Temat: ZASADY HACCP W PRZETWÓRSTWIE SPOŻYWCZYM.
Materiały mogą być wykorzystane jako teksty przewodnie do lekcji z technologii żywności na temat :

„ Zasady HACCP w przetwórstwie ryb”.
.

Scenariusz lekcji udostępniony jest na stronie  MODN z siedzibą w Ełku. 


Klienci coraz większą uwagę przy zakupach zwracają na jakość towarów i usług. Jakość ta stała się elementem walki konkurencyjnej pomiędzy przedsiębiorstwami. Elementem tej walki jest posiadanie odpowiedniego certyfikatu zgodności z normami jakości. Najbardziej rozpowszechnione i najbardziej poważane są normy ISO serii 9000.

W 1975r. system HACCP został oficjalnie zaakceptowany przez światową organizację zdrowia, a w 1993r. przyjęty przez Komisję Kodeksu Żywnościowego jako istotne narzędzie w nadzorze nad produkcją żywności.
Panuje powszechne przekonanie, że prawidłowo wdrożony system HACCP wraz z systemem zapewniania jakości zgodnym z normami ISO 9000 jest najlepszym narzędziem dostarczania żywności o odpowiedniej jakości zdrowotnej. 

Wdrożenie i utrzymywanie efektywnego systemu HACCP przyczynia się do:

· zapobiegania występowaniu zagrożeń w całym łańcuchu żywnościowym, 

· zapewnienie bezpieczeństwa zdrowotnego produktu końcowego, 

· natychmiastowa reakcja w przypadku pojawienia się problemu, 

· redukcja nadzoru przez władze sanitarne i stopniowe zmniejszenie częstotliwości sprawdzania produktu finalnego (obniżenie kosztów wykonywania analiz), ustalenie środków (surowców, maszyn, ludzi), 

· sprawniejsza organizacja pracy, a także obniżenie ogólnych kosztów produkcji.

HACCP   ( Hazard Analysis and Critical Control Point)

 Analiza Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontrolnych jest to metoda zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. Polega ona na efektywnej kontroli punktów krytycznych danego procesu, ustalonych na podstawie analizy zagrożeń.

 
HACCP jest jednym z kilku sposobów bardzo efektywnego kontrolowania i poprawy bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. 

HACCP polega na przesunięciu uwagi z oceny jakości produktu końcowego na aspekt zapobiegawczy, tj. prowadzenia kontroli poprzez odnajdywanie krytycznych aspektów produkcji żywności. 

Krytyczny Punkt Kontrolny CCP – jest to krok (element systemu lub przepływu produkcyjnego) w którym mogą być zastosowane działania sterowania zmierzające do zapobieżenia i wyeliminowania zagrożeń bezpieczeństwa żywności lub zredukowania ich do akceptowanego poziomu. 

Higiena żywności  - wszelkie działania niezbędne w celu zapewnienia bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności, obejmujące wszystkie formy występujące przed, w trakcie produkcji podstawowej (magazynowanie, czynności technologiczne, obsługę, pakowanie) jak i po niej – np. transport, elementy marketingowe.

Zdrowa żywność  - to wszystkie artykuły żywnościowe, których etapy od surowców do momentu sprzedaży klientowi podlegały regulacjom HACCP i nadzorowi producenta a parametry ich są odpowiednie do spożycia dla ludzi z punktu widzenia higieny.

Zagrożenie, ang. Hazard – to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w żywności lub w warunkach produkcji żywności, który potencjalnie może być niebezpieczny dla zdrowia.

ZASADY SYSTEMU HACCP

System HACCP opiera się na siedmiu podstawowych zasadach:

Zasada 1   Przeprowadzenie analizy zagrożeń


Jest to identyfikacja potencjalnych zagrożeń związanych z żywnością na wszystkich etapach łańcucha, od wytworzenia przez przetworzenie i dystrybucję, aż do konsumpcji oraz ocena prawdopodobieństwa ich wystąpienia i rozwinięcia, czyli ocena ryzyka.


Zasada 2  Ustalenie krytycznych punktów kontrolnych (CCP, KPK)

 Na podstawie analizy zagrożeń ustala się krytyczne punkty kontrolne, tj. miejsca, etapy, procesy lub operacje jednostkowe, w których należy podjąć środki zapobiegawcze lub kontrolne w celu wyeliminowania, zapobieżenia lub zminimalizowania zagrożenia do poziomu dopuszczalnego. Możliwe jest wyznaczenie więcej niż jednego punktu kontrolnego dla tego samego zagrożenia.

Zasada 3  Ustalenie limitów krytycznych


Wprowadzenie limitów krytycznych, specyficznych miar (najczęściej temperatury, wilgotności, czasu, aktywności wody, pH) w każdym krytycznym punkcie kontrolnym umożliwia zapewnienie,  że jest on pod stałą kontrolą.

Zasad 4  Ustanowienie systemu monitorowania parametrów w CCP

Polega ono na ustaleniu systemu kontroli i monitorowania oraz sposobu zapisywania danych. Zadaniem monitorowania jest bieżąca kontrola produkcji i zapobieganie wypuszczaniu wadliwych produktów. Monitorowanie powinno być prowadzone w sposób ciągły.


Zasada 5  Ustanowienie działań korekcyjnych (korygujących)


Zasad ta przewiduje przyjęcie dla każdego CCP właściwych działań korekcyjnych, które są stosowane w przypadku stwierdzenia odchyleń od limitów krytycznych. Działania korekcyjne muszą być określone zarówno dla procesu jak i dla nieprawidłowo wytworzonego produktu.


Odchylenia i rodzaj podjętych działań (w stosunku do procesu i do produktu) powinny być udokumentowane w postaci zapisów.

Zasad 6  Ustanowienia procedur weryfikacyjnych 

Przewiduje się określenie procedur weryfikacyjnych dla całego systemu i ustanowienie sposobu ich przeprowadzania. W celu określenia czy system HACCP funkcjonuje prawidłowo, mogą być zastosowane różne metody: audity, testy, analizy itp.

Zasada 7  Opracowanie systemu dokumentacji

Przeprowadzenie i przechowywanie dokumentacji jest podstawowym elementem systemu HACCP. Dokumenty powinny być dokładne i odpowiednie do natury i rozmiaru operacji. Muszą być przechowywane nie tylko w komputerze, ale też w zapisie ręcznym.

Zagrożenia HACCP


W systemie HACCP zakłada się, że potencjalne zagrożenia nieprawidłowości, zostaną zidentyfikowane przed lub podczas procesu przetwórczego, zawsze na czas, tak aby zminimalizować ryzyko zagrożenia. Zapobieganie problemom zanim one wystąpią jest podstawowym celem metody i opartego na niej systemu HACCP.
W systemie HACCP zagrożenie jest rozumiane jako każdy czynnik, który może spowodować, że środek spożywczy stanie się niebezpieczny dla konsumenta. System analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontrolnych w początkowych założeniach zakładał rozważanie jedynie zagrożeń zdrowotnych, żywnościowych pochodzenia mikrobiologicznego. Obecnie, wdrażając HACCP w przemyśle spożywczym, należy wziąć pod uwagę trzy główne grupy zagrożeń.

Zagrożenia mikrobiologiczne
Podstawowymi źródłami zagrożeń mikrobiologicznych są:

· człowiek (personel, goście)

· zwierzęta (gryzonie, owady latające i pełzające, insekty, ptaki)

· otoczenie (narzędzia, odzież robocza, pojemniki na śmieci, kwiaty, toalety)

Zagrożenia zdrowotne o charakterze mikrobiologicznym niosą ze sobą:

· stosowane do produkcji surowce podstawowe i pomocnicze 

· maszyny i urządzenia (nieefektywne mycie i dezynfekcja)

· materiały pomocnicze (opakowania)

Zagrożenia chemiczne


Zagrożenia chemiczne stanowią wszystkie substancje chemiczne, które wprowadzone do organizmu człowieka w większym niż dopuszczalnym stężeniu, mogą wywoływać stany zatrucia chemicznego. Organizm człowieka reaguje na substancje chemiczne natychmiast (np. reakcje alergiczne) lub dopiero po bardzo długim okresie (np. zatrucie metalami ciężkimi lub choroba nowotworowa).

Zagrożenia chemiczne można podzielić na:

· naturalnie występujące w żywności (np. makrelotoksyna – histamina,) 

· wprowadzone do żywności, np. związki chemiczne stosowane w rolnictwie 

( pestycydy, fungicydy, insektycydy, antybiotyki i hormony wzrostu):

· toksyczne metale ( ołów, cynk, arsen, rtęć, cyjanki )

· dodatki do żywności: konserwanty ( azotyny), polepszacze smaku ( glutaminian sodowy), dodatki odżywcze ( niacyna), barwniki

· substancje chemiczne pochodzące z maszyn i urządzeń ( np. smary, środki myjące i dezynfekujące, glazura i farby).

Zagrożenia fizyczne

Zagrożenia fizyczne to wszystkie obce substancje i materiały, które mogą spowodować fizyczne uszkodzenia konsumenta ( np. jamy ustnej, przełyku itp.).

Zagrożenia fizyczne można podzielić na cztery kategorie: 

·  naturalnie ( samoistnie) występujące w żywności ( np. ości, kości, skórki)

· powstające w zakładzie produkcyjnym ( np. sznurki, biżuteria, śrubki)

· spowodowane błędami technicznymi ( np. kamienie, kawałki metalu, kości)

· spowodowane działaniem konsumenta ( np. fragmenty opakowania w wyniku nieumiejętnego otwierania opakowania

Higiena produkcji żywności 


Podstawowym źródłem zasad higieny produkcji żywności są szczegółowe reguły zawarte w Dobrej Praktyce Produkcyjnej (GMP). 


Higiena produkcji jest pojęciem bardzo szerokim, obejmuje bowiem wiele obszarów działalności przedsiębiorstwa produkcyjnego i oznacza takie stworzenie warunków procesu produkcji, które zabezpieczałyby produkt przed zanieczyszczeniem mikroflorą chorobotwórczą lub powodującą jego psucie. 

Mięso ryb jest mniej trwałe od mięsa zwierząt stałocieplnych, szybciej ulega zepsuciu, tak więc ryby powinny być mrożone i przechowywane w temp. -200C. Przyczyną zepsucia ryb są najczęściej drobnoustroje psychrofilne, 

 które  rozwijają się w temperaturach bliskich 00C i niższych.





                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                


Zachowanie wysokiego poziomu higieny produkcji jest możliwe, jeśli do produkcji używa się tylko pewnych i sprawdzonych surowców podstawowych i pomocniczych, przestrzega się wszystkich parametrów procesu technologicznego, zwłaszcza temperatury i czasu pasteryzacji lub sterylizacji. Niezwykle ważne dla produktu finalnego jest skuteczne mycie i dezynfekcja maszyn i urządzeń oraz przewodów rurowych. Także przestrzeganie czystości w pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych jest niezwykle istotne dla jakości mikrobiologicznej, a tym samym dla jakości zdrowotnej produktu finalnego. Bardzo duży udział w czystości mikrobiologicznej produktu mają materiały opakowaniowe, które muszą być przechowywane w warunkach zabezpieczających je przed zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi. Wysoki poziom sanitarny produkcji byłby niemożliwy do utrzymania bez odpowiedniej higieny osobistej personelu. Wyrabianie w pracownikach odpowiednich nawyków, jak: częste mycie rąk, noszenie nakryć głowy, dbanie o czystość ubioru ochronnego, zdejmowanie nakryć ochronnych przed wejściem do toalety itp., będzie decydowało o ogólnym stanie higieny produkcji.
                                                                                                                                              Opracowała 

mgr inż. Agnieszka Wojewódzka

WIECEJ INFORMACJI MOŻNA ZNALEŹĆ NA STRONACH INTERNETU

PODAJĘ KILKA PRZYKŁADOWYCH:
www.haccp.prv.pl
www.konsultech.pl/haccp
www.fisko.com.pl
www.ir.katowice.pl/haccp.
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