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PRZEGLAD PRAKTYK | SYSTEMOW ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM ZYWNOSCI®

W artykule scharakteryzowano gtowne praktyki i systemy zarzqdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci: HACCP, GMP,
GHP, QACP oraz ISO 22000. Przedstawiono zatozZenia tych praktyk i systemow, a takze sposob ich wdrazania i realizacji w za-

ktadach przemystu spozywczego.

WPROWADZENIE

Wyprodukowana zywno§¢é musi mie¢ wymagana jako$¢,
na ktorg sktada si¢ stopien zdrowotnosci, atrakcyjnosci senso-
rycznej i dyspozycyjnosci. Zapewnienie odpowiedniej jakosci
zywnosci jest mozliwe wtedy, kiedy w zaktadzie utrzymany
jest odpowiedni poziom higieny produkcji oraz wdrozone sg
w catym tancuchu zywno$ciowym systemy zarzadzania jako-
$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym Zywnosci.

Systemy zarzadzania jakos$cig identyfikuja przyczyny nie-
zgodno$ci w procesach i zapobiegaja zaktdceniom w funkcjo-
nowaniu poszczego6lnych dziedzin dziatalnosci. Rozwigzania
systemowe sg narzedziami pomocniczymi majgcymi na celu
zapewnienie pozadanej jako$ci oraz bezpieczenstwa zyw-
no$ci. Zarzadzanie jakos$ciag zywnosci opiera si¢ na tworze-
niu systemu przedsiewzie¢, ktore pozwalaja wyprodukowac
wyroby o najwyzszej jakosci, a zatem bezpieczne dla konsu-
menta. Wymaga to jednak wciaggniecia do udziatu wszystkich
pracownikow zaktadu, zarowno inzynieryjno — technicznych
jak i produkcyjnych. Zadana jako$¢ zywno$ci mozna osiaggnaé
poprzez dziatania, majace na celu spetnienie oczekiwan klien-
tow, ktorzy spodziewajg si¢ otrzymacé produkt bezpieczny
0 najwyzszej jakosSci.

Do obligatoryjnych systemow i praktyk, ktore wspomaga-
ja produkcje zywnoSci bezpiecznej naleza: [2, 6]:

— GMP (Good Manufacturing Practice) - Dobra Praktyka

Produkcyjna,

— GHP (Good Hygienic Practice) - Dobra Praktyka Hi-
gieniczna,

— HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
- Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny.

Z innych systemow i praktyk zwigzanych z zarzadzaniem
jakoS$cig oraz bezpieczenstwem zywnos$ci wyrdzni¢ mozna:
system zapewnienia jako$ci zywnosci QACP (Quality Assu-
rance Control Points) oraz system zarzadzania bezpieczen-
stwem zywnosci ISO 22000.

Podstawowym aktem prawnym dotyczacym zywnoS$ci
jest ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
zywnoS$ci 1 zywienia [7]. Zobowigzuje ona producentéw do
przestrzegania zasad higieny, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
zywno§$ci. Zawarte s w niej rowniez wymagania dotyczace
urzadzen, aparatury i opakowan majacych stycznos¢ z zywno-
$cig oraz warunki stosowania substancji dodatkowych.

PRAKTYKI | SYSTEMY ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM
ZYWNOSCI

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
- HACCP

HACCP jest systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno$ci. Wdrozenie tego systemu w zakla-
dzie gwarantuje otrzymanie produktu najwyzszej jakosci pod
wzgledem bezpieczenstwa zdrowotnego wyroboéw [2]. Zgod-
nie z definicja zawarta w Codex Alimentarius, ktory jest glow-
nym zroédlem informacji na jego temat, HACCP jest systemem
wewnetrznej kontroli majacym na celu identyfikacje, ocene
i kontrole zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnoSci.

Wedhig Codex Alimentarius system HACCP obejmuje na-
stepujace zasady:

— przeprowadzenie analizy zagrozen,

— okreslenie krytycznych punktéw kontroli (CCP),

— ustalenie warto$ci krytycznych,

— ustalenie systemu monitoringu w kazdym CCP,

— ustalenie dziatan korygujacych,

— ustalenie procedury weryfikacji,

— prowadzenie dokumentacji.

Analiza zagrozen polega na identyfikacji potencjalnych
zagrozen zwigzanych z zywno$ciag na wszystkich etapach
procesu produkcyjnego od przyjecia surowca, poprzez pro-
dukcje, az do kontroli produktu koncowego [8]. Wyrodznia sig
zagrozenia biologiczne (np. drobnoustroje, pasozyty, plesnie),
chemiczne (np. detergenty, hormony, antybiotyki) i fizyczne
(np. kawatki folii, plastiku, szkta), ktére wplywaja na bezpie-
czenstwo zywnosci.

Po dokonaniu analizy zagrozen, ustala si¢ krytyczne punkty
kontroli (CCP), czyli etapy procesu produkcyjnego, w ktorych
jest mozliwo$¢ monitorowania parametrow majacych wplyw
na bezpieczenstwo produktu. Utrzymanie prawidtowych war-
tosci poszczegodlnych parametrow, ktore powinny znajdowac
si¢ w wyznaczonych granicach tolerancji, ma na celu zapo-
bieZzenie wystapieniu zagrozenia lub jego zminimalizowanie
do poziomu dopuszczalnego [3]. W przypadku przekroczenia
warto$ci krytycznej, nalezy podja¢ dziatania korygujace. Pro-
cedura dziatan korygujacych powinna uwzgledniaé: okresle-
nie przyczyny wystapienia odchylenia od wartosci krytycz-
nej parametru, zastosowanie $rodkow korygujacych w celu
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eliminacji przyczyn odchylenia i w celu zapobiezenia ponow-
nemu wystapieniu tych odchylen, wznowienie monitoringu
oraz weryfikacje skutecznos$ci zastosowanych dziatan korygu-
jacych [8]. Weryfikacja systemu HACCP powinna wykazaé,
czy system ten funkcjonuje prawidtowo i czy skutecznie za-
pewnia bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Dziatania we-
ryfikujace obejmuja m.in. walidacje planu HACCP oraz audit
tego systemu. Zgodnie z sidédmg zasadg systemu HACCP nale-
7y prowadzi¢ dokumentacje, ktora nie tylko stanowi dowod na
prawidlowe funkcjonowanie systemu, ale dostarcza réwniez
informacji o uprawnieniach pracownikéw, stanowi dla nich
material szkoleniowy oraz jest niezbednym materiatem dla au-
ditora [8]. Dokumentacja systemu HACCP obejmuje: ksiege
HACCEP, plan HACCP, procedury, instrukcje oraz zapisy.

Wdrozenie systemu HACCP w przedsigbiorstwie zywno-
sciowym wymaga realizacji ponizszych 12 etapow [3, 5, 6, 8]:

— powolanie zaktadowego Zespotu HACCP,

— opisanie produktu,

— okreslenie przeznaczenia produktu,

— sporzadzenie schematu przeptywowego procesu tech-

nologicznego,

5 — sprawdzenie w praktyce zgodnosci schematu technolo-
gicznego z faktycznym przebiegiem procesu,

6 — sporzadzenie listy zagrozen dla kazdego etapu proce-
su, przeprowadzenie ich analizy i ustalenie listy dzia-
af zapobiegawczych,

7 — ustalenie krytycznych punktow kontroli (CCP) przy

zastosowaniu ,,drzewa decyzyjnego” dla kazdego za-

AW N =

grozenia,

8 — ustalenie warto$ci krytycznych i zakresu ich tolerancji
dla kazdego CCP,

9 — ustalenie sposoboéw monitorowania w kazdym CCP,

10 — ustalenie dziatan korygujacych, ktore nalezy podjac
w sytuacji, gdy system mnitoringu wykaze, ze dany
CCP wymyka sie spod kontroli,

11 — ustalenie procedury weryfikacji systemu HACCP po-
twierdzajacej sprawne i prawidlowe funkcjonowanie
systemu HACCP,

12 — ustalenie sposobu rejestracji danych i tworzenia doku-
mentacji.

System HACCP jest obecnie uwazany za najbardziej
efektywny system zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci 1 jest coraz czes$ciej doceniany i wdrazany w zakta-
dach zywnos$ciowych. Zalety tego systemu polegaja migdzy
innymi na tym, ze [6, 8]:

— pozwala na zapobieganie popetnienia bledéw w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci,

— umozliwia podniesienie $wiadomosci personelu inzynie-
ryjno-technicznego i produkcyjnego, upewnia producenta,
ze wytworzy bezpieczny dla zdrowia produkt,

— wzbudza ufnos¢ konsumentow do bezpieczenstwa zdro-
wotnego produktu,

— poprawia jako$¢ produktoéw i zmniejsza ilo$¢ reklamacji,
— powoduje wzrost konkurencyjnosci przedsigbiorstwa,

— umozliwia wzrost zaangazowania zalogi w zakresie bez-
pieczenstwa wytwarzanych produktéw przez dzialania
zwigkszajace odpowiedzialno$¢ pracownikow,

— umozliwia kierowanie $rodkéw technicznych przede
wszystkim na etapy procesu o szczegélnie krytycznym
znaczeniu,

— zmniejsza wydatki na badania produktu koncowego,

— nastepuje zmniejszenie czestotliwosci wykonania badan
miedzyoperacyjnych i produktéw koncowych, dzigki cze-
mu mozna uzyskaé¢ zmniejszenie kosztow produkcji.

Dobra Praktyka Produkcyjna — GMP

Dobra Praktyka Produkcyjna to dzialania, ktore musza zo-
sta¢ podjete, 1 warunki, ktdre nalezy spehic, aby produkcja
zywno$ci odbywala si¢ w sposob zapewniajacy jej wlasciwa
jakos¢ zdrowotna, zgodnie z przeznaczeniem [2].

Do zagadnien Dobrej Praktyki Produkcyjnej naleza: przy-
jecie surowcOw 1 materialdw, magazynowanie Surowcow,
obrobka wstepna surowca, obrobka zasadnicza, transport we-
wnetrzny, magazynowanie produktow koncowych, transport
zewngtrzny 1 dystrybucja produktow. Wymienione zagadnie-
nia sg znamienne dla poszczegdlnych branz produkcji, prze-
tworstwa i obrotu Zywnoscia.

Dobra praktyka produkcyjna obejmuje:

— biezaca albo okresowa ocen¢ jakosci zdrowotnej su-
rowcow, potproduktéw, materiatow i produktow shuza-
cych do stycznosci z zywno$cig stosowanych w proce-
sie technologicznym, w tym identyfikacj¢ dostawcow,

— ocen¢ zgodnoS$ci realizowanych procesow technolo-
gicznych z ustalonymi zalozeniami,

— sprawdzenie parametroOw procesow, ktore majg wptyw
na bezpieczenstwo zywnosci,

— sprawdzenie metody identyfikacji oraz zasady identyfi-
kowalnosci produktow koncowych,

— okresowa oceng jakosci zdrowotnej produktéw konco-
wych.

Dobra Praktyka Higieniczna — GHP

Podstawowe wymagania higieniczne dotyczace produkcji
zywnoS$ci 1 jej obrotu znajdujg sie¢ w Rozporzadzeniu Parla-
mentu Europejskiego i Rady 178/2002/WE:

— Rozporzadzenie (UE) Parlamentu Europejskiego i Rady
Nr 852/2004 z dnia 29.04.04 w sprawie higieny srodkow
spozywczych,

— Rozporzadzenie (UE) Parlamentu Europejskiego i Rady
Nr 853/2004 z dnia 29.04.04 ustanawiajace szczegodtowe
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci po-
chodzenia zwierzgcego.

Zasady ogoélne higieny zywnosci (wg Rozporzadzenia
852/2004):

— odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa
na przedsigbiorcy branzy spozywczej,

— bezpieczenstwo zywnosci musi by¢ zapewnione w ramach
catego tancucha zywnosciowego,

— obowiazek utrzymania ,tancucha chlodniczego”,

— stosowanie procedur opartych na zasadach systemu
HACCEP,

— wytyczne dobrej praktyki sg wartoS§ciowym instrumentem
pomocniczym dla przedsigbiorstwa branzy spozywczej do

zachowania zasad higieny zywno$ci i stosowania zasad
systemu HACCP,
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— niezbedne jest okreslenie kryteriow mikrobiologicznych
i wymog6w kontroli temp. w oparciu o naukowa ocene
ryzyka,

— importowana zywno$¢ powinna by¢ przynamniej tego sa-
mego standardu higienicznego co produkowana we wspol-
nocie.

Dobra Praktyka Higieniczna to dzialania, ktére musza zo-
sta¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza zostac¢ spet-
nione na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnoscia,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci [2]. Sa one okreslone
przez procedury i instrukcje zawarte w Zakladowych Ksig-
gach Higieny, sluzace zapewnieniu zywnosci wysokiej jako-
$ci zdrowotne;.

Wymienione procedury dotyczg higieny i okres$laja: czas
i czgstos¢ mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych,
maszyn i urzadzen, higieny pracownikéw, czestosci szko-
len personelu z GHP. Dobra Praktyka Higieniczna prowadzi
m. in. do utrzymania porzadku i czystosci w zaktadzie.

Zaktady produkcyjne sa zobligowane do opracowania in-
strukcji 1 programu Dobrej Praktyki Higienicznej, co umozli-
wi wdrozenie podstaw systemu HACCP.

Dobra Praktyka Higieniczna dotyczy nie tylko procesow
dezynfekcji 1 higieny osobistej personelu, ale obejmuje ona
takze:

— zagadnienia stanu technicznego budynkow zaktadu oraz
porzadku i czystosci w jego otoczeniu,

— wlasciwe wykorzystania pomieszczen zaktadu oraz ich
wyposazenia, z uwzglednieniem podziatlu terenu zaktadu
na strefy pod wzgledem zagrozen bezpieczenstwa wyrobu
koncowego, w tym pomieszczen produkcyjnych, magazy-
nowych i socjalnych, ze szczegdlnym uwzglgednieniem po-
dziatu zaktadu na strefy z punktu widzenia wystepowania
zagrozen bezpieczenstwa produktu koncowego,

— stan techniczny oraz sanitarny maszyn i urzadzen ze
wzgledu na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci,

— prawidlowo$¢ dziatania aparatury kontrolno-pomiarowej
i jej wzorcowanie,

— jakos$¢ zdrowotng wody technologicznej, kontrolg usuwa-
nia $ciekdéw, odpadow statych i niebezpiecznych,

— przestrzeganie aktualnych orzeczen lekarskich do celow
sanitarno-epidemiologicznych wymaganych przez przepi-
sy o chorobach zakaznych — dotyczy to pracownikow pro-
dukcyjnych i biorgcych udziat w dystrybucji zywnosci,

— kierowanie pracowniko6w na stanowiska pracy zgodnie
z ich kwalifikacjami,

— stosowanie odpowiednich zabezpieczen zakladu przed
szkodnikami.

Wymagania stawiane zakladowi produkujgcemu
zywnos$¢, a dotyczgce GHP

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zaktadu

Wymaga sie, aby drogi prowadzace do zaktadu byty
utwardzone tak, zeby nie powstawaty katuze i btota, a budyn-
ki i urzadzenia musza by¢ tak zaprojektowane, aby umozliwié
czyszczenie 1 dezynfekcje. Materialy stosowane przy wzno-
szeniu budynkéw i budowie urzadzen nie moga niekorzystnie

wptywac na jako$¢ zdrowotng zywnosci. Budynki powinny
by¢ zabezpieczone przed przedostawaniem si¢ szkodnikoéw
i owadow.

Uktad funkcjonalny zakltadu

W zaktadzie produkcyjnym powinny by¢ wydzielone, ale
potaczone ze soba, pomieszczenia do okreslonych zadan, mig-
dzy innymi do dostawy surowcow, produkcji wyrobdw, ich
dystrybucji. Wskazane jest, zeby zaktad byl podzielony na
strefy wysokiego, §redniego i niskiego ryzyka. Podziat ten jest
wymagany ze wzgledu na prowadzone procesy i wystepujace
zagrozenia. Pomieszczenia o najwigkszym ryzyku wystapienia
zagrozenia zywnosci powinny by¢ szczegdlnie nadzorowane.

Maszyny i urzgdzenia

Powierzchnie maszyn i urzadzen, naczyn, sprzetu i opa-
kowan majacych kontakt z zywno$cia musza by¢ pokryte lub
wykonane z materiatu zatwierdzonego do kontaktu z zywno-
$cig. Czesci maszyn, ktore stykajg si¢ z zywno$cig oraz lady
i blaty stotéw muszg by¢ wykonane z gladkiego i trwatego
materiatu. Pozwala to na dobre utrzymanie czystosci.

Proces mycia i dezynfekcji

Mycie i dezynfekcje podtog, lad i blatow przeprowadza sig
po zakonczeniu pracy kazdej zmiany. Mycie moze by¢ prowa-
dzone w systemach CIP i COP. Mycie w systemie CIP prowa-
dzone jest w obiegu zamknietym, bez demontowania maszyn
i urzadzen, ktore wchodza w sktad linii technologicznej. My-
cie to jest zautomatyzowane. Z kolei mycie w systemie COP
odbywa si¢ w ukladzie otwartym. Jest to mycie r¢czne, me-
chaniczne i pianowe.

Zaopatrzenie na wode

Zaktad produkcyjny powinien mie¢ wlasne ujecie wody
iurzadzenia do jej magazynowania, rozprowadzania, pomiaru
temperatury i ci$nienia. Zaktad moze korzystac takze z miej-
skiej sieci wodociggowej. Woda uzywana do celow technolo-
gicznych — woda technologiczna musi odpowiada¢ odpowied-
nim normom. Jest to woda pitna, ale w zalezno$ci od rodzaju
wytwarzanego produktu wymagane sa odpowiednie wskazni-
ki fizyczne i chemiczne wody. Jako$¢ wody nalezy regularnie
kontrolowa¢ i monitorowac.

Kontrola odpadow stalych i Sciekow

W zaktadzie powinien funkcjonowaé sprawny system
usuwania odpadéw statych i §mieci. Odpady i $mieci nalezy
sktada¢ w wyznaczonych miejscach — z dala od budynkéw
z zywnoscia i regularnie usuwac zgodnie z opracowanym har-
monogramenmn.

Zabezpieczenia przed szkodnikami

W zaktadach produkcyjnych nalezy stosowac¢ odpowied-
nie systemy kontroli i monitoringu szkodnikoéw oraz odpo-
wiednie urzadzenia zabezpieczajace — adekwatne do sytuacji,
ktora wystepuje.

Szkolenie personelu

Pracownicy zakladu powinni regularnie by¢ kierowani na
organizowane szkolenia z zakresu higieny. Kwalifikacje pra-
cownikow musza by¢ odpowiednie do wykonywanej pracy
i obowigzkow.
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Higiena personelu

Pracownik majacy bezposredni kontakt z Zywnoscig musi
spetni¢ okreslone warunki zdrowotne, potwierdzone badania-
mi lekarskimi. W zaktadzie nie wolno przechowywac rzeczy
osobistych w obszarze produkcyjnym, spozywac positkow
i pali¢ tytoniu. Pracownik produkcyjny przed rozpoczeciem
pracy zobowiazany jest si¢ umy¢, zalozy¢ czysta odziez i wy-
magane nakrycie glowy.

Pomieszczenia socjalne

Kazdy zaktad produkcyjny musi mie¢ pomieszczenia so-
cjalne, szatnie, toalety, umywalki, natryski oraz miejsca wy-
znaczone do spozywania positkéw i odpoczynku.

Z chwila kiedy Polska zostata cztonkiem Unii Europej-
skiej, wszystkie zaktady spozywcze i firmy, ktore zajmuja si¢
obrotem $rodkéw spozywczych, zobowigzane sg do stosowa-
nia systemu Dobrej Praktyki Higieniczne;j.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) i Higieniczna (GHP)
wskazuja jakie dziatania zaklad produkujacy zywnos$¢ musi
podjaé, aby spelni¢ wymagania sanitarne, ktore obowiazuja
w danym kraju dla okreslonej branzy. Przepisy te zawieraja
takze kombinacje procedur i zasad kontroli zapewniajacych
wyprodukowanie wyrobéw odpowiadajacych wymaganiom
jakosciowym. Ich poprawne wdrazanie zapewnia bezpieczen-
stwo $rodowiska, w ktorym produkowana jest zywno$¢. Od-
nosza si¢ one do podstawowych obszarow, a ich wlasciwa re-
alizacja stwarza warunki wytworzenia zywnosci o wymagane;j
jakosci, zwtaszcza zdrowotnej.

Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jako$ci
- QACP

QACEP jest to system, ktory zapewnia odpowiednig jako$¢
zywnoS$ci, moze on powsta¢ na podstawie systemu HACCP
i jest do niego czeSciowo zblizony. Dla obu systeméw sto-
suje si¢ analogiczne metody i procedury, jednak QACP jest
szerszym systemem obejmujacym cato$¢ zapewniania jako$ci
produktu, natomiast HACCP dotyczy tylko bezpieczenstwa
zdrowotnego.

Realizacja systemu QACP odbywa si¢ w dziesigciu eta-
pach, takich samych jak w sposobie postgpowania w syste-
mie HACCP. W systemie tym wyznacza si¢ punkty kontrolne
(CP), ktére maja wplyw na jako§¢ zywnosci i ich warto$ci
kontrolne (w przypadku systemu HACCP okre$la si¢ krytycz-
ne punkty kontroli (CCP) i ich warto$ci krytyczne). Punkty
kontrolne odpowiadaja poszczegdlnym etapom procesu tech-
nologicznego, w ktorych prowadzi si¢ kontrolg odpowiednich
parametrow, majacych wplyw na jako$¢ zywnosci. Regularna
kontrola tych punktow umozliwia okreslenie poszczegolnych
etapow, w ktorych wystepuje podwyzszone ryzyko pogor-
szenia jako$ci zywno$ci. Monitoring parametrow i podjecie
w odpowiednim momencie dziatan korygujacych, zapewnia
uzyskanie produktu najwyzszej jakosci.

QACP jest wigc systemem zapobiegawczym, obejmuja-
cym calo$¢ aspektow zapewnienia jakosci wyrobow. System
ten, w potaczeniu z systemem HACCP, znajduje zastosowanie
do: planowania, kontrolowania i dokumentowania produkcji
zywnosci o gwarantowanej jakosci [2].

Norma ISO 22000:2005 — Systemy Zarzgdzania
Bezpieczenstwem Zywnosci

Norma ISO 22000:2005 to miedzynarodowy standard
dotyczacy bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zyw-
no$ci. Zawiera wymagania dla kazdej organizacji znajdujacej
si¢ w tancuchu zywnosciowym. Zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci mozliwe jest dzigki kontroli prowa-
dzonej na wszystkich etapach tzw. ,tancucha dostaw”, po-
czawszy od kontroli dostarczanych surowcow, poprzez nadzor
nad produkcja, az po zapewnienie higieny obrotu Zywnoscia
[4]. Kazda organizacja w tancuchu zywnos$ciowym powinna
zna¢ swoja pozycje¢ i rolg jaka w nim odgrywa. Wedtug nor-
my, najwazniejszym elementem zapewniajacym bezpieczen-
stwo zywnosci jest analiza zagrozen, ktorych zrédlem moga
by¢ surowce, jak rowniez stosowane w procesie produkcyj-
nym maszyny. Wszystkie zagrozenia powinny zosta¢ zidenty-
fikowane, oszacowane, a nastgpnie usunigte.

Standard ten stanowi powigzanie elementow Systemu Za-
rzadzania JakoS$cia oraz systemu HACCP i ma na celu harmo-
nizacj¢ wymagan w zakresie zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci. Wymagania te dotycza: uprawnien
oraz kwalifikacji pracownikow, polityki bezpieczenstwa zyw-
no$ci, dokumentowania systemu, a takze interaktywnej ko-
munikacji. Ponadto naktada on na organizacje zywnosciowe
konieczno$¢ opracowania i wdrozenia systemu identyfikowal-
nosci, a takze porusza kwestie zwigzane z reagowaniem w sy-
tuacjach kryzysowych, czyli tzw. zarzadzaniem ryzykiem [4].

Norma ISO 22000 taczy w sobie wiele elementow nie-
zbednych dla zagwarantowania bezpieczefistwa produktow
w catym tancuchu zywno$ciowym, takich jak:

— interaktywna komunikacja,

— zarzadzanie systemem,

— programy wstepne (PRP-dotyczy infrastruktury i pro-
gramOw jej utrzymania; O-PRP-programy operacyjne),

— plan HACCP.

Programy operacyjne (O-PRP) sa to narzedzia, ktore
wspomagaja redukcje zagrozen w tancuchu produkcji. Nalezy
okresli¢ punkty kontrolne, w ktorych bedzie prowadzony mo-
nitoring, a jezeli zajdzie taka konieczno$¢, nalezy przeprowa-
dzi¢ dziatania korygujace.

Plan HACCP stosuje si¢ natomiast do zarzadzania CCP,
po to aby wyeliminowa¢ wszelkie zagrozenia w produkcie
koncowym. Programy wstepne, podobnie jak plan HACCP,
powinny by¢ monitorowane, weryfikowane i aktualizowane.

Zastosowanie w przedsigbiorstwie systemu zarzadzania
ISO 22000 gwarantuje zatem bezpieczenstwo zdrowotne pro-
duktéw. Ponadto standard ten mozna wdrozy¢ w zakladzie
niezaleznie od innych systemow zarzadzania.

PODSUMOWANIE

Zywno$é bedaca w obrocie musi spelia¢ wymagania
dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, okreslo-
ne w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia
25 sierpnia 2006 roku. Aby zapewni¢ produkcje wyrobow
bezpiecznych, o optymalnej jako$ci, w zakladach przemystu
spozywczego wdraza sie praktyki i systemy zarzadzania jako-
Scig 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci. Dziatania te umozliwiaja
identyfikacje i1 jednoczesna eliminacj¢ zagrozen istotnych dla
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
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REVIEW OF FOOD SAFETY
MANAGEMENT SYSTEMS
AND PRACTICES

SUMMARY

The paper describes the main food safety management

systems and practices: HACCP, GMP, GHP, QACP and ISO
22000, presents their assumptions and the way they are reali-
zed in grocery plants.



