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Praca sktada sie z czterech rozdziat*éw. W rozdziale pierwszym
scharakteryzowano system HACCP, opisano 7 zasad stanowigcych
podstawowe narzedzie panowania nad jako$cig zdrowotng
zywnosci, przedstawiono tez regulacje prawne zwigzane z
wdrazaniem przez przedsiebiorcéw systemu.

Drugi rozdziat przedstawia charakterystyke dystrybucji
zywnosci. Opisane zostaty czesci sktadowe instrumentéw i
dziatan zwigzanych z dystrybucjg towardw takich jak kanaty
dystrybucji i fizyczny przeptyw towardw. Ukazane takze zostaty
czynniki wptywajgce na wybdr kanatdéw dystrybucji. Hurt i detal
odgrywajg istotng role w wyzej wymienionym procesie, dlatego w
danym rozdziale obie sfery rdéwniez zostaty szczegdtowo
opisane, co pozwolito przyblizy¢ specyficzng dystrybucje
Zywnosci.

W rozdziale trzecim skupiono sie na hurtowni X. Przedstawiono
jej historie oraz dziatalnos¢. W hurtowni X praca i dziatanie
polegaja na przeptywie towardw, co rdéwniez zostato szczegdtowo
opisane.

W ostatnim, czwartym rozdziale potgczono dotychczasowe
informacje o systemie HACCP z funkcjonowaniem hurtowni X.
Oméwiono zagrozenia zdrowotne oraz wskazano cele kontroli
wewnetrznej i zewnetrznej. Wskazano zalety i niedociagniecia.

Praca konczy sie podsumowaniem, gdzie oméwiono wptyw HACCP-u
na dziatalnos¢ hurtowni X. Dotaczono spis wykorzystanej
literatury oraz rysunkéw stworzonych na potrzeby pracy.
Informacje przedstawione w pracy uzyskano stosujgc metode
badan dokumentacyjnych.

W niniejszej pracy, ze wzgledu na specyfike tematu, uzyte
zostang nastepujgce terminy[1]:



Zagrozenie — jest to czynnik mikrobiologiczny, technologiczny,
fizyczny i chemiczny, ktéry moze stanowi¢ ryzyko dla zdrowia
konsumenta.

Ryzyko — jest to oszacowanie prawdopodobienstwa wystgpienia
zagrozenia.

Punkt kontroli - jest to miejsce, operacja jednostkowa 1lub
proces, w ktédrym czynnik mikrobiologiczny, fizyczny i
chemiczny moze by¢ kontrolowany.

Krytyczny punkt kontroli - jest to miejsce, operacja
jednostkowa lub proces technologiczny, w ktdrym nalezy podjgc
srodki kontrolne w celu zapobiegania, wyeliminowania lub
zminimalizowania do akceptowanego poziomu zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci. Dodatkowg charakterystyczng cechg
jest to, ze sg one (CCP) pod stata kontrolg dla kazdej serii
produkty

Monitoring— jest to planowane i systematyczne sprawdzanie,
poprzez obserwacje 1 pomiary w celu stwierdzenia czy dany
punkt krytyczny nie ,,wymyka sie” spod kontroli. W procesie
monitoring dokonuje sie odpowiednich zapiséw i rejestracji, w
celu umozliwienia realizacji po6zniejszych analiz i weryfikacji

Dziatania korygujgce — sg to procedury postepowania w
przypadku przekroczenia limitdéw krytycznych danym punkcie
krytycznym. Dziatania te winny by¢ prowadzone w celu
wyeliminowania przyczyn niezgodno$Sci oraz ich efektem winno
by¢ stwierdzenie Srodkéw zaradczych, ktdre muszg by¢ podjete w
przysztosci aby podobna sytuacja nie miata juz miejsca.
Wszystkie te dziatania muszg by¢ odpowiednio udokumentowane w
trakcie oraz zakonczone stosownym protokotem, ktory bedzie
podstawg do zmiany plany HACCP.

Plan HACCP - dokument okreslajgcy metody i srodki zaradcze
oraz przebieg dziatan, ktdére winny by¢ prowadzone w danym
procesie produkcyjnym w celu opanowania zagrozen dla jakosci
produktu zywno$ciowego.



[1] Dowgiat*to Z. (red.), Stownik ekonomiczny dla
przedsiebiorcy, Wydawnictwo Znicz, Szczecin 1996.

Jesli chcesz zaméwi¢ pisanie pracy od podstaw, to zapraszamy
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