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Zywno$¢ o gwarantowanej jakosci to taka, w odniesieniu do ktérej w catym procesie po-
zyskiwania, przetworstwa i dystrybucji az do nabywcy stosuje sie systemy gwarantujace
spetnienie ustalonych wymagan jako$ciowych, a tym samym uzyskanie wyrobu o zatozo-
nych parametrach.

Jako$¢ odnosi sie do wyrobu gotowego i powinna by¢ zgodna z potrzebami konsumenta.
Nierozerwalnie wigze sie z jego bezpieczenstwem zdrowotnym. W $wietle polskiego pra-
wa zywno$ciowego, ktére jest zgodne z wymogami i regulacjami Unii Europejskiej, za ja-
koé¢ i bezpieczeristwo zywnosci odpowiada jej producent.

Zapewnienie jakosci definiuje si¢ jako: ,wszystkie planowane i systematyczne dziatania
niezbedne do stworzenia odpowiedniego stopnia zaufania co do tego, ze dany wyréb lub
ustuga spelni ustalone wymagania jako$ciowe23,

Zapewnianiu jako$ci stuza systemy zarzadzania jakoscig, okreslane jako: ,sformalizowane
dziatania i metody stosowane w procesie produkcyjnym, dajace gwarancje uzyskania moz-
liwie najwyzszej jakosci zywnosci, a takze pelnego jej bezpieczeristwa”24,

7.1. Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zdrowotnym
Zywnosci

W Polsce wszyscy producenci zywnosci, takze piekarnie, s3 zobowigzani do przestrzega-
nia aktéw prawnych!? porzadkujacych zagadnienia zwigzane z bezpieczeristwem zyw-
nosci oraz wprowadzajacych zasady obowiazujace na terenie Polski. S3 one powigzane
réwniez z prawem zywieniowym Parlamentu Europejskiego. Dzigki temu mozliwe jest
zapewnianie odrebnos$ci narodowej w zakresie Zywnosci, a jednocze$nie uwzglednianie
zasad bezpieczenistwa Zywnosci i zywienia obowigzujacych wszystkich cztonkéw Unii Eu-
ropejskiej.



Podstawowe systemy stuzace uporzadkowaniu wdrazania oraz nadzoru nad jakoscia
zywnosci w zaktadach produkcyjnych, w tym w piekarniach, to:
e dobra praktyka produkcyjna - GMP (Good Manufacturing Practice),
o dobra praktyka higieniczna — GHP (Good Hygiene Practice),
e system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point).

Wedtug obowigzujacego stanu prawnego'?®, GMP oraz GHP zostaly zdefiniowane na-
stepujaco:

e ,Dobra praktyka produkcyjna (GMP) s3 to dziatania, ktére musza by¢ podijete, i warun-
ki, ktére musza by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci odbywata si¢ w sposéb zapew-
niajacy jej whasciwg jako$¢ zdrowotng, zgodnie z przeznaczeniem”.

e ,Dobra praktyka higieniczna (GHP) s to dzialania, ktére musza by¢ podjgte, i warun-
ki, ktére musza by¢ spetnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu, aby zapewni¢
bezpieczenistwo zywnosci”.

7.2. Analiza zagrozen i krytycznych punktéw kontroli —
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ze w catym taricuchu produkeyjnym lub
zwigzanym z dystrybucja zywnosci wszystkie etapy lub czynnoéci, w ktérych mogg wysta-
pi¢ potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, a takze ich przyczyny,
sa pod $cisty kontrolg'?’.

System HACCP opiera sig na siedmiu podstawowych zasadach:

1. Przeprowadzenie analizy zagrozen — ustalenie potencjalnego zagrozenia, ocena jego
ryzyka i okreglenie §rodkéw zapobiegawczych.

2. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli KPK (CCP), w ktérych mozna wyeliminowac

lub zminimalizowa¢ zagrozenie.

. Ustalenie wartoéci krytycznych i zakreséw tolerancji dla krytycznych punktéw kontroli.

. Utworzenie systemu monitorowania dla KPK.

5. Okreslenie dzialati korygujacych, ktére powinny by¢ prowadzone, jezeli monitorowanie
wskazuje na nieskutecznos¢ dziatan poprzednich.

6. Weryfikacja systemu — opracowanie procedur stuzacych potwierdzeniu, ze system
HACCP funkcjonuje prawidtowo.

7. Prowadzenie dokumentacji zapiséw i rejestru danych dotyczacych systemu.

Etapy wdrazania HACCP:
1. Powotanie zespotu ds. HACCP.
2. Opisanie produktu.
3. Wskazanie przeznaczenia konsumenckiego produktéw.
4, Opracowanie schematu procesu technologicznego.
5. Sprawdzenie schematu.
6. Przeprowadzenie analizy zagrozen.
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7. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli.

8. Ustalenie warto$ci krytycznych i tolerancji dla krytycznych punktéw kontroli.

9. Opracowanie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

0. Ustalenie dziatart korygujacych w przypadku, gdy monitorowanie wykaze odchylenie
od ustalonych granic krytycznych.

11. Ustalenie procedury weryfikacji dla potwierdzenia skutecznodci dziatania systemu

HACCP.
12. Prowadzenie dokumentacji zapiséw w systemie HACCP.

Istotne jest réwniez okreslenie etapéw procesu produkcyjnego, ktére bedg ujete w pla-
nie HACCP, oraz typéw zagrozen, ktére przede wszystkim bedg brane pod uwage.

Waznym etapem dla dalszych dziatari jest opracowanie schematu procesu technologicz-
nego i jego graficzne przedstawienie za pomocg modelu blokowego (ryc. 7.1).
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Ryc. 7.1. Przyktadowy schemat procesu technologicznego produkcji pieczywa




Do najistotniejszych elementéw systemu HACCP nalezy zaliczy¢:
identyfikacje ewentualnych zagrozen,

ocene ich istotnosci,

oszacowanie ryzyka (prawdopodobienistwa) ich wystapienia,
okreslenie metod ich ograniczenia.

Przeprowadzenie analizy zagrozeni:

ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP),

ustalenie limitéw krytycznych,

ustanowienie systemu monitorowania CCP,

ustanowienie dziatani korekcyjnych (korygujacych), ktére musza by¢ podjete, gdy moni-

torowanie wykaze, ze dany CCP nie jest pod kontrolg,

e ustalenie procedur weryfikacji przez testy, audyty i analizy w celu potwierdzenia, ze
system HACCP pracuje efektywnie,

e opracowanie dokumentacji zawierajacej wszystkie procedury i zapisy odpowiednie dla
wymienionych zasad i ich zastosowan.

W ramach analizy zagrozen najpierw sporzadza sie liste wszystkich potencjalnych za-
grozeri o duzym znaczeniu dla zdrowia konsumenta, zwigzanych z kazdym etapem pro-
dukgji.

Podczas wdrazania HACCP w zaktadzie produkujacym zywno$¢ uwzglednia sie cztery
gtéwne grupy zagrozen:

e F — zagrozenia fizyczne — obecno$¢ szkta, piasku, ciat obcych, kurzu i brudu, zawilgo-
cenie;

e Ch - zagrozenia chemiczne — obecnos$¢ §rodkéw ochrony roslin, detergentéw, mikotok-
syn (czesto kwalifikowanych do zagrozert mikrobiologicznych);

e B - zagrozenia biologiczne — obecno$¢ magazynowych szkodnikéw zbozowo-macznych
(roztocza, wotek zbozowy), owadéw (muchy, karaluchy), gryzoni (myszy, szczury) i ich
odchodéw, a takze ptakéw iich odchodéw;

e M - zagrozenia mikrobiologiczne — obecno$¢ drobnoustrojéw powodujacych psucie sig
wyrobéw oraz chorobotwérczych (bakterii, plesni, wiruséw).

Nastepnie identyfikuje sie te z nich, ktérych wyeliminowanie jest istotne dla bezpie-
czenistwa produkowanej zywno$ci'?8.

HACCP polega na ocenie zagrozen i ryzyka zwigzanych z danym produktem zywnoscio-
wym na wszystkich etapach jego powstawania i ustaleniu krytycznych punktéw w toku
produkgji, ktére powinny by¢ kontrolowane.

Krytycznymi punktami kontrolnymi (CCP) moga by¢: miejsce, proces lub operacja, w kt6-
rych kontrola musi by¢ zastosowana i jest niezbedna dla zapobiezenia zagrozeniom bez-
pieczeristwa zywnosci lub ich wyeliminowania.

Okreslanie krytycznych punktéw kontroli

Po analizie zagrozen zesp6t wdrazajacy system HACCP przystepuje do zidentyfikowa-
nia punktéw krytycznych CCP.

Krytycznym punktem kontroli w piekarni jest kazde miejsce w procesie produkcji pie-
czywa majace kluczowe znaczenie dla jego bezpieczenstwa. Z tego tez wzgledu nalezy
obja¢ je kontrolg, poniewaz jej zaniechanie pocigga za sobg zbyt duze ryzyko wystapienia
zagrozen.



Jako §rodek pomocniczy przy identyfikacji CCP stosuje si¢ czesto tzw. drzewko decyzyj-
ne, tj. logiczng sekwencje pytani i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego surowca, produk-
tu i etapu produkcji, pozwalajaca na okre§lenie najbardziej istotnych z punktu widzenia
bezpieczefistwa zywnosci miejsc i etapéw procesu produkcyjnego.

Drzewko decyzyjne pomaga uzytkownikowi wyznaczy¢ minimalng liczbe krytycznych
punktéw kontroli decydujacych o bezpieczenstwie produktu. Na przyktad mozna pozwoli¢
na to, by jakie§ zagrozenie nie zostalo wyeliminowane na konkretnym etapie, jesli tylko
bedzie ono skutecznie usuniete podczas nastepnego etapu procesu produkcji.

Przykfad. Przejrzyste drzewko decyzyjne'?®

Pytanie 1. Czy istnieja $rodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia?

Tak: Patrz pytanie 2.
Nie: Pytanie Ta.

Pytanie 1a. Czy $rodki kontroli sg konieczne w aspekcie bezpieczeristwa zywosci?

Tak: Patrz pytanie 1b.
Nie: Nie CCP.

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane za pomoca powszechnie stosowanej procedury?

Tak: Nie CCP.
Nie: Zmodyfikuj etap / produkt i / lub §rodek zapobiegawczy.

Pytanie 2. Czy $rodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miejscu do akceptowalnego
poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4.
Nie: Patrz pytanie 3.

Pytanie 3. Czy skazenie zidentyfikowanym czynnikiem zagrozenia moze osiagna¢ niedopuszczalny po-
ziom lub czy tez moze wzrosnaé do niedopuszczalnego poziomu?

Tak: Patrz pytanie 4.
Nie: Nie CCP.

Pytanie 4. Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je do akceptowalnego poziom

Tak: Nie CCP.
Nie: Jest to CCP



PRZYKLAD'30

Czy etap schtadzania pieczywa moze by¢ CPP?

Etap produkcji: schtadzanie pieczywa
Opis zagrozenia: zakazenie mikroflorg $rodowiskowg

Pytanie pierwsze
Czy istnieja $rodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia?
Odp.: Nie istniejg $rodki kontroli.

Pytanie 1 a.
Czy $rodki kontroli s3 konieczne ze wzgledu na bezpieczeAstwo zywnosci?
Odp.: Tak, $rodki kontroli sg konieczne.

Pytanie 1b.
Czy zagrozenie jest kontrolowane za pomoca procedury lub instrukcji?

Odp.: Tak, zagrozenie jest kontrolowane za pomocg procedury lub instrukgji.

Whiosek
Ten etap nie jest CCP.

PRZYKLAD™!
Czy etap pakowania w folie moze by¢ CCP

Etap produkcji: pakowanie pieczywa
Opis zagrozenia: zakazenie mikroflorg $rodowiskows, wtérne zakazenie bakteriami
choroby ziemniaczanej i ple$niami

Pytanie pierwsze
‘Czy istniejg $rodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia?
Odp.: Tak, istnieja $rodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia.

Pytanie drugie

Czy srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miejscu do akceptowalne-
go poziomu?

Odp.: Tak, $rodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenie w tym miejscu do akcepto-
walnego poziomu.

Pytanie czwarte

Czy kolejny etap procesu wyeliminuje zagrozenie lub ograniczy je do akceptowalnego
poziomu?
Odp.: Nie, kolejny etap nie wptynie na poziom zagrozenia.

Whniosek

Jest to CPP, poniewaz tylko kontrola warunkéw higienicznych pakowania pieczywa moze
zredukowac zagrozenie zakazenia pieczywa mikroorganizmami. Kolejny etap nie wpty-
nie na poziom tego zagrozenia.



Krytyczne punkty kontroli musza by¢ objete szczegélnym nadzorem

Miejsca takie powinny by¢ odpowiednio oznakowane w celu zwrécenia uwagi pracowni-
kéw na skrupulatne przestrzeganie instrukcji stanowiskowych w tych punktach i prawi-
dlowe dokumentowanie prowadzonych zapiséw.

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy okresli¢ wartosci mierzalne parame-
tréw gwarantujacych skuteczng eliminacje danego zagrozenia lub ograniczenie go do ak-
ceptowalnego poziomu. Takimi parametrami moga by¢:
czas,
temperatura,

PH,
kwasowos¢,
barwa,
konsystencja,
wilgotnosc.

Dla parametréw tych przyjmuije sie okreslone tzw. wartosci krytyczne oraz zakresy to-
lerancji. Podczas okreslania wartoéci docelowych i granic tolerancji nalezy si¢ kierowac
przede wszystkim obowiazujacymi przepisami prawnymi w tym zakresie oraz zalecenia-
mi polskich norm i Kodeksu zywnosciowego (Codex Alimentarius)!>2.

Przyktadowo dla punktu kontrolnego (CP) przechowywanie gotowych wyrobéw pie-
karniczych okregla si¢ parametry wartoci limitéw krytycznych, takie jak np. czas i tem-
peratura przechowywania wyrobéw $wiezych oraz wyrobéw mrozonych okreslone przez
piekarnie.

7.3. Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli

Nalezy bra¢ pod uwage tylko te CCP, ktére sg rzeczywidcie najistotniejsze dla bezpieczen-
stwa produktu i ktére mozna systematycznie lub w sposéb ciggty monitorowac.

Na przecietnej linii technologicznej moze by¢ optymalnie 2-5 CCP, a w szczegélnych
przypadkach — 7133,

Do obszaréw krytycznych w procesie technologicznym naleza na etapie postgpowania
z gotowym wypiekiem:
e procesy termiczne, np. chlodzenie, zamrazanie,
o przechowywanie gotowych wyrobéw,
e dystrybucja.

Kontrola kazdego zidentyfikowanego krytycznego punktu kontroli wymaga systema-
tycznego monitorowania, czyli prowadzenia obserwacji i pomiaréw. Monitoring pozwala
na szybkie wykrywanie odchyleri poza ustalone wartosci docelowe i tolerancje.

Podczas opracowywania sposobu monitorowania nalezy okresli¢:

e parametry, ktére beda mierzone,
e wartoéci docelowe tych parametréw oraz ich granice krytyczne!®,



e sposGb prowadzenia monitorowania,
e czestotliwo$¢ prowadzenia monitorowania,
e sposéb i czestotliwo$¢ prowadzenia zapiséw.

Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli powinno przebiega¢ z taka czgstotli-
woscig, aby zapewni¢ ciagty doptyw informacji o wyznaczonym parametrze i nie utracic
kontroli nad CCP. Na podstawie danych z monitorowania kompetentny pracownik prze-
prowadza dziatania korygujace. Wszystkie zapisy wynikéw i dokumenty zwigzane z mo-
nitorowaniem musza by¢ podpisane przez osobe monitorujacy i przechowywane przez
odpowiedni czas.

Dziatania korygujace

Dzialania korygujace polegaja na wprowadzeniu zmian lub poprawek w miejscach zwig-
zanych z wyznaczonymi krytycznymi punktami kontroli (CCP). Ich celem jest przede
wszystkim usuniecie stwierdzonych niezgodnosci wynikajacych z przekroczenia wartosci
krytycznych. Oznacza to, ze w razie stwierdzenia niezgodnosci warto$ci monitorowanych
parametréw z wartoéciami przyjetymi i ustalonymi w zakladzie nalezy podjac stosowne
dziatania i przywréci¢ kontrole w danym punkcie, a takze ustali¢ dalszy sposéb postepo-
wania.

Dziatania korygujace powinny by¢ udokumentowane oraz przekazane do wiadomosci
kierownictwu w celu ewentualnej modyfikacji systemu, np. wprowadzenia dodatkowych
CCP lub podjecia innych dziatari, ktére pozwola unikna¢ podobnych zdarzehr w przy-
sztoécil?.

Przykladem moze by¢ dziatanie korygujace polegajace na wprowadzeniu zmian w miej-
scu przechowywania gotowych wyrobéw wyznaczonym jako krytyczny punkt kontroli
(CCP). Jezeli zostana stwierdzone parametry niekorzystne dla przechowywania, warunki
nalezy skorygowac.

W procesie produkcji oprécz zidentyfikowanych krytycznych punktéw kontroli ustala
sie czesto tzw. punkty kontrolne, dotyczace np. dobrej praktyki produkcyjnej lub jakosci
‘handlowej. S3 one wazne dla jakosci produktu, ale nie decyduja bezposrednio o jego bez-
pieczenstwie zdrowotnym.

Punkt kontrolny (CP) jest to miejsce, etap, proces lub operacja jednostkowa, w ktérym
prowadzi sie kontrole parametréw lub innych wskaznikéw o podstawowym znaczeniu dla
jakosci produktu.

Dokumentacja systemu HACCP
Na dokumentacje HACCP skladajg sie trzy podstawowe grupy dokumentéw:

e ksiega HACCP opisujaca zasady funkcjonowania systemu w firmie,

e procedury systemowe i instrukcje,

e zapisy wynikajace z ww. dokument6éw. Dokumentacje t¢ uzupetniaja dokumenty z za-
kresu GMP / GHP oraz instrukcje dotyczace utrzymania higieny zaktadu, personelu,
ochrony przed szkodnikami itp.13¢



