Ewa Słowińska Polskie Centrum Badań i Certyfikacji S.A. Warszawa
Kwalifikacje auditora systemu HACCP oraz  kryteria certyfikacji systemu HACCP

Streszczenie
Podstawą utrzymania się na rynku w biznesie żywnościowym i zdobycia zaufania konsumentów jest dziś wykazanie dbałości i należytej staranności w wytwarzaniu i utrzymaniu oczekiwanej jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego produkowanej i wprowadzanej do obrotu żywności.
Jednym ze sposobów osiągnięcia tego celu jest wdrożenie i skuteczne stosowanie systemu HACCP wspieranego przez nowoczesne zarządzanie oparte między innymi na filozofii zarządzania jakością. System HACCP   daje  zarządzającym i klientom pewność, że przy dostępnej wiedzy i technice produkt można uznać za bezpieczny.
Podczas analizy i oceny ryzyka organizacja definiuje strategię, która będzie użyta w celu zapewnienia bezpieczeństwa produkowanej i wprowadzanej do obrotu żywności.
W praktyce prowadzona jest certyfikacja systemu HACCP   w oparciu o różne dokumenty odniesienia, w tym najczęściej :
· na zgodność z duńskim standardem - normą DS 3027E:2002 Food safety  according to HACCP-
Requirements to be met by food processing companies and thier   subcontractors ;
· na zgodność z holenderskim standardem - normą ,,Criteria for Assessment of an Operational
HACCP System; „Kryteria dla oceny systemu operacyjnego HACCP sporządzone przez Narodową Radę Ekspertów do spraw HACCP;
>
na zgodność z wytycznymi Codex Alimentarius Commision, 1997;Hazard Analysis and Critical Control Point(HACCP) System and Guidelines for its application,Food Higiene Basic texts,
FAO/WHO, CAC/RCP-1, 3-rd revision, Rome   rozpoznawalnymi na całym świecie
Po ustanowieniu z dniem 1.09.2005r. nowej normy ISO 22000:2005
Systemy zarządzania bezpieczeństwem żywności-Wymagania dla każdej organizacji łańcucha żywnościowego będzie możliwa certyfikacja na zgodność z wymaganiami tego międzynarodowego standardu.
Jedną z metod weryfikacji skuteczności tego systemu ( jak również innych systemów zarządzania , w tym systemu zarządzania jakością) jest audit. Niezależnie od auditów wewnętrznych i zewnętrznych 3-ciej strony, prowadzone są audity 2-giej strony-dostawcy. I tak np. audit w oparciu wymagania standardu BRC czy IFS   sieci handlowe traktują, ,jako własną weryfikację dostawcy.
W systemach zarządzania audit stanowi podstawowy element prowadzonej oceny zgodności , a wyniki auditu wewnętrznego , jak i auditów zewnętrznych służą utrzymaniu i doskonaleniu wdrożonego systemu.
Odnosi się to także do systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności - HACCP.
Audity HACCP przeprowadzane są w celu upewnienia się , czy działania w systemie HACCP i rezultaty tych    działań są    zgodne z uprzednio zaplanowanymi ,jak również czy zaplanowane działania są skutecznie wdrożone i czy  są właściwe dla osiągnięcia celu.
Aby zapewnić skuteczność przeprowadzanych  auditów należy posiadać wyszkolony i kwalifikowany do tych działań personel - auditorów systemu HACCP
.
Minimalne wymagania dla auditorów HACCP to, profesjonalna i udokumentowana wiedza w zakresie wytwarzania żywności w auditowanym zakresie, w tym znajomość prawa żywnościowego; udokumentowane szkolenie i znajomość systemu HACCP; udokumentowane szkolenie i znajomość systemu zarządzania jakością ; posiadanie kwalifikacji audytora.  i                                  

  Docelowo auditowanie i certyfikowanie systemów zarządzania zg. z ISO 22000:2005 będzie oparte na znormalizowanych międzynarodowych zasadach (ISO/TS 22003), aby uniknąć różnych interpretacji.
 .Specyfikacja Techniczna ;   ISO/TS 22003 Systemy zarządzania bezpieczeństwem żywności -Wymagania dla jednostek przeprowadzających audyt i certyfikację systemów zarządzania bezpieczeństwem żywności zgodnych z ISO 22000:2005 będzie opracowana na wzór normy ISO 19001:2002 .
Dokument ten obejmować będzie minimalne zasady, które należy stosować przy ocenie i certyfikacji systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności wg ISO 22000 , w tym kwalifikacje, szkolenia, doświadczenie i kompetencje auditorów oraz audit i jego udokumentowanie.
Ponadto dokument ten powinien zapewnić ,że sprzedawcy detaliczni uzyskają niezbędne informacje o warunkach przeprowadzenia u ich dostawców procesu certyfikacji i sposobie  przyznawania im certyfikatu.
 Wprowadzenie
Podstawą utrzymania się na rynku w biznesie żywnościowym i zdobycia zaufania konsumentów jest dziś wykazanie dbałości i należytej staranności w wytwarzaniu i utrzymaniu oczekiwanej jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego produkowanej i wprowadzanej do obrotu żywności.
Jednym ze sposobów osiągnięcia tego celu jest wdrożenie i skuteczne stosowanie systemu HACCP tj. Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (Hazard Analysis Critical Control Points) oraz nowoczesne zarządzanie oparte na filozofii zarządzania jakością (ISO 9001:2000) i zarządzania przez jakość(TQM).
12)   System analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli, zwany dalej „systemem HACCP" -
postępowanie mające na celu zapewnienie bezpieczeństwa żywności poprzez identyfikację i oszacowanie skali zagrożeń z punktu widzenia jakości zdrowotnej żywności oraz ryzyka wystąpienia zagrożeń podczas przebiegu wszystkich etapów procesu produkcji i obrotu żywnością; system ten ma również na celu określenie metod ograniczania zagrożeń oraz ustalenie działań naprawczych;
15) Bezpieczeństwo żywności - ogół warunków, które muszą być spełnione, i działań, które muszą być podejmowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu żywnością oraz środkami żywienia zwierząt gospodarskich w celu zapewnienia zdrowia i życia człowieka;
wg Ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia
(tekst pierwotny: Dz. U. 2001 Nr 63 poz. 634; tekst jednolity: Dz. U. 2005 r. Nr 31 poz. 265)
38) system analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points), zwany dalej „systemem HACCP" - postępowanie mające na celu zapewnienie bezpieczeństwa żywności poprzez identyfikację i oszacowanie skali zagrożeń z punktu widzenia wymagań zdrowotnych żywności oraz ryzyka wystąpienia zagrożeń podczas przebiegu wszystkich etapów produkcji i obrotu żywnością; system ten ma również na celu określenie metod eliminacji lub ograniczania zagrożeń oraz ustalenie działań naprawczych;
3)Bezpieczeństwo żywności - zapewnienie spełniania przez żywność wymagań zdrowotnych obejmujących w szczególności stosowane substancje dodatkowe, poziomy substancji zanieczyszczających, pozostałości pestycydów, warunki napromieniania żywności, jakość organoleptyczną, a także ogół warunków, które muszą być spełnione i działań , które muszą być podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu w celu zapewnienia zdrowia i życia człowieka;
(wg. projektu ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia; stan na 6.09.2005 -Art.3.38; 3.3)
System HACCP daje zarządzającym i klientom pewność, ,e przy dostępnej wiedzy i technice produkt można uznać za bezpieczny.
System HACCP uważany jest w skali międzynarodowej za najbardziej efektywny sposób panowania nad bezpieczeństwem żywności, w tym sprawowania kontroli nad chorobami przenoszonymi przez żywność.
System HACCP poprzez krytyczne punkty kontroli (CCP) steruje czynnikami ryzyka (przedtem: hazards), istotnymi z punktu widzenia bezpieczeństwa żywności.
Podczas analizy ryzyka organizacja definiuje strategię, która będzie użyta w celu zapewnienia kontroli ryzyka poprzez połączenie programów warunków wstępnych PRP(s) i planu HACCP.
Uwaga 1:
Określenie „ System HACCP" oznacza wyłącznie tę część systemu, która jest sterowana poprzez krytyczne punkty kontroli (CCP).
System HACCP opiera się na siedmiu zasadach Komisji Wspólnej FAO/WHO-Codex Alimentarius i jest wspierany przez stosowanie wymagań Dobrej Praktyki Higienicznej- GHP (Good Higienic Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej- GMP(Good Manufacturing Practice).
Uwaga 2:
· GMP (Good Manufacturing Practice) w innych kontekstach, w zależności od branży lub etapu łańcucha żywnościowego jest określane równie? jako ,,prerequisite programmes ‘’tj. Programy warunków wstępnych -PRP(s).
· Alternatywnym terminem dla programów PRP(s) mogą być między innymi terminy

Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Dystrybucyjnej (GDP), Dobrej Praktyki Weterynaryjnej (GWP), Dobrej Praktyki Produkcji (GPP), Dobrej Praktyki Handlowej (GTP), programy infrastruktury i utrzymania; i operacyjne programy warunków wstępnych; - w tej formie, dla ułatwienia jest stosowana nazwa GMP.
System HACCP został wdrożony do prawa UE i krajowego państw członkowskich(od 1.01.2006r.  Rozporządzeniem 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady).
Zgodnie z Ustawą z dnia 11maja 2001r. o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia - tekst jednolity:
=> Art. 30. 1. Kierujący zakładem lub osoba przez niego upoważniona jest obowiązany wdrożyć i stosować zasady systemu HACCP. Obowiązek wdrożenia i stosowania zasad systemu HACCP nie dotyczy producentów na etapie produkcji pierwotnej, którzy, w celu zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej oraz zasad higieny, są obowiązani wdrożyć i stosować zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej (GHP).
System ten powinien być skuteczny, co wymaga nadzoru i weryfikacji oraz ocen systemu. Ocenianie systemu może różnić się co do zakresu i obejmować szereg działań.
> Art. 28. 1. Przestrzeganie właściwej jakości zdrowotnej żywności oraz zasad higieny w procesie produkcji i w obrocie żywnością w zakładach produkujących żywność lub wprowadzających ją do obrotu jest zapewnione przez kontrolę wewnętrzną. 2. Kontrola wewnętrzna w zakładzie obejmuje czynności niezbędne do sprawdzenia:
1) przestrzegania warunków i zasad higieny w celu zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej żywności oraz materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością;
2) stosowania zasad systemu HACCP.
3. Kontrolę wewnętrzną w zakładzie organizuje, prowadzi i koordynuje kierujący zakładem.
Na poziomie zakładu sposób weryfikacji zasad systemu HACCP w zakładzie, w celu potwierdzenia, że postępowanie, jest skuteczne, określa kierujący zakładem.
Program weryfikacji powinien zawierać jako minimum: zadania, odpowiedzialności, częstotliwości, metody, procedury, testy i inspekcje, wewnętrzne audity HACCP, jak równie, ocenę zapisanych zgodności, dane statystyczne, rezultaty systemu monitorowania, odnotowane odchyłki, pobrane próbki produktu, zgodność z zastosowaną legislacją i regulacjami.
Nadzorowanie i weryfikowanie wdrożonych zasad systemu HACCP i warunków GHP/GMP powinno być zapewnione nie tylko w ramach systemu kontroli wewnętrznej, ale także poprzez auditowanie i przeglądy systemu, jak i samoocenę.
Wg normy DS. 3027E:2002 działania weryfikacyjne powinny obejmować :
a) Audity HACCP w celu weryfikacji czy analiza HACCP, środki GMP oraz system HACCP zostały przygotowane zgodnie z wymaganiami niniejszej normy oraz czy system HACCP jest przestrzegany w praktyce.
b) Walidację HACCP, w celu zweryfikowania czy system HACCP jest użyteczny i odpowiedni.
W systemach zarządzania audit stanowi podstawowy element prowadzonej oceny zgodności , wyniki auditu wewnętrznego , jak i auditów zewnętrznych służą utrzymaniu i doskonaleniu wdrożonego systemu. Odnosi się to także do systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności - HACCP.
>   Określenie „ System zarządzania HACCP" oznacza system, który   identyfikuje, ocenia i kontroluje czynniki ryzyka oraz obejmuje trzy główne elementy: zarządzanie , system HACCP i działania GMP
Ustalenia z auditu są wykorzystywane do oceny skuteczności systemu zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego produkowanej żywności oraz identyfikowania możliwości do doskonalenia.
Niezależnie od powyższej weryfikacji przedsiębiorstwa są przedmiotem regularnych inspekcji ze strony państwowych służb sanitarnych/lub weterynaryjnych (GIS, IWet.), które z mocy prawa realizują nadzór urzędowy nad przestrzeganiem określonych wymagań. System HACCP jest więc walidowany przez te służby (sanitarne lub weterynaryjne w zależności od pochodzenia produkowanej żywności i prowadzonego nadzoru).
Walidacja - potwierdzenie przez sprawdzenie i dostarczenie obiektywnych dowodów, ,że poszczególne wymagania dla specyficznego zastosowania są spełnione.
W praktyce, obok tych działań uregulowanych prawnie, przedsiębiorstwa produkujące, przetwarzające, transportujące lub dostarczające żywność odczuwają potrzebę dobrowolnego zademonstrowania oraz dostarczenia adekwatnych dowodów na ich zdolność do identyfikowania i kontrolowania ryzyka związanego z bezpieczeństwem żywności i warunków wpływających na bezpieczeństwo żywności. W obszarze dobrowolnym ocenę zgodności przeprowadzają akredytowane jednostki certyfikujące. Podstawą prowadzonej oceny zgodności są wyniki auditu certyfikującego.
Akredytacja   daje  pewność,   że   akredytowane jednostki   certyfikujące   są   kompetentne   do prowadzenia prac, których się podejmują, w ten sposób minimalizując ryzyko związane z ich działalnością
Przedsiębiorstwa(organizacje), w coraz większym stopniu demonstrują posiadanie uzyskanych certyfikatów strony 3-ciej niezależnej (jednostki certyfikującej uznawanej w systemie oceny zgodności na poziomie krajowym i europejskim - po podpisaniu porozumień o wzajemnym uznawaniu), potwierdzających kontrolowanie ryzyka i warunków wpływających na bezpieczeństwo żywności, zgodnie z wymaganiami systemu HACCP. Wymagają tego równie, od dostawców surowców.
Ponadto niezależnie od tych certyfikatów prowadzone są równie, kontrole ze strony klientów, jako audity dostawców(audity 2-giej strony).
Aby zapewnić skuteczność ocen i weryfikacji systemu HACCP (która jest wymagana ustawowo), w tym skuteczność prowadzonych kontroli procesu i bezpieczeństwa żywności , jak i przeprowadzanych auditów należy posiadać wyszkolony i kwalifikowany do tych działań personel, w tym auditorów systemu HACCP.
Auditor : osoba mająca kompetencje do przeprowadzania auditu
Audit wg ISO 9000, pkt. 3.9.1
Systematyczny, niezależny i udokumentowany proces uzyskiwania dowodu z auditu oraz jego obiektywnej oceny w celu określenia stopnia spełnienia kryteriów auditu
Audit HACCP(wg standardu duńskiego - DS. 3027:2002)
systematyczne badanie w celu określenia czy działania w systemie HACCP i rezultaty tych działań są zgodne z uprzednio zaplanowanymi ,jak równie? czy zaplanowane działania są skutecznie wdrożone i czy są właściwe dla osiągnięcia celu.
Audit HACCP (wg standardu holenderskiego)- systematyczna i niezależna ocena przeprowadzona w celu ustalenia czy system HACCP, włączając w to plan HACCP i jego efekty, stosuje się do planowanych ustaleń, jest efektywnie wdrożony i odpowiedni do osiągniętych celów.
Sprawdzenie analizy zagrożeń jest najistotniejszym elementem auditu HACCP.
Audity systemu HACCP są przeprowadzane przez niezależnych kwalifikowanych auditorów jednostek oceniających.
Zasadnicze wymagania dla auditora określa norma ISO 19011:2002 - Wytyczne dotyczące auditowania systemów zarządzania jakością i/lub zarządzania środowiskowego. Norma ta jest wspólnym dokumentem dotyczącym auditowania systemów zarządzania jakością i systemów zarządzania środowiskowego, które coraz częściej są w organizacjach zintegrowane. Norma ta może być także przydatna do auditowania innych systemów ,w tym. systemu HACCP (chociaż, teoretycznie norma dotyczy auditowania dwóch wymienionych wyżej systemów zarządzania) - różnice wynikają głównie z innych kryteriów auditu i różnych wymagań dotyczących kwalifikacji auditorów.
W normie ISO 19011:2002 znajdują odzwierciedlenie podstawowe zasady nowoczesnego zarządzania jakością , w tym podejście procesowe i stałe doskonalenie
II. Wymagania i kwalifikacje auditora systemu HACCP
=> Podstawowe zasady odnoszące się do auditowania i audytorów wg normy ISO 19011:2002
Przestrzeganie tych reguł jest warunkiem uzyskania trafnych i wyczerpujących wniosków z auditu i zapewnienia, że auditorzy, działając niezależnie od siebie, dojdą w podobnych okolicznościach do podobnych wniosków.
· ETYCZNE POSTĘPOWANIE- podstawa profesjonalizmu
· UCZCIWE PRZEDSTAWIANIE - obowiązek rzetelnego i dokładnego sprawozdawania
· NALEŻYTA STARANNOŚĆ ZAWODOWA - kierowanie się podczas auditu rozsądkiem
  i przykładanie się do pracy
•
Niezależność - podstawa bezstronnych i obiektywnych wyników auditu
Kwalifikacje auditorów wg ISO 19011:2002
KOMPETENCJE = wykazana zdolność stosowania wiedzy i umiejętności 
Oceniając kompetencje każdego auditora należy uwzględnić następujące kryteria:
=> Wykształcenie
=>Praktyka zawodowa    => Szkolenie audytorskie

 => Praktyka auditowa => Cechy osobowości
Cechy osobowości niezbędne auditorowi:
· OT WAR TY UMYSŁ -branie pod uwagę alternatywnych pomysłów lub punktów widzenia
· DYPLOMACJA- taktowne postępowanie z innymi ludźmi
· UWAGA- stała i aktywna świadomość tego, co dzieje się wokół
· SPOSTRZEGAWCZOŚĆ - instynktowna  umiejętność   uświadamiania  sobie,   rozumienia i dostosowywania się do sytuacji
· WYTR WAŁOŚĆ - stała koncentracja na osiąganiu celów
· ZDECYDOWANIE- wyciąganie, we właściwym czasie, wniosków opartych na logicznym
rozumowaniu
· POLEGANIE NA SOBIE - niezależność w działaniach, mimo skutecznych wzajemnych oddziaływań z innymi
· ETYKA- rzetelność, prawdomówność, uczciwość , dyskrecja
ponadto;
· umiejętność słuchania
· bezstronność
· spostrzegawczość
· rozwaga
· wytrwałość - cierpliwość
· zdyscyplinowanie
· komunikatywność
· konstruktywność
Auditor powinien umieć wykorzystać swoje cechy w celu:
· otrzymania obiektywnego dowodu i jego sprawiedliwej oceny,

· pozostania wiernym celowi auditu

· odpowiedniej motywacji uczestników auditu

· skutecznego reagowania w sytuacjach stresowych

· poświęcania całej uwagi i zaangażowania w przeprowadzenie auditu

· dochodzenia do przekonywujących wniosków opartych na faktach

· pozostania wiernym wnioskom w przypadku nacisków na ich  

zmianę
Minimalne wymagania dla auditorów HACCP
·   profesjonalna   i   udokumentowana   wiedza      w   zakresie   wytwarzania   żywności   w auditowanym zakresie, w tym znajomość prawa żywnościowego 
· udokumentowane szkolenie i znajomość systemu HACCP o   udokumentowane szkolenie i znajomość systemu zarządzania jakością o   posiadanie kwalifikacji auditora i doświadczenia auditowego
Minimalne wymagania dla auditorów HACCP stosowane w ocenie zgodności globalnych standardów IFS/BRC
=>
Auditor musi posiadać profesjonalną i udokumentowaną wiedzę w zakresie technologii wytwarzania żywności (w tym np. zdany odpowiedni egzamin);
=>
Auditor musi posiadać doświadczenie auditowe;
Do wstępnej rejestracji jako auditor trzeba udokumentować przeprowadzenie co najmniej 10 auditów produktu lub procesów (product audits or process), w ramach akredytacji EN 45011 lub normy dotyczącej auditu procesu. Te 10 auditów musi być przeprowadzonych w ciągu ostatnich 2 lat przed złożeniem wniosku o rejestrację audytora(może to być 10 auditów przeprowadzonych jako współauditor);
· Auditor może przeprowadzać audity tylko w tych zakresach, dla których 
przedstawi udokumentowanie doświadczenia;
 auditor może auditować tylko w tych sektorach, które są częścią jego zawodowego doświadczenia. Doświadczenie zawodowe jest wynikiem specjalizacji wykształcenia w specyficznym zakresie w odniesieniu do kryteriów auditu, jak równie, doświadczenia z co najmniej 2 lat lub 10 auditów w tym zakresie ;
· Auditor musi posiadać faktyczną wiedzę nt. zasad HACCP i przedstawić  

Odpowiednie certyfikaty potwierdzające tę wiedzę,
=>
Auditor musi posiadać równie, kwalifikacje w zakresie zarządzania jakością i wykazać ich udokumentowanie (co najmniej 1 tydzień szkolenia);
=>
Każdy auditor musi przejść niezależny pisemny i ustny egzamin zanim otrzyma zezwolenie na wykonywanie auditów wg IFS/BRC. Po zdaniu egzaminu pisemnego i ustnego, otrzyma zezwolenie na dwa lata. Po tym terminie niezbędne jest ponownie zdanie egzaminu. Jeśli nie zda, straci zezwolenie na 2 lata i dopiero po tym okresie może uczestniczyć w nowym powtórnym egzaminie;
=>
Auditorzy, którzy spełniają wszystkie wymagania mogą pracować wyłącznie dla jednej jednostki certyfikującej akredytowanej w zakresie auditów IFS/BRC i otrzymują numer rejestracyjny. Będzie to zarządzane przez Portal Internetowy IFS.
=>
Auditor musi zobowiązać się do przestrzegania poufności.
=>
Udokumentowane określone minimalne wymagania muszą być przedstawione z
wnioskiem w życiorysie wraz z innymi dokumentami w wymaganym terminie-inaczej nie będzie zezwolenia na przystąpienie do egzaminu na auditora IFS/BRC.
Jeżeli audit przeprowadzany jest przez jednego auditora, to pełna odpowiedzialność za przeprowadzenie auditu spoczywa na nim, a jeżeli przez zespół auditujący, to na kierowniku zespołu - auditorze wiodącym.
Podstawą oceny zgodności i certyfikacji systemu HACCP są wyniki auditu przeprowadzanego w oparciu o określone kryteria.
Kryteriami auditu są dokumenty odniesienia, takie jak np. wymagania prawne, wymagania klienta, globalne i/lub krajowe standardy.
Kryteria auditu; Zbiór polityk, procedur lub wymagań stosowanych jako odniesienie
III. Kryteria certyfikacji systemu HACCP
W praktyce prowadzona jest certyfikacja systemu HACCP   w oparciu o ró,ne dokumenty odniesienia, w tym :
>
Certyfikacja na zgodność z duńskim standardem - normą  DS 3027E:2002 Food safety
according to HACCP-Requirements to be met by food processing companies and thier subcontractors (możliwość certyfikacji prowadzonej przez akredytowaną jednostkę );
>
Certyfikacja na zgodność z holenderskim standardem - normą ,,Criteria for Assessment of an Operational HACCP System" ; Kryteria dla oceny systemu operacyjnego HACCP sporządzone przez Narodową Radę Ekspertów do spraw HACCP
( Certyfikacja/rejestracja systemu HACCP na podstawie „Criteria for Assessment of an Operational HACCP System" jest akredytowana przez Holenderską Radę ds. Akredytacji (RvA) od 1997 roku);
· Certyfikacja na zgodność z wytycznymi Codex Alimentarius Commision,1997;Hazard Analysis and Critical Control Point(HACCP) System and Guidelines for its application,Food Higiene Basic texts, FAO/WHO, CAC/RCP-1, 3-rd revision, Rome   rozpoznawalnymi na całym świecie (certyfikacja nieakredytowana);
· Certyfikacja na zgodność z irlandzkim standardem NSAI IRISH STANDARD; I.S.343:2000 "Ford Safety Management''
· Certyfikacja na zgodność z australijskim standardem SQF 1000 and 2000                     

       
Uwaga 1:
Po ustanowieniu z dniem 1.09.2005r. nowej normy ISO 22000:2005
Systemy zarządzania bezpieczeństwemż żywności -Wymagania dla każdej organizacji
łańcucha żywnościowego będzie możliwa certyfikacja na zgodność z wymaganiami tego międzynarodowego standardu.
Uwaga 2:
Aktualnie certyfikat HACCP wydany w obszarze dobrowolnym (nieregulowanym prawnie) nie jest podstawą do odstąpienia lub zredukowania nadzoru ze strony organów kontroli urzędowej ( GIS, GIWet.)
Ponadto stosowane są także inne kryteria auditowania, w tym standardy :
· BRC - Global Standard Food ( wersja 4-January 2005); standard Brytyjskiego Konsorcjum Detalistów(BRC)
· IFS - International Standard Food (wersja 4); standard opracowany przez detalistów niemieckich zrzeszonych w HDE (Hauptverband Des Deutschen Enzelhandels E. V. Germany/Niemiecka Federacja Sprzedawców Detalicznych)
oraz detalistów francuskich zrzeszonych w FCD(Federation des enterprises du Commerce et de la Distribution/
Francuska Federacja Sprzedawców Detalicznych i Hurtowych)
Europejscy handlowcy - detaliści opracowali kluczowe elementy dla globalnego wzorca i przyjęli poniższe kryteria bezpieczeństwa żywności, sprawdzane i oceniane na podstawie regularnych auditów.
Audit zewnętrzny i certyfikat BRC czy IFS  sieci handlowe traktują, ,jako własną weryfikację dostawcy.
Standardy: BRC, IFS wymagają:
=>
Przyjęcia i wdrożenia systemu HACCP;
=>
Udokumentowanego i efektywnie funkcjonującego Systemu Zarządzania Jakością;
=>
Kontroli standardów otoczenia Zakładu(GMP, GHP,GPD..„),
=>
Kontroli produktu, procesu produkcyjnego, personelu
=>
Przestrzegania wymagań prawa.
Przy opracowaniu IFS zbadano ,między innymi:
=> Codex Alimentarius i normy ISO => Normy ju, istniejące (np. BRC, SQF, NSAI) => Wymagania prawne
=>  Kodeksy Dobrej Praktyki (np. GAP, GMP, GDP) => Wyłaniające się problemy zdrowotne (w tym ostrzeżenia alergiczne)
BRC Global Standard Food i International Standard Food(IFS)
Standardy te zostały opracowane, aby pomóc detalistom wypełnić zobowiązania prawne, jak równie, ochraniać konsumentów przez dostarczenie wspólnych podstaw auditowania firm dostarczających detaliczne markowe produkty spożywcze.
I tak np. do wprowadzenia ustawy o bezpieczeństwie żywności w Wielkiej Brytanii obowiązki nałożone na brytyjskich detalistów stały się obecnie najlepszą praktyką w całym łańcuchu dostaw, stąd producenci zaakceptowali zasady zawarte w normie, jako środek zapewnienia „ krytycznych elementów ich systemu " należytej staranności.
Globalne standardy BRC i IFS obejmują podstawowe zasady norm własnych detalistów, ponadto są one stale poddawane przeglądowi i nowelizowane (jeżeli zachodzi taka potrzeba), aby odzwierciedlić wymagania zarówno detalistów, jak i ich dostawców. Nie zamierza się zastąpić wymagań prawnych tam, gdzie legislacja wymaga wyższych standardów dla poszczególnych sektorów przemysłu.
Audit techniczny miejsca produkcji firm dostarczających wyroby tworzy tylko część systemu „należytej staranności" klienta ,a akceptacja firmy na dostawy spoczywa na indywidualnym kliencie. Norma będzie poddawana regularnym przeglądom przez członków BRC i nowelizowana,
IFS- International Standard Food  oraz  BRC Global Standard- Food
· Jednolite sprawozdania z auditu 
· Jednolitość w podejściu do auditu 
· Skuteczność auditowania 
· Wiarygodność udzielanych certyfikatów 
· Logo dające pewność i zaufanie
Norma DS. 3027E:2002 opisuje elementy systemu zapewnienia jakości opartego na powszechnie uznanych Zasadach HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Point ).
Norma DS. 3027E:2002 przedstawia kluczowe wymagania dla systemu HACCP umożliwiając przedsiębiorstwu określenie polityki bezpieczeństwa żywnościowego oraz celów zgodnych z zasadami HACCP.
Naczelną zasadą jest, iż wybór metody dla spełnienia wymagań niniejszej normy pozostawiono do indywidualnej decyzji przedsiębiorstwa.
Norma DS. 3027E:2002 może być stosowana we wszystkich branżach przemysłu rolno-spożywczego łącznie z pośrednikami, dystrybucją i przedsiębiorstwami transportowymi. Dotyczy to równie, dostawców opakowań, urządzeń, surowców i pozostałych dostawców dla przemysłu spożywczego
Norma może być stosowana przez wszystkie przedsiębiorstwa które zechcą:
· wdrożyć System HACCP w celu udokumentowania zasad bezpieczeństwa żywnościowego
· zagwarantować zgodność wdrożonego Systemu HACCP z uprzednio określonymi zasadami

· zaprezentować tę zgodność zainteresowanym stronom

· uzyskać certyfikat Systemu HACCP.
Utrzymywanie, funkcjonowanie i nadzorowanie systemu zarządzania HACCP powinno opierać się na filozofii zarządzania jakością (wg ISO 9001) i zarządzania przez jakość(TQM).
Zastosowanie HACCP w systemie zarządzania jakością zgodnym z wymaganiami normy ISO 9001 może w rezultacie dać system bezpieczeństwa żywności, który jest bardziej efektywny ni, ISO 9001 czy HACCP zastosowane oddzielnie, prowadząc do większego zadowolenia klienta i lepszej skuteczności organizacyjnej.
• Zgodność z wymaganiami systemu HACCP jest obowiązkiem prawnym nadzorowanym przez służby kontroli urzędowej.
• Certyfikowany System HACCP pozwala na zwiększenie zaufania konsumentów do oferowanej żywności oraz na dostarczenie konsumentom dowodu na zdolność organizacji do identyfikowania i panowania nad zagrożeniami wpływającymi na bezpieczeństwo żywności, jak i nadzorowania warunków jej wytwarzania, które mogą mieć niekorzystny wpływ.
System zarządzania jakością i system HACCP zostały ze sobą powiązane   w nowej normie ISO 22000:2005.
•
Wymagania normy ISO 22000:2005 ujednolicają w sposób globalny dotychczasowe wymagania norm krajowych i innych standardów w zakresie bezpieczeństwa żywności
•
Ujednolicone wymagania normy powiązano z systemem zarządzania jakością ISO 9001
■f  Norma ISO 22000:2005 stanowić będzie podstawę certyfikacji systemu bezpieczeństwa żywności ( i pasz).
· Auditowanie i certyfikowanie systemów zarządzania zg. z ISO 22000:2005 będzie oparte na znormalizowanych międzynarodowych zasadach (ISO/TS 22003), aby uniknąć różnych interpretacji (i być może łatwiej uzyska akceptację korporacji sprzedawców detalicznych, jak np. GFSI).
Specyfikacja Techniczna ;  ISO/TS 22003 Systemy zarządzania bezpieczeństwem żywności -Wymagania dla jednostek przeprowadzających audyt i certyfikację systemów zarządzania bezpieczeństwem żywności zgodnych z ISO 22000:2005 będzie opracowana na wzór normy ISO 19001:2002 .
Dokument ten obejmować będzie minimalne zasady, które należy stosować przy ocenie i certyfikacji systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności wg ISO 22000 , w tym kwalifikacje, szkolenia, doświadczenie i kompetencje auditorów oraz audit i jego udokumentowanie.
Ponadto dokument ten powinien zapewnić ,że sprzedawcy detaliczni uzyskają niezbędne informacje o warunkach przeprowadzenia u ich dostawców procesu certyfikacji i sposobie przyznawania im certyfikatu.
Być albo nie być na rynku zależy dzisiaj od tego jaka będzie zdolność i umiejętność konkurowania uczestników tego rynku.
Priorytetowym zadaniem w tej konkurencji jest zapewnienie na czas produktu bezpiecznego, o powtarzalnym i oczekiwanym poziomie jakości, przy możliwie niskich kosztach wytwarzania.
Temu celowi służy zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności w oparciu o wymagania międzynarodowych i/lub krajowych standardów, w tym certyfikacja zintegrowanego systemu w oparciu o omówione standardy, w tym nową normę ISO 22000:2005.
Na podstawie wystąpienia Ewy Skoczylas.
