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Codex Alimenatrius proponuje 12 etapéw wdrozenia Systemu HACCP:

Powolanie zakladowego Zespotu ds. HACCP.
Opracowanie opisu produktu.

Opracowanie przeznaczenia produktu.
Opracowanie schematu przeplywu.

Weryfikacja schematu przeplywu.

Przeprowadzenie analizy zagrozen.

Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontrolnych (CCP).
Ustalenie limitéw krytycznych.

A A L R

Ustanowienie systemu monitorowania CCP.
10. Ustalenie dzialan korygujacych.
11. Ustalenie procedur weryfikacyjnych.

12. Opracowanie systemu dokumentacji.
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Powolanie zakladowego Zespotu ds. HACCP
Wdrazanie Systemu HACCP nalezy rozpocza¢ sie od powolania zespotu, ktéry bedzie odpowiedzialny za wykonanie
etapow wdrazana systemu HACCP, w tym opracowania dokumentacji. Osoby powotane do zespotu powinny
posiada¢ wiedze na temat produkowanych wyrobéw, realizowanych proceséw produkcji oraz przejs¢ szkolenie z
wymagan systemu. W wigkszych firmach powinni to by¢ przedstawiciele dzialéw, ktére uczestnicza na réznych
etapach w procesie wytwoérczym, np. produkcja, laboratorium, magazyn, utrzymanie ruchu. Z kolei w bardzo malej
firmie, kilkuosobowej moze to by¢ jedna osoba (np. Wtasciciel, technolog).
Opis produktu
Opis produktu powinien zawiera¢ wszelkie niezbedne informacje pozwalajace na jego pelna identyfikacje i na
ustalenie wlasciwych warunkéw bezpieczenstwa.
Przeznaczenie produktu:
® Nalezy dokladnie zdefiniowa¢ docelowa grupe konsumentéw, dla ktérych produkt jest przeznaczony.
® Nalezy dokladnie zastrzec przez jakie grupy konsumentéw produkt nie powinien by¢ spozywany (np.
niemowleta, diabetycy, osoby starsze, alergicy)
® W przypadku mozliwosci nie zakladanego przez konsumenta uzycia, produkt taki powinien by¢ zaopatrzony
w instrukcje przygotowania
Opracowanie schematu przeplywu
W schemacie powinien by¢ ujety kazdy krok procesu bedacego przedmiotem analizy.
Diagram najczesciej w postaci schematu blokowego powinien identyfikowac caly cykl zycia wyrobu:
® Skladniki, dodatki
® Procesy, etapy
® Parametry proceséw wplywajacych na jego powstanie od zakupu poprzez obrébke wstepna,
magazynowanie, wytwarzanie i obrot.
Zalecane jest aby stosowa¢ miedzynarodowe symbole graficzne wg ISO.
Weryfikacja schematu technologicznego
Weryfikacja stuzy zagwarantowaniu, ze graficzny forma schematu odpowiada stanu rzeczywistemu w organizacji i
obejmuje wszystkie procesy i etapy procesow.
Przeprowadzenie analizy zagrozen
Zasada 1 (art. 5 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Identyfikacja zagrozen i opisanie Srodkéw
zapobiegawczych. Nalezy utworzy¢ zespodt, ktéry bedzie odpowiedzialny za wszystkie dzialania podejmowane
podczas tworzenia, wdrazania i utrzymania systemu. Sporzadzi¢ blokowy schemat procesu technologicznego, a po
jego zweryfikowaniu wypisaé wszystkie mozliwe zagrozenia biologiczne (bakterie, wirusy, pasozyty), chemiczne
(naturalne toksyny, zwiazki chemiczne, pestycydy, metale ciezkie, pozostaloéci srodkéw myjacych) i fizyczne (szklo,
metal, elementy opakowan) wystepujace na poszczegoélnych jego etapach oraz zwigzane ze stosowanymi surowcami,
dodatkami i materiatami. Nastepnie nalezy oszacowaé istotno$¢ zagrozen i opisa¢ srodki kontrolne umozliwiajace

opanowanie zagrozen istotnych dla bezpieczenistwa zywnosci.
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Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontrolnych (CCP).
Zasada 2 (art. 5 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (CCP)
Zespot HACCP powinien zidentyfikowac tzw. krytyczne punkty kontrolne (CCP), tj. wszystkie miejsca w procesie
technologicznym, w ktérych do zagwarantowania bezpieczenistwa zywnosci jest niezbedne opanowanie (kontrola)
wystepujacych tam zagrozen. Do identyfikacji CCP zaleca si¢ stosowanie jednego z wielu tzw. drzewek decyzyjnych.
Ustalenie limitow krytycznych.
Zasada 3 (art. 5 ust. 2 lit. ¢) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Identyfikacja limitow krytycznych Dla kazdego CCP
nalezy ustali¢ tzw. limity (granice) krytyczne oznaczajace takie wartosci mierzalne srodkéw kontrolnych, ktérych nie
mozna przekroczy¢, poniewaz jest to jednoznaczne z utratg bezpieczenistwa wyrobu gotowego.
Ustanowienie systemu monitorowania CCP.
Zasada 4 (art. 5 ust. 2 lit. d) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Ustalenie systemu monitorowania CCP Kazdy CCP
powinien mie¢ ustalone wymagania odnosnie sposobu i czestotliwosci odczytywania i zapisywania wartosci srodkéw
kontrolnych (tzw. monitorowanie CCP) oraz osoby odpowiedzialnej za te dziatania.
Ustalenie dzialan korygujacych.
Zasada 5 (art. 5 ust. 2 lit. e) rozporzadzenia (WE) 852/2004)- Okreslenie dziatani korygujacych Nalezy opracowaé
procedury dziatann korygujacych, ktére musza byé podjete, gdy monitorowanie wykaze przekroczenie ustalonych
granic krytycznych. Konieczne jest takze wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan. Dziatania
korygujace powinny zawieraé¢ sposéb przywroécenia kontroli zagrozern w CCP, a takze sposdb postepowania z
produktem, ktéry zostal wyprodukowany, gdy ustalone granice krytyczne zostaty przekroczone.
Ustalenie procedur weryfikacyjnych.
Zasada 6 (art. 5 ust. 2 lit. f) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Ustalenie procedur weryfikacji systemu Nalezy opisaé
spos6b sprawdzania poprawnoéci funkcjonowania systemu. System taki, opisany w formie procedury, moze opierac
sie na wynikach badarn mikrobiologicznych produktéw koricowych lub reklamacjach. Zalecanym sposobem
weryfikowania systemu jest wykonywanie tzw. audytéw wewnetrznych systemu.
Opracowanie systemu dokumentacji
Zasada 7 (art. 5 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia (WE) 852/2004) - Ustalenie procedur zapiséw : Dokumentacja i zapisy
systemu HACCP stanowia dowdd zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, dlatego nalezy opracowac procedury
sporzadzania, prowadzenia, przechowywania i nadzorowania wszystkich dokumentéw i zapiséw systemu HACCP.
Czesto przedsigbiorstwa tworza dokument o nazwie Ksiega jakosci HACCP, ktéra zawiera:

=  Opis i przeznaczenie produktu,

= Schemat przeptywu,

= Wykazianaliza zagrozen,

= Listailimity krytyczne dla kazdego CCP wraz z metoda wyznaczenia,

= Sposéb monitorowania CCP wraz z rejestrami, na ktérych nalezy zapisywaé wyniki kontroli,

=  Sposéb wprowadzania dziatari korygujacych wraz z formularzami,

= Sposob weryfikacji systemu wraz z drukami, na ktérych nalezy zapisywac wyniki,

= Sposéb archiwizacji zapiséw powstajacych w systemie HACCP,

= Odwotlania do innych dokumentéw, ktére istnieja w firmie.
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