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WSTEP

W obecnej sytuacji rynkowej, na czolowe miejsce, poza ceng produktow i ushug,
wysuwa sie ich jakos¢. Klienci, coraz bardziej $wiadomi zagrozen zwiazanych
z niewlasciwa jakoscia, wymagaja ciaglej poprawy i doskonalenia wyrobow, ustug
oraz wszystkich proceséw w organizacji. Dlatego tak wazne jest wdrozenie
efektywnego i skutecznego systemu zapewniajacego przedsigbiorstwu dostosowa-
nie do zmieniajacych si¢ warunkow otoczenia. Biorac pod uwagge fakt, ze za kilka
miesiecy Polska bedzie panstwem cztonkowskim Unii Europejskiej jednym z naj-
wazniejszych systemow, ktore potrzebne beda naszym firmom na Wspdlnym
Rynku bedzie HACCP. Wprawdzie dotyczy on tylko jednej branzy — spozywczej
— ale w przeciwienstwie do innych systemow zarzadzania jakosScia wdrozenie
systemu HACCP stanie si¢ z dniem wejscia Polski do Unii Europejskiej obligatoryj-
ne dla wszystkich podmiotow uczestniczacych w fancuchu zywnosciowym.

Konieczno§¢ wprowadzenia systemOw zapewnienia bezpieczenstwa srodkow
spozywczych wynika z oddzialywania wielu czynnikow takich jak:

* znaczenie bezpieczenstwa zywnosci,

* wymagania konsumentow,

* przepisy prawne,

* straty spowodowane zatruciami pokarmowymi,

* warunki handlu wewnetrznego i zewngtrznego.
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Sposrdd wymienionych czynnikow najwazniejsza jest konieczno$¢ eliminowa-
nia zagrozen dla zdrowia lub zycia ludzkiego.!

Wymagania odniesione do szeroko rozumianego bezpieczenstwa moga byé
spelnione poprzez wprowadzenie w przedsigbiorstwach polityki bezpieczenstwa
Zywnosci.

STRATEGIA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Polityka bezpieczenistwa zywnosci realizowana przez poszczegélne podmloty
branzy spozywczej powinna byé spojna ze ,,Strategia Bezpieczenstwa ZywnoSci
w Polsce” do opracowania, ktorej nasz kraj zostal zobowiazany przez Komisje¢
Europe]skq w 2001 roku. Za praktyczna realizacje tej strategii odpowiada Instytut
Zywnoéci i Zywienia w Warszawie, ktorego prace koordynuje Minister Zdrowia.?
Dokument ten w sposob calosciowy przedstawia dzialania, jakie powinny zostac
podjete w Polsce w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz stanowi element
systemu ochrony zdrowia ludnosci, szczegolnie w aspekcie dzialan prewencyjnych.
Bezpieczefistwo zywnosci powinno by¢ rozumiane jako: ,,0got warunkow, ktore
musza by¢ spelione i dzialaf, ktore musza by¢é podejmowane na wszystkich
etapach produkcji i obrotu zywnoscia oraz srodkami zywienia zwierzat gospodar-
skich w celu zapewnienia zdrowia i zycia czlowieka”.3

Dzialania podejmowane w ramach Strategii Bezpieczenistwa Zywnosci obej-
muja:*

* tworzenie i przestrzeganie prawa zywnosciowego zharmonizowanego z wyma-
ganiami Unii Europejskiej,

* praktyczne stosowanie w przedsigbiorstwach branzy spozywczej systemow
zapewnienia jakosci, szczegolnie systemu HACCP,

* opracowanie poradnikow i kodeksow dla sektora przemystu spozywczego,
zywienia zbiorowego oraz obrotu zywnoscia,

* monitorowanie stanu bezpieczenstwa zywnosci w Polsce,

* stworzenie jasnej struktury organizacyjnej systemu nadzoru nad bezpieczenst-
wem zywnos$ci w Polsce oraz zintegrowanie dzialalnosci organdéw urzedowej
kontroli,

* rozw0j systemu powiadamiania o niebezpiecznych produktach zywnoscio-
wych pojawiajacych si¢ na rynku,

* utworzenie na szczeblu rzadowym jednostki dla realizacji zadan wytyczonych
dla Europejskiego Urzedu Bezpieczenstwa Zywnosci.

1 K. Pasternak, K. Wojtowicz, System HACCP elementem bezpieczehstwa, ,Problemy Jakosci”
2003, nr 9, s. 40.

2 H. Turlejska, Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzedzia zapewnienia bezpieczerist-
wa zdrowotnego zywnosci, Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 2003, s. 5.

3 Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnoscii zywienia z 11 maja 2001 roku (tj., Dz.U. 2001, nr 63,
poz. 634).

4 H. Turlejska, op. cit., s. 6.
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SYSTEM HACCP I JEGO HISTORIA

Zgodnie z zaloZeniami ,,Strategii Bezpieczefistwa Zywnosci w Polsce” gtéwnym
zadaniem stojacym przed przedsigbiorstwami branzy spozywczej w Polsce jest
wdrozenie systemu HACCP.

HACCP to skrot pierwszych liter angielskiej nazwy Hazard Analysis and
Critical Control Point, ktorej polskie tlumaczenie brzmi Analiza Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli. Jest to systemowe podejscie do zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci, opracowane w celu identyfikacji i oszacowania skali
zagrozen z punktu widzenia jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka wystapienia
zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow procesu produkcji i obrotu
Zywnoscia. System ma rowniez na celu okreslenie metod ograniczania zagrozen
oraz ustalenie dzialan naprawczych.

Poczatki systemu HACCP siggaja okresu rozwoju programu lotow kosmicz-
nych Stanow Zjednoczonych, kiedy to Pillsbury Company wspotpracujaca z NASA
(National Aeronautics and Space Administration) i laboratoriami armii USA
w Natick w celu zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci dla
astronautoéw zaprojektowala system produkcji zywnosci gwarantujacy catkowite
bezpieczenstwo zywienia astronautow w przestrzeni kosmicznej. Firma Pillsbury
nastepnie zastosowala te metody do swoich produktéw zywnosciowych.

Po raz pierwszy system HACCP zostat publicznie zaprezentowany w roku 1971
w USA podczas Krajowej Konferencji Ochrony Zywnosci, a na poczatku lat 80.
HACCP uznany przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO) za nowoczesny
i skuteczny sposob stuzacy wytwarzaniu zywnosci bezpiecznej pod wzgledem
zdrowotnym W 1993 roku K omisja Kodeksu Zywnosciowego (ktora jest organem
dwoch organizacji dziatajacych w ramach ONZ: FAO - Food and Agriculture
Organization i WHO —~ World Health Organization) przyjela zasady systemu
HACCP, wlaczajac je do Kodeksu Zywnosciowego (Codex Allimentarius).®

Tak powstal system HACCP, ktory jest stosowany obecnie w zakladach
przemyshu spozywczego o roznej wielkosci na calym s§wiecie i posiada mig¢dzy-
narodowa akceptacje jako system zapewniajacy uzyskiwanie bezpiecznej zywnosci.

CODEX ALLIMENTARIUS - KODEKS ZYWNOSCIOWY

Dokumentem uznawanym zaréwno przez kraje Unii Europejskiej, jak i przez
USA za zbior podstawowych zasad dotyczacych systemu HACCP jest Kodeks
Zywnosciowy.

Warto zaznaczyé, ze Kodeks Zywnoéciowy nie jest prawem stanowionym, ale
dokumentem, ktory moze stanowi¢ praktyczny przewodnik przy stanowieniu
prawa przez poszczego6lne kraje. Jest to podstawowy miedzynarodowy dokument,

5 J. Kijowski, T. Sikora (red.), Zarzadzanie jakosciq i bezpieczerstwem zywnosci, Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2003, s. 9-10.
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zawierajacy zalozenia i zasady systemu HACCP wraz z omoOwieniem poszczegol-
nych etapéw zwiazanych z jego wdrazaniem. Kodeks ma zapewnia¢ ochrone
zdrowia konsumentow oraz przyczynia¢ si¢ do rozwoju uczciwych praktyk
w handlu zywnoscia. Kodeks zbudowany jest z rozdzialow zawierajacych normy,
wytyczne i kodeksy:®

* Czes¢ A o charakterze ogélnym — dotyczy znakowania zywnosci, zasad
postepowania podczas oceny, certyfikacji i akredytacji zwiazanej z inspekcja
Zywnosci, postanowienia dotyczace pestycydow i zanieczyszczen, normy dotyczace
dodatkow do zywnosci.

* Cze$¢ B o charakterze szczegOtowym — dotyczy norm zywnosciowych dla
produktow podzielonych wedlug surowca.

* Czes¢ C o charakterze regionalnym — dotyczy norm regionalnych dla krajow
Afryki i Europy.

PRAWO ZYWNOSCIOWE UNII EUROPEJSKIE]J

Wsrod dokumentéw regulujacych w Unii Europejskiej sprawy dotyczace
bezpieczefstwa zywno$ci mozna wymienic:?

* Zielona Ksiege obejmujaca ,,Generalne Zasady Prawa Zywnosciowego w Unii
Europejskiej”’, ktora pozwala okresli¢ stopiefi dostosowania prawa Zywnos$ciowego
do potrzeb i oczekiwan klientéw — konsumentow, producentoéw, handlowcow.

* Biala Ksi¢ge Bezpieczenstwa Zywnosci, ktéra proponuje dzialania umoz-
liwiajace zapewnienie bezpieczenistwa Zywnosci w sposob skoordynowany i zinteg-
rowany,

* Dyrektywe Rady 89/397/EWG, ktora dotyczy urzedowej kontroli artykutéw
zywnosciowych,

* Dyrektywe Rady 93/43/EEC w sprawie higieny srodkow spozywczych,

* Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Europy, np. Rozpo-
rzadzenie 178/2002/WE, powolujace Europejski Urzad ds. Zywnosci.

Dyrektywa 93/43 EEC w sprawie higieny zywnosci naklada na wszystkie kraje
cztonkowskie Unii Europejskiej obowiazek przestrzegania i stosowania systemu
HACCP w calym przemysle zywnosciowym.®

W Dyrektywie podaje si¢ zasady dla wszystkich podmiotow dzialajacych
w biznesie ZywnoSciowym, ktore nalezy wdrozyé w organizacji, aby rozwinaé
system HACCP:®

$ Kodeks Zywnosciowy Codex Alimentarius, Wytyczne Dobrej Praktyki Higienicznej, ttumaczenie
M. Wisniewska, ODDK Sp. z o0.0., Gdanisk 2004, s. 5.

7 J. Kijowski, T. Sikora (red.), Zarzqdzanie jakosciq i bezpieczeristwem Zywnosci, Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2003, s. 11-12.

8 M. Wisniewska, Normy ISO serii 9000 oraz metoda HACCP w zakladowym systemie jakosci
przedsigbiorstwa spozywczego, ODDK Sp. z o0.0., Gdansk 2000, s. 12.

¢ J. Kijowski, T. Sikora (red.), op. cit., s. 12.
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* analiza punktéw potencjalnego ryzyka zywno$ciowego w biznesie Zywnos-
ciowym,

* identyfikacja tych punktéw w dzialaniach gdzie moze wystapi¢ ryzyko,

* wybor punktéw krytycznych,

* wprowadzanie procedur kontroli i nadzoru w zidentyfikowanych krytycznych
punktach kontroli,

* okresowy oraz dorazny przeglad i analiza krytycznych punktéw kontroli,
procedur.

Dyrektywa okresla rowniez zasady higieny, ktorych nalezy przestrzega¢ pod-
czas pakowania, magazynowania, transportu, dystrybucji, obstugi oferowania na
sprzedaz lub dostarczania do klienta srodkow spozywczych.

W Dyrektywie zawarte sa wytyczne dotyczace ustawodawstwa krajow czlon-
kowskich oraz sygnatariuszy Unii Europejskiej, ktore to przepisy nie moga by¢
mniej surowe niz zawarte w Dyrektywie i nie moga stanowi¢ przeszkody dla handlu
artykutami zywnosciowymi wyprodukowanymi zgodnie z Dyrektywa.

Narodowe postanowienia poszczegdlnych panstw powinny uszczegOlawiac
wytyczne zawarte w Dyrektywie.

POLSKIE USTAWODAWSTWO W ZAKRESIE HACCP

W zwiazku z przystapieniem Polski do Wspolnoty Europejskiej istnieje koniecz-
no$¢ pelnego zharmonizowania prawa zywnosciowego z wymaganiami UE,
zwlaszcza Dyrektywy 93/43/EEC, ktorej charakter prawny wymaga transpozycji
do ustawodawstwa krajowego. Traktat Akcesyjny nie przewiduje zadnych wyjat-
kow w zakresie stosowania systemu HACCP przez polskich przedsigbiorcow
branzy spozywczej. Polska w toku negocjacji przedakcesyjnych nie uzyskala
zwolnien ani okresOw przejsSciowych w zakresie transpozycji i implementacji
przepisow w obszarze bezpieczenstwa i higieny zywnosci. Na konieczno$¢ wprowa-
dzenia systemu HA CCP przez wszystkich przedsigbiorcow przemyshu spozywczego
zwracali uwage przedstawiciele Unii Europejskiej podczas misji przegladowych
ukierunkowanych na ocen¢ harmonizacji polskiego prawa z wymaganiami Unii.
Na potrzebg wdrozenia systemu HACCP zwraca rowniez uwage Okresowy Raport
Komisji Europejskiej za rok 2002.1°

Proces harmonizacji polskiego prawa z prawem Unii Europejskiej trwa od kilku
lat, a mimo to nie wszystkie obszary zostaly uregulowane. Warto zaznaczy¢, iz
pierwszym sygnalem pojawienia si¢ idei systemu HACCP bylo rozporzadzenie
MZiOS z dnia 22 sierpnia 1996 roku w sprawie szczegétowych warunkow produkcii
i wprowadzania do obrotu dietetycznych srodkow spozywczych, uzywek prze-
znaczonych do celow dietetycznych i odzywek (Dz.U. nr 108, poz. 520). Wedhug
tego rozporzadzenia ,kontrola wewne¢trzna produkcji dietetycznych srodkow
spozywczych powinna byC ustalona przez kierownika zaktadu produkujacego

10 Material informacyjny na konferencj¢ prasowa w dniu 15 wrze$nia 2003 roku, www.paiz.gov.pl.
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srodki dietetyczne na podstawie systemu krytycznych punktéw kontroli (HACCP),
[...] po uzgodnieniu z wlasciwym Panstwowym Wojewo6dzkim Inspektorem Sanitar-
nym”.1!

Na dzien dzisiejszy podstawowym aktem prawnym dotyczacym systemu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w Polsce jest ustawa z 11 maja 2001 roku
o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dz.U. 2001, nr 63, poz. 634).
Ustawa okresla wymagania w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci, warunki
produkcji i obrotu oraz wymagania dotyczace przestrzegania zasad higieny
w produkcji i obrocie zywnoscia, zasady przeprowadzania urzedowej kontroli
zywnosci. Artykut 30 ustawy moéwi o tym, ze wszystkie podmioty branzy
spozywczej (niezaleznie od wielkosci) sa zobligowane do wdrazania w swojej
dzialalnosci zasad systemu HACCP. Z obowiazku implementacji zasad systemu
HACCEP zostali zwolnieni jedynie producenci na etapie produkcji pierwotne;j.

Wedlug wymagan ustawy system HACCP obejmuje pigc zasad postgpowania:!?

1. Zidentyfikowanie i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka
ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow kontroli i metod przeciwdzialania tym
zagrozeniom,

2. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub
ograniczenia zagrozen,

3. Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli limitow rozgraniczaja-
cych stany akceptowalne od nieakceptowanych w celu zapobiegania, eliminowania
lub ograniczania zidentyfikowanych zagrozen,

4. Ustalenie i prowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow
kontroli,

5. Ustalenie dziatan naprawczych (korygujacych), jezeli monitorowanie wyka-
zuje, ze krytyczny punkt kontroli nie spelnia wymagan z pkt. 3.

Zgodnie z postanowieniami tej ustawy nadzor nad jakoscia zdrowotna zywno-
$ci, przestrzeganiem warunkow sanitarnych w procesie produkcji i w obrocie tymi
artykulami, z uwzglednieniem zasad systemu HACCP oraz materiatami i wyrobami
przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscia sprawuja organy Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej oraz organy Inspekcji Weterynaryjne;j.

Szczegotowe wytyczne dla podmiotow branzy przemystu spozywczego, obrotu
ZywnoScia oraz zywienia zbiorowego dotyczace obowiazkow wynikajacych z GMP,
GHP 1 HACCP zawarte sa w stosownych aktach wykonawczych do ustawy.
Opracowanie tych rozporzadzen ustawowo zlecono wilasciwym ministrom ds.
zdrowia i rolnictwa, odpowiednio do zakresow ich kompetencji.

Nalezy zaznaczy¢, iz zarowno w $wietle uregulowan prawnych Unii Europej-
skiej, jak i Polski, pelna odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
ponosi jej wytworca lub wprowadzajacy ja do obrotu.

11 Rozporzadzenie MZiOS z dnia 22 sierpnia 1996 roku w sprawie szczegdélowych warunkow
produkcji i wprowadzania do obrotu dietetycznych srodkow spozywczych, uzywek przeznaczonych do
celow dietetycznych i odzywek (Dz.U. nr 108, poz. 520).

12 Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia z 11 maja 2001 roku (tj. Dz.U. 2001,
nr 63, poz. 634), art. 29.
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W celu umozliwienia producentowi i dystrybutorowi zaopatrywania si¢ w bez-
pieczne i pewne surowce stuzace do produkcji wyrobu za jako$¢, ktorego ponosi
petna odpowiedzialnos¢, najnowsza wersja ustawy o warunkach zdrowotnych
zywnosci i Zywienia, nalozyla na producentow pierwotnych (rolnik6w) obowiazek
wdrozenia i stosowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP).

Dzialanie to jest zgodne z idea systemu HACCP, ktory ma umozliwic stala
obserwacje zagrozen w procesie produkcji, magazynowania i obrotu zywnoscia.
Glowny nacisk w tym systemie polozony jest na okreslenie przyczyn zagrozen
bezposrednio w miejscu ich powstawania. ‘

Zagrozenia sa czynnikami natury fizycznej, chemicznej lub mogacymi spowodo-
wac, ze srodek spozywczy bedzie niebezpieczny dla konsumenta. Obejmuja one:

* zagrozenia fizyczne (ciala obce, zanieczyszczenia techniczne, technologiczne,
przypadkowe),

* zagrozenia chemiczne (skazenie metalami ciezkimi, toksyny, pozostalosci
szkodliwych zwiazko6w chemicznych, lekoéw, substancji jonizujacych),

* zagrozenia biologiczne (bakterie, przetrwalniki, toksyny bakteryjne, pasozyty
i produkty ich przemiany materii).

Zagrozenia fizyczne moga by¢ spowodowane przez maszyny, ktorych konstruk-
cja umozliwia przedostawanie si¢ do Zzywnosci, na przyklad, smarow, rdzy,
odlamk 6w metalowych; pakowanie zywnosci do uszkodzonych materiatow pakun-
kowych; odlamki szklane; wprowadzone celowo lub przez nieuwagg przez czlowie-
ka zanieczyszczajac produkty na przyklad niedopalki, guma do Zucia itp.; owady
lub inne szkodniki, ktére moga by¢ obecne w surowcach lub trafia¢ do zywnosci
w trakcie przetworstwa; §rodki czyszczace i czesci sprzgtu czyszczacego — wlosie
szczotek, kawalki gabek, Scierek itp.; woda pozostawiajaca plamy i osad, nie
wspominajac o celowym zanieczyszczaniu produktu w trakcie dzialan sabotazo-
wych.

Zagrozenia chemiczne moga powodowac pozostatosci po czynno$ciach mycia,
a szczegllnie odkazania; pestycydy obecne w surowcach; alergeny; histamina
i tyramina; metale toksyczne dostajace si¢ do zywnosci bezposrednio poprzez
kontakt z niedozwolonymi powierzchniami Iub posrednio poprzez skazZenie
srodowiska, gleby, sprzetu i wody przez zwiazki chemiczne stosowane do gruntu
w miejscach hodowli; pozostatosci lekow, hormonow stosowanych jako stymulato-
ry wzrostu i wiele innych jeszcze czynnikow.

Zrodlem zagrozen mikrobiologicznych (biologicznych) moze byé bardzo wiele
czynnikow: sam czlowiek poprzez siewstwo drobnoustrojow chorobotworczych
przy jednoczesnym niezachowywaniu elementarnych zasad higieny, zakaZona
odziez robocza pracownikow, zte nawyki personelu; surowce pozyskiwane lub
dostarczane do zakladu, ktére moga by¢ zakazone lub zawieraC toksyny po-
chodzenia mikrobiologicznego; powierzchnie robocze sprzgtu i narzedzi kontak-
tujace si¢ z nieopanowana zywnoscia; szkodniki roznoszace mikroorganizmy; woda
niewla$ciwej jak osci; otoczenie za posrednictwem wadliwych systemow wentylacyj-
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nych lub Zle rozwiazanych ciagow transportowych; obecno$¢ drewna przy produk-
cji i uszkodzenia powierzchni dajace mozliwos¢ rozwojowi bakterii i plesni;
zakazone powietrze przedostajace si¢ z ,,brudnych” czgsci zakladu i wiele jeszcze
innych czynnikow,

ZASADY 1 ETAPY REALIZACYJINE HACCP

W celu skutecznego identyfikowania zagrozen i zapobiegania ich wystapieniu
nalezy wdrozy¢ system HACCP w oparciu o siedem podstawowych zasad:

Zasada 1 — Przeprowadzenie analizy zagrozen zwiazanych z produkcja zywnosci
na wszystkich jej etapach, poczawszy od miejsca produkcji surowcow, tj. gospodar-
stwa, poprzez przetworstwo i obrot, az do miejsca jej spozycia. Okreslenie
prawdopodobienstwa wystapienia zagrozen i opracowanie srodkéw zapobiegaw-
czych celem ich kontroli.

Zasada 2 — Okreslenie punktow (procedur), ktore b¢da zmniejsza¢ do minimum
prawdopodobienstwo wystepowania zagrozen. Beda to wlasnie krytyczne punkty
kontroli, ktore moga istnie¢ w kazdej fazie produkcji zywnosci. Zgodnie z ta zasada
nalezy rowniez wlaczy¢ miejsce pochodzenia surowcow (np. gospodarstwo), potem
miejsca przetworstwa i sfer¢ obrotu. Punkty krytyczne podzieli¢ mozna na dwa
rodzaje: pierwszego i drugiego stopnia (CCP1 i CCP2). CCP1 to etap, w ktorym
zagrozenia moga by¢ catkowicie wyeliminowane, CCP2 to etap, gdzie zagrozenie
mozna zminimalizowac.

Zasada 3 — Okreslenie granicznych wartosci krytycznych, a wigc wartosci
minimalnych, na przyklad wysokosci temperatury obrobki cieplnej, czasu procesu
technologicznego itp. gwarantujacych kontrole zagrozen w przyjetych punktach.

Zasada 4 — Ustanowienie i uruchomienie systemu monitoringu w poszczego6l-
nych punktach krytycznych. Prowadzenie regularnych obserwacji i pomiaréw
przyjetych wartosci krytycznych.

Zasada 5 — Okreslenie dzialan naprawczych (korygujacych) niezbgdnych
w przypadku, gdy monitoring wykaze, ze dany punkt przekracza wartosci
graniczne.

Zasada 6 — Zalozenie dokumentacji oraz systemu rejestracji danych wynikaja-
cych z przyjetych zasad zakladowego systemu kontroli.

Zasada 7 — Ustanowienie procedur sprawdzajacych (weryfikacyjnych), lacznie
z okresleniem dodatkowych testow i procedur, ktorych przeprowadzenie pozwoli
uzyskac pewnosc, ze system HACCP dziala poprawnie.

Budowa Systemu Zapewnienia Bezpieczenistwa Zdrowotnego Zywnosci wyma-
ga uwzglednienia wszystkich wymienionych zasad. By to wykona¢, nalezy:

1. Powotaé Zespot HACCP, ktory:

* jest organem projektujacym system HACCP,

* sklada si¢ z os6b o duzej wiedzy i doswiadczeniu, reprezentujacych rézne
dyscypliny,

2. Zdefiniowac obszar i zakres stosowania systemu,
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3. Opisac produkt,

4. Okresli¢ przewidywany sposob uzycia produktu przez konsumenta,

5. Opracowac schemat blokowy procesu produkciji,

6. Zweryfikowaé powyzszy schemat w praktyce produkcyjnej,

7. Okresli¢ wszystkie potencjalne zagrozenia na kazdym etapie procesu produk-
cji oraz srodki zapobiegawcze stuzace do eliminowania lub zmniejszania tych
zagrozen,

8. Okresli¢ krytyczne punkty kontroli CCP,

9. Ustali¢ wartosci graniczne dla kazdego CCP,

10. Ustali¢ monitoring kazdego CCP,

11. Ustali¢ dziatania korygujace dla CCP (w przypadku stwierdzenia w wyniku
monitorowania odchylen od zalozonych dla CCP wartosci),

12. Opracowac¢ dokumentacje systemu,

13. Ustali¢ procedury weryfikacji,

14. Dokona¢ przegladu systemu HACCP.

SYSTEM NADZORU NAD SYSTEMEM HACCP W POLSCE

Stosowany dotychczas tradycyjny system kontroli i nadzoru nad produkcija
koncentrowal si¢ przede wszystkim na ocenie jakosci i prawidlowosci produktu
koncowego. Taki sposob kontroli, chociaz nie dopuszczal do obrotu produktu,
ktory nie spelnit wymagan i norm branzowych, nie zapobiegal wytwarzaniu
wadliwego, niebezpiecznego dla zdrowia, czy zycia czlowieka produktu.!3 Ponadto,
system byl nieefektywny i kosztowny. System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktoéw Kontroli opiera si¢ przede wszystkim na samokontroli prowadzonej
w trakcie poszczegolnych etapéw tworzenia czy obrotu zywnoscia, co pozwala na
wyeliminowanie potencjalnych zagrozen, zanim si¢ pojawia lub obnizenie praw-
dopodobienstwa ich wystgpienia do poziomu akceptowalnego.

Podstawe nadzoru nad bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w Polsce
stanowig zasadniczo dwa systemy kontroli:

* system kontroli wewng¢trznej (tzw. audit wewngtrzny) — prowadzony w za-
ktadzie, zalezny od pracownikow i kierownika organizacji. System kontroli
wewnetrznej w organizacji powinien by¢ oparty o wymagania okreslone w rozpo-
rzadzeniu z dnia 6 stycznia 2003 roku w sprawie szczegolowego zakresu i metod
wewngtrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania zasad higieny
w procesie produkcji w zakladach produkujacych lub wprowadzajacych zywnosé
do obrotu (Dz.U. 2003, ar 6, poz. 77).

* system kontroli zewn¢trznej — prowadzony przez wyspecjalizowane organy
urzgdowej kontroli zywnosci oraz zewnetrzne jednostki (przy certyfikowanym
systemie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci — audit zewnetrzny), niezalezny od

13 H. Turlejska, U. Pelzner, Wdrazanie systemu HACCP w malych i srednich przedsiebiorstwach
sektora zywnosciowego, Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 2003, s. 24.
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pracownikow i kierownika organizacji. W ustawie o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia okreslono organy urzgdowej kontroli zywnosci, ktore beda
uprawnione do badania stopnia wdrozenia zasad systemu HACCP. Organami tymi
sa, w zaleznosci od rodzaju dzialalnosci, Panstwowa Inspekcja Sanitarna lub
Inspekcja Weterynaryjna. Szczegolowe warunki kontroli okresla rozporzadzenie
w sprawie przeprowadzenia urzgdowej kontroli zywnosci (Dz.U. 2003, nr 21,
poz. 186).

KORZYSCI Z WDROZENIA SYSTEMU HACCP

Skuteczne wdrozenie zasad systemu HACCP w organizacji powinno przyniesé
wymierne korzysci. Owe korzysci moga by¢ rozpatrywane w czterech wymiarach:
klienta — konsumenta, samej organizacji ~ producenta i dystrybutora, organow
urzgdowej kontroli zywnoSci oraz kraju.

Dla klienta najwazniejsza korzyscia jest uzyskanie pewnosci, ze spozywana
przez niego zywnoSC jest bezpieczna i nie stanowi zagrozenia dla jego zdrowia
i Zycia.

Dla producenta i dystrybutora zywnosci ze stosowania w procesie produkcji
zasad systemu HACCP korzysci sa nastepujace. Dzigki temu, Ze HACCP obejmuje
wszystkie etapy produkcji i obrotu Zywnoscia, przesuwa miejsce kontroli z produk-
tu koncowego na wczesniejsze etapy produkcji oraz skupia si¢ na biezacej kontroli
poszczegdlnych etapow produkcji czy dystrybucji. Umozliwia okreSlenie wszyst-
kich mozliwych do przewidzenia zagrozen, tj. tych faktycznie wystgpujacych i tych,
ktore moga potencjalnie zaistniec.

System pozwala skoncentrowac uwage i Srodki na istotnych punktach oraz
eliminuje w bardzo duzym stopniu badania niszczace produktu gotowego, co
bezposrednio przeklada si¢ na redukcje kosztow. Gromadzone dane uzupetniaja
inne systemy kontroli jakosci i pomagaja lepiej analizowac system produkcji. Jasno
sprecyzowane zasady kontroli wewnetrznej zwigkszaja zaufanie do producenta,
stanowig istotny element w walce o rynek zbytu oraz wptywaja na ksztattowanie
wizerunku firmy. Stosowanie zasad systemu HACCP w dziataniach operacyjnych
organizacji pozwoli na lepsze zrozumienie przez poszczegdlnych pracownikéw ich
roli w organizacji, usprawni proces samokontroli, a tym samym zwi¢kszy §wiado-
mos¢ i odpowiedzialno$¢ za wykonywane dzialania.

Z punktu widzenia organow urzgdowej kontroli zywnosci system HACCP
wplywa na polepszenie stosunkow migdzy producentem a nadzorem. Z reguly
przeklada si¢ to na mniejsza czestotliwo$¢ kontroli w firmach, a dzigki jasno
okreslonym wymaganiom utatwia wspotprace z przedsigbiorca.

Dla kraju natomiast istotny jest fakt, iz poprzez praktyczne zastosowanie
w polskich przedsigbiorstwach zasad systemu HACCP powinny ulec obnizeniu
wydatki na leczenie skutkow infekcji i zatruC, dzialania Sledcze i sprawy sadowe
Zwiazane z pojawianiem sie na rynku zywnosci niebezpiecznej dla zdrowia lub zycia
konsumenta powinny zosta¢ ograniczone.
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System HACCP jest, wigc specyficznym systemem zarzadzania przez jakosc,
ktory zwigksza bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci, pozwala na efektywna
gospodarke surowcami i zmniejszenie strat oraz ograniczenie liczby reklamacji
dotyczacych produktu.

BARIERY PRZY WDRAZANIU SYSTEMU HACCP

Wdrazanie w organizacji systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnosSci
HACCP jest niekwestionowanym ciagiem zmian. Zmiany dotyczy¢ moga pra-
ktycznie calego obszaru dziatalnosci, poczawszy od struktury organizacyjnej,
zakresOw obowiazkOw, poprzez zmiany w technologii wytwarzania, az po in-
frastrukture. Niedostateczne zaangazowanie Najwyzszego Kierownictwa, zbyt
niski poziom wiedzy i brak doswiadczenia zalogi oraz niedoskonatosci w ko-
munikacji wewnegtrznej moga stawia¢ powazny opo6r wobec zmian. Kolejny
problem moze pojawiC sie, jezeli nie zostaly zabezpieczone odpowiednie $rodki
na wdrazanie systemu zabezpieczajace wydatki m.in. na dostosowanie istniejacej
infrastruktury, zakup nowego sprzgtu czy ushugi doradcze. Moga si¢ pojawic
rowniez bariery niezalezne od samej organizacji, wynikajace z braku jednolitych
wytycznych ze strony panstwa, stabilnosci w przepisach prawnych, kompa-
tybilnosci z przepisami Unii Europejskiej, czy tez braku wsparcia finansowego
w postaci programow pomocowych.

Wydaje si¢ jednak, ze dzi$ najwigksza i najtrudniejsza do pokonania bariera jest
zbyt niska swiadomos¢ polskiego spoleczenstwa, co do potrzeby wdrazania zasad
systemu HACCP oraz zasadnosci ich przestrzegania w produkcji i obrocie
Zywnoscia.

PODSUMOWANIE

Wdrozenie systemu HACCP jest przedsigwzi¢ciem czasochtonnym (trwa $red-
nio od czterech do dziesigciu miesiecy) i wymaga zaangazowania wszystkich
pracownikow oraz skoordynowania wielu dzialan. Dlatego wazne jest, by produ-
cenci krajowi dzialajacy w branzy spozywczej rozpoczgli je jak najszybciej, tym
bardziej, iz jak wynika ze statystyk stopien przygotowania naszych przedsigbiorstw
do speienia ustawowego obowiazku wdrozenia systemu HACCP jest dos¢ niski.
Wedhug danych 42% zaktadow przemyshtu spozywczego ma wdrozony lub wdraza-
ny system HACCP. Sposrod 58% zakladéw, w ktorych nie wdrozono zasad
systemu HACCP, 82% zamierza go wdrozy¢ w najblizszej przyszlosci. Najbardziej
zaawansowane i przygotowane pod wzgledem zapewnienia bezpieczenstwa zdro-
wotnego sa zaklady drobiarskie.

W branzach: migsnej, piekarsko-cukierniczej i przetworstwie owocowo-warzy-
wnym liczba przedsigbiorstw z wdrozonym systemem HACCP jest mniej wigcej
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rowna liczbie firm, w ktorych ten system nie funkcjonuje. Najgorzej przygotowane
sa zaklady z branzy zbozowo-mlynarskiej.!4

Podkreslajac istotno$¢ problemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci Rada Ministrow wydata 23 maja 2001 roku rozporzadzenie w sprawie
ustanowienia Pelnomocnika Rzadu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci,!s za§ Polska
Federacja Producentéw Zywnoséci (PFPZ) oraz Konfederacja Przemystu Zywno$-
ciowego i Napojowego Unii Europejskiej, (KPZ i NUE) przystapily do realizacji
projektu ,,Bezpieczenstwo zywnosci w rozszerzonej Europie”. Liczba przedsigbior-
cow, ktorzy moga wziac¢ udzial w programie, jest ograniczona do 150. Projekt
przeznaczono dla sektora miesnego, mleczarskiego oraz owocowo-warzywnego,
a w szczegolnosci sokowniczego. Dzialania w ramach programu sa wspoHfinan-
sowane przez Komisje Europejska. Beneficjenci programu — firmy wspomnianych
branz — ponosza jedynie ok. 20 % kosztow projektu przypadajacych na dang firme,
warto wiec skorzystac z tego faktu i wdrazajac system HACCP zapewni¢ polskiej
zywnosci pelne prawo istnienia na wsp6lnym rynku.

SUMMARY

After Poland’s accession to the European Union one of the most important systems which will
become obligatory for all food industry branches will be the HACCP system. The idea of the HACCP
system is the identification and estimation of the scale of hazards and the risk of hazards that may emerge
during all the stages of food production and distribution process. That system controls the hazards which
are relevant for food safety by means of critical control points.

According to the Directive of the Council conserving food hygiene national resolutions have been
worked out. These resolutions have been included in the Act of the Parliament and the ordinances
detailing the directives for food industry branches, food distribution and transport, canteens and
restaurants.

During the negotiations taking place before joining the European Union Poland gained neither
exemption nor any temporary periods for adapting the regulations concerning food safety and hygiene.

BIBLIOGRAFIA

Gach A. (red.), Seria ISO 9000: 2000 nowoczesne zarzqdzanie jakosciq, Warszawa 2003.

Kijowski J., Sikora T. (red.), Zarzqdzanie jakosciq i bezpieczerstwem zywnosci, Wydawnictwa Nau-
kowo-Techniczne, Warszawa 2003.

Pasternak K., WojtowiczK., System HACCP elementem bezpieczeristwa, ,,Problemy Jakosci” 2003, nr 9.

Sikora T., Kotozyn-Krajewska D., Zapewnienie jakosci a bezpieczerstwo zdrowotne Zywnosci, ,,Przemyst
Spozywczy™ 2001.

Turlejska H., Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzedzia zapewnienia bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci, Fundacja Programow Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 2003.

Turlejska H., Pelzner U., Wdrazanie systemu HACCP w malych i Srednich przedsigbiorstwach sektora
Zywnosciowego, Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 2003.

14 Gach A. (red.), Seria ISO 9000: 2000 nowoczesne zarzqdzanie jakoscig, Warszawa 2003.
15 Rozporzadzenie w sprawie ustanowienia Petnomocnika Rzadu ds. Bezpieczefistwa Zywnosci
(Dz.U. nr 58, poz. 581).



HACCP JAKO PODSTAWA DZIALALNOSCI POLSKICH PRZEDSIEBIORSTW BRANZY SPOZYWCZEL... 313

Wisniewska M., Normy ISO serii 9000 oraz metoda HACCP w zakladowym systemie jakoSci
przedsigbiorstwa spozywczego, ODDK Sp. z o.0., Gdansk 2000.

Wisniewska M. (thum..), Kodeks Zywnosciowy Codex Alimentarius, Wytyczne Dobrej Praktyki Higienicz-
nej, ODDK Sp. z o0.0., Gdansk 2004.

Zalewski R. 1., Zarzqdzanie Jakoscig w Produkcji Zywnosci, Wydawnictwo AE, Poznan.

Ziajka S., Dzwolak W., Cybulski A., Tarczynska A., Uwarunkowania wdrazania i funkcjonowania
systemu HACCP, ,,Przemyst Spozywczy” 2001.

Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z 11 maja 2001 roku (tj., Dz.U. 2001, nr 63, poz.
634).

www.paiz.gov.pl. — material informacyjny na konferencje prasowa w dniu 15 wrzesnia 2003 roku.


http://www.paiz.gov.pl

