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Norma ISO 22000 do okreslania dobrych praktyk w obszarze tancucha zywnosciowego
wprowadzita nowy termin prerequisite programs (PRP), na okreslenie programoéw stano-
wigcych ,warunki wstepne” bezpiecznej produkcji zywnosci. Systemowe zapewnianie bez-
pieczefstwa zywnosci jest zwigzane z geneza systemu HACCP (hazard analysis and critical
control points, system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli; tab. 24.1), ktory jest
tez zasadniczym elementem normy ISO 22000.

W Codex Alimentarius definicja systemu HACCP mowi, ze jest to system, ktéry
identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

Powstat on w latach 60. ubiegtego wieku w USA. Poczatkowo byta to propozycja 3, potem
5, a ostatecznie 7 zasad, w ktérej to postaci system funkcjonuje do dzis. Zasady te opraco-
wata firma Pillsbury Comp. na zlecenie NASA (National Aeronautics and Space Administration)
oraz US ANL (US Army Nautic Laboratories), by zapewni¢ astronautom zdrowotnie bezpieczng
zywnos¢. W tabeli 24.1 przedstawiono kolejne etapy rozwoju systemu HACCP oraz systemu
zarzadzania bezpieczefstwem zywnosci (SZBZ).

Tabela. 24.1.
Geneza systemu HACCP i SZBZ

Rok Rozwdj systemu HACCP

1971 W USA Pillsbury Comp. przedstawia koncepcje systemu na konferenciji dla przemystu zywnosciowego

1973 Aprobata systemu przez ekspertéw Swiatowej Organizacji Zdrowia (World Health Organization,
WHO)

1974 W USA zastosowano system HACCP do zywnosci konserwowanej o matej kwasowosci

1980 Przedstawienie ogélnych zasad i terminologii w zakresie HACCP przez Migdzynarodowa

Komisje ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla Zywnosci (International Commission on
Microbiological Specifications for Foods, ICMSF), WHO

1984 Wiaczenie koncepcji HACCP do zasad postepowania higienicznego (Codex of Hygiene Practices)
przez Kodeks Higieny Zywnosci
1989 W USA zostat opublikowany przewodnik z 7 zasadami HACCP przez NACMCF (National Advisory

Committee on Microbiological Criteria for Foods)

1992 NACMCEF ustala 12 etapéw wdrazania systemu, uzupetniajac 7 zasad HACCP o 5 wstepnych
etapdw, oraz wprowadza programy wstepne (prerequisite programs, PRP)

1993 Komisja Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO (Codex Alimentarius) opublikowata przewodnik
stosowania HACCP; natozenie obowigzku stosowania HACCP w sektorze zywnosciowym
przez dyrektywe Unii Europejskiej (93/43) dotyczaca higieny zywnosci?

1994-1995 | USA wprowadza obowiazek stosowania HACCP w zaktadach produkujgcych zywnos¢
pochodzenia morskiego (ryby, owoce morza)

1998-2000 | USA wprowadza obowiazek wdrozenia HACCP kolejno w duzych, srednich i matych zaktadach
miesnych i drobiarskich
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Dyrektywa Rady 93/43/EWG z dnia 14 czerwca 1993 r.w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Dz. Urz. UEL 175/1.
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Cd. tabeli 24.1.

Rok Rozwdj systemu HACCP

1990-2000 | Australia, Irlandia, Holandia, Dania i USA opracowujg normy HACCP i certyfikacje systemu
przez tzw. trzecia strone

2002 Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 - ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotanie Europejskiego Urzedu ds. BezpieczeAstwa Zywnosci, procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci®

2004 Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 - obowiazek stosowania zasad systemu HACCP*

2005 Publikacja normy ISO 22000: Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - Wymagania
(w tym zarzadzanie HACCP)

2007 Publikacja normy ISO 22005: Identyfikowalnos¢ w taricuchu pasz i zywnosci - Ogdlne zasady
i podstawowe wymagania przy projektowaniu i wdrazaniu systemu

Podstawowe pojecia, definicje, zasady i etapy wdrazania HACCP znajduja sie w przewodniku
wdrazania HACCP Kodeksu Zywnosciowego. System ten opiera sie na siedmiu podstawo-
wych zasadach, takich jak:

1. Przeprowadzenie analizy zagrozen.

2. Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych [KPK (critical control point, CCP)].

3. Ustalenie limitédw krytycznych.

4. Ustanowienie systemu monitorowania CCP.

5. Ustanowienie dziatan naprawczych, ktére musza by¢ podjete, kiedy monitoring wy-
kaze, ze dany CCP nie znajduje sie pod kontrola.

6. Ustalenie procedur weryfikacji celem potwierdzenia, ze system HACCP pracuje efektywnie.

7. Opracowanie dokumentacji zawierajacej wszystkie procedury i zapisy odpowiednie

dla wymienionych zasad i ich zastosowania.

Stosowanie HACCP, podobnie jak GHP i innych dobrych praktyk wchodzacych w sktad
systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i stanowigcych jego integralng czes¢, jest
prawnie obligatoryjne, zgodnie z rozporzadzeniami (WE) Nr 852/2004 i 853/2004 Parla-
mentu Europejskiego i Rady Europy, dla podmiotéw wytwarzajacych, przetwarzajacych,
pakujacych czy dystrybuujacych zywnosc¢®.

Srodki te, zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci, pozbawione byly jednakze elementéw
zarzadzania. Dopiero wprowadzenie ich w normie I1SO 22000 dafo szanse na skuteczne zarza-
dzanie bezpieczenstwem zdrowotnym.

® Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogélne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci
oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenistwa zywnosci. Dz. Urz. UE L 31/1.

4 Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
$rodkéw spozywczych. Dz. Urz. UE L 139/1.

5 Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie hi-
gieny $rodkéw spozywczych. Dz. Urz. UE L 139/1; Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegélne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego. Dz. Urz. UE L 139/55.
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