System HACCP+

Nowe podejscie do systemu HACCP

Dobrowolny system certyfikacji systemu bezpieczenstwa w

tancuchu spozywczym oraz paszowym




Certyfikat HACCP +

System bezpieczenstwa produktow i ustug

Zatozenia systemu zostaty opracowane w 2019 r. na podstawie
wieloletnich doswiadczen audytorow jednostek certyfikujgcych,

konsultantow oraz zapotrzebowania podmiotow na certyfikaty HACCP.



Zatozenia systemu HACCP +

Podstawy | wymagania

Rys historyczny systemu HACCP+ oraz gtdwne cele. Procedura pozyskania certyfikatu systemu HACCP+.

Wymagania systemu HACCP+ oraz powigzanie z Wymagania dla audytorow oraz zapewnienie niezaleznosci.

wymaganiami prawa.

Warunki wydania certyfikatu oraz waznosc certyfikatu
HACCP+.

Zakresy certyfikacji systemu HACCP+.




Podstawy | wymagania

Opracowanie zatozen systemu HACCP+

Konsultacje z audytorami oraz konsultantami w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci, pasz, opakowan do zywnosci, firm
cateringowych, porzadkowych oraz inspekcyjnych.

Opracowanie dokumentacji systemu HACCP +
Pierwsze audyty w oparciu o zatozenia systemu HACCP+, .
opracowanie listy kontrolnej wymagan, klasyfikacja

niezgodnosci.

Planowany rozwdj rynku ustug certyfikacji
HACCP+

Ciggte doskonalenie systemu HACCP+ oraz propagowanie
standardu wsrod przedsiebiorstw z obszaru tancucha

Zywnosci, pasz i branz zaleznych




Podstawy | wymagania

Bezpieczenstwo produktow High-Level Structure (HLS)

System ma za zadanie wymuszac Struktura systemu powinna byc

bezpieczenstwo produktow zbiezna z zatozeniami standardow

wprowadzanych do obrotu. rodziny ISO.

Programy warunkow wstepnych Zatozenia systemu z modutami

Wymagania prawne okreslone w Specyficzne zatozenia, ktore musza

przepisach prawa, przewodnikach zostac spetnione przez
branzowych. przedsiebiorstwo w zaleznosci od

rodzaju prowadzonej dziatalnosci.




BEZ GMO

BEZ Antybiotykow

Dobrostan zwierzat

Zrownowazony rozwoj

Ekologia

Subtopic 6

Infrastruktura

Moduty dodatkowe

srodowisko procesow

Sprzet kontrolno pomiarowy

Pracownicy

GMP & GHP

Szkolenia

Zabezpieczenie

BAT Przemyst energetyczny

BAT Przemyst mineralny

BAT Przemyst chemiczny

BAT Gospodarka odpadami

Katalogi branzowe

Ktalog wymagan podstawowych

Wymagania HACCP 12 etapow

Wymagania dotyczace wyrobow i ustug

Planowanie i nadzdr nad produkcja
Dziatania operacyjne

Y Projektowanie i rozwoj wyrobow i ustug

Produkcja i dostarczanie ustugi

Nadzor nad procesami, wyrobami i ustugami

Identyfikacja i identyfikowalnosc

Ocena dziatan operacyjnych Whtasnosc nalezgca do klientow

Zwolnienie wyrobow i ustug

Nadzor nad wyrobem niezgodnym

Audyt wewnetrzny

Przeglad zarzadzania

Doskonalenie systemu Reklamacje

Odpowiedzialnosc i zarzadzanie

Polityka jakosci Cele jakosci

Kontekst organizadji

Strony zainteresowane

Zarzadzanie zamiang

MNiezgodnosci | dziatania korygujgce
Ciagle doskonalenie

u. bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

u. o0 produktach pochodzenia zwierzecego

r. w sprawie higieny srodkow spozywczych

Przepisy prawa

r. w sprawie higieny pasz

r. W sprawie uppz




Analiza SWOT

Zapotrzebowanie na certyfikaty dla grupy
srednich i matych firm nie zwigzanych z
sieclami handlowymi

Mata rozpoznawalnosc¢ na rynku certyfikatow
oraz duza konkurencja ze strony innych
systemow lub standardow

Wyrdoznienie produktow i ustug w grupie
producentow, firm swiadczgcych ustugi oraz w
obszarze HoReCa

Przedsiebiorstwo zainteresowane certyfikacja
systemu zobowigzane jest do wdrozenia
wymagan okreslonych w przewodnikach



Podstawy systemu HACCP+
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Katalog wymagan Przepisy prawa GHP / GMP i inne
PODSTAWY PODSTAWY PODSTAWY
Wymagania systemowe Potwierdzenie wymagan Katalog wymagan programu
zwigzane z systemem prawnych poprzez samoocene  warunkow wstepnych, ktore
zarzgdzania jakoscig przedsiebiorstwa muszg byc zweryfikowane

Katalogi branzowe

Opcjonalne

Wymagania okreslone dla
poszczegolnych zakresow

dziatalnosci przedsiebiorstwa

Moduty dodatkowe

Opcjonalne

Moduty specyficzne dla
poszczegolnych zakresow t;.

bez GMO, itp..



Podstawy systemu HACCP+

Wymagania okreslone w pierwszych trzech obszarach muszg by¢ wdrozone kompleksowo. Nie dopuszcza sie odstepstw od tych wymogow, chyba ze zostanie

to okreslone i udokumentowane prawnie. Niektore z wymagan podstawowych moga zostac wytgczone na podstawie zakresu dziatalnosci przedsiebiorstwa.

Katalog wymagan podstawowych

Wymagania prawne

Optional

Programy wstepne

Wymagania branzowe

Moduty dodatkowe wg potrzeb 100%

Wytaczenia wymogow

Przedsiebiorstwo moze jednak dokonac przeglagdu mozliwosci stosowania wymagan ze wzgledu na wielkosC | ztozonos¢ organizacji, przyjety model
zarzgdzania, zakres dziatan organizacji i1 charakter ryzyk i szans jakie napotyka oraz zdecydowac, ze wymaganie nie ma zastosowania, ale tylko wtedy, jesli jej

decyzja nie bedzie wptywata na zdolnosc¢ lub odpowiedzialnos¢ organizacji do zapewnienia zgodnosci jej wyrobow | ustug oraz zwiekszania zadowolenia

et 000000



Al

Produkcja

Obejmuje wszystkie czynnosci
zwigzane z produkcja,
wytwarzaniem,
przetwarzaniem, pakowaniem,
mieszaniem, itp..

Zatozenia systemu HACCP+

A2

Handel

Obowigzuje wszystkich
posrednikow, brokerow, firmy
handlowe, dystrybucyjne w
tym transport | wtasne
magazyny

A3

Logistyka

Obejmuje wszystkie procesy
logistyczne | transportowe z
wytgczeniem handlu oraz
produkgji

Zakresy podstawowe moga sie tgczyc

Mozliwa certyfikacja HACCP+ w ramach A1, A2, A3, A4

A4

Pozostate ustugi

Obszar obejmuje wszystkie
pozostate ustugi nie zwigzane
z A1, A2, A3




Obszary systemu HACCP+

Przetworstwo zywnosci Przetworstwo pasz Opakowania i chemia Gospodarka rolna Pozostate

Produkcja zywnosci oraz Produkcja materiatow Produkcja srodkow

dodatkéw e eh Produkcja opakowan Produkcja pierwotna chemicznych
Handel Zywnoscig oraz Produkcja dodatkow Produkcja tworzyw Dobrostan zwierzat Produkcja kosmetykéw
dodatkami paszowych sztucznych
Produkcja suplementow Produkcja mieszanek Transport i logistyka ) Produkcja wyrobow
diety i zywnosci wzb. paszowych i premiksow opakowan medycznych
Gastronomia / HoReCa Handel paszami Produkcja chemii - Firmy L!sl.ugowe U pranie
odziezy, sprzatanie
Street / Fast food Transport i logistyka - - A7 CREUCIE I I

pozostate ustugi

Zabezpieczenie przed

Transport i logistyka = - - <zkodnikami

+ zakresy + zakresy + zakresy + zakresy + zakresy




Moduty dodatkowe

Elementy HACCP+ bedgce dodatkiem do zasad podstawowych

W ramach standardu HACCP+ mozna rozszerzy¢ certyfikacje w oparciu o standardy dodatkowe obecnie dostepne na rynku certyfikacji. Do momentu

uzyskania akredytacji na schemat certyfikacji HACCP+ wykorzystywac mozna inne standardy odniesienia do poszczegolnych modutow. Katalog wymagan

HACCP+ zawiera wytyczne na zgodnosc z poszczegolnymi systemami. Jedynym wyjatkiem jest certyfikacja ekologiczna, ktorg requluja przepisy prawa.

B1

BEZ GMO

Standardy specjalne t;.
VLOG, MI105, PIM

B2

BEZ
Antybiotykow

Standardy specjalne

B3 B4

Dobrostan Zrownowazony
zwierzat rozwoj

Animal welfare ISCC Plus, REDcert 2, SAI,

itp.

B5

Ekologia

Standardy ekologiczne

B6

Pasze

GMP+, FAMI-QS, GTP
EFISC, itp.




Standard HACCP+

Wdrozenie wymagan przepisow
prawa

Wdrozenie wymagan standardu
HACCP+

Wdrozenie programu warunkow
wstepnych (branzowych)

Wdrozenie modutoéw dodatkowych
specyficznych dla branzy

Certyfikacja HACCP+ oraz
dodatkowych systemow



Certyfikacja HACCP+

Procedura certyfikagji

Podstawowe wymagania dla certyfikacji standardu HACCP +
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Standard HACCP+

Standard HACCP+ moze byc¢ certyfikowany na maksymalnie 3 lata wraz z audytami kontrolnymi 1x rok przy czym jeden z audytow nadzoru prowadzony bedzie

w sposob niezapowiedziany. Nie ma mozliwosci nie podejscia do audytu niezapowiedzianego.

Wyniki audytu i ocena

Ocena wynikow audytu prowadzonego przez audytora zawsze podlega weryfikacji przez Belevo Sp. z 0.0. a rekomendacja wydania certyfikatu moze byc¢

zmieniona w wyniku tej oceny.



Proces certyfikacji
Standard HACCP+

Nadzor oraz dziatania zwigzane z systemem certyfikacji HACCP+ prowadzi wytgcznie Belevo Sp. z 0.0. Zadaniem Belevo jest dokonanie oceny dziatalnosci

uczestnikow systemu na zgodnosc z kryteriami okreslonymi w standardzie HACCP+ oraz dokumentach zwigzanych tj. moduty dodatkowe, inne standardy.

Kazdy uczestnik systemu musi poddac sie audytowi w celu uzyskania certyfikatu. Nastepny audyt (recertyfikacja) musi by¢ przeprowadzony przed
wygasnieciem certyfikatu. Audyty musza byc przeprowadzane co najmniej raz w roku. Procedury audytu kontrolnego sg analogiczne do procedur z audytu
certyfikacyjnego. Pierwszy audyt jest audytem gotowosci oceniajgcym procedury audytowanego i jego swiadomosc¢ nowych zobowigzan. W przypadku

recertyfikacji audytowane sg nie tylko procedury, ale rowniez dane z poprzedniego okresu.

Zgtoszenie firmy Kwalifikacja zakresow Audyt Wydanie certyfikatu
Audytor zewnetrzny jest Audytor zewnetrzny musi Audytor musi zdac¢ egzamin Po przejsciu procedury istnigje
zobowigzany do zgtoszenia sie posiadac szkolenie z zakresu przygotowany przez Belevo Sp. z mozliwosc¢ audytowania
do Belevo Sp. z 0.0 systemu HACCP+ | 0.0. standardu HACCP+

udokumentowac¢ doswiadczenie

min. 2 lata




Standard HACCP+

Proces certyfikacji mleczarni sktada sie z Etapu | (ocena przygotowania, przeglad dokumentacji, w tym dokumentacji z inspekcji gospodarstw, ocena i wybor
proby na Etap Il) oraz Etapu Il (audyt w lokalizacjach produkcyjnych oraz wybranej probce gospodarstw). Proces certyfikacji musi sie zamkngc¢ w czasie 6
miesiecy od daty rozpoczecia audytu. W przeciwnym wypadku nalezy powtorzyc proces audytowy. Ocena koncowa z catosci audytu podawana jest w

stopniach BARDZO DOBRY, DOBRY, DOSTATECZNY i NIEDOSTATECZNY. Jest ona wynikiem sumy ocen otrzymanych za poszczegdlne obszary, oceniane w

trakcie audytu.

>86 <86 <60
% % %

A (Bardzo dobry) B (Dobry) C (Dostateczny) D (Niedostateczny)
Ocena indywidualna kazdego zagadnienia ze standardu prowadzona jest w skali od 10 do -10, gdzie poszczegolnym ocenom przypisano nastepujacg charakterystyke:
. 10 - wszystkie aspekty danego wymagania zostaty szczegdtowo spetnione,
. 5 - stwierdzono drobne niezgodnosci w zakresie petnego spetnienia wszystkich aspektow danego wymagania,
. 0 - stwierdzono znaczace niezgodnosci w zakresie petnego spetnienia wszystkich aspektow danego wymagania,
. -10 - stwierdzono niezgodnosci powodujgce brak spetnienia wymagania.




Dobor audytorow
Standard HACCP +

1 4

Aplikacja kandydata Szkolenie i kompetencje Egzamin HACCP + Zatwierdzenie audytora
Audytor zewnetrzny jest Audytor zewnetrzny musi posiadac Audytor musi zda¢ egzamin Po przejsciu procedury istnigje
zobowigzany do zgtoszenia szkolenie z zakresu systemu HACCP+ | przygotowany przez Belevo mozliwosc audytowania standardu
sie do Belevo Sp. z o.0. udokumentowac doswiadczenie min. Sp. z 0.0. HACCP+

2 lata

Audytorami sg osoby, ktore posiadajg kompetencje do prowadzenia audytow i wiedze techniczng udokumentowang dorobkiem zawodowym,
wynikami szkolen z zakresu obejmujgcego tematyke. Osoby te odbyty szkolenia ze znajomosci systemu HACCP lub innych oraz posiadaja
udokumentowang znajomos¢ wymagan z zakresu audytowania systemow zarzgdzania jakoscig i/lub zarzgdzania srodowiskowego. W uzasadnionych

przypadkach zespot audytorow moze zostac uzupetniony o eksperta technicznego.
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Standard HACCP+

Niezaleznos¢ i bezstronnosc¢

Standard HACCP+ ktadzie nacisk na bezstronnosc¢ audytorow
realizujgcych audyty. W tym celu audytor musi podpisac¢ zobowigzanie
zwigzane z brakiem konfliktu przed kazdym z audytow.

Zachowanie poufnosci

Audytor zobowigzuje sie do przestrzegania zasad ochrony
danych osobowych oraz zachowania tajemnicy handlowej |
technologicznej audytowanej organizacji

Ocena ryzyka

Ocena ryzyka powinna uwzgledniac¢ wiarygodnosc podmiotu
certyfikowanego. Jesli podmiot zostat zamieszczony na
listach innych systemow certyfikacji (zarowno dobrowolnych
jak 1 wymaganych prawnie), weryfikowana proba danych
powinna zosta¢ odpowiednio zwiekszona




Dziekuje za uwage

Belevo Sp. z 0.0.
Nowy Swiat 33/13
00-029 Warszawa, Polska

Email: biuro@belevo.pl
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