etepise.  DOKUMeNtacja s ystem u

europe

network H AC C P

Business Support on Your Doorstep
R European Commission Z

gii Enterprise and Industry Cipmmg;dm‘gw




Warszawa, 24 maja 2010

=

N ’_
System HACCP musi by¢ udokumentowany - wynika to
Z regulacji prawnych

» System HACCP dziata w oparciu o 7 zasad.

» QOstatnia 7 zasada dotyczy dokumentowania systemu.

Zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produktow zywnosciowych

- 7 zasada systemu HACCP mowi 0 obowi azku ustanowienia dokumentéw
| archiwow proporcjonalnych do charakteru i rozmiar u przedsi ebiorstwa

sektora spo zywczego w celu wykazania skutecznego stosowania srodkow
wyszczegolnionych we wczesniejszych szesciu zasadach.

Prowadzenie dokumentacji i zapisow to rowniez - 12 etap wdrazania systemu
HACCP

aroie . PARP ﬁ»
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Zgodnie z rozporzagdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
Nr 852/2004 dokumentacja systemu HACCP powinna dotyczyc:

e

« okreslania wszelkich zagrozen, ktorym nalezy zapobiec,
wyeliminowac lub ograniczy¢ do akceptowalnych poziomow;

e okreslania krytycznych punktoéw kontroli w dziataniu lub dziataniach,
w ktorych kontrola jest konieczna do zapobiezenia lub
wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do
akceptowalnych poziomow;

» ustanowienia limitow krytycznych w punktach kontroli krytycznej,
ktore oddzielajg poziom akceptowalny od nieakceptowanego w celu
zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych
zagrozen,

enterprise Cdn
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Zgodnie z rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego | Rady
Nr 852/2004 dokumentacja systemu HACCP powinna dotyczy¢ cd.:

e

e ustanowienia i wprowadzenia w zycie skutecznych procedur
monitorowania w krytycznych punktach kontroli;

e ustanowienia dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuije,
ze krytyczny punkt kontroli jest poza kontrolg;

e ustanowienia procedury, ktora powinna by¢ regularnie
wykonywana, w celu sprawdzenia, czy srodki wyszczegolnione
powyzej dziatajg skutecznie;

e ustanowienia archiwum proporcjonalnego do charakteru
| rozmiaru przedsiebiorstwa sektora spozywczego w celu
wykazania skutecznego stosowania srodkow wyszczegolnionych

powyzej.
aore . PARP ﬁ»
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Struktura dokumentacji

Podstawowa — wynikajgca z 7 zasad systemu HACCP, niezbedna
do zatwierdzenia systemu:

e analiza zagrozen,

e wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli,
* monitorowanie CCP i dziatania korygujace,
* dokumenty zwigzane,

« weryfikacja skutecznosci dziatania systemu.

Uzupetniaj gca — jest konsekwencjg funkcjonowania dokumentacji
podstawowe|.

s’ PARP €3
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Niezaleznie od wymagan formalno-prawnych posiadania dokumentacji systemu,
prawidtowo opracowana i wdrozona dokumentacja HACCP zapewnia
dowody wymaganego poziomu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Regulacje prawne akcentujgc koniecznos¢ posiadania dokumentacji, nie
okreslajg i nie narzucajg jakiejkolwiek obligatoryjnej, jednolitej formy
| struktury dokumentacii.

Kazdy zaktad produkcyjny, uwzgledniajgc wtasng specyfike moze samodzielnie
wybrac¢ witasne rozwigzania.

Sporzadzajgc dokumentacje nalezy pamietac, ze przyjeta forma i tres¢ opisow
musi by¢ przejrzysta i zrozumiata dla osob korzystajgcych z dokumentacji,
zarowno pracownikow zaktadu, jak i zewnetrznych auditorow i inspektorow
urzedowej kontroli.

network
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Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny produktow zywnosciowych

 Dokumentacja i zapisy powinny byc¢ przystosowane
| proporcjonalne do charakteru i wielkosci zaktadu. /Art. 5.2(g)/

« Utatwieniem w zakresie wdrazania systemu HACCP sg poradniki

branzowe i mozliwosc¢ ich stosowania.

enterprise
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Dokumentowanie systemu HACCP

Wszystkie materiaty dotyczgce systemu i opisujgce system nazywamy
dokumentacjg lub dokumentami systemu.

Dokumentowanie systemu HACCP dotyczy:
e 0golnych dokumentéw systemowych (ksiega HACCP),
e dokumentow wykonawczych (procedur, instrukcji),

e a przede wszystkim zapiséw z prowadzenia pomiarow, testow
| innych dziatan realizowanych w krytycznych punktach procesow.

Zapisy prowadzone w ramach systemu dostarczajg dowodow
skutecznosci jego dziatania.

Dokumentacja ogolna pozwala ocenié, czy system jest kompletny
| prawidtowo zaprojektowany.

aroie . PARP ﬁ»
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Struktura dokumentacjl

Dokumentacja systemu HACCP jest to zbior roznych dokumentow
dotyczacych: opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu.

Moze sie sktadac z nastepujacych elementow:
* Ksiegi HACCP

 Planu HACCP

e Procedur / instrukcji

o Zapisow w formularzach operacyjnych

s’ PARP €3

network

Wsparcie dla biznesu w zasiegu reki



Warszawa, 24 maja 2010
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Ksiega HACCP jest ramowym dokumentem, w ktorym
opisane sg wszystkie zatozenia | zasady
funkcjonowania systemul.

e

—

Jest nadrzednym dokumentem opisujgcym ogolne cele
| zakres stosowania systemu oraz obowigzki
| kompetencje osOb odpowiedzialnych za wdrozenie,
nadzor i doskonalenie systemu.

network
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Plan HACCP - dokument przygotowany zgodnie z zasadami HACCP
w celu zapewnienia opanowania zagrozen, ktore sg istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci.

e —— S

Plan HACCP wg. Codex Alimentarius zawiera takie element v, jak:
* Opis produktu,

« Schemat blokowy procesu,

* Analize zagrozen,

* Woyznaczenie krytycznych punktow kontroli,

* Monitorowanie CCP i dziatania korygujace,

* Weryfikacje systemu.

network
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Procedury — opisujg wykonanie dziatan w okreslonym obszarze
funkcjonowania systemu, okreslajg odpowiedzialnos¢ osob
zwigzanych z danym obszarem, przeptyw informacji miedzy nimi
oraz ich wspotzaleznos¢ w systemie.

—

Instrukcje — sg dokumentami najnizszego rzedu | opisujg postepowania
na poszczegolnych stanowiskach pracy, np. w krytycznych punktach
procesu.

Zapis — dokument operacyjny bedacy dowodem wykonania
zaplanowanych, opisanych w dokumentach systemowych dziatan
| osiggniecia okreslonych wynikow.

network
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Dokumentacja wg. normy PN-EN ISO 22000:2006

System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci — Wymagania dla kazdej
organizacji nalezgcej do tancucha zywnosciowego

Wymagania dotyczgce dokumentacji (pkt. 4.2. normy).

Dokumentacja systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci
powinna zawierac:

a) udokumentowane deklaracje polityki bezpieczenstwa zywnosci
| zwigzanych z nig celow,

b) udokumentowane procedury | zapisy, wymagane przez niniejszg
norme miedzynarodowa,

c) dokumenty potrzebne organizacji do zapewnienia skutecznego
rozwoju, wdrozenia i aktualizacji systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci.

enterprise
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Dokumentacja wg. normy PN-EN ISO 22000:2006

System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci — Wymagania dla kazdej
organizacji nalezgcej do tancucha zywnosciowego

Dokumenty wymagane przez system zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci powinny by¢ nadzorowane.

Zapisy sg specjalnym rodzajem dokumentu i powinny by¢ nadzorowane.

Nadzér powinien zapewnié, ze wszystkie proponowane zmiany
podlegajg przegladom przed ich wdrozeniem, aby okresli¢ ich wptyw
na bezpieczenstwo zywnosci oraz oddziatywanie na system
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

enterprise g
arope  PARP
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Nadzor nad dokumentacjg

WSszystkie dokumenty systemu powinny mie¢ uktad formalny, tzn.
mie¢ odpowiednig strone tytutowag, nagtowki i stopki zawierajgce
informacje identyfikacyjne.

Przyjety uktad formalny dokumentow powinien zapewni¢ nadzor
nad nimi.

Dokument powinien zawierac:

* numer i date wydania,

* numer kopi,

* liczbe i kolejnosc stron,

* nazwiska osOb opracowujgcych, sprawdzajgcych i
zatwierdzajgcych dokument,

* rozdzielnik.

enterprise
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Dokumentacja powinna by ¢:

° przejrzysta,

* spgjna,

e prosto sformutowana,

« dostepna dla os6b z niej korzystajgcych
 kompletna

Sporz adzajqc dokumentacj e:
e zréb to zrozumiale

e zrbb to rzetelnie

* nie stosuj przypuszczen

e opieraj sie na faktach

network
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Praktyczne zasady tworzenia dokumentacji

. Kazdy dokument powinien by¢ napisany w sposob prosty i tatwy do
Zrozumienia
. Nowo powstate dokumenty koniecznie muszg by¢ zweryfikowane.

. W tworzonej dokumentacji, jesli to mozliwe nalezy stosowac
odnosniki do dokumentéw istniejgcych.

. Jesli to mozliwe, kazdy opis dziatania nalezy uzupetni¢ schematem
lub rysunkiem.

. Liczba dokumentow powinna by¢é maksymalnie ograniczona.

. Kazdy tworzony dokument powinien w jak najwiekszym stopniu
stanowi¢ potaczenie dokumentow istniejgcych.

. Raz sporzadzony opis dziatania nie powinien by¢ powtarzany.

| Zrodto: Dzwolak, Ziajka 2000
arre . PARP ﬁ»
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« W dokumentach nalezy opisywac rozwigzania
funkcjonujgce w przedsiebiorstwie, a nie takie, ktore
powinny by¢ zastosowane jako bardziej poprawne.

e Nie tworzymy fikciji.

* Poprawnie funkcjonujgca dokumentacja eliminuje
powstawanie btedow, czesto popetnianych przy
przekazywaniu informacji drogg ustna.

enterprise
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Ksiega HACCP - Spis tre sci

= Wstep (opis zaktadu)

= Polityka bezpieczenstwa zywnosci

= Zarzadzenie o powotaniu zespotu

Plan pomieszczen

Definicje i skroty

Zakres zastosowania systemu HACCP

z Codex alimentarius - Plan HACCP

»
»

Opisy produktow /receptury/

Schematy technologiczne

Analiza zagrozen - arkusze analizy zagrozen i identyfikacji CCP
Instrukcje monitorowania CCP | dziatan korygujacych

Arkusze monitorowania CCP | dziatan korygujacych
Weryfikacja systemu HACCP

VV VYV VY
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Ksiega HACCP
Spis tresci
1. Wstep (opis zaktadu/firmy/placowki)
2. Polityka bezpieczenstwa zywnosci
3. Zarzgdzenie o powotaniu zespotu ds. HACCP
4. Zakres zastosowania systemu HACCP
5. Opisy produktow /receptury/
6. Schematy technologiczne
7. Arkusze analizy zagrozen i identyfikacji CCP
8. Arkusze monitorowania CCP | dziatan korygujacych
9. Instrukcje monitorowania CCP | dziatan korygujacych

=
<

Weryfikacja systemu HACCP
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1. Wstep — opis zaktadu/placowki

Opis zaktadu produkcyjnego:

* nazwa, adres

e czym zajmuje sie zaktad (co jest produkowane)

e w jakim systemie produkcja (ile zmian)

 ilos¢ zatrudnionych pracownikow w tym bezposrednio przy produkcji
oraz petnione przez nich funkcje

« dystrybucja

« Srodki transportu

enterprise
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1. WSTEP

421 < = 1o
JEStfiIrmag DranNZy ......coveiiie e , W ktérej funkcje zarzadzajace

| dyspozycyjne w zakresie wszystkich zagadnien w tym technologicznych spetnia wiasciciel
oraz kierownik majac do dyspozycji pracownikdéw bezposrednio produkcyjnych i pomocnikdw.
Zakres zarzgdzania obejmuje: kierowanie i organizacje zakladem, prowadzenie ewidencji,
szkolenie pracownikéw i administracje srodkami znajdujgcymi sie w dyspozycji zaktadu.
Dazeniem wiasciciela jest state podnoszenie jakosci Swiadczonych ustug, w tym w zakresie
bezpieczenhstwa zdrowotnego srodkéw spozywczych. W zwigzku z powyzszym w zaktadzie
wdrozono system HACCP w oparciu o 7 zasad wg. Codex alimentarius i rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
produktow zywnosciowych.

Poza tym na biezgco dazy sie do zwiekszenia produkowanego asortymentu oraz poszukuje
nowych rynkow zbytu.

Zaktad produkcyjny znajduje Si€ W MI€JSCOWOSCI ......ccevueiiiieiiiieiiieeiieeeieeereeeeeanae przy ulicy
Obecnie w zaktadzie zatrudnionych jest ............. 0SOb, w tym .............. bezposrednio przy
produkciji. Praca odbywa sie na ............... zmiany.

network
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1. Wstep

Sklep firmowy: Rk [Jie
Wiasny transport: [jak [ie
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2. POLITYKA BEZPIECZE NSTWA ZYWNOSCI

Gtownym celem Firmy / Zaktadu ................cocoo i, jest dostarczanie klientom
produktow bezpiecznych dla zdrowia o odpowiedniej jakosci, w tym jakosci zdrowotne;.

Wyznaczone cele bedg osiggniete przez wprowadzenie systemu zapewnienia jakosci
zdrowotnej HACCP opartego na analizie zagrozen i krytycznych punktow kontroli.

Wprowadzony w Zaktadzie system HACCP jest zgodny z siedmioma zasadami HACCP
okreslonymi przez Codex Alimentarius.

Produkcja / Sprzedaz/ srodkéw spozywczych odbywa sie rzetelnie, zgodnie z 7 zasadami
systemu HACCP okreslonymi przez Codex Alimentarius oraz rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny produktow
zywnosciowych, a takze z uwzglednieniem zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej / Zywieniowej/.

Spetnienie celdw niniejszej polityki realizowane jest poprzez szkolenie pracownikow w tym
zakresie oraz ksztattowanie pozytywnych nawykow i zachowan w czasie wykonywanej przez
nich pracy.

Bezpieczenstwo i zadowolenie naszego klienta stanowig filar statlego powodzenia i rozwoju
naszej Firmy.

Data.....cocovveeeiiiiiii. Kierownik Zaktadu. .........ooooiee i e e,

network
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3. Zarzadzenie o powotaniu zespotu ds. HACCP
Niniejszym powotuje Zespot do spraw HACCP, w skiladzie:

Zespot HACCP jest upowazniony do opracowania i wdrazania zasad systemu
HACCP oraz jego doskonalenia.

Zespot HACCP ma prawo wgladu do wszelkich niezbednych dokumentow i
informacji niezbednych do skutecznego wdrazania systemu HACCP oraz

jego doskonalenia.

Wszyscy pracownicy sg zobowigzani do udzielania pomocy oraz przekazywania
informacji niezbednych do skutecznego wdrazania systemu HACCP oraz

jego doskonalenia.

podpis osoby odpowiedzialnej
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Dodatkowo w Ksiedze HACCP moze sie znalezc:

Plan pomieszczen — rozrysowany plan pomieszczen
Z zaznaczeniem przebiegu drog technologicznych

Definicje i skroty — teoria dotyczgca systemu HACCP

enterprise
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4. Zakres zastosowania systemu HACCP

Zakres systemu HACCP obejmie produkcje nastepujgcych srodkoéw spozywczych:
. Chleb razowy z ziarnem

. Chleb pszenno zytni

. Chleb zytni

. Butka poznanska / Paluchy / Rogale /

. Butka kajzerka

. Butka wieloziarnista

System zostanie wdrozony na wszystkich etapach produkcji od momentu

przyjecia surowcow, poprzez przechowywanie, produkcje, po transport do
punktow sprzedazy.

System HACCP zostanie opracowany z uwzglednieniem wszystkich mozliwych
zagrozen mogacych wystgpi¢ na wszystkich etapach produkciji, to znaczy:
- zagrozen mikrobiologicznych, - zagrozen biologicznych,
- zagrozen chemicznych, - zagrozen fizycznych.

aroie . PARP ﬁ»
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5. Opisy produktow

* Nazwa produktu
* Opis wyrobu/produktu — masa, ksztatt
« Cechy organoleptyczne

« Kroétka charakterystyka technologiczna, w jaki sposob produkt jest
wytwarzany

o Skiadniki
* Opakowanie (rodzaj opakowania)
» Charakterystyka mikrobiologiczna
» Charakterystyka chemiczna
« Warunki przechowywania
* Okres przydatnosci do spozycia
* Przeznaczenie
* Dystrybucja
« Etykieta
S PARD €
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NAZWA PODMIOTU GOSPODARCZEGO /Pieczatka/

DOKUMENTACJA HACCP -
OPISPRODUKTU

NAZWA WYROBU - Chleb pszenno zytni

Wydanie 1 Strona 1/1 Zatwierdzit (podpis) Data
1. | NAZWA WY ROBL.J Chleb pszenno zytni
2. | OPISWYROBU Chleb posiada ksztalt podtuzny lub okragty, powierzchnia gtadka,
barwa skorki brgzowa. Masa— 0,6 kg
3. | SKLADNIKI Maka pszennatyp 650, mgka zytniatyp 720, drozdze, sol, woda.
PROCES Chleb produkowany jest na kwasie uzyskanym metodg fermentagji

TECHNOLOGICZNY

wielofazowey, z dodatkiem do ciasta: maki pszenngj, maki zytnig,
drozdzy, soli, wody. Nastepnie odbywa sie dzielenie ciasta,
ksztattowanie kesow. Czes¢ chleba posypywanajest makiem,
czeSC sezamem oraz mgka. Chleb formowany jest reczniei
uktadany natasmy. Wypiek: temp. 180 — 200 °C, 35 min.

5. | MATERIAL Chleb krojony pakowany jest w woreczki.
OPAKOWANIOWY | Chleb niekrojony nie jest pakowany.
SPOSOB PAKOWANIA
9. | OKRESPRZYDATNQOSCI | 1- 2dni
DO SPOZYCIA
10. | WARUNKI Temperatura pokojowa 20-25 C
PRZECHOWYWANIA
11. | PRZEZNACZENIE Chleb przeznaczony jest do powszechnego spozycia
12. Sklepy

DYSTRYBUCJA
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pis receptury (przyktad dla  zywienia zbiorowego)
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6. Schematy technologiczne

Dostawa / zakupy

\ 4

Magazynowanie

Surowce/ / . Etapy produkciji
potprodukty /

/ Odpady /

Przechowywanie

\ 4

Transport

\ 4

Serse DARP & [ oriee ]
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Najcz sciej u zywane symbole wykorzystywane do fZR/8cwaHE""

schematow technologicznych: /—

S
Wzor Znaczenie symbolu Komentarz
symbolu

Etap procesu np.: dostawa i przyjecie Czynnosc¢ (czasownik)

surowcow, magazynowanie, pobranie z
magazynu, kolejne czynnosci krok po
kroku wykonywane podczas produkcji,
transport

Surowiec, produkt, dodatki, materiaty Nazwa (rzeczownik)

pomocnicze, produkty uboczne, odpadki.

Oznacza to co wchodzi do procesu
produkcyjnego oraz to co wychodzi na
kazdym etapie podczas produkcji.

Q Przejscie na nastepng strone schematu, | W symbolu na kohcu strony

lub nawigzanie do innego schematu, nalezy umiesci¢ numer i ten sam
ktory obrazuje np. przygotowanie numer na poczatku nastepne;
potproduktu, obrébke surowca, ktory strony, badz w przypadku
wchodzi do procesu produkcyjnego odniesienia do innego schematu

wpisujemy nr. schematu do

D Cel lub koniec schematu KIQLGap hawiazujemy
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Etapy przygotowywania potraw (prw

- —

e

1. Dostawa
odbior jakosciowy towaru

1

2. Magazynowanie
war. chtodnicze, stan zamrozeni, war. otoczenia

3. Obrébka wst epna, rozmra zanie

] |

4. Obrobka wia sciwa
porcjowanie obrobka termiczna

1

5. Dalsze post epowanie
schtadzanie, przechowywanie w obnizonych
temperaturach, porcjowanie, odgrzewanie

gﬂf%g)erise P ARP l@ 6. Serwowanie potraW

network zimnych, goracych bezposrednio,
goracych z podgrzewaczy
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. ____/’————

. Analiza zagro zen | identyfikacja CCP

Krytyczne Punkty Kontroli mozemy wyznaczac¢ postugujac
sie drzewkiem decyzyjnym.

Mozemy rownie z wyznaczy ¢ CCP okre slajac priorytet
P.

Wartosc priorytetu P ustala sie okreslajgc czestotliwo $¢€
wystepowania zagrozenia A 1 jego waznos¢ zwang
wskaznikiem B.

W ustaleniu tych wartosci nalezy postugiwac sie wiasng
wiedzg | doswjadczeniem.

enterprise

aroe . PARP €M

network



DrzeWkO deCyZane | Warszawa. 24 maia 2010

Pytanie 1. Czy dane zagrozenie jest istotnei czy istnigj g biezace srodki kontroli?
*Tak: Patrz pytanie 2
*Nie: Pytanie 1a
Pytanie 1la. Czy srodki kontroli sg konieczne w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci?
eTak: Patrz pytanie 1b
*Nie: Nie CCP
Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie stosowane)

procedury?
*Tak: Nie CCP

*Nie: Zmodyfikuj etap/ produkt i/lub srodek zapobiegawczy

Pytanie 2. Czy dany srodek kontroli eliminujelub redukuje zagrozeniew tym miegjscu
do akceptowalnego poziomu?

*Tak: Patrz pytanie 4

*Nie: Patrz pytanie 3

Pytanie 3. Czy skazenie zidentyfikowanym czynnikiem zagr ozenia moze osiggna¢
niedopuszczalny poziom lub czy tez moze wzr osngé do niedopuszczalnego poziomu?

*Tak: Patrz pytanie 4
*Nie: Nie CCP

Pytanie 4. Czy kolg ny etap procesu wyeliminuje zagr ozenie lub ograniczy jedo
ak ceptowalnego poziomu?
*Tak: Nie CCP
*Nie: Jest to CCP




Majgc dwie wartosci A i B mozemy dokonac obliczenia priorytetu P,

przyjmujac:
Czestotliwo $€ wyst epowania A
e duza A=3
 Srednia A=2
 mala A=1

Wskaznik priorytetu B
e duzy B=3
e SredniB=2
- maly B=1

Priorytet P
P=AXxB

Interpretacja: P>3 wskazuje na konieczno s¢€ znalezienia CCP.

enterprise

S PARPD €

network

Wsparcie dla biznesu w zasiegu reki
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Przeprowadzajgc analize zagrozen, mozemy takze ocenic
prawdopodobienstwo i istothos¢ zagrozenia, klasyfikujgc
ryzyko zagrozenia jako:

[? = duze
S = srednie
M = mate

Gdzie ryzyko duze D wskazuje na konieczno s¢€
znalezienia CCP.

network

s’ PARP €3

Wsparcie dla biznesu w zasiegu reki



Arkusz analizy zagro zen, identyfikacji CCP
I'okre slenia dziata n koryguj acych (przyktad)

Warszawa, 24 maja 2010

chemiczne - B

pozostato sci, brak
zabezpieczenia przed
szkodnikami

Proces | Zagro zenie Przyczyna Zapobieganie Kontrola
Maga | Zagro zenie Niewta sciwe warunki Kontrola parametréw GMP,
Zyno mikrobiologiczne | temperaturowe, zte przechowywania — GHP
wanie |, drobnoustroje warunki higieniczne temperatury i wilgotno Sci.
chorobotworcze / Temperatura
patogenne - M przechowywania okre slona
. : ) przez producentow
Zagrq zenie Zan’le(_:zys_zczema Stosowanie zasady
chemiczne - Ch pl_esnlam|, : pierwsze weszio — pierwsze
Nleprzest,rzeganle wyszto. Cz este dostawy.
parametrow : Odpowiednio diuga data
magazynowania waznosci. Odpowiednie
(t_emperatEJ[a, oznakowanie towaru.
wilgotno $¢)
Zagro zenie Kurz, brud brak Ocena wizualna czysto sci GMP,
fizyczne - F porz adku i czysto Sci magazynu GHP
Uszkodzenie Kontrola stanu opakowa n
opakowania, zte Zabezpieczenie przed
warunki higieniczne szkodnikami
Zagro zenie Szkodniki i/lub




opakowa h
Zte warunki
higieniczne w
chtodni

stanu opakowa n,

Proces Zagro zenie Przyczyna Zapobieganie Kontrola
| Przechowy Zagro zenie Niewta sciwe warunki | Utrzymanie CCP2
wanie w mikrobiologiczn temperaturowe — temperatury na
warunkach e, drobnoustroje | brak ci ggto Sci poziomie 0 °C — (+4 )°C
chtodniczych | chorobotworcze | tancucha
/ patogenne - M chtodniczego
Przechowy Niewta sciwe warunki | Utrzymanie
wanie w temperaturowe — temperatury poni zej —
warunkach brak ci ggto Sci (-18) °C
zamrazalni tancucha
czych zamrazalniczego
Zagro zenie Ciata obce, kurz, Ocena wizualna GMP,
fizyczne - F brud. Uszkodzenie czysto sci, kontrola GHP

enterprise
europe
network

PARP €}
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IDENTYFIKACJA CCP na podstawie drzewka decyzyjnego - przykiad

e —— S

Pytanie
Etap podprocesu Pytanie | Pytanie | Pytanie CCP
P podp 1 1A | 1B 2 3 4 tak/nie

Magazynowanie nie | tak | tak — — — Nie CCP
GMP/GHP

Przechowywanie w tak | — | — tak — nie CCP2

warunkach chtodniczych

Przechowywanie w tak | — | — tak — nie CCP2

warunkach

zamrazalniczych

s’ PARP €3

network
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-
8. Arkusze monitorowania CCP i dziata n koryguj acych
Etap Wykon | Sposob | Czesto | Normy | Czynno $ciw Dokument
procesu, w awca kontroli | tliwo $€ | | przypadku powotany
ktorym toleran | odchyle n
zidentyfikow cje
ano CCP
Przechowyw | Wyzna- | Odczy |2Xx + 4 st. | Naprawa Instrukcja
anie w czony Temper | dzien C. urzadzenia, je zeli monitorowania
warunkach praco- | atury (Ost.C- | brak mo zliwo sci CCP Pomiar
chtodniczych | wnik +5 przeniesienia do temperatury —
st.C), sprawnego Przechowywanie
urzadzenia to w
miar @ mozliwo sci
wykorzystanie
produktow w
chwili obecnej

enterprise
europe
network




I /
9. Instrukcje monitorowania CCP i dziata n
koryguj acych

* Instrukcje sa dokumentami najni zszego rz edu i opisuj g krok po
kroku sposéb post epowania w okre slonym przypadku.

« Dziatanie koryguj ace — dziatanie pod) ete w celu wyeliminowania
przyczyn wykrytej niezgodno sci lub innej niepo zadanej sytuacii.

o Zapis jest to dokument operacyjny b edacy dowodem wykonania
zaplanowanych, opisanych w procedurach/instrukcjach dziatan.

Stanowi dowod osi  ggniecia okre slonych wynikow.

arore . PARP @

network

Wsparcie dla biznesu w zasiggu reki
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/_

e

Instrukcja okre sla:

e Cele i zakres dziatania

e Co powinno by¢ zrobione i przez kogo

« Kiedy, gdzie i w jaki sposob powinno by¢ wykonane

« Jakie materiaty, wyposazanie i dokumenty powinny byc
uzyte

« W jaki sposob powinno to by¢ nadzorowane i zapisane.

Celem instrukcji jest doktadne okreslenie sposobu
wykonywania danego dziatania (czynnosci), ktorego
zakres wyznacza.

e PARP @

network



NAZWA PODMIOTU GOSPODARCZEGO /Pieczathka/ DOKUMENTACTA HACCP —
Ksiega HACCP

TYTUE. — Imstrukcja monitorowania kryveveznyveh punktow kontrolnveh (CCP) i
wykonywania dzialan koryvgujacych.

Wadanie 1 Strona 1.1 I Zatwierdzil (podpis) Data

1. Zakres
Instrukcja obejmuje ogolne zasady dotvezace tryvbu postepowania przyv realizacji mmonitoringu
CCP. podzialun odpowiedzialnosci 1 upravwnien dziatan koryvgujacyweh oraz prowadzenie

Zapisotw.
2. Odpowiedrialnos¢ i upravwnienia
2.1. Kierownik Zakladu — odpowiada za opracowanie. rozpowszechnianie i1 nadzor nad

Przestrzeganiein instrulkcji monitorowania CCP. wyznaczenle osob odpowiedzialnveh za
monitorowanie CCP 1 dzialania korvgujace. podejmowanie decvzii o rodzaju dzialan
korveujacyvch. przeglad 1 przechowywania zapisow Z nmonitoro wania.

. Pracowmnicy na stanowiskach produkcwijnyvech — odpowiadaja za przestrzeganie instrukeji,
postepowanie zeodnie z nimi W Fakresie monitorowania CCP 1 dzialan korvegujacyeh.

. Postepowanie

1. MWomitorowanie CCP

1.1, W oodniesieniu do metod monitorowania. polegajgeyvech na pomiarach insttumentalnssch
(pomiar temp.), kierownik sprawdza czy odpowiednie instrnunenty pomiarowe maja
swiadectwo wzorcowania lub legalizacji (GUTMWID).

3.1.2. Wiyznaczeni pracownicy odczyiuga wartosci parametrow lub wynik obserwacji w

poszceczegdlnych CCP i rejestrjga na kartach monitorowania CCOP.

tJ

2

3
3
3

3.1.3. W przyvpadku stwierdzenia przekroczenia wartosci kryvtyveznwvech (wartosci docelowe
wraz z tolerancjami) wyznaczony pracownik podejmuje dzialtania koryvgujace. zgodne =z
obowiazujacyini instrikcejami monitorowania CCP 1 dzialan korvgujacych.

3.2. Dzialania korvgujace

3.2.1. Dzialania korvgujace polegaja na:

» Doprowadzeniu do wartosci docelowych parametréw CCP po przekroczenin wartosci
kivtyeznych., zgodnie z instrukcja monitorowania CCP 1 dzialan korvgujacyel:

s Zabezpieczeniu i zadysponowanin surowcein., polproduktem. witTobem. gdy wartosci
kirvtyvezne zostaly przekroczone (powtdma obrobka, przesnaczenie mna cele
pozakonsumpoiyijne).

3.2.2. Decvzje o rodzaju dzialan koryvgujacveh objetyveh insttukeja monitorowania CCP
podejmmje kierownilk.

4. Dokumenty Zwiazrane

Poszczegdlne instrukcje monitorowania COCP 1 dziatan korvsujacycech

5. Zalaceniki

Karty mmonitorowania CCP




NAZWA PODMIOTU GOSPODARCZFZEGO /Pieczatka/ DOKUMENTACIA HACCP —
Ksiega HACCP

TYTUE — Instrukcja monitorowania CCP — temperatura — Przechowywanie i

Magazynowanie

Wasdanie 1 I Strona 1.1 I Fatwerdzil (podpis) I Data

1. DMomitorowanie CCP — temperahury podceczas przechowywwania / magazvnowania polega na

kontroli - odczyvcie/pomiarze 1 zapisie temperatursy.

2. Wartosc docelowa temperatuy zalezy od specyviiki miejsca przechowiywania
magazyiowania:

- wrzadzenie chiodnicze,

- zamwazalnile,

- pomieszorenie magazynowo-przechowalnicze.

3. Kontrola temperatury w przypadlku pomieszczenia magarzyvnowo-przechowalniczego
przeprowadzana jest ma bieFzaco., Kiedy tyvlko pracovwnik rmajduje sie w pobliZzu.

4. Kontrola temperatury w urzadzeniu chlodniczym i zamrazalniku przeprowadzana
jest na poczatku i koncu kaFxzdej zmianw

S, ZLapisy dokonyvwane sa na poczathku i koncu kazdej zmiany.

6. Ponadto pomiesrzcecrenie magarzvnowo-prrechowalnicze orarz wradzenia: chlodnicrze 1
zamrazarka powinny rnajdowad sie pod szeczegdlnyvim nadzorem higienicznym

MNalezv przestrzegad zasad higieny., w tyvin higeny osobiste;g.

-

8. Dzialania korvgujace.
Woprzvpadku nie dotrzyvimania parammetrow przechowsywania / magazyvnowania. produkty
nalezyv przeniesc do sprawnego wrzadzenia chlodniczego. zamrazalniczego
Wozaleznosci od wielkosci odchvlen mozna skrocic okresu przyvdatnosci do spozyeia, Iub
przeznaczye prodult do celdw poza konsumpcewjnyel.
Nalexry bezwzglednie powiadomic kierovwnika o kazdym odchyleniu.
Q. W karcie monitoroswania COCP zostaje dokonany zapis dotyezacy dzialan korvgujacyech.
10. ZFalaczniki:

- Karty monitorowania CCP — temperanuy podceczas magazynowaitiia / przechowywania




NAZWA PODMIOTU GOSPODARCZEGO /Pieczatka/’

DOEKUMENTACIA HACCP —

Karta monitorowania CCP

TYTUL — Przechowywanie / magazynowanie - temperatura

Wydanie 1 Strona 1/1 Fatwierdzil (podpis) Data
Miejsce magazynowania:
Data Godzina Temp. °C Uwagi Podpis

Dzialania
korygujace
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10. Weryfikacja systemu HACCP

Weryfikacje mozna zdefiniowac jako zastosowanie
odpowiednich badan, przeqgladow i auditow majgcych
na celu uzyskanie odpowiedzi na pytania czy system
HACCP dziata prawidtowo, czy jest skuteczny i czy
wymaga udoskonalenia.

enterprise

arore . PARP
network
Wsparcie dla biznesu w zasiegu reki
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. ____/’————

Instrukcja dotycz gca weryfikacji powinna zawiera €:

. Jak czesto przeprowadzana jest weryfikacja np. 2 razy na kwartat.
. Kto przeprowadza weryfikacje np. kierownik zaktadu zywienia zbiorowego.
. Czy weryfikacja jest przeprowadzana zgodnie z ustalonym schematem np.

zatlgczonym formularzem.

. Co ocenia osoba przeprowadzajgca weryfikacje, np. postepowanie
zgodnie z zasadami HACCP, przestrzeganie instrukcji dotyczacych
systemu HACCP, stan higieniczno-sanitarny zaktadu zywienia
zbiorowego, postepowanie wg. instrukcji GHP/GMP, prowadzenie
dokumentacji w tym dokonywanie odpowiednich pomiaréw i zapisow.

. Czy i gdzie spostrzezenia | wnioski z weryfikacji sg odnotowywane.

. Czy osoba przeprowadzajgca weryfikacji dokonuje oceny i podsumowania
oraz wycigga wnioski | formutuje odpowiednie zalecenia.

. Zatgcznik: Formularz weryfikacii.

aroie . PARP ﬁ»

network



NAZWA PODMIOTU GOSPODARCZEGO /Pieczatka/ DOEUMENTACTA HACCP —

Ksiega HACCP

TYTUE — Wervfikacja svstemmu HACCP

Widanie 1 Strona 171 | Zatwierdzil (podpis) Data

1. Zakres wervfikacji syvstemmu HACCP obejmuje:

ocene czystosci 1 porzadku zakladu / regulamosé myveia. dezyvnfekceji pomieszcozen,
maszyn., wuwrzadzen. sprzetu. powierzchni roboczwvch. stanu zdrowia pracownikow.
okresowych badan lekarskich pracownilkdéw, kontroli obecnodci szkodnikdw . badan
wody/

przeglad planu HACCP

uaktualnianie w przyvpadkn stosowania technologii. wykorzystywania nowych
sktadnikdw. zmiany dostawcow

przeglad robionyvech przez pracownikow zapisdw pod katem regularnosci 1 rzetelnosci,
a takze podejmowania dzialan korvgujaeveh — codziennie po zakoriczeniu pracy
przeglad wszystkich wyodrebnionych kiryvtyeznwch punktédw kontroli 1 przypisanych
im parametrow

badanie wyrobow koncowsych

przeglad 1 analize reklamacji

2. Czestotliwosc

a.
b.

d.

raz na lkwartal przeglad caltego plann HACCP

codziennie przed i po zakonczeniu pracy: ocena czyvstosci i porzadku zalkladu, ocena
czyvstosci narzedzi 1 urzadzen.

ocena stanm zdrowia pracownikow przystepujacych do produlkeji

raz W tygodnin przeglad robionych przez pracovwnikéow zapisow pod katem
regularnodci i rzetelnodci, a takze podejmowania dziatan korvgujacych

na biezaco w miare potrzeby przeglad 1 analiza reklamacji

3. Odpowidzialnos¢

- za punkty: a. c. d. e. odpowiedzialiny jest kierownik

- za punkty: b, odpowiedzialni sa pracownicy

4. Dokumentacja i zapisy: werytikacja system jest dokumentowana.




—esls Formularz weryfikacyiny Data weryfikacji:
Naz=wa placowlki Osoba odpowiedzZialna:
Lp. Wy magania P/MN/Nd Lwvwagi
1 Dostepnosc dokumentacji
- HACCPR, GHP/GMP
> Systematycznosc

dokonywanych zapisow

Przechowywanie zapisow =
3. monitorowania CCP1,
CCP2, CCP3

Rodzaj i czestosc
4. przeprowadzania dziatan
korygujacych

5. Badanie wody

Badania do celdw
sanitarno-

G. epidemioclogicznych fczy
WSZYSCY pracownicy maja
aktualne?/

- Aktualnosc dokumentacji
. (Instrukcji. Umadw)

Prowadzenie zapisow
deratyzacyjnych

Przeprowadzanie i
9. potwierdzenie odbytych
szkolen

Znajomosc zasad GHP,
10. HACCPF oraz odpowiednich
instrukcji

Stan sanitarno — techniczny

11. pomieszczen

Stosowane oznaczenia:
P- prawidlowo, W- nieprawidlowo., nd- nie dotyczy

Uwagi i zalecenia:

Osoba przeprowadzajgca weryfikacje (podpis):




