Standard HACCP+ — Bezpieczenstwo konsumenta i slad weglowy
Wersja robocza - 2026-10-04

Niniejszy dokument jest roboczg wersjg wymagan standardu HACCP+ (rozdziaty 0-8), napisang
w konwencji norm ISO 22000 i ISO 9001. Kazdy punkt zawiera wymagania a), b), c)... oraz
Wskazoéwki dla audytora.

0. Zmiany w standardzie HACCP+

Wersja Data Zakres zmian

01/PLUS | [do Wydanie pierwsze (wersja robocza). Struktura oparta na szkicu z 2020 r. oraz
uzupetnienia] = prezentacji systemu, uzupetniona o punkt 7.2.3 (slad weglowy ustugi).

Kazda kolejna wersja standardu musi zawiera¢ wykaz zmian wraz z datg wejscia w zycie oraz
okresem przejsciowym dla certyfikowanych organizaciji.

1. Wstep

Standard HACCP+ jest dobrowolnym standardem zarzgdzania bezpieczenstwem produktéw i
ustug w tancuchu zywnosciowym, paszowym oraz branzach zaleznych. t.gczy wymagania
systemu HACCP, systemu zarzgdzania, zrbwnowazonego rozwoju oraz sladu weglowego.

1.1 Struktura standardu HACCP+

a) Standard skfada sie z o$miu rozdziatéw: wymagan dla organizacji (3), systemu HACCP 2.0
(4), realizacji celéw organizacji (5), bezpieczenstwa produktéw lub ustug (6), neutralnosci
klimatycznej i zrbwnowazonego rozwoju (7) oraz zaangazowania spotecznego (8).

b) Uktad rozdziatow 3-8 jest inspirowany High-Level Structure (HLS) norm ISO i uzywa
zblizonego stownictwa, ale nie jest z nig identyczny. Integracje z ISO 9001 i ISO 22000/FSSC
22000 utatwiajg tabele réwnowaznosci w Zatgczniku F.

c) W standardzie stosuje sie nastepujgce formy: ,musi” oznacza wymaganie obowigzkowe,
ktérego niespetnienie jest niezgodnoscig; ,powinna” oznacza zalecenie, ktérego niewdrozenie
nie jest niezgodnoscig, ale audytor zapisuje je jako uwage, a organizacja powinna uzasadni¢
odstepstwo; ,moze” oznacza dopuszczenie.

d) Do standardu naleza: katalog wymagan podstawowych, wymagania prawne, programy
warunkéw wstepnych (GHP/GMP i inne), katalogi branzowe oraz moduty dodatkowe.

e) Pod kazdym punktem wymagan zamieszczono Wskazowki dla audytora. Majg one charakter
pomocniczy i nie stanowig wymagan.

Wskazowki

*  Audytor powinien oceni¢ zgodnos¢ z wymaganiami a), b), ¢)... odrebnie, a niezgodnosc¢
opisywac z odwotaniem do numeru punktu i litery wymagania.

+ Klasyfikacja niezgodnosci wynika z listy kontrolnej systemu; wskazéwki nie zmieniajg tej
klasyfikaciji.
1.2 Zakres standardu HACCP+

a) Standard dotyczy organizacji dostarczajgcych produkty i ustugi konsumentom, w tym w
tancuchu zywnosci, pasz, opakowan do zywnosci, chemii oraz ustug pomocniczych.

b) Zakres certyfikacji obejmuje jeden lub wiecej zakreséw podstawowych: A1 — produkcja, A2 —
handel (w tym posrednicy, brokerzy, transport i wlasne magazyny), A3 — logistyka, A4 —
pozostate ustugi. Zakresy moga byc¢ tgczone.
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c¢) Organizacja musi okresli¢ i udokumentowac zakres certyfikacji: lokalizacje, procesy, produkty
lub ustugi, zakresy A1—A4 oraz wybrane moduty dodatkowe.

d) Wymagania sladu weglowego (rozdziat 7) majg charakter opcjonalny i sg stosowane, gdy
organizacja deklaruje je w zakresie certyfikacji.

Wskazowki

* Przed audytem sprawdzi¢, czy zakres w deklaracji zgadza sie z rzeczywistg dziatalnoscig
(w tym z outsourcingiem i magazynami zewnetrznymi).

« Jezeli organizacja deklaruje twierdzenia o Sladzie weglowym w komunikacji, a rozdziat 7
nie wchodzi w zakres, zgtosi¢ to jako ryzyko wprowadzania w btad.

1.3 Wylaczenia wymagan standardu HACCP+

a) Kazdy punkt standardu ma w Zatgczniku E przypisany status: obowigzkowy (O), warunkowy
(W) lub opcjonalny (X).

b) Punktow obowigzkowych nie wolno wytgczyé. Dotyczy to w szczegdlno$ci wymagan
prawnych, programow warunkow wstepnych oraz zasad HACCP (4.3—4.15).

¢) Punkt warunkowy organizacja moze uznac¢ za niemajgcy zastosowania wytgcznie wtedy, gdy
spetniony jest warunek podany w Zatgczniku E, np. dany proces nie wystepuje w zakresie
certyfikacji, wytgczenie wynika z przepiséw prawa albo nie wptywa na bezpieczenstwo ani
zgodnosc¢ produktu lub ustugi.

d) Wielko$¢ organizaciji, jej ztozono$¢, koszty ani brak czasu nie sg podstawg wytgczenia. Mogag
wptywac na sposob i skale wdrozenia (np. forme dokumentacji), ale nie na to, czy wymaganie
obowigzuje.

e) Organizacja musi prowadzi¢ tabele stosowalnosci: dla kazdego punktu warunkowego i
opcjonalnego wskazuje ,stosuje sie” lub ,nie stosuje sie”, uzasadnienie, osobe zatwierdzajgcg i
date. Tabele zatwierdza najwyzsze kierownictwo, a organizacja przeglada jg co najmniej raz w
roku oraz po kazdej zmianie zakresu.

f) Wytaczenia musza by¢ spojne z zakresem A1-A4 i zadeklarowanymi modutami. Lista
wytgczen musi by¢ wskazana w raporcie z audytu i w zakresie certyfikatu.

Wskazowki
* Dla kazdego wytaczenia sprawdzi¢ na miejscu, czy proces rzeczywiscie nie wystepuje
(np. brak alergendéw w zakfadzie, brak projektowania, brak outsourcingu).

» Poréwnac tabele stosowalnosci z Zatgcznikiem E: wytgczenie punktu obowigzkowego lub
bez spetnienia warunku jest niezgodnoscia.

+ Zwrdci¢ uwage na uzasadnienia typu ,mata firma” lub ,zbyt kosztowne”. To nie jest
podstawa wylgczenia.

* Sprawdzi¢, czy wylgczenie nie powstato po zmianie dziatalnosci (nowy proces, nowy
produkt).

2. Definicje

W standardzie stosuje sie ponizsze definicje. Gdy standard odwotuje sie do norm ISO,
obowigzuje ich aktualne wydanie.

Termin Definicja

Konsument Osoba lub podmiot, ktory ostatecznie korzysta z produktu lub ustugi organizacii.
Organizacja Podmiot ubiegajacy sie o certyfikat HACCP+ lub go posiadajgcy.

Najwyzsze Osoba lub grupa oséb kierujgca organizacjg na najwyzszym szczeblu.

kierownictwo
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Termin

Zainteresowana
strona

System HACCP
Zagrozenie
Srodek kontroli
CcP

Wartos¢ krytyczna
Walidacja
Weryfikacja

Slad weglowy

Bilans masy

Udokumentowana
informacja

Norma ISO 9001

Norma ISO 14001
Norma ISO 50001
Norma ISO 27001

Definicja
Osoba lub podmiot, ktéry moze wptywac na decyzje organizacji lub byé¢ przez nie
dotkniety.

System identyfikacji, oceny i kontroli zagrozen istotnych dla bezpieczehstwa produktu
lub ustugi, oparty na zasadach Codex Alimentarius.

Czynnik biologiczny, chemiczny, fizyczny lub inny, ktéry moze powodowac szkode dla
konsumenta.

Dziatanie lub czynnik zapobiegajacy zagrozeniu, eliminujgcy je lub redukujgcy do
poziomu akceptowalnego.

Krytyczny punkt kontroli: etap, w ktérym kontrola jest niezbedna dla opanowania
zagrozenia.

Granica oddzielajgca akceptowalno$¢ od nieakceptowalnosci w CCP.
Uzyskanie dowodu, ze $rodek kontroli jest zdolny do skutecznego dziatania.
Potwierdzenie, ze srodek kontroli dziata zgodnie z zatozeniami.

Suma emisji gazow cieplarnianych zwigzanych z organizacja, produktem lub ustuga,
wyrazona w ekwiwalencie CO,.

System Sledzenia ilosci materiatu zrownowazonego od dostawcy do odbiorcy z
zachowaniem zgodnosci wejs¢ i wyjsc.

Informacja, ktérg organizacja musi kontrolowa¢ i utrzymywacé (dokumenty i zapisy).

Norma systemow zarzgdzania jakoscia.
Norma systemow zarzgdzania srodowiskowego.
Norma systemow zarzgdzania energia.

Norma systemoéw zarzgdzania bezpieczenstwem informacji.

3. Wymagania dla organizacji

Organizacja posiadajgca certyfikat ISO 9001 wydany w ramach akredytowanej procedury,
ktérego zakres obejmuje dziatalnos¢ objeta HACCP+, spetnia wymagania rozdziatu 3.
Organizacja bez takiego certyfikatu musi wdrozy¢ wymagania punktow 3.1-3.9. Opisy ponizej
obowigzujg rowniez organizacje korzystajaca z rownowaznosci, na potrzeby oceny wewnetrzne;.

3.1 Lad korporacyjny / Przywédztwo

a) Najwyzsze kierownictwo musi wykazaé przywodztwo i zaangazowanie w odniesieniu do
systemu HACCP+, w szczegolnosci przez przejecie odpowiedzialnosci za jego skutecznos¢ oraz
zapewnienie zgodnosci polityki i celow z kierunkiem strategicznym organizac;ji.

b) Organizacja musi okresli¢ strukture organizacyjng, role, odpowiedzialnosci i uprawnienia
zwigzane z bezpieczenstwem produktow i ustug oraz przekazac je w organizacji.

¢) Najwyzsze kierownictwo musi wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za system HACCP+, z
uprawnieniem do zgtaszania probleméw bezposrednio kierownictwu.

d) Najwyzsze kierownictwo musi zapewnic¢ zasoby niezbedne do wdrozenia, utrzymania i
doskonalenia systemu.

e) Organizacja musi okresli¢ zasady zastepowania 0oséb na kluczowych stanowiskach, tak aby
system dziatat rowniez w ich nieobecnosci.

Wskazowki

« Zapytac kierownictwo o konkretne decyzje podjete w ostatnim roku na rzecz
bezpieczenstwa produktu (inwestycja, szkolenie, wstrzymanie produkc;ji).
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* Sprawdzi¢, czy opisane odpowiedzialnosci zgadzajg sie z tym, co méwig pracownicy na
stanowiskach.

* Oceni¢, czy osoba odpowiedzialna za system ma realny dostep do kierownictwa i
budzetu.
3.2 Zainteresowane strony

a) Organizacja musi zidentyfikowac¢ zainteresowane strony istotne dla systemu HACCP+ (m.in.
konsumentow, klientéw, dostawcow, pracownikow, organy urzedowej kontroli, jednostki
certyfikujgce) oraz ich wymagania i oczekiwania.

b) Organizacja musi okresli¢, ktére z tych wymagan stajg sie jej zobowigzaniami, w tym
wymaganiami prawnymi i umownymi.

c¢) Organizacja musi monitorowac i przeglada¢ informacje o zainteresowanych stronach i ich
wymaganiach w zaplanowanych odstepach czasu.

d) Organizacja musi ustanowi¢ skuteczny sposéb komunikacji z konsumentami i klientami, w tym
obstuge skarg i zapytan.

Wskazowki

* Poréwna¢ wykaz zainteresowanych stron z rzeczywistymi kontraktami, specyfikacjami
klientéw i wymaganiami sieci handlowych.

+ Sprawdzi¢, jak organizacja wykorzystuje skargi jako zrodto informacji o oczekiwaniach.

3.3 Polityka jakosci

a) Najwyzsze kierownictwo musi ustanowi¢, wdrozy¢ i utrzymywac polityke jakosci i
bezpieczenstwa produktéw lub ustug, odpowiednig do celu i kontekstu organizacji.

b) Polityka musi zawiera¢ zobowigzanie do spetniania wymagan (w tym prawnych),
zobowigzanie do ciggtego doskonalenia systemu oraz ramy do ustanawiania celow.

c) Jezeli organizacja objeta zakresem rozdziat 7, polityka musi zawierac takze zobowigzanie w
obszarze klimatu i zrbwnowazonego rozwoju.

d) Polityka musi by¢ udokumentowana, komunikowana wewnatrz organizacji, zrozumiata dla
pracownikow i dostepna dla zainteresowanych stron.

Wskazowki

« Zapytac losowo wybranych pracownikéw, co polityka oznacza dla ich stanowiska.
* Sprawdzi¢, czy polityka jest aktualna po zmianach zakresu, wtasciciela lub kierownictwa.

3.4 Kluczowe wskazniki efektywnosci

a) Organizacja musi ustanowi¢ mierzalne cele i wskazniki efektywnosci (KPI) dla systemu
HACCP+ na odpowiednich funkcjach i poziomach.

b) Dla kazdego celu organizacja musi okresli¢, co zostanie zrobione, jakie zasoby sg potrzebne,
kto odpowiada, termin realizacji i spos6b oceny wynikow.

¢) Wskazniki muszg obejmowac co najmniej bezpieczenstwo produktu lub ustugi (np. skargi,
niezgodnosci, wycofania) i skutecznos¢ dziatan korygujgcych.

d) Organizacja musi monitorowa¢ wskazniki, analizowac¢ trendy i przekazywaé wyniki
kierownictwu.

Wskazowki

* Sprawdzi¢, czy wskazniki sg mierzalne i majg wartosci docelowe, a nie tylko deklaracje.

+  Zwrdci¢ uwage na wskazniki, ktére od lat osiggajg 100% bez analizy, czy dobrze
dobrano cel.
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3.5 Zarzadzanie ryzykiem

a) Organizacja musi okresli¢ ryzyka i szanse, ktére trzeba uwzgledni¢, aby system osiggat
zamierzone wyniki, zapobiegat skutkom niepozgdanym i podlegat doskonaleniu.

b) Ryzyka na poziomie organizacji (strategiczne, operacyjne, prawne, reputacyjne) muszg byc¢
odréznione od zagrozen analizowanych w systemie HACCP (punkt 4.7).

c¢) Organizacja musi zaplanowac¢ dziatania wobec ryzyk i szans oraz sposéb oceny ich
skutecznosci.

d) Rejestr ryzyk musi by¢ aktualizowany po zmianach (procesy, surowce, dostawcy, przepisy) i
CO najmniej raz w roku.

Wskazowki
«  Zweryfikowac, czy rejestr ryzyk zawiera realne ryzyka znane z audytu (np. zaleznos¢ od
jednego dostawcy, zmiany prawa).
* Przesledzi¢ jedno wysokie ryzyko od oceny do wdrozonego dziatania.

3.6 Przeglady najwyzszego kierownictwa

a) Najwyzsze kierownictwo musi przeprowadzac przeglady systemu HACCP+ w zaplanowanych
odstepach czasu, nie rzadziej niz raz w roku.

b) Dane wejsciowe do przeglagdu muszg obejmowac co najmniej: status dziatan z poprzednich
przegladow, zmiany kontekstu, wyniki KPI, wyniki audytow (wewnetrznych i zewnetrznych),
skargi i informacje zwrotne, niezgodnosci i dziatania korygujace, wycofania, ocene zasobow oraz
mozliwosci doskonalenia.

c) Dane wyjsciowe muszg obejmowac decyzje dotyczgce doskonalenia, potrzebnych zasobow i
zmian w systemie.

d) Z przegladu musi powsta¢ udokumentowany zapis.
Wskazoéwki
* Poréwnac protokot przegladu z listg wymaganych danych wejsciowych i szukaé
brakujgcych elementow.

* Sprawdzi¢, czy decyzje z przegladu majg wiasciciela i termin oraz czy zostaty
zrealizowane.

3.7 Audyty wewnetrzne

a) Organizacja musi przeprowadzac¢ audyty wewnetrzne w zaplanowanych odstepach czasu, aby
ustali¢, czy system jest zgodny z wymaganiami organizacji i standardu oraz skutecznie
wdrozony.

b) Organizacja musi zaplanowa¢ program audytow uwzgledniajgcy znaczenie proceséw, wyniki
poprzednich audytoéw i zmiany. Wszystkie wymagania standardu muszg byc¢ objete audytami w
cyklu nie diuzszym niz rok.

c¢) Audytorzy wewnetrzni muszg by¢ kompetentni i niezalezni od audytowanej dziatalnosci.

d) Wyniki audytow muszg by¢ raportowane kierownictwu, a niezgodnosci objete dziataniami
korygujacymi bez nieuzasadnionej zwtoki.

Wskazowki

« Zapoznac sie z raportami audytow wewnetrznych: czy zawierajg dowody, a nie tylko
stwierdzenie ,zgodne”.
* Sprawdzi¢ niezaleznos¢ audytora (osoba nie audytuje wiasnej pracy).

« Zweryfikowaé, czy zakres audytow obejmuje zmiany i rejony ryzyka (np. strefy produkcji,
CCP).
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3.8 Realizacja wymagan prawnych

a) Organizacja musi zidentyfikowac¢ przepisy prawa i inne wymagania majgce zastosowanie do
jej produktéw, ustug, procesow i rynkow docelowych.

b) Organizacja musi prowadzi¢ wykaz wymagan prawnych, wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za
jego aktualizacje i przeglada¢ go w zaplanowanych odstepach czasu.

c¢) Organizacja musi ocenia¢ zgodnos¢ z wymaganiami prawnymi w sposéb udokumentowany,
co najmniej raz w roku i po kazdej istotnej zmianie przepisow.

d) Stwierdzone niezgodnosci prawne muszg by¢ niezwtocznie objete dziataniami, a organizacja
musi zachowac zapisy kontroli urzedowych i podjetych dziatan.

Wskazowki

* Sprawdzi¢ aktualnos¢ wykazu na losowo wybranych przepisach (np. zmiany w ostatnim
roku).

+ Zapytac o ostatnig kontrole urzedowa i wdrozenie zalecen pokontrolnych.

* W przypadku eksportu sprawdzi¢, czy uwzgledniono prawo kraju docelowego.

3.9 Udokumentowane informacje

a) System HACCP+ musi zawiera¢ udokumentowane informacje wymagane przez standard oraz
informacje uznane przez organizacje za niezbedne dla skutecznosci systemu.

b) Organizacja musi zapewni¢ wtasciwg identyfikacje, forme, przeglad i zatwierdzanie
dokumentow.

¢) Udokumentowane informacje muszg by¢ dostepne tam i wtedy, gdy sg potrzebne, oraz
chronione przed utratg, nieuprawniong zmiang i niewtasciwym uzyciem.

d) Organizacja musi kontrolowac rozpowszechnianie, wersje, przechowywanie i archiwizacje
dokumentdéw oraz zapisow, a okres przechowywania zapisow musi by¢ okreslony i nie krotszy
niz wymagajg przepisy oraz okres przydatnosci produktu.

e) Dokumenty zewnetrzne niezbedne dla systemu muszg by¢ zidentyfikowane i kontrolowane.
Wskazoéwki

+ Sprawdzi¢ na stanowiskach pracy, czy uzywane sg wersje obowigzujace.

*  Wybra¢ prébke zapiséw (CCP, szkolenia, kalibracje) i potwierdzi¢ ich kompletnos¢,
czytelnosc oraz okres przechowywania.

* Przy dokumentac;ji elektronicznej zweryfikowac kopie zapasowe i prawa dostepu.

4. System HACCP 2.0

Organizacja posiadajgca certyfikat standardu uznawanego przez GFSI (np. BRC, IFS, FSSC
22000) lub certyfikat ISO 22000, wydany w ramach akredytowanej procedury i obejmujacy
dziatalnos¢ objetg HACCP+, spetnia wymagania rozdziatu 4. Organizacja bez takiego certyfikatu
musi wdrozy¢ wymagania punktow 4.1-4.15.

4.1 Kultura bezpieczenstwa zywnosci

a) Najwyzsze kierownictwo musi ustanowi¢, wdrozy¢ i utrzymywac kulture bezpieczenstwa
produktow, rozumiang jako wspolne wartosci, przekonania i zachowania wspierajgce
bezpieczenstwo.

b) Organizacja musi okresli¢ cele kultury bezpieczenstwa, komunikowac je i mierzy¢ ich
realizacje (np. zgtaszanie zagrozen, przestrzeganie higieny, uczestnictwo w szkoleniach).

c¢) Organizacja musi zapewni¢, aby pracownicy rozumieli swojg role w zapewnianiu
bezpieczenstwa oraz mogli zgtaszac problemy bez obawy o konsekwencje.

d) Dziatania zwigzane z kulturg bezpieczenstwa muszg by¢ przeglgdane przez kierownictwo.
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Wskazowki

+ Obserwowa¢ zachowania pracownikéw na hali (higiena rgk, odziez, przestrzeganie
procedur), nie tylko dokumentacije.

+ Zapytac pracownikéw, co robig po zauwazeniu zagrozenia i czy zgtoszenia prowadzity do
dziatan.

» Sprawdzi¢, czy dostepne sg dane o kulturze (ankiety, wskazniki zgtoszen).

4.2 Zaangazowanie kierownictwa i zasobéw

a) Kierownictwo musi zapewni¢ zasoby (personel, infrastrukture, sSrodowisko pracy, wiedze)
niezbedne do wdrozenia i utrzymania systemu HACCP.

b) Organizacja musi okresli¢ kompetencje oséb wptywajgcych na bezpieczenstwo, zapewni¢
szkolenia i oceni¢ ich skutecznos¢.

c) Organizacja musi zapewni¢ zasoby zewnetrzne (doradcy, laboratoria, ustugi) tylko po ocenie
ich kompetencji, a zakres tych ustug musi by¢ udokumentowany.

d) Organizacja musi prowadzi¢ i przechowywac¢ zapisy dotyczace kompetenc;ji i szkolen.
Wskazoéwki

* Sprawdzi¢, czy szkolenia obejmujg nowych pracownikéw i pracownikdéw tymczasowych
przed rozpoczeciem pracy.

« Zweryfikowac akredytacje lub kompetencje laboratoriéow i doradcow zewnetrznych.
*  Oceni¢ skutecznos¢ szkolen przez rozmowe z pracownikami.

4.3 Powotanie zespotu HACCP
a) Organizacja musi powota¢ zespot HACCP oraz wyznaczy¢ jego lidera.

b) Zespdt musi dysponowac wiedzg i doswiadczeniem w zakresie produktow, procesow, sprzetu
i zagrozenh, a w razie potrzeby korzysta¢ z wiedzy zewnetrznej.

c) Cztonkowie zespotu muszg by¢ przeszkoleni w zasadach HACCP. Skiad zespotu i
kompetencje muszg by¢ udokumentowane.

d) Sktad zespotu musi by¢ przegladany po zmianach istotnych dla systemu (nowe produkty,
procesy, linie).

Wskazowki

« Zapytac czlonkdéw zespotu o ich role w ostatniej analizie zagrozen; sama obecnosé¢ na
liscie to za mato.

* Oceni¢, czy zespot obejmuje przedstawicieli produkciji, jakosci, utrzymania ruchu i
magazynu.
4.4 Charakterystyka produktu lub ustugi oraz sposobu uzycia

a) Organizacja musi opracowac i utrzymywac opis kazdego produktu lub ustugi (grupy
produktow), obejmujgcy sktad, cechy fizyczne i chemiczne, sposéb przetwarzania, opakowanie,
trwatos¢, warunki przechowywania i dystrybuc;ji.

b) Organizacja musi okresli¢ zamierzone uzycie oraz oczekiwane niewtasciwe uzycie, a takze
grupy konsumentéw wrazliwych.

c¢) Opisy muszg uwzglednia¢ wymagania prawne i klienta, w tym znakowanie i alergeny.
d) Opisy muszg by¢ weryfikowane i aktualizowane po zmianach receptur, surowcéw i procesow.
Wskazowki

« Poréwnac opis z rzeczywistg receptura i etykieta.
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* Sprawdzié, czy uwzgledniono konsumentéw wrazliwych (dzieci, seniorzy, osoby z
alergiami), jezeli ich dotyczy.
4.5 Opracowanie schematu procesu

a) Organizacja musi opracowac schemat przebiegu procesu dla kazdego produktu lub grupy,
obejmujacy wszystkie etapy od przyjecia surowcéw do wydania produktu (lub od przyjecia
zamowienia do realizacji ustugi).

b) Schemat musi uwzglednia¢ wejscia i wyjscia, wprowadzanie surowcow i materiatéw
pomocniczych, wyroby przerobu wtérnego, odpady, ustugi zewnetrzne i etapy outsourcowane.

¢) Schemat musi pokazywac uktad pomieszczen i przeptyw ludzi, materiatéw i powietrza w
zakresie, w jakim wptywa to na bezpieczenstwo.

d) Schemat musi by¢ zatwierdzony i przeglagdany po kazdej zmianie procesu.
Wskazowki

« Zrobi¢ z organizacjg obchdd po Sciezce schematu i poréwnac z rzeczywistym
przebiegiem.

* Szukac elementéw pominietych na schemacie (przeréb, czyszczenie w miejscu,
magazyny zewnetrzne).

4.6 Weryfikacja schematu procesu

a) Zespot HACCP musi zweryfikowaé schemat i plan rozmieszczenia na miejscu, w
zaplanowanych odstepach czasu oraz po zmianach.

b) Weryfikacja musi obejmowa¢ wszystkie zmiany produkcyjne i sezonowe, w tym prace w
réznych zmianach.

c) Zapisy z weryfikacji muszg by¢ przechowywane, a rozbieznosci muszg prowadzi¢ do poprawy
schematu.

Wskazowki

«  Zwrdci¢ uwage na roznice miedzy pracg dzienng i nocng oraz w okresach szczytu.
+ Sprawdzi¢ date ostatniej weryfikacji wzgledem daty ostatniej zmiany procesu.

4.7 Analiza zagrozen i ocena ryzyka

a) Organizacja musi zidentyfikowa¢ wszystkie zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne i
alergenowe (a w ustugach — inne zagrozenia istotne dla konsumenta), ktérych wystgpienia
mozna oczekiwac na kazdym etapie procesu.

b) Organizacja musi oceni¢ zagrozenia pod wzgledem prawdopodobienstwa i dotkliwosci
skutkow, okresli¢ kryteria oceny i uzasadnic, ktore zagrozenia wymagajg kontroli.

c¢) Organizacja musi dobra¢ srodki kontroli oparte na ryzyku i sklasyfikowac je jako CCP,
operacyjny program warunkéw wstepnych (OPRP) lub podstawowy program warunkow
wstepnych (PRP), uzasadniajgc wybor.

d) Analiza zagrozen musi uwzgledniac¢ dane z literatury, wymagania prawne, informacje od
klientow i dostawcow, historie skarg i niezgodnosci.

e) Analiza musi by¢ przegladana co najmniej raz w roku oraz po kazdej zmianie wptywajgcej na
zagrozenia.

Wskazowki

*  Wybraé 2-3 etapy procesu i sprawdzié, czy zagrozenia nie zostaty pominiete lub zbyt
tatwo uznane za nieistotne.

* Sprawdzi¢, czy kryteria oceny sg stosowane konsekwentnie.
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+  Zwrdci¢ uwage na surowce o historii zagrozen (np. alergeny, mykotoksyny, metale
ciezkie).
4.8 Kontrole prewencyjne
Organizacja musi wdrozy¢ kontrole prewencyjne opisane w punktach 4.8.1-4.8.5, proporcjonalne
do ocenionych zagrozen.
4.8.1 Kontrola procesu

a) Organizacja musi okresli¢ parametry procesu wptywajgce na bezpieczenstwo (np.
temperatura, czas, pH, aktywnos$¢ wody) oraz wartosci docelowe i dopuszczalne.

b) Organizacja musi ustanowi¢ punkty kontrolne i metody monitorowania parametréw, wraz z
odpowiedzialnoscig i czestotliwoscia.

c¢) Urzadzenia pomiarowe muszg by¢ identyfikowane, kalibrowane lub weryfikowane w
zaplanowanych odstepach czasu, a wyniki udokumentowane.
Wskazowki

* Sprawdzi¢ swiadectwa kalibraciji i terminy, a takze procedure postepowania po
stwierdzeniu btedu przyrzadu.

* Poréwnac zapisy parametrow z wartosciami krytycznymi z analizy zagrozenh.

4.8.2 Alergeny (dotyczy zywnosci)

a) Organizacja musi wdrozy¢ procedury zabezpieczenia konsumentéw przed alergenami,
obejmujace identyfikacje alergenéw obecnych w surowcach, produktach i na terenie zaktadu.

b) Organizacja musi wdrozy¢ srodki zapobiegajgce krzyzowemu zanieczyszczeniu alergenami
(rozdziat materiatéw, kolejnos¢ produkciji, sprzatanie, kontrola przerobu) oraz walidowac
skutecznos¢ czyszczenia.

c¢) Organizacja musi zapewni¢ poprawne znakowanie alergenéw zgodne z prawem kraju
docelowego. Organizacja moze rozszerzy¢ liste alergendéw o dodatkowe istotne dla zdrowia
publicznego.

d) Pracownicy muszg by¢ przeszkoleni w zakresie alergenow.
Wskazoéwki

* Przeanalizowac przeptyw alergenéw na hali: magazyny, linie, przerdb, czyszczenie.
*  Sprawdzi¢ zgodnos¢ etykiet z recepturg na prébce wyrobéw, w tym po zmianie dostawcy
surowca.
4.8.3 Dobre Praktyki Higieniczne (GHP)

a) Organizacja musi wdrozy¢ dobre praktyki higieniczne zgodnie z majgcymi zastosowanie
przepisami prawa lub standardami i normami branzowymi.

b) Programy GHP muszg obejmowac co najmniej: higiene personelu, czyszczenie i dezynfekcje,
kontrole szkodnikéw, gospodarke odpadami, zaopatrzenie w wode, higiene pomieszczen i
urzadzen.

¢) Programy muszg mie¢ przypisang odpowiedzialnos¢, czestotliwos¢ i metody kontroli, a ich
realizacja musi by¢ udokumentowana.

Wskazowki

* Potgczy¢ obchdd zaktadu z oceng zapisow (czystos¢ widoczna a czystosé
udokumentowana).

*  Sprawdzi¢ skutecznosc¢ kontroli szkodnikéw na podstawie trendéw, nie tylko umowy z
firmg zewnetrzna.
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4.8.4 Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP)

a) Organizacja musi wdrozy¢ dobre praktyki produkcyjne zgodnie z majgcymi zastosowanie
przepisami prawa lub standardami i normami branzowymi.

b) GMP musza obejmowaé kontrole surowcéw i materiatdw, projekt i utrzymanie infrastruktury,
kontrole produkcji oraz przechowywanie i transport.

c) Organizacja musi zapobiega¢ zanieczyszczeniom krzyzowym i obcym ciatom, w tym przez
kontrole remontéw, utrzymania ruchu i zmian w infrastrukturze.

Wskazowki

+ Zweryfikowag, jak organizacja kontroluje prace utrzymaniowe i remontowe w strefach
produkciji.
* Sprawdzi¢ specyfikacje i ocene dostawcow surowcoéw oraz materiatow kontaktujgcych
sie z zywnoscig.
4.8.5 Specjalistyczne Dobre Praktyki (GxP)

a) Organizacja musi wdrozy¢ specjalistyczne dobre praktyki (GxP) zgodnie z majgcymi
zastosowanie przepisami prawa lub standardami i normami branzowymi, wtasciwe dla jej
zakresu (np. GDP, GAP, GVP, GMP+ dla pasz).

b) Organizacja musi okresli¢, ktore praktyki majg zastosowanie, i udokumentowac podstawe ich
doboru.

c¢) Organizacja musi udowodni¢ zgodnos¢ z wymaganiami wybranych praktyk, w tym zapisami z
ich realizaciji.

Wskazowki

* Sprawdzi¢, czy organizacja wtasciwie zidentyfikowata zakres i czy nie pomineta praktyk
obowigzkowych dla swojej branzy.

* Wymagania szczegoétowe weryfikowaé wobec dokumentu zrédtowego danej praktyki.

4.9 Okreslenie krytycznych punktéw kontroli CCP

a) Dla zagrozen wymagajgcych kontroli, ktérych nie mozna opanowac w ramach PRP lub OPRP,
organizacja musi okresli¢ CCP, uzasadniajgc decyzje (np. drzewem decyzyjnym).

b) Kazdy CCP musi by¢ powigzany z konkretnym zagrozeniem i etapem procesu, a lista CCP
musi by¢ udokumentowana.

c) Jezeli w procesie nie wystepujg CCP, organizacja musi to uzasadnic.
Wskazoéwki

* Przeanalizowa¢ uzasadnienie wyboru: czy zagrozenia kluczowe nie zostaty przeniesione
do PRP z pominigciem CCP.

*  Przesledzi¢ jeden CCP od zagrozenia do $rodka kontroli.

4.10 Ustalenie wartosci krytycznych i tolerancji dla CCP

a) Dla kazdego CCP organizacja musi ustali¢ wartosci krytyczne, ktére oddzielajg
akceptowalnos¢ od nieakceptowalnosci.

b) Wartosci krytyczne muszg by¢ mierzalne lub tatwe do obserwacji i oparte na przepisach,
literaturze lub badaniach.

c) Jezeli stosowane sg limity operacyjne (tolerancje) ostrzejsze niz krytyczne, muszg one by¢
odrebnie zdefiniowane.

d) Podstawa naukowa lub prawna wartosci krytycznych musi by¢ udokumentowana.

Wskazowki
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* Zazadac¢ zrodet wartosci krytycznych i sprawdzi¢, czy sg zgodne z prawem i
wymaganiami klienta.

* Sprawdzi¢, czy operatorzy znajg wartosci krytyczne swojego CCP.

4.11 Opracowanie systemu monitorowania dla CCP

a) Organizacja musi ustanowi¢ system monitorowania kazdego CCP, okreslajac co, jak, jak
czesto i przez kogo jest monitorowane.

b) Monitorowanie musi pozwala¢ wykry¢ utrate kontroli na tyle wczesnie, aby podjg¢ dziatania
przed wprowadzeniem produktu do obrotu.

c) Osoby monitorujgce muszg by¢ przeszkolone i uprawnione do zatrzymania procesu.
d) Wyniki muszg by¢ zapisywane i przegladane przez wyznaczong osobe.
Wskazowki

+ Obserwowaé monitorowanie w trakcie audytu i poréwnac z procedura.
* Sprawdzi¢, czy zapisy sg wypetniane na biezgco, a nie zbiorczo po fakcie.

4.12 Opracowanie dziatan korygujacych dla CCP

a) Organizacja musi ustali¢ dziatania korygujgce na wypadek przekroczenia wartosci krytycznej
lub utraty kontroli.

b) Dziatania muszg obejmowac: przywrdcenie kontroli, ocene i postepowanie z produktem
potencjalnie niebezpiecznym, ustalenie przyczyny oraz zapis zdarzenia.

c) Osoby odpowiedzialne za dziatania i uprawnienia do decyzji muszg by¢ wyznaczone.
Wskazowki

*  Przejrze¢ rzeczywiste przypadki przekroczen i sprawdzi¢, czy produkt zostat
zablokowany i oceniony.

« Jesdli przekroczen nigdy nie byto, zapytac, jak organizacja zapewnia wiarygodnos¢
zapisow.
4.13 Weryfikacja systemu HACCP+

a) Organizacja musi zaplanowac i przeprowadzac¢ weryfikacje, aby potwierdzi¢, ze system dziata
zgodnie z zatozeniami (m.in. przeglad zapisow, kalibracje, badania wyrobow, audyty).

b) Weryfikacja musi obejmowac potwierdzenie skutecznosci monitorowania, dziatan
korygujacych oraz aktualnosci analizy zagrozen.

c) Wyniki weryfikacji muszg by¢ analizowane i wykorzystane do doskonalenia, a niezgodnosci
prowadzi¢ do aktualizacji systemu.

Wskazowki

* Sprawdzi¢, czy weryfikacje przeprowadzajg osoby niezalezne od danej czynnosci.
«  Zwrdci¢ uwage na program badan wyrobu (mikrobiologia, chemia, obce ciata) i reakcje

na wyniki.
4.14 Nadz6r i zarzadzanie kontrolami prewencyjnymi

Organizacja musi zapewni¢ nadzér nad kontrolami prewencyjnymi zgodnie z ponizszymi
punktami.

4.14.1 Monitorowanie

a) Organizacja musi monitorowa¢ wszystkie kontrole prewencyjne (CCP, OPRP, PRP) w sposéb
dostosowany do ich znaczenia.

b) Zapisy monitorowania muszg by¢ przegladane i zatwierdzane przez osobe odpowiedzialna.
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Wskazowki

* Poréwnac czestotliwos¢ monitorowania z opisang w planie.

4.14.2 Zapobieganie

a) Organizacja musi stosowac dziatania zapobiegawcze, aby ograniczy¢ ryzyko wystgpienia
niezgodnosci, w tym zarzgdzanie zmianami, konserwacje zapobiegawczg i ocene dostawcow.

b) Zmiany w procesach, surowcach i infrastrukturze muszg by¢ oceniane pod katem wptywu na
bezpieczenstwo przed ich wdrozeniem.

Wskazowki

*  Woybra¢ ostatnig zmiane (nowa linia, nowy dostawca) i przesledzi¢ ocene wptywu na
system.

4.14.3 Dziatania korygujace i zapobiegawcze

a) Gdy wystagpi niezgodnos$¢, organizacja musi jg opanowac, oceni¢ potrzebe usuniecia
przyczyny i wdrozy¢ dziatania korygujace, a nastepnie ocenic ich skutecznosé.

b) Organizacja musi analizowac¢ przyczyny zrédiowe i wykorzysta¢ wnioski do zapobiegania
powtdrzeniom.

c) Zapisy niezgodnosci, przyczyn, dziatan i ich skutecznosci muszg by¢ przechowywane.
Wskazowki
+ Sprawdzi¢, czy przyczyna zrodtowa jest naprawde przyczyng (nie objawem) oraz czy
skutecznosc¢ zostata sprawdzona po czasie.
4.14.4 Weryfikacja

a) Organizacja musi weryfikowa¢ skuteczno$¢ nadzoru nad kontrolami prewencyjnymi w
zaplanowanych odstepach czasu.

b) Wyniki weryfikacji musza by¢ przekazywane zespotowi HACCP i kierownictwu oraz
wykorzystywane do aktualizacji systemu.

Wskazowki

* Poréwnac wyniki weryfikacji z danymi z przeglgdu kierownictwa (3.6).

4.15 Walidacja srodkéw nadzoru

a) Przed wdrozeniem srodkéw kontroli oraz po kazdej istotnej zmianie organizacja musi
zwalidowac ich zdolno$¢ do osiggniecia zamierzonego poziomu kontroli zagrozen.

b) Walidacja musi opierac¢ sie na dowodach (np. badania wtasne, literatura naukowa, dane
historyczne, wymagania prawne) i by¢ udokumentowana.

c) Jezeli walidacja wykaze, ze srodek jest nieskuteczny, organizacja musi go zmodyfikowac i
ponownie zwalidowac.

Wskazowki

* Zazadac¢ dowodow walidacji dla krytycznych proceséw (obrébka cieplna, pasteryzacja,
czyszczenie, schtadzanie).

* Sprawdzi¢, czy parametry rzeczywiste odpowiadajg parametrom zwalidowanym.

5. Realizacja celéow organizacji / Planowanie

Organizacja musi zaplanowa¢, wdrozy¢ i kontrolowac procesy niezbedne do realizacji celéw
okreslonych w punkcie 3.4, w zakresie odpowiednim do swojej wielkosci i dziatalnosci. Punkt 5.2
moze by¢ spetniony przez zgodnosé z ISO 22301, a punkt 5.3 przez zgodno$¢ z ISO 45001, pod
warunkiem objecia zakresu certyfikacji.
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5.1 Jakos¢ produktéw i ustug

a) Organizacja musi okresli¢ wymagania dotyczace produktow i ustug (prawne, klientow, wtasne)
i zapewni¢ ich spetnienie na etapie realizacji.

b) Organizacja musi ustanowi¢ kryteria akceptacji produktéw i ustug oraz sposéb ich kontroli
(kontrola jakosci, badania, przeglady).

c¢) Organizacja musi zapewni¢, aby produkty i ustugi niezgodne z wymaganiami nie zostaty
dostarczone klientowi (zob. 6.3).

d) Organizacja musi zbiera¢ i analizowac informacje o jakosci produktow i ustug, w tym skargi i
zwroty.

Wskazowki

+ Poréwnac¢ specyfikacje klienta z wynikami kontroli jakosci wyrobow.
* Zbadac trend skarg i sprawdzi¢, czy prowadzi do dziatah w procesie.

5.2 Zarzadzanie operacyjne

a) Organizacja musi zaplanowac i kontrolowa¢ procesy operacyjne, w tym utrzymanie ruchu,
zarzagdzanie zmiang i zakupy, tak aby ograniczy¢ ryzyka przerw w dziatalnosci.

b) Organizacja musi zidentyfikowa¢ sytuacje zagrozenia ciggtosci dziatania (awaria, brak
surowca, utrata dostawcy, zdarzenia losowe) i przygotowaé plany postepowania.

c¢) Plany ciggtosci dziatania muszg by¢ sprawdzane (np. éwiczenia) co najmniej raz w roku.
Wskazowki

+ Zapytac o ostatnig powazng awarie i sprawdzi¢, jak jej skutki dla bezpieczenstwa
produktu zostaty ocenione.

+  Zweryfikowac plan awaryjny dla kluczowych mediéw (energia, chtodzenie, woda).

5.3 Zarzadzanie zasobami ludzkimi

a) Organizacja musi zapewni¢ odpowiednig liczbe pracownikow o wymaganych kompetencjach,
wyksztatceniu i doswiadczeniu.

b) Organizacja musi prowadzic¢ proces rekrutacji, wdrozenia i oceny pracownikow, w tym
pracownikow tymczasowych i podwykonawcow.

c¢) Organizacja musi zapewni¢ bezpieczne warunki pracy i badania wymagane przepisami (np.
badania sanitarno-epidemiologiczne, medycyna pracy).

d) Organizacja musi zapewni¢ szkolenia okresowe i potwierdza¢ ich skutecznosé.
Wskazowki

+  Sprawdzi¢ teczki pracownikéw na prébce: badania, szkolenia wstepne, uprawnienia.
« Zapytac pracownikow tymczasowych o szkolenia, ktore rzeczywiscie przeszli.

5.4 Klienci i obstuga klienta

a) Organizacja musi ustanowi¢ proces komunikacji z klientem: ofertowanie, przyjecie
zamowienia, informowanie o zmianach i obstuga po dostawie.

b) Organizacja musi przeglgda¢ wymagania klienta przed ich zaakceptowaniem i zapewni¢
zdolno$¢ ich spetnienia.

c¢) Organizacja musi rejestrowac i rozpatrywac reklamacje i skargi w ustalonym czasie,
informowac klienta o wyniku i wykorzystywa¢ wnioski w doskonaleniu.

d) Organizacja musi monitorowaé zadowolenie klienta wybrang metoda.

Wskazowki
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* Przejrzec rejestr skarg: kompletnos¢, czas odpowiedzi, przyczyna zrodtowa.
* Sprawdzi¢, czy skargi dotyczgce bezpieczenstwa sg przekazywane zespotowi HACCP.

5.5 Ochrona danych osobowych (RODO)

a) Organizacja musi zidentyfikowac¢ przetwarzane dane osobowe (pracownikow, klientéw,
dostawcéw) i prowadzi¢ ich rejestr zgodnie z RODO.

b) Organizacja musi zapewni¢ podstawe prawng przetwarzania, informowanie osoéb, ktérych
dane dotyczg, oraz realizacje ich praw.

c¢) Organizacja musi wdrozy¢ srodki techniczne i organizacyjne ochrony danych oraz procedure
postepowania w razie naruszenia.

d) Organizacja musi zawrze¢ umowy powierzenia z podmiotami przetwarzajgcymi dane w jej
imieniu.
Wskazowki

*  Audytor HACCP+ nie ocenia petnej zgodnosci z RODO. Sprawdza obecnos¢
podstawowych elementow (rejestr, klauzule, umowy powierzenia, procedura naruszen).

*  Przy braku elementoéw zaleci¢ ocene przez wyspecjalizowang osobe.

5.6 Lancuch dostaw

a) Organizacja musi ustanowi¢ kryteria oceny, wyboru i monitorowania dostawcéw surowcow,
materiatéw, ustug i podwykonawcéw w zakresie wplywu na bezpieczenstwo.

b) Organizacja musi prowadzi¢ wykaz zatwierdzonych dostawcow oraz okresowo ich oceniac.

c¢) Organizacja musi ustali¢ wymagania dla dostawcow w specyfikacjach i umowach (w tym
certyfikaty, badania, informacje o alergenach i pochodzeniu).

d) Jezeli organizacja stosuje systemy fancucha dostaw (CoC), musi spetnia¢ ich wymagania w
zakresie identyfikowalno$ci i segregacii.

Wskazowki

*  Woybra¢ probke dostawcow o najwiekszym ryzyku i przesledzi¢ ocene, specyfikacje i
wyniki dostaw.
*  Sprawdzi¢ waznos¢ certyfikatéw dostawcédw i ich zakres.

5.7 Marketing

a) Organizacja musi zapewnic, aby informacje o produktach i ustugach, w tym znakowanie,
reklama i komunikacja, byly prawdziwe, zgodne z prawem i nie wprowadzaty w btad.

b) Twierdzenia dotyczgce bezpieczehstwa, pochodzenia, jakosci, sladu weglowego lub
zrownowazonego rozwoju muszg mie¢ udokumentowane uzasadnienie.

c¢) Organizacja musi stosowac znak i certyfikat HACCP+ zgodnie z zasadami uzywania znaku.

Wskazowki
+ Zestawi¢ materiaty marketingowe (strona www, ulotki) z faktycznym zakresem
certyfikaciji.
+ Sprawdzi¢ uzasadnienie kazdego twierdzenia ,eko”, ,zréwnowazony”, ,neutralny
klimatycznie”.

5.8 Wskazniki finansowe

a) Organizacja musi monitorowa¢ wskazniki finansowe istotne dla zdolnosci do utrzymania
systemu (np. koszty niejakosci, koszty wycofan, inwestycje w bezpieczenstwo).

b) Organizacja musi zapewni¢ zasoby finansowe na wdrozenie i utrzymanie systemu oraz
dziatania korygujace.
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c) Wskazniki finansowe powinny by¢ przekazywane kierownictwu w ramach przegladu.
Wskazowki

* Audytor nie ocenia kondyciji finansowej firmy. Sprawdza, czy brak srodkéw nie ogranicza
realizacji dziatan bezpieczenstwa.

» Zapytac o budzet na szkolenia, kalibracje, naprawy i badania.

5.9 Administracja publiczna

a) Organizacja musi zna¢ organy administracji i nadzoru wiasciwe dla jej dziatalnosci (np.
inspekcja sanitarna, weterynaryjna, ochrony roslin, jakosci handlowej) oraz posiada¢ wymagane
zezwolenia, rejestracje i wpisy.

b) Organizacja musi terminowo realizowa¢ obowigzki sprawozdawcze i podatkowe zwigzane z
dziatalnoscig w zakresie certyfikaciji.

c¢) Organizacja musi rejestrowac kontakty z organami, kontrole i zalecenia oraz zapewni¢ ich
realizacje.

Wskazowki

*  Sprawdzi¢ wazno$¢ decyzji i wpisow (np. rejestr zaktadow) oraz zgodnos¢ z faktycznym
zakresem.
+ Zapytac o ostatnig kontrole urzedows i jej wnioski.

5.10 Zréwnowazona karta wynikow

a) Organizacja musi przetozy¢ strategie i cele na zestaw wskaznikdw obejmujgcy co najmniej
cztery perspektywy: finansowa, klienta, procesdéw wewnetrznych oraz uczenia sie i rozwoju.

b) Dla kazdej perspektywy organizacja musi okresli¢ cele, wskazniki, wartosci docelowe i
dziatania.

c) Wyniki karty muszg by¢ przegladane w ramach przegladu kierownictwa.
Wskazowki

* Sprawdzi¢, czy karta jest wykorzystywana w zarzadzaniu, a nie tylko przygotowana na
audyt.

* Powigzac wskazniki karty z KPI z punktu 3.4.

5.11 Projektowanie produktu / ustugi

a) Organizacja musi ustanowi¢ proces projektowania i rozwoju nowych oraz zmienianych
produktow i ustug, obejmujgcy planowanie, dane wejsciowe, kontrole, walidacje i zatwierdzenie.

b) Dane wejsciowe muszg uwzglednia¢ wymagania bezpieczehstwa, prawne, alergeny, trwatos¢,
wymagania klienta i oczekiwane uzycie.

c¢) Przed wprowadzeniem do produkcji zespét HACCP musi oceni¢ wptyw nowego lub
zmienionego produktu na analize zagrozen i zaktualizowac system.

d) Zapisy z projektowania muszg by¢ przechowywane.
Wskazowki

*  Wybra¢ ostatni nowy produkt i przesledzi¢ droge od pomystu do wprowadzenia, w tym
ocene zagrozen.
* Sprawdzi¢ badania trwatosci i etykiete nowego wyrobu.

6. Bezpieczenstwo produktéw lub ustug

Organizacja musi ustanowi¢ i utrzymywac¢ mechanizmy zapewniajgce, ze produkty i ustugi
niebezpieczne lub niezgodne nie dotrg do konsumenta, a w razie zdarzenia bedzie mozna je
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szybko zidentyfikowac i wycofac. Punkty 6.6 i 6.7 mogg by¢ spetnione przez zgodnosc
odpowiednio z ISO/IEC 27001 i ISO/IEC 37001, pod warunkiem objecia zakresu certyfikacji.
6.1 Zespot kryzysowy

a) Organizacja musi powota¢ zespot kryzysowy z wyznaczonym liderem i zastepcami oraz
okresli¢ jego uprawnienia.

b) Organizacja musi opracowac¢ plan postepowania w sytuacjach kryzysowych (m.in. zagrozenie
zdrowia konsumentow, wycofanie, pozar, zanieczyszczenie, zdarzenie medialne), zawierajgcy
dane kontaktowe, zasady komunikacji i podziat zadan.

c) Dane kontaktowe czionkéw zespotu, organdéw urzedowych i kluczowych klientéw muszg byé
aktualizowane co najmniej raz w roku.

d) Plan musi by¢ sprawdzany w ¢wiczeniach co najmniej raz w roku, a wnioski z ¢wiczen
uwzgledniane w jego aktualizac;ji.

Wskazowki

+ Zaproponowac scenariusz (np. wykrycie obcego ciata u klienta) i sprawdzi¢, czy zespot
wie, co robicé.

* Zadzwoni¢ pod numery kontaktowe z planu na prébce, aby sprawdzi¢ ich aktualnosé.

6.2 Identyfikacja i identyfikowalnosé

a) Organizacja musi wdrozy¢ system identyfikaciji i identyfikowalnosci umozliwiajgcy powigzanie
partii surowcow, materiatéw, wyrobow i ustug od dostawcy do bezposredniego odbiorcy (krok
wstecz i krok naprzod).

b) System musi obejmowac przeréb, wyroby powtdrnie przetworzone i materiaty pomocnicze
oraz podziat partii.

c¢) Organizacja musi testowac system w ¢wiczeniach identyfikowalnosci co najmniej raz w roku, z
rozliczeniem ilosciowym wybranej partii (poréwnanie ilosci wejsciowych, wyjsciowych i zapasow)
oraz czasem odpowiedzi nie dtuzszym niz ustalony przez organizacje i uzgodniony z klientami.

d) Zapisy identyfikowalnosci muszg by¢ przechowywane przez okres nie krotszy niz okres
przydatnosci wyrobu powiekszony o czas okreslony prawem.

Wskazowki

*  Wykonac probe identyfikowalnosci na zywo: wybrac¢ partie wyrobu i przesledzi¢ jg do
dostawcéw, a drugg w kierunku odbiorcow.
+ Zweryfikowac bilans masy oraz ewentualne rozbieznosci w ilosciach.

6.3 Produkt lub ustuga niezgodna

a) Organizacja musi zapewni¢, ze produkty i ustugi niezgodne z wymaganiami sg identyfikowane
i kontrolowane, aby zapobiec ich niezamierzonemu uzyciu lub dostarczeniu.

b) Organizacja musi okresli¢, kto decyduje o postepowaniu z produktem niezgodnym (np.
przerdb, ponowna ocena, obnizenie klasy, utylizacja) oraz zapewni¢ zapisy decyzji.

c¢) Produkt potencjalnie niebezpieczny musi byé zablokowany do czasu oceny, a decyzja o
zwolnieniu musi by¢ udokumentowana.

d) Organizacja musi poinformowac klienta, jezeli niezgodnos¢ dotyczy produktéw juz
dostarczonych.

Wskazowki

* Sprawdzi¢ fizyczne oznakowanie i oddzielenie produktéw zablokowanych.
* Przejrzec¢ ostatnie przypadki produktu niezgodnego i oceni¢ ich spojnos¢ z procedura.
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6.4 Bezpieczenstwo produktéw (VACCP / TACCP / food fraud)

a) Organizacja musi oceni¢ podatnos¢ na fatszowanie zywnosci i produktéw (food fraud) oraz
opracowac plan ograniczania tego ryzyka (VACCP) z uwzglednieniem surowcéw, dostawcow,
historii naduzy¢ i czynnikéw ekonomicznych.

b) Organizacja musi oceni¢ zagrozenia celowego skazenia lub sabotazu (food defense, TACCP)
i ustali¢ srodki ochrony zakfadu, produktow i danych.

c) Oceny muszg by¢ przegladane co najmniej raz w roku oraz po zmianach, a srodki ochrony
wdrozone i zweryfikowane.

d) Organizacja musi kontrolowa¢ dostep osob nieupowaznionych do stref produkcji, magazynéw
i systeméw informatycznych.

Wskazowki

« Zapytag, ktore surowce uznano za najbardziej podatne na fatszowanie i jakie badania lub
kontrole z tego wynikaja.

* Sprawdzi¢ fizyczng ochrone zakfadu: kontrole wej$¢, ogrodzenie, zabezpieczenie
zbiornikéw i magazyndw.
6.5 Wycofanie z rynku

a) Organizacja musi ustanowi¢ procedure wycofania i odwotania produktéw, ktére mogg byc¢
niebezpieczne, umozliwiajgcg szybkie i skuteczne dziatanie.

b) Procedura musi okresla¢ osoby decyzyjne, zakres dziatan, sposob informowania organow,
klientow i konsumentéw oraz postepowanie z wycofanym produktem.

c¢) Organizacja musi testowac¢ procedure co najmniej raz w roku (symulacja) i oceniac jej
skutecznos¢, w tym czas i zakres.

d) Po kazdym rzeczywistym wycofaniu organizacja musi przeanalizowac¢ przyczyny i uwzgledni¢
whioski w systemie.

Wskazowki

«  Zwrdci¢ uwage na sciste powigzanie testu wycofania z testem identyfikowalnosci (6.2).
* Przejrzec raport z ostatniego testu: czas, kompletnos¢, wnioski.

6.6 Bezpieczenstwo informacji

a) Organizacja musi zidentyfikowac¢ informacije istotne dla bezpieczenhstwa produktow,
dziatalnosci i klientow (receptury, dane klientéw, dane procesowe) oraz ocenic¢ ryzyka ich utraty,
nieuprawnionego ujawnienia i znieksztatcenia.

b) Organizacja musi wdrozy¢ srodki ochrony informaciji proporcjonalne do ryzyk, w tym kontrole
dostepu, kopie zapasowe, ochrone przed ztosliwym oprogramowaniem i zasady korzystania z
urzadzen.

c¢) Organizacja musi okresli¢ postepowanie w razie incydentu bezpieczenstwa informacji oraz
przeszkoli¢ pracownikow.

Wskazowki
* Sprawdzi¢ prawa dostepu do systemow produkcyjnych i do zapiséw CCP.
« Zapytac o ostatnie przywrdcenie danych z kopii zapasowe;.

6.7 Zarzadzanie dziataniami antykorupcyjnymi

a) Najwyzsze kierownictwo musi ustanowic polityke antykorupcyjng i zakazac przekupstwa w
jakiejkolwiek formie.
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b) Organizacja musi oceni¢ ryzyko korupcji w swoich procesach (zakupy, kontakty z organami,
kontrole, zamdwienia publiczne) i wdrozy¢ srodki zapobiegawcze (zasady prezentéw, zgtaszanie
konfliktu interesow, nalezyta starannos$¢ wobec partnerow).

c¢) Organizacja musi zapewni¢ kanat zgtaszania nieprawidtowosci chronigcy zgtaszajgcego i
badac¢ zgtoszenia.

d) Pracownicy narazeni na ryzyko korupcji muszg by¢ przeszkoleni.
Wskazowki

« Zapytac o zasady przyjmowania prezentow i kontaktow z organami kontroli.
» Sprawdzi¢, czy kanat zgtoszen jest znany pracownikom i czy zgtoszenia sg rejestrowane.

7. Neutralnos¢ klimatyczna i zrbwnowazony rozwaj

Rozdziat 7 ma charakter opcjonalny i jest stosowany, gdy organizacja objeta go zakresem
certyfikacji (zob. 1.2). Organizacja posiadajgca wazny certyfikat lub weryfikacje zgodng z norma
wskazang w danym punkcie (np. ISO 14064, ISO 14001, ISO 50001, ISCC, REDcert, 2BSvs,
RSB, KZR INiG, FSC, PEFC, MSC, ASC) spetnia wymagania tego punktu w zakresie objetym
certyfikatem. W pozostatych przypadkach obowigzujg wymagania ponizej.

7.1 Oddziatywanie na klimat

Organizacja musi zidentyfikowac i oceni¢ swoj wptyw na klimat, rozrézniajgc wptyw bezposredni i
posredni.

7.1.1 Wplyw bezposredni

a) Organizacja musi zidentyfikowa¢ zrédta bezposrednich emisji gazoéw cieplarnianych bedacych
pod jej kontrolg (m.in. spalanie paliw w kottach i pojazdach, procesy technologiczne, czynniki
chtodnicze, emisje fugitywne, fermentacja).

b) Organizacja musi okresli¢ granice organizacyjne (kontrola operacyjna, kontrola finansowa lub
udziat kapitatowy) i stosowac je konsekwentnie.

c¢) Organizacja musi zbiera¢ dane o zuzyciu paliw i czynnikdw oraz dobiera¢ wspotczynniki emisji
ze zrodet wiarygodnych i aktualnych, a wybér udokumentowac.

Wskazowki

*  Przesledzi¢ wybrane zrodto emisji (np. kociot lub chtodnictwo) od licznika i faktury do
wyniku w obliczeniu.

* Sprawdzi¢, czy nie pominieto czynnikdéw chtodniczych i emisji fugitywnych.

7.1.2 Wpltyw posredni
a) Organizacja musi zidentyfikowa¢ emisje posrednie: z zakupionej energii elektrycznej, ciepta i
chtodu oraz z tancucha wartosci (zakupione surowce, transport, odpady, podréze stuzbowe,
uzytkowanie i koniec zycia produktéw).
b) Organizacja musi oceni¢ istotnos¢ kategorii emisji posrednich i uzasadnic, ktére z nich
uwzglednia w inwentaryzacji, a ktére pomija.
c¢) Organizacja powinna angazowa¢ dostawcow w pozyskanie danych pierwotnych dla
najistotniejszych kategorii.
Wskazowki

«  Zwrdci¢ uwage na uzasadnienie wytgczenia kategorii emisji: kryteria istotno$ci, nie

wygoda.

* Przy zakupionej energii sprawdzi¢, czy zastosowano metode lokalizacyjng czy rynkows i
czy zrobiono to konsekwentnie.

Standard HACCP+ — wersja robocza - strona 18



7.2 Slad weglowy produktu / ustugi lub organizacji

Organizacja deklarujgca slad weglowy musi stosowa¢ uznang metodyke (ISO 14064-1, ISO
14067, GHG Protocol, PAS 2050 lub réwnowazng), wskazac¢ jg w dokumentacji i stosowac
nieprzerwanie.

7.2.1 Slad weglowy organizaciji

a) Organizacja musi obliczy¢ slad weglowy za zdefiniowany okres sprawozdawczy (co najmniej
raz w roku) i udokumentowac granice, zrédta danych, wspétczynniki, zatozenia oraz wytgczenia.

b) Wynik musi by¢ wyrazony w ekwiwalencie CO, z podziatem na zakresy emisji (1, 2 i 3) oraz
gtébwne gazy cieplarniane.

c) Organizacja musi ustali¢ rok bazowy, zasady jego przeliczenia po istotnych zmianach oraz
wyznaczy¢ cele redukcji emisji z planem dziatah.

d) Organizacja musi zapewnic¢ jako$¢ danych (kompletnosé¢, doktadnos¢, spojnosc) i opisac
niepewnosci.

e) Organizacja musi zachowa¢ zapisy umozliwiajgce odtworzenie obliczen.
Wskazowki
» Zazadac pliku obliczen i sprawdzi¢ zgodnos¢ z fakturami, licznikami i zapisami zuzyé.
* Sprawdzi¢, czy zmiany w organizacji (nowe linie, sprzedaz zaktadu) zostaty
odzwierciedlone w roku bazowym.
7.2.2 Slad weglowy produktéw

a) Organizacja musi wyznaczy¢ jednostke funkcjonalng lub deklarowang, granice systemu (np.
od surowca do bramy zaktadu albo do konsumenta) oraz etapy cyklu zycia objete obliczeniem.

b) Organizacja musi stosowac¢ zasady alokacji emisji pomiedzy produkty i koprodukty, uzasadnic
je oraz stosowac konsekwentnie.

c) Organizacja musi stosowac¢ dane pierwotne dla proceséw bedacych pod jej kontrolg oraz
uzasadniaC uzycie danych wtornych i zrédet baz danych.

d) Wynik musi byé wyrazony w ekwiwalencie CO, na jednostke funkcjonalng z podaniem
metodyki i okresu odniesienia.

e) Twierdzenia o sladzie weglowym produktu mogg by¢ komunikowane wytgcznie zgodnie z
obliczeniem i jego granicami.

Wskazoéwki
«  Zweryfikowac, czy granice systemu w obliczeniu odpowiadajg twierdzeniu na etykiecie
lub w ofercie.
* Sprawdzi¢ alokacje w procesach z koproduktami (zwtaszcza w przetwoérstwie rolno-
spozywczym).

7.2.3 Slad weglowy ustugi

a) Organizacja swiadczaca ustugi (w tym logistyczne, gastronomiczne, porzadkowe) musi
zdefiniowac ustuge, jednostke ustugi (np. tonokilometr, porcja, godzina) oraz granice systemu.

b) Organizacja musi uwzgledni¢ w obliczeniu zuzycie energii, paliw, materiatéw i sSrodkow
chemicznych oraz wytworzone odpady zwigzane ze swiadczeniem ustugi.

c) Zasady danych, alokacji i komunikacji wynikéw obowigzujg odpowiednio jak w punkcie 7.2.2.
Wskazowki

* Oceni¢, czy jednostka ustugi jest jednoznaczna i pozwala poréwnywac wyniki miedzy
okresami.
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+ W logistyce sprawdzi¢ zrédta danych o przejechanych kilometrach i wykorzystaniu
tadownosci.
7.3 Bilans masy

a) Organizacja, ktéra obraca materiatami lub produktami o deklarowanych wtasciwosciach
zrownowazonych (np. surowce certyfikowane, biopaliwa, biomasa), musi wdrozy¢ system bilansu
masy zgodny z wymaganiami wtasciwego schematu (ISCC, REDcert, 2BSvs, RSB, KZR INiG,
FSC, PEFC, MSC, ASC).

b) Organizacja musi zdefiniowa¢ jednostke bilansowania (miejsce, okres, materiat), prowadzi¢
ewidencje wejs¢ i wyjs¢ z wlasciwosciami zréwnowazonymi i zapewnié, ze ilosci deklarowane na
wyjsciu nie przewyzszajg ilosci na wejsciu z uwzglednieniem uzyskow i strat.

c) Organizacja musi przekazywac¢ odbiorcom informacje o wtasciwosciach zrownowazonych
wraz z dokumentami sprzedazy, zgodnie z wymaganiami schematu.

d) Organizacja musi udokumentowaé dane o pochodzeniu i emisjach przekazywane miedzy
ogniwami tafncucha.

e) Bilans musi by¢ weryfikowany wewnetrznie co najmniej raz w roku, a wynik z okresu
bilansowania zamykany w terminach schematu.

Wskazowki

*  Wykonac prébe bilansu masy: dla wybranego okresu zestawic ilosci wejsciowe,
wyjsciowe, zapasy i straty.

«  Zweryfikowac¢ dokumenty sprzedazy pod katem wymaganych oswiadczen schematu.

*  Zwrdci¢ uwage na zgodnos$é z uzyskami technologicznymi.

7.4 Zarzadzanie srodowiskowe

a) Organizacja musi zidentyfikowac¢ aspekty sSrodowiskowe swojej dziatalnosci (zuzycie wody,
odpady, scieki, emisje do powietrza, hatas, substancje niebezpieczne) i oceni¢ ich znaczenie.

b) Organizacja musi zapewni¢ zgodnos¢ z wymaganiami prawnymi w zakresie srodowiska
(pozwolenia, ewidencja odpadéw, optaty, sprawozdawczosgé).

c¢) Organizacja musi wyznaczy¢ cele srodowiskowe dla aspektéw znaczgcych, wdrozy¢ dziatania
i monitorowac¢ wyniki.

d) Organizacja musi przygotowac sie na sytuacje awaryjne o skutkach srodowiskowych (wycieki,
pozar).

Wskazowki

*  Sprawdzi¢ waznos$¢ pozwolen srodowiskowych i ewidencje odpaddw.
* Obejs¢ teren pod katem sktadowania substancji niebezpiecznych i odpadow.

7.5 Zarzadzanie energig

a) Organizacja musi okresli¢ zuzycie energii wedtug nosnikéw i gtéwnych odbiornikéw oraz
zidentyfikowa¢ znaczgce zuzycia.

b) Organizacja musi ustali¢ wskazniki efektywnosci energetycznej, cele i plan dziatah na rzecz
poprawy.

c¢) Organizacja musi uwzglednia¢ efektywnos¢ energetyczng przy zakupach urzgdzen i zmianach
procesow.

d) Organizacja musi spetni¢ wymagania prawne dotyczgce efektywnosci energetycznej (np.
audyt energetyczny, jezeli dotyczy).

Wskazowki
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+ Zestawi¢ dane o zuzyciu energii z rachunkami i z obliczeniem $ladu weglowego (7.1,
7.2).

« Zapytac¢ o realizacje zalecen z ostatniego audytu energetycznego.

7.6 Zrownowazony rozwaoj

a) Organizacja musi okresli¢ polityke i cele zréwnowazonego rozwoju spdjne ze strategia,
obejmujace wymiar srodowiskowy, spoteczny i ekonomiczny.

b) Organizacja musi zidentyfikowa¢ istotne tematy zrGwnowazonego rozwoju na podstawie
oczekiwan zainteresowanych stron i wptywu swojej dziatalnosci.

c) Organizacja powinna raportowac postepy co najmniej raz w roku w sposob dostepny dla
zainteresowanych stron.

Wskazowki

« Zestawi¢ cele z faktycznymi dziataniami i wynikami; zwréci¢ uwage na deklaracje bez
pokrycia.

*  Sprawdzié, czy raport jest spojny z danymi z innych punktow (7.2, 8.x).
7.7 Réznorodnos¢ biologiczna i uzytkowanie gruntéw

a) Organizacja musi oceni¢ wptyw swojej dziatalnosci i farnncucha dostaw na réznorodnosc¢
biologiczng oraz uzytkowanie gruntow.

b) Organizacja musi chroni¢ réznorodnos¢ biologiczng w zakresie, w jakim jej dziatalno$¢ wptywa
na uzytkowanie gruntéw, surowce i otoczenie, oraz unika¢ pozyskiwania z obszaréw o wysokiej
wartosci przyrodniczej.

c) Zasady réwnego traktowania i przeciwdziatania dyskryminacji okresla punkt 8.6.
Wskazoéwki

* W gospodarce rolnej i lesnej sprawdzi¢ pochodzenie surowcéw wzgledem obszaréw
chronionych.

*  Wymagania dotyczace rownego traktowania weryfikowa¢ w punkcie 8.6, niew 7.7.

7.8 Globalna odpowiedzialnos¢

a) Organizacja musi okresli¢ swojg odpowiedzialno$¢ wobec spotecznosci i Srodowiska poza
wtasnym zaktadem, w tym w fancuchu dostaw i w krajach pochodzenia surowcow.

b) Organizacja musi stosowac¢ zasady nalezytej starannosci wobec dostawcow w zakresie praw
cztowieka, pracy i sSrodowiska.

c¢) Organizacja musi przeciwdziata¢ zakupom z obszaréw zwigzanych z tamaniem praw
cztowieka lub wylesianiem.

Wskazowki

* Sprawdzi¢ kodeks postepowania dostawcow i dowody jego egzekwowania (oceny,
audyty).
« Zweryfikowaé pochodzenie surowcéw wysokiego ryzyka (np. soja, olej palmowy, kakao).
7.9 Rozwdj spoteczny

a) Organizacja musi okresli¢ swoj wktad w rozwdj spotecznosci lokalnej (zatrudnienie,
wspotpraca z lokalnymi dostawcami, edukacja, inicjatywy lokalne).

b) Organizacja powinna komunikowac¢ sie z mieszkancami i podmiotami lokalnymi w sprawie
ucigzliwosci (hatas, zapach, ruch pojazdéw) i reagowac¢ na skargi.

c¢) Organizacja powinna monitorowa¢ swoj wktad i wykorzystywac wyniki do doskonalenia.

Wskazowki
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* Przejrzec rejestr skarg ze strony lokalnej spotecznosci.

» Ocena ma charakter opisowy; nie wymaga sie wartosci liczbowych, o ile organizacja ich
nie zadeklarowata.

8. Zaangazowanie spoteczne

Organizacja musi zapewnic, aby jej dziatalnos¢ byta prowadzona zgodnie z podstawowymi
zasadami odpowiedzialnosci spotecznej wobec pracownikéw i oséb pracujgcych w jej imieniu (w
tym pracownikdw tymczasowych, agencyjnych i podwykonawcow na terenie zaktadu).
Wymagania sg stosowane zgodnie z prawem kraju dziatalno$ci oraz konwencjami wskazanymi w
punkcie 8.8, przy czym obowigzuje rozwigzanie korzystniejsze dla pracownika.

8.1 Sprawiedliwe wynagrodzenie

a) Organizacja musi wyptaca¢ wynagrodzenie nie nizsze niz wynikajgce z przepiséw prawa,
uktadow zbiorowych lub uméw, w terminie i w formie pieniezne;.

b) Organizacja musi informowaé pracownikéw o sktadnikach wynagrodzenia w sposéb
zrozumiaty oraz dostarcza¢ wykazy wyptat.

c¢) Potrgcenia z wynagrodzenia moga by¢ dokonywane wylgcznie w przypadkach przewidzianych
prawem.

d) Organizacja musi stosowac jednolite i przejrzyste zasady wynagradzania, wolne od
dyskryminaciji.

Wskazowki

*  Sprawdzi¢ listy ptac i umowy na prébce, w tym pracownikéw tymczasowych.
* Rozmowy z pracownikami prowadzi¢ bez udziatu kierownictwa.

8.2 Czas pracy

a) Organizacja musi przestrzegac¢ przepisdw o czasie pracy, odpoczynku dobowym i
tygodniowym, urlopach oraz pracy w godzinach nadliczbowych.

b) Organizacja musi prowadzi¢ ewidencje czasu pracy i rozlicza¢ nadgodziny zgodnie z prawem.

c¢) Praca w godzinach nadliczbowych musi by¢ dobrowolna w zakresie, w jakim prawo tego
wymaga, i nie moze prowadzi¢ do przekroczenia limitow.

Wskazoéwki
* Porownac¢ ewidencje czasu pracy z zapisami wejsc¢ i rejestrem produkciji.
«  Zwrdci¢ uwage na okresy sezonowe i szczyty produkcyjne.

8.3 Bezpieczenstwo zatrudnienia

a) Organizacja musi zapewni¢ pisemne umowy lub rownowazne potwierdzenie warunkow
zatrudnienia przed rozpoczeciem pracy.

b) Organizacja musi unika¢ naduzywania umow krétkoterminowych i nieuzasadnionych form
zatrudnienia, ktore omijajg obowigzki pracodawcy.

c) Organizacja musi optacac¢ sktadki i podatki wymagane prawem oraz zapewni¢ pracownikom
Swiadczenia ustawowe.

d) Organizacja musi zapewnic¢, aby agencje pracy i podwykonawcy spetniali te same zasady.
Wskazowki

« Zweryfikowa¢ rodzaje uméw w zaktadzie i zgodnosc¢ z faktycznym wykonywaniem pracy.
* Sprawdzi¢ umowy z agencjami pracy i ich uprawnienia.
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8.4 Bezpieczenstwo i higiena pracy

a) Organizacja musi ocenic ryzyko zawodowe na stanowiskach pracy i wdrozy¢ srodki
ograniczajgce to ryzyko.

b) Organizacja musi zapewni¢ szkolenia BHP, srodki ochrony indywidualnej, badania lekarskie i
dostep do pierwszej pomocy.

c) Organizacja musi rejestrowac i badac¢ wypadki oraz zdarzenia potencjalnie wypadkowe, a
whnioski wdrazac.

d) Organizacja musi przeprowadzac przeglady maszyn i urzadzen oraz utrzymywac drogi
ewakuacyjne i sprzet przeciwpozarowy.

e) Organizacja musi zapewni¢ pracownikom prawo do wstrzymania pracy w sytuacji
bezposredniego zagrozenia zycia lub zdrowia.

Wskazowki

* Obejs¢ zaktad z uwzglednieniem maszyn, zabezpieczen, oznakowania i drog
ewakuacyjnych.

*  Przejrzec rejestr wypadkéw i dziatania korygujace.
* Powigza¢ wymagania BHP z wymaganiami higieny produkcji (np. odziez, strefy).
8.5 Zakaz pracy dzieci i pracy przymusowej

a) Organizacja nie moze zatrudnia¢ 0sdb ponizej minimalnego wieku zatrudnienia okreslonego
prawem, a mfodocianych musi zatrudnia¢ zgodnie z przepisami o ich ochronie.

b) Organizacja nie moze stosowac pracy przymusowej, przymuszonej ani niewolniczej, w tym
zatrzymywania dokumentow tozsamosci lub depozytow od pracownikéw.

c¢) Organizacja musi weryfikowac¢ wiek i dokumenty pracownikéw przed zatrudnieniem oraz
oceniac ryzyko w fancuchu dostaw i u podwykonawcow.

Wskazowki

* Sprawdzi¢ procedure weryfikacji wieku i legalnosci zatrudnienia, w tym cudzoziemcéw.
« Zapytac pracownikow, czy mogg swobodnie rozwigzac¢ stosunek pracy.

8.6 Niedyskryminacja

a) Organizacja musi zapewni¢ réwne traktowanie w zatrudnieniu, rozwoju, wynagradzaniu i
rozwigzywaniu stosunku pracy, bez wzgledu na pte¢, wiek, niepetnosprawnosc, rase,
pochodzenie, religie, orientacje lub przekonania, oraz stosowac¢ zasady szacunku dla
réznorodnosci w relacjach z partnerami handlowymi.

b) Organizacja musi zakaza¢ mobbingu, molestowania i przemocy w miejscu pracy oraz
ustanowi¢ procedure ich zgtaszania i rozpatrywania.

c) Zgtaszajgcy nie mogg ponosi¢ negatywnych konsekwencji z powodu zgtoszenia.
Wskazowki

* Sprawdzié, czy pracownicy znajg procedure zgtaszania i czy byta stosowana.
« Zapytac o postepowanie w ostatnim zgtoszonym przypadku.

8.7 Wolnos¢ zrzeszania sie

a) Organizacja musi uznawac prawo pracownikow do zaktadania organizacji zwigzkowych,
przystepowania do nich i prowadzenia rokowan zbiorowych zgodnie z prawem.

b) Organizacja nie moze stosowac represji wobec pracownikéw z powodu cztonkostwa lub
dziatalnosci zwigzkowe;.
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¢) Tam, gdzie prawo ogranicza wolno$¢ zrzeszania sig, organizacja musi umozliwi¢ inne formy
dialogu z pracownikami.

Wskazowki

* Nie pyta¢ pracownikéw o przynaleznos$¢ zwigzkowg. Oceni¢, czy prawa sg respektowane
i znane.

+ Zweryfikowac istnienie przedstawicieli pracownikéw lub innych kanatéw dialogu.

8.8 Zgodnos¢ z miedzynarodowymi konwencjami

a) Organizacja musi zapewni¢ zgodnos$¢ z podstawowymi konwencjami Miedzynarodowej
Organizacji Pracy (ILO) w zakresie wolnosci zrzeszania sie, zakazu pracy przymusowej, zakazu
pracy dzieci i niedyskryminacji oraz z Powszechng Deklaracjg Praw Cztowieka.

b) Gdy prawo krajowe jest mnigj restrykcyjne niz konwencje, organizacja powinna stosowac
standard wyzszy, o ile nie jest to sprzeczne z prawem.

c¢) Organizacja musi ocenia¢ zgodnos¢ z konwencjami w zaplanowanych odstepach czasu i
uwzgledniaé wynik w przegladzie kierownictwa.

Wskazowki

+  Zwrdci¢ uwage na to, czy organizacja zna konwencje ILO zwigzane ze swoim sektorem.

*  Przy dziatalnosci w kilku krajach sprawdzi¢ stosowanie standardu we wszystkich
lokalizacjach.

Zatacznik A (normatywny) — Zasady stosowania modutéw dodatkowych

Moduty dodatkowe rozszerzajg zakres certyfikacji HACCP+ o wymagania specyficzne dla
rodzaju dziatalnosci lub deklaracji organizacji. Wymagania modutéw nie zastepujg wymagan
rozdziatéw 3—6, lecz je uzupetniaja.

Modut Nazwa Standardy i dokumenty odniesienia (przyktady)
B1 Bez GMO Standardy specjalne, np. VLOG, MI105, PIM; przepisy UE o GMO
B2 Bez antybiotykow | Standardy specjalne; przepisy o produktach leczniczych weterynaryjnych
B3 Dobrostan Animal welfare: przepisy UE, standardy dobrostanu
zwierzat
B4 Zrc')wrlwlowazony ISCC PLUS, REDcert?, SAliinne
rozwoj
B5 Ekologia Standardy i przepisy dotyczgce produkcji ekologicznej
B6 Pasze GMP+, FAMI-QS, GTP, EFISC i inne

A.1 Wymagania ogélne

a) Organizacja moze rozszerzy¢ certyfikacje o jeden lub wiecej modutéw B1-B6, jezeli spetnia
wymagania rozdziatbw 3—6 oraz wymagania wybranego modutu.

b) Do czasu uzyskania akredytacji schematu certyfikacji HACCP+ spetnienie wymagan modutu
moze zosta¢ wykazane waznym certyfikatem standardu odniesienia, wydanym w ramach
akredytowanej procedury i obejmujgcym zakres dziatalnosci objetej HACCP+.

c¢) Organizacja musi zintegrowaé¢ wymagania modutu z systemem HACCP+: z analizg zagrozen
(4.7), dokumentacja (3.9), audytami wewnetrznymi (3.7) i przeglgdem kierownictwa (3.6).

d) Organizacja moze stosowa¢ deklaracje zwigzane z modutem (np. ,bez GMO”, ,bez
antybiotykéw”) wylgcznie dla produktow i lokalizacji objetych zakresem certyfikacji modutu.
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e) Certyfikacje ekologiczng regulujg przepisy prawa. Modut B5 nie zastepuje certyfikacji
wydawanej przez uprawniong jednostke, lecz okresla wymagania integracji z systemem
HACCP+.

f) Jezeli wymagania standardu odniesienia i wymagania modutu réznig sie, obowigzuje
wymaganie bardziej restrykcyjne, o ile nie jest sprzeczne z prawem.

Wskazowki

* Audytor powinien sprawdzi¢ zakres certyfikatu standardu odniesienia (produkty,
lokalizacje, daty waznosci) wzgledem zakresu HACCP+.

*  Przy uznaniu certyfikatu standardu odniesienia audytor ocenia gtéwnie integracje z
systemem HACCP+, a nie powtarza audytu standardu odniesienia.

* Wskazac¢ w raporcie, ktére moduly i jakie standardy odniesienia uznano.

Zatacznik B1 (normatywny) — Modut B1: Bez GMO

Zakres: produkty i ustugi, dla ktérych organizacja deklaruje brak organizmdw genetycznie
zmodyfikowanych lub wytwarzanie bez GMO. Dokumenty odniesienia: przepisy UE dotyczace
GMO, w tym znakowania i identyfikowalnosci; standardy specjalne wskazane w Zatgczniku A.
B1.1 Definicja i zakres deklaracji

a) Organizacja musi zdefiniowac znaczenie deklaracji ,bez GMO” dla swoich produktéw w
oparciu o prawo kraju docelowego lub standard odniesienia (m.in. dopuszczalny prég obecnosci,
okresy karencji dla produktéw pochodzenia zwierzecego).

b) Organizacja musi wskaza¢ produkty, surowce i lokalizacje objete modutem.

c) Definicja i zakres muszg by¢ zatwierdzone przez najwyzsze kierownictwo i komunikowane
dostawcom.

Wskazowki

* Sprawdzi¢, czy definicja jest zgodna z wymaganiami klientéw i rynku docelowego.
* Poréwnac deklaracje na etykietach z zakresem modutu.

B1.2 Ocena ryzyka surowcoéw i dostawcow

a) Organizacja musi ocenic ryzyko obecnosci GMO dla kazdego surowca i materiatu,
uwzgledniajgc gatunek, kraj pochodzenia i dostepnos¢ odmian zmodyfikowanych.

b) Organizacja musi wymagac od dostawcéw oswiadczen lub certyfikatéw potwierdzajgcych brak
GMO oraz ocenia¢ ich wiarygodnosé.

c) Dla surowcow wysokiego ryzyka organizacja musi stosowaé¢ dodatkowe srodki (np. badania
partii, kontrola pochodzenia).

Wskazowki

*  Woybra¢ surowiec wysokiego ryzyka (np. soja, kukurydza, rzepak) i przesledzi¢
dokumenty od dostawcy do przyjecia.
*  Sprawdzi¢ waznosc¢ certyfikatow i zgodnos¢ ich zakresu z dostarczanym surowcem.

B1.3 Segregacja i zapobieganie zanieczyszczeniom

a) Organizacja musi zapobiega¢ zmieszaniu lub zanieczyszczeniu materiatéw bez GMO
materiatami zawierajgcymi GMO na etapach przyjecia, przechowywania, produkcji, pakowania i
transportu.

b) Organizacja musi oznakowac i oddzieli¢ materiaty oraz zwalidowa¢ skutecznos¢ czyszczenia
urzgdzen uzywanych wspdlnie.
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c¢) Organizacja musi zapewni¢, aby transport i magazyny zewnetrzne spetniaty te same
wymagania.

Wskazowki

* Obejs¢ zaklad z mapg przeptywow i sprawdzi¢ miejsca ryzyka (wspolne linie, silosy,
srodki transportu).

* Przejrze¢ zapisy czyszczenia przed produkcjg ,bez GMO”.

B1.4 Identyfikowalnos¢ i badania
a) Organizacja musi zapewnic¢ identyfikowalnos¢ i bilans masy dla produktéw bez GMO.

b) Organizacja musi ustali¢ plan badan (metoda, czestotliwos¢, laboratorium) uwzgledniajacy
ocene ryzyka.

c) Organizacja musi okresli¢ postepowanie w razie dodatniego wyniku, w tym blokade partii,
ocene przyczyny i informowanie klientow.

Wskazowki

* Zazagdac¢ wynikéw badan i sprawdzi¢, czy prébkowanie odpowiada ocenie ryzyka.
*  Wykona¢ probe identyfikowalnosci dla jednej partii produktu bez GMO.

Zatacznik B2 (normatywny) — Modut B2: Bez antybiotykow

Zakres: produkty pochodzenia zwierzecego oraz pasze i ustugi z deklaracjg wytwarzania bez
antybiotykéw. Dokumenty odniesienia: przepisy UE o weterynaryjnych produktach leczniczych
i paszach leczniczych, przepisy o pozostatosciach substancji farmakologicznie czynnych oraz
standardy specjalne.

B2.1 Definicja deklaracji

a) Organizacja musi zdefiniowac zakres deklaracji (np. brak stosowania antybiotykéw przez caty
okres zycia zwierzecia albo brak stosowania profilaktycznego) i zakres okresu, ktérego dotyczy.

b) Definicja musi by¢ zgodna z przepisami i wymaganiami klientéw oraz komunikowana
wszystkim uczestnikom fancucha.

Wskazowki
« Zapytaé, jak organizacja odréznia ,brak antybiotykow” od ,brak profilaktyki”, i sprawdzi¢,
czy etykieta to odzwierciedla.
B2.2 Kontrola stosowania produktow leczniczych

a) Organizacja musi prowadzi¢ rejestr stosowania weterynaryjnych produktéw leczniczych dla
kazdego stada lub partii zwierzat, z identyfikacjg osoby, daty, substanc;ji i dawki.

b) Zwierzeta leczone antybiotykami musza by¢ identyfikowane i wytgczone z programu bez
antybiotykdw, a ich produkty oddzielone.

c) Organizacja musi zachowac okresy karenciji i zapisy ich przestrzegania.
d) Organizacja musi zapewni¢ nadzor lekarza weterynarii nad leczeniem.
Wskazowki

*  Poréwnac rejestr leczenia z dokumentami zakupu lekéw i dokumentacijg stada.
» Sprawdzi¢, jak wytgczone zwierzeta sg oddzielane na dalszych etapach.

B2.3 Pasze i materiaty wejsciowe

a) Organizacja musi zapewni¢, aby pasze, dodatki i woda nie zawieraty antybiotykow
stosowanych jako stymulatory wzrostu ani zakazanych substanc;ji.
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b) Organizacja musi zapobiega¢ przenoszeniu pozostatosci antybiotykow z pasz leczniczych
(carry-over) przez rozdziat linii, kolejno$¢ produkcji i czyszczenie.

c¢) Organizacja musi wymagac od dostawcow pasz oswiadczen potwierdzajgcych zgodnosé.
Wskazowki

*  Sprawdzi¢ swiadectwa i dokumenty dostawcow pasz oraz plan zapobiegania carry-over.

B2.4 Monitoring i badania
a) Organizacja musi ustali¢ plan badan pozostatosci antybiotykéw uwzgledniajgcy ocene ryzyka.

b) Organizacja musi okresli¢ postepowanie w razie wykrycia pozostatosci, w tym blokade partii,
ocene przyczyn i informowanie klientéw.

¢) Wyniki badan musza by¢ uwzgledniane w przegladzie systemu.
Wskazowki

* Przejrze¢ wyniki badan za ostatni rok oraz reakcje na wyniki niezgodne.

Zatacznik B3 (normatywny) — Modut B3: Dobrostan zwierzat

Zakres: organizacje utrzymujgce, transportujgce lub ubijajgce zwierzeta gospodarskie albo
oferujgce produkty z deklaracjg dobrostanu. Dokumenty odniesienia: przepisy UE o ochronie
zwierzat gospodarskich, w czasie transportu i podczas uboju oraz przepisy dotyczgce
poszczegolnych gatunkow (kurczeta rzezne, kury nioski, swinie, cieleta); standardy dobrostanu
(animal welfare), np. Initiative Tierwohl, Welfare Quality, GLOBALG.A.P. (dodatek dobrostanu).
B3.1 Odpowiedzialnos¢ i kompetencje

a) Najwyzsze kierownictwo musi ustanowic polityke dobrostanu zwierzat i wyznaczy¢ osobe
odpowiedzialng za dobrostan, o odpowiednich kompetencjach.

b) Osoby majace kontakt ze zwierzetami muszg by¢ przeszkolone w zakresie zachowania
zwierzat, postepowania z nimi i rozpoznawania oznak ztego samopoczucia.

c¢) Organizacja musi okresli¢ cele i wskazniki poprawy dobrostanu.

Wskazoéwki
* Obserwowaé obchodzenie sie ze zwierzetami podczas audytu i porownac z procedurami.
+ Sprawdzi¢ zapisy szkolen i uprawnieh (np. dotyczacych uboju i transportu).

B3.2 Warunki utrzymania

a) Organizacja musi zapewni¢ zwierzetom warunki zgodne z przepisami i standardem
odniesienia: powierzchnie i obsade, mikroklimat, oswietlenie, sciétke, dostep do wody i paszy
oraz mozliwos¢ naturalnych zachowan.

b) Organizacja musi monitorowa¢ parametry srodowiska (temperatura, wilgotnosc, stezenie
gazow) i reagowac na odchylenia.

c¢) Organizacja musi utrzymywac budynki, wyposazenie i systemy awaryjne (wentylacja,
zasilanie, alarmy) w stanie sprawnym.

Wskazowki

« Zweryfikowaé¢ obsade i warunki w obiektach, w tym w okresach upatoéw i mrozow.
+ Sprawdzi¢ dziatanie alarmoéw i systemow awaryjnych.

B3.3 Zdrowie i postepowanie ze zwierzetami

a) Organizacja musi zapewni¢ nadzor weterynaryjny i program zdrowia zwierzat oraz regularne
kontrole stad.
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b) Organizacja musi niezwtocznie postepowac ze zwierzetami chorymi lub ranionymi, w tym
oddzielac je, leczy¢ lub humanitarnie zabija¢ zgodnie z procedura.

c) Zabiegi (np. okaleczenia) mogg by¢ stosowane wytgcznie wtedy, gdy zezwala na to prawo i
standard, z zapisami wykonania.

Wskazowki
* Przejrze¢ zapisy upadkdw i przyczyn oraz wnioski wyciggniete z nich.
+  Sprawdzi¢ procedure humanitarnego zabijania zwierzat i kompetencje osoéb, ktére jg
wykonuja.
B3.4 Transport i uboj

a) Organizacja musi zapewni¢ zgodnos¢ transportu zwierzat z przepisami: kompetencje
przewoznika, srodki transportu, czas, zatadunek i wytadunek, zaopatrzenie w wode.

b) Organizacja musi zapewnié¢, aby w ubojni stosowano metody ogtuszania i uboju zgodne z
prawem oraz monitorowano skuteczno$¢ ogtuszania.

c¢) Organizacja musi rejestrowac straty podczas transportu i uboju i analizowac¢ ich przyczyny.
Wskazowki

+ Obserwowac¢ roztadunek i ogtuszanie, jezeli audyt obejmuje ubojnie.
+ Zestawi¢ wskazniki strat z celami z punktu B3.1.

Zatacznik B4 (normatywny) — Modut B4: Zrownowazony rozwgj

Zakres: organizacje, ktére deklarujg zréwnowazone pochodzenie surowcow lub produktéw albo
uczestniczg w tancuchach zrownowazonych. Dokumenty odniesienia: schematy
zrownowazonosci, np. ISCC PLUS, REDcert?, SAIl Platform (Farm Sustainability Assessment) i
inne uznane schematy oraz przepisy w zakresie energii ze zrodet odnawialnych.

Modut B4 stosuje sie tacznie z rozdziatem 7 i wymaga zgodnosci z wybranym schematem.

B4.1 Wybér schematu i zakres zrownowazonosci

a) Organizacja musi wskaza¢ schemat zrownowazonosci i uzasadni¢ jego wybor wzgledem
rynku i klientow.

b) Organizacja musi okresli¢ surowce, produkty, lokalizacje i etapy tancucha objete schematem.
c¢) Organizacja musi zna¢ aktualne wymagania schematu i $ledzi¢ jego zmiany.
Wskazowki

* Sprawdzi¢ certyfikat schematu: zakres, rodzaje materiatow, termin waznosci.
« Zweryfikowac, czy deklaracje handlowe odpowiadajg zakresowi schematu.

B4.2 Kryteria zrownowazonosci surowcow

a) Organizacja musi zapewni¢, aby surowce spetniaty kryteria schematu dotyczgce gruntow (np.
grunty o duzych zasobach wegla, wysoka warto$¢ przyrodnicza), praktyk rolniczych, ochrony
gleb, wéd i bioréznorodnosci oraz warunkéw pracy.

b) Organizacja musi gromadzi¢ od dostawcow deklaracje, samooceny lub certyfikaty
potwierdzajgce spetnienie kryteriow.

c¢) Organizacja musi weryfikowa¢ dostawcéw na podstawie ryzyka, w tym przez audyty lub
kontrole w gospodarstwach.

Wskazowki

*  Wybraé dostawcow o najwyzszym ryzyku i przesledzi¢ dowody spetnienia kryteridéw.
«  Zweryfikowaé kompletnos¢ deklaraciji i ich zgodnos$¢ z danymi o gruntach.
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B4.3 Lancuch dostaw i emisje

a) Organizacja musi stosowac system bilansu masy i identyfikowalnosci zgodny ze schematem
(zob. 7.3).

b) Organizacja musi oblicza¢ i przekazywa¢ emisje gazéw cieplarnianych wymagane przez
schemat zgodnie z uznang metodykg (zob. 7.2).

c¢) Organizacja musi przekazywac¢ odbiorcom oswiadczenia o zréwnowazonosci w formie i
terminach wskazanych przez schemat.

Wskazowki

* Potgczy¢ probe bilansu masy z weryfikacjg dokumentéw sprzedazy.
* Sprawdzi¢, czy wartosci emisji w dokumentach odpowiadajg obliczeniom.

Zatacznik B5 (normatywny) — Modut B5: Ekologia

Zakres: organizacje wytwarzajgce, przetwarzajgce, przechowujace lub wprowadzajgce do
obrotu produkty ekologiczne. Dokumenty odniesienia: rozporzadzenie (UE) 2018/848 w
sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych wraz z aktami
wykonawczymi oraz przepisy krajowe o rolnictwie ekologicznym.

Certyfikacje ekologiczng regulujg przepisy prawa i prowadzg jg uprawnione jednostki. Modut BS
okresla wytgcznie wymagania integracji produkcji ekologicznej z systemem HACCP+.
B5.1 Status prawny

a) Organizacja musi posiada¢ wazny certyfikat lub dokument potwierdzajgcy zgodnos¢ z
przepisami o produkcji ekologicznej, wydany przez uprawniong jednostke, obejmujacy produkty i
dziatalnosc¢ objete modutem.

b) Organizacja musi niezwiocznie informowac o utracie, zawieszeniu lub ograniczeniu waznosci
certyfikatu ekologicznego i wstrzymac deklaracje zwigzane z jego statusem.

Wskazoéwki
« Zweryfikowac certyfikat ekologiczny i jego zatgczniki (zakres produktéw, termin
waznosci) w oficjalnym rejestrze lub u jednostki certyfikujgcej.
B5.2 Rozdziat i identyfikowalnos¢

a) Organizacja musi zapobiega¢ zmieszaniu i zanieczyszczeniu produktow ekologicznych
produktami konwencjonalnymi na etapach przyjecia, przechowywania, przetwarzania, pakowania
i transportu.

b) Organizacja musi zapewni¢ identyfikowalnos¢ i bilans masy produktéw ekologicznych oraz
oznakowanie partii.

c¢) Organizacja musi stosowac wytgcznie $rodki czyszczace, dezynfekcyjne i srodki do
zwalczania szkodnikéw zgodne z przepisami o produkcji ekologicznej oraz uwzgledni¢ je w
programach GHP.

Wskazowki

+ Sprawdzi¢ sposéb rozdzielenia czasowego lub przestrzennego oraz czyszczenie po
partiach konwencjonalnych.

*  Wykona¢ probe bilansu masy dla produktu ekologicznego.

B5.3 Znakowanie i komunikacja

a) Organizacja musi stosowac oznaczenia produktéw ekologicznych, w tym logo UE i numer
jednostki kontrolnej, zgodnie z przepisami.
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b) Organizacja musi przeglgdac¢ etykiety i materialy marketingowe pod katem zgodnosci z
przepisami o znakowaniu produktéw ekologicznych.

c) Organizacja musi zapewni¢, aby dostawcy i podwykonawcy produktéw ekologicznych
posiadali wazny status i dostarczali dokumenty potwierdzajgce.

Wskazowki

* Porownac etykiety z dokumentami certyfikacyjnymi i listg sktadnikéw.
«  Zweryfikowa¢ dokumenty dostawcow i dowody zgodnosci surowcow ekologicznych.

Zatacznik B6 (normatywny) — Modut B6: Pasze

Zakres: organizacje produkujgce, przetwarzajgce, magazynujgce, transportujgce lub handlujgce
materiatami paszowymi, dodatkami paszowymi, premiksami i mieszankami paszowymi.
Dokumenty odniesienia: przepisy UE o higienie pasz, wprowadzaniu pasz do obrotu,
dodatkach paszowych i substancjach niepozgdanych w paszach oraz standardy sektora
paszowego, np. GMP+ FSA, FAMI-QS, GTP (Good Trading Practice), EFISC.

B6.1 Wymagania prawne i rejestracja

a) Organizacja musi posiada¢ wymagane prawem rejestracje lub zatwierdzenia dziatalnosci
paszowej oraz utrzymywac je w mocy.

b) Organizacja musi wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za bezpieczenstwo pasz i znaé
obowigzujgce przepisy dotyczace pasz.

Wskazoéwki
* Sprawdzi¢ wpisy do rejestrow i zatwierdzenia oraz ich zgodnos¢ z faktycznym zakresem
dziatalnosci.
B6.2 Zagrozenia i srodki kontroli

a) Organizacja musi przeprowadzi¢ analize zagrozenh dla pasz uwzgledniajgcg substancje
niepozadane (np. mikotoksyny, metale ciezkie, dioksyny, pozostatosci sSrodkéw ochrony roslin),
drobnoustroje, obce ciata i zanieczyszczenia krzyzowe.

b) Organizacja musi ustanowi¢ program badanh surowcéw i wyrobow opartych na ocenie ryzyka
oraz reagowac na wyniki.

c¢) Organizacja musi zapobiega¢ przenoszeniu substancji miedzy partiami (carry-over) przez
kolejnos¢ produkcji, czyszczenie i ptukanie linii, a skutecznos¢ tych dziatan musi by¢
zwalidowana.

Wskazowki

* Sprawdzié, czy analiza zagrozen obejmuje zagrozenia znane z danego typu surowcow i
krajéw pochodzenia.

« Zweryfikowac wyniki badan i reakcje na przekroczenia.

B6.3 Dodatki, premiksy i dozowanie

a) Organizacja stosujgca dodatki paszowe i premiksy musi zapewni¢ stosowanie wytgcznie
dozwolonych substancji, zgodnie z warunkami ich dopuszczenia.

b) Organizacja musi zapewni¢ doktadnos¢ dozowania i jednorodnos¢ mieszanek oraz regularnie
ja weryfikowac.

c¢) Organizacja musi zapewni¢ oddzielne przechowywanie i postepowanie z substancjami o
podwyzszonym ryzyku (np. kokcydiostatyki, produkty lecznicze).

Wskazowki

* Przejrzec recepty, zapisy dozowania i wyniki badan jednorodnosci.
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+ Sprawdzi¢ procedure postepowania z substancjami o podwyzszonym ryzyku.

B6.4 Handel, magazynowanie i transport

a) Organizacja musi zapewnic¢, aby srodki transportu i magazyny byly czyste, odpowiednie i
weryfikowane, w tym pod katem poprzedniego tadunku.

b) Organizacja musi stosowa¢ zasady dobrej praktyki handlowej (np. GTP) w zakresie umow,
specyfikacji, informac;ji o jakosci oraz ocen dostawcéw i podwykonawcow.

c¢) Organizacja musi prowadzi¢ identyfikowalno$¢ partii pasz i testowac jg co najmniej raz w roku
(zob. 6.2).

d) Etykiety i dokumenty handlowe muszg by¢ zgodne z przepisami o znakowaniu pasz.
Wskazowki

*  Sprawdzi¢ listy dozwolonych poprzednich tadunkow i zapisy czyszczenia srodkéw
transportu.

*  Wykonac prébe identyfikowalnosci partii paszy od odbiorcy do dostawcy.

Zatacznik C (informacyjny) — Powigzanie standardu HACCP+ z zasadami Codex
Alimentarius

Tabela pokazuje, w ktérych punktach standardu wdrozone sg etapy wstepne i zasady HACCP
zgodnie z Codex Alimentarius.

Element Codex Punkt HACCP+
Zespot HACCP 4.3

Opis produktu 4.4
Okreslenie zamierzonego uzycia 4.4
Opracowanie schematu procesu 4.5
Weryfikacja schematu procesu na miejscu 4.6

Zasada 1: analiza zagrozen 4.7

Zasada 2: okre$lenie CCP 4.9

Zasada 3: ustalenie wartosci krytycznych 4.10
Zasada 4: system monitorowania CCP 4.11
Zasada 5: dziatania korygujace 4.12
Zasada 6: weryfikacja 4.13,4.14.4
Zasada 7: dokumentacja i zapisy 3.9
Programy warunkoéw wstepnych (GHP, GMP) 483,484

Zatacznik D (informacyjny) — Wykaz dokumentow odniesienia

Dokumenty podane sg w aktualnym brzmieniu lub wydaniu. Organizacja musi stosowac wersje
obowigzujgcg w dniu audytu.

Obszar Dokumenty odniesienia

Systemy zarzgdzania ISO 9001, I1ISO 14001, ISO 22301, ISO 45001, ISO/IEC 27001, ISO/IEC
37001, 1SO 37120, ISO 50001

Bezpieczenstwo zywnosci ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS, Codex Alimentarius (ogdlne zasady
higieny zywnosci i HACCP)

Klimat i slad weglowy ISO 14064-1, ISO 14067, GHG Protocol, PAS 2050, PAS 2060
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Obszar

Schematy zréwnowazonosci i

tancucha dostaw

Pasze

Prawo UE (zywnos¢ i pasze)

Ekologia

Praca i prawa cztiowieka

Ochrona danych

Dokumenty odniesienia

ISCC, REDcert, 2BSvs, RSB, KZR INiG, FSC, PEFC, MSC, ASC, SAl
Platform (FSA)

GMP+, FAMI-QS, GTP, EFISC

rozporzadzenie (WE) 178/2002, rozporzadzenie (WE) 852/2004,
rozporzadzenie (WE) 183/2005, rozporzgdzenie (WE) 767/2009

rozporzadzenie (UE) 2018/848
konwencje podstawowe ILO, Powszechna Deklaracja Praw Cztowieka
rozporzadzenie (UE) 2016/679 (RODO)

Zatacznik E (normatywny, szkic do zatwierdzenia) — Tabela stosowalnosci wymagan

Tabela okresla status kazdego punktu standardu. Status: O — obowigzkowy, nie podlega
wytgczeniu; W — warunkowy, mozna wytgczy¢ tylko po spetnieniu podanego warunku; X —
opcjonalny, stosowany zgodnie z deklaracjg zakresu certyfikacji. Zasady wylgczania opisuje

punkt 1.3.

E.1 Status punktéw

Punkt
3.1-3.9
4147

4.8.1 Kontrola procesu

4.8.2 Alergeny

4.8.3 GHP
4.8.4 GMP

4.8.5 GxP

4.9-4.15
5.1-54

5.5 Ochrona danych
(RODO)

5.6 Lancuch dostaw

5.7 Marketing

5.8 Wskazniki
finansowe

5.9 Administracja
publiczna

5.10 Zréwnowazona
karta wynikow

5.11 Projektowanie

6.1-6.7

Status

s oo

o O

Warunek wytaczenia lub uwagi
Nie podlegajg wytaczeniu
Nie podlegajg wytaczeniu

Zakres dostosowany do procesow organizaciji

Analiza zagrozen wykazuje brak alergendéw w surowcach, produktach i na

terenie organizacji albo wyrdb nie jest zywnoscig
Nie podlega wytaczeniu

Zakres dostosowany do dziatalnosci (np. w handlu: magazynowanie i
transport)

Przepisy ani standardy branzowe nie wymagaja specjalistycznych
dobrych praktyk dla zakresu organizacji

Organizacja bez CCP uzasadnia ich brak (4.9 c)
Nie podlegaja wytgczeniu

Dane osobowe wystepujg w praktyce zawsze, zakres proporcjonalny

Podpunkt d) (CoC) jest W: nie stosuje sie, jesli organizacja nie
uczestniczy w systemach tafncucha dostaw

Nie podlega wytaczeniu

Zalecany
Nie podlega wytgczeniu
Zalecana
Organizacja nie projektuje ani nie zmienia wtasnych produktéw lub ustug

(realizuje wytgcznie specyfikacje klienta bez wptywu na sktad i proces)

Zakres proporcjonalny do ryzyka; nie podlegajg wytgczeniu
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Punkt Status Warunek wylaczenia lub uwagi

71,72 X Stosuje sie, gdy organizacja deklaruje $lad weglowy; podpunkty 7.2.1,
7.2.2,7.2.3 zaleznie od przedmiotu deklaracji (organizacja, produkt,
ustuga)

7.3 Bilans masy w Stosuje sie, gdy organizacja obraca materiatami o deklarowanych
wiasciwosciach zrownowazonych

7.4-79 X Stosowane zgodnie z deklaracjg zakresu

8.1-8.8 (0] Wytgczenie mozliwe tylko, gdy organizacja nie zatrudnia ani nie angazuje

zadnych oséb (np. dziatalnos¢ jednoosobowa bez wspétpracownikéw)

Zatgczniki B1-B6 X Stosowane zgodnie z zadeklarowanymi modutami

E.2 Przykiady wylgczen w zaleznosci od zakresu

Tabela ma charakter przyktadowy. Kazde wytgczenie wymaga uzasadnienia w tabeli
stosowalnosci organizacii.

Zakres Wylaczenia mozliwe po uzasadnieniu Czego nie wolno wylaczy¢
A1 - 5.11 (brak wtasnego projektowania), 4.8.2 (brak 4.3-4.15,6.2,6.3,6.5
produkcja alergendw), 4.8.5
A2 —handel | 5.11, 4.8.2 (gdy produkt nie jest otwierany), cze$¢ 6.2,6.3,6.4,6.5, 56
4.8.4 dotyczgca produkcji
A3 — 5.11, 4.8.2 (gdy opakowania nie sg otwierane) 4.8.3 (higiena srodkéw transportu i
logistyka magazynu), 6.2, 6.5
A4 — 5.11 (ustuga standardowa), 4.8.2 4.7 w odniesieniu do zagrozen ustugi,
pozostate 4.8.3, rozdziat 6
ustugi
Wskazowki

* Audytor porownuje tabele stosowalnosci organizacji z E.1 i sprawdza kazde wylgczenie
na miejscu.

*  Wylgczenie wynikajgce z innego zakresu niz zadeklarowany (np. jak dla A2, a
organizacja prowadzi produkcje) to niezgodnos¢ z zakresem 1.2.

Zalacznik F (normatywny, szkic do weryfikacji) — Uznawanie certyfikatow i norm
réwnowaznych

Zatgcznik okresla, kiedy wazny certyfikat innej normy lub schematu moze zastgpi¢ wykazanie
zgodnosci z wymaganiami HACCP+. Samo posiadanie certyfikatu nie wystarcza: uznanie
dotyczy wytgcznie punktow wskazanych w tabelach jako pokryte oraz tylko w zakresie
certyfikatu.

F.1 Warunki uznania

a) Organizacja moze wnioskowac o uznanie wymagan punktu za spetnione na podstawie
waznego certyfikatu wydanego przez jednostke akredytowang (akredytacja krajowej jednostki
akredytujacej, sygnatariusza porozumienia IAF MLA, lub zgodna z regutami wtasciciela
schematu), ktérego zakres obejmuje dziatalnos¢ objeta HACCP+.

b) Dla punktéw oznaczonych w tabeli jako ,petne” organizacja jest zwolniona z wykazywania
zgodnosci w zakresie certyfikatu. Dla punktow ,czesciowe” musi spetni¢ wymagania
uzupetniajgce podane w tabeli. Dla punktow ,brak” obowigzujg petne wymagania HACCP+.
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c) Organizacja musi przedstawic certyfikat wraz z zakresem, ostatni raport z audytu (z
niezgodnosciami i dowodami ich zamkniecia) oraz deklaracje rownowaznosci wskazujacg
punkty, dla ktérych wnioskuje o uznanie.

d) Uznanie nie jest mozliwe, jezeli certyfikat jest zawieszony lub ograniczony albo gdy sg otwarte
niezgodnosci gtéwne.

e) Organizacja musi niezwlocznie informowac o utracie, zawieszeniu lub zmianie zakresu
certyfikatu. Uznanie wygasa razem z certyfikatem.

f) Audytor HACCP+ ocenia punkty uzupetniajgce oraz integracje uznanego systemu z systemem
HACCP+ i nie powtarza audytu normy bazowe;j.

g) Tabele rownowaznosci sg przegladane przy kazdej zmianie normy lub schematu. Okres
przejsciowy dla wczesniejszych wydan ustala wtasciciel standardu HACCP+.

Wskazowki

» Sprawdzi¢ zakres certyfikatu (lokalizacje, produkty, procesy) i date waznosci, a takze czy
jednostka certyfikujgca jest akredytowana dla tej normy.

* Poprosi¢ o raport z audytu, a nie tylko o certyfikat; zwrdci¢ uwage na niezgodnosci
dotyczace punktow, ktére organizacja chce uznac.

+ W raporcie wskazac, ktére punkty uznano i na jakiej podstawie.

F.2 Tabele rownowaznosci

Ponizsze tabele sg szkicem opartym na ogdlnej znajomosci norm i schematéw. Przed publikacjg
nalezy je zweryfikowaé wzgledem aktualnych wydan norm, dokumentéw schematéw oraz zasad
GFSI.

F.2.11SO 9001:2015 a rozdziat 3 oraz wybrane punkty rozdziatu 5

Punkt HACCP+ Odpowiednik w Pokrycie = Wymagania uzupetniajgce
1ISO 9001:2015

3.1 Przywodztwo | 5.1,5.3 Czesciowe Wskazanie osoby odpowiedzialnej za system HACCP+ i
zasad zastepstw (3.1 ¢, €)

3.2 4.2,91.2 Czesciowe = Komunikacja z konsumentami i obstuga skarg

Zainteresowane dotyczacych bezpieczenstwa (3.2 d)

strony

3.3 Polityka 5.2 Czesciowe @ Zobowigzanie dotyczace bezpieczenstwa produktow i,
jesli dotyczy, klimatu (3.3 b, c)

3.4 Wskazniki 6.2, 9.1 Czesciowe = Wskazniki bezpieczenstwa produktu (3.4 c)

3.5 Zarzadzanie 6.1 Petne Rozréznienie ryzyk organizacji i zagrozen HACCP (3.5 b)

ryzykiem — wystarcza zapis w dokumentacji

3.6 Przeglad 9.3 Czesciowe Dane wejsciowe: wycofania, skargi bezpieczenstwa,

kierownictwa wyniki weryfikacji HACCP (3.6 b)

3.7 Audyty 9.2 Czesciowe = Program obejmuje wszystkie wymagania HACCP+ w

wewnetrzne cyklu nie dtuzszym niz rok (3.7 b)

3.8 Wymagania 42,6.1,82.2 Czesciowe Wykaz przepiséw, coroczna ocena zgodnosci, zapisy

prawne kontroli urzedowych (3.8 b—d)

3.9 7.5 Czesciowe = Okresy przechowywania zapiséw nie krétsze niz

Udokumentowane wynikajgce z prawa i trwatosci wyrobu (3.9 d)

informacje

5.1 Jakos¢ 8.2,8.6 Czesciowe = Kryteria akceptacji bezpieczenstwa i analiza skarg (5.1 b,

produktow d)

5.4 Klienci 8.2,9.1.2 Petne -

5.6 Lancuch 8.4 Czesciowe = Kryteria bezpieczenstwa w ocenie dostawcow, waznosé

dostaw certyfikatow (5.6 a, ¢)
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Punkt HACCP+ Odpowiednik w Pokrycie

1ISO 9001:2015
8.3

Wymagania uzupetniajace

511
Projektowanie

Czesciowe Ocena zagrozen dla nowego lub zmienionego produktu
przez zespét HACCP (5.11 ¢)

F.2.2 1SO 22000:2018 i FSSC 22000 a rozdziat 4 oraz wybrane punkty rozdziatu 6

Punkt HACCP+  ISO FSSC 22000 (ISO 22000 + ISO/TS Wymagania uzupetniajace
22000:2018 22002-x + wymagania dodatkowe)

4.1 Kultura Brak Petne (wymagania dodatkowe Dla samego ISO 22000: petne 4.1

bezpieczenstwa schematu)

4.2 Zasoby i Petne (7.1, Petne -

kompetencje 7.2)

4.3 Zespot Petne Petne -

HACCP (8.5.1.2)

4.4 Petne Petne -

Charakterystyka (8.5.1.3,

produktu 8.5.14)

4.5,4.6 Schemat | Petne Petne -

procesu (8.5.1.5)

4.7 Analiza Petne (8.5.2) Peine -

zagrozenh

4.8.2 Alergeny Czesciowe Petne Dla samego ISO 22000: 4.8.2 b, c
(8.2)

483,484 Czesciowe Petne (ISO/TS 22002-x) Dla samego ISO 22000: program

GHP/GMP (8.2) GHP/GMP wg 4.8.3bi4.8.4b

4.9-4.12 CCP Petne (8.5.4) Pelne -

4.13 Weryfikacja | Peine (8.8) Petne -

4.14 Nadzor Petne (8.7, Petne -
8.9, 10.2)

4.15 Walidacja Petne (8.5.3) Pelne -

6.1 Zespot Petne (8.4) Petne -

kryzysowy

6.2 Czesciowe Czesciowe Coroczny test z rozliczeniem

Identyfikowalnos¢  (8.3) ilosciowym partii (6.2 c)

6.3 Produkt Petne (8.9) Petne -

niezgodny

6.4 Food fraud / Brak Petne (wymagania dodatkowe Dla samego ISO 22000: petne 6.4

food defense

6.5 Wycofanie

Petne (8.9.5)

schematu)

Petne

Coroczny test (6.5 c), jesli schemat
go nie wymaga

Uwaga: ISO 22000 samo w sobie nie jest schematem uznawanym przez GFSI. Pozostate
schematy GFSI (BRCGS, IFS i inne) wymagajg osobnej kolumny w tabeli.

F.2.3 ISCC (EU i PLUS) a rozdziat 7, rozdzial 8 oraz modut B4

Punkt HACCP+ Odpowiednik w ISCC Pokrycie Wymagania uzupetniajace
7.2.1 Slad Brak Brak Petne 7.2.1 (ISCC dotyczy emis;ji
weglowy produktu, nie organizacji)
organizacji
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Punkt HACCP+

7.2.2 Slad
weglowy
produktow

7.3 Bilans masy

7.4 Zarzgdzanie
srodowiskowe

7.7
Réznorodnoé¢
biologiczna

7.8 Globalna
odpowiedzialnos¢

8.1-8.5 Warunki
pracy

B4.1-B4.3

Odpowiednik w ISCC
Obliczenie emisji GHG w ISCC

Wymagania tancucha dostaw
(bilans masy, segregacja)

Zasada dotyczgca ochrony
gleby, wody i powietrza

Zasada dotyczgca ochrony
obszaréw o duzej
bioréznorodno$ci i zasobach
wegla

Zasady dotyczace praw
cztowieka, pracy i gruntow

Zasady dotyczace
bezpiecznych warunkow pracy
i praw pracowniczych

Wymagania schematu

Pokrycie

Czesciowe

Petne w zakresie
materiatow
objetych
certyfikatem

Czesciowe

Petne w zakresie
biomasy

Czesciowe

Czesciowe
(zaleznie od
ogniwa tancucha)

Petne

Wymagania uzupetniajace

Granice i zakres jak w deklaracji;
dla ISCC PLUS obliczenie jest
zwykle opcjonalne

Materiaty spoza zakresu ISCC

Aspekty srodowiskowe zaktadu,
jesli wykraczajg poza zakres
ISCC

Surowce spoza zakresu ISCC

Nalezyta starannos¢ wobec
dostawcow spoza zakresu ISCC

Zakres kontroli ISCC dla danego
ogniwa zweryfikowac¢ w
dokumentach schematu

Uwaga: tabele dla REDcert?, 2BSvs, KZR INiG, FSC, PEFC, RSB oraz ISO 14001, ISO 14064 i
ISO 50001 nalezy opracowac¢ wedtug tego samego wzoru.
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