WiZBHP
TEMAT: SYSTEM ANALIZY ZAGROZEN
I KRYTYCZNYCH PUNKTOW
KONTROLI (HACCP)

O CZESC I TEMATU.

‘ Izabela Zero




Zrob notatke
Wykonaj zadania z ostatniego slajdu

Wyslij zadania na adres 1zabelazero@wp.pl do
dnia 10.05.2020 r.



1. WSTEP

Przed wprowadzeniem w zaktadzie
gastronomicznym systemu HACCP powinno sie
uswiadomi¢ pracownikow, na czym polega idea 1
1stota GMP 1 GHP.

Najlepsze rozwigzanie mm=) wdraza¢ GMP 1 GHP
rownoczesnie (powod: uzupelniaja sie wzajemnie).
Kolejny etap ===) wdrazanie standardéw z serii
ISO 1 TQM

Wprowadzenie GMP 1 GHP to warunek wstepny
do wdrozenia HACCP



WSPOLZALEZNOSCI MIEDZY SYSTEMAMI
JAKOSCI




Wszyscy przedsiebiorcy dziatajacy w
sektorze spozywczym bez wzgledu na
wielkos$é 1 profil dziatalnosci maja,
obowiazek opracowania 1 wdrozenia
odpowiednie] procedury, opartej na
zasadach HACCP

(art. 5 Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i1 Rady (WE) nr 852/2004 z

dnia 29 kwietnia 2004 r -

srodkow spozywczych) (&

:



HACCP to postepowanie, ktorego celem jest
zapewnlenle bezpleczenstwa zywnoscl przez
1dentyfikacje 1 oszacowanie skali zagrozen z punktu
widzenia wymagan zdrowotnych ZywnoScil oraz
ryzyka wystgpienia zagrozen na wszystkich etapach
produkcji zywnosci 1 obrotu.

System ten ma tez na celu okreslenie metod
eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie
dziatan korygujacych.

HACCP to system, ktory 1dentyfikuje, ocenia 1
kontrolu]e zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa
Zywnosci.

HACCP obejmuje wszystkie etapy procesu - od chwill
otrzymania surowcéw do chwili umieszczenia na
rynku — przez przygotowanie, przetwarzanie,
pakowanie, przechowywanie 1 dystrybucje.




2. ETAPY WDRAZANIA SYSTEMU HACCP

Powolanie zespotu do spraw HACCP

Przygotowanie opisu danej grupy produktow

.
3

Okreslenia przeznaczenia danej grupy produktow

Opracowanie schematu przeplywu grupy okreslonych
produktow

Weryfikacja schematu przeplywu grup okreslonych
produktow



C.D. Analiza zagrozen

-

Ustalenie krytycznych punktéw kontroli (CCP)

n

-

® /

Ustalenie limitéw krytycznych

¥

Opracowanie 1 wprowadzenie efektywnych

procedur monitoringu w krytycznych punktach
kontroli (CCP)

“

/

Ustalenie dziatan korygujacych

¥

Ustalenie procedur stuzacych do weryfikacji
wczesnie] wskazanych zasad

«

Ustanowienie dokumentow 1 zapisow



3. DZIEKI ODPOWIEDNIEMU
ZAPROJEKTOWANIU I WDROZENIU HACCP
JEST MOZLIWE:

Wyprodukowanie zdrowej, bezpiecznej 1 dobre]
jakoS$ciowo zywnosci

Stosowanie obowigzujacych unormowan prawnych
Zauwazenie bledéw 1 pomylek
Unikanie btedow

Poglebianie wiedzy pracownikéow
Latwe przekazywanie informacji
Osiagniecie lepszych efektéw pracy

Kontrolowanie odpowiedniego Wypelniaia
obowiazkoéw zleconych pracownikom

Zmniejszenie kosztow
Bronienie sie w sprawach spornych z klientami
Wzrost konkurencyjnosci na rynku



4. CO SKLADA SIE NA UZYSKANIE EFEKTOW
OMOWIONYCH W POPRZEDNIM SLAJDZIE?

Indywidualne opracowanie GMP, GHP, HACCP
dla danego zakladu

Opracowanie GMP, GHP, HACCP przy
uwzglednieniu specyfiki zakladu
gastronomicznego

Zapoznanie wszystkich pracownikow z istota
wczesnle] wymienionych systemow
Stosowanie przez pracownikow zasad GMP,

GHP, HACCP




Za wprowadzenie 1 utrzymanie dziatlania systemu
jest odpowiedzialny dyrektor zakladu.




ZADANIK:

Przygotuj informacje o normie, ktérej nazwa to:
System zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosSci — Wymagania dla organizacji w
calym lancuchu zywnosSciowym

Odszukaj informacje na temat TQM




