ROZDZIAL 2

WYBRANE SYSTEMY ZWIAZANE
Z JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM
ZYWNOSCI

2.1. Istota bezpieczeristwa zywnosci

Obecnie jako$¢ zywnosci oraz jej bezpieczenstwo z punktu widzenia konsu-
menta/producenta uwazane s za kluczowe cechy produktu zywno$ciowego. Zapew-
nienie tych cech nie jest zadaniem tatwym i wymaga ono stosowania szeregu uregu-
lowan prawnych. Pod pojeciem bezpieczenstwa zywnosci nalezy rozumie¢ ochrong
zdrowia i intereséw konsumentéw. Obejmuje ono bezpieczenstwo zdrowotne, war-
to$¢ odzywcza, jakos¢é sensoryczna i inne atrybuty ZywnoSci.

Bezpieczefistwo zywnosci jest jednym z najwazniejszych celéw Unii Europej-
skiej (UE). O bezpieczenstwie zywnoSci traktuje Biata Ksiega Komisji Europej-
skiej®0, oraz Kodeks Zywnosciowy FAO/WHO?3!. Unormowania te dotycza stra-
tegii zapewnienia wysokiego poziomu bezpieczefistwa produkcji zywnosci i pasz.
W Polsce jedng z najwazniejszych ustaw w tym zakresie jest ustawa z 25 sierpnia
2006 1. o bezpieczefistwie zywnosci i zywienia®?.

Zgodnie z ta ustawa zywno$¢ bezpieczna definiowana jest jako zywno$¢, ktora
nie zawiera:

1) substancji szkodliwych dla zdrowia cztowieka (pozostatosci DDT, dioksyn, anty-
biotykow, szkodliwych barwnikéw itp.),

2) nadmiernej liczby bakterii saprofitycznych,

3) drobnoustrojéw chorobotwoérczych i ich metabolitéw,

%0 Biala Ksiega o bezpieczenstwie zywnosci z 12 stycznia 2000 r., COM (1999), 719.
51 Codex Alimentarius Commission FAO/WHO.
52 Dz.U.nr 171, poz. 1225, z pézn. zm.
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4) substancji wykazujacych niekorzystne interakcje z innymi komponentami,
5) sktadnikéw modyfikowanych genetycznie,

6) Sladowych ilosci materiatu pochodzenia biogennego,

7) szkodliwych substancji chemicznych?>.

>4 zapewniane jest, gdy:

Natomiast bezpieczefstwo zywnosci

1) przestrzegane s3 wymagania dotyczace substancji dodatkowych dodawanych pod-
czas ich produkgji, zawarto$ci substancji zanieczyszczajacych (np. pestycydow);

2) przestrzegane sa odpowiednie warunki napromieniania zywno$ci oraz wymaga-
nia dotyczace jej cech organoleptycznych;

3) podejmowane s3 dziatania w calym taficuchu zywnosciowym, ktére maja zagwa-
rantowa¢ zdrowie i zycie cztowieka.

Jako$¢ Zywnosci jest to ,stopien, w jakim produkty zywno$ciowe zaspokajaja
potrzeby konsumentéw pod wzgledem zdrowotnym i doznaniowym”. Pierwsza
z tych cech okresla produkt, ktéry zawiera warto$¢ odzywceza, dietetyczna, kalo-
ryczng oraz zapewnia jego bezpieczenstwo. Potrzeby doznaniowe okreslane sa przez
odpowiedni wyglad wewnetrzny i zewnetrzny produktu oraz jego walory smakowe,
zapachowe i strukture.

Zagwarantowanie bezpiecznej zywnosci mozliwe jest poprzez zapobieganie
powstawaniu zagrozen mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych, dzieki
podej$ciu systemowemu w postepowaniu z zywno$cig w catym fancuchu zywnoscio-
wym, poczawszy od jej wytworzenia, a koficzac na sprzedazy.

Zagrozenia mikrobiologiczne wynikajg z obecno$ci w zywnosci mikroorgani-
zméw chorobotwdrcezych, toksyn lub pasozytéw zwigzanych z nieodpowiednig
produkeja, przygotowaniem lub postepowaniem z ZywnoScia. Zanieczyszczenia che-
miczne s3 konsekwencja stosowania zbyt duzej ilo§ci nawozéw sztucznych i pesty-
cydéw w produkgji rolnej, niewlasciwej jakoéci pasz dla zwierzat hodowlanych,
zawierajacej np. metale ciezkie, antybiotyki, lub s3 celowym dziataniem producen-
tow falszujacych sktad niektérych produktéw. Zanieczyszczenia fizyczne w zywno-
$ci moga wynika¢ ze zlej higieny zaréwno pracownikéw, jak i urzadzen bioracych
bezposredni udziat przy obrébce Zywnosci.

3 1, Steinka, Bezpieczeristwo zywnosci pakowanej hermetycznie w Swiadomosci konsumentow,
»Zeszyty Naukowe” 2010, nr 65, Akademia Morska w Gdyni, s. 61-72.

% Ang. Food safety.

% E. Tymoszuk, P. Grudowski, Zarzqdzanie jakoscig a bezpieczeristwo w sektorze spozywezym, [w:
E. Skrzypek, Jakosciowe aspekty integragji zarzqdzania, Wydawnictwo UMCS, Lublin 2012, s. 46.
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58 Rozdziat 2. Wybrane systemy zwigzane z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

2.2. Programy warunkéw wstepnych

Zagrozeniom mikrobiologicznym, chemicznym i fizycznym moze zapobiegaé
stosowanie tzw. Dobrych Praktyk®. Sa to dzialania, ktére powinny by¢ podjete na
wszystkich etapach produkcji zywnosci i dalszego nig obrotu, tak aby zapewnione
byto bezpieczenstwo zywnosci. Rozwdj Dobrych Praktyk datuje sie od lat 60. XX
wieku. S3 one czesto doradzane jako podstawowy warunek konieczny do dalszego
procesu wdrazania innych systeméw.

Dobre Praktyki zwane s3 rowniez Programami Warunkéw Wstepnych (PWW).
Wsréd tych programéw wyrédznia sie: Dobra Praktyke Produkeyjng (GMP>’), Dobra
Praktyke Higieniczng (GHP>®), Dobrg Praktyke Transportows (GTP>%), Dobra
Praktyke Laboratoryjng (GLP®®), Dobry Praktyke Dystrybucyjng (GDP®!), Dobra
Praktyke Rolnicza (GAP®?), Dobra Praktyke Weterynaryjng (GVP®) oraz Dobra
Praktyke Cateringowa (GCP®*)%,

Rysunek 2.1. Obszary systemow jakosci zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci

System
HACCP

VARCTRRN
/e N\

Zrédto: opracowanie wiasne.

% P.A. Luning, WJ. Marcelis, WM.F. Jongen, Zarzgqdzanie jakoscig zywnosci. Ujecie technolo-
giczno-menedzerskie, WIN'T, Warszawa 2005, s. 292.
57 Ang. Good Manufacturing Practice.
Ang. Good Hygienic Practice.
Ang. Good Transport Practice.
Ang. Good Laboratory Practice.
1 Ang. Good Distribution Practice.
Ang. Good Agricultural Practice.
Ang. Good Veterinary Practice.
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%4 Ang. Good Catering Practice.

H. Turlejska, U. Pelzner, E. Konecka-Matyjek, K. Wisniewska, Przewodnik do wdrazania
zasad GMP/GHP i systemu HACCP w zakladach zywienia zbiorowego, Warszawa 2003.
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Wszystkie te programy powinny by¢ wprowadzone przed innymi systemami bez-
pieczenstwa zywnosci, takimi jak HACCP (Analiza Zagrozen i Krytycznych Punk-
téw Kontroli) i ISO 22000, Najszerszy obszar dzialania obejmuje system oparty na
wymaganiach normy ISO 22000 (rys. 2.1), ktéry moze uzupetnia¢ TQM.

GMP jest najbardziej znanym i stosowanym kodeksem przepiséw Dobrej Prak-
tyki. Sg to dzialania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktére musza by¢ spelniane,
aby produkcja zywnosci, materialéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zyw-
noscig odbywala sie w sposéb zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci zgodnie z jej
przeznaczeniem®’.

GMP zawiera wymogi/zasady, ktére opisuja konieczne do spetnienia warunki
podczas wytwarzania, transportu oraz przechowywania zywnosci. Gtéwnym celem
GMP jest wyprodukowanie dobrej zywnosci oraz zapobieganie jej zafalszowaniu
przez producenta. Ma ono miejsce, gdy jeden ze skladnikéw produktu zastepowany
jest innym, zwykle tanszym lub tatwiej dostepnym zamiennikiem.

Dziatania podjete w ramach GMP obejmuja nadzor catego procesu produkeji
zywnosci. Pozwalaja one na niemal catkowite ograniczenie mozliwosci zanieczysz-
czenia produktu zywno$ciowego.

Zasady GMP dotycza®:

1) oceny poprawnosci i zgodnosci stosowanych proceséw technologicznych z przy-
jetymi zalozeniami i warunkami produkc;ji;

2) kontroli przestrzegania parametréw proceséw majacych wplyw na bezpieczen-
stwo zywnosci, w tym kontroli stanu zdrowotnego i higieny pracownikéw oraz
stanu sanitarnego urzadzef;

3) biezacej lub okresowej oceny jakosci zdrowotnej surowcow, pdtproduktéw, mate-
riatéw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig stosowanych w pro-
cesie produkeji;

4) identyfikacji dostawcow surowcow/ potproduktow;

5) kontroli sposobu identyfikacji wyrobow gotowych;

6) okresowej oceny jakosci zdrowotnej wyrobow gotowych;

7) kontroli i inspekcji przestrzegania procedur pobierania prébek surowcow, pot-
produktéw i wyrobéw gotowych do analizy oraz sprzetu i personelu;

8) kontroli przechowywania dokumentacji, w szczegélnosci notatek i protokotow.

66 System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla organizacji w tancuchu zywnosci
(ang. Food safety management systems — Requirements for organizations throughout the food chain).

67 Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, Dz.U. z 2006 r., nr 171,
poz. 1225, z p6ézn. zm.

68 B, Jackiewicz, Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higie-
nicznej, ODiDK Sp. z 0.0., Gdansk 2013, s. 13.
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GHP to dziafania, ktére musza by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére musza

by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkeji lub obrotu, aby

zapewni¢ bezpieczefistwo zywnos$ci®.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

69

System GHP”? dotyczy:

otoczenia, inaczej lokalizacji zakladu o profilu zywno$ciowym, w poblizu, kté-
rego nie powinno wystepowaé zadne zrédla zanieczyszczen, powodujace nieko-
rzystny wplyw na produkcje zywnoéci (np. nadmierny kurz, smog, odér);

stanu technicznego budynkéw zaktadu i jego infrastruktury, ktére powinny by¢
funkcjonalne, wyposazone w jasne podtogi, $ciany i drzwi, w tatwo otwieralne
okna z siatkami zabezpieczajacymi przed wlotem owadéw, w odpowiednia liczbe
wezléw sanitarnych oraz w wentylacje wprowadzajaca czyste powietrze;
funkcjonalnosci i prawidtowosci wykorzystania pomieszczen produkcyjnych,
magazynowych i socjalnych zakladu z uwzglednieniem podziatu zakladu na
strefy zagrozen bezpieczefistwa produktu gotowego;

stanu technicznego i sanitarnego maszyn, urzadzen i sprzetu pod wzgledem
zapewnienia bezpieczefistwa zywno$ci. Maszyny i urzadzenia powinny by¢
zbudowane z nietoksycznych dla zywnosci materiatéw odpornych na korozje,
umozliwiajacych sprawne i precyzyjne ich czyszczenie oraz dezynfekcje, z zabez-
pieczeniami chronigcymi przed wniknigciem do $rodka owaddw, szkodnikéow,
pytéw, fatwe w przenoszeniu oraz demontazu;

prawidlowosci i skuteczno$ci proceséw czyszczenia wyposazenia zakladu
poprzez odpowiednie mycie i dezynfekcje wedtug procedur oraz instrukeji znaj-
dujacych si¢ bezposrednio przy kazdym stanowisku pracy. Kontrolowanie obec-
noéci szkodnikéw powinno odbywacé si¢ poprzez stosowanie srodkéw jak naj-
mniej szkodliwych dla ludzi i srodowiska;

prawidlowosci utrzymywania w dobrym stanie urzadzen kontrolno-pomiaro-
wych oraz systematycznego ich wzorcowania i kalibracji;

jakosci wody stosowanej w zakladzie do celéw technologicznych oraz socjalno-
-bytowych. Woda zdatna do spozycia powinna podlega¢ systematycznej kontroli
jakosci, za$ jej wyniki powinny by¢ dokumentowane i przechowywane’!. Ujecia

wody technicznej, powinny by¢ oznakowane’?;

69 Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoéci i zywienia, art. 3, ust. 3, pkt 8.
70 B, Jackiewicz, op. cit., s. 14.
"V Rozporzgqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 listopada 2015 r. w sprawie jakosci wody przeznaczo-

nej do spozycia przez ludzi, Dz.U. z 2015 r., poz. 1989.

72 B, Jackiewicz, op. cit., s. 15.
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8) prawidtowosci usuwania Sciekdw, gromadzenia i usuwania odpadéw statych,
w tym odpaddéw niebezpiecznych oraz odpadéw pokonsumpcyjnych w zakta-
dach zywienia zbiorowego. Odpady poza obiektami powinny by¢ usuwane
na biezaco. Kosze wewnatrz budynku powinny by¢ wyposazone w plastikowe
jednorazowe worki plastikowe oraz w pokrywy umozliwiajace otwarcie ich bez
koniecznosci uzycia rak i powinny by¢ czesto dezynfekowane’?;

9) kwalifikacji pracownikéw w zakresie przestrzegania zasad higieniczno-sani-
tarnych oraz postgpowania pracownikéw na danym stanowisku pracy. Zdo-
byte kwalifikacje powinny by¢ potwierdzone dokumentacja przechowywana
w aktach osobowych pracownikéw’#. Pracownicy zajmujacy sie zywnoscia
powinni stosowac na stanowisku pracy odpowiednia odziez ochronng. W zakta-
dzie powinny znajdowa¢ si¢ wyznaczone pomieszczenia socjalne: szatnie, toa-
lety, miejsca do spozywania positkéw’>;

10) obowiazku posiadania przez pracownikéw bioracych udzial w procesie pro-
dukeji lub w obrocie zywnoscia aktualnych orzeczen lekarskich sanitarno-
-epidemiologicznych, okreslonych w przepisach o chorobach zakaznych
i zakazeniach”®.

Kierownictwo kazdego zakladu produkcji zywnosci lub zywienia zbiorowego,
majac na celu wdrozenie systemu HACCP, powinno rozpoczaé dziatania od opra-
cowania oraz wdrozenia, a nast¢pnie ciaglego udoskonalania zaktadowego programu
GHP. Procedury i techniki wykorzystywane w zakladzie produkcyjnym powinny
by¢ spisane za pomocg jasnych i czytelnych instrukeji oraz powinny by¢ ogélnodo-
stepne, tak, aby kazdy pracownik bez problemu mégt si¢ z nimi zapozna¢, a nastep-
nie ich przestrzegal. Reguly i procedury powinny by¢ $cisle przestrzegane przez
wszystkich pracownikéw na kazdym szczeblu. Odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie
zasad spoczywa na kierownictwie danego zaktadu.

Wytyczne dotyczace GTR o jakich wspomniano we wstepie, zostaly opracowane
przez grupe Dyrekcji Generalnej ds. Mobilnosci i Transportu Komisji Europej-
skiej””. Wsréd tych zasad na uwage zastuguje potrzeba:

73 H. Turlejska, U. Pelzner, E. Konecka-Matyjek, K. Wisniewska, Przewodnik do wdrazania
zasad GMP/GHP i systemu HACCP w zakladach zywienia zbiorowego, Fundacja Programéw Pomocy
dla Rolnictwa, Warszawa 2003, s. 28.

74 Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczefistwie zywnosci i zywienia, art. 59, ust. 31 4.

7> Ibidem, s. 16-17.

76 Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 . o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaz-
nych u ludzi, Dz.U. z 2013 r., poz. 947, z 2014 r., poz. 619, 1138.

7 Dyrekcja Generalna ds. Mobilnosci i Transportu (MOVE) wchodzi w sktad Dyrekcji Komi-
sji Europejskiej (kod cyfrowy 7).

61



62

Rozdziat 2. Wybrane systemy zwigzane z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

1) rzetelnosci sporzadzenia umowy transportu,

2) wyboru odpowiedniej techniki transportu — np. dopasowanie tadunku do trans-
portu, stosowanie innowacyjnych metod zatadunku i roztadunku towaru,

3) zapewnienia przewozu towaru w odpowiednim czasie gwarantujacym bezpie-
czenstwo transportu,

4) zabezpieczania tadunkéw w transporcie poprzez zastosowanie odpowiedniego
mocowania,

5) przestrzegania zasad przewozenia tadunkéw luzem,

6) odpowiedzialnosci przewoznika przy zatadunku i roztadunku towaru,

7) przestrzegania zasad logistyki transportu.

Wszystkie powyzej wymienione zasady musza by¢ stosowane szczegolnie
w transporcie surowcoéw i produktéw zywnos$ciowych, ktére maja z reguly krotki
czas przydatno$ci do przetwarzania i spozycia.

GLP to system zapewnienia dobrej jakosci badan laboratoryjnych. Zasady GLP
zostaly opracowane w roku 1978 przez Grupe¢ Ekspertéw ds. Dobrej Praktyki Labo-
ratoryjnej. Zasady te zostaly ujete w systemie prawnym Unii Europejskiej’® oraz
w ustawodawstwie polskim”?. Celem GLP jest promowanie jakosci i wiarygodnosci
wynikéw badan, w szczegdlnosci produktéw zywnosciowych, od momentu zapla-
nowania badan, poprzez ich wykonanie oraz prawidlowe przechowywanie danych
zrodtowych i sprawozdan.

Zasady GLP obejmuja wymagania dla akredytowanych laboratoriéw dotyczace
metod badawczych, aparatury oraz zapiséw wynikéw badawczych. Ponadto bada-
nia powinny by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel. Ogélne wymagania
GLP dotycza:

1) odpowiednio wyszkolonego personelu,

2) stosowania standardowych metod analitycznych,

3) przestrzegania odpowiedniej czestotliwo$ci pobierania probek do badan i stoso-
wanie wlasciwego sposobu ich pobierania,

4) stosowania wla$ciwej aparatury, regularnie sprawdzanej i kalibrowanej,

5) przechowywania wynikéw badan oraz stosowania odpowiedniego systemu ich
dokumentowania.

78 Dyrektywy 1999/11/WE z dnia 8 marca 1999 r.

79 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 4 czerwca 2003 r. w sprawie kryteriow, ktére
powinny spetnia¢ jednostki organizacyjne wykonujace badania substancji i preparatéw chemicz-
nych, oraz kontroli spelnienia tych kryteriéw, Dz.U. z 2003 ., nr 116, poz. 1103.
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Unormowania prawne GDP dotycza gléwnie produktéw leczniczych.
Wytyczne zostaly ujete w komunikatach UE8?. GDP dedykowane jest podmio-
tom zajmujacych sie obrotem hurtowym produktéw przeznaczonych do leczenia
ludzi®!. GDP gwarantuje bezpieczne przyjmowanie, transportowanie, przechowy-
wanie i wydawanie produktéw leczniczych. GDP jest to takze element zapewnie-
nia jako$ci poprzez przeprowadzanie kontroli i licznych dziatan majacych miejsce
w procesie dystrybucji.

GAP jest zbiorem zasad dotyczacych pozyskiwania surowcow zwierzecych
iro$linnych, produkcji Zzywnosci, ochrony $rodowiska oraz bezpieczenstwa i higieny
pracy. W przypadku produkeji podstawowej — w ramach GAP wyréznia si¢ Dobre
Praktyki Uprawowe (produkcja ro$linna) i Dobre Praktyki Hodowlane (produkcja
zwierzeca)®2. Po raz pierwszy termin GAP zostal przedstawiony przez FAO Commit-
tee on Agriculture (COAG) w 2003 r. w Development of a Framework for Good Agricultural
Practices®3. GAP jest to zbiér wytycznych, dedykowanych gospodarstwom, obejmu-
jacych zasady produkeji surowcéw zywno$ciowych, elementy ochrony srodowiska
i bezpieczenstwa i higieny pracy®. Wymagania dla gospodarstw zawarte w GAP
okreslaja m.in.:

1) sposéb przeciwdzialania zanieczyszczaniu $rodowiska m.in. pierwiastkami
promieniotwérczymi i metalami ciezkimi, nawozami, $rodkami ochrony
roélin;

2) lokalizacje powierzchni pod uprawe i hodowle, ktéra powinna by¢ oddalona od
zrodel zanieczyszczen emitowanych do gleby, wody badZ powietrza;

3) warunki przechowywania surowcow roslinnych oraz zwierzecych;

4) sposoby i $rodki do usuwania np. nadmiaru wilgoci w pomieszczeniach magazy-
nowych;

5) rodzaje badan, jakie powinny by¢ dofaczone przez producenta produktéw pod-
stawowych do dostawy surowcéw dla odbiorcy, np. okresowe badania na zawar-
tos§¢ substancji szkodliwych, m.in. pestycydéw, dioksyn, antybiotykow itp.

80 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej, Komunikaty Instytucji, Organéw i Jednostek
Organizacyjnych UE z dnia 7 marca 2013 r. w sprawie Dobrej Praktyki Dystrybucyjnej dotyczacej
produktéw leczniczych do stosowania u ludzi, 2013/C 68/01.

81 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagati Dobrej Praktyki Dystrybucyjnej
z dnia 13.03.2015 r., Dz.U. poz. 381.

82 W Dzwolak, GMP/GHP w produkdji bezpiecznej zywnosci. Przemyst Spozywezy, obrit zywnoscig
7 gastronomia, BD Long, Olsztyn 2005.

8 http://www.fao.org/prods/gap/home/principles_en.html [15.07.2015].

84 W Dzwolak, Dobre praktyki rolnicze GAP w produkdi roslinnej i zwierzecej, Gospodarka. Prak-
tyki Rolnicze”, t. 67, wrzesien 2013.
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W ustawodawstwie UE podczas reformy obszaréw wiejskich UE (w 2004 r.),
w ramach tzw. Wspdlnej Polityki Rolnej, termin GAP zastgpiono okre$leniem Zwy-
kta Dobra Praktyka Rolnicza (ZDPR). W zwigzku z tym kazde pafstwo cztonkow-
skie zostato zobligowane do opracowania zasad ZDPR uwzgledniajacych przepisy
prawa stosowane w danym kraju.

GVP jest natomiast standardem stworzonym przez Europejska Federacje Leka-
rzy Weterynarii®®. Standard ten nazywany jest Kodeksem Dobrych Praktyk Wete-
rynaryjnych dla lekarzy weterynarii. Zawiera normy etyki weterynaryjnej, europej-
skie zasady postepowania oraz wymagania dotyczace systemu zarzadzania jako$cig
w ramach organizacji weterynaryjnych. Celem systemu jest zapewnienie konsumen-
tom wysokiej jakosci dostarczanych ustug weterynaryjnych poprzez potwierdzenie
pracy lekarzy zgodnej z obowiazujacym ustawodawstwem, kodeksem postgpowania
zawodowego oraz oczekiwaniami klienta®®.

GCP, kolejna praktyka, okreslana réwniez mianem Dobrej Praktyki Produkcyj-
nej Zywienia Zbiorowego. Zasady zawarte w GCP powinny by¢ wdrazane przez
podmioty zajmujace si¢ przygotowywaniem i zywieniem ludzi. GCP obejmuje
wszystkie etapy procesu produkeji zywnosci z uwzglednieniem metod postgpowa-
nia i proceséw/operacji jednostkowych zachodzacych podczas produkcji. Okresla
ona wymagania dotyczace:

1) wyboru odpowiednich dostawcow surowcdw oraz sposobu weryfikacji dostawy;

2) wyboru odpowiednich surowcédw i sposobu ich przechowywania;

3) przestrzegania zasad prawidlowej obrébki wstepnej surowcow;

4) prowadzenia proceséw technologicznych (obrébki wstepnej, rozmrazania, por-
cjowania, obrébki cieplnej, schfadzania, serwowania, dystrybucji potrawy oraz
przechowywania);

5) okreslenia, przestrzegania i kontroli parametréw technologicznych (np. tempera-
tury, czasu trwania procesu) obrobki termicznej potrawy;

6) postgpowania z odpadami pokonsumpcyjnymi;

7) zapobiegania powstawaniu zanieczyszczen krzyzowych poprzez unikanie kon-
taktu skazonej zywnosci z zywnoscia mikrobiologicznie czysta (np. krzyzowanie
si¢ drog transportu surowcéw — potraw i odpadow).

GCP podobnie jak GHP, ma na celu zagwarantowanie bezpieczenstwa konsumenta
poprzez zapewnienie wytworzenia bezpiecznej potrawy. Ponadto prawidlowe prowa-
dzenie procesu produkeji zgodnie z zasadami GCP spowoduje, ze otrzymane potrawy
beda charakteryzowaly sie wysoka jakoscia, na ktora sktada sie wartos¢ odzywceza,

85 FVE — Federation of Veterinarians of Europe.
86 http://www.fve.org/news/publications/pdf/gvp.pdf [15.07.2015].
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kaloryczno$é, jakos§é sensoryczna (wyglad, smakowitos¢). GCP jest odmiang GMP
przeznaczong dla zaktadéw zajmujacych sie produkcja i Zywieniem ludzi®’.

2.3. System HACCP

System HACCP zostal opracowany przez Pillsbury Company wspdlpracujaca
zNASA® iz Laboratorium Badawczym armii USA w latach 60. ubiegtego wieku w celu
zapewnienia mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci dla astronautéw. Firma ta
zastosowata HACCP do wlasnych produktéw zywno$ciowych. W latach 1972-1978
obligatoryjnie wprowadzono realizacje tego systemu w USA do przemystu spozyw-
czego. W Europie rozpoczeto stosowanie zasad HACCP na mocy dyrektywy unijnej®’
przez producentéw europejskich. Od czerwca 1993 system HACCP wprowadzono
obligatoryjnie do produkeji, dystrybucji i sprzedazy zywnosci w Unii Europejskie;j.
W Polsce obowiazek wdrazania zasad GMP/GHP datuje sie od 2000 r.”°. Natomiast od
1 stycznia 2004 r. rozpoczelo si¢ obligatoryjne wdrazanie systemu HACCP we wszyst-
kich firmach i przedsiebiorstwach w calym tancuchu produkeji i obrotu zywnoscia?!.

System HACCP opiera si¢ na dwéch filarach: analizie zagrozen zdrowotnych
(chemicznych, biologicznych, fizycznych) i ustaleniu kontrolnych punktéw kry-
tycznych®> 3, System ten ma na celu identyfikacje i ustalenie dziatah naprawczych
w przypadku wystapienia zagrozen, wplywajacych na bezpieczenstwo zywnosci®,
a nastepnie stala kontrole tych zagrozen. Takie dzialania powinny poprawié efek-
tywno$¢ ekonomiczng oraz obnizy¢ koszty producenta. Przed wprowadzeniem tego
systemu musza by¢ wdrozone Programy Warunkéw Wstepnych. W odréznieniu od
dotychczasowych systeméw bezpieczenstwa skupiajacych sie na jakosci produktu
koficowego system HACCP uwzglednia zagrozenia na poszczegblnych etapach
powstawania produktu.

87 H. Turlejska, U. Pelzner, E. Konecka-Matyjek, K. Wisniewska, op. cit., s. 37-51.

8 National Aeronautics and Space Administration.

8 Dyrektywa Rady 89/397/EWG.

%0 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie warunkdéw oraz zasad
przestrzegania higieny przy produkeji i obrocie srodkami spozywczymi i substancjami dozwolo-
nymi, Dz.U. z 2000 r., nr 30, poz. 377, z pdézn. zm.

oV H. Turlejska, Zasady GHP/GMP oraz system HACCP, jako narzedzia zapewnienia bezpieczer-
stwa zdrowotnego zywnosci. Poradnik dla przedsiebiorcy, FPPdR, Warszawa 2003, s. 18.

92 Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, Dz.U. z 2006 r., nr 171,
poz. 1225, z p6ézn. zm.

93 Rozporzadzenie WE, 852/2004.

%4 M. Wiéniewska, E. Malinowska, Zarzgdzanie jakoscig zywnosci, Difin, Warszawa 2011, s. 44.
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Zanieczyszczenia zywnosci mozna podzieli¢ na chemiczne, fizyczne i biologiczne®.
Zagrozenia chemiczne (CH) zywno$ci to wszystkie substancje, ktére spozywane

wraz z zywnoécig powodujg stany zatrucia organizmu’®. Mogg to by¢:
1) celowo dodane substancje dodatkowe, polepszacze, konserwanty,
2) substancje dodane przypadkowo,

3) pozostatosci lekdw, pestycyddw, detergentow.

Zagrozenia fizyczne (F) stanowig ciala obce, ktére mogg znalez¢ sie w zywnosci
wskutek niedostatecznej dbatoéci o higiene przy obrébee zywnos$ci. Moga to by¢
wlosy, fragmenty paznokei, skory, piasek, drobne kamyczki, niedopatki papierosow,
$mieci, kawatki materialow, szpilki, elementy urzadzen, licie, osci, tuski, pestki.

Wystepuja zagrozenia biologiczne (B) oraz mikrobiologiczne (M). Te ostatnie
dziela si¢ na zagrozenia pochodzace z surowca (Ma), powstajace w wyniku wtér-
nego zanieczyszczenia (Mb) oraz nieprawidtowego przestrzegania czynnikéw ogra-
niczajacych wzrost bakterii (Mc). Warunki wzrostu i namnazania drobnoustrojéw
zaleza od temperatury, pH lub aktywnosci wody w srodowisku®” (a )?®. Do zagrozen
mikrobiologicznych zalicza si¢ bakterie chorobotwércze (jak np.: Salmonella, Escheri-
chia coli), pasozyty i pierwotniaki (wirusy).

Wymogi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte w Kodeksie Zywnoscio-
wym i powinny by¢ elastyczne oraz mozliwe do stosowania w duzych i matych przed-
siebiorstwach. System HACCP nie moze by¢ traktowany jako stata, raz opracowana
procedura. Etapy jego musza by¢ ciggle analizowane, rejestrowane i aktualizowane ze
wzgledu na konkurencje na rynku i zmieniajace si¢ wymagania konsumentow.

System HACCP opiera si¢ na siedmiu zasadach. Zasady te nie mogg by¢ postrze-
gane jako reguly; lecz powinny stanowi¢ liste zadan obowiazkowych, ktére wymagane
sa do wykonania w trakcie wdrazania systemu. W praktyce postepuje si¢ z zalece-
niami opisanymi w Codex Alimentarius®’, gdzie przed zasadami nalezy wprowadzi¢
etapy wstepne HACCP (rys. 2.2).

95 Rozporzadzenie WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002r. ustanawiajacego ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujacego Europej-
ski Urzad ds. Bezpieczenstwa i Zywnoéci oraz ustanawiajacego procedury w zakresie bezpieczen-
stwa zywnosci, Dz.Urz. WE L 31 z 1 lutego 2002 r.

% D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora, Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria i praktyka,
C.H. Beck, Warszawa 2010, s. 71-78.

°7 a, - stosunek ci$nienia pary wodnej nad powierzchnia danego roztworu do ciénienia pary
nad powierzchnia czystej wody w tej samej temperaturze i przy tym samym ci$nieniu.

98 K. Kowal, Wphyw aktywnosci wody na wzrost drobroustrojow, ,Przemyst Spozywezy” 2012, nr
66, s. 8-9.

9 Codex Alimentarius Commission— Draft Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
System and Guidelines for its Application — Alinorm 97/13A, Appendix II Geneva, 23-28 June 1996.
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Rysunek 2.2. Zasady i etapy systemu HACCP

* Okreslenie obszaru wprowadzenia systemu HACCP

» Powotanie zespotu ds. HACCP

» Opisanie produktu wraz z potencjalnym sposobem jego wykorzystania

* Opracowanie schematu procesu technologicznego

» Weryfikacja schematu procesu technologicznego z praca linii technologicznej

* Sporzadzenie listy zagrozen wraz ze Srodkami ich kontroli /ZASADA 1/
» Okreslenie CCP/ZASADA 2/
» Okreslenie wartosci docelowych i krytycznych dla kazdego CCP/ZASADA 3/

» Opracowanie systemu monitorowania /ZASADA 4/

» Okreslenie dziatan korygujacych /ZASADA 5/

» Okreslenie procedury weryfikacji /ZASADA 6/

. Ju Je Je Je Ju Ju Jue Je Ju Ju JU

» Opracowanie i prowadzenie dokumentacji /ZASADA 7/

SEEEEEgEeE

Zrédto: opracowanie wtashne na podstawie: J. tunarski, Zintegrowane systemy zarzqdzania. Wspo-
maganie zarzqdzania systemami standardowymi, Oficyna Wydawnicza Politechniki Rzeszow-
skiej, Rzeszow 2011, s. 97-99.

Pierwsze etapy (punkty 1-5) majg charakter organizacyjny, majacy na celu odpo-
wiednie przygotowanie przedsi¢biorstwa do wdrozenia systemu HACCP. Druga
czg$¢ wdrazania systemu (punkty 6-12) moze rozpoczaé si¢ dopiero po etapach
wstepnych (1-5). Przebieg jest nastepujacy:

Etap 1 — Okreslenie obszaru stosowania systemu HACCP

Zanim przedsigbiorstwo przystapi do wdrozenia systemu HACCE, jego kierow-
nictwo musi najpierw precyzyjnie i jasno wyrazi¢ na pi$mie polityke wdrazania
systemu HACCP. Nastepnie ustalany jest zakres zastosowania systemu (cale przed-
siebiorstwo, wybrane dziaty, wybrane procesy produkcyjne). Bierze si¢ réwniez pod

uwage mozliwe zagrozenia wystepujace na linii produkcyjne;j!©°.

Etap 2 — Powotanie zespolu HACCP
W duzych przedsi¢biorstwach system HACCP powinien by¢ wdrazany tylko

przez zespdt przeszkolonych i kompetentnych oséb, ktore posiadaja wiedze obejmu-
jaca wiele dziedzin. Najczesciej zesp6t ten sktada sie z 3 do 5 0séb. Jednak, w matych

100 M, Zarendowski, HACCP: katalog zagrozest biologicznych, fizycznych i chemicznych, ODiDK,
Gdansk 2008, s. 9.
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przedsigbiorstwach wystarczy jeden dobrze wyszkolony pracownik. Wsréd oséb
bedacych w zespole nalezy wybra¢ lidera, ktéry bedzie odpowiedzialny za prace
zespotu, koordynacje jego dziatah oraz bedzie ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podej-
mowane przez zespdt decyzje. Wszystkie osoby wchodzace w sktad zespotu HACCP
musza by¢ odpowiednio przeszkolone. Powotanie zespotu HACCP powinno mie¢

charakter formalny i by¢ wynikiem decyzji kierownictwa firmy!°l.

Etap 3 — Opisanie produktu wraz z jego potencjalnym sposobem wykorzy-
stania

W kazdym zakladzie powinien by¢ sporzadzony dokument, w ktérym zawarty
bedzie spis wszystkich wytwarzanych produktéw lub przygotowywanych positkow,
wraz z doktadna ich specyfikacja. Opis ten powinien zawiera¢ m.in.: sktad surowcowy
i chemiczny, rodzaj wykorzystywanej do produkcji technologii, warunki i tempera-
ture magazynowania tych produktéw, ich cechy mikrobiologiczne, metody dystry-
bucjiitd. Oczywiscie, ze wzgledu na tajnos¢ receptur nie musza by¢ one szczegdtowo
opisane. Szczegdlna uwaga powinna by¢ zwrdcona na wykorzystywane surowce.

Na tym etapie nalezy réwniez okre$li¢ przeznaczenie produktu przez konsu-
menta po zakupie. Dodatkowo, sprecyzowana musi by¢ docelowa grupa konsumen-
tow, do ktorej produkt jest kierowany:

Etap 4 — Opracowanie schematu procesu technologicznego

Prawidtowe opracowanie schematu technologicznego w znaczny sposéb utatwia
zrozumienie, przede wszystkim osobom z zewnatrz, przeplywu potproduktow
i surowcow w procesie produkcji. W zwiazku z tym, schemat powinien obejmowaé
wszystkie fazy procesu produkeji, rozpoczynajac od przyjecia surowcéw, poprzez
kolejne etapy, az do dystrybucji i klienta ostatecznego. Kazdy etap procesu powinien
mie¢ okreslone wszystkie podstawowe parametry, takie jak: sposéb i temperature
obrébki termicznej oraz jej czas trwania, warunki magazynowania, sposob kontroli
i monitorowania czynnoéci itd.!%2. Schemat procesu produkcyjnego powinien by¢
opracowany przy uzyciu symboli zgodnie z normg ISO1%% 194, Graficzne przedsta-
wienie wszystkich etapéw procesu ulatwia kierownictwu i pracownikom przeglad
przeplywu surowcéw, pétproduktéw oraz wyrobu gotowego w przedsigbiorstwie.

101 . Turlejska, Zasady GHE/GMP , op. cit., s. 39-40.

102 Ibidem, 5. 42-43.

103 Norma ISO 9842:1982 — Symbole.

104 M. Warchatowska, Poradnik wdrazania Dobrej Praktyki Produkcyjnej (ang. GMP) i Dobrej
Prakiyki Higienicznej (ang. GHP) oraz systemu HACCP w malych zakladach przetworstwa migsnego na
poziomie gospodarstwa, CDR w Brwinowie, Radom 2012, s. 36-78.
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Ponadto umozliwia wskazanie miejsc, w ktérych moze do$¢ do skazenia krzyzo-
wego surowcow, potproduktéw, produktdw gotowych.

Etap 5 — Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technolo-
gicznej

Weryfikacja schematu procesu technologicznego powinna by¢ przeprowadzana
w obecnosci wszystkich cztonkow zespotu HACCP pod nadzorem lidera, a nastep-
nie zosta¢ potwierdzona pisemnie. Ma ona na celu poréwnanie opracowanego
w dokumentacji procesu technologicznego z aktualnie dzialajaca linig produk-
cyjna. W przypadku zaistnienia rozbieznosci nalezy nanie$¢ na schemat stosowne
poprawki. Schemat nalezy uaktualnia¢ w przypadku kazdej zmiany lub moderniza-

cji linii produkcyjnej!%.

Etap 6 — Sporzadzenie listy zagrozen oraz $srodkéw kontroli (Zasada 1)

Etap ten polega na stworzeniu listy mozliwych zagrozen chemicznych, fizycz-
nych lub biologicznych/mikrobiologicznych zywnosci, ktorych obecno$é¢ w pro-
dukcie ZywnoSciowym moze by¢ niebezpieczna dla konsumentow.

Nastepnie nalezy przystapi¢ do charakterystyki opisanych zagrozen pod wzgle-
dem ich istotnosci, stopnia zagrozenia oraz wptywu na bezpieczeistwo produktu.
Wéwezas mozna okreslié ryzyko, z jakim zagrozenia moga sie pojawié 106,

Na konicu nalezy opracowaé sposoby kontroli dla zidentyfikowanych zagrozen.
Stuzy¢ one maja zapobieganiu, eliminowaniu oraz ograniczaniu poziomu ich wysta-
pienia 17,

Etap 7 — Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli — CCP (Zasada 2)

Na tym etapie zesp6t ds. HACCP musi zidentyfikowa¢ krytyczne punkty kon-
troli, czyli etapy procesu technologicznego, ktére nalezy kontrolowaé¢ w celu zapo-
biegania, wyeliminowania zagrozenia zywnos$ci badZz zmniejszenia zagrozenia do
bezpiecznego poziomu.

Nastepnie nalezy je odrézni¢ od zwyklych punktow kontroli, czyli etapéw, w kto-
rych nalezy dokonywa¢ pomiaru/obserwacji w celu wyeliminowania/zredukowania
zagrozenia.

105 Thidem, s. 44.

106 M, Korzycka-Iwanow, Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspolnotowego, LexisNexis
Sp. z 0.0., Warszawa 2005, s. 137.

1077, Pikula, III Miedzynarodowe seminarium Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci”, AR im. A. Ciesz-
kowskiego, Poznan 2002, s. 21-24.
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Najczesciej do wyznaczania CCP wykorzystuje sie tzw. drzewko decyzyjne.
Zawiera ono ciag logicznie wystepujacych po sobie pytan i odpowiedzi, ktére sa
pomocne w wyznaczeniu istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci etapu/éw w pro-
cesie produkcyjnym. Zaproponowana lista pytan zawartych w drzewkach jest bardzo
ogdlna, co umozliwia stosowanie jej do réznych proceséw produkeyjnych. Pytania
te maja utatwi¢ uzytkownikowi identyfikacj¢ CCR jednak nalezy pamigtaé, iz przy
ocenie istotno$ci zagrozenia nalezy postuzy¢ sie rbwniez posiadang wiedza na temat
danego procesu w celu unikniecia zbyt duzej liczby punktow, ktére maja istotny
wplyw na zapewnienie bezpieczefistwa zywno$ci.

Przyjmuje sie, ze przecietna linia technologiczna powinna zawiera¢ od 3-5 CCP,
niekiedy 7. Zbyt duza liczba tych punktéw moze oznaczad, ze zostaly one nieprawi-
dtowo wyznaczone. Cz¢s§¢ z tych punktéw powinna by¢ np. objeta kontrolg oPRE,
czyli operacyjnych Programéw Warunkéw Wstepnych. O ostatecznej liczbie CCP
decyduje jednak ztozono$¢ procesu technologicznego.

Wyznaczone CCP musza zosta¢ prawidlowo oznakowane, mie¢ odpowiednie
instrukcje oraz udokumentowane zapisy. Ponadto tego rodzaju punkty powinny by¢
objete cigglym monitoringiem. Kazdy CCP powinien mie¢ okre$lone parametry,
ktére w tatwy sposdb mozna zmierzy¢ w celu ograniczenia zagrozenia, badz zmi-
nimalizowania do akceptowalnego poziomu. Najczgéciej okreslanymi parametrami
sa: czas trwania procesu/operacji jednostkowej, temperatura, pH, kwasowo$¢, walory
sensoryczne itp.

Po wyznaczeniu CCP okresla si¢ punkty kontrolne, ktore nie wchodza scisle
w system HACCP a jedynie spelniaja wymagania Dobrej Praktyki Produkcyjnej
badz jakosci handlowe;.

Identyfikacje zagrozenia zarébwno surowcow, jak i etapu/6w procesu produkceyj-
nego przeprowadzi¢ mozna na podstawie drzewka przedstawionego w Codex Ali-
mentarius (zatacznik 1) badz tzw. drzewka holenderskiego (zalacznik 2). Powszech-
nie stosowanym drzewkiem decyzyjnym jest drzewko holenderskie, ze wzgledu na
uszczegdlowienie pytan, co przeklada sie na precyzyjnie okreslenie CCP. Gléwna
zaleta tego drzewka jest to, iz etapy zwigzane z szeroko rozumiang higiena, istotna
dla zachowania bezpieczefistwa zywnosci, nie nalezy uznawaé za CCP. Wynika
to z braku mozliwosci biezacego monitorowania zagrozenia (odpowiedz NIE na
pyt. 1 — zalacznik 2). W rezultacie udzielajac odpowiedzi na kolejne pytania 1a i/lub
1b, uzyskuje si¢ informacje, ze etapy te nalezy kontrolowa¢ zgodnie z obowiazuja-
cymi procedurami i instrukcjami GHP/GMP.

Drzewka decyzyjne mozna jeszcze bardziej uszczegétowié, dostosowujac je do
wlasnego uzytku, (np. drzewko decyzyjne kanadyjskie, angielskie).

Wyznaczanie CCP za pomoca drzewka decyzyjnego ma jednak kilka wad, kt6-
rych wplyw jest niekorzystny na proces produkcji przy dhuzszym funkcjonowaniu
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systemu HACCP. CCP moga by¢ nieprawidlowo wyznaczone, poniewaz upowaz-
niona do identyfikacji zagrozenia wptywajacego na bezpieczenistwo produktu osoba
moze nie posiada¢ odpowiednio duzego do$wiadczenia i wiedzy na temat technolo-
gii produkcji. Moze ona nie przewidzie¢ konsekwencji, jakie moga wynika¢ z odpo-
wiedzi udzielanych na poszczegélne pytania. Kluczowym problemem w tej meto-
dzie jest brak okreslenia stopnia waznosci analizowanego etapu procesu.

W zwigzku z tym coraz czesciej stosuje sie metode analizy przyczyn i skutkéw
wad (FMEA), ktéra wykorzystuje sie do wyznaczania oceny stopnia ryzyka. Metoda
ta polega na identyfikacji wad produktu (FMEA produktu) badZ etapu procesu (FMEA
procesu) poprzez okre$lenie przyczyn ich powstawania, nastepnie na doborze odpo-
wiednich $rodkéw zapobiegawczych w celu uniknigcia powstawania wad w nowych
produktach, uwzgledniajac informacje uzyskane z przeprowadzonych analiz. FMEA
sklada sie z kilku etapéw, z ktorych najwazniejszym do wyznaczenia CCP jest opis
zapobiegania wystapienia wady. Dla kazdej wady oblicza sie wskaznik priorytetu
(LPR), ktéry sktada sie z iloczynu liczby prawdopodobienstwa wystapienia wady
(LPW), liczby prawdopodobiefistwa znaczenia wady (LPZ) oraz liczby prawdopodo-
bienstwa odkrycia wady (LPO)!%. Wartosci LPW, LPZ i LPO okresla sie w skali 1-10.
W przypadku dwéch pierwszych wskaznikéw warto$¢ 1 oznacza nieprawdopodobne
badz prawie nieodczuwalne, za§ warto$¢ 10 oznacza wielce prawdopodobne lub bar-
dzo duze. Odwrotnie jest w przypadku wskaznika LPO, gdzie 1 oznacza duze prawdo-
podobienistwo zas 10 oznacza nieprawdopodobna wykrywalnoé¢ btedu!?”. Za punkty
CCP uznaje sie te etapy procesu, ktére maja najwieksze warto$ci wskaznika LPR.
Zgodnie z metodag FMEA zaleca sig, aby wybra¢ od 2-5 zrédet zagrozen.

Zaleta metody FMEA jest jej uniwersalny charakter, przez co moze znalez¢
zastosowanie do réznych proceséw technologicznych we wszystkich gateziach prze-
mystu, zaréwno w produkgji seryjnej, jak i jednostkowej. Metoda FMEA moze by¢
wykorzystana na etapie projektowania produktu i procesu jego wytwarzania w celu
okreslenia wad, przyczyn ich powstawania i podjecia dziatah naprawczych. Wyeli-
minowanie wad na etapie projektowania zapobiega powstawaniu tzw. kosztéw zlej
jakosci, wynikajacych z koniecznosci pokrycia wydatkéw na dziatania naprawcze
powstatych podczas produkeji wad. Dzigki temu mozliwe jest obnizenie kosztow
produkeji i uzyskanie tafiszego produktu o wysokiej jakosci. Coraz cze$ciej zarbwno
wérdd zagranicznych, jak i polskich kontrahentéw warunkiem koniecznym nawia-
zania wspdlpracy jest wykorzystywanie metod statystycznej kontroli procesu oraz
stosowania metody FMEA.

108 K. Przystupa, Wybér punktéw krytycznych w systemie HACCP, ,Technika — Technologia, Bez-
pieczenstwo Zywnosci” 2013, t. 67, s. 42—46.
199" Ibidem.
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Rozdziat 2. Wybrane systemy zwigzane z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

Inna metoda uwzgledniajaca na kazdym etapie procesu produkcyjnego czestotli-
wo$¢ wystepowania zagrozenia oraz wskaznik priorytetu (ryzyka) jest Analiza Istot-
no$ci Ryzyka (priorytetu zagrozen). W celu wyznaczenia priorytetu zagrozenia,
okresla si¢ odpowiednig liczbe punktow (tab. 2.1) dla czestotliwoéci wystepowania
zagrozenia i dla wskaznika priorytetu ryzyka.

Tabela 2.1. Wartosci liczbowe oceny czestotliwosci wystepowania zagrozenia (A)
i istotnosci jego wystepowania (B) do wyznaczania wskaznika priorytetu

(ryzyka)
Czestotliwos¢ wystepowania zagrozenia (A) Istotnos¢ zagrozenia (B)
Zagrozenie wystepuje: Zagrozenie ma wptyw na produkt:
Bardzo czgsto A=3 Bardzo duzy B = 3
Srednio A =2 Sredni B =2
Bardzo rzadko A =1 Bardzo maty B =1

Zrodto: D. Kotozyn-Krajewska, T Sikora, Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria i praktyka,
C.H. Beck, Warszawa 2010, s. 157.

Nastepnie za pomocg wzoru 2.1 wylicza sie wskaznik priorytetu (ryzyka).

P=AxB (2.1)
gdzie:
P —wskaznik priorytetu (ryzyka),
A - czestotliwo$é wystepowania zagrozenia,
B —istotno$¢ wystepowania zagrozenia.

Na podstawie uzyskanego wyniku okresla sie kategoryzacje wskaznika priorytetu
istotnosci wystepowania ryzyka. Wartoé¢ iloczynu oceny istotnosci zagrozenia oraz
prawdopodobienistwa wystgpowania zagrozenia znajdujaca si¢ w przedziale od 6 do
9 okresla sie mianem ryzyka powaznego. Oznacza to wysoki poziom zagrozenia,
ktérego nie mozna lekcewazy¢ i nalezy oznaczy¢ jako CCP. Umiarkowany poziom
ryzyka ($redni) wystepuje, gdy uzyskana warto$¢ iloczynu znajduje si¢ w przedziale
od 3 do 6. Wobec takiego zagrozenia mozna podjaé¢ dziatania prewencyjne poprzez
wprowadzenie CP. Niski poziom ryzyka zwigzanego z zagrozeniem, okre$lany jako
drugorzedny, stwierdza sie, gdy uzyskany wynik znajduje si¢ ponizej liczby 3. W tym
przypadku nie ma koniecznoéci wyznaczania CCP oraz CPM1O 11,

10 H. Turlejska, Praktyczne aspekty wdrazania systemu HACCP w produkgji zywnosci tradycyjne,
Boguchwata, 2015, http://www.trafoon.org [29.07.2015].
L M., Wisniewska, E. Malinowska, op. cit., s. 270-271.



2.3. System HACCP

W odr6znieniu od metody drzewka decyzyjnego, FMEA oraz Analiza Istotno-
$ci Ryzyka wykorzystywane sg do ilo$ciowego szacowania ryzyka, tj. do okreslenia
wskaznika priorytetu ryzyka/wady na kazdym etapie procesu produkcyjnego.

Etap 8 — Okreslenie wartosci docelowych i krytycznych dla kazdego punktu
krytycznego (Zasada 3)

Parametry wyznaczonych punktéw krytycznych musza by¢ stale kontrolowane
i monitorowane. Kazdy z kontrolowanych parametréw powinien mie¢ jasno okre$lone:
— warto$ci docelowe optymalne dla danej operacji/procesu jednostkowego,
— wartosci przedziatu tolerancji z uwzglednieniem dopuszczalnych odchylen,

— wartoéci krytyczne, ktérych przekroczenie obniza bezpieczenstwo produktu!!2.

Etap 9 — Przygotowanie systemu monitorowania Krytycznych Punktéw Kon-
troli — CCP (Zasada 4)

Monitorowanie CCP polega na systematycznych pomiarach i obserwacjach
wybranych parametréw. Jest to bardzo drogi, czasochtonny, jak i pracochlonny
etap. Zaletg systematycznego monitorowania parametréw jest szybkie wykrywanie
odchylen od okreslonych wartosci krytycznych oraz natychmiastowe wprowadza-
nie dziatan korygujacych. Dzi¢ki monitoringowi mozliwe jest wykazanie nieprawi-
dtowosci wystepujacych w czasie procesu oraz ich przyczyn. Nalezy doda¢, ze dla
poszczegdlnych etapéw produkeji czestotliwos¢ i sposéb monitoringu musza by¢
dobierane indywidualnie. Przy opracowywaniu monitoringu nalezy skupi¢ si¢ na
tym, aby w spos6b jasny i precyzyjny okres$lone zostaly mierzone parametry, granice
krytyczne tych pomiaréw, sposéb oraz czestotliwo$¢ ich prowadzenia. Monitoring
powinien by¢ mozliwie tatwy do przeprowadzenia, a jego wyniki musza by¢ wia-
rygodne i prawidlowo przechowywane. Personel, odpowiedzialny za wykonywanie

pomiaréw powinien zosta¢ odpowiednio przeszkolony!!3.

ETAP 10 — Okreslenie dziatan korygujacych (Zasada 5)

Zespot ds. HACCP opracowuje plan dzialan korygujacych, jakie nalezy podja¢
natychmiast po wykryciu przekroczenia ustalonych wartosci krytycznych monitoro-
wanych parametréw. Plan dziatan korygujacych zawiera opis metody, wykaz oséb prze-
szkolonych do podjecia dziatan naprawczych, sposéb przechowywania zapiséw z pod-
jetych dziatan oraz sposéb postgpowania z produktami niezgodnymi. Dzialania takie
musza by¢ wymienione w planie HACCP i opracowane dla poszczegélnych CCP!4,

12 H. Turlejska, U. Pelzner, E. Konecka-Matyjek, K. Wisniewska, op. cit., s. 14.
13 7, Pikula, op. cit., s. 26-27.
14 H. Turlejska, Zasady GHP/GMP, op. cit., s. 51-52.
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Rozdziat 2. Wybrane systemy zwigzane z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

ETAP 11 — Okreslenie procedury weryfikacji (Zasada 6)

Weryfikacja ma na celu stwierdzenie, czy system HACCP zostal wdrozony prawi-
dtowo i czy przynosi oczekiwane rezultaty. Moze ona by¢ realizowana poprzez bada-
nie produktu gotowego, przeglady dokumentacji HACCP, analiz¢ wszystkich CCP
i wynikow dziatan korygujacych. Najczeéciej w celach weryfikacji przeprowadzane
sa audyty zewnetrzne przez uprawnione do tego jednostki certyfikujace. Zespoly te
koncentrujg sie na:

— analizie zarejestrowanych odchylen od wartosci krytycznych i zastosowanych
dziatan korygujacych,

— badaniu mikrobiologicznym, fizykochemicznym na zgodno$¢ ze standardami,

— sprawdzeniu wiedzy personelu na temat higieny dziatan korygujacych,

— udziale w badaniach poréwnawczych w innych laboratoriach.

Po przeprowadzonym audycie sporzadzane sa raporty okre$lajace zauwa-
zone niezgodnosci, ktére powinny by¢ wziete pod uwage przy ustalaniu dziatan
naprawczych.

Etapowi weryfikacji powinien towarzyszy¢ harmonogram audytéw oraz by¢

przeprowadzany okresowo!!>.

ETAP 12 — Opracowanie i prowadzenie dokumentacji (Zasada 7)
Przy wdrazaniu systemu HACCP wymagane jest prowadzenie dokumentacji

w formie ogélnych dokumentéw systemowych (ksiega HACCP), dokumentéw

wykonawczych (instrukcje, procedury systemowe) oraz zapisdw i rejestrOw z prze-

prowadzonych pomiaréw.
Ksiega HACCP powinna zawieraé:

— ogodlne informacje o firmie (profil firmy, jej cele i zadania, istniejaca struktura
organizacyjna, prowadzona polityka jako$ci),

— szczegbdtowy opis niezbednych programéw warunkéw wstepnych (GMP/GHP)
w przedsiebiorstwie (plan infrastruktury przedsiebiorstwa, opis systemu gospo-
darki wodno-§ciekowej, usuwania odpadéw i kontroli szkodnikéw, zasady higieny
osobistej pracownikéw oraz programu ich szkolenia, opis procedury postepowa-
nia z surowcami/produktami wadliwymi, opis procedury reklamacji oraz konser-
wacji i kalibracji urzadzen na linii produkcyjne;j),

— opis wprowadzonego systemu HACCP (skfad zespotu HACCP opis produktéw,
surowcow, identyfikacja proceséw technologicznych i CCR, przedstawienie sys-
temu monitorowania oraz dziatan korygujacych itd.).

U5 Ihidem, s. 52.



Nalezy pamieta¢ o nadzorowaniu obiegu dokumentow

1)

2)

3)

4)
5)

6)
7)
8)
9)

10)
11)
12)

2.3. System HACCP

Struktura dokumentacji powinna by¢ przejrzysta, czytelna oraz zrozumiata.
116
Do najwazniejszych zalet wprowadzenia systemu HACCP nalezy:
spelnienie przez przedsiebiorstwo wymogdéw prawodawstwa zywno$ciowego
UE zawartego w Dyrektywie 93/43 EWG w sprawie higieny $rodkéw spozyw-
czych;
poprawa wizerunku firmy oraz wzrost jej konkurencyjnoéci na rynku krajowym
i miedzynarodowym;
zwiekszenie zaangazowania pracownikéw na wszystkich poziomach organiza-
cyjnych oraz podnoszenie ich §wiadomosci i kwalifikacji na rzecz wzrostu jako-
$ciibezpieczenistwa produktu;
lepsza komunikacja miedzy pracownikami oraz dziatami firmy;
podejmowanie dzialan zapobiegawczych przed wystapieniem potencjalnego
zagrozenia;
state podnoszenie jakosci produktéw spetniajacych oczekiwania klientow;
wzrost wiarygodnosci firmy oraz ulatwienie wspétpracy z kontrahentami;
zmniejszenie strat produkcyjnych poprzez logistyczne podejscie;
obnizenie kosztéw przedsiebiorstwa poprzez wykrywanie wad na wczesniej-
szych etapach produkcji;
efektywne przeprowadzanie audytow;
rzadsze kontrole urzedowe (np. kontrole Sanepidu);
mozliwos¢ tatwiejszego wprowadzania zmian w przedsi¢biorstwie.

Wdrozenie systemu HACCP wplywa znaczaco na polepszenie warunkéw pracy

w przedsiebiorstwie. Prowadzi on do zwiekszenia dyscypliny pracownikéw oraz lep-

szej wspdlpracy miedzy nimi. Poza tym usprawnia procesy produkcyjne. Najwaz-

niejsze skutki wdrozenia systemu HACCP s3 nastepujace:

1)
2)

3)
4)

5)

podniesienie bezpieczenistwa zdrowotnego i jakosci zywnosci (nizsze ryzyko

zatru¢ pokarmowych i choréb);

wzrost zadowolenia i zaufania konsumentéw oraz poprawa poziomu i komfortu

ich zycia;
potozenie nacisku na kontrole wyrobu na kazdym etapie produkc;j;

podniesienie $wiadomosci i odpowiedzialno$ci pracownikéw i lepszej wspdt-
pracy pomie¢dzy dziatami;

zwigckszenie konkurencyjnosci danego przedsiebiorstwa na rynku zywno-
Sciowym.

16 7 Pikula, op. cit., s. 32-33.
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Wystepuja jednak pewne wady i trudno$ci zwigzane z wdrazaniem systemu
HACCP. Wsréd nich mozna wymienié:
1) zte przygotowanie organizacyjno-techniczne przedsiebiorstwa,
2) niewla$ciwe stworzenie harmonogramu dziatan w celu wdrozenia systemu,
3) niewystarczajace zaangazowanie kierownictwa,
4) stabo wykwalifikowany personel,
5) niska motywacje pracownikdw,
6) zbyt duza ilo$¢ dokumentacji,
7) dlugotrwate wdrazanie sytemu HACCP i ciagle jego doskonalenie,
8) wysokie koszty wdrozenia systemu.

Wdrazanie systemu HACCP w nalezacych do tancucha zywnosciowego polskich
przedsigbiorstwach jest konieczne ze wzgledu na obligatoryjny charakter tego sys-
temu w UE i USA. Przedsiebiorstwa z sektora spozywczego poddawane sa certy-
fikacji zgodnosci proceséw produkeyjnych z wymaganiami HACCP przez upraw-
nione do tego jednostki certyfikujace. Do roku 2007 system HACCP mozna byto
certyfikowa¢ na podstawie jednego z trzech zalecen: duniskiej normy DS 3027:2002,
holenderskich kryteriéw oceny HACCP!Y, badz Codex Alimentarius'!8, W Polsce
0d 2007 r. krajowa jednostka akredytujaca nadaje jednostkom certyfikujacym upraw-
nienia do weryfikacji systemu HACCP zgodnego z wymaganiami zawartymi w nor-
mie ISO 22000'"°.

2.4. Norma ISO 22000

System ISO 22000 jest to system zarzadzania bezpieczefistwem zywnoéci, ktory
obejmuje wymagania dla organizacji w calym tancuchu zywno$ciowym. Projekt
roboczy normy ISO 22000 powstat w 2001 r. Nastepnie zostal dopracowany w Komi-
tecie Technicznym, uzyskujac status ISO/CD 22000'2°, W roku 2005 powstat Kon-
cowy Projekt Normy Miedzynarodowej ISO/FDIS 22000!%!, ktéry otrzymat status

U7 Criteria for Assessment of an Operational HACCP System (Dutch HACCP).

18 P, Kafel, P. Nowicki, T. Sikora, Planowanie w integrowaniu systeméw zarzqdzania w przedsie-
biorstwach branzy spozywezej, »Zywnosé. Nauka. Technologia. Jako§¢” 2013, nr 2 (87), s. 173-184.

19 1SO 22000 — System Zarzadzania Bezpieczefistwem Zywnosci — Wymagania dla organiza-
¢ji w catym tancuchu zywno$ciowym, Food Safety Management Systems — Requirements for any organi-
zations in the food chain, PKN, Warszawa 2006.

120 Ang, Commitee Draft.

121 Ang, Final Draft International Standard.



2.4. Norma ISO 22000

Normy Miedzynarodowej ISO 22000:2005!22. Réwniez w tym roku norma ta uzy-

skata status Polskiej Normy PN-EN ISO 22000:2005 i zostata opublikowana w maju

2006 przez Polski Komitet Normalizacyjny w wersji polskiej pt. ,,Systemy zarzadza-

nia bezpieczenistwem zywnosci. Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do tan-

cucha zywnos$ciowego”.

Nalezy doda¢, ze w 2007 r. ukazaly si¢ wytyczne dla organizacji audytujacych
i certyfikujacych (ISO 22003:2007) oraz norma dotyczaca identyfikowalnosci w tan-
cuchu zywnosciowym i paszowym (ISO 22005:2007). Powyzsze normy powstaly ze
wzgledu na zagrozenie na kazdym etapie tanicucha zywnosciowego, w szczegdlnosci
produktu finalnego.

Gléwnym zalozeniem normy ISO 22000 jest ukierunkowanie proceséw w przed-
sicbiorstwie na zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoscil?’, Wymagania normy ISO
22000 obejmujg szerszy obszar dziatania przedsigbiorstwa niz system HACCP wraz
z programami warunkow wstepnych (rys. 3.1). Wymagania tej normy majg charakter
ogolny i stosuja sie do wszystkich przedsiebiorstw znajdujacych sie w tzw. tancuchu
zywnosciowym. W strukture normy ISO 22000 wchodza takze wymagania zawarte
w systemie bezpieczefistwa zywnosci BRC!?%, Norma ISO 22000 réwniez integruje
elementy zarzadzania przedsiebiorstwem zgodne z norma ISO 9001'2°. Norma ISO
22000 ma podobna strukture do pozostatych norm dotyczacych systeméw zarza-
dzania, co utatwia integracje systemu z innymi systemami zarzadzania jako$cig oraz
normami srodowiskowymi.

Wymagania zawarte w tej normie pozwalaja na:

1) zaplanowanie, wdrazanie, funkcjonowanie, aktualizowanie i doskonalenie sys-
temu zarzadzania zwiazanego z dostarczaniem do potencjalnych klientéw bez-
plecznej zywnosci,

2) realizacje whasnej polityki bezpieczenistwa,

3) wykazanie zgodnosci tej normy z prawem dotyczacym bezpieczenistwa zywnosci,

4) oszacowanie i ocene wymagan konsumentow,

5) zapewnienie efektywnej komunikacji zainteresowanych stron dziatajacych w tan-
cuchu zywnosciowym (np. z dostawcami),

6) uczestnictwo w przetargach.

122 Ang. International Standard.

123 1. Markowski, SO 22000 — dlaczego warto go wdrozyé ,Jako$¢ — Zarzadzanie — Srodowisko”
2007, nr 3(4), 5. 3-4.

124 Ang. British Retial Consorcium.

125 1, Lipinska, Zarzqdzanie jakoscig w sektorze spozywezym — wybrane aspekty prawne, ,Logi-
styka” 2012, nr 4, s. 1087-1094.
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Norma ISO 22000 réwniez obejmuje:
1) elementy systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
2) monitorowanie programu warunkéw wstepnych,
3) kontrolowanie $rodkéw nadzoru zagrozen,
4) wytyczne dotyczace polityki bezpieczefistwa zywnosci,
5) zasady wycofania wadliwych produktéw z rynku.

Po wdrozeniu systemu zarzadzania wg normy ISO 22000 mozna staraé sie
o certyfikat, ktory jest uznawany na calym §wiecie. Dziatania w przedsiebiorstwie
posiadajacym taki certyfikat s3 sprawniejsze i lepiej zorganizowane na wszystkich
szczeblach organizacji ze wzgledu na ujednolicenie procedur i ich harmonizacje
z obowiazujacymi unormowaniami oraz ze wzgledu na lepszy przeptyw informacji
miedzy dzialami.

Nalezy doda¢, ze posiadanie certyfikatu zgodnego z norma PN-EN ISO 22000
przyczynia si¢ do wzrostu zaufania ze strony kontrahentéw/klientéw, co przektada
sie na wizerunek firmy oraz budowanie marki. Wskazuje na to, ze przedsiebiorstwo
jest odpowiedzialne i zapewnia dostep do bezpiecznej zywnosci, a takze ulatwia
przedsiebiorstwu nawiazanie wspétpracy handlowej z przedsiebiorcami dziataja-
cymi zaréwno na rynkach krajowych, jak i na zagranicznych!?°.

Norma ISO 22000 ma zastosowanie do wszystkich organizacji uczestniczacych
w funkcjonowaniu fafcucha zywnosciowego, bez wzgledu na wielko$¢ organizaciji.
Moze to by¢ gospodarstwo rolne, ferma (np. drobiowa), mleczarnia, firma zajmujace
si¢ przetwdrstwem zywnosci, zaklad zajmujacy si¢ produkcja dodatkéw do zywno-
§ci, firma cateringowa, firma zajmujaca sie¢ magazynowaniem zywnosci, produkcja
opakowan oraz materiatéw majacych kontakt z zywnoscia, dystrybucja, handlem
lub transportem zywno$ci. Norme te powinny wdraza¢ nawet przedsiebiorstwa zaj-
mujace sie produkcja srodkéw czyszczacych i dezynfekujacych, uzywanych w zakta-
dach zaliczanych do faficucha zywnosciowego.

Norma ISO 22000 sklada si¢ z 8 rozdziatéw, przy czym rozdzialy 1-3 dotycza
opisu normy, za§ w rozdzialach 4-8 zawarte s3 wymagania odnoszace sie do certy-
fikacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci. W rozdziale czwartym tej
normy podano wymagania ogdlne i wymagania dotyczace dokumentacji systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Rozdzial piaty dotyczy odpowiedzialnosci
kierownictwa ze szczeg6lnym uwzglednieniem zaangazowania kierownictwa, poli-
tyki bezpieczenstwa zywnosci, planowania systemu, odpowiedzialno$ci i uprawnien
przewodniczacego zespotu, komunikacji, gotowosci i reakeji na sytuacje awaryjne

126 M. Stoma, Certyfikacia systeméw zarzgdzania bezpieczerstwem zywnosci, http://www.ptzp.org,
pl/files/konferencje/kzz/artyk_pdf_2013/p035.pdf[28.11.2015].



2.4. Norma ISO 22000

oraz przegladu zarzadzania. W rozdziale széstym opisano zarzadzanie zasobami,
a mianowicie zasoby ludzkie, infrastrukture i srodowisko pracy. W rozdziale si6d-
mym ujeto planowanie i realizacje bezpiecznych wyrobow, w tym postanowienia
ogolne, opis programoéw i etapéw wstepnych oraz planu systemu HACCP umozli-
wiajacego analizg zagrozen, aktualizacj¢ programéw wstepnych, planowanie weryfi-
kacji, system identyfikowalnosci oraz nadzor nad niezgodno$ciami. Rozdziat 6smy
dotyczy pomiardw, analizy i doskonalenia systemu zarzadzania bezpieczefstwem
zywnosci. Ujeto w nim postanowienia ogdlne, walidacje kombinacji $rodkéw, nad-
zorowanie monitorowania i pomiaréw, weryfikacje systemu zarzadzania bezpieczen-
stwem zywnosci i jego doskonalenie.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze om6wione w tym rozdziale systemy zwig-
zane z jako$cia i bezpieczenstwem zywnos$ci powinny by¢ wdrazane we wszystkich
organizacjach nalezacych do taficucha zywnosciowego. Gwarantujg one konsu-
mentom dostep do bezpiecznej zywnosci, ktéra ma znaczacy wpltyw na zdrowie
cztowieka.
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