Notka aktualizacyjna
do Poradnika opracowania i wdrazania systemu HACCP - sklep spozywczy Barbary Jackiewicz

1. Nas. 5 Wstep” otrzymuje brzmienie:

Wstep

Niniejszy poradnik ma na celu przedstawienie sposobu opracowania i wdrazania zasad systemu HACCP zapewniajacego bezpieczenstwo zywnosci oferowanej
do sprzedazy w malym sklepie spozywczym.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.Urz. UE L 139
z dnia 30.04.2004 r.), ktore jest aktem nadrz¢dnym stosowanym bezposrednio we wszystkich krajach Unii Europejskiej, oraz ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225) naktadaja na przedsigbiorstwa sektora spozywczego obowigzek opracowania, wykonywania
i utrzymywania procedur na podstawie zasad systemu HACCP. Obowigzek ten dotyczy przedsigbiorstw sektora spozywczego uczestniczacych w jakimkolwiek
etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci po produkcji podstawowej i w tych powigzanych dziataniach, ktore sg okreslone w zatgczniku I do
rozporzqdzenla (WE) nr 852/2004, tj.:
transport, sktadowanie, przetwarzanie surowcow w miejscu produkcp podstawowej, pod warunkiem ze nie zmienia to znacznie ich charakteru,
- transport zywych zwierzat, gdzie jest to niezbedne do osiggnigcia celow rozporzadzenia (WE) nr 852/2004,
- w przypadku produktéw pochodzenia roslinnego, produktow rybolowstwa i zwierzat fownych, dziatania transportowe w celu dostawy surowcéw, ktorych
charakter nie zostal znacznie zmieniony, z miejsca produkcji do zaktadu.

HACCEP jest systemowym postgpowaniem majacym na celu zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnoSci z punktu widzenia jej jakoSci zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow
produkcji i dystrybucji zywnosci.

Jest to rowniez system majacy na celu okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dzialan naprawczych.

W niniejszym poradniku zajmiemy si¢ opracowaniem koncepcji polegajacej na tym, ze w calym tancuchu zwigzanym z obrotem zywnosciag w sklepie
spozywczym, wszystkie potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz ich przyczyny bedg pod petng kontrolg, a gtéwnym motorem takiej
koncepcji bedzie zapobieganie przewidywanym zagrozeniom oraz samokontrola.

System HACCP opiera si¢ na 7 zasadach, ktére najlepiej — na co wskazuje praktyka — opracowac i wdrazac, przechodzac kolejno przez 12 etap6éw ich realizacji.

2. Na s. 42 przywolane rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkujacych
lub wprowadzajacych do obrotu srodki spozywcze (Dz.U. Nr 104, poz. 1096) zastepuje si¢ rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.Urz. UE L 139 z dnia 30.04.2004 r.).



