HACCP
Wiadomości ogólne

Analiza Zagrożeń i Krytyczny Punkt Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Point - HACCP) to system zarządzania, mający na celu zapewnienie wysokiej jakości produktów wytwarzanych w przemyśle spożywczym. Istota HACCP polega  na usystematyzowanym podejściu do identyfikacji, oceny i kontroli możliwych zagrożeń związanych z procesem produkcji artykułów żywnościowych. System jest narzędziem służącym do minimalizacji mikrobiologicznych i chemicznych skażeń produktów żywnościowych oraz ich zanieczyszczeń fizycznych. 

Funkcjonowanie systemu opiera się na istnieniu krytycznych punktów kontroli. Pod pojęciem tym rozumie się wszystkie etapy istotne z punktu widzenia utrzymania odpowiedniego poziomu jakości oraz zgodności z istniejącymi przepisami, począwszy od przygotowania i przetwarzania surowca aż do dystrybucji gotowego produktu.  

Należy podkreślić, że przepisy Unii Europejskiej zobowiązują producentów żywności do posiadania systemu HACCP. Posiadanie systemu warunkuje możliwość eksportowania produktów żywnościowych na teren UE. Powyższe wymagania dotyczą także rynku USA i Kanady. W przypadku Polski obowiązek posiadania HACCP spoczywa jedynie na producentach żywności dietetycznej.   

Należy wskazać na fakt, iż system HACCP nie jest kompleksowym systemem zarządzania jakością, a samo jego wprowadzenie nie gwarantuje jakości. Jest to system dynamiczny, który przynosi korzyści, jedynie wtedy gdy działania, mające na celu jego utrzymanie, prowadzone są w sposób ciągły.   

Wdrożenie systemu 

Wdrożenie systemu HACCP wiąże się z podjęciem kroków obejmujących następujące działania:  

1. Ustalenie zespołu odpowiedzialnego za wdrożenie systemu

2. Opis wytwarzanych produktów i ich dystrybucji

3. Identyfikacja przeznaczenia wyrobów oraz ich potencjalnych odbiorców 

4. Opracowanie i weryfikacja schematów przepływów

5. Przeprowadzenie analizy ryzyka:

· identyfikacja kolejnych etapów procesu produkcyjnego, podczas których mogą pojawić się istotne zagrożenia,

· identyfikacja zagrożeń związanych z każdym etapem produkcji,

· identyfikacja środków kontroli związanych z poszczególnymi zagrożeniami.

6. Identyfikacja punktów krytycznych

7. Wyznaczenie wartości granicznych dla mierników opisujących punkty krytyczne

8. Ustalenie wymagań niezbędnych dla prowadzenia monitoringu punktów krytycznych oraz ustalenie procedur  służące przetwarzaniu wyników monitoringu 

9. Ustalenie procedur akcji naprawczych, koniecznych w wypadku, gdy wynik monitoringu wskazywał będzie na odchylenia od ustalonych wcześniej wartości granicznych

10. Ustalenie efektywnego system dokumentacji związanej z systemem HACCP

Ostatnim elementem wdrożenia systemu jest opracowanie procedur związanych z weryfikacją poprawności działania systemu HACCP.  

Korzyści z HACCP 

Dzięki wdrożeniu i utrzymywaniu systemu HACCP przedsiębiorstwo uzyskuje szereg korzyści, które w istotny sposób zaważyć mogą na jego sile rynkowej. Zaliczyć do nich można m.in.: 

· przewaga konkurencyjna w przetwarzaniu żywności i jej pakowaniu,

· zbyt produktów na całym świecie,

· stworzenie nowego modelu konsumpcji i dystrybucji,

· eliminacja źródeł czynników chorobotwórczych w wytwarzanych produktach. 

Należy dodać, że wprowadzenie i utrzymywanie HACCP w przedsiębiorstwie, poprzez stosowanie bieżącej kontroli, umożliwia zapobieganie powstawaniu problemów w sposób ciągły. Niewątpliwą zaletą systemu jest przy tym jego przystępność (proste procedury wdrożeniowe). 

