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DEFINICJE HACCP

Analiza zagrozen — proces zbierania i oceny informacji na temat zagrozen
i warunkéw sprzyjajgcych ich wystepowaniu w celu stwierdzenia, ktére z nich sg istotne dla

bezpieczenstwa zywnosci i powinny by¢ umieszczone w planie HACCP.

Audyt — systematyczny, niezalezny i udokumentowany proces uzyskiwania dowodéw z

audytu oraz jego obiektywnej oceny w celu okreslenia spetnienia kryteriow audytu.
Audytor — osoba posiadajgca kwalifikacje niezbedne do przeprowadzenia audytu.

Bezpieczenstwo zywnosci — jest to ogot warunkéw, ktére muszg by¢ spetnione
i dziatah, ktére musza by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnoscig oraz srodkami zywienia zwierzat gospodarskich, w celu zapewnienia zdrowia i

zycia cztowieka.

Drzewo decyzyjne — sekwencja pytan stawianych w celu ustalenia, czy dany etap powinien

by¢ krytycznym punktem kontroli.

Dziatanie korygujace — kazde dziatanie podjete woéwczas, gdy monitorowanie wskazuje, ze
CCP wymyka sie spod kontroli.

Dziatanie zapobiegawcze — kazde dziatanie lub przedsiewziecie organizacyjne, ktére moze
zosta¢ podjete w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub zredukowania zagrozenia do

akceptowalnego poziomu.

FIFO (First in, First out) — ogdlna zasada, zgodnie z ktérg towary najdtuzej sktadowane w

magazynie wydawane sg w pierwszej kolejnosci — ,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”.

GHP (Good Hygiene Practice) — Dobra Praktyka Higieniczna to dziatania, ktére muszg by¢
podjete i warunki higieniczne, ktére muszg by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich

etapach produkc;ji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczehstwo zywnosci.

GMP (Good Manufacturing Practice) — Dobra Praktyka Produkcyjna to dziatania, ktére
muszg by¢ podjete i warunki, ktére muszg by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci oraz
materiatow i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoécig odbywata sie w sposob

zapewniajacy jej wtasciwg jakos$¢ zdrowotng zgodnie z przeznaczeniem.
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HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — System Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw Kontroli. System, ktoéry identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia

istotne dla bezpieczenhstwa zywnosci.

Identyfikacja — dokumenty i oznaczenia, dzieki ktorym mozliwe jest rozpoznanie

i ustalenie tozsamosci wyrobu.

Identyfikowalnosé — wszelkie dziatania majgce na celu przesledzenie historii wyrobu w
tancuchu zywnosciowym poczawszy od zidentyfikowania partii produktu

i surowcow zuzytych do jego produkcji, po okreslenie kanatéw jego dystrybucii.

Inspekcja zakltadu — dziatania obejmujace okreslone zadania, do ktorych zweryfikowania
moze by¢ wyznaczona kazda odpowiednia osoba. Inspekcja oznacza wizyty w réznych

strefach w celu sprawdzenia zgodnosci.

Kontrola — proces zmierzajacy do ustalenia, czy prawidtowe procedury lub parametry majg

miejsce w trakcie produkciji.

Kontrolowanie — kazde konieczne dziatanie przeprowadzane dla zapewnienia utrzymania

parametrow procesu ustalonych w Planie / Ksiedze HACCP.

Krytyczny punkt kontroli (CCP) — etap, ktoéry koniecznie musi by¢ pod kontrola, aby

zapobiec zagrozeniu, wyeliminowac je lub zmniejszy¢ do akceptowalnego poziomu.

Monitorowanie — przeprowadzanie kolejno zaplanowanych obserwacji lub pomiaréw

parametrow kontrolnych w celu stwierdzenia, czy dany CCP znajduje sie pod kontrola.

Odchylenie — jest to stwierdzenie niemozliwosci utrzymania procesu w zatozonych limitach
dla danego punktu krytycznego. Moment podjecia decyzji o dalszych losach prowadzonego

procesu.

Prawo zywnosciowe — zespdt norm prawnych, ktére ustalajg zasady wytwarzania oraz
obrotu surowcami, produktami spozywczymi, uzywkami, przedmiotami uzytku wchodzgcymi
w kontakt z nimi w zakresie niezbednym do ochrony zdrowia i zaspokojenia oczekiwan

konsumentow.

Punkt kontroli (CP) — etap, w ktéorym dokonuje sie pomiaru lub obserwacji w celu
wyeliminowania lub zredukowania zagrozenia oraz utrzymania wiasciwych parametréw

technologicznych.

Ryzyko — prawdopodobienstwo wystapienia zagrozenia.

WIECEJ NA: WWW.BONDUELLE-FOODSERVICE.PL



B;r@uel\le

FOOD SERVICE

Schemat procesu — systematyczne, graficzne przedstawienie sekwencji etapéw majacych

miejsce przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca.

Wartos¢ krytyczna — wartos¢ parametru wraz z granicami tolerancji pozwalajgca odréznic

stan akceptowalny od nieakceptowalnego.

Weryfikacja — zastosowanie metod, procedur, testow i innych ocen, jako uzupetnienie
monitorowania w celu okreslenia zgodno$ci czynnosci produkcyjnych z Ksiegg HACCP i

przeglad elementéw planu HACCP.

Zagrozenie — biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w zywnosci lub zdarzenie, ktére

moze niekorzystnie wptyng¢ na zdrowie konsumenta.

Zapis — dokument, w ktorym przedstawiono uzyskane wyniki lub dowody przeprowadzonych

dziatan.
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