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3. WYMAGANIA DOT. SYSTEMU ZARZ DZANIA  
BEZPIECZE STWEM PASZ 
 
 
Ka dy system zarz dzania bezpiecze stwem paszy wdro ony przez dany podmiot 
powinien opiera  si  na nast puj cych filarach: 
 

1) System zarz dzania oparty na podej ciu procesowym i zorientowanym na 
klienta. 

2) Program wymaga  wst pnych, który pomo e w kontrolowaniu 
prawdopodobie stwa wprowadzenia zagro e  do produktów paszowych przez 
rodowisko pracy, proces produkcji paszy, wprowadzenie surowców i innych 

sk adników produkcyjnych, czynniki zwi zane z higien  pracowników oraz 
zanieczyszczenia krzy owe przenoszone pomi dzy produktami. Wdro enie 
tego rodzaju dobrych praktyk wytwarzania powinno obejmowa  wymagania 
dotycz ce higieny pasz zawarte w rozporz dzeniu 183/2005/WE i innych 
przepisach. Programy wst pne powinny by  opracowywane, wdra ane i 
utrzymywane / regularnie aktualizowane zgodnie z najlepszymi praktykami 
higieny. 

3) Skutecznie opracowany, wdro ony, udokumentowany i utrzymany system 
HACCP (Analiza Zagro e  i Krytyczne Punkty Kontroli). System HACCP maj cy 
zastosowanie w produkcji materia ów paszowych powinien bra  pod uwag  
siedem zasad zawartych w Kodeksie ywno ciowym. Analiza zagro e  pomaga 
w identyfikacji wszelkich odno nych zagro e . Niektórymi z nich mo na 
zarz dza  w ramach programu wymaga  wst pnych, natomiast pozosta e 
mo na kontrolowa  poprzez konkretne krytyczne punkty kontroli 
zidentyfikowane w ramach systemu HACCP.  

 
System HACCP oraz program wymaga  wst pnych s  ze sob  powi zane na zasadzie 
dynamicznych interakcji. 
 
Powy sze filary mog  zosta  po czone w jednolity system zarz dzania, np. system 
okre lony przez norm  ISO 22000:2005.  
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4. SYSTEM ZARZ DZANIA 
 
4.1. Odpowiedzialno  kierownictwa 
 
4.1.1. Zaanga owanie, odpowiedzialno  i polityka kierownictwa 

 
Kierownictwo (zarówno ni szego, jak i wy szego szczebla) powinno aktywnie 
anga owa  si  w czynno ci prowadz ce do wdro enia zasad niniejszego Przewodnika 
w celu zapewnienia bezpiecze stwa produktów paszowych.  
 
Kierownictwo powinno wyra nie zdefiniowa  i udokumentowa  wszelk  
odpowiedzialno  i uprawnienia personelu oraz poinformowa  o nich pracowników 
zak adu.  
 
Kierownictwo dokonuje nast puj cych czynno ci: 
 

a) opracowuje polityk  dot. bezpiecze stwa paszy, ustala cele, które maj  zosta  
zrealizowane, oraz komunikuje za o enia tej polityki pracownikom zak adu; 

b)  dok ada stara , by przyj te cele i polityka by y zgodne z zaleceniami 
niniejszego Przewodnika oraz z obowi zuj cymi przepisami prawnymi; 

c)  definiuje i dokonuje dokumentacji zakresu systemu HACCP poprzez 
identyfikacj  kategorii produktowych, zak adów produkcyjnych / linii 
procesowych oraz tych czynno ci zlecanych podwykonawcom, które obj te s  
systemem HACCP. 

 
Wyznaczony przez kierownictwo personel powinien posiada  zdefiniowany zakres 
odpowiedzialno ci i uprawnie , które umo liwi  mu wykonywanie nast puj cych 
czynno ci: 
 

a)  identyfikacja i dokumentacja wszelkich problemów dotycz cych 
bezpiecze stwa produktów i systemu HACCP wdro onego przez podmiot; 

b) inicjacja dzia a  naprawczych i kontrola tego rodzaju problemów;  

c)  inicjacja dzia a  maj cych zapobiec wyst powaniu niezgodno ci zwi zanych 
z bezpiecze stwem produktu.  

 

4.1.2. Kierownik zespo u ds. HACCP: odpowiedzialno , zakres uprawnie   
i komunikacja 
 
Kierownictwo podmiotu wyznacza kierownika zespo u HACCP, którego zadaniem – 
niezale nie od innych powierzonych mu obowi zków – b dzie organizacja pracy 
zespo u ds. HACCP. Na nim równie  b dzie spoczywa  wyra nie zdefiniowana 
odpowiedzialno  i b dzie posiada  on odpowiednie uprawnienia umo liwiaj ce mu: 
 

a) do o enie wszelkich stara  maj cych na celu opracowanie, wdro enie, 
utrzymanie i aktualizacj  systemu zarz dzania zgodnie z zaleceniami 
niniejszego Przewodnika; 

b)  ponoszenie odpowiedzialno ci bezpo rednio przed kierownictwem podmiotu za 
skuteczno  i stosowno  wdro onego systemu zarz dzania;  

c)  organizacj  odpowiednich szkole  i kursów dla cz onków zespo u ds. HACCP.  
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Kierownik zespo u ds. HACCP powinien nale e  do kierownictwa podmiotu lub mie  do 
niego bezpo redni dost p.  
 
Kierownictwo ma obowi zek zapewnienia odpowiednich rodków umo liwiaj cych 
opracowanie, wdro enie, utrzymanie, aktualizacj  oraz kontrol  systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy. Konieczne jest równie  stworzenie odpowiednich kana ów 
komunikacyjnych s u cych do informowania zespo u ds. HACCP i jego kierownika 
o istotnych zmianach w produktach lub procesach produkcyjnych.  
 
4.1.3. Przegl d systemu zarz dzania 
 
Kierownictwo odpowiada równie  za stosown  dokumentacj  procedur 
weryfikacyjnych podejmowanych w celu zapewnienia skuteczno ci systemu 
zarz dzania bezpiecze stwem paszy. Procedury te obejmuj  planowanie, wdra anie 
oraz monitorowanie dzia a  potwierdzaj cych zgodno  produktu. Dzia ania 
monitoruj ce obejmuj  dokonywanie pomiarów, analiz  danych oraz – je li to 
konieczne – rodki podj te w celu poprawy efektywno ci systemu zarz dzania.  
 
Udokumentowana procedura powinna zdefiniowa  struktur  lub struktury maj ce na 
celu identyfikacj  i zarz dzanie rodkami naprawczymi, cznie z: 

a) analiz  przyczyny niezgodno ci;  
b) definicj  rodka naprawczego/koryguj cego;  
c) monitorowaniem realizacji zastosowanego rodka; 
d) weryfikacj  skuteczno ci podj tego rodka (w stosownych przypadkach). 
 

Powy sze kroki powinny zosta  udokumentowane w odpowiednich rejestrach lub 
stenogramach z przeprowadzonych zebra . 
 
Co roku kierownictwo powinno dokona  przegl du sposobu wdro enia, skuteczno ci 
oraz zasadno ci stosowanego systemu zarz dzania bezpiecze stwem paszy, 
dokonuj c oceny nast puj cych elementów: 

a) dzia a  podj tych w rezultacie wcze niejszych przegl dów systemu 
zarz dzania; 

b) wyników audytów zewn trznych i wewn trznych;  

c) wyników weryfikacji systemu HACCP; 

d) skarg oraz innych uwag klientów; 

e) wdro enia g ównych rodków naprawczych oraz zapobiegawczych;  

f) zmian, które mog  wp yn  na zasadno  stosowanego systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy.   

 

Rezultaty ko cowe przegl du powinny uwzgl dnia : 

a) konkluzje dotycz ce wdro enia, skuteczno ci i zasadno ci stosowanego 
systemu zarz dzania bezpiecze stwem paszy; 

b) dzia ania oraz cele prowadz ce do usprawnienia systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy. 

 
Sprawozdanie dot. przegl du powinno by  przechowywane w atwo dost pnej formie. 
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4.2. Zarz dzanie zasobami 
 

4.2.1. Zapewnienie dost pno ci odpowiednich zasobów  

Kierownictwo powinno zidentyfikowa  i zapewni  dost pno  odpowiednich zasobów, 
tak aby czynno ci zwi zane z produkcj , przetwórstwem i sk adowaniem produktów 
odbywa y si  w wydajny i bezpieczny sposób.  

Pracownicy zatrudnieni w przedsi biorstwach materia ów paszowych musz  posiada  
odpowiednie umiej tno ci i kwalifikacje niezb dne do produkcji materia ów 
paszowych.  

Kierownictwo ma obowi zek zapewni  odpowiednio zaprojektowan  infrastruktur , 
odpowiednio wyposa one stanowiska pracy, strefy produkcyjne oraz sprz t niezb dny 
do produkcji.   

 
4.2.2. Zasoby ludzkie 
 
4.2.2.1. Schemat organizacyjny 
 
Kierownictwo powinno opracowa  schemat organizacyjny przedsi biorstwa. Zakres 
odpowiedzialno ci dotycz cy bezpiecze stwa pasz powinien by  odpowiednio 
udokumentowany i poddawany aktualizacji.  
 
4.2.2.2. Kompetencje, wiadomo  i edukacja 
 
Wszyscy cz onkowie personelu podejmuj cy dzia ania maj ce wp yw na jako  pasz 
musz  posiada  odpowiednie kompetencje oraz wykszta cenie, przeszkolenie, 
umiej tno ci oraz do wiadczenie odpowiadaj ce opisowi wykonywanej pracy. 
Programy szkoleniowe nale y poddawa  regularnemu przegl dowi i – w miar  
konieczno ci – aktualizacji.   
 
Do obowi zków kierownictwa nale y: 

a) identyfikacja i wyra ne okre lenie w opisie stanowiska pracy niezb dnych 
umiej tno ci oraz kompetencji personelu, którego dzia ania maj  wp yw na 
bezpiecze stwo pasz; 

b) zagwarantowanie odpowiedniego wykszta cenia i/lub wyszkolenia zgodnie 
z opisem stanowiska pracy w celu zapewnienia i podtrzymania umiej tno ci 
personelu niezb dnych do pracy na danym stanowisku; 

c) do o enie wszelkich stara , by personel odpowiedzialny za monitorowanie 
procesów zwi zanych z bezpiecze stwem pasz posiada  wyszkolenie w 
zakresie technik monitoruj cych oraz dzia a , które nale y podejmowa  w 
przypadku utraty kontroli nad danym procesem; 

d) ocena efektywno ci powy szych dzia a ; 

e) do o enie wszelkich stara , by personel zdawa  sobie spraw  z wagi 
podejmowanych przez siebie dzia a  i wp ywu, jaki maj  one na 
bezpiecze stwo pasz;  

f) do o enie wszelkich stara , by pracownicy zdawali sobie spraw  z konieczno ci 
skutecznej komunikacji; 
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g) prowadzenie odpowiednich rejestrów potwierdzaj cych kszta cenie, szkolenia, 
umiej tno ci i do wiadczenie wszystkich pracowników, których dzia ania maj  
wp yw na bezpiecze stwo pasz.  

 
4.2.2.3. Higiena osobista 

 
Kierownictwo powinno: 

 
a) upewni  si , e pomieszczenia i urz dzenia higieniczno-sanitarne s  

odpowiednio i wyra nie oznaczone, umiejscowione i utrzymane w nale ytym 
stanie; 

b) zapewni  odpowiednie stroje robocze, np. odzie  i obuwie ochronne, tam gdzie 
jest to konieczne, oraz utrzymywa  je w stanie czysto ci i higieny; 

c) wprowadzi  jasno okre lone zasady dotycz ce zakazu palenia i spo ywania 
posi ków/napojów na terenie zak adu. Je li jest to konieczne, nale y zapewni  
do tego celu oddzielne pomieszczenia; 

d) do o y  stara , by osoby odwiedzaj ce oraz podwykonawcy przestrzegali zasad 
dotycz cych higieny w czasie przebywania/pracy na terenie zak adu.  

 
 
4.2.3. Infrastruktura i rodowisko pracy 

 
Kierownictwo powinno zapewni  odpowiednie zasoby w celu instalacji i utrzymania 
infrastruktury niezb dnej do osi gni cia zgodno ci produktu z wymaganiami systemu 
zarz dzania. 
 
4.2.3.1. Podstawowe wymogi  

W celu zapewnienia zgodno ci produktu kierownictwo powinno stworzy  odpowiednie 
warunki rodowiska pracy, zgodne z lokalnymi, krajowymi oraz europejskimi 
przepisami prawa.  

 
4.2.3.2. Wymogi dotycz ce pomieszcze , stref produkcji i wyposa enia  
 
Kierownictwo powinno zapewni  stosowne pomieszczenia i wyposa enie, odpowiednio 
rozplanowane, zaprojektowane, skonstruowane oraz odpowiednich rozmiarów, tak aby 
unikn  zanieczyszczenia, zanieczyszczenia krzy owego i innych ogólnie poj tych 
czynników negatywnie wp ywaj cych na bezpiecze stwo pasz.   

 

4.2.3.3. Pomieszczenia i strefy produkcji 

W miar  konieczno ci kierownictwo powinno zadba  o budow  stropów lub instalacji 
dachowych zaprojektowanych, skonstruowanych i wyko czonych w sposób 
zapobiegaj cy gromadzeniu si  zanieczyszcze , ograniczaj cy skraplanie si  pary 
i rozmna anie si  niepo danych mikroorganizmów oraz rozprzestrzenianie si  
cz stek, które mog  mie  negatywny wp yw na bezpiecze stwo i jako  materia ów 
paszowych.   

W przypadku konieczno ci zapobiegania nadmiernemu parowaniu i skraplaniu si  pary 
w pomieszczeniach nale y zainstalowa  system wentylacyjny o odpowiednich 
parametrach technicznych.  
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Woda, para i powietrze u ywane podczas wytwarzania materia ów paszowych musz  
by  odpowiedniej jako ci. Kierownictwo musi do o y  wszelkich stara , aby woda lub 
para wykorzystywane podczas procesu czyszczenia lub w produkcji materia ów 
paszowych by y bezpieczne dla zwierz t. Kierownictwo musi do o y  wszelkich stara , 
by wykorzystywana woda lub para nie stanowi y adnego zagro enia dla zdrowia 
zwierz t.  
 
Pomieszczenia i strefy produkcyjne powinny by  odpowiednio o wietlone. 
 
Instalacje odprowadzaj ce wod  musz  by  przystosowane do celów, do jakich s  
przeznaczone. Powinny by  zaprojektowane i skonstruowane w sposób zapobiegaj cy 
ryzyku zanieczyszczenia.   

 

4.2.3.4. Wyposa enie 

 
Kierownictwo powinno zapewni  odpowiedni sprz t umiejscowiony, zaprojektowany, 
skonstruowany i utrzymywany w stanie umo liwiaj cym wytwarzanie bezpiecznych 
materia ów paszowych.  

W stosownych przypadkach sprz t powinien znajdowa  si  z dala od cian 
pomieszcze , aby umo liwi  atwy dost p podczas czyszczenia i zapobiec pojawianiu 
si  szkodników.  
 
4.2.4. Kontrola urz dze  monitoruj cych i pomiarowych 
 
Kierownictwo powinno upewni  si , i  dzia ania zwi zane z monitoringiem 
i dokonywaniem pomiarów s  prowadzone w sposób zgodny z udokumentowanymi 
procedurami. W celu uzyskania wiarygodnych pomiarów przyrz dy pomiarowe 
powinny by : 

a) poddawane kalibracji lub weryfikacji w okre lonych odst pach czasu lub przed 
u yciem zgodnie z standardami pomiaru opartymi na normach krajowych lub 
mi dzynarodowych; w przypadku braku stosownych norm parametry s u ce 
jako podstawa kalibracji lub weryfikacji powinny zosta  odpowiednio 
odnotowane; 

b) odpowiednio dostosowywane lub modyfikowane, je li zajdzie taka potrzeba; 

c) identyfikowalne, aby mo na by o okre li  status kalibracji; 

d) w miar  mo liwo ci zabezpieczone przed manipulacjami, które mog yby 
wypaczy  wyniki pomiarów; 

e) chronione przed uszkodzeniami podczas obs ugi, czynno ci konserwacyjnych 
i przechowywania.   

 
Kierownictwo powinno równie  sprawdzi  i odnotowa  poprawno  poprzednich 
wyników pomiarów, je li oka e si , e sprz t pomiarowy nie dzia a zgodnie 
z wymaganiami. W takich przypadkach kierownictwo powinno podj  odpowiednie 
dzia ania. Nale y prowadzi  rejestry uwzgl dniaj ce wyniki kalibracji oraz weryfikacji. 
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4.2.5. Prace konserwacyjne 
 

Podmiot powinien prowadzi  prace konserwacyjne w zak adzie zgodnie z przyj tym 
harmonogramem utrzymania i konserwacji. Nale y prowadzi  rejestr dotycz cy 
przeprowadzonych prac konserwacyjnych. W stosownych przypadkach nale y u ywa  
smarów dopuszczonych do kontaktu z ywno ci .  
 
4.2.6. Czyszczenie i dezynfekcja 

Kierownictwo powinno wprowadzi  udokumentowany program czyszczenia, którego 
skuteczno  zosta a potwierdzona.  

Nale y do o y  wszelkich stara , by strefy zewn trzne i wewn trzne, budynki, 
pomieszczenia oraz wyposa enie by y utrzymywane w nale ytej czysto ci i dobrym 
stanie technicznym w sposób, który zapewni ich w a ciwe funkcjonowanie oraz 
zapobiegnie zanieczyszczeniu.  

Sprz t powinien by  tak zaprojektowany, aby umo liwi  czyszczenie r czne lub 
czyszczenie typu CIP (ang. cleaning-in-place, czyszczenie na miejscu).  

Pojemniki oraz sprz t wykorzystywany do transportu, przechowywania, przenoszenia, 
prze adunku i wa enia materia ów paszowych nale y utrzymywa  w czysto ci.  

Nale y wdro y  harmonogram czyszczenia uwzgl dniaj cy stosowane metody, rodki 
czyszcz ce oraz cz stotliwo  czyszczenia, cznie z przypisaniem odpowiedzialno ci 
za poszczególne zadania.  

rodki czyszcz ce nale y stosowa  i przechowywa  zgodnie z zaleceniami producenta. 
rodki te powinny by  odpowiednio oznakowane i przechowywane z dala od 

materia ów przychodz cych i produktów gotowych oraz stosowane we w a ciwy 
sposób, tak aby unikn  zanieczyszczenia materia ów przychodz cych oraz gotowych 
produktów.  

 
4.2.7. Zwalczanie szkodników  

Kierownictwo powinno opracowa  pisemny plan ochrony przed szkodnikami 
zawieraj cy opis regularnych inspekcji. Skuteczno  wdro onego planu powinna 
zosta  potwierdzona. 

Nale y wdro y  odpowiedni harmonogram obejmuj cy strefy, pomieszczenia oraz 
sprz t, które b d  podlega  kontroli, cznie z cz stotliwo ci  przeprowadzanych 
inspekcji oraz informacjami nt. stosowanych pestycydów, rodków fumigacyjnych lub 
pu apek oraz okre lonym zakresem odpowiedzialno ci za poszczególne zadania.   

Nale y stosowa  odpowiednie pestycydy, substancje fumigacyjne lub pu apki 
spe niaj ce wymogi stosownych przepisów lokalnych. Substancje/urz dzenia nale y 
u ywa  i sk adowa  zgodnie z zaleceniami producenta, odpowiednio oznakowa  
i przechowywa  z dala od materia ów przychodz cych i produktów gotowych oraz 
stosowa  w odpowiedni sposób, tak aby unikn  zanieczyszczenia materia ów 
przychodz cych oraz gotowych produktów.  

Nale y wyra nie oznaczy  miejsca, w których wy o ono pu apki lub trucizn . 

Plan HACCP powinien oceni  stopie  ryzyka zanieczyszczenia zwi zanego z inwazj  
szkodników oraz z zastosowaniem pestycydów. 
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Procesy psucia si  produktów oraz pylenia podlegaj  kontroli w celu zapobie enia 
pojawieniu si  szkodników. Rezultaty programu ochrony przed szkodnikami stanowi  
cz  corocznego przegl du prowadzonego przez kierownictwo.  

Je li istnieje mo liwo  wnikni cia szkodników do wn trzna poprzez okna zewn trzne, 
otwory dachowe lub wentylatory, nale y zainstalowa  os ony/kratki przeciw owadom. 
Drzwi prowadz ce na zewn trz budynków powinny by  zamkni te lub odpowiednio 
os oni te, w przypadku gdy nie s  u ywane. 
 
 

4.2.8. Kontrola odpadów  

Podmiot powinien prowadzi  kontrol  odpadów i materia ów zawieraj cych 
niebezpieczne ilo ci zanieczyszcze  lub innych niebezpiecznych substancji. Nale y 
usuwa  je w odpowiedni sposób, tak aby zapobiec zanieczyszczeniu materia ów 
paszowych.  

Aby zapobiec tego rodzaju zagro eniom w miar  konieczno ci nale y:  

a)  usuwa  odpady w sposób zapobiegaj cy zanieczyszczeniom; 

b) przechowywa  odpady w zamkni tych lub przykrytych pojemnikach w 
miejscach przeznaczonych do sk adowania odpadów;  

d) wyra nie oznaczy  pojemniki na odpady; 

e) usuwa  odpady w zgodzie z lokalnymi przepisami prawa oraz w taki sposób, 
aby nie wywiera y niekorzystnego wp ywu na sprz t i bezpiecze stwo 
materia ów paszowych.  
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4.3. Zasady dzia a  operacyjnych 
 
4.3.1. Zasady ogólne 
 
Kierownictwo powinno wdro y  wszelkie czynno ci produkcyjne, tak aby odpowiada y 
one zaleceniom niniejszego Przewodnika. 
 
4.3.2. Wymogi dot. materia ów przychodz cych 
 
Kierownictwo powinno zwraca  szczególn  uwag  na to, by materia y przychodz ce 
odpowiada y wymaganiom przepisów UE:  

a) informacje dot. zakupów powinny dok adnie opisywa  zakupywany surowiec, 
cznie z wymaganiami dotycz cymi zatwierdzenia nabywanego produktu;   

b) nale y zdefiniowa  wymagania dot. kontroli analitycznej w oparciu o proces 
oceny ryzyka; 

c) nale y prowadzi  rejestr wszelkich wyników analiz i kontroli oraz niezb dnych 
dzia a  podejmowanych w wyniku przeprowadzonych analiz.   

W tre ci informacji dot. zakupów kierownictwo powinno umie ci  wymóg, aby 
zakupiony produkt by  zgodny z wymaganiami prawodawstwa UE. W przypadku gdy 
surowiec przychodz cy pochodzi z kraju lub regionu, co do którego istnieje ryzyko 
niezgodno ci, np. w zwi zku z maksymalnymi limitami pozosta o ci lub produktami 
GMO, kierownictwo powinno zastosowa  odpowiedni  kontrol  analityczn  w oparciu 
o proces oceny ryzyka.   

 

4.3.3. Obchodzenie si  z materia ami przychodz cymi 
 
Kierownictwo powinno upewni  si , e ka da partia surowców przyjmowana na teren 
zak adu zostaje odpowiednio odnotowana i opisana za pomoc  niepowtarzalnego 
numeru partii, pe nej nazwy produktu, daty przyj cia oraz dostarczonej ilo ci. 
Wszelkie uszkodzenia nale y zg asza  odpowiedzialnej jednostce, np. dzia owi kontroli 
jako ci.  

Nale y wdro y  procedur  dotycz c  przyjmowania i sk adowania surowców 
przychodz cych. Czynno  opró niania silosów powinna by  ka dorazowo odnotowana 
w rejestrze.  

Materia y przychodz ce nale y podda  kontroli pod k tem kryteriów bezpiecze stwa 
paszy.  

Próbki przychodz cych materia ów nale y pobiera  w odpowiedniej ilo ci, 
przestrzegaj c procedury ustalonej przez wytwórc , i przechowywa  je w celu 
zapewnienia identyfikowalno ci. Próbki powinny zosta  zapiecz towane i odpowiednio 
opisane w celu u atwienia ich identyfikacji. Nale y je przechowywa  w warunkach 
zapobiegaj cych pojawianiu si  nietypowych zmian w sk adzie próbki lub ich 
zafa szowaniu. Próbki nale y przechowywa  przez okres równy okresowi, w jakim 
materia  paszowy znajduje si  w obrocie.  
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4.3.4. rodki zapobiegaj ce zanieczyszczeniu krzy owemu 
 
Podmiot powinien wdro y  program zapobiegaj cy, kontroluj cy i wykrywaj cy 
potencjalne zanieczyszczenia. Program taki powinien zawiera  rodki zapobiegaj ce 
pojawieniu si  zanieczyszcze  fizycznych, chemicznych oraz mikrobiologicznych.  

 

4.3.5. Wprowadzanie zmian w produkcie 
 

Kierownictwo powinno nadzorowa  czynno ci zwi zane z wprowadzaniem zmian 
w produkcie (przeróbkami) w sposób zapewniaj cy bezpiecze stwo materia ów 
paszowych, mo liwo  ich monitorowania oraz zgodno  z wymogami obowi zuj cych 
przepisów prawa. 

Zatwierdzenie i u ycie produktów paszowych poddanych przeróbce (pochodz cych np. 
z odrzutów, zwrotów lub rozsypanych surowców) powinno zosta  rozwa one przy 
zastosowaniu zasad systemu HACCP. Materia y oznaczone jako niezdatne do 
zamierzonego stosowania powinny by  zarz dzane zgodnie z zasadami dot. produktów 
niezgodnych (par. 4.4.4.) lub – je li zosta y zaklasyfikowane jako odpady – powinny 
podlega  procedurom utylizacji odpadów (par. 4.2.8.), chyba e zostan  wykorzystane 
w przemy le. 
 

4.3.6. Produkcja materia ów paszowych 

Kierownictwo powinno opracowa  odpowiednie instrukcje dotycz ce pracy:  

a) poszczególne etapy produkcji powinny przebiega  zgodnie z pisemnymi 
procedurami maj cymi na celu zdefiniowanie, kontrolowanie i monitorowanie 
krytycznych punktów w procesie wytwarzania;  

b) instrukcje te powinny zawiera  procedury dotycz ce ryzyka zanieczyszczenia 
krzy owego. 

Zadaniem kierownictwa jest zaplanowanie czynno ci w taki sposób, aby produkcja 
oraz wiadczenie us ug odbywa o si  w warunkach kontrolowanych. Strefy 
produkcyjne powinny zosta  obj te kontrol , aby osoby nieupowa nione nie mia y do 
nich dost pu.  

 

4.3.7. Gotowe materia y paszowe 

 
W zale no ci od potrzeb kierownictwo powinno dostarczy  informacji obejmuj cych 
nast puj ce elementy: 

a) Ka dy produkt powinien posiada  pisemn  specyfikacj . 

b) Ka dy produkt powinien posiada  unikatow , przypisan  tylko jemu nazw  lub 
kod/numer. 

c) Ka dej partii nale y przyporz dkowa  unikatowy identyfikator (który mo e 
stanowi  kombinacj  kodów) w celu u atwienia jego pó niejszej identyfikacji i 
mo liwo ci monitorowania. Etykietowanie nale y przeprowadzi  zgodnie 
z wymogami stosownych przepisów UE dotycz cych pasz. 

d) Przed wys aniem produkty gotowe nale y podda  kontroli zgodnie z pisemnymi 
procedurami w celu upewnienia si , i  produkt jest zgodny ze specyfikacj . Z 
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ka dej partii nale y pobra  próbk  archiwaln  odpowiednich rozmiarów i 
zachowa  j  przynajmniej przez okres równy okresowi trwa o ci produktu. 
Próbki powinny zosta  zapiecz towane i odpowiednio oznakowane oraz by  
przechowywane w sposób zapobiegaj cy pojawianiu si  nietypowych zmian 
przez okres równy okresowi trwa o ci produktu.  

 

W przypadku gdy produkty zosta y odrzucone z jakiegokolwiek powodu zwi zanego 
z bezpiecze stwem produktu i – co za tym idzie – nie zosta y wprowadzone do obrotu, 
nale y odnotowa  ich utylizacj , miejsce przeznaczenia lub zwrot do dostawcy. 

 

4.3.8. Sk adowanie  
 
Kierownictwo powinno kontrolowa  dzia ania maj ce zwi zek z magazynowaniem 
materia ów przychodz cych, pomocy przetwórczych oraz produktu ko cowego.  
 
Zasady dotycz ce kontroli czynno ci zwi zanych ze sk adowaniem: 

a) Materia y przychodz ce nale y sk adowa  w odpowiednio zaprojektowanych, 
przystosowanych i utrzymywanych we w a ciwym stanie technicznym 
miejscach w celu zapewnienia w a ciwych warunków sk adowania 
pozwalaj cych na minimalizacj  ryzyka zanieczyszczenia lub ewentualnej 
inwazji szkodliwych organizmów. Materia y pakowane nale y przechowywa  w 
stosownych opakowaniach.  

b) Produkty ko cowe powinny by  wyra nie oznakowane i sk adowane w czystych 
i suchych warunkach.  

c) Materia y nale y przechowywa  w sposób umo liwiaj cy ich atw  
identyfikacj , pozwalaj cy unikn  zanieczyszczenia krzy owego oraz 
zapobiegaj cy pogorszeniu si  ich w a ciwo ci.  

 

4.3.9. Transport 
 
Przewozy gotowych produktów paszowych rodkami transportu drogowego, 
kolejowego, morskiego i ródl dowego stanowi  punkty krytyczne w procesie.  

Bez wzgl du na rodzaj transportu, kontrahent transportowy oraz przewo nik 
odpowiadaj  za zgodno  u ytego rodka transportu z wymaganiami dotycz cymi 
bezpiecze stwa paszy. 

Podczas transportu mo e doj  do kontaktu produktu gotowego z kontaminantami 
stanowi cymi zagro enie dla ludzi lub zwierz t. W zwi zku z tym nale y przedsi wzi  
odpowiednie rodki, aby transport surowców oraz produktów gotowych odbywa  si  
w warunkach minimalizuj cych ryzyko zanieczyszczenia.  
Kierownictwo powinno do o y  wszelkich stara , by wszystkie rodki transportu, 
zarówno te nale ce do samego podmiotu, jak i te nale ce do podwykonawcy us ugi 
transportu, nadawa y si  do przewo enia materia ów paszowych. W zwi zku z tym 
kierownictwo powinno stosowa  okre lone poni ej ogólne zasady: 
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a) nale y wyznaczy  upowa nionych pracowników i/lub kierownika 
odpowiedzialnego za sprawdzenie komór adunkowych przez za adunkiem;  

b) komory adunkowe powinny by  puste, czyste, suche i bezwonne;  

c) nale y prowadzi  rejestr zawieraj cy dane dot. trzech poprzednich adunków 
(dla ka dej komory adunkowej) i wszelkich przeprowadzonych czynno ci 
czyszcz cych; 

d) przed za adowaniem materia ów paszowych z zewn trznych cz ci pojazdu 
nale y usun  wszelkie widoczne osady pozosta e po wcze niejszym adunku;  

e) nale y odnotowa  zapisy dotycz ce wyników kontroli potwierdzaj cych 
zgodno  z wymogami oraz zapisy dotycz ce niezgodno ci i podj tych dzia a  
naprawczych; 

f) podczas transportu komory adunkowe musz  by  szczelnie zabezpieczone 
przed dost pem wody oraz zanieczyszcze .  

Je li us ugi dystrybucyjne lub transportowe wiadczone s  przez podwykonawc , 
wybrany przewo nik powinien spe nia  kryteria dotycz ce bezpiecze stwa produktu 
oraz kryteria wiarygodno ci. Firma transportowa powinna by  zarejestrowana zgodnie 
z wymogami obowi zuj cych przepisów prawnych. Podmiot produkuj cy materia y 
paszowe musi poinformowa  przewo nika o swoich wymaganiach dotycz cych 
transportu. Wymagania te nale y udokumentowa .  

Istnieje mo liwo  wy czenia niektórych wymaga  dotycz cych czysto ci, je eli 
poprzedni adunek nie wp ywa ujemnie na bezpiecze stwo kolejnego adunku.  

Informacje dot. zatwierdzonych adunków poprzedzaj cych dost pne s  w wykazie 
Mi dzynarodowego Komitetu Transportu Drogowego (International Committee Road 
Transport, ICRT). 

Je li za transport lub dystrybucj  odpowiedzialny jest klient, podmiot ma obowi zek 
skontaktowania si  z klientem w przypadku wykrycia przed za adunkiem jakichkolwiek 
nieprawid owo ci.  
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4.4. Elementy sk adowe systemu zarz dzania 
 

4.4.1. Wymagania dot. dokumentacji 
 
Kierownictwo powinno opracowa  dokument instrukcyjny dot. systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy, który zawiera wszelkie kwestie poruszane w niniejszym 
Przewodniku. Wszelkie dokumenty i rejestry powinny by  atwo dost pne dla 
personelu i poddawane efektywnej kontroli. Nale y wdro y  udokumentowan  
procedur  dotycz c  kontroli dokumentacji oraz rejestrów.   
  
Wszystkie dokumenty wchodz ce w sk ad instrukcji dot. systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy powinny zosta  autoryzowane, obj te kontrol  wersji oraz 
rozprowadzane w sposób kontrolowany. Podmiot powinien wdro y  system 
zapobiegaj cy u ywaniu niepotrzebnych/zb dnych dokumentów.  
  
Nale y równie  zidentyfikowa  inne dokumenty wa ne z punktu widzenia 
bezpiecze stwa paszy i odpowiednio nimi zarz dza .  
 
Rejestry powinny by  zawsze aktualne i prowadzone w sposób czytelny oraz atwy do 
identyfikacji i odnalezienia. Kierownictwo powinno okre li  rejestry, które nale y 
prowadzi , jak równie  czas i miejsce ich przechowywania. Okres przechowywania 
tych dokumentów powinien by  przynajmniej o jeden rok d u szy ni  okres trwa o ci 
produkowanego materia u. 

 
4.4.2. Mo liwo  monitorowania/identyfikowalno  
 
Kierownictwo powinno wdro y  system identyfikowalno ci w celu umo liwienia 
identyfikacji materia ów przychodz cych dostarczonych przez bezpo rednich 
dostawców oraz produktów gotowych rozprowadzonych w ród bezpo rednich 
odbiorców, jak równie  w celu identyfikacji partii wyprodukowanych materia ów 
paszowych oraz ich powi za  z numerami partii lub kodami materia ów 
przychodz cych.  

Wszelkie czynno ci zwi zane z wprowadzaniem zmian do produktu (przeróbk ) 
powinny zosta  obj te systemem identyfikowalno ci.    

W sektorze materia ów paszowych proces identyfikowalno ci stosowany od momentu 
przyj cia surowca do momentu wysy ki gotowego produktu powinien stanowi  odbicie 
natury procesu produkcyjnego (np. proces ci g y, produkcja partiami itd.).  

Jako minimum system identyfikowalno ci powinien obejmowa : 

a) kody lub partie materia ów przychodz cych; produkty w trakcie wytwarzania, 
stosowane materia y opakowaniowe oraz rodki chemiczne; 

b) numery identyfikacyjne zbiorników, silosów i u ywanego sprz tu; 

c) stosowne dokumenty dot. wytwarzania i innych czynno ci operacyjnych;  

d) data/czas operacji i kontroli; 

e) ilo  i przep yw produkcji.  

Wszelkie zapisy/rejestry niezb dne dla procesu identyfikowalno ci nale y 
przechowywa  przez okres minimum 5 lat zgodnie ze stosownymi przepisami UE, 
a w szczególno ci zgodnie z rozporz dzeniem nr 178/2002 oraz „Wytycznymi ws. 
wdro enia art. 11, 12, 14, 17, 18, 19 i 20 ROZPORZ DZENIA (WE) Nr 178/2002 
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USTANAWIAJ CEGO OGÓLNE ZASADY I WYMAGANIA PRAWA YWNO CIOWEGO” 
i/lub zgodnie z przepisami prawa krajowego.  

 

Rejestry zwi zane z procesem identyfikowalno ci powinny by  zawsze aktualne 
i prowadzone w sposób czytelny oraz atwy do identyfikacji i odnalezienia. 
Kierownictwo powinno okre li  rejestry, które nale y prowadzi , jak równie  czas 
i miejsce ich przechowywania.   

 

Próbki materia ów przychodz cych i produktów gotowych nale y przechowywa  przez 
okres równy okresowi, w jakim pasza znajduje si  w obrocie. Próbki nale y 
przechowywa  w stosownych, zapiecz towanych i odpowiednio oznakowanych 
pojemnikach i utylizowa  w sposób kontrolowany. Próbki nale y przechowywa  
w warunkach zapobiegaj cych pogorszeniu si  ich jako ci lub uszkodzeniu.  
 
Nale y przechowywa  stosowne rejestry dotycz ce produkcji, dystrybucji 
i wykorzystania materia ów paszowych, aby u atwi  identyfikowalno  u ytych 
materia ów paszowych do etapu wcze niejszego ród a materia u lub jego kolejnego 
odbiorcy w przypadku zaistnienia lub identyfikacji prawdopodobie stwa zaistnienia 
negatywnych skutków dla zdrowia konsumentów.  
 
Raz w roku kierownictwo powinno dokona  weryfikacji zasadno ci stosowanych 
procedur identyfikowalno ci poprzez testy obejmuj ce zarówno identyfikowalno  
dostaw, jak i identyfikowalno  produktów gotowych. Tego rodzaju testy nale y 
udokumentowa  oraz poddawa  przegl dowi pod k tem mo liwych usprawnie .  
 
4.4.3. Inspekcje, pobieranie próbek i ich analiza 
 
Kierownictwo odpowiedzialne jest za wdro enie udokumentowanego systemu 
pobierania i analizy próbek w celach kontroli i weryfikacji. Zastosowany system 
powinien by  odpowiedni do materia ów i produktów, z których pobierane s  próbki. 
Kierownictwo powinno zademonstrowa  zgodno  systemu ze stosownymi przepisami 
prawnymi oraz istniej cymi wytycznymi. 
 
Procedury pobierania próbek powinny zosta  odpowiednio przystosowane: 
 
• Aby umo liwi  kontrol  zgodno ci materia ów przychodz cych i produktów 

po rednich, próbki nale y pobra  metod , która zapewni reprezentatywno  próbki 
dla cech ca ej partii na odpowiednim poziomie. 

• Próbki mog  by  równie  pobierane i analizowane w celu weryfikacji zasadno ci 
pozosta ych rodków kontroli. Metod  pobierania i analizy próbek oraz cz stotliwo  
jej stosowania nale y dostosowa  do oczekiwanej skuteczno ci niniejszych rodków 
kontroli.  

 
Kierownictwo odpowiada za dokumentacj  procedur dotycz cych pobierania próbek, 
metod badania, kwalifikacji oraz zakresu odpowiedzialno ci. 
 
Dla próbek badaj cych bezpiecze stwo materia ów paszowych, których analiza 
wykonywana jest na miejscu i nie musi by  przeprowadzana w akredytowanych 
laboratoriach, zasadno  wybranej metody oraz jej stosowanie nale y podda  
walidacji w odniesieniu do stosownych standardów lub za pomoc  próby 
pier cieniowej.  
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W przypadku analiz bezpiecze stwa materia ów paszowych oraz innych analiz, które 
zgodnie z przepisami prawnymi musz  zosta  przeprowadzone przez akredytowane 
laboratoria za pomoc  zatwierdzonych metod, laboratoria wykonuj ce te analizy oraz 
metody przez nie stosowane powinny posiada  odpowiedni  akredytacj  zgodn  
z norm  ISO 17025. 
 
4.4.4. Kontrola produktów niezgodnych 
 
Kierownictwo odpowiada za opracowanie i udokumentowanie procedury reguluj cej 
obchodzenie si  z produktami, które nie spe niaj  stawianych im wymaga . 

Procedura ta powinna obejmowa  nast puj ce etapy: 

a) identyfikacj ; 

b) oddzielenie partii zwieraj cych niezgodne produkty; 

c) w stosownych okoliczno ciach zapewnienie warunków do odpowiedniej 
utylizacji produktów; 

d) analiz  pierwotnych przyczyn niezgodno ci; 

e) dokumentacj  dot. przypadków niezgodno ci, analizy pierwotnych przyczyn 
niezgodno ci, podj tych dzia a  naprawczych oraz weryfikacji; 

f) rejestr wewn trznych dzia a  informacyjnych podj tych w stosunku do 
zainteresowanych stron.  

 
Nale y jasno okre li  zakres odpowiedzialno ci dot. przegl du i utylizacji niezgodnych 
produktów.   

Produkt niezgodny nale y podda  przegl dowi zgodnie z udokumentowanymi 
procedurami, na podstawie których nale y podj  jedno z nast puj cych dzia a :  

a) przeróbka produktu (patrz. par. 4.3.5.); 

b) zmiana klasyfikacji produkcji (np. jako produkt do zastosowania w przemy le);  

c) zgoda na odst pstwo od specyfikacji (nie stosowa , je li problem dotyczy 
bezpiecze stwa paszy); 

d) odrzucenie produktu, a nast pnie jego zniszczenie lub utylizacja zgodnie 
z procedurami utylizacji odpadów (patrz par. 4.2.8.).  

  

4.4.5. Zarz dzanie kryzysowe – wycofanie produktu z rynku ze wzgl dów 
bezpiecze stwa   
 
Kierownictwo powinno wdro y  udokumentowan  procedur  wycofania produktu 
z obrotu, dzi ki której klienci oraz odpowiednie organy zostan  szybko poinformowane 
o jakichkolwiek nieprawid owo ciach, które mog  negatywnie wp yn  na 
bezpiecze stwo paszy.   
 
W przypadku gdy kierownictwo podejrzewa lub ma powód s dzi , e wyprodukowany, 
przetworzony lub wytworzony przez jego zak ad materia  paszowy nie spe nia 
wymogów bezpiecze stwa paszowego, powinno niezw ocznie uruchomi  procedur  
wycofania produktu z rynku i – je li jest to konieczne – bezpo rednio od klienta oraz 
poinformowa  o tym fakcie odpowiednie organy.  
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a) Procedura wycofywania produktów z obrotu powinna by  odpowiednio 
udokumentowana. 

b) Nale y wskaza  osob /osoby, na których spoczywa  b dzie obowi zek 
zawiadomienia odbiorcy oraz odpowiednich organów.  

c) Nale y wyznaczy  jednostki operacyjne odpowiedzialne za wycofanie produktu 
z obrotu.  

d) Nale y prowadzi  aktualny rejestr stosownych danych kontaktowych, cznie 
z danymi kontaktowymi odpowiednich organów.  

 

Z materia ami paszowymi, które uznano za niebezpieczne, nale y obchodzi  si  
zgodnie z procedur  dotycz c  produktów niezgodnych (patrz par. 4.4.4.). 

 

Procedur  wycofania produktu z obrotu nale y testowa  raz w roku za pomoc  
symulacji w celu sprawdzenia jej skuteczno ci. 

 

4.4.6. Audyty wewn trzne 

 
Kierownictwo powinno przeprowadza  audyty wewn trzne w celu upewnienia si , e 
system zarz dzania bezpiecze stwem paszy jest:  

 

a) skutecznie wdro ony i utrzymywany; 

b) zgodny z przepisami prawnymi oraz innymi stosownymi wymogami. 

 
Audyty wewn trzne mo na równie  stosowa  w celu identyfikacji potencjalnych 
usprawnie . Plany przeprowadzania audytów wewn trznych nale y odpowiednio 
udokumentowa . Udokumentowana procedura audytu powinna obejmowa  
przynajmniej nast puj ce elementy: 
 

a) przygotowanie i publikacja planów audytów; 

b) zakres audytów; 

c) cz stotliwo  audytów; 

d) metody wykorzystane do przeprowadzenia audytów;  

e) raportowanie rezultatów audytów oraz sugerowanych usprawnie ; 

f) dystrybucja tego rodzaju raportów; 

g) wdra anie dzia a  naprawczych oraz innych dzia a  podejmowanych w 
rezultacie przeprowadzonych audytów;  

h) wybór oraz szkolenie kompetentnych audytorów. 
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4.5. Stosunki z dostawcami i odbiorcami 
 
4.5.1. Stosunki z dostawcami 
 
Wybór dostawców oraz wybór materia ów paszowych maj  kluczowe znaczenie dla 
ka dego podmiotu i stosowanych przez niego systemów zarz dzania 
bezpiecze stwem. Z ej jako ci materia y przychodz ce mog  mie  negatywny wp yw 
na jako  produktów gotowych oraz na bezpiecze stwo ca ego procesu w danym 
podmiocie. Wszystkie podmioty powinny zwi zku z tym zwraca  szczególn  uwag  na 
zgodno  dostawców oraz materia ów paszowych z odpowiednimi wymogami 
i standardami jako ci. 
 
Dostawców surowców o wysokim ryzyku nale y co roku poddawa  weryfikacji 
w oparciu o ocen  ryzyka. 
 
Wymagania dot. materia ów przychodz cych opisano w par. 4.3.2. 
 
4.5.2. Stosunki z odbiorcami 

Podmiot powinien zapewni  odpowiedni  komunikacj  z odbiorcami, aby okre li  
wymagania odbiorców dotycz ce bezpiecze stwa pasz. Umowy oraz zamówienia 
powinny by  poddawane przegl dom w celu ustalenia, czy podmiot spe nia okre lone 
przez odbiorc  wymagania. Kierownik zespo u ds. HACCP powinien zosta  
powiadomiony o dokonanym przegl dzie umowy z danym odbiorc  przed produkcj  
lub dostaw  produktu, je li wymagania odbiorcy mog  mie  wp yw na bezpiecze stwo 
paszy. 
 
Wszystkie reklamacje klientów nale y podda  analizie zgodnie z udokumentowan  
procedur , która zawiera opis post powania oraz zakres odpowiedzialno ci zwi zanych 
z zarz dzaniem reklamacjami.  

W przypadku ka dej reklamacji nale y odnotowa  i zachowa  nast puj ce informacje: 
a) produkt paszowy, którego dotyczy reklamacja, jego ilo  oraz numer partii;  

b) nazwa klienta i miejsca dostawy; 

c) opis reklamacji; 

d) ustalenie przyczyn b d cych powodem reklamacji; 

e) dzia ania zapobiegaj ce ponownemu pojawieniu si  problemu; 

f) wnioski przes ane klientowi.  

 

Nale y prowadzi  rejestr reklamacji klientów, które maj  zwi zek z bezpiecze stwem 
paszy, w celu ich atwej lokalizacji i wykorzystania w procesie weryfikacji w ramach 
systemu HACCP.  
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5. PROGRAMY WARUNKÓW WST PNYCH (PWW) 
 
W celu wdro enia skutecznego systemu HACCP podmiot powinien przygotowa  
program dot. warunków wst pnych. Tego rodzaju program powinien zosta  
udokumentowany i jako minimum odnosi  si  przynajmniej do listy zamieszczonych 
poni ej kwestii. 
 
Bardziej szczegó owe zalecenia znajduj  si  w rozdzia ach niniejszego Przewodnika 
po wi conych zarz dzaniu (rozdz. 4.2. Zarz dzanie zasobami i rozdz. 4.3. Zasady 
dzia a  operacyjnych). 
 
Dodatkowe informacje znale  mo na równie  w bran owych dokumentach 
referencyjnych zawieraj cych ocen  ryzyka dla poszczególnych bran  (za cznik 3: 
Bran owy dokument referencyjny dla sektora produkcji skrobi; oraz za cznik 4: 
Bran owy dokument referencyjny dla przemys u olejarskiego i t oczni nasion 
oleistych). 
 
Poni sza lista zawiera odno niki do bardziej szczegó owych zalece  zawartych 
w rozdz. 4.2. i rozdz. 4.3. 
 
5.1.  Konstrukcja i rozplanowanie budynków (patrz par. 4.2.3.2.). 
 
5.2.  Rozk ad pomieszcze  i powierzchni produkcyjnych (patrz par. 4.2.3.3.). 
 
5.3. Media (patrz par. 4.2.3.3.). 
 
5.4.  Usuwanie odpadów (patrz par. 4.2.8.). 
 
5.5.  Sprz t, czyszczenie i czynno ci konserwacyjne (patrz par. 4.2.3.4.). 
 
5.6.  Zarz dzanie materia ami przychodz cymi (patrz par. 4.3.3.). 
 
5.7.  rodki zapobiegaj ce zanieczyszczeniom (patrz par. 4.3.4.). 
 
5.8.  Czyszczenie i dezynfekcja (patrz par 4.2.6.). 
 
5.9.  Zwalczanie szkodników (patrz par. 4.2.7.). 
 
5.10.  Higiena osobista (patrz par. 4.2.2.3.). 
 
5.11.  Urz dzenia higieniczno-sanitarne dla pracowników (patrz par. 4.2.2.3.). 
 
5.12.  Wprowadzanie zmian w produkcie (patrz par. 4.3.5.). 
 
5.13.  Wycofanie produktu z rynku (patrz par. 4.4.4. i par. 4.4.5.). 
 
5.14.  Sk adowanie (patrz par. 4.3.8.). 
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6. SYSTEM HACCP 
 
6.1. Wprowadzenie 
 
Skrót HACCP oznacza Analiz  Zagro e  i Krytyczne Punkty Kontroli (ang. Hazard 
Analysis and Critical Control Points). Jest to „narz dzie”, które pomaga podmiotom 
w identyfikacji zagro e  bezpiecze stwa oraz kwantyfikacji ryzyka zwi zanego 
z produktami i procesami. System pozwala podmiotom dokona  dokumentacji, 
kontroli oraz weryfikacji rezultatów generowanych przez rodki u yte do kontroli tych 
zagro e .  

Produkcja bezpiecznych materia ów paszowych wymaga, aby system HACCP opiera  
si  na solidnych podstawach, jakie tworz  programy warunków wst pnych. Programy 
te okre laj  podstawowe warunki rodowiskowe i operacyjne konieczne do produkcji 
bezpiecznych materia ów paszowych. Cho  programy wst pne koncentruj  si  g ównie 
na bezpiecze stwie danego materia u paszowego, dbaj  równie  o to, by 
produkowane pasze by y zdrowe i nadawa y si  do spo ycia. System HACCP ma 
w sze podej cie i ogranicza si  do zagwarantowania bezpiecze stwa paszy 
przeznaczonej do spo ycia. Charakterystyka programów wst pnych b dzie si  ró ni  
w zale no ci od indywidualnych podmiotów, jednak e programy te opieraj  si  na 
ogólnych zasadach maj cych zastosowanie w ca ej bran y materia ów paszowych.  
 
Warunki wst pne stanowi  podstaw  systemu HACCP i bez nich aden wdro ony 
system nie b dzie skuteczny. Procedury dot. warunków wst pnych tworz  solidne 
podstawy dzia alno ci podmiotu, umo liwiaj c zespo owi ds. HACCP skupienie si  na 
okre lonych punktach krytycznych, które nie zosta y obj te codziennym programem, 
lecz mimo to wymagaj  szczególnej uwagi. 

 

Metoda HACCP oparta jest na siedmiu podstawowych zasadach: 

 

1. przeprowadzenie analizy zagro e ; 

2. okre lenie krytycznych punktów kontroli (KPK); 

3. ustanowienie limitów krytycznych; 

4. ustanowienie systemu monitorowania i kontroli dla ka dego KPK; 

5. ustanowienie dzia a  naprawczych w przypadku utraty kontroli nad danym 
punktem; 

6. ustanowienie procedur weryfikuj cych skuteczne dzia anie wszystkich 
elementów systemu HACCP; 

7. dokumentacja wszystkich procedur i rejestrów w celu wykazania efektywnego 
dzia ania systemu HACCP. 
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6.2. Wymagania ogólne 
 
Podmiot jest odpowiedzialny za posiadanie odpowiednio udokumentowanego oraz 
w pe ni wdro onego systemu HACCP odnosz cego si  do wszystkich dzia a  obj tych 
jego zakresem. Zakres systemu HACCP obejmuje wszystkie elementy od momentu 
nabycia praw w asno ci do materia ów przychodz cych a  do momentu przekazania 
klientowi praw w asno ci do produktu gotowego.  
 
Praktyczne zastosowanie oraz wdro enie zasad HACCP wymaga podej cia 
strukturalnego, które mo na podzieli  na poszczególne etapy, stosuj c nast puj c  
strategi  wdro eniow : 
 
6.3. Zespó  ds. HACCP i kierownik zespo u 
 
Opracowanie, rozwini cie, prawid owe utrzymanie oraz weryfikacja systemu HACCP 
nale  do obowi zków multidyscyplinarnego zespo u ds. HACCP, który ponosi 
odpowiedzialno  za wdro ony system. Zespó  powinien posiada  multidyscyplinarn  
wiedz  oraz praktyczne do wiadczenie w dziedzinie systemów zarz dzania 
bezpiecze stwem pasz. Niezmiernie wa ne jest, aby zespó  móg  liczy  na pe ne 
wsparcie ze strony kierownictwa podmiotu oraz aby – w miar  mo liwo ci – na jego 
czele sta a osoba z kadry kierowniczej. W sk ad zespo u powinny wchodzi  osoby 
maj ce popart  dowodami wiedz  w nast puj cych dziedzinach:  

a) stosowanie zasad HACCP; 
b) procesy produkcyjne oraz stosowany sprz t; 
c) produkty, materia y przychodz ce i zwi zane z nimi zagro enia;  
d) przepisy prawne i wymagania sektorowe. 

 
Zebraniom zespo u ds. HACCP powinien przewodniczy  kierownik zespo u. Kierownik 
zespo u podlega bezpo rednio kierownictwu podmiotu. Spotkania zespo u powinny 
odbywa  si  regularnie. Nale y prowadzi  dokumentacj  dotycz c  przebiegu tych 
spotka , sk adu zespo u ds. HACCP oraz indywidualnych kompetencji poszczególnych 
jego cz onków. 
 
6.4. Specyfikacje dot. materia ów przychodz cych i produktów gotowych 
 
System HACCP powinien obejmowa  swym zakresem produkcj  wszystkich 
istniej cych oraz nowych materia ów paszowych. 
Konieczne jest posiadanie szczegó owych informacji dotycz cych ka dego produktu 
w celu oceny zagro e  zwi zanych z procesem produkcji lub dostaw  materia ów do 
ko cowego u ytkownika. Nale y upewni  si , e system obejmuje równie  takie 
elementy, jak materia y przychodz ce u yte w czasie produkcji oraz sposób 
zastosowania produktu przez odbiorców podmiotu. Zarówno produkty ko cowe, jak 
i materia y przychodz ce mo na definiowa  grupowo, je li wykazuj  one 
porównywalne cechy w kwestii bezpiecze stwa pasz. Ze wzgl dów praktycznych 
zaleca si , by w stosownych przypadkach produkty podobne by y grupowane. Wtedy 
specyfikacja danej grupy powinna zawiera  wykaz wszystkich produktów wchodz cych 
w jej sk ad.  
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Nale y stworzy  udokumentowan  specyfikacj  produktów gotowych uwzgl dniaj c  
nast puj ce elementy: 

a) nazw  produktu i inne informacje u atwiaj ce identyfikacj ; 
b) odpowiednie cechy chemiczne, fizyczne oraz mikrobiologiczne odnosz ce si  

do bezpiecze stwa pasz;  
c) materia y opakowaniowe (je li wyst puj ); 
d) sk ad; 
e) informacje dot. etykietowania / o wiadcze  na etykiecie; 
f) okres trwa o ci / warunki przechowywania; 
g) instrukcje dot. stosowania / zamierzonego stosowania; 
h) stosowne przepisy prawne; 
i) zamierzone wykorzystanie / przeznaczenie produktu nale y zidentyfikowa  

i udokumentowa .  
 
Nale y równie  opracowa  udokumentowan  specyfikacj  materia ów przychodz cych 
uwzgl dniaj c  nast puj ce elementy: 

a) nazw  produktu i inne informacje u atwiaj ce identyfikacj ; 
b) pochodzenie i zastosowane metody produkcji; 
c) odpowiednie cechy chemiczne, fizyczne oraz mikrobiologiczne odnosz ce si  

do bezpiecze stwa paszy, cznie z cechami wyszczególnionymi w ramach 
analizy zagro e ; 

d) materia y opakowaniowe (je li wyst puj ); 
e) okres trwa o ci / warunki przechowywania; 
f) odpowiednie przepisy prawne. 

 
6.5. Informacje dot. procesu 
 
Wszystkie procesy wchodz ce w zakres systemu HACCP nale y udokumentowa , 
u ywaj c w tym celu diagramów przep ywu procesu. Przep ywy procesów powinny by  
na tyle szczegó owe, aby umo liwi  zespo owi ds. HACCP dog bn  analiz  procesu.  
Diagram przep ywu procesu powinien opisywa  kolejne kroki podejmowane podczas 
wytwarzania produktu. Ka de kolejne okienko w diagramie przep ywu procesu 
powinno odzwierciedla  kolejny etap procesu.  

 Diagram przep ywu procesów powinien obejmowa : 
a) procesy produkcji, sk adowania oraz procesy logistyczne; 
b) procesy dotycz ce produkcji lub uzdatniania wody, pary, spr onego 

powietrza, gazów i wszelkich innych substancji maj cych bezpo redni kontakt 
z produktem;  

c) wyposa enie poddawane czynno ciom CIP w przypadkach, gdy mog  one 
stanowi  zagro enie dla produktu ko cowego; 

d) procesy zlecane podwykonawcom; 
e) procesy dotycz ce przeróbek dokonywanych w produkcie i/lub tymczasowego 

sk adowania; 
f) wprowadzenie stosownych pomocy przetwórczych; 
g) odchylenia liniowe, które stanowi  nieod czn  cz  procesu. 

 
Diagram powinien by  skonstruowany w mo liwie najprostszy sposób i opiera  si  na 
nieskomplikowanych wykresach i zrozumia ych wyra eniach. Stopie  szczegó owo ci 
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diagramu powinien odpowiada  wiedzy na temat procesu, jak  posiadaj  cz onkowie 
zespo u ds. HACCP. 

Poni ej zaprezentowano prosty przyk ad diagramu przep ywu procesu: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Dok adno  diagramu przep ywu procesu nale y potwierdzi  in situ, porównuj c go 
z faktycznym procesem operacyjnym istniej cym w danym przedsi biorstwie.  
 
W przypadkach gdy zanieczyszczenie krzy owe mo e stanowi  ryzyko, informacje dot. 
procesu powinny obejmowa  plan rozmieszczenia pomieszcze , cznie z tras  
przemieszczania produktów ko cowych, odpadów i poruszania si  personelu oraz 
lokalizacj  zbiorników na odpady i urz dze  higieniczno-sanitarnych dla personelu.  
 
Zespó  ds. HACCP powinien dokona  walidacji wszelkich informacji dot. procesów, 
porównuj c je z faktycznymi procesami i faktycznym rozmieszczeniem pomieszcze  
w przedsi biorstwie. 
 

6.6. Analiza zagro e  
 
Zespó  ds. HACCP powinien przeprowadzi  i udokumentowa  analiz  zagro e  
obejmuj c  materia y i etapy procesów w ramach okre lonych przez system. 
 
W oparciu o opracowany diagram przep ywu procesów nale y dokona  identyfikacji 
potencjalnych zagro e  charakterystycznych dla ka dego etapu procesu, 
uwzgl dniaj cy specyficzne warunki danego etapu z perspektywy: 

chemicznej – pestycydy, smary, dioksyny, metale ci kie, rodki czyszcz ce itd.; 

biologicznej – niepo dane mikroorganizmy, np. salmonella, bakterie E. coli, ple nie 
itd.; 

fizycznej – cia a obce, takie jak szk o, drewno, bi uteria, kamienie, metalowe 
przedmioty itd.  

Na przyk ad w ramach analizy etapu nr 1 zawsze nale y odpowiedzie  sobie na 
nast puj ce pytanie: „Jaka jest faktyczna jako  materia u dostarczonego do 
zak adu?”.  

Zarówno ród o, jak i zagro enie powinny zosta  wyra nie okre lone, np.: „Zbyt niska 
temperatura na etapie wyciskania powoduj ca utrzymywanie si  bakterii salmonelli”.   

1. Zakup 

2. Przyj cie 

materia ów 

3. Sk adowanie 4. Mieszanie 

5. Granulowanie 

6. Wysy ka  
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Po zidentyfikowaniu zagro e  nale y wdro y  rodki odpowiednie do rodzaju 
rozpoznanych zagro e . Ich wdro enie powinno odby  si  poprzez powtórne 
zdefiniowanie programu warunków wst pnych lub zdefiniowanie rodków kontrolnych 
w instrukcji dotycz cej systemu zarz dzania jako ci  pasz.  
 
6.7. Ocena ryzyka 
 
Wszystkim zdefiniowanym zagro eniom nale y przypisa  okre lony poziom ryzyka 
stanowi cy wypadkow  stopnia, w jakim zidentyfikowany czynnik mo e zagrozi  
zdrowiu, oraz prawdopodobie stwa wyst pienia tego czynnika podczas danego 
procesu, w przypadku gdy nie zostan  wdro one odpowiednie rodki kontrolne (ryzyko 
nieograniczone). Zespó  ds. HACCP powinien porówna  obliczony poziom ryzyka 
z poziomem ryzyka okre lonym z góry w celu identyfikacji zagro e  istotnych oraz 
nieistotnych. Okre lony z góry poziom ryzyka, sposób jego okre lenia, jak równie  
analiza i identyfikacja zagro e  istotnych i nieistotnych powinny zosta  
udokumentowane. 
 
6.8. Okre lenie krytycznych punktów kontroli (KPK) 
 
Wszystkie zagro enia istotne nale y podda  ocenie metod  strukturaln  w celu 
okre lenia, czy konkretny etap w procesie ma krytyczne znaczenie dla bezpiecze stwa 
pasz (krytyczny punkt kontroli). Jako wymagane minimum, metoda ta powinna wzi  
pod uwag  przynajmniej takie elementy jak: 

a) konieczno  wdro enia konkretnego rodka kontrolnego; 
b) mo liwo  monitorowania i/lub kontroli danego etapu procesu; 
c) zasadno /skuteczno  rodka kontroli u ytego w celu eliminacji ryzyka lub 

zniwelowania go do akceptowalnego poziomu; 
d) obecno  kolejnego etapu procesu, który wyeliminuje ryzyko lub zredukuje je 

do akceptowalnego poziomu.  
 
Je li w celu wyeliminowania/zniwelowania istotnego zagro enia konieczne jest 
wdro enie konkretnego rodka kontrolnego, a na pó niejszych etapach procesu nie 
ma mo liwo ci redukcji lub eliminacji tego zagro enia, oznacza to, i  mamy do 
czynienia z krytycznym punktem kontroli (KPK). W przypadku gdy analizowany punkt 
w procesie nie jest krytycznym punktem kontroli, wystarczy zastosowa  agodniejsze 
rodki kontrolne lub skrupulatnie stosowa  si  do za o e  przyj tego programu 

warunków wst pnych. 
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Przyk ad: 

Poziom 
zagro enia  

 

Wysoki 3 4 4 

redni 2 3 4 

Niski 1 2 3 

Prawdopodobie -
stwo wyst pienia 

Niskie rednie Wysokie 

 

W celu okre lenia KPK w procesie stosowane s  dwie uznane metody:  

Pierwsza metoda oparta jest na zobrazowanej powy ej ocenie stopnia ryzyka. 
Powy szy model oceny ryzyka pozwala zdefiniowa  cztery jego poziomy. W przypadku 
ryzyka na poziomie 1 podejmowanie jakichkolwiek rodków mo e okaza  si  zb dne. 
Przy wyst pieniu ryzyka na poziomie 2 nale y wprowadzi  rodki okresowe. Ryzyko na 
poziomie 3 wymaga wprowadzenia warunków wst pnych, takich jak programy 
higieny, prace konserwacyjne i kalibracja sprz tu, procedury zakupu itd. W przypadku 
ryzyka na poziomie 4 oraz w przypadku braku kolejnego etapu, który wyeliminowa by 
zagro enie, analizowany etap procesu kwalifikuje si  jako krytyczny punkt kontroli, co 
oznacza, i  konieczne jest wprowadzenie konkretnych rodków kontrolnych.  
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Druga metoda opiera si  na drzewie decyzyjnym (diagram poni ej), które – za 
pomoc  czterech pyta  – wykorzystuje podej cie oparte na zasadach logicznego 
rozumowania. W celu unikni cia du ej liczby ma o realistycznych KPK, metoda drzewa 
decyzyjnego powinna by  stosowana jedynie w przypadku istotnych zagro e , np. dla 
ryzyka na poziomie 3 i 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Czy istnieje(- ) zapobiegawczy(-e) rodek ( rodki) kontroli? 

Zmodyfikowa  etap, proces lub 

produkt 

Czy kontrola na tym etapie 

jest niezb dna dla bezpiecze stwa? 

Czy etap zosta  tak pomy lany, aby wyeliminowa  lub 

zredukowa  do dopuszczalnego poziomu prawdopodobie stwo 

wyst pienia danego zagro enia?** 

Czy ska enie/zanieczyszczenie spowodowane przez okre lone zagro enie(-a) 

mo e si gn  dopuszczalnego poziomu lub czy mo e wzrosn  do 

niedopuszczalnego poziomu?** 

Czy kolejny etap wyeliminuje okre lone zagro enie(-a) lub zmniejszy 

prawdopodobie stwo jego wyst pienia do dopuszczalnego poziomu? 

KRYTYCZNY PUNKT 

KONTROLI 

TAK 

TAK

TAK 

TAK 

TAK 

NIE 

TAK 

NIE 

NIE 

NIE 

Nie jest to krytyczny 

punkt kontroli 

Nie jest to 

krytyczny 

punkt kontroli 

Nie jest to 

krytyczny 

punkt 

Stop* 

Stop* 

Stop 
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Ca kowita liczba KPK b dzie zale e  od danego procesu i produktu, jednak 
zastosowanie w a ciwej metody powinno umo liwi  okre lenie stosownej liczby KPK. 
Liczba wyznaczonych KPK powinna by  mo liwie najni sza, gdy  atwiej i efektywniej 
jest monitorowa  niewielk  ilo  istotnych KPK ni  ca y szereg mniej istotnych 
punktów.  

Po identyfikacji zagro enia oraz etapu procesu, w czasie którego zagro enie 
wyst puje, nale y przyst pi  do okre lenia rodka/ rodków kontrolnych. Wybrany 
rodek kontrolny powinien by  mo liwy do wdro enia, podlega  pomiarowi oraz 

eliminowa  lub redukowa  ryzyko do akceptowalnego poziomu. Nale y umo liwi  
podj cie natychmiastowych dzia a  naprawczych na wypadek, gdyby dany KPK znalaz  
si  poza kontrol .   

 

Sposób, w jaki okre lono KPK, oraz rezultaty u ytej metody nale y udokumentowa .  
 
 
6.9. Limity krytyczne i monitoring 
 
Dla wszystkich zidentyfikowanych KPK nale y ustali  limity krytyczne. Limity te nale y 
podda  walidacji, bior c pod uwag  istniej ce przepisy prawa, dane naukowe oraz 
stosuj c testy obci eniowe. Nale y ustali  redni  warto  docelow  oraz limit 
krytyczny, który oddzieli wyniki akceptowalne od nieakceptowalnych. Limity te musz  
by  zgodne z wymogami prawnymi, lecz je li brak jest okre lonych prawnie limitów, 
nale y oprze  si  na w asnych badaniach. Stosuj c w tym celu metody analityczne 
i opieraj c si  na dost pnych materia ach bibliograficznych oraz wiedzy 
i do wiadczeniu (w asnym lub stosownego doradcy), nale y d y  do uzyskania 
w a ciwej równowagi pomi dzy bezpiecze stwem a operacyjno ci .   

Nale y wyra nie rozró ni  limity, które wymuszaj  jedynie dostosowanie procesów, od 
limitów krytycznych, które – w momencie ich przekroczenia – wymagaj  podj cia 
dzia a  naprawczych dotycz cych produktu. Limity krytyczne oraz proces ich walidacji 
nale y udokumentowa .  
 
Monitorowanie KPK oznacza dokonywanie zaplanowanych pomiarów parametrów 
procesu w celu ustalenia, czy dany KPK znajduje si  pod kontrol . Monitorowanie musi 
odbywa  si  na podstawie ustalonego harmonogramu w oparciu o limity zdefiniowane 
w sposób opisany powy ej. Powinno by  prowadzone na podstawie pisemnej 
procedury przez odpowiednio przeszkolonych pracowników, a wyniki, pomiary oraz 
obserwacje poczynione podczas monitorowania nale y odnotowa  w rejestrze.  

Monitorowanie KPK powinno odbywa  si  w taki sposób, by: 

a) sygnalizowa  przekroczenie limitów krytycznych;  
b) odzwierciedla  stan ci g y z akceptowalnym poziomem pewno ci. 

 
Je eli stosowane s  metody monitorowania po redniego lub limity jako ciowe, nale y 
dokona  walidacji i odpowiedniej dokumentacji stosowanej metody i/lub kompetencji 
podmiotu w tej dziedzinie.  
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6.10. Dzia ania naprawcze 
 
Zespó  ds. HACCP ma za zadanie zidentyfikowa  produkty, które powinny zosta  
poddane czynno ciom naprawczym w przypadku przekroczenia limitu krytycznego. 
Dzia ania naprawcze powinny obj  wszystkie produkty, co do których istniej  
dowody, i  nie zosta y wyprodukowane z zachowaniem limitów krytycznych.  
 
W raportach dot. dzia a  naprawczych nale y uj  faktycznie uzyskane warto ci 
pomiarów, dat /godzin , inicja y pracownika, który uczestniczy  w dzia aniach 
naprawczych, oraz same czynno ci naprawcze, uwzgl dniaj c równie  ilo  i ko cowe 
przeznaczenie produktu poddawanego takim dzia aniom.  
 
Podmiot powinien opracowa  udokumentowany spis wszystkich KPK, cznie 
z rodkami kontrolnymi, limitami krytycznymi, cz stotliwo ci  i metod  
monitorowania, czynno ciami naprawczymi, rejestrami i zakresem odpowiedzialno ci 
dot. KPK. Dokument ten powinien zosta  w czony do dokumentacji operacyjnej 
instrukcji systemu zarz dzania bezpiecze stwem paszy.  
 
Przyk ad:  

 

Krok/ 
etap 

Zagro
- enie 

Kat. KPK Monitorowanie Limit 
kryty-
czny 

Dzia anie 
naprawcz
e 

Zapis 
danych i 
weryfikacj
a 

Co? Jak? Kiedy? Kto? 4. Mie-
szanie 

Obec-
no  
obcych 
cia  w 
mate-
riale 

Fizycz-
na 

(jakakol-
wiek) 

3 

(trzeci 
w proce-
sie) 

Odsie-
wacz 

Inspekcja w 
celu upewnie-
nia si , e 
urz dze-nie 
dzia a 
sprawnie 
i znajduje si  
w dobrym 
stanie 
technicz-nym 

Co-
dziennie 

Dzia  
konser
-wacji 

Wszy-
stkie 
oczka 
<2 mm 

Sito 
wiruje z 
pr dko-
ci   

50 obro-
tów/ 
min. 

Blokada 
produktu 
wytworzo-
nego od 
czasu 
ostatniej 
inspekcj, 
która nie 
wykaza a 
przekro-
czenia 
limitu  

Wymiana 
lub 
naprawa 
sita lub 
zmiana 
ustawie  
jego 
pr dko ci, 
je li nie 
odpowiada 
ona 
specyfi- 
kacji 

Liczba 
reklamacji 
dot. cia  
obcych w 
produkcie 
gotowym  

 
 
 
6.11. Walidacja systemu zarz dzania bezpiecze stwem pasz 
 
W celu walidacji systemu HACCP podmiot mo e wykorzysta  zalecenia niniejszego 
Przewodnika, cznie ze stosownymi dokumentami bran owymi.  
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6.12. Weryfikacja systemu zarz dzania bezpiecze stwem pasz 
 
Zespó  ds. HACCP powinien dokona  weryfikacji systemu zarz dzania 
bezpiecze stwem paszy w celu potwierdzenia jego efektywno ci oraz zasadno ci. 
Weryfikacja ta powinna podda  ocenie nast puj ce elementy: 

a) wdro enie i skuteczno  warunków wst pnych; 
b) wdro enie i skuteczno  rodków kontrolnych;  
c) wszystkie odchylenia odnotowane podczas kontroli KPK oraz podj te dzia ania 

naprawcze; 
d) wewn trzne i zewn trzne powiadomienia (reklamacje) dotycz ce 

bezpiecze stwa paszy; 
e) rezultaty stosownych analiz chemicznych oraz mikrobiologicznych; 
f) incydenty zwi zane z bezpiecze stwem produktu i przypadki wycofania 

produktu z obrotu; 
g) zmiany w produktach, procesach i przepisach prawnych.   

 
Weryfikacja powinna prowadzi  do konkretnych wniosków dotycz cych implementacji, 
skuteczno ci i zasadno ci wprowadzonego system zarz dzania bezpiecze stwem 
paszy. Czynno ci weryfikacyjne nale y dok adnie udokumentowa , w czy  do 
harmonogramu audytu wewn trznego i wykorzystywa  jako dane bazowe dla 
przegl du systemu zarz dzania.  

Istnieje wiele dokumentów stanowi cych nieodzown  cz  systemu HACCP. Poni ej 
znajduje si  lista zawieraj ca minimum wymaganych dokumentów: 

a) dokumenty dot. zespo u HACCP (cz onkowie oraz wiedza/ekspertyza); 
b) stenogramy z zebra  zespo u ds. HACCP; 
c) specyfikacje produktów gotowych; 
d) specyfikacje materia ów; 
e) diagramy procesów; 
f) warunki wst pne; 
g) tabele analizy zagro e , cznie wyznaczeniem i walidacj  KPK;  
h) plan systemu HACCP obejmuj cy wszystkie krytyczne punkty kontroli, limity 

krytyczne, czynno ci monitoruj ce oraz naprawcze; 
i) procedury operacyjne dla KPK; 
j) raporty dot. dzia a  naprawczych i inne stosowne dokumenty; 
k) dokumenty dot. procedur weryfikacyjnych obejmuj cych wy ej wymienione 

czynno ci oraz rezultatów tych procedur.  
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7. DOKUMENTY REFERENCYJNE 
 
W celu dostosowania tre ci Przewodnika do obecnych wymogów przepisów dot. pasz 
oraz ró norodnych dzia a  podejmowanych na szczeblu krajowym, sektorowym i/lub 
na szczeblu stowarzysze  bran owych, podczas opracowywania niniejszego 
Przewodnika uwzgl dniono zasady dot. bezpiecze stwa ywno ci i pasz oraz zasady 
HACCP okre lone w ni ej wymienionych dokumentach o zasi gu mi dzynarodowym 
oraz unijnych przepisach, a w szczególno ci:  
 
 

 Rozporz dzenie ustalaj ce ogólne zasady prawa ywno ciowego (178/2002/WE) 

 Rozporz dzenie ustanawiaj ce wymagania dot. higieny pasz (183/2005/WE)  

 Rozporz dzenie ws. kontroli urz dowych (882/2004/WE) 

 Rozporz dzenie ws. dodatków stosowanych w ywieniu zwierz t (1831/2003/WE) 

 Dyrektywa ws. niepo danych substancji w paszach zwierz cych (2002/32/WE) 

 Rozporz dzenie dot. dopuszczalnych poziomów pozosta o ci pestycydów 
(396/2005/WE) 

 Rozporz dzenie ws. genetycznie zmodyfikowanej ywno ci i paszy 
(1829/2003/WE) 

 Rozporz dzenie ws. wprowadzania na rynek i stosowania pasz (767/2009/WE) 

 Zalecenie Komisji ws. obecno ci deoksyniwalenolu, zearalenonu, ochratoksyny A, 
T-2 i HT-2 oraz fumonizyn w produktach przeznaczonych do ywienia zwierz t 
(2006/576/WE)  

 „Wytyczne dobrej praktyki Kodeksu ywno ciowego dot. ywienia zwierz t” 
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8. BRAN OWE DOKUMENTY REFERENCYJNE 
 
Przewodnik bran owy powinien obejmowa  lub zaleca  wprowadzenie kompleksowych 
technik analizy ryzyka na poziomie bran owym, które odnosz  si  do nast puj cych 
kwestii dla ka dego wytwarzanego materia u paszowego:  
 

– identyfikacja zagro e  dla bezpiecze stwa ywno ci; 

– sformu owanie rodków kontroluj cych te zagro enia.   

 

Przewodniki bran owe w aden sposób nie umniejszaj  odpowiedzialno ci 
indywidualnych podmiotów w dziedzinie HACCP.  

 
Ni ej wymienione bran e materia ów paszowych opracowa y odpowiednie dokumenty 
referencyjne obejmuj ce kwestie bezpiecze stwa materia ów paszowych 
produkowanych przez te sektory:   
 
ZA CZNIK 3: DOKUMENT REFERENCYJNY DLA SEKTORA PRODUKCJI SKROBI 
 
ZA CZNIK 4: DOKUMENT REFERENCYJNY DLA SEKTORA OLEJARSKIEGO  
  I T OCZNI NASION OLEISTYCH 
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ZA CZNIK 1: LISTA ORGANIZACJI BIOR CYCH UDZIA  W KONSULTACJACH 
 
 
Europejska Platforma ds. Sk adników Paszowych (EFIP) nawi za a kontakt i spotka a 
si  z wieloma przedstawicielami bran  powi zanych z produkcj  oraz u yciem 
materia ów paszowych oraz innymi zainteresowanymi podmiotami z ca ej Wspólnoty 
Europejskiej.  
 
Celem tych spotka  by o zaproszenie zainteresowanych stron zwi zanych z sektorem 
pasz w UE do nades ania komentarzy dotycz cych niniejszego Przewodnika przed oraz 
po jego pierwszej publikacji, która mia a miejsce w czerwcu 2009 r.  
 
G ównymi celami procesu konsultacyjnego, który wci  jest otwarty dla uczestników 
sektora, s : 
 

a) umo liwienie podmiotom uczestnictwa w tworzeniu Przewodnika, stworzenie 
ram dla konstruktywnej dyskusji i zaproszenie uczestników sektora do 
dzielenia si  komentarzami i propozycjami dotycz cymi Przewodnika w celu 
ci g ego ulepszania jego tre ci;  

b) propagowanie zrozumienia dla podej cia opisanego w Przewodniku w ród 
innych sektorów;  

c) osi gni cie odpowiedniego poziomu pewno ci i zaufania w ród uczestników 
a cucha ywno ciowego i paszowego, z uwzgl dnieniem zasadnych oczekiwa  
dotycz cych bezpiecze stwa w ród innych bran ; 

d) wyposa enie Przewodnika w podej cie integruj ce wszystkie ogniwa a cucha 
i umo liwienie koordynacji z innymi zainteresowanymi stronami. 

 
Na specjaln  wzmiank  zas uguj  w tym miejscu organizacje AAF i FEDIOL ze wzgl du 
na swoje aktywne zaanga owanie w ramach platformy EFIP, której s  
wspó za o ycielami. Platforma EFIP zosta a za o ona przez g ówne europejskie 
stowarzyszenia i federacje zrzeszaj ce bran e dostarczaj ce materia y paszowe na 
rynek UE. Cz onkowie EFIP wspó pracuj  ze sob  na zasadzie dobrowolno ci, a celem 
platformy jest ocena przewodników bran owych, wymiana do wiadcze , wspó praca 
i oferowanie zharmonizowanych wytycznych wszystkim swoim cz onkom w zakresie 
wdra ania rozporz dzenia dot. higieny pasz oraz stosownych systemów 
bezpiecze stwa. Razem cz onkowie EFIP reprezentuj  wi kszo  „materia ów”, które 
wchodz  w sk ad a cucha ywno ciowego jako sk adniki paszowe (zbo a, 
przetworzone produkty ro linne lub zwierz ce, dodatki oraz produkty uboczne sektora 
przetwórstwa ywno ci). 
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Historia procesu konsultacyjnego:  
 
- Pa dziernik 2006 r. Posiedzenie EFIP-FEFAC 
- Grudzie  2006 r.  Posiedzenie EFIP-FEFAC 
- Stycze  2007 r.  Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Stycze  2007 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Luty 2007 r.  Posiedzenie EFIP-FEFAC  
- Marzec 2007 r.   Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Marzec 2007 r.   Posiedzenie plenarne EFIP  
- Maj 2007 r.   Posiedzenie EFIP-FEFAC 
- Czerwiec 2007 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Lipiec 2007 r.   Posiedzenie plenarne EFIP  
- Wrzesie  2007 r.  Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Pa dziernik 2007 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Listopad 2007 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Stycze  2008 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Marzec 2008 r.   Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Maj 2008 r.   Posiedzenie plenarne EFIP  
- Czerwiec 2008 r. Posiedzenie plenarne EFIP  
- Wrzesie  2008 r.  Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Wrzesie  2008 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Grudzie  2008 r. Posiedzenie plenarne EFIP  
- Luty 2009 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Marzec 2009 r.  Posiedzenie EFIP-FEFAC 
- Kwiecie  2009 r. Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Kwiecie  2009 r. Posiedzenie organizacji Assalzoo 
- Czerwiec 2009 r. Posiedzenie plenarne EFIP 
- Wrzesie  2009 r. Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Grudzie  2009 r.  Posiedzenie plenarne EFIP  
- Stycze  2010 r.  Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
- Marzec 2010 r.   Posiedzenie Komitetu Technicznego EFIP 
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EFIP 
 

W zwi zku z publikacj  rozporz dzenia dot. higieny pasz (rozporz dzenie (WE) 
nr 183/2005), a w szczególno ci w zwi zku z brzmieniem art. 7, 20 i 22 niniejszego 
rozporz dzenia, wszystkie najwi ksze europejskie stowarzyszenia i federacje 
zrzeszaj ce przedstawicieli bran  dostarczaj cych materia y paszowe na rynek UE 
powzi y kroki w celu upewnienia si , e wszystkie stosowne przewodniki bran owe 
spe niaj  wymogi rozporz dzenia (WE) nr 183/2005 oraz – patrz c z perspektywy 
mi dzynarodowej – wszelkich przepisów dot. pasz oraz s  zgodne z „Wytycznymi 
dobrej praktyki Kodeksu ywno ciowego dot. ywienia zwierz t” (CAC/RCP 54-2004).  

Stowarzyszenia te powo a y do ycia EFIP, czyli Europejsk  Platform  ds. Sk adników 
Paszowych. Cz onkowie EFIP wspó pracuj  ze sob  na zasadzie dobrowolno ci, a 
celem platformy jest ocena przewodników bran owych, wymiana do wiadcze , 
wspó praca i oferowanie zharmonizowanych wytycznych wszystkim swoim cz onkom w 
zakresie wdra ania rozporz dzenia dot. higieny pasz oraz stosownych systemów 
bezpiecze stwa.  

Razem cz onkowie EFIP reprezentuj  wi kszo  „materia ów” wchodz cych w sk ad 
a cucha ywno ciowego jako sk adniki paszowe (zbo a, przetworzone produkty 
ro linne lub zwierz ce, dodatki oraz produkty uboczne sektora przetwórstwa 
ywno ci) i produkowanych w Europie lub importowanych z pa stw trzecich. 

 
W sk ad EFIP wchodz  nast puj ce stowarzyszenia: 
 

• AAF – Europejskie Stowarzyszenie Producentów Skrobi (Association des 
Amidonniers et Féculiers)  

• The Brewers of Europe (organizacja reprezentuj ca europejskich piwowarów) 
• CEFS – Europejski Komitet Producentów Cukru (Comité Européen des 

Fabricants de Sucre)  
• CIAA – Konfederacja Producentów ywno ci i Napojów Unii Europejskiej 

(Confederation of the EU Food and Drink Industry)  
• COCERAL – Europejski Komitet Handlu Zbo ami, Paszami, Nasionami Oleistymi, 

T uszczami i Innymi Produktami Rolnymi (Comité du Commerce des céréales, 
aliments du bétail, oléagineux, huile d'olive, huiles et graisses et 
agrofournitures)  

• EFPRA – Europejskie Stowarzyszenie Przetwórców i Utylizacji T uszczów 
(European Fat Processors and Renderers Association)  

• FAMI-QS – System Jako ci Europejskiego Stowarzyszenia Premiksów 
i Dodatków Paszowych (Feed Additive and Premixture Quality System European 
Association)  

• FEDIOL – Europejska Federacja Przemys u Olejarskiego i Pasz Bia kowych (The 
EU Oil and Protein Meal Industry) 

• Europejskie Stowarzyszenie M ynarzy (European Flour Millers’ Association) 
 

AAF  
AAF (Association des Amidonniers et Féculiers, Europejskie Stowarzyszenie 
Producentów Skrobi) to stowarzyszenie bran owe, które reprezentuje interesy 
europejskiego sektora produkcji i przetwórstwa skrobi, zarówno na szczeblu UE, jak 
i szczeblu mi dzynarodowym. Stowarzyszenie obecne jest w 21 krajach Europy 
i obecnie zrzesza 24 cz onków oraz 7 cz onków stowarzyszonych. Lista cz onków 
dost pna jest na stronie organizacji (http://www.aaf-eu.org/html/members.html). 
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FEDIOL 

FEDIOL to europejska federacja reprezentuj ca bran  olejarsk  i producentów pasz 
bia kowych w UE. W sk ad organizacji FEDIOL wchodzi 14 stowarzysze  krajowych 
zrzeszaj cych zak ady przetwórstwa nasion oleistych oraz oleju istniej cych w ró nych 
pa stwach UE. Poprzez sie  stowarzysze  z organizacj  FEDIOL powi zanych jest 
ponad 35 przedsi biorstw, takich jak np. AAK, A.D.M, CARGILL, BUNGE, IOI Loders 
Croklaan, Lipidos Santiga, Sovena, Thywissen, Wilmar Edible Oils i inne. Lista 
wszystkich przedsi biorstw powi zanych ze stowarzyszeniami wchodz cymi w sk ad 
FEDIOL dost pna jest na naszej stronie: http://www.fediol.be/4/index.php.  

 

ZA CZNIK 2: WYKAZ AKRONIMÓW I SKRÓTÓW 

o As: arszenik 
o B: biologiczny/a 
o C: chemiczny/a 
o Cd: kadm 
o CFU/g: liczba jednostek formuj cych kolonie w przeliczeniu na 1 gram 
o CIP: czyszczenie na miejscu (ang. cleaning-in-place) 
o DDT: dichlorodifenylotrichloroetan  
o DPW: Dobre Praktyki Wytwarzania 
o EFIP: Europejska Platforma ds. Sk adników Paszowych 
o F: fizyczny/a 
o FEFAC: Europejska Federacja Producentów Pasz  
o HACCP: Analiza Zagro e  i Krytyczne Punkty Kontroli (ang. Hazard Analysis and 

Critical Control Points) 
o HCN: cyjanowodór 
o Hg: rt  
o ISO: Mi dzynarodowa Organizacja Normalizacyjna  
o Kat.: kategoria 
o KE: Komisja Europejska 
o KPK: krytyczny punkt kontroli 
o MLP: maksymalny limit pozosta o ci 
o Pb: o ów 
o PCz: pa stwa cz onkowskie 
o PCB: polichlorowane bifenyle 
o PCDD: polichlorowane dibenzo-para-dioksyny 
o PCDF: polichlorowane dibenzofurany 
o PWW: program warunków wst pnych 
o SFM: bezpieczny, uczciwy i dobrej jako ci handlowej (ang. Safe, Fair and 

Merchantable) 
o SO2: dwutlenek siarki 
o T°C: temperatura w stopniach Celsjusza 
o TEF: wspó czynnik równowa no ci toksycznej (ang. Toxic Equivalent Factor) 
o UE: Unia Europejska 
o WHO: wiatowa Organizacja Zdrowia 
o WWA: wielopier cieniowe w glowodory aromatyczne 




