zamro¿enia, temperatura otoczenia

ROZMRA¯ANIE I OBRÓBKA WSTÊPNA

OBRÓBKA W£AŒCIWA
porcjowanie, obróbka termiczna

DALSZE POSTÊPOWANIE
sch³adzanie, przechowywanie w obni¿onych temperaturach,

porcjowanie, odgrzewanie

WYDAWANIE POTRAW
zimnych, gor¹cych, z podgrzewaczy
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