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Przygotowanie audytu systemu HACCP
na przyktadzie wybranej restauracji

Wstep

Bezpieczenstwo zywnosci to kwestia o zasiggu globalnym, majaca wptyw
zarOwno na konsumentow, jak i na przedsigbiorstwa dzialajace w branzy spo-
zywczej. Konsumenci sa coraz bardziej $wiadomi i chca mie¢ pewnos¢, ze spo-
zywana przez nich Zywno$¢ jest bezpieczna. Producenci Zywnos$ci natomiast
doktadaja wielu staran, by sprosta¢ oczekiwaniom swoich klientow w zakresie
bezpieczenstwa produkowanych wyrobow. W tym celu wdrazaja m.in. systemy
ulatwiajace monitorowanie i wyeliminowywanie potencjalnych zagrozen dla
zywnosci, a najwazniejsze z nich to HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli, ang. Hazard Analysis and Critical Control Point), a takze Dobra
Praktyka Higieniczna (GHP, ang. Good Higiene Practice) i Dobra Praktyka Pro-
dukcyjna (GMP, ang. Good Manufacturing Practice). Samo jednak wdrozenie
systemu HACCP nie jest wystarczajace do prawidlowego nadzorowania 1 wy-
eliminowywania potencjalnego zagrozenia z produkowanej zywnos$ci. Po wdro-
zeniu systemu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci nalezy go weryfikowac
w celu sprawdzenia jego aktualnosci, uzupetnienia i poprawienia tych elemen-
tow, ktore przyczyniaja si¢ do obnizania jako$ci oferowanych wyrobow.

Cel i metodyka badan

Celem opracowania jest przedstawienie 1 zbadanie najwazniejszych elemen-
tow fazy przygotowania audytu wewngtrznego systemu HACCP wraz z Dobra
Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka Higieniczna dla lokalu gastronomiczne-
go — restauracji.

Obiektem badawczym byta restauracja ,,Gosciniec Kotomyja”, zlokalizowa-
na w miejscowosci Konstancin-Jeziorna, nieopodal Warszawy. Lokal gastrono-
miczny prowadzony jest od wrzesnia 2005 roku, posiada 250 miejsc konsumenc-
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kich, do ktorych obstugi zatrudnionych jest 19 pracownikow. System HACCP
w badanym zaktadzie zostal wdrozony na poczatku 2007 roku i od tego czasu
nie byl weryfikowany.

Materiat badawczy zebrano w wyniku wywiaddéw przeprowadzonych z pra-
cownikami lokalu gastronomicznego 1 analiz materiatdw empirycznych dostar-
czonych przez restauracj¢. Material do badan stanowily podrecznik HACCP
opracowany dla badanej restauracji, jak rowniez dokumentacja i zapisy z dziatan
podejmowanych na terenie zaktadu. W opracowaniu postuzono si¢ metoda opi-
sowa i graficzna.

System HACCP to metoda, ktorej podstawowym zadaniem jest zagwaran-
towanie bezpieczenstwa zdrowotnego produktu zywnosciowego przez wlasciwe
zidentyfikowanie, skontrolowanie i ocen¢ réznych typdéw zagrozen, istotnych
dla jego bezpieczefistwa — fizycznych, chemicznych oraz mikrobiologicznych'.
Zapobieganie zagrozeniom zwiazanym z surowcami oraz materialami pomoc-
niczymi, personelem, maszynami i urzadzeniami, a takze procesem technolo-
gicznym, jest najefektywniejszym sposobem gwarantowania bezpieczenstwa
produktu ﬁnalnegoz.

Weryfikacja systemu HACCP jest réwnie istotna jak wdrozenie zasad tego
systemu. Weryfikacja jest procesem, ktory pozwala na okreslenie, czy wszystkie
elementy planu HACCP sa prawidtowo wdrozone, a takze czy wszystkie etapy
procesu produkcji, w ktorych istnieje ryzyko wystapienia zanieczyszczenia zyw-
nosci, sa prawidlowo wyznaczone, kontrolowane 1 monitorowane. Weryfikacja
ma wykaza¢, ze dziatania podejmowane w czasie produkcji zywnosci wykony-
wane sg zgodnie z zamierzonymi, zapisanymi w Ksigdze HACCP. Proces we-
ryfikacji ma zatem potwierdzi¢, ze system HACCP jest wdrozony i funkcjonuje

zgodnie z planem?.

Audyt systemu HACCP

Audyt jest jednym ze sposobow weryfikacji systemow zapewnienia jako-
sci zdrowotnej zywnosci w zaktadach produkcji 1 przetworstwa wyrobdw spo-
zywczych. Metody za pomoca ktorych przeprowadza si¢ weryfikacje¢ systemu
HACCP, mozna podzieli¢ na bezposrednie (audyt systemu) 1 posrednie (badania

! Wisniewska M., Malinowska E., 2003: Audytowanie w systemie HACCP. Zywienie Czlowicka
1 Metabolizm, 3/4, s. 940-943.

2 Dzwolak W., Ziajka K., Kroll J., 1999: Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w produkcji zywno-
sci. Studio 108, Olsztyn.

3 Sperber W. H., 1998: Auditing and verification of food safety and HACCP. Food Control, t. 9,
2-3,s. 157-162.
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mikrobiologiczne produktéw koncowych, analiza odchylen od limitow krytycz-
nych, analiza parametréw technologicznych, analiza ilo$ci reklamacji, audyty
GMP/GHP)*. Audyty maja charakter analityczny, pozwalajacy uzyska¢ wiedze,
czy system funkcjonuje prawidtowo. Informacje niezbgdne do oceny sposobu
funkcjonowania systemu mozna uzyskac¢ dzigki rozmowom z pracownikami, po-
przez przeglad procedur i instrukcji, dzigki analizie raportéw z poprzednich au-
dytow (sprawdzenie, czy poprzednio zlecone dziatania korygujace zostaty wpro-
wadzone i czy sa skuteczne), dzieki analizie zapisow w formularzach®. Dziatania
te umozliwiaja oceng, w jakim stopniu ustanowione zasady planu HACCP wdro-
zone sa w praktyce. Pozytywny wynik audytow powinien wskazywac, ze proce-
dury i instrukcje sa adekwatne do charakteru podejmowanych dziatan, a wyma-
gania w nich zawarte sa realizowane we wiasciwy sposob®.

Audyt systemu HACCP jest to systematyczne i niezalezne badanie, majace
okresli¢, czy system ten, wlaczajac w to plan HACCP oraz jego efekty, spelnia
planowane ustalenia, jest skutecznie wdrozony i odpowiedni do osiagania za-
ktadanych celow. Istotnym elementem tego audytu jest badanie prawidtowosci
przeprowadzenia analizy zagrozen’.

Na rysunku 1 przedstawiono rodzaje audytu jakosci, ktory moze by¢ prze-
prowadzony jako audyt wewnetrzny lub audyt zewngtrzny. Audyty te moga po-
nadto mie¢ posta¢ audytu systemu jakosci, audytu procesu, a takze audytu wy-
robu i/lub ustugi.

Audyt jakoSci jest systematycznym i niezaleznym badaniem, majacym okre-
§li¢, czy dziatania dotyczace jakosci i ich wyniki odpowiadaja zaplanowanym
ustaleniom, i czy te ustalenia sa skutecznie realizowane®. Audyt jakosci prze-
prowadza si¢ gtownie w odniesieniu do systemu jakosci lub jego elementow
(struktura organizacyjna, podzial odpowiedzialno$ci, procedury), procesow, jak
réwniez wyrobow lub ustug’.

Audyty wewngtrzne maja na celu oceng dziatania wdrozonego systemu we-
wngtrznie przez organizachlo. Ich podstawowym zadaniem jest poprawa i ciaglte

4 Ziajka S., Dzwolak W., 2000: Praktyczny audyt systemu HACCP. Studio 108, Olsztyn.

3 Merican A., 2000: The role of government agencies in assessing HACCP — the Malaysian pro-
cedure. Food Control, 11, s. 371-372.

6 Wisniewska M., 2000: Normy ISO serii 9000 oraz metod HACCP w zakladowym systemie jako-
Sci przedsiebiorstwa spozywczego. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdansk.

7 Assessment Criteria HACCP, 1998: Criteria for the Assessment of an Operational HACCP
— system Compiled by the Dutch National Board of Experts HACCP. www.bsi-global.com;
21.10.2007.

8 PN-EN 28402:1993 Jakos¢ — Terminologia.

9 Ziajka S., Dzwolak W., 2000: Praktyczny audyt systemu HACCP. Studio 108, Olsztyn.

19 Zadernowski M. R. (red.), 2004: Audyt wewnetrzny GMP, GHP, HACCP. Poradnik praktyczny.
Osérodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, Gdansk.
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Zrédio: Ziajka, Dzwolak, 2000, Praktyczny audyt systemu HACCP. Studio 108, Olsztyn

doskonalenie wtasnego systemu jakosci'!. Zmierzaja one do ustalenia mocnych
i stabych stron wlasnego systemu HACCP, formutuja zalecane kierunki popra-
wy. Audyty te moga by¢ prowadzone przez wyszkolony personel przedsigbior-
stwa lub osoby spoza organizacji'?.

Audyty zewnetrzne sa badaniem przeprowadzanym przez audytorow nie-
zaleznych od badanej organizacji. Moga one mie¢ posta¢ audytu drugiej strony
(wowcezas gdy przeprowadzajacym audyt jest potencjalny odbiorca wyrobow)
lub audytu trzeciej strony (gdy audyt jest przeprowadzany przez niezalezna jed-
nostke certyfikujaca).

Fazy audytu systemu HACCP

Audyt powinien by¢ przeprowadzony sprawnie i doktadnie; aby to byto
mozliwe, nalezy przed jego rozpoczgciem zaplanowaé dziatania, wyznaczy¢ cele
i zakres, okresli¢, ktére obszary systemu beda weryfikowane'?. Audyt systemu
HACCP przeprowadza si¢ zgodnie z 6 etapami.

Etap 1. Przeglad planu HACCP.

1 Parysiewicz W., Drabik G., 2004: Przewodnik ISO 9000. Materialy informacyjne nt. wdrazania
systemu zarzqdzania jakosciq wg norm ISO serii 9000:2000. Gtowny Instytut Gornictwa, Kato-
wice.

12 Owczarek L. (red.), 2002: HACCP i higiena zywnosci. WEKA Wydawnictwo Informacji Za-
wodowe;j.

13 Ziajka S., Dzwolak W., 2000: Praktyczny audyt systemu..., op.cit.
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Etap 2. Analiza dokumentacji — etap ten wymaga przegladu procedur po-

stepowania, instrukcji stanowiskowych i kart kontroli'*.

Etap 3. Planowanie audytu — okre$lenie obszaru systemu, ktory bedzie au-

dytowany.

Etap 4. Przygotowanie listy pytan kontrolnych audytu.

Etap 5. Przeprowadzenie audytu — badanie i zbieranie informacji.

Etap 6. Raport z audytu.

Pierwsze cztery etapy maja na celu zapoznanie si¢ z funkcjonujacym w da-
nym lokalu gastronomicznym systemem, obowiazujacymi procedurami, in-
strukcjami 1 zachodzacymi procesami. W literaturze fazy te okresla si¢ jako etap
przygotowania audytu systemow jakosci zywnosci. Wnikliwe przeprowadzenie
tych etapéw umozliwia wykrycie nieprawidtowosci w funkcjonowaniu systemu
HACCEP, pozwala na sprawdzenie aktualnosci zapisow w swietle wciaz zmienia-
jacego si¢ prawa zywnosciowego.

Etap przygotowania audytu systemoéw jakosci
zywnosci dla wybranej restauraciji

Przygotowanie audytu systemow jakosci zywnos$ci dla badanej restauracji
obejmowato cztery pierwsze etapy audytu systemu HACCP. Celem przepro-
wadzonej weryfikacji bylo ustalenie, czy system bezpieczenstwa zdrowotnego
produkowanej zywnosci w badanej restauracji zostal opracowany i wdrozony
w sposob prawidlowy, czy analiza zagrozen zostala wtasciwie przeprowadzo-
na i czy funkcjonujacy system jest efektywny dla zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego produkowanej zywnosci. Przygotowanie audytu wewngtrznego
miato podda¢ ocenie wszystkie dziatania podejmowane w zaktadzie gastrono-
micznym, w szczeg6lnosci majace wptyw na zapewnienie bezpieczenstwa zdro-
wotnego produkowanej zywnosci.

Przedmiotem badan byt Plan HACCP opracowany dla restauracji, ze szcze-
gblnym uwzglednieniem jego aktualnosci i prawidlowosci zawartych w nim
procedur i instrukcji. Plan audytu wewnetrznego zostal przygotowany na pod-
stawie udostgpnionej przez kierownictwo Ksiggi HACCP z elementami GMP
i GHP, sporzadzonej dla badanej restauracji. Do analizy wykorzystano takze do-
kumentacjg i zapisy sporzadzane w trakcie pracy restauracji, obejmujace wyniki
dokonywanych pomiaroéw i efekty stosowanych dziatan naprawczych podejmo-
wanych w sytuacji wykrytych nieprawidtowos$ci w wyznaczonych punktach po-
miarowych.

14 Zadernowski M. R. (red.), 2004: Audyt wewnetrzny..., op.cit.
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W pierwszym etapie dokonano przegladu Planu HACCP. Ze wzgledu na
obszerno$¢ Ksiggi HACCP 1 rozproszenia istotnych tresci wyznaczone zostaly
zagadnienia wymagajace szczegolnej uwagi. Zagadnienia te dotyczyly:

1) przegladu i rewizji Planu HACCP,

2) dostosowania pomieszczen, urzadzen, stanowisk pracy do wymagan Dobrej
Praktyki Produkcyjnej,

3) kontroli stosowania procedur i instrukcji zapisanych w Ksigdze HACCP,

4) przegladu zapisow tworzonych w trakcie codziennej pracy restauracji,

5) zapoznania si¢ z procesami i ich wymaganiami zapisanymi w Ksigdze
HACCEP,

6) sprawdzenia prawidtowosci przeprowadzenia analizy zagrozen i weryfika-
cja, czy wyznaczone Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP) i Punkty Kontrolne
(CP), jak rowniez ustalone parametry i zaproponowane dziatania naprawcze
sa wystarczajace dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarza-
nych produktow.

W celu wlasciwego przygotowania si¢ do audytu, ktory mial si¢ odby¢ na
terenie zaktadu produkcyjnego, poddano szczegétowej analizie tresci zapisane
w Ksigdze HACCP. Pozwolito to na dokonanie wstgpnej oceny poprawnosci
jej tresci i formy, ponadto umozliwito zapoznanie si¢ z obowiazujacymi pro-
cedurami, instrukcjami i sposobem przeprowadzania procesow technologicz-
nych ustalonych dla okreslonych faz procesow wytworczych. Analiza Ksiggi
wykazata, ze zostala ona prawidlowo sporzadzona, obejmuje ona wszystkie
obszary pracy zakladu i jest nadal aktualna w $wietle obowiazujacego pra-
wa zywnos$ciowego. Analiza tre$ci dostarczonej Ksiggi HACCP wraz z GMP
i GHP wykazata, ze plan HACCP wdrozony w audytowanej restauracji zo-
stal opracowany zgodnie z 12 etapami i 7 zasadami systemu HACCP wedtug
Codex Alimentarius. Krytyczne Punkty Kontrolne zostaly prawidtowo zdia-
gnozowane. Obowiazujace procedury kontroli i monitorowania parametrow
w CCP jak réwniez przyjete limity krytyczne i zaproponowane dziatania na-
prawcze, w przypadku przekroczenia wartosci krytycznych, sa wystarczajace
dla zapewnienia bezpieczenstwa w tych istotnych miejscach dla prawidtowego
przebiegu procesu produkcyjnego. W wyniku analizy tresci Ksiggi HACCP
wykazano brak istotnych procedur, m.in. brak procedury audytu wewngtrzne-
go systemu HACCP oraz brak harmonogramu audytoéw wewngtrznych. Sa to
istotne elementy Planu HACCP ze wzgledu na ich przydatnos¢ w sprawowa-
niu kontroli nad terminami audytow, jak rowniez w celu okreslenia sposobow
przeprowadzenia audytéw wewngtrznych.

W kolejnym etapie weryfikacji dokonana zostata analiza dokumentacji i za-
pisoéw sporzadzanych podczas codziennej pracy zaktadu od momentu wdroze-
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nia systemu HACCP. Zapisy i pomiary dokonywane przez pracownikow zaktad
produkcyjny ma obowiazek przechowywania w celu umozliwienia kontroli lub
sprawdzenia prawidtowosci przeprowadzonych procesow, badz ustalenia przy-
czyn wykrytych nieprawidtowos$ci. Na podstawie udostepnionej dokumentacji
dokonano kontroli prawidtowos$ci zapisow, a takze poddano analizie warto-
$ci parametrow zanotowanych w Krytycznych Punktach Kontrolnych. Spraw-
dzono ponadto, czy w przypadku przekroczenia limitéw krytycznych podje-
te zostaly dzialania naprawcze i czy byly one zgodne z tymi wymaganymi
w Ksigdze HACCP. Weryfikacja tych elementow sysemu jest niezwykle wazna
ze wzgledu na istotnos¢ CCP w procesie produkceji, jak rowniez duzy wplyw
parametrow osiagnigtych w CCP na wiasciwa jakos¢ zdrowotng produktu fi-
nalnego. Przypadek wykrycia informacji o przekroczeniu limitow krytycznych
w CCP i brak informacji o podjetych dziataniach naprawczych sa sygnatami,
ze w czasie audytu na terenie zakladu nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na
procesy okreslone jako CCP. Analiza dokumentacji pochodzacej z restauracji
wykazata wiele nieprawidtowosci. W zapisach z codziennej pracy restauracji
pojawiaty si¢ puste rubryki, §wiadczace o niedopelnieniu obowiazku monito-
rowania i notowania warto$ci parametrow procesoéw, rowniez w Krytycznych
Punktach Kontrolnych. Braki w zapisach pojawiaty si¢ wielokrotnie na roz-
nych kartach kontrolnych. Jest to duze zaniedbanie ze strony pracownikow
oraz kierownikoéw restauracji, ktorzy nie zwrdcili weze$niej uwagi na poja-
wiajace si¢ nieprawidtowosci. W analizowanych zapisach w wielu miejscach
brakowato podpisu osoby dokonujacej pomiaru, na co rowniez nalezy zwrocic
uwage i dokona¢ zapisu o zaistniatym fakcie w raporcie z audytu.

Trzeci etap przygotowan polegal na sporzadzeniu planu audytu. Po ana-
lizie dostarczonego Planu HACCP, dokumentacji i zapisow zdecydowano, ze
weryfikacji powinien by¢ poddany caly zaktad produkcyjny wraz z kontrola
procesow zachodzacych w restauracji, stanu pomieszczen i urzadzen wykorzy-
stywanych w procesie wytworczym, a takze wiedzy i przygotowania pracow-
nikéw w zakresie obowiazujacego systemu zapewnienia jakosci zdrowotnej
zywnosci. Obszary te okreslono jako istotne ze wzglgdu na krotki okres funk-
cjonowania restauracji i fakt, ze system HACCP od czasu jego implementacji
nie byt weryfikowany. Fakty te zdecydowaly o koniecznosci sprawdzenia, czy
system HACCP zostal prawidtowo wdrozony. W planie audytu zawarto tak-
ze informacj¢ o koniecznos$ci sprawdzenia, czy wszystkie procedury zostaty
prawidlowo przeniesione na teren zaktadu i czy wszystkie instrukcje sa ade-
kwatne do procesow rzeczywiscie zachodzacych w czasie produkcji. W etapie
tym ustalono doktadny termin audytu i poinformowano kierownictwo zaktadu
o dacie i zaplanowanym przebiegu audytu.
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Tabela 1

Przeglad planu HACCP dla wybranej restauraciji

Wymaganie P/N/B*| Uwagi

1. Weryfikacja
1.1. Czy w zaktadzie jest opracowana procedura weryfikacji? P/N Nle’SZCZG-
gotowa
2.2. Czy jest opracowany harmonogram audytéw? N
2.3. Czy schemat technologiczny byt weryfikowany? N
2. Przyjecie towaru
2.1. Czy jest utworzona instrukcja przyjecia towaru? P
2.2. Czy instrukcja przyjecia towaru jest umieszczona w miejscu dostepnym dla
pracownikéw przyjmujgcych towar?
2.3. Czy podczas przyjecia towaréw mrozonych i chtodzonych dokonywany jest N
pomiar temperatury?
2.4. Czy istniejg ,Karty oceny jakosci towaru™? P
2.5. Czy karta ta jest wypetniana podczas przyjmowania dostaw? N
2.6. Czy wpisy do ,Karty oceny jakosci towaru” sg potwierdzone podpisem osoby N
dokonujgcej pomiaru?
2.7. Czy okres$lone zostato postepowanie w przypadku niespetnienia przez do- P
stawce zalecanych parametréw transportu i/lub jako$ci surowcow?
. . . . - Nie
2.8. Czy pracownicy stosuja sie do powyzszych instrukcji? P/N Jawsze
3. Przechowywanie w warunkach chtodniczych
3.1. Czy istnieje ,Instrukcja monitorowania procesu przechowywania surowcéw w p
warunkach chtodniczych”?
3.2. Czy instrukcja ta jest umieszczona w miejscu dostepnym dla pracownikéw? B
3.3. Czy jest ,Karta kontroli temperatur w chtodniach i mrozniach”? P
3.4. Czy ,Karty kontroli temperatur” sg wypetniane regularnie i na biezaco? P/N za’\vlvlseze
3.5. Czy ustalone zostaty dziatania korygujace w przypadku niespetnienia wyma- P
gan temperatur przechowywania?
3.6. Czy pracownicy sg przeszkoleni i czy stosujq sie do przedstawionych instrukgcji? B
4. Obrébka cieplna

4.1. Czy istnieje ,Instrukcja monitorowania parametréw obrobki cieplnej”? P
4.2. Czy instrukcja ta jest umieszczona w miejscu dostepnym dla pracownikéw? B
4.3. Czy istnieje ,Karta kontroli temperatury wewnatrz produktu poddawanego N
obrébce cieplnej™?
4.4. Czy dokonywany jest pomiar temperatury w produkcie poddawanym obrébce N
cieplnej?
4.5. Czy ,Karta kontroli temperatury” jest wypetniana regularnie i na biezaco? N
4.6. Czy okreslone zostaty dziatania korygujace w przypadku niespetnienia zato- N
zonych parametréw temperatur?
4.7. Czy ,Instrukcje podjecia dziatan korygujacych” sa dostepne dla pracownikéw? B
4.8. Czy pracownicy sg przeszkoleni i stosujg sie do przedstawionych instrukc;ji? B

*P — prawidtowo; N — nieprawidtowo; B — brak informacji
Zrédio: opracowanie wiasne.




119

W ostatnim etapie przygotowan do audytu systemu zapewnienia bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci sporzadzona zostata lista pytan kontrolnych,
ktore znacznie usprawniaja przebieg audytu podczas obecnosci na terenie
zaktadu. Lista pytan kontrolnych sporzadzona zostala na podstawie dostarczo-
nej dokumentacji. Pytania zostaly pogrupowane w taki sposob, aby kazdy zbior
dotyczyt $cisle okreslonego audytowanego obszaru. Tak sporzadzony kwestio-
nariusz umozliwia skontrolowanie wszystkich uwzglednionych w planie audy-
tu obszarow, zapobiega rowniez pomini¢ciu istotnych zagadnien. Kwestiona-
riusz zawiera szereg pytan zamknigtych, na ktore odpowiedzi udziela audytor
na podstawie wlasnej obserwacji w czasie wizyty w lokalu. Pytania zamknigte
umozliwiaja szybka odpowiedz, czy dany wyznacznik funkcjonuje prawidlo-
wo czy tez wykryto nieprawidlowosci (w tym przypadku audytor powinien
zaznaczy¢, na czym one polegaja). W tabeli 1 przedstawiono liste¢ pytan kon-
trolnych planu HACCP przygotowana do audytu w lokalu gastronomicznym.
W tak przygotowanej tabeli cz¢$¢ pytan zawiera juz informacje, czy dany ele-
ment jest prawidlowy czy tez nie, co wynika z przeprowadzonego uprzednio
etapu przygotowan do audytu systemow bezpieczenstwa zywnosci.

Podsumowanie

Audyt jest niezbgdny w celu zweryfikowania, czy funkcjonujacy w zakta-
dzie gastronomicznym system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zyw-
nosci dziata prawidtowo 1 czy nadal jest efektywny. Jak wynika z przedstawio-
nej procedury dziatan, ktore nalezy podja¢ przed audytem na terenie zakltadu
produkcyjnego, bardzo wiele zalezy od wlasciwego przygotowania do audytu.
Analiza tresci Ksiggi HACCP daje mozliwos$¢ zweryfikowania, czy zawarte
w niej procedury i instrukcje zostaly okreslone w sposéb prawidlowy i czy sa
nadal aktualne w $wietle prawa zywnos$ciowego. Audytor moze przesledzi¢
sposob 1 prawidlowos$¢ przeprowadzenia analizy zagrozen i wyznaczenia Kry-
tycznych Punktow Kontrolnych, jak réwniez oceni¢ zaproponowane limity
krytyczne 1 $rodki naprawcze. Wczesniejsza szczegotowa analiza Podrgczni-
ka HACCP, dokumentacji i zapisow umozliwia wykrycie nieprawidlowosci
w funkcjonowaniu okreslonych proces6w, ukazuje braki regularno$ci pomia-
row. Uchybienia te moga zosta¢ pominigte w czasie audytu wtasciwego na te-
renie zaktadu gastronomicznego ze wzgledu na obszernos¢ calej dokumentacji.
Najwazniejsza zaleta wlasciwego przygotowania do procesu weryfikacji jest
znajomos$¢ zapiséw i procedur obowiazujacych w zaktadzie, dzigki tej wie-
dzy audytor przeprowadza proces weryfikacji w sposéb sprawny i skuteczny,
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wie, jakie pytania powinien zadaé, aby wykazaé, czy potencjalne zagrozenia
sa wlasciwie kontrolowane 1 wystarczajace dla zapewnienia wlasciwej jakosci
produktu koncowego.
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Preparation of the audit of the HACCP system in case
study restaurant

Abstract

The article describes the phase of the audit of the HACCP system, together
with Good Manufacturing Practice and Good Hygiene Practice, as well as
highlighted the importance of verification of systems to ensure food safety for
the quality of the health-produced food products in restaurants. Presenting the
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phase of preparation for internal audit of the HACCP system for restaurants,
identifying the areas to which the auditor should read and consider before
proceeding to the verification process, on-site catering. The proper preparation
of the audit allows for quick and efficient conduct of the process, and above all
to prevent the omission of material misstatement.






