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STAN PRAWNY SYSTEMU HACCP* W UNII

EUROPEJSKIEJ

W artykule omówiono obowi¹zki producentów ¿ywnoœci wynikaj¹ce z ustawy o warunkach zdrowotnych ¿ywnoœci i ¿ywienia

oraz zasady systemu HACCP.

SYSTEM HACCP W EUROPEJSKIM

PRAWIE ¯YWNOŒCIOWYM

W latach 80. system HACCP (Analiza Zagro¿eñ i Krytyczne
Punkty Kontroli) zosta³ uznany przez FAO/WHO za skuteczne
narzêdzie zapewnienia bezpieczeñstwa zdrowotnego
produktów ¿ywnoœciowych - wydano wówczas zalecenie
stosowania tego systemu w przemyœle spo¿ywczym. Dnia
14 czerwca 1993 r. przyjêta zosta³a Dyrektywa Rady

Wspólnot Europejskich (93/43/EEC), dotycz¹ca higieny
produktów ¿ywnoœciowych, w której okreœlono zasady
systemu. Po ujawnieniu kolejnych "afer" zwi¹zanych ze
ska¿eniem ¿ywnoœci pochodz¹cej z krajów Unii Europejskiej
(BSE, stosowanie glikolu dwuetylowego w produkcji win,
stosowanie niedozwolonych anabolików i antybiotyków itp.)
podjêto prace nad udoskonaleniem prawa ¿ywnoœciowego.
W styczniu 2002 r. opracowano projekt Rozporz¹dzenia Unii

Europejskiej 2000/0178 (COD), które ma zast¹piæ dyrektywê
93/43/EEC. W dokumencie tym promuje siê politykê "od pola
do sto³u", tak wiêc celem nadrzêdnym jest zapewnienie
bezpieczeñstwa ¿ywnoœci w ca³ym ³añcuchu ¿ywnoœciowym.
Rozporz¹dzenie to nak³ada szereg obowi¹zków na
producentów i dystrybutorów ¿ywnoœci m. in.:
• Zagwarantowania na wszystkich etapach produkcji

i dystrybucji, odpowiedzialnoœci za produkty spo¿ywcze
tak, aby spe³nia³y one wymagania prawa ¿ywnoœciowego,
zw³aszcza w aspekcie  bezpieczeñstwa ¿ywnoœci.

• Identyfikacji ¿ywnoœci, paszy, zwierz¹t a tak¿e dodatków
do ¿ywnoœci i pasz oraz udostêpniane tych informacji na
¿¹danie odpowiednim w³adzom.

• Posiadania systemów i procedur pozwalaj¹cych na
wskazanie podmiotów, do których produkty dostarczono.

Istotny jest fakt, i¿ Rozporz¹dzenie to obowi¹zuje wszystkie
kraje cz³onkowskie wprost, bez potrzeby transformacji do
ustawodawstwa krajowego.

SYSTEM  HACCP

W  USTAWODAWSTWIE  POLSKIM

W oparciu o te dokumenty europejskie powstaje prawo
¿ywnoœciowe w Polsce. W ostatnich miesi¹cach nast¹pi³y
istotne zmiany w polskim ustawodawstwie; 30 paŸdziernika
2003 r. wydano kolejn¹ nowelizacjê ustawy o warunkach

zdrowotnych ¿ywnoœci i ¿ywienia z 11 maja 2001 r. (Dz. U.
2001 Nr 63 poz. 634, Dz.U. 2002 Nr 135 poz. 1145, Dz. U.
2003 Nr 208 poz. 2020), do której opracowano szereg aktów
wykonawczych. W zwi¹zku z tym przedsiêbiorców
dzia³aj¹cych w sektorze rolno-spo¿ywczym nurtuje kilka
wa¿nych pytañ.

Kogo dotyczy obowi¹zek wdro¿enia systemu HACCP?

Zgodnie z art. 30 pkt 1 ww. ustawy "Kieruj¹cy zak³adem
lub osoba przez niego upowa¿niona jest obowi¹zany wdro¿yæ
i stosowaæ zasady systemu HACCP. Obowi¹zek wdro¿enia
i stosowania zasad systemu HACCP nie dotyczy producentów
na etapie produkcji pierwotnej, którzy, w celu zapewnienia
w³aœciwej jakoœci zdrowotnej oraz zasad higieny, s¹
obowi¹zani wdro¿yæ i stosowaæ zasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej".

Aby mieæ pewnoœæ czy dane przedsiêbiorstwo musi
wdro¿yæ zasady HACCP nale¿y zapoznaæ siê z definicj¹
zak³adu, który w rozumieniu ustawy oznacza "miejsce
wykonywania dzia³alnoœci w zakresie produkcji lub obrotu
¿ywnoœci¹, na wszystkich lub wybranych etapach tej
dzia³alnoœci, pocz¹wszy od przygotowania do wprowadzenia
do obrotu gotowych produktów pierwotnych a¿ do oferowania
do sprzeda¿y lub dostarczania ¿ywnoœci koñcowemu
konsumentowi, odp³atnie lub nieodp³atnie". Tak wiêc nie ma
w¹tpliwoœci, ¿e ka¿dy zak³ad przetwórstwa spo¿ywczego,
ka¿dy sklep detaliczny, ka¿da hurtownia, ka¿da sto³ówka,
restauracja, stragan z hot-dogami powinien mieæ wdro¿one
zasady systemu HACCP. Ale to jeszcze nie jest pe³na lista -
w rozumieniu ustawy obowi¹zek taki dotyczy równie¿ transportu
oraz tych producentów rolnych, którzy zebrane z pola produkty
poddaj¹ jakiejkolwiek obróbce. Obróbka mo¿e polegaæ na
segregacji, myciu czy pakowaniu ¿ywnoœci. Dla tych etapów
producent rolny powinien wdro¿yæ zasady systemu HACCP.

Kto nie musi wdra¿aæ zasad systemu HACCP?

Tylko producenci na etapie produkcji pierwotnej, która
w rozumieniu ustawy oznacza "produkcjê, chów, lub uprawê
produktów pierwotnych, w³¹cznie ze zbieraniem plonów,
³owiectwem, ³owieniem ryb, udojem mleka oraz wszystkimi
etapami produkcji zwierzêcej przed ubojem, a tak¿e zbiorem
roœlin rosn¹cych w warunkach naturalnych".

Wszystkie artyku³y ustawy, w których mówi siê o zasadach
systemu HACCP "obowi¹zuj¹ od dnia uzyskania przez
Rzeczpospolit¹ Polsk¹ cz³onkostwa w Unii Europejskiej".
W interpretacji Inspekcji Sanitarnej "termin 1 maja dotyczy
podjêcia sukcesywnych, ewolucyjnych, elastycznych dzia³añ
w kierunku wprowadzania zasad HACCP, a nie ca³kowitego
wdro¿enia".

Na czym ten system polega?

System HACCP pomaga identyfikowaæ problemy zwi¹zane
z jakoœci¹ zdrowotn¹ produktu podczas jego wytwarzania
oraz opanowaæ te, które stanowi¹ zagro¿enie dla zdrowia
konsumenta. System ten ma charakter prewencyjny i zapew-
nia bezpieczeñstwo zdrowotne ¿ywnoœci poprzez identyfi-
kacjê zagro¿eñ na ka¿dym etapie procesu produkcyjnego
i ich opanowanie poprzez wdro¿enie odpowiednich œrodków
zapobiegawczych.

*) HACCP – Analiza Zagro¿eñ i Krytyczne Punkty Kontroli
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System jest oparty na 7 zasadach, które okreœlaj¹ jak
ustanowiæ, wdro¿yæ i utrzymywaæ w przedsiêbiorstwie plan
HACCP. Zasady te maj¹ miêdzynarodow¹ akceptacjê;
w 1992 r zosta³y opublikowane przez Amerykañski Komitet
Doradczy ds. Kryteriów Mikrobiologicznych dla ¯ywnoœci
(NACMCF), a w 1993 zosta³y zaakceptowane i opublikowane
przez Komisjê Kodeksu ¯ywnoœciowego.

Zasady systemu HACCP nale¿y rozumieæ nie tyle jako
zasady, których nale¿y przestrzegaæ ale jako zadania, które
nale¿y zrealizowaæ wdra¿aj¹c system.
Zasada 1 - przeprowadŸ analizê zagro¿eñ. Zidentyfikuj

potencjalne zagro¿enia zwi¹zane z produkcj¹ ¿ywnoœci
na wszystkich etapach - od pozyskiwania surowca do
produktu koñcowego. Oceñ prawdopodobieñstwo
wyst¹pienia zagro¿eñ i wska¿ dzia³ania
zapobiegawcze.

Zasada 2 - okreœl Krytyczne Punkty Kontroli (CCP). Okreœl
punkty, procedury lub czynnoœci, które musz¹ byæ
kontrolowane w celu wyeliminowania zagro¿enia lub
zminimalizowania prawdopodobieñstwa jego
wyst¹pienia.

Zasada 3 - dla ka¿dego punktu krytycznego ustal wartoœci
krytyczne, rozgraniczaj¹ce stany akceptowalne od
nieakceptowalnych. Okreœl wartoœci docelowe i toleran-
cje dla mierzonych parametrów.

Zasada 4 - opracuj i wprowadŸ system monitorowania
parametrów w ka¿dym CCP. Ustal system kontroli
i monitorowania oraz sposób zapisywania danych.

Zasada 5 - ustal dzia³ania koryguj¹ce (naprawcze), które
powinny byæ przeprowadzone gdy monitorowanie
wskazuje, ¿e CCP wymyka siê spod kontroli - nie spe³nia
wczeœniej okreœlonych wymagañ.

Zasada 6 - ustal sposób weryfikacji zasad systemu, w celu
potwierdzenia, ¿e funkcjonuje on prawid³owo. Zakres
weryfikacji okreœla kieruj¹cy zak³adem, odpowiednio do
wielkoœci i rodzaju dzia³alnoœci przedsiêbiorstwa.

Zasada 7 - prowadŸ dokumentacjê dotycz¹c¹ wszystkich
procedur i zapisów zgodnie z powy¿szymi zasadami

Kto bêdzie kontrolowa³ stan wdro¿enia zasad
systemu HACCP?

Nadzór nad jakoœci¹ zdrowotn¹ ¿ywnoœci sprawuj¹ organy
Pañstwowej Inspekcji Sanitarnej, w przypadku ¿ywnoœci
pochodzenia roœlinnego oraz organy Pañstwowej Inspekcji
Weterynaryjnej, w przypadku ¿ywnoœci pochodzenia
zwierzêcego. Z pewnoœci¹ warto zapoznaæ siê z Rozporz¹-
dzeniem Ministra Zdrowia z dnia 28 kwietnia 2004 r. w sprawie
przeprowadzania urzêdowej kontroli ¿ywnoœci (Dz. U. Nr 104
poz. 1098), które okreœla jakie czynnoœci kontrolne mog¹ byæ

podejmowane przez inspekcjê sanitarn¹. W tym miejscu warto
wspomnieæ o tym, ¿e ustawa o warunkach zdrowotnych
¿ywnoœci i ¿ywienia nie przewiduje sankcji karnych ze strony
organów urzêdowej kontroli ¿ywnoœci w przypadku
stwierdzenia s³abych postêpów we wdra¿aniu zasad HACCP.

Wa¿ne

Nale¿y pamiêtaæ o tym, ¿e nie istnieje ¿aden formalny
obowi¹zek certyfikacji lub zatwierdzania systemu HACCP
przez instytucje zewnêtrzne. Za bezpieczeñstwo produktu
odpowiada producent, który na mocy prawa jest zobligowany
do prowadzenia wewnêtrznej kontroli (tzw. auditów
wewnêtrznych) w przedsiêbiorstwie. Zakres wewnêtrznej
kontroli zawiera Rozporz¹dzenie Ministra Zdrowia z dnia z 6
stycznia 2003 r. (Dz. U. Nr 6 poz. 77)

Podstaw¹ wdro¿enia systemu HACCP jest spe³nienie
wymagañ okreœlanych jako zasady dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjnej. Podstawowe zasady GMP i GHP
zwykle zawiera siê w postaci kodeksu. Wytyczne do
opracowania takich kodeksów mo¿na znaleŸæ w Codex Gen-
eral Principles of Food Hygiene (www.codexalimentarius.net),
dyrektywie 93/43 a tak¿e Rozporz¹dzeniu Ministra Zdrowia
z 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagañ higieniczno-
sanitarnych w zak³adach produkuj¹cych lub wprowadza-
j¹cych do obrotu œrodki spo¿ywcze (Dz. U. Nr 104 poz. 1096).

Wdra¿aj¹c zasady GMP, GHP oraz systemu HACCP
przedsiêbiorca mo¿e zastosowaæ opracowania zawarte
w opublikowanych poradnikach. Aby mieæ pewnoœæ, ¿e opra-
cowany system spe³nia wszystkie okreœlone w ustawo-
dawstwie wymagania wielu przedsiêbiorców korzysta
z pomocy jednostek szkoleniowo-doradczych.

Dodatkowe informacje mo¿na uzyskaæ w :

Centrum HACCP
ul. Pawlaczyka 10,  02-790 Warszawa

Tel. (022) 648 09 16;  fax: (022) 648 09 20
Tel. kom. 696 452 003,  696 452 005

e-mail: haccp@palacha.pl      www.palacha.pl

THE STATE OF LEGISLATION OF HACCP SYS-

TEM IN EUROPEAN UNION

SUMMARY

In the article are discussed the obligations of food pro-

ducers resulting from the act on healthy conditions of food

and nutrition. Besides the HACCP system rules are presented.


