Zapoznaj sie z prezentacjg i tematem z podrecznika str. 98

Zrob notatke w zeszycie przedmiotowym, w ktorej zamiescisz
punkty :

1. Bezpieczenstwo zywnosci

2. Definicje systemow:

GHP, GMP, HACCP

3. Zakresy GHP i GMP

4. Etapy wprowadzenia systemu HACCP
5. Zasady systemu HACCP

6. Przyktadowe dokumenty obowigzujgce w zaktadzie
gastronomicznym zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci i
Zywienia.



Wybrane osoby, zgodnie z listg w dzienniku,
prosze o przestanie punktow 1, 5i 6 na mail:
marta boguszewska@interia.pl

Do 08.05.2020

O przestanie powyzszych punktow z klasy Il A
prosze: 1,5, 6,9, 10, 11, 14, 17.

O przestanie powyzszych punktow z klasy Il B
prosze: 2,3, 7,8,10, 12,14, 16,17.


mailto:marta_boguszewska@interia.pl
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System zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

HACCP



HACCP ISO 9001
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Podstawa prawna

Ustawa z dnia 28.10.2006 o bezpieczenstwie zywnosci

!

Obowigzek wdrazania HACCP

!

Przedsiebiorstwa zajmujace sie produkcja,
przetwarzaniem i dystrybucja zywnosci
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Historia HACCP

* 1960-70r. NASA i laboratoria wojskowe USA - programy ,,zero-defects”

* 1973 - pierwsze regulacje (w USA) dotyczace producentdw wyrobow
konserwowych o niskiej kwasowosci

* 1972 - 1978 - FDA wprowadzita obligatoryjnie realizacje zasad HACCP
* 1975 - poczatki stosowania zasad HACCP przez producentdw europejskich

* 1989 - zaczyna obowiazywac Dyrektywa Rady 89/397/EWG dotyczaca urzedowej
kontroli artykutow zywnosciowych

* 10 czerwiec 1993 - okreslajaca oprocz obligatoryjnosci stosowania w produkcji
zasad HACCP takze wymogi dotyczace
higieny, zakupow, dystrybucji i sprzedazy zywnosci

» 1 stycznia 2004 - system HACCP stanie sie obligatoryjny we wszystkich
zaktadach produkcji i przetworstwa zywnosci w Polsce.
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ldea systemu

« doktadne przesledzenie catego procesu produkcji, przetwarzania czy dystrybucji
Zywnosci

« okreslenie i przeprowadzenie analizy zagrozen zwigzanych z jej
bezpieczenstwem

« ustalenie krytycznych punktow kontroli (KPK) i ich limitow krytycznych
* monitorowanie KPK

« zapewnienie odpowiednich dziatan korygujacych i zapobiegawczych
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ldea systemu

HACCP

!

Zapewnienie jakosci zdrowotnej produktu spozywczego

!

Zdrowie i bezpieczenstwo konsumenta
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Zagrozenie

« cecha produktu, ktora moze spowodowac, ze bedzie on niebezpieczny do
spozycia przez ludzi

Przyczyna zagrozenia

* niewtasciwe dziatania oraz czynniki o charakterze biologicznym, chemicznym lub
fizycznym zwigzane z produkcja, przetwarzaniem czy tez dystrybucja
ZYywnosci

System HACCP

 eliminacja lub przynajmniej zmniejszenie do akceptowalnego poziomu ryzyka
wystapienia zidentyfikowanych zagrozen
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Warunki wdrozenia systemu HACCP

» Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP)
» Dobra Praktyka Higieniczna (GHP)

GMP i GHP -

programy warunkow wstepnych, obejmujace
« produkcje, bezpieczenstwo i higiene zywnosci

* wymagania technologiczno-techniczne

* kryteria kwalifikacji personelu
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Wytyczne odnosnie GMP i GHP

» Codex Alimentarius

« Ustawa z dnia 25.08.2006 o bezpieczenstwie zywnosci

» Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
« Norma PN-1SO 22000:2006
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Obszary dziatan GMP i GHP

1

. Lokalizacja przedsiebiorstwa
Budynki i pomieszczenia
Proces produkcyjny

Surowce i materiaty
Maszyny i urzadzenia
Personel i szkolenia

Higiena osobista

Magazynowanie i dystrybucja

O 00 N o0 u1 AW N

Kontrola szkodnikow



GMP
&
GHP
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Obszary dziatan GMP i GHP

HACCP
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ETAP 1. Utworzenie Zespotu ds. HACCP.

Zespot ds. HACCP powinien posiadac wiedze i doswiadczenie dotyczace:

objetego systemem wyrobu/wyrobow oraz procesu
 inzynierii projektowania procesow produkcyjnych
» technologii produkcji

« warunkow sanitarnych produkcji

« zapewnienia jakosci

« mikrobiologii zywnosci
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ETAP 2. Opisanie produktu.

Zbieranie informacji o produkcie, w szczegolnosci danych determinujacych jego
bezpieczenstwo:

» sktad chemiczny

« wtasciwosci fizykochemiczne

« wtasciwosci mikrobiologiczne

« sposob utrwalania

« sposob pakowania

« trwatos¢ produktu

« warunki przechowania

* metody dystrybucji
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OPIS PRODUKTU

Nazwa produktu

Smietanka UHT o zawartosci ttuszczu 12%, 18%, 30%

Surowce

Smietanka surowa uzyskana z mleka surowego (wymagania
mleka zgodne z PN-A-86002:1995)

Ogolny opis procesu produkcji

Proces obejmuje normalizacje Smietanki mlekiem
odttuszczonym pasteryzowanym, do ktorego dodano
stabilizator (karagen), pasteryzacje (75+3°C), chtodzenie,
homogenizacje i sterylizacje ( 140+1°C przez 2 sek),
chtodzenie i aseptyczne pakowanie.

Opakowanie

Kartoniki typu ,,Combibloc” o objetosci 250ml, 500ml i 1l

Opakowania zbiorcze

Tacki tekturowe, obciagniete folig termokurczliwa.

Opakowania smietanki luzem

Pojemniki z tw. sztucznego lub metalowe z wktadka
polietylenowg

Charakterystyczne sktadniki odzywcze i wartos¢
energetyczna

I§iatko mleka, laktoza, ttuszcze.
Smietanka UHT 12% - 561kJ (134kcal) / 100g
Smietanka UHT 18% - 779kJ (186kcal) / 100g

Magazynowanie i transport

Temp. nie wyzsza niz 25°C, w warunkach czystych i suchych,
srodki transp. z mozliwoscia rejestracji temp.

Trwatos¢ produktu

4 m-ce w temp. nie wyzszej niz 25°C

Przewidywane sposoby spozycia produktu

Dodatek do kawy, herbaty, satatek, zup, dan miesnych; po
ubiciu jako krem do ciast i deserdw.
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ETAP 3. OkresSlenie przeznaczenia produktu.

Zazwyczaj sprawdzane jest:

« czy produkt nadaje sie do ogolnego spozycia przez wszystkie grupy
konsumenckie?

« czy konieczne jest wykluczenie spozycia przez okreslong grupe konsumentow?

« czy wyrob nadaje sie dla grupy dietetykow, z powodu np. niskiej zawartosci
sodu?

« czy produkt nadaje sie do spozycia bez wstepnego przygotowania?

« co konsumentowi grozi w przypadku niewtasciwego przechowywania,
przygotowania lub spozycia produktu?
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ETAP 4. Sporzadzenie diagramow przebiegu
procesu technologicznego.

Diagram powinien zawierac:

» kolejne etapy procesu
» surowce, dodatki i opakowania

« miejsca powstawania odpadow i parametry procesu wazne z punktu widzenia
bezpieczenstwa procesu finalnego



Schemat blokowy procesu technologicznego
produkcji Smietanki UHT
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\ 4

STABILIZATOR —> >

NORMALIZACIA

= X © R

MYCIE | DEZYNFEKCJA
LINII | URZADZEN

=

CIP + MR

A 4

A

PASTERYZACJA, ODGAZOWANIE |
CHtODZENIE

CIP + LMU

A 4

MAGAZYNOWANIE

CIP + MR

CZARNY Etapy procesu (nie podlegajace
monitoringowi KPK)

\ 4

CZERWONY Etapy procesu (podlegajace

HOMOGENIZACJA

A

MR + LMU

monitoringowi KPK)

A 4

STERYLIZACIA

A

MR +LMU

A 4

ASEPTYCZNE MAGAZYNOWANIE

A

\ 4

PAKOWANIE W OPAKOWANIA

=

CIP + MR

JEDNOSTKOWE
A 4

A

NIEBIESKI Etapy procesu pomocniczego g
PK

5

K

KARTONIKI —>

K

4

TACKI, FOLIA —>

PAKOWANIE W OPAKOWANIA ZBIORCZE

BRAKI SPOZYWCZE,
KARTONIKI

\ 4

MAGAZYNOWANIE WYROBU
GOTOWEGO

A 4

EKSPEDYCJA | DYSTRYBUCIA

/

MAKULATURA
FOLIA




Studenckie Koto Naukowe Towaroznawstwa Zywnosci SPECTRUM

6
e(?'[‘il\'

ETAP 5. Weryfikacja diagramu przebiegu
procesu technologicznego.

Weryfikacja:

» sprawdzenie, czy przedstawione na schematach etapy produkcji w praktyce
przebiegaja identycznie

« upewnienie sie co do kompletnosci wszystkich danych schematu

* nanoszenie ewentualnych poprawek
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ETAP 6. Przeprowadzenie analizy zagrozen,
wykaz srodkéw zapobiegawczych.

(1 zasada wg Codex Alimentarius)
Analizie podlegaja:

wszystkie etapy procesu produkcyjnego surowce

materiaty

magazynowanie i dystrybucja gotowych wyrobow

ostateczne przygotowanie i spozycie wyrobu przez finalnego konsumenta

1L

Lista zagrozen, ktdére moga spowodowac pogorszenie stanu zdrowia
konsumenta produkowanego wyrobu
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ETAP 6. Przeprowadzenie analizy zagrozen,
wykaz srodkéw zapobiegawczych.

(1 zasada wg Codex Alimentarius)

Rezultaty przeprowadzonej analizy zagrozen mozna zestawic w tabeli
obejmujacej:

» etapy procesu produkcyjnego

« rodzaj i potencjalne przyczyny wystepowania zagrozen

« $rodki umozliwiajace kontrole zagrozen
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ETAP 7. Ustalenie Krytycznych Punktow
Kontrolnych (KPK).

(2 zasada wg Codex Alimentarius)
Zidentyfikowane potencjalne zagrozenia oceniamy pod wzgledem ich istotnosci tj.

« czestotliwosci (prawdopodobienstwa) ich wystgpienia

« potencjalnego wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne produktu finalnego

1

Wyznaczone Krytyczne Punkty Kontroli (KPK)
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ETAP 7. Ustalenie Krytycznych Punktow
Kontrolnych (KPK).

Metoda ustalania priorytetow:

CZESTOTLIWOéCAWYSTEPOWANIA WSKAZNIK IERIORYTETU
Zagrozenie wystepuje: Zagrozenie ma wptyw na produkt:

Bardzo czesto A=3 Bardzo duzy B=3

W odstepach czasu A=2 Sredni B=2

Nie wystepuje A=1 Bardzo maty B=1

Uzyskana liczbowa wartosc priorytetu: A x B
W przypadku gdy: AxB>=6 ——> KPK
AxB <6 == KP



Drzewko decyzyjne

TAK

Pyt 1: Czy istnieje (a) $Srodek (i) kontroli zagrozenia?

TAK

\ 4

NIE

A

Zmodyfikuj krok w procesie lub produkt.

A

TAK

Pyt 2; Czy etap procesu eliminuje lub redukuje zagrozenie?

NIE

\ 4

Pyt 3: Czy zagrozenie moze przekroczy¢ lub wzrosnaé¢ ponad dopuszczalny

poziom?

A 4

Czy kontrola w tym punkcie jest konieczna?

NIE

TAK

A 4

Pyt 4: Czy jeden z kolejnych etapéw procesu moze wyeliminowac lub

zredukowa¢ zagrozenie?

NIE

TAK

KPK

NIE

\ 4

Nie jest to KPK.

KP
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Dane uzyskane z:

« analizy zagrozen

 ustalenia Krytycznych Punktéw Kontroli

4

Kart kontrolnych KPK
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ETAP 8. Ustalenie wartosci (limitow)
krytycznych parametrow dla kazdego KPK
oraz okreslenie tolerancji.

(3 zasada wg Codex Alimentarius)
Dla wyznaczonych KPK:

* parametry monitorowania

« wartosci krytyczne tych parametrow (realistyczne i mozliwe do utrzymania)

)

Skuteczna eliminacja lub obnizenie zagrozenia do akceptowalnego
poziomu, nie wptywajac przy tym na jakos¢ produktu.
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ETAP 9. Ustalenie systemu monitorowania dla
kazdego KPK.

(4 zasada wg Codex Alimentarius)

Kazdy ustanowiony w systemie KPK musi posiadac¢ wtasny sposob monitorowania,
ktory ma zapewnic:

« odpowiednia regulacje procesu, by nie dopusci¢ do odchylen i niezgodnosci z
ustalonymi wymaganiami

« statg ocene zgodnosci parametrow KPK z limitami krytycznymi i ich
tolerancjami

« mozliwosc¢ wykrycia utraty kontroli nad systemem (lub takiej tendencji)
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System kontroli KPK powinien uwzgledniac:

 metode monitorowania
« czestotliwos¢ wykonywanych pomiarow
» o0soby odpowiedzialne

« odpowiednie zapisy
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ETAP 10. Ustanowienie dziatan korygujacych

dla mozliwych przypadkow odchylen
od wartosci krytycznych parametrow.

(5 zasada wg Codex Alimentarius)

Instrukcje dziatan korygujacych:
« co nalezy robi¢ w przypadku wystgpienia odchylenia od wartosci krytycznej
parametru

« dyspozycje do dalszego dziatania (szczegolnie dotyczace wyrobow
wyprodukowanych w okresie wystgpienia odchylenia)
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Instrukcja dziatan korygujacych powinna zawierac:

cel i zakres
« krytyczne wartosci graniczne
* Opis postepowania

» dziatania korygujace

» 0soby odpowiedzialne
Limity krytyczne, monitoring,

dziatania korygujace dla KPK



KPK.doc
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ETAP 11. Opracowanie metod weryfikacji.

(6 zasada wg Codex Alimentarius)

Potwierdzenie skutecznosc i efektywnos¢ wdrozonego systemu HACCP w
zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Weryfikacje systemu HACCP przeprowadzamy:

* tuz po wdrozeniu systemu
« w celu okresowej oceny funkcjonowania systemu HACCP

» kazdorazowo w przypadku:
« niewyjasnionych btedow systemu,
*  wystapienia wyrobu, procesu czy tez opakowania zwigekszajacego
« zagrozenie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,
« wprowadzenia zmian, ktore moga wptywac na obnizenie bezpieczenstwa
« zdrowotnego zywnosci,
* rozpoznania nowych zagrozen.
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Weryfikacje systemu mozna przeprowadzi¢ miedzy innymi przy pomocy:

» przegladu systemu

« auditu wewnetrznego

« pobierania i testowania réznych préb (testy chemiczne, mikrobiologiczne)
« przeglad i analize zaistniatych odchylen

« walidacje stosowanych metod pomiarow i kalibracji

« analize ilosci zgtaszanych reklamacji wewnetrznych i zewnetrznych
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Weryfikacja systemu HACCP:

Dzialanie Czestotliwos¢ Osoba odpowiedzialna Zatwierdzil
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ETAP 12. Okreslenie systemu prowadzenia
dokumentacji systemu HACCP.

(7 zasada wg Codex Alimentarius)

Dokumentacja systemu HACCP
« potwierdzenie prawidtowosci funkcjonowania systemu

Powinny by¢ okreslone:

struktura dokumentacji

wyglad poszczegolnych dokumentow

wykaz dokumentow niezbednych do wtasciwego

funkcjonowania systemu
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Struktura dokumentacji systemu HACCP:

» Ksiega HACCP

« Plan HACCP

* Procedury systemu HACCP
* Instrukcje

« Zapisy

« Formularze, tabele, wzory zapisow
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PN-I1SO 22000:2006

System zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci - Wymagania dla wszystkich
organizacji tancucha zywieniowego
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Zatozenie normy PN-ISO 22000:2006

« Petna kompatybilnos¢ z norma ISO 9001:2000

« Efektywny system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci moze
zostac zaprojektowany a nastepnie funkcjonowac i doskonali¢ sie w ramach
systemu zarzadzania opartego na I1SO 9001:2000

« Norma ISO 22000: 2005 zawiera zestawienie obrazujace podobienstwo
stawianych przez nig wymagan z wytycznymi zawartymi w normie
ISO 9001:2000
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Dziekuje za uwage



