SYSTEM HACAP

1. System HACCP

HACCP to skrét pierwszych liter angielskiej nazwy Hazard Analysis and Critical Control Point po
polsku: Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli.
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2. Cel systemu

HACCP pozwala eliminowa¢ zagrozenia juz od momentu powstania surowca, zapewniajgc
konsumentowi bezpieczny produkt. Zagrozeniem jest wszystko, co moze przyniesé szkode
konsumentowi.

Wyréznia sie trzy rodzaje zagrozen:
e mikrobiologiczne (bakterie, wirusy),
o fizyczne, np. szkio, piasek,

e chemiczne, np. srodki ochrony roslin, detergenty.
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W systemie HACCP badanie jakosci gotowego produktu zastgpione jest nadzorowaniem wszystkich
etapow jego powstawania i dystrybucji, od przygotowania, poprzez przetworzenie, produkcje,
pakowanie, magazynowanie, transport, az do sprzedazy gotowego srodka spozywczego.

Dzieki takiemu podejsciu, przed wyprodukowaniem wyrobu zapobiega sie lub eliminuje zagrozenia
zdrowotne zwigzane z surowcami, dodatkami i materiatami pomocniczymi, personelem, maszynami i
urzgdzeniami, a takze procesem technologicznym. Jest to najefektywniejszy sposéb gwarantowania
bezpieczenstwa zywnosci, uznany przez wszystkie organizacje zainteresowane jej

bezpieczenstwem. Stosowanie systemu HACCP jest rowniez korzystne dla producentéw zywnosci,
ktérzy w przypadku inspekcji urzedowej mogg udowodnic, ze zrobili wszystko, by uzyskaé bezpieczny
i dobry jakosciowo produkt.
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3. Definicja HACCP :

HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli jest prewencyjnym systemem zarzgdzania
jakoscig zywnosci. System ma na celu rozpoznanie, ocene i kontrole zagrozenia zywnosci podczas
wszystkich etapow jej produkciji i dystrybuciji.

Zagrozenie nalezy rozumiec jako biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lub zdarzenie zaistniate
w produkcji pozywienia, ktéry moze niekorzystnie wptyng¢ na zdrowie konsumenta.
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4. Zasady systemu HACCP -

Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego zestawiono w 7 zasadach
ustanawiajgcych wytyczne do opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu. Zostaty one tak
przygotowane, aby miaty zastosowanie we wszystkich sektorach przemystu spozywczego. Zasady te
uzyskaly miedzynarodowg aprobate, a szczegéty dotyczace ich zastosowania zostaty opublikowane
przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO oraz Panstwowy Komitet Doradczy ds. Kryteriow
Mikrobiologicznych Zywnosci (NACMCF).

1. Przeprowadzenie analizy potencjalnych zagrozen dla higieny zywnosci na wszystkich
etapach produkcji i dystrybucji produktu spozywczego.

2. Okreslenie procedur lub czynnosci, ktére moga by¢ kontrolowane, w celu
wyeliminowania zagrozenia dla higieny produktu lub zminimalizowania
prawdopodobienstwa jego wystgpienia. Procedury i czynnosci te zwane sg Krytycznymi
Punktami Kontroli. Rozréznia sie: Krytyczne Punkty Kontrolne | stopnia (KPK 1, CCP 1),
oznaczajace etap, miejsce lub operacje, w ktérych zagrozenia dla jakosci wytworéw
spozywczych w procesie produkcji moga byé wyeliminowane oraz Krytyczne Punkty
Kontrolne |l stopnia (KPK 2, CCP 2), okreslajgce stan, miejsce lub operacje, w ktérych
zagrozenie mozna tylko zminimalizowa¢ do poziomu akceptowalnego z punktu widzenia
bezpieczenstwa zdrowia konsumenta.

Ustalenie wartosci krytycznych dla KPK.

Kazdy Krytyczny Punkt Kontrolny musi posiada¢ okreslone normy i ich wartosci krytyczne, tzn.
wartosci minimalne lub maksymalne (np. wysokos¢ temperatury obrébki cieplnej, odpowiednie
pH, itp.), ktérych przestrzeganie pozwoli na eliminacje lub zmniejszenie zagrozen.

5. Opracowanie systemu monitorowania kazdego KPK opartego na regularnej obserwacji
i prowadzeniu pomiaréw przyjetych wartosci krytycznych.

6. Monitorowanie jest pomiarem lub obserwacjg parametréw kontrolnych w kazdym KPKi
powinno by¢ tak zaplanowane, aby byto mozliwe zastosowanie dziatan zapobiegawczych,
zanim nastgpi utrata kontroli nad systemem weryfikacji.

7. Ustalenie dziatan korygujacych, przeprowadzanych w wypadku, gdy monitorowanie
wskazuje, ze wartosci przyjete dla danego KPK zostaly przekroczone.

8. Weryfikacja systemu zgodnie z opracowanymi procedurami sprawdzajacymi,
gwarantujgcymi efektywne dziatania systemu HACCP i zapewniajgce otrzymanie produktu
spozywczego o okreslonej jakosci.
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9. Opracowanie dokumentacji dla programu HACCP (rejestracja wynikow, prowadzenie
zapisow i przechowywanie danych, z ktérych mozna skorzystaé, kontrolujgc zagrozenia w
okreslonym KPK, oraz prowadzenie rejestru danych odnoszacych sie do samego systemu
HACCP).
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5. Gdzie stosuje sie system HACCP?

System HACCP jest systemem uniwersalnym, dajgcym sie zastosowac do kazdego rodzaju
produkcji. Obecnie najszerzej stosowany jest w branzy spozywczej. Uniwersalnos¢ systemu nie
oznacza, ze jedna procedura moze znalez¢ zastosowanie w kazdym etapie produkcji. Nalezy
podkresli¢, ze dla kazdego zaktadu (przedsigbiorstwa), linii produkcyjnej, wyrobu, ustala sie
indywidualny program, uwzgledniajgcy specyfike zaktadu i prowadzonego w nim przetwérstwa, tworzy
sie tzw. Ksiege HACCP.
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6. Zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP)
Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej, z jezyka angielskiego Good Hygienic Practice stanowig w
kazdym zaktadzie gastronomicznym, jak réwniez zwigzanym z produkcja, przechowywaniem i

sprzedazg zywnosci gtéwng linie dziatania, majgcg za zadanie zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci.
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7. Zakres objety przez GHP

Zakres objety przez GHP:

e stan techniczny budynkéw zakiadu i jego infrastruktury oraz czystosc¢ i porzadek otoczenia
zakfadu,

o funkcjonalno$¢ i prawidtowo$¢ wykorzystania pomieszczeh zaktadu, wyposazenie
pomieszczen produkcyjnych, magazynowych i socjalnych,

e stan techniczny i sanitarny maszyn, urzadzen i sprzetu pod wzgledem zapewnienia
bezpieczernstwa zywnosci,

o prawidtowosc¢ funkcjonowania urzgdzen kontrolnych i pomiarowych,

o prawidtowos¢ i skutecznosé proceséw mycia i dezynfekcji oraz stosowanych srodkow
myjgcych i dezynfekujgcych,

o jakos¢ wody stosowanej w zaktadzie do celéw technologicznych,

e usuwanie $ciekéw oraz gromadzenie i usuwanie odpaddéw statych, w tym odpadow
niebezpiecznych oraz odpadkéw pokonsumpcyjnych w zaktadach zywienia zbiorowego,
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o aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych okreslonych w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach osdb biorgcych udziat w procesie produkgciji
lub w obrocie zywnoscia,

o kwalifikacje pracownikdw w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednich do
wykonywanej pracy oraz sposobu ich postepowania na stanowiskach pracy,

e skutecznos¢ zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami.
Do gory

8. Zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP)

Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej z jezyka angielskiego Good Manufacturing Practice w
zaktadzie gastronomicznym odnoszg sie do wszelkich aspektéw zwigzanych z produkcjg i
przechowywaniem zywnosci.

Zagadnienia objete dobrymi praktykami produkcyjnymi:
e zaopatrzenie — zakup, dostawa i przyjecie surowcow oraz dodatkow,
e magazynowanie — surowcéw, dodatkow, materiatdw pomocniczych i produktow,
e przechowywanie — formy (zamrazanie, schtadzanie, w temp. pokojowych),
e obrdébka wstepna surowcow,
e procesy rozmrazania i zamrazania,
e warunki i czas trwania obrébki cieplnej,
e schiadzanie, temperatura i przechowywanie potraw po uprzedniej obrébce termicznej,
e zasady odgrzewania potraw schtodzonych, oraz bezposredniej ekspedycji potraw goracych,
e ekspedycja i transport potraw zimnych i wyrobéw gotowych,
e procedury postepowania z odpadami i produktami ubocznymi,
e badania i dokumentowanie wyrobéw gotowych, surowcow i wody,
e naprawa i przeglad maszyn, urzgdzen produkcyjnych i magazynowych,
e zasady odwiedzin przez osoby zewnetrzne,
e szkolenia pracownikéw wszystkich szczebli,
e procedury zwigzane z reklamacjami i zwrotami,
e dezynsekcja i deratyzacja.
Do géry

9. Bezpieczne warunki serwowania potraw i napojow

W zaktadach zywienia zbiorowego, ze wzgledu na ogromng réznorodnos¢ asortymentowg, sposob i
warunki przygotowywania potraw, wymagania higieniczno-sanitarne powinny by¢ respektowane ze
szczegoblng doktadnoscia. Wyjgtkowy nacisk powinien by¢ ktadziony na higiene osobistg i stan zdrowia
0s6b zatrudnionych przy produkcji positkdw, gdyz wiekszos¢ prac personel wykonuje przy uzyciu rak.
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W zakladach zywienia zbiorowego do zakazen i zatru¢ pokarmowych dochodzi najczesciej
poprzez:

e nieprzestrzeganie higieny osobistej personelu,

e zanieczyszczenia krzyzowe,

e nieprzestrzeganie parametréw procesu technologicznego.
Do zanieczyszczenia krzyzowego dochodzi jesli:

e nie zostata zachowana rozdzielnos¢ przechowywania surowcow (np. surowe mieso) i
produktéw gotowych przeznaczonych do wydania konsumentowi (np. wedliny),

e uzywa sie tego samego sprzetu do obrobki wstepnej (brudnej) i obrébki wiasciwej (czystej),

e pracownik zajmowat sie obrébkg surowca, a nastepnie bez doktadnego mycia rgk ma
bezposredni kontakt z potrawg gotowsa, przeznaczong do wydania konsumentowi.

Niezwykle istotne jest, aby w zaktadach zywienia zbiorowego przestrzega¢ nastepujacych
parametréow proceséw technologicznych:

e warunki magazynowania surowcow, pétproduktéw, produktdw gotowych, temperatura, okres
przechowywania, stopien nastonecznienia, wilgotnos¢ winny byé zgodne z zaleceniami
producenta,

e rozmrazanie surowcow nalezy prowadzi¢ przy zastosowaniu najlepszych technologii. Podczas
rozmrazania surowcow pochodzenia zwierzecego trzeba zwréci¢ uwage, aby ich wnetrze
zostato catkowicie rozmrozone,

e obrdbka cieplna potraw powinna by¢ prowadzona tak, aby temperatura ich wnetrza osiggneta
wartos¢ co najmniej 63°C dla miesa wotowego oraz 74°C dla drobiu i wieprzowiny.

Warunki serwowania potraw:
e gorgcych zup - temperatura 75°C,
e gorgcych drugich dan - temperatura 63°C,
e gorgcych napojéw - temperatura 80°C,

e dan zimnych typu satatki, suréwki, sosy - temperatura +4°C.



Temperatura potraw utrzymywanych w podgrzewaczach musi wynosi¢ 63°C. W tych warunkach
potraw nie wolno przetrzymywac diuzej niz 2 godziny. Schiadzanie potraw po uprzedniej obrébce
termicznej - nalezy obnizy¢ ich temperature z 60°C do 10°C w czasie nie dluzszym niz 2 godziny.
Potrawy przechowuje sie w warunkach chtodniczych w temperaturze do +4°C.

Proces porcjowania potraw schtodzonych po uprzedniej obrébce cieplnej nie moze przekracza¢ 30
minut. W przeciwnym wypadku czynnos$¢ ta powinna odbywac sie w specjalnie przeznaczonym do
tego celu schiodzonym pomieszczeniu, w ktérym temperatura wynosi nie wiecej niz 15°C. Podczas
odgrzewania uprzednio poddanych obrébce termicznej i schtodzonych potraw nalezy pamietaé, ze
wnetrze potrawy musi osiggnaé temperature co najmniej 75°C w ciggu 1 godziny od momentu wyjecia
jej z lodowki.

W trakcie transportu potraw powinno przestrzegac¢ sie nastepujacych zasad:

e potrawy serwowane na gorgco winny utrzymywac temperature 60°C i czas ich przewozu nie
moze przekraczac¢ 2 godzin,

e potrawy serwowane na zimno (poddane obrébce termicznej i schifodzone) muszg by¢
transportowane w temperaturze +4°C, dopuszcza sie jej wzrost do +7°C na kroétki okres
czasu,

e potrawy w stanie zamrozenia transportuje sie przy zachowaniu temperatury -18°C, dopuszcza
sie jej wzrost do -12°C na krétki okres czasu.

Napoje gorace, do ktérych zaliczy¢ mozemy kawe, herbate i czekolade, nierzadko z dodatkiem
alkoholu mozna serwowac w réznych temperaturach, czesto w zaleznosci od dodatkow.



Warunki serwowania napojéw goracych:
e podgrzane od 65 do 75°C,
e zagrzane od 75 do 80°C,

¢ silnie zagrzane od 85 do 95°C.

10. Pojecie ukiadu funkcjonalnego zakiadu gastronomicznego

O mozliwosci prowadzenia dzialalnosci w zaktadzie gastronomicznym decyduja:

e doskonaty personel,
e baza lokalowa,
o wielkos¢ poszczegdlnych pomieszczen,

e funkcjonalnosé,
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¢ funkcjonalne potgczenia.

Uktad funkcjonalny odnosi sie do wzajemnych potgczen miedzy pomieszczeniami w zaktadach
gastronomicznych. Relacje te muszg uwzglednia¢ wszystkie relacje zwigzane z produkcja
gastronomiczng, ruchem pracownikéw, konsumentow jak i towaréw.

S

W sktad uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu gastronomicznego wchodzg nastepujace
czesci:

o ekspedycyjna,
e handlowa,

e produkcyjna,

¢ administracyjno-socjalna.

Ze wzgledow funkcjonalnych i higienicznych nie moga sie krzyzowac drogi:
¢ konsumentéw z dostawcami, surowcami,
e czystych i brudnych naczyn,
e odpaddéw pokonsumpcyjnych i gotowych potraw.

Do géry
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11. Funkcjonalno$§¢ pomieszczen i ich wyposazenie _

Ekspedycja - pomieszczenie lub kilka pomieszczen przeznaczonych dla zatogi kelnerskiej w
zaktadzie gastronomicznym. Petni ona role tgcznika pomiedzy zapleczem gastronomicznym a salg
konsumencka, to wiasnie tu kelnerom wydawane sg zamoéwione potrawy i napoje. Czesto stanowig
swoisty magazyn podreczny dla sprzetu i bielizny potrzebnej do obstugi konsumentéw.

Wyposazenie ekspedycji:
o szafy i regaly na bielizne stotowg i sprzet,
e stoliki, tray-jacki, gerydony, wézki kelnerskie,
e pojemniki i podgrzewacze do talerzy i pétmiskéw,
e kasa fiskalna, terminale do kart kredytowych,
o kostkarka do lodéw, maszynka do krojenia pieczywa itp.,

e regaty i szafy chtodnicze,

o ekspresy do kawy, herbaty, termosy itp.

Zmywalnia - pomieszczenie bezposrednio potaczone z rozdzielnig kelnerska (obstuga kelnerska) lub
bezposrednio z salg konsumencka (samoobstuga), w kiérym odbywa sie proces mycia, sortowania,
wyparzania oraz przygotowania naczyn i sprzetu stotowego do wykorzystania na sali konsumenckie;j.

Wyposazenie zmywalni:
o stoly na brudne i czyste naczynia,
e pojemniki na odpadki,
o zlewozmywaki,
e maszyny do zmywania i/lub wyparzania naczyn i sztuécow,
e regaty i wozki na czyste naczynia, szkto i sztucce,
e regaly, stoly lub wdzki stuzgce do suszenia naczyn,
e umywalka i suszarka do rgk dla personelu,



Kolejnos¢ wykonywania czynnosci w zmywalni od strony lewej do prawej:
e odbidr brudnych naczyn,
e zmoczenie brudnych sztuécéw w wodzie z detergentami,
e usuwanie resztek z naczyn stotowych,
e sortowanie naczyn,
e mycie naczyn i sztuécow,
e wyparzanie naczyn i sztuécow,
e suszenie naczyn,
e czyszczenie i polerowanie sztuécéw,
e umieszczenie naczynh na regatach i wozkach podgrzewczych,
e przekazanie naczyn i sztuccédw do rozdzielni kelnerskie;.

Pomieszczenia handlowe - zespdt pomieszczenh bezposrednio dostepnych dla konsumenta w
zakfadzie gastronomicznym. Czes$c¢ ta obejmuje pomieszczenia: przedsionek, hall, toalety dla
konsumentéw, szatnia dla konsumentéw, sala konsumencka, vip-room.

Przedsionek - czesto nazywany ,wiatrotapem” stanowi bariere oddzielajgcg wnetrze zaktadu
gastronomicznego od wptywu czynnikdéw atmosferycznych tj.: wiatr, deszcz, zimno itp.

Hall - stanowi swoistg poczekalnie dla konsumentéw oczekujgcych na wejscie do sali konsumenckiej,
powinien stanowi¢ wizytdwke lokalu, czesto jest rowniez miejscem, gdzie mozna zapoznac sie z ofertg
lokalu gastronomicznego.



Zesp6t sanitarny - toalety dla konsumentéw bezwzglednie utrzymywane w nalezytej czystosci,
powinny by¢ przystosowane do ilosci konsumentéw, osobno dla kobiet i mezczyzn, z przedsionkiem,
umywalkg i elektrycznym lub papierowym recznikiem.

Szatnia dla konsumentow - wydzielona czes$¢ hall’'u lub osobne pomieszczenie, czesto z obstuga,
umozliwiajgce konsumentom pozostawienie odziezy wierzchniej. Jezeli w lokalu znajduje sie szatnia,
wowczas zaktad gastronomiczny odpowiada za pozostawiong w niej odziez.

Sala konsumencka - jedno lub kilka pomieszczen wyposazonych w stoty i miejsca do siedzenia,
gdzie konsumenci mogg spozywac positki i napoje oferowane przez zakfad gastronomiczny. Czesto
sala konsumencka graniczy z tarasem, patio, czy ogrédkiem przeznaczonym do konsumpcji w okresie
letnim. W sktad sali konsumenckiej czesto wchodzi bar lub bufet.
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Przedsionek

Hall

Sala konsumencka
Bar lub bufet
Vip-room

Toaleta damska
Toaleta meska
Szatnia

Kuchnia

. Rozdzielnia kelnerska

. Pomieszczenia administracyjne

. Pomieszczenia socjalne dla pracownikéw

. Rampa dostawcza/wejscie od zaplecza

. Korytarz/cigg komunikacyjny dla personelu
. Zmywalnia naczyn otwarta na kuchnie



