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Wprowadzenie

Waznos$¢ problematyki zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci nie wymaga
uzasadnienia. Od zawsze byl to temat wazny dla kazdego uczestnika lancucha
zywno$ciowego, poczawszy od producenta materialu siewnego, a skonczywszy na
konsumencie. Najwazniejszym elementem skladajacym si¢ na zlozong dziedzing
zarzadzania bezpieczenstwem zywnoS$ci jest jej zapewnienie. Zapewnienie bezpie-
czenstwa zywnosci polega na zagwarantowaniu konsumentowi, ze po jej spozyCiu
nie bedg wystepowaly niekorzystne dla niego efekty uboczne, wynikajace na przy-
ktad z zatrucia. Gdy do zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci dodamy jeszcze
aspekty zwigzane miedzy innymi z nadzorem nad wtasciwa dokumentacja, monito-
rowaniem, odpowiedzialnoscig kierownictwa czy audytami, to wowczas mamy do
czynienia z zarzadzaniem bezpieczenstwem Zywnosci.

Wspotczesnie uczestnicy tancucha zywnosciowego, zarowno rolnicy, jak i prze-
tworcy czy przedsigbiorstwa obstugujace procesy logistyczne w branzy zywnos$cio-
wej, majag dedykowane dla siebie standardy i systemy wskazujgce droge, ktorg
nalezy zmierza¢, aby wilasciwie zarzadza¢ badz tylko zapewnia¢ bezpieczenstwo
zywnosci. Standardy zarzadzania, takie jak GHP, GMP, HACCP, 1SO 22000, BRC
czy Krajowe Systemy Jakosci Zywnosci, powoduja przede wszystkim, poprzez ich
wdrozenie w przedsigbiorstwach, standaryzacje realizowanych proceséw, co prze-
ktada si¢ w duzej mierze na podwyzszenie poziomu zarzadzania bezpieczenstwem
Zywnosci.

Niniejsza monografia przedstawia problematyke zarzadzania bezpieczenstwem
zywno$ci pod katem wdrazania standardéw charakterystycznych dla branzy spo-
zywcezej. Sa wsrod nich standardy obowigzkowe do wdrozenia dla przedsigbiorcow
z tej branzy oraz takie, ktorych implementacja jest fakultatywna. Zarowno w przy-
padku tych pierwszych, jak i drugich, pokazano ich ujecie teoretyczne, a takze
wybrane elementy praktycznego wdrozenia, gtownie obejmujace aspekty dokumen-
tacyjne, ale tez problemowe.



1. Problematyka zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci w Swietle badan wlasnych

1.1. Podejscie procesowe w zarzgdzaniu branza spozywcza

Modelem wyjsciowym do zarzadzania w oparciu o podejscie procesowe jest
Koto Deminga, zwane takze Cyklem PDCA. W nawigzaniu do tego powszechnie
znanego w dziedzinie zarzadzania jako$cig modelu, projektuje si¢ modele branzowe,
ktore odnosza si¢ w zatozeniach do podejscia procesowego. Cykl PDCA przedsta-
wiony na rys. 1.1 zaktada, ze aby zrealizowa¢ dane zadanie, najpierw nalezy je
zaplanowa¢, nastepnie wykonaé, pdzniej sprawdzi¢ i wykonaé ponownie po
uwzglednieniu wynikdéw etapu sprawdzajacego. Charakterystyczng cecha tego cyklu
jest ciagle doskonalenie. Koto Deminga zaktada bowiem, ze przy realizacji danego
zadania, za kazdym kolejnym razem realizujemy je lepiej, gdyz jestesmy doswiad-
czeni o wezesniejsze wyniki dzialania.

PLAN DO

Planuyj Dziataj

ACT CHECK
Wykonaj Sprawdz

Rys. 1.1. Model PDCA
Zrédto: www.csr.parp.gov.pl z dnia 10.01.2016 r.

Podejscie procesowe jest charakterystyczne dla Systemu Zarzadzania Jakoscia,
zgodnego z normg ISO 9001. Na rys. 1.2 przedstawiono model niniejszego systemu
zaktualizowanego w 2015 r. Model Systemu Zarzadzania Jakoscia ISO 9001, przed-
stawiony na rys. 1.2, opiera swoje zatozenia na Kole Deminga, ale w poréwnaniu
z modelem 1SO 9001 z 2008 r., wzbogacony jest o dodatkowe elementy. Na wejéciu
do procesow realizowanych wewnatrz firmy, mamy tu nie tylko wymagania klienta,
ale takze organizacje i jej kontekst, a takze potrzeby i oczekiwania istotnych
stron zainteresowanych. Na wyjsciu z kolei, oprocz zadowolenia klienta, mamy tez
zrealizowane wyroby i ustugi oraz osiggnigte wyniki systemu zarzadzania jakoscig.
,»Wnetrze” podejscia procesowego skupione jest wokot przywddztwa, ktore wptywa
na wynikowo powigzane ze soba dzialania organizacyjne, takie jak w kolejnosci:
planowanie, wsparcie i dzialania operacyjne, ocena efektow dzialalnosci i dosko-
nalenie.


http://www.csr.parp.gov.pl/
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Rys. 1.2. Model 1SO 9001:2015
Zrédlo: ISO 9001:2015 — Systemy zarzqdzania jakoScig — Wymagania.

Przedstawiony model podejscia procesowego ma obowigzek funkcjonowaé we
wszystkich tych przedsigbiorstwach, ktore zdecydowaty si¢ na wdrozenie i utrzyma-
nie Systemu Zarzadzania Jakoscig zgodnego z ISO 9001 — w tym w przedsigbior-
stwach branzy spozywczej. Jest jednak takze system zarzgdzania, skierowany do
specjalnie dla branzy spozywczej, oparty o model podejscia procesowego, ktorym
jest System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci PN-EN ISO 22000:2006.
Model tego systemu zostal przedstawiony w normie PKN-ISO/TS 22004:2014.
Zaprezentowany na rys. 1.3 model systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci,
ktorego podstawa jest proces, obrazuje powigzania procesowe przedstawione
w rozdziatach od 4 do 8 ISO 22000:2005.

Model podejscia procesowego ISO 22000, zaktada wzajemne powigzania
wzgledem dziewigciu procesow, utozonych takze zgodnie z zalozeniami Cyklu
Deminga, cho¢ to podobienstwo nie jest juz tak wyrazne jak w przypadku modelu
ISO 9001. Pierwszym procesem modelu jest planowanie i realizacja bezpiecznych
wyrobow, nastgpnie okreslenie etapow wstepnych umozliwiajacych analize¢ zagro-
zen, pozniej analiza zagrozen, ktorej przebieg i wyniki powigzane s3a z etapem
pierwszym. Po analizie zagrozen nastgpuje walidacja $rodkéw nadzoru, bedaca
punktem wyjécia do ustanowienia planu HACCP wraz z ustanowieniem operacyj-
nych programoéw PRP. Po opracowaniu planu HACCP nastgpuje wdrozenie,
po ktorym mamy do czynienia z procesami monitorowania, nastgpnie weryfikacja
i doskonaleniem jako ostatnim z proceséw sktadajacych si¢ na opisywany model.
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Wervfikacia Monitorowanie: dziatania
oryilacs korygujace 1

Doskonalenie

Wdrozenie

Ustanowienie

Planowanie Etapy e planu HACCP

i realizacja wstepne q Analiza Walldaga

bezpiecznych umozliwiaja- zagrozen srodkéw —

wyrobow ce analize nadzoru Ustanowienie
zagrozen operacyjnych

programéw PRP

Rys. 1.3. Model PKN-ISO/TS 22004:2014
Zrédlo: PKN-1SO/TS 22004:2014— Systemy zarzqdzania bezpieczerstwem zywnosci —
wytyczne stosowania 1SO 22000:2005.

Kolejnym podejsciem do zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci jest
opublikowanie w Polsce normy PN-EN 15593:2010 — Opakowania — zarzadzanie
higiena w produkcji opakowan do produktow spozywczych. W normie tej zdefinio-
wano wymagania systemu zarzadzania jakoscia, uzupetniajgc w stosunku do wyma-
gan normy ISO 22000 o nastgpujace procesy: specyfikacje na wchodzace materiaty,
identyfikowalnos¢, zatwierdzanie i monitoring dostawcow, podwykonawstwo, zaso-
by ludzkie, istotne z punktu widzenia nadzorowania produkcji opakowan. W tej
normie konieczne jest rowniez prowadzenie procesu analizy zagrozen i oceny ryzy-
ka. Ze wzgledu na specyfikacje w produkcji opakowan w normie zidentyfikowano
procesy nadzorowania: zrédel mozliwych zanieczyszczen, infrastruktury zakladu
(stref zewnetrznych, budynkow, wyposazenia, zaplecza socjalnego), nadzorowania
personelu i gosci (punkty dojscia i drogi specjalne, odziez robocza, rzeczy osobiste,
toalety i szafki, spozywanie positkow, obrazenia i choroby, goscie).

W branzy spozywczej, jak chyba w zadnej innej, szczegdlnego znaczenia nabiera
kwestia spotecznej odpowiedzialnosci. Mowa tu o odpowiedzialno$ci wzgledem
przede wszystkim konsumenta, ale takze $rodowiska naturalnego (zwlaszcza na
poziomie rolnym) oraz produkowanych wyrobow spozywczych. Normatyw migdzy-
narodowy, ktory reguluje obszar spolecznej odpowiedzialnosci to ISO 26000. Uktad
tego standardu oparty jest na podejsciu procesowym, aczkolwiek odbiega on pod
wzgledem struktury od wczes$niej przedstawionych modeli i trudno jest tu doszukac
sie bezpo$rednich powigzan pomiedzy tymze modelem (rys. 1.4) a Cyklem PDCA.
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Rys. 1.4. Model PN-ISO 26000:2012
Zrédlo: PN-1SO 26000:2012 — Wytyczne dotyczqce spolecznej odpowiedzialnosci.

Podejscie procesowe w odniesieniu do ISO 26000 zaktada, ze na wyjsciu przed-
siebiorstwo powinno osiagnaé¢ maksymalizacj¢ wkitadu organizacji w zrdwnowazo-
ny rozwdj. Na wejsciu natomiast bazujemy w tym modelu na zrozumieniu spolecz-
nej odpowiedzialnos$ci oraz jej zasadach. Procesy stanowiace centrum tego modelu
podzielone s3 na trzy grupy, takie jak podstawowe praktyki z zakresu spolecznej
odpowiedzialnosci, kluczowe obszary spotecznej odpowiedzialnosci oraz integro-
wanie spotecznej odpowiedzialnosci z dziataniami organizaciji.

W przedstawionych modelach mozna zauwazy¢ elementy wspoélne, ale sg tez
takie, ktore sa charakterystyczne tylko dla danego standardu i niepowtarzalne
wzgledem innych. Opracowanie modelu skupiajacego w swojej strukturze procesy
ogblnego systemu zarzadzania jakoscig (ISO 9001), systemu branzowego (ISO
22000) oraz standardu spotecznej odpowiedzialnosci (ISO 26000) nie jest jednak
niemozliwe. Propozycj¢ autorsko opracowanego modelu przedstawiono na rys. 1.5.

Zaprojektowany model zaktada trzy wejscia, do ktorych naleza przede wszyst-
kim wymagania klienta, ale takze zasady spotecznej odpowiedzialnosci oraz
potrzeby stron zainteresowanych. Czes$¢ gldowna modelu obejmuje siedem proceséw
nastgpujacych po sobie, w ramach ktorych wyrdzni¢ nalezy planowanie, analize
zagrozen, ustanowienie planu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci (plan
HACCP), realizacje¢ wyrobu i ustug (zaliczamy tu np. ustugi transportowe, magazy-
nowania, sprzedazy wchodzace w sklad fancucha zywnosciowego), monitorowanie,
oceng efektow oraz doskonalenie. Waznym elementem modelu jest przywodztwo
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zarzadzajace procesami realizacji, a takze procesy stanowigce fundament modelu,
takie jak uczciwe praktyki i srodowisko.

Przywodztwo

A

(1) Planowanie
(2) Analiza zagrozen
(3) Ustanowienie planu
zapewnienia bezpieczen-
stwa zywnosci

(4) Realizacja wyrobu i ustug

(5) Monitorowanie

Potrzebv stron zainteresowanvch
Zadowolenie klienta
Wkilad w rozwdi zrOwnowazonv

(6) Ocena efektow

Zasady spotecznej odpowiedzialno$ci
Wymagania klienta

(7) Doskonalenie

Wyniki systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci

Uczciwe praktyh

Srodowisko

Rys. 1.5. Autorski zintegrowany model podej$cia procesowego
dla branzy spozywczej

Zrodlo: opracowanie wiasne.

Wedlug normy ISO 9001:2015 ,,podejscie procesowe” to jedna z siedmiu zasad
zarzadzania jako$cig obok orientacji na klienta, przywodztwa, zaangazowania
ludzi, doskonalenia, podejmowania decyzji na podstawie faktow oraz zarzadzania
relacjami. Swiadome, odpowiedzialne i merytorycznie poprawne zastosowanie si¢
do tej zasady jest elementem niezbednym efektywnie funkcjonujacego systemu
zarzadzania w przedsigbiorstwie — zwlaszcza w tak waznej branzy, jaka jest branza
zywno$ciowa.
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1.2. Wdrazanie standardow zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zywnos$ci w gospodarstwach rolnych

Gospodarstwa rolne to najwazniejsi uczestnicy tancucha zywno$ciowego. To
gospodarstwa rolne dostarczajag nam surowcow, ktore spozywamy w Sposob bezpo-
$redni lub na bazie ktorych funkcjonuje przemyst przetworstwa zywnos$ciowego.
Wdrazanie standardéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci w gospo-
darstwach rolnych wigze si¢ jednak z wieloma barierami. Trudno$ci w pokonaniu
przez rolnikéw tych barier przekladaja si¢ czesto na brak mozliwosci zarzadzania
identyfikowalno$cia wyrobu zywno$ciowego w tancuchu ,from farm to fork”,
co zostanie przyblizone w kolejnym podrozdziale.

Badanie przeprowadzone zostato na terenie wojewodztwa t6dzkiego z uwzgled-
nieniem wszystkich 21 powiatow. Proces doboru proby badawczej miat odniesienie
do podmiotow badan, ktore stanowity indywidualne gospodarstwa rolne. Ze wzgle-
du na duzg liczbe podmiotow, stanowigcg 182,7 tys., sktadajaca si¢ na badang popu-
lacje indywidualnych gospodarstw rolnych, nie bylo mozliwosci wykonania badan
pelnych, ktore w tym przypadku moga stanowic¢ tzw. spisy powszechne. Badanie
wykonane zostalo w okresie czerwiec-sierpien 2015 r. i dotyczyto biezacej w tym
okresie sytuacji gospodarstw rolnych w zakresie poddawanych badaniu aspektow.
W oparciu o ustalone zatozenia okre§lono, ze wielko$¢ proby badawczej wynosi 210
indywidualnych gospodarstw rolnych.

Przechodzac do przedstawienia wynikow badania, na rys. 1.6 pokazano poziom
znajomosci poszczegolnych standardow zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem
zywno§$ci oraz zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy w badanych gospodar-
stwach.

PN-N 18000 18
ISO serii 22000 22
1SO serii 14000 29
HACCP 34
1SO serii 9000 39

GMP/GHP 44

0 10 20 30 40 50

Rys. 1.6. Znajomos¢ przez rolnikow poszczegdlnych standardow zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zywnosci
Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie badan wlasnych.

Z informacji przedstawionych na rys. 1.6 wynika, ze najpowszechniej znanym
standardem zarzadzania wsrod rolnikéw jest Dobra Praktyka Higieniczna oraz
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Dobra Praktyka Produkcyjna — znana wéréd 33% badanych. ISO serii 9000 oraz
HACCP to standardy znane w drugiej kolejnosci przez badanych — odpowiednio
29% 1 25%. ISO serii 14000 zna 22% badanych rolnikow. 16% rolnikéw deklaruje
znajomo$¢ ISO serii 22000. Najmniej znanym standardem dla badanych jest stan-
dard regulujacy aspekty zwigzane z zarzadzaniem bezpieczenstwem i higieng pracy
PN-N 18000 — znajomo$¢ wsrod 13% badanych. Ponad 60% badanych rolnikow nie
zna zadnego z przedstawionych standardow. W odniesieniu do standardéw zarza-
dzania jakos$cig charakterystycznych dla branzy rolniczej, rozktad znajomosci
standardu GAP (Dobra Praktyka Rolnicza) oraz GLOBALGAP przedstawia sie
nastepujaco:

— 43% badanych deklaruje znajomos¢ Dobrej Praktyki Rolniczej,

— 19% badanych deklaruje znajomos¢ standardu GLOBALGAP,

— ponad 50% badanych nie zna i nigdy nie styszato o okre§lonych standar-

dach, charakterystycznych dla branzy, w ktorej funkcjonuja.

Na rys. 1.7 przedstawiono, co stanowito/stanowi/stanowitoby najwicksza moty-
wacje dla badanych rolnikow do wdrozenia standardu zarzadzania jako$cia i bezpie-
czenstwem zywnosci. Wartosci pokazane na wykresie stanowig $rednig arytmetycz-
ng odpowiedzi, ktorym przyznawana byta skala 1-6 (6 — odpowiedZ najwazniejsza,
1 — odpowiedz najmniej wazna).
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Rys. 1.7. Motywacje do wdrazania standardow zarzadzania
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badar wlasnych.

Z informacji przedstawionych na rys. 1.7 wynika, ze najwigksza motywacja
dla rolnikoéw do wdrozenia standardu zarzadzania w gospodarstwie (mowa 0 stan-
dardach przedstawionych na rys. 1.6), jest wynikajacy z tego zysk finansowy
w perspektywie funkcjonowania po wdrozeniu. Najnizszag motywacje dla rolnikow
do wdrazania standardow, stanowi pomoc przy wdrozeniu ze strony jednostek
konsultingowych oraz nagroda rzeczowa/dyplom §wiadczacy o wysokim poziomie
gospodarowania.
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W tabeli 1.1 przedstawiono, w zakresie jakich obszaréw zdaniem rolnikow,
nalezaloby wprowadzi¢ usprawnienia w ramach wdrazanego standardu zarzadzania.
Wartoéci pokazane w tabeli, stanowig $rednig arytmetyczna odpowiedzi, ktorym
przyznawana byta skala 1-7 (7 — odpowiedz najwazniejsza, 1 — odpowiedZ najmnigj
wazna).

Tabela 1.1. Preferowane obszary do wprowadzania usprawnien

4,60 |pomiary efektywnosci gospodarowania

4,43 | dokumentacja dotyczaca prowadzonej dziatalno$ci

4,37 |identyfikacja upraw, hodowli, prowadzonych dziatan

3,90 | monitorowanie i kontrola prowadzonych dziatan

3,88 | bezpieczenstwo i higiena pracy

3,65 | ochrona srodowiska

3,16 | zarzadzanie zasobami

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badar wlasnych.

Z informacji przedstawionych w tabeli 1.1 wynika, ze zarzadzanie infrastru-
ktura, pracownikami, finansami i wiedza to obszar, ktory zdaniem rolnikow
W najmniejszym stopniu wymaga wprowadzania usprawnien w ramach wdrazanego
standardu zarzadzania. Najwazniejsze obszary do wprowadzania usprawnien,
wedtug rolnikdéw, stanowia pomiary efektywnosci gospodarowania, dokumentacja
dotyczaca prowadzonej dzialalnosci oraz identyfikacja upraw, hodowli, prowadzo-
nych dziatan.

Na rys. 1.8 pokazano, jakie znaczenie dla rolnikow ma wdrazanie standardow
zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci. Okazuje si¢, ze dla 45% bada-
nych rolnikéw implementacja standardow zarzadzania ma uzasadnione znaczenie,
ale istniejg bariery z tym zwiazane, dla 32% badanych wdrazanie SZJ ma znaczenie,
ale nie do konca uzasadnione, a dla 23% rolnikow implementacja standardow
zarzadzania W ich gospodarstwach jest bez znaczenia.

m bez znaczenia
Oma znaczenie, ale nie do konca uzasadnione

Oma uzasadnione znaczenie, ale istniejg bariery zwigzane z wdrozeniem

Rys. 1.8. Znaczenie wdrazania standardow zarzadzania
Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie badan wilasnych.
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Standardy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci w gospodarstwach
rolnych, jak wynika z przeprowadzonych badan, maja przed soba perspektywy
rozwoju. Mozna si¢ domyslaé, iz rozwoj w tej dziedzinie, bedzie na poczatku dazyt
w kierunku coraz bardziej szczegotowej standaryzacji dziatan, bezposrednio prze-
ktadajacych si¢ na jako$¢ wyrobu finalnego, rozumianego w przypadku gospodar-
stwa rolnego jako wynik uprawy, chowu czy hodowli. Taki, a nie inny kierunek
rozwoju standardow poddawanych badaniu, uzasadniony jest tym, ze rolnicy widza
w nich bezposrednie korzysci w postaci zyskow — im wyzszej jako$ci wyrdb — tym
wyzsza cena i co za tym idzie wyzsze dochody. Na dzien dzisiejszy bardzo niewielu
rolnikéw jest zainteresowanych wdrazaniem standardow zarzadzania jako$cia
1 bezpieczenstwem zywnosci, ktorych glownym celem jest poprawa warunkow
organizacyjnych prowadzenia dziatalnosci. Ten niski poziom zainteresowania wyni-
ka z faktu, Ze rolnicy upatruja we wdrozeniu takiego standardu tylko kosztow z tym
zwigzanych, w postaci przede wszystkim kosztow finansowych, ale tez kosztéw
zwigzanych z po$wieceniem na cel implementacji swojego czasu. Poza tym,
wdrozenie standardéw zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci nie jest
w takiej skali jak w przypadku do przetworcow, wymagane przez klientow w sto-
sunku do rolnikow. W zwiazku z tym, jesli nie ma migdzy innymi narzuconego
obowigzku wdrozenia — czy ze strony Klienta, czy przepisOw prawnych, nie ma
uswiadomionego sensu wdrazania, niec ma odpowiedniej liczby jednostek konsultin-
gowych, np. przy urzedach poszczegdlnych gmin czy powiatow, ktore by w tym
pomagaly — to sens wdrozenia standardu zarzadzania w gospodarstwie rolnym
jest cigzki do uzasadnienia polskiemu rolnikowi. Dlatego argumenty, ze system
zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, dzigki np.:

— poprawie warunkoéw organizacyjnych — pozwoli zaoszczgdzié czas,

— prowadzeniu rzetelnej dokumentacji z prowadzonych dziatan — pozwoli

unikng¢ bledéw w dziataniu i zapewni ich powtarzalnosc,

— monitorowaniu proceséw — pozwoli w odpowiednim czasie zareagowaé na
niezgodnosci,

— identyfikacji wyrobow i procesow — pozwoli na nadzorowanie historii wy-
robow i prowadzonych dzialan i w razie konieczno$ci na sprawng obstuge
wycofywania z rynku produktéw niezgodnych,

— pomiarom efektywnosci i skutecznos$ci procesow — pozwoli okresli¢ opta-
calno$¢ prowadzonych dziatan,

nie beda przemawialy w najblizszym czasie do polskich rolnikow, gdyz obecnie
zysk w postaci dochodu finansowego stanowi dla nich najwazniejszy argument.
Czas trwania strategicznej perspektywy do wdrazania przez rolnikow standardow
zarzadzania, zalezal bedzie migdzy innymi od uswiadamiania rolnikom przez odpo-
wiednie jednostki zwigzane z branzg rolnicza, jednostki uzytecznosci publicznej
oraz media, znaczenia wdrazania standardéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa
Zzywnosci oraz tempa rozwoju i tworzenia si¢ Grup Producentéw Rolnych, ktore
ze wzgledu na duze obszary prowadzonych upraw oraz duze stada zwierzat przezna-
czonych do chowu lub hodowli, a takze duza liczbe cztonkdow, beda zmuszone
wzgledami praktycznymi do wdrazania standardow zarzadzania.
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1.3. Zarzadzanie identyfikowalnosciga wyrobow spozywczych

Zgodnie z definicja przedstawiong w Codex Alimentarius (CAC/GL 60-2006),
identyfikowalno$¢ w branzy spozywczej oznacza zdolno$¢ sledzenia drogi pasz lub
zywnosci przez okreslony(-e) etap(-y) produkcji, przetworstwa i dystrybucji. System
identyfikowalno$ci jest przydatnym narzedziem wspierania organizacji dziatajacej w
tancuchu pasz i zywnos$ci w osigganiu przez nig okreslonych celow systemu za-
rzadzania. Na wybor systemu identyfikowalnos$ci maja wplyw przepisy, wlasciwosci
wyrobu i oczekiwania klienta. Ztozono$¢ systemu identyfikowalnosci moze r6znié
si¢ w zaleznosci od cech wyrobu i celow, ktore majg by¢ osiggane. Wdrozenie sys-
temu identyfikowalno$ci przez organizacj¢ zalezy od (PN-EN ISO 22005:2007):

— technicznych ograniczen wtasciwych dla organizacji i wyrobow (np. charak-
ter surowcow, wielkosci partii, procedury zbioru i transportu, metody prze-
robu i pakowania) oraz

— korzysci finansowych w przypadku stosowania takiego systemu.

System identyfikowalno$ci sam w sobie nie wystarcza jednak do osiggania bezpie-
czenstwa zZywnosci.

Odnoszac si¢ do wyzej zdefiniowanej problematyki, w ostatnim kwartale 2013 r.
przeprowadzono badania autorskie stawiajgce sobie za cel poznawczy poznanie
swiadomosci i1 opinii konsumentow w odniesieniu do tematu identyfikowalnosci
wyrobow spozywczych. Badanie przeprowadzono na losowo wybranej grupie kon-
sumentdéw, na podstawie wywiadu bezposredniego, wspomaganego opracowanym
autorsko kwestionariuszem wywiadu. W badaniu wzigto udziat 105 osob. Cechy
badanej populaciji:

— pleé: 58% — kobiety, 42% — me¢zczyzni,

— pochodzenie: 49% — miasto do 100 tys. mieszkancow, 31% — miasto powy-

zej 100 tys. mieszkancow, 20% — wies,

— status respondentow: 55% — osoby pozostajagce w gospodarstwach domo-
wych prowadzonych przez rodzing, 25% — osoby tworzace gospodarstwo
domowe z partnerem, 17% — ,.single”, 3% — osoby mieszkajace z partnerem
i z dzieckiem,

— czestotliwo$¢ realizacji zakupow spozywcezych: 79% — cze$ciej niz raz
w tygodniu, 20% — raz w tygodniu, 1% — rzadziej niz raz w tygodniu.

Na rys. 1.9 przedstawiono wyniki badania w zakresie analizy przez konsumen-
tow etykiet wyrobow spozywczych. Badanie pokazato, ze 45% z nich czyta czasami
etykiety, 34% zwykle czyta etykiety i 9% w ogdle nie zapoznaje si¢ z nimi. Jedynie
12% badanych respondentdw przyznalo, ze zawsze czyta etykiety. Wyniki te moga
$wiadczy¢ o tym, iz konsumenci nie zwracajg uwagi na surowce z jakich wyprodu-
kowany jest wyrdb, ani na to kto i w jaki sposob ten wyrob wyprodukowat.
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H Zawsze czytam etykiety
szczegotowo
i Zwykle czytam

H Czasami czytam

® Nie czytam

Rys. 1.9. Analiza etykiet na wyrobach spozywczych
Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie badan wlasnych.

Pomimo iz tylko 12% respondentow zawsze czyta etykiety, to az 7% i 58%
z nich przywiazujg kolejno bardzo duza i duzg wage do tego, skad pochodzi kupo-
wany przez nich produkt. 35% badanych natomiast uwaza, ze informacje zawarte
na etykietach sg mato istotne (rys. 1.10).

H Bardzo duza
dDuza

H Mata

Rys. 1.10. Istotno$¢ informacji o pochodzeniu wyrobu
Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie badan wiasnych.

Tabela 1.2. Co w zakresie informacji 0 pochodzeniu wyrobu jest najwazniejsze?

Czynniki warunkujace proces Waga
identyfikowalnosci 1 2 3 4
Kto wyprodukowat? 11 37 31 26
Gdzm_wyprodukowgno 15 29 30 38
(lokalizacja geograficzna)?
Jak wyprodukowano

(technologia produkcji)? ! 38 32 28

Z czego wyprodukowano

(surowce i ich pochodzenie)? 5 10 5 15

Zrédlo: opracowanie wilasne na podstawie badar: wlasnych.
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Kolejne pytanie badania dotyczylo czynnikow, ktore wedlug konsumentow sa
najwazniejsze z punktu widzenia mozliwosci prze§ledzenia historii wyrobu, a ktore
najmniej. Respondenci przyznawali oceny od 1 do 4 kazdemu z czynnikow, gdzie
ocena 1 oznaczala najbardziej znaczacy element, natomiast ocena 4 oznaczata
najmniej znaczacg pozycje. Wyniki przedstawia tabela 1.2.

Pierwszym badanym czynnikiem byt producent danego wyrobu. Jedynie 11 ba-
danych respondentow uwaza, ze jest to najwazniejszy element brany pod uwagg
przy wyborze produktow. 37 badanych czynnik ten sklasyfikowato na drugiej pozy-
cji, przyznajac wage 2, CO oznacza, iz element ten jest wazny. 31 respondentow
uznato, ze informacja o producencie powinna znalez¢ si¢ na miejscu 3, natomiast 26
uwaza go za nieistotny. Nastgpnym czynnikiem poddanym badaniu byta lokalizacja
geograficzna produkcji. Najwyzsza wage temu aspektowi identyfikowalnosci przy-
znalo 15 badanych. 22 z nich uznalo, ze element ten ma do$¢ duzy wplyw na
decyzje o wyborze produktu. 30 respondentéw przyznato mu oceng 3, co oznacza,
ze nie przywigzuja do niego duzej wagi. Najwigksza grupa, stanowigca 38 o0sob,
uznata, ze czynnik ten nie ma wptywu na decyzje o zakupie. 32 respondentéw uzna-
o, iz technologia produkcji jest mato istotnym czynnikiem. 38 respondentow
przyznato mu oceng 2, co $wiadczy o tym, iz technologia wytwarzania jest informa-
cja wazng. 7 badanych uznato ten aspekt za priorytetowy przy dokonywaniu decyzji
o zakupie wyrobu spozywczego, zas 28 respondentow stwierdzito, ze jest to dla nich
najmniej istotny element z punktu widzenia jego identyfikowalno$ci. Najwazniej-
szym czynnikiem branym pod uwage przez osoby badane okazaly si¢ surowce,
z ktorych dany produkt jest wytwarzany oraz ich pochodzenie. Znaczna wigkszo$¢
respondentéw, bo az 75 osob, przyznata mu najwyzsza wage, uznajac go tym sa-
mym za gléwny element z punktu widzenia konsumenckiego w procesie identyfi-
kowalno$ci wyrobdw spozywczych. Oceng 2 przyznato mu 10 badanych, na trzecim
miejscu postawito ten czynnik 5 oséb, natomiast 15 respondentow uznato go za
czynnik najmniej wazny.

Na rys. 1.11 przedstawione zostaty wyniki badania w zakresie znajomosci przez
badanych respondentdéw pojecia identyfikowalnos$ci. Wigkszo$¢ badanych, bo az
74%, doskonale zdaje sobie sprawe z tego, czym jest identyfikowalnos¢ wyrobu,
udzielajac odpowiedzi, iz jest to mozliwos¢ przesledzenia historii wyrobu. 18%
respondentow uznalto jg za 0znaczenie wyrobu — mylgc jednocze$nie pojecie identy-
fikowalnosci z pojeciem identyfikacji, za§ pozostali respondenci uwazaja, ze jest to
synonim identyfikacji (4%), badZ przyznaja, ze nie wiedzg, czym jest identyfiko-
walno$¢ wyrobu (4%).
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495 4% ® Oznaczenie wyrobu

i Mozliwos¢ przesledzenia
historii wyrobu

® Synonim identyfikacji
wyrobu

# Nie wiem

Rys. 1.11. Co to jest identyfikowalno$¢ wyrobu?

Zrédlo: opracowanie wilasne na podstawie badar; wlasnych.

Podsumowujac zrealizowane badanie, jako cel niniejszego opracowania, nalezy
zwroci¢ uwage na to, iz respondenci, ktorzy podczas dokonywania zakupu wyrobow
spozywczych zapoznaja si¢ z trescig etykiety, sa Swiadomi tego, iz zawarte w niej
informacje sa niekompletne. Grupa badawcza potrafita sprecyzowac, ktore czynniki
na etykiecie sa dla nich istotne, a ktore czynniki nie s waznymi informacjami.
Jednak pomimo znajomosci pojecia identyfikowalnosci wyrobu, respondenci mieli
problem z oceng etykiet wyrobow spozywczych w Polsce.

Bezpieczenstwo konsumenta jest kluczowym zagadnieniem w zarzadzaniu tan-
cuchem dostaw. Uzywanie sprawnego systemu $ledzenia i ruchu zywnosci daje
mozliwos¢ identyfikacji zrodet ryzyka w wybranym regionie, przedsigbiorstwie
pakujacym, grupie producentéw i dystrybutoréw, grupie hodowcow czy w gospo-
darstwach rolnych. Z punktu widzenia zdrowia publicznego, poprawienie szybkosci
oraz doktadnosci $ledzenia ruchu i pochodzenia zywno$ci w tancuchu dostaw
swiezych produktow rolnych, zmniejsza zagrozenie wprowadzenia na rynek niebez-
piecznej dla zdrowia zywno$ci. Ponadto dzigki temu istnieje mozliwos$¢ ustalenia
potencjalnych przyczyn ryzyka i zmniejszenia do minimum wystapienia zagrozenia
w przysztosci'.

1.4. Informatyczne wspomaganie zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci

Wzrost ztozonosci wszelkich procesow w organizacjach i ich otoczeniu wymu-
sza konieczno$¢ usprawniania systemow zarzadzania. Obcigzenie systemow infor-
macyjnych stale si¢ zwigksza. Zmienne i rosngce oczekiwania klientdw oraz ciagte
nasilenie konkurencji sprawia, ze organizacja nic moze pozwoli¢ sobie na ciagle

! Czarniecka-Skubina E., Nowak D. (2012), Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jakosé. System $ledzenia
ruchu i pochodzenia zZywnosci jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa konsumentow. \Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, ss. 21-24.
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wykorzystywanie tych samych technik i metod zarzadzania, lecz musi siggac
po coraz nowsze i doskonalsze, poniewaz przetwarzanie i przesylanie informacji
w tradycyjny sposob nie jest w stanie zaspokoi¢ zwiekszajacych si¢ potrzeb. Rozwoj
1 przetrwanie wspotczesnego przedsigbiorstwa staje si¢ coraz wigkszym wyzwaniem
dla wiasciciela, jak rowniez kadry zarzadzajacej i uzaleznione jest W znacznym
stopniu od sprawnosci systemu informacyjnego.? Rozwoj technik wytwarzania
i technologii informatycznych, jak réwniez teorii organizacji i zarzadzania, daje
szans¢ na efektywne spelnienie tego wymagania poprzez implementacje — wybor,
wdrozenie i1 eksploatacj¢ — odpowiedniego systemu informatycznego zarzadzania.
Jednakze efektywne zarzadzanie wymaga jednoczesnego i dynamicznego rozpatry-
wania bardzo wielu wewngtrznych i zewngtrznych czynnikow. System informatycz-
ny, ktory ma efektywnie spetni¢ oczekiwania w zakresie zarzadzania organizacja,
musi by¢ systemem wielodziedzinowym i otwartym oraz posiada¢ moduty wzajem-
nie si¢ uzupetniajace.’

Badanie z zakresu informatycznego wspomagania zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnos$ci przeprowadzono na 11 firmach wojewoddztwa todzkiego w drugiej
potowie 2014 r. Podmiotami przeprowadzonego badania byty firmy przetworstwa
migsnego, ktorych dziatalno$¢ skupia si¢ gtownie na uboju, rozbiorce i prze-
tworstwie migsa wieprzowego i wotowego oraz produkcji wyrobow migsnych,
w tym wedlin i konserw. Poza produkcja, badane firmy zajmuja si¢ rowniez dziatal-
no$cig handlowg poprzez prowadzenie sklepow firmowych na terenie zaktadu
produkcyjnego oraz posiadaniem przez niektére jednostki pojedynczych powierz-
chni sprzedazowych. Przedsigbiorstwa te prowadza dziatalno§¢ w okresie calego
roku oraz zaopatruja si¢ w surowiec na rynku krajowym. Przebadane przedsig-
biorstwa stanowig w duzym stopniu jednoosobowa wiasno$¢ prywatng (5 firm),
wynikajacg z ich lokalnego charakteru oraz malego zasiggu sprzedazy swoich
wyrobow. Cztery przedsigbiorstwa sg spotkami jawnymi, natomiast pozostate stano-
wig spotki cywilne. Wiekszo$¢ przedsigbiorstw zatrudnia do 49 pracownikow.

Gléwnym celem badania bylo okreslenie, czy firmy zajmujace si¢ produkcja
zywno$ci wykorzystujg systemy informatyczne wspomagajace systemy zarzadzania
oraz okreslenie, czy w badanych przedsi¢biorstwach i pomiedzy nimi moga
zachodzi¢ pewne zalezno$ci w zwiazku z:

— wprowadzonymi standardami zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

a rodzajem i formg wprowadzonego oprogramowania informatycznego,

— wielko$cig firmy a barierami zwigzanymi z funkcjonowaniem systemu

informatycznego,

— przedmiotem dziatalnoSci a wprowadzonymi standardami zarzgdzania

bezpieczenstwem zywnosci,

— liczbg realizowanych procesow a powodami wdrozenia systemu infor-

matycznego,

— wielko$cig firmy a formag oprogramowania informatycznego wspoma-

gajacego system zarzadzania.

2 Nowicki A., Komputerowe wspomaganie biznesu, Wyd. PLACET, Warszawa 2006.
® Klonowski Z., Systemy informatyczne zarzqdzania przedsiebiorstwem, Oficyna Wydawnicza Poli-
techniki Wroctawskiej, Wroctaw 2004.
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Badanie zostato wykonane technikg ankiety poprzez osobisty kontakt z respo-
ndentem — przedstawicielem firmy. Narz¢dziem badawczym byt autorski kwe-
stionariusz ankietowy, w ktorym zamieszczono 9 pytan dotyczacych m.in.:

— standardoéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci stosowanych przez firme,

— przyczyn wdrozenia danego oprogramowania do przedsigbiorstwa,

— rodzaju wykorzystywanego oprogramowania wsSpomagajacego system
zarzadzania oraz okres§lenie od jak dawna funkcjonuje on w przed-
sicbiorstwie,

— odpowiedzialnosci za nadzér i obstuge nad systemem informatycznym,

— barier zwigzanych z funkcjonowaniem systemu informatycznego wspoma-
gajacego system zarzadzania.

Kwestionariusz uzupetiono pytaniami o charakterze metryczkowym, dotyczacymi
rodzaju dziatalnosci firmy, przedmiotu prowadzonej dziatalnosci, stanu zatrudnienia
oraz przyblizonej liczby proceséw realizowanych w danym przedsigbiorstwie.

Przechodzac do przedstawienia wynikow badania... Wszystkie poddane badaniu
firmy posiadajg wdrozony system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci HACCP.
Tylko jedna z firm wdrozyta dodatkowo takie standardy, jak FSSC 22000* oraz
GMP FEFCO”.

73% przebadanych przedsigbiorstw posiada system informatyczny wspierajacy
system zarzadzania (dotyczy to glownie systemu HACCP). Jedynie 27% nie korzy-
sta z tego rozwigzania, co moze by¢ zwigzane z ich mikrowielkoscig i lokalnym
charakterem dziatalno$ci. Dalsza analiza badania byta w zwigzku z tym przeprowa-
dzona na 8 przedsiebiorstwach, ktore stanowig 73% proby badawczej, poniewaz
zostat w nich wprowadzony i funkcjonuje informatyczny system wspomagania sys-
temoéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Kolejne pytanie badania dotyczyto powodéw wdrozenia systemu informatycz-
nego wspomagajacego system zarzadzania w firmie. Kazdy z przedsiebiorcow
poddanych badaniu miat za zadanie okresli¢, ktora z przyczyn miata najwiekszy
wplyw, a ktéra najmniejszy na proces podjecia decyzji dotyczacej wprowadzenia
danego oprogramowania. W tym celu zostata zastosowana pigciostopniowa skala
o wariantach odpowiedzi od 1 do 5, gdzie: 1 — przyczyna bardzo wazna, 2 — wazna,
3 — trudno okresli¢, 4 — malo znaczaca 1 5 — przyczyna niewazna. Przyczyny, ktore
wzigto pod uwage w badaniu obejmowaty:

— duza liczbg dokumentéw i trudno$ci zwigzane z jej nadzorem,

— wymagania klienta,

— che¢ ulatwienia pracy,

— propozycje pracownikow, aby wdrozy¢ system informatyczny,

— cheg¢ dorownania konkurencji, ktora taki system posiada.

* FSSC 22000 — jest schematem certyfikacji systeméw zarzqdzania bezpieczeristwem Zywnosci opiera-
jacym si¢ na miedzynarodowej normie ISO 22000, specyfikacji technicznej ISO/TS 22000 — 1 oraz
ISO/TS 22003. Jest on skierowany do firm zajmujgcych si¢ produkcjg Zywnosci w oparciu o wymaga-
nia okreslone przez Global Food Safety Initiative's (GFSI), zrzeszajqcej liderow na rynku Zywnosci.

% GMP FEFCO - to standard regulujgcy politvke opakowan i materialéw wykorzystywanych do
produkcji opakowari (BRC IOP), ktore majq na celu zapewnienie bezpieczenstwa i wysokiej jakosci
produktow spozywcezych.
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Jak pokazaty wyniki badania, najmniej istotnymi czynnikami, ktore miaty wptyw na
wprowadzenie danego oprogramowania, byly che¢ doréwnania konkurencji oraz
propozycje zglaszane przez pracownikow. Najczesciej za§ wskazywana przez
respondentéw gldwng przyczyng wdrazania komputerowego wspomagania systemu
zarzadzania byta che¢¢ ulatwienia pracy oraz duza liczba dokumentacji papierowej
1 trudnosci zwigzane z jej nadzorem.

W odniesieniu do kolejnego pytania badawczego, przedsiebiorcy wypowiedzieli
si¢ na temat formy wprowadzonego w firmie systemu informatycznego wspomaga-
jacego system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Biorac pod uwage otrzyma-
ne wyniki mozna zauwazy¢, ze wigkszo$¢ przebadanych firm posiada wewngtrznie
zaprojektowany program do wspomagania systemu zarzadzania.

Nastgpnym pytaniem badawczym byto uzyskanie informacji dotyczacych okresu
wykorzystywania przez firmy informatycznego wspomagania systemu zarzadzania.
W wigkszosci przebadanych firm system informatyczny funkcjonuje od ponad 5 lat.
Kolejno po 25% respondentéw okreslito, ze dany system zostat wprowadzony okoto
2-3 lata oraz 4-5 lat temu.

Na pytanie otwarte o to, kto w firmie jest odpowiedzialny za obstuge i nadzor
nad systemem informatycznym wspomagajacym system zarzadzania, 50% badanych
odpowiedzialo, ze jest to pracownik biurowy, 13% respondentow wskazato kierow-
nikdéw poszczegdlnych komorek w organizacji, petnomocnika ds. jako$ci oraz ksie-
gowego, a takze firmg zewnetrzng.

Ostatnie pytanie badania dotyczyto barier, jakie moga wpltyna¢ niekorzystnie na
funkcjonowanie w przedsigbiorstwach systemu informatycznego wspomagajacego
system zarzadzania. Kazdy z respondentéw miat za zadanie okresli¢, ktora z barier
miala najwickszy wptyw, a ktéra najmniejszy na funkcjonowanie w firmie systemu
informatycznego wspomagajacego system zarzadzania. W tym celu zostata zasto-
sowana skala rang o nastgpujacych wariantach odpowiedzi: 1 — mata bariera,
2 — §rednia bariera, 3 — duza bariera. Wsrod barier okreslonych do wyboru w ramach
odpowiedzi na zadanie pytanie, przedstawiciele badanych firm wybierali sposrod:

— oporu pracownikow zwigzanego z korzystaniem z systemu,

— kosztochtonnosci,

— wigkszych naktadow pracy niz w przypadku utrzymywania systemu w postaci

»papierowej”,

— trudnosci z serwisowaniem systemu informatycznego,

— trudnosci z modyfikacja systemu informatycznego.

Wyniki badania w tym zakresie pokazaly, ze gtdéwng barierg zwigzang z funkcjono-
waniem systemu informatycznego w firmach jest kosztochtonno$¢. Barierg z naj-
mniejszg liczbg wskazan jest natomiast zwickszenie zakresu obowigzkow w zwiaz-
ku z utrzymaniem wprowadzonego systemu.

Podsumowujac wyniki tego badania, mozna przeprowadzi¢ nast¢pujace wnioO-
skowanie. Wigkszos¢ przebadanych firm posiada system informatyczny wspomaga-
jacy system zarzadzania. Czgsto wystepuje on w formie wewngtrznie zaprojektowa-
nego na potrzeby firmy programu, jak rowniez zakupionych oprogramowan i po-
wszechnie wykorzystywanego arkusza kalkulacyjnego. Pierwszy cel badawczy za-
ktadat, ze istnieje zalezno$¢ pomigdzy wprowadzonymi standardami zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci a rodzajem i forma wprowadzonego oprogramowania
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informatycznego. Cel ten, jak pokazaty badania, jest osiggany, poniewaz prawie
wszystkie firmy posiadajg wytacznie system HACCP przy zréznicowanej formie
oprogramowania informatycznego obslugujgcego system zarzadzania. Cel drugi
zaktadal, ze wystepuje zwigzek miedzy wielkoscig przebadanych firm a barierami
zwigzanymi z funkcjonowaniem systemu informatycznego. Wyniki badania pokaza-
ly, ze zalezno$¢ ta wystgpuje miedzy firmami $rednimi i malymi a wysokim
kosztem utrzymania danego systemu informatycznego. Kolejne zatozenie dotyczyto
zaleznosci pomiedzy przedmiotem dzialalnosci a wprowadzonymi standardami
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Zalozenie to potwierdza sig, poniewaz
w 10 firmach, zajmujacych si¢ ubojem i przetworstwem migsa wieprzowego, woto-
wego i koniny, wystepuje wytacznie system HACCP. Natomiast w firmie zajmuja-
cej sie produkcja wyroboéw drobiowych wystepuja inne standardy zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnos$ci. Czwarty cel badania zakladal zwigzek pomiedzy liczbg
realizowanych procesow a powodami wdrozenia w firmach systemu informatyczne-
g0 wspomagajacego system zarzgdzania. Mozna zauwazy¢, ze firmy realizujace ok.
10 zidentyfikowanych procesow, jako przyczyne najwazniejsza wskazaly duzg
liczbe dokumentow w postaci papierowej oraz trudnosci z ich nadzorem. Przedsie-
biorstwa deklarujace realizacje od 2 do 4 procesow, jako glowna przyczyne wskaza-
ly che¢ utatwienia pracy. Najmniej istotng lub w ogdle niewplywajacg na wdrozenie
systemu informatycznego barierg dla firm, byta che¢ doréwnania konkurencji posia-
dajacej juz taki system. Cel pigty zaktadal, ze wystepuje zaleznos¢ pomiedzy wiel-
koscig firmy a formg oprogramowania informatycznego wspomagajacego system
zarzadzania. Zatozenie to zostato potwierdzone w toku badania, co wynika z faktu
wykorzystywania przez mate przedsi¢biorstwa gléwnie wewnetrznie zaprojektowa-
nego programu wspomagajacego zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci.

Przedstawiajac wyniki badan z zakresu systemow informacyjnych wspomagaja-
cych zarzadzanie branza zywno$ciowa, warto przytoczy¢ jeszcze jedne wyniki
badania, ktore zrealizowano w pierwszym kwartale 2011 r. Celem badania byto
okreslenie poziomu znajomosci pojecia rolnictwa precyzyjnego® wéréd rolnikow
oraz czynnikow warunkujacych funkcjonowanie gospodarstwa w tym systemie.
W badaniu wzi¢to udziat 60 gospodarstw rolnych, wytypowanych przez poszcze-
golne urzedy gmin wojewodztwa todzkiego, jako najbardziej rozwojowe na danym
obszarze. W badaniu wykorzystano celowy dobdr proby, w ktérej 30 poddanych
badaniu jednostek, stanowity gospodarstwa rolne do 10 ha i 30 jednostek stanowity
gospodarstwa rolne o wielko$ci powyzej 10 ha. Wszystkie poddane badaniu gospo-
darstwa, nalezaty do sektora uprawowego. Badanie przeprowadzone byto w sposob
bezposredni, wspomagane kwestionariuszem wywiadu oraz obserwacja.

Z badania wynika, ze §wiadomos$¢ rolnikéw w zakresie zasad funkcjonowania
gospodarstwa w systemie rolnictwa precyzyjnego uzalezniona jest od:

— wielkosci gospodarstwa (ilo$¢ hektarow),

— poziomu wyksztalcenia cztonkoéw gospodarstwa w tym przede wszystkim

wla$ciciela,
— wieku czlonkoéw gospodarstwa, w tym przede wszystkim wtasciciela,
— czasu funkcjonowania gospodarstwa.

® Rolnictwo polegajgce na precyzyjnym dawkowaniu nawozéw czy srodkéw ochrony roslin w zalezno-
Sci od np. rodzaju gleb, poprzez wykorzystanie wspomagania komputerowego.
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W tabeli 1.3 przedstawiono rozktad odpowiedzi poddanych badaniu rolnikow
na pytanie: ,,Co to jest rolnictwo precyzyjne?” Wyniki badania uzaleznione byly od
zmiennej jaka jest wielko$¢ gospodarstwa.

Tabela 1.3. Definicja rolnictwa precyzyjnego

Gospodarstwo Gospodarstwo
do 10 ha powyzej 10 ha
1 60% 27%
2 17% 27%
3 10% 36%
4 13% 10%
Legenda:
1 — nie wiem,

2 —bardzo skomplikowany i drogi sposob gospodarowania,

3 — rolnictwo polegajace na precyzyjnym dawkowaniu nawozéw czy srodkow ochrony roslin w
zalezno$ci od np. rodzaju gleb, poprzez wykorzystanie wspomagania komputerowego,

4 — popularny sposob gospodarowania w krajach wysoko rozwinietych.

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badar: wlasnych.

Z wynikow przedstawionych w tabeli 1.3 wynika, ze wigksza $wiadomos¢ doty-
czaca definicji pojecia ,rolnictwo precyzyjne” jest wérod gospodarstw wigkszych —
powyzej 10 ha. W gospodarstwach ponizej 10 ha — 60% poddanych badaniu rolni-
kéw, nie wiedziato co to jest rolnictwo precyzyjne i nigdy si¢ z takim pojeciem
nie spotkato. W gospodarstwach powyzej 10 ha, taki sam odsetek badanych nie wie
czym jest rolnictwo precyzyjne i taki sam odsetek — 27% uznaje rolnictwo precyzyj-
ne za bardzo skomplikowany i drogi sposob gospodarowania. Najwigcej badanych
wsrod rolnikow prowadzacych gospodarstwo powyzej 10 ha — 36%, podaje wihasci-
wa definicje rolnictwa precyzyjnego.

W tabeli 1.4 przedstawiono wyniki badania, zwigzane z metodami pozyskiwania
przez rolnikéw informacji o innowacyjnych systemach prowadzenia gospodarstwa
rolnego. Wyniki badania uzaleznione byly, podobnie jak w przypadku wynikow
badania przedstawionych w tabeli 1.3, od zmiennej jaka jest wielko$¢ gospodarstwa.

Tabela 1.4. Metody pozyskiwania informacji

Gospodarstwo | Gospodarstwo
do 10 ha powyzej 10 ha

telewizja
(programy branzowe) 83% 50%
czasopisma branzowe 7% 20%
Internet 7% 20%
radio 0 0
spotkania organizowane 3% 10%
przez wiadze lokalne 0 0

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badar: wlasnych.
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Z informacji przedstawionych w tabeli 1.4 wynika, Ze radio nie stanowi medium
przekazu informacji o innowacyjnych systemach prowadzenia gospodarstwa rolne-
go, zarowno dla gospodarstw ponizej, jak i powyzej 10 ha. Dla gospodarstw
mniejszych — do 10 ha — podstawowym medium wykorzystywanym do zbierania
informacji o innowacyjnych systemach prowadzenia gospodarstwa rolnego jest
telewizja i przedstawiane w niej programy branzowe, traktujace o odpowiedniej
tematyce — 83%. Dla gospodarstw wigkszych — powyzej 10 ha — liczba mediéw
wykorzystywanych do nabywania interesujacych informacji w zakresie innowacyj-
nych systeméw gospodarowania jest wigksza i oprocz programdéw telewizyjnych,
cho¢ stanowig one réwniez podstawowe zrodto informacji (50%), obejmuje réwniez
czasopisma branzowe (20%) oraz Internet (20%).

W tabeli 1.5 przedstawiono wyniki badania w zakresie uwarunkowan wptywaja-
cych na wdrozenie systemu rolnictwa precyzyjnego w gospodarstwie.

Tabela 1.5. Uwarunkowania wdrozZenia systemu rolnictwa precyzyjnego

Rodzaj uwarunkowania [90]
wielko$¢ gospodarstwa 67%
poziom wyksztatcenia cztonkéw gospodarstwa 16%
wiek cztonkow gospodarstwa 15%
czas funkcjonowania gospodarstwa 2%

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badar; wlasnych.

Z przedstawionych w tabeli 1.5 wynikow badania wynika, ze dla rolnikow
najwazniejszym uwarunkowaniem, decydujacym o sensie implementacji w gospo-
darstwie systemu rolnictwa precyzyjnego, jest wielkos¢ gospodarstwa — 67%. Przy-
blizony odsetek badanych uznaje, ze zardwno poziom wyksztalcenia — 16%,
jak 1 wiek cztonkow gospodarstwa — 15% — réwniez wptywa na wdrozenie systemu
rolnictwa precyzyjnego w gospodarstwie. Czas funkcjonowania gospodarstwa jest
najmniej waznym czynnikiem, jesli chodzi o wptyw na implementacj¢ omawianego
systemu i opowiada si¢ za nim tylko 2% badanych.

Rolnictwo precyzyjne jest bez watpienia innowacyjnym jeszcze w Polsce syste-
mem prowadzenia dziatalno$ci rolniczej. Wymaga on od rolnika przede wszystkim
otwarto$ci na nowe rozwigzania i pokonanie oporu przed innowacjami, ktore nawet
w tradycyjnym sektorze rolnym staja si¢ nieuniknione. Globalizacja wymaga od
rolnikow, aby podejmowali wyzwanie sprostania ogolnie przyjetym na Swiecie stan-
dardom. System rolnictwa precyzyjnego nie jest na §wiecie standardem, jesli chodzi
o zarzadzanie przedmiotem dziatalnosci w gospodarstwie rolnym, ale minimalizacja
poziomu powstajacych podczas dziatalnosci niezgodno$ci, przektadajaca si¢ na
wyzszg jako§¢ wyrobu finalnego (w przypadku rolnictwa surowca spozywczego) —
jest juz standardem. Rolnictwo precyzyjne w takim kontek$cie na pewno pomaga
w osiggnieciu tego standardu. Implementacja innowacji, zwlaszcza w odniesieniu
do doskonalenia systemow informacyjnych, ma wigc przyszto§¢ w kazdym sektorze
gospodarki.



2. System Zapewnienia Bezpieczenstwa Zywnosci —
HACCP

2.1. System HACCP — opracowanie teoretyczne

Geneza systemu HACCP siega lat sze$¢dziesigtych ubieglego wieku.
W Stanach Zjednoczonych firma Pillsbury we wspotpracy z NASA i Laboratorium
Badawczym Nautic otrzymata zlecenie przygotowania zywno$ci dla programu
kosmicznego ,,Apollo”. Projekt pod nazwa ,,Produkcja i badanie zywnos$ci”, reali-
zowany w ramach tego programu, mial na celu zagwarantowanie bezpiecznej
mikrobiologicznie, fizycznie i chemicznie zywnosci dla astronautéw. Produkty te
miaty byé bezwarunkowo bezpieczne, dzigki zastosowaniu metody ,,zero defects”.’
W latach 1972-1978 Federalna Administracja Lekow i Zywnosci (FDA — Food and
Drugs Administration) wprowadzita obligatoryjnie w produkcji Zzywnosci realizacje
przez producentéow zasad HACCP. W 1975 roku koncepcja ta po raz pierwszy zosta-
la przedstawiona publicznie, na konferencji dotyczacej ochrony zywno$ci. Dodat-
kowo system ten zostal zarekomendowany przez Swiatowa Organizacje Zdrowia
(WHO), jako nowoczesny i skuteczny sposob wytwarzania zywnos$ci bezpiecznej
pod wzgledem zywienia. W 1980 roku przedstawione zostaly ogdlne zasady i defi-
nicje dotyczace HACCP, natomiast trzy lata pdzniej system ten zostal wpisany
w Codex Alimentarius. Kolejng istotng data zwigzang z systemem HACCP byt
rok 1993, kiedy to Komisja Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO zaadaptowata
przewodnik zastosowania tego systemu.®

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), czyli Analiza Zagrozen
i Krytyczne Punkty Kontrolne, jest systemem zapewnienia bezpieczenstwa zdro-
wotnego zywnosci, ktory polega na efektywnej kontroli punktow krytycznych
danego procesu, ustalonych na podstawie analizy zagrozen. Wedtug innej definicji
HACCP to systemowe postgpowanie majace na celu identyfikacje i oszacowanie
skali zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej
oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow
produkcji i dystrybucji zywno$ci, ponadto ma na celu okre$lenie metod ograni-
czenia tych zagrozen.” System HACCP opiera si¢ na dwoch filarach, do ktérych
zaliczamy:

— analize zagrozen (biologicznych, fizycznych, chemicznych),

— krytyczne punkty kontrolne, ktore ustalane sg na podstawie przeprowadzonej

analizy zagrozen.

" Urbaniak M., Zarzgdzanie jakoscig, Srodowiskiem oraz bezpieczeristwem w praktyce gospodarczej,
Difin, Warszawa 2007.

® Kotozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci, SGGW, Warszawa 2007.

® Grzesiak E. i Szoltysek K., Aspekty bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci (HACCP), [w:
Podgorski W. (red.), Wspotczesne trendy zywienia i higieny zywno$ci w aspekcie wdrazania systemu
HACCP, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej im. O. Langego, Wroctaw 2004.
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Przed przystapieniem do implementacji HACCP niezbedne jest dokonanie oceny
przedsigbiorstwa pod katem zapewniania w nim odpowiedniego stanu technicznego
1 higienicznego oraz mozliwosci zapewnienia w nim pelnego bezpieczenstwa. Dzia-
tania w tym zakresie reguluja Programy Warunkéw Wstepnych, obejmujace zasady
GMP (Good Manufacturing Practice/Dobra Praktyka Produkcyjna) i GHP (Good
Hygiene Practice/Dobra Praktyka Higieniczna).’ Poniewaz HACCP jest nieroze-
rwalnie zwigzany z realizacja zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej, z punktu widzenia producenta, czy tez przetworcy zywnosci, standar-
dy te mozna powigza¢ w jeden zintegrowany system bezpieczenstwa zywnoSci,
co obrazuje rys. 2.1."

Dziatania na rzecz zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
ZywnoSci

v

Zintegrowany system bezpieczenstwa zywnosci

A 4 A 4
Realizacja zasad Wdrozenie systemu
GHP/GMP HACCP

Prowadzenie kontroli wewnetrznej w zaktadzie

Rys. 2.1. Powigzanie podstawowych standardow
w zintegrowany system bezpieczenstwa zywnosci
Zrédio: Ladonski W., Szoltysek K. (red.), Zarzqdzanie jakoscig. Systemy zarzqdzania
w organizacji, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej, Wroctaw 2005.

System HACCP nie jest systemem zarzadzania jako$cia, tylko systemem
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Mozne by¢ on tez nazwany systemem
zapewnienia jakosci, gdyz bezpieczenstwo zdrowotne ma podstawowe znaczenie
w tworzeniu ogdlnie rozumianej jakosci zywnosci.'> HACCP to system uniwersalny,
gdyz mozliwos¢ jego zastosowania odnosi si¢ do kazdego rodzaju produkcji, jed-
nakze najwigkszym powodzeniem cieszy si¢ w branzy spozywczej. Uniwersalno$é
systemu nie oznacza jednak, ze jedna procedura moze znalez¢é zastosowanie na

10 Kraszewski R., Nowoczesne koncepcje zarzqdzania jakoscig, Dom Organizatora, Torun 2007.

1 Yadonski W., Szoltysek K. (red.), Zarzgdzanie jakoscig. Systemy zarzqdzania w organizacji,
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej, Wroctaw 2005.

12 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., HACCP. Koncepcja i Systemy zapewniania bezpieczeristwa
zdrowotnego zZywnosci, SITSpoz, Warszawa 1999.
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kazdym etapie produkcji. Nalezy zaznaczy¢, iz dla kazdego zaktadu, linii produk-
cyjnej czy wyrobu ustala si¢ indywidualny program, ktéry uwzglednia specyfike
przedsigbiorstwa 1 prowadzonego w nim przetwdrstwa, tworzac tzw. Ksiege
HACCP. Swoisto$¢ tego systemu umozliwia jego zastosowanie zarOwno w zakla-
dach przemystu spozywczego, jak i zywienia zbiorowego. Jest to standard, ktory
gwarantuje jakos¢ zdrowotng zywnos$ci i moze stanowi¢ podstawe do opracowania
samodzielnego zaktadowego systemu jakosci."®

HACCP ma na celu rozpoznanie, oceng i kontrolg zagrozenia zywno$ci podczas
wszystkich etapow jej produkcji i dystrybucji. W systemie tym nalezy zidentyfi-
kowa¢ wszystkie zasadnicze procesy, podczas ktorych mogloby doj$¢ do obnizenia
walorow jako$ciowych produktu oraz okresli¢ warunki i $rodki temu zapobiegajace..
Wspomniane wczedniej zagrozenia moga by¢ trojakiego rodzaju, a mianowicie:

— biologiczne (mikroorganizmy, tj. bakterie, wirusy, pasozyty, ple$nie, grzyby,
moga one wystepowacé w powietrzu, kurzu, stodkiej badz stonej wodzie, na
skorze, na roslinach, sierSci zwierzat itp.),

— chemiczne (barwniki, konserwanty, antybiotyki, metale cigzkie, pozostatosci
srodkéw myjacych, farb, nawozow, smarow, srodki ochrony roslin, pesty-
cydy czy herbicydy itp.),

— fizyczne (kamienie, szklo, drzewo, tworzywa sztuczne, kawatki metalu,
piasek itp.).

Wszystkie wyzej przedstawione zagrozenia moga wynikaé z zanieczyszczen surow-
cOw, otoczenia (maszyn, hali produkcyjnej), procesu technologicznego, wody
1 powietrza, a nawet braku nalezytej higieny personelu.

System HACCP wyr6znia kilka podstawowych cech. Pierwsza z nich jest sys-
tematyczno$¢, poprzez wprowadzenie i realizacje siedmiu podstawowych zasad.
Nastegpna jest specyfika systemu, gdyz jest on opracowywany indywidualnie dla
kazdego przedsigbiorstwa. Trzecig wazng cechg jest prewencyjnos¢, ze wzgledu
na fakt, iz ma on zapobiega¢ wystgpieniu zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci po-
przez wprowadzenie roznorodnych dziatah zaradczych. Ponadto system ten mobili-
zuje do kreatywnego i krytycznego myslenia poprzez ciggte poszukiwanie nowych
rozwigzan, a takze wymaga pracy zespolowej, angazujgc pracownikéw roznych
specjalnosci.t

Wprowadzenie systemu HACCP wymaga spetnienia dwunastu etapow, z kto-
rych pierwsze pie¢ to dziatania wstepne, a siedem Kkolejnych to podstawowe zasady
wdrozenia tego systemu. Zalezno$¢ ta zostata przedstawiona na rys. 2.2.

8 popis M., System HACCP a jako$¢ zywnosci, Problemy jakosci, 12/2010.

1% Urbaniak M., Zarzgdzanie jakoSciq, Srodowiskiem oraz bezpieczenstwem w praktyce gospodarczej,
Difin, Warszawa 2007.

15 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., HACCP. Koncepcja i systemy zapewniania bezpieczeristwa zdro-
wotnego zywnosci, SITSpoz, Warszawa 1999.
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Opisanie produktu
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v
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VI
viI Opracowanie systemu dokumentacji /

Rys. 2.2. Etapy wdrazania systemu HACCP

Zrodlo: opracowanie wiasne.

Utworzenie zakladowego zespotu ds. HACCP
Zespot powotany do zaprojektowania i wdrozenia systemu HACCP powinien

mie¢ charakter interdyscyplinarny i sktada¢ si¢ ze specjalistow roznych dziedzin.
Do grupy tej powinni naleze¢ np.: kierownik produkcji, mikrobiolog, technolog,
kontroler jako$ci. Bardzo wazng kwestia na tym etapie jest okre§lenie zakresu
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zadan, odpowiedzialno$ci i uprawnien cztonkoéw zespotu, celem wprowadzenia
porzadku organizacyjnego. ZespOt powinien mie¢ takze wyznaczonego przewodni-
czacego oraz sekretarza.
Opisanie produktu

Na tym etapie zespot HACCP przygotowuje dokument pod nazwa ,,Opis
produktu” dla produktu lub grupy produktéw, ktorych dotyczy opracowany system.
Opis produktu polega na szczegdtowym scharakteryzowaniu wyrobu, przy uwzgled-
nieniu m.in. rodzaju uzytych surowcow, Stosowanego procesu przetworczego,
rodzaju opakowania i warunkoéw przechowywania. Przy opisie procesu technolo-
gicznego nie wymaga si¢ ujawniania szczegotow, ktore moglyby naruszy¢ tajemnice
wytworczg firmy.
OKkreslenie przeznaczenia produktu

Na tym etapie zespot HACCP przygotowuje kolejny dokument, zawierajacy opis
przeznaczenia, dla opisanych na etapie poprzedzajagcym produktéw. Opis powinien
zawiera¢, podane w sposob jasny i klarowny, informacje dotyczace zastosowania
produktu przez konsumenta. Nalezy przewidzie¢ tu niekonwencjonalne wykorzysta-
nie produktu, okresli¢ grupe konsumentow, do ktorych jest on skierowany oraz opisac¢
wszelkie przeciwskazania wynikajace z wykorzystania produktu.
Sporzadzenie schematu technologicznego

Etap ten polega na przygotowaniu przez zespét HACCP schematu procesu
produkcyjnego, poczawszy od stosowanych surowcoéw, poprzez produkcije, prze-
tworstwo, pakowanie, przechowywanie, az po dystrybucje. Schemat ten moze by¢
opracowany w formie schematu blokowego i zawiera¢:

— wszystkie procesy i operacje jednostkowe,

— niezbedne parametry (tj. temperature i czas obrobki termicznej, temperature

i czas przechowywania, wilgotno$¢),

— identyfikacje urzadzen — sposdb mycia, konserwacji, dezynfekcji,

—  sposob sktadowania i usuwania odpadow.*®
Precyzyjnie sporzadzony schemat technologiczny jest podstawa do okreslenia
potencjalnych zagrozen wynikajacych z danego etapu procesu produkcyjnego.
Weryfikacja schematu w praktyce

Glownym celem tego etapu jest sprawdzenie adekwatnosci pomigdzy sporza-
dzonym schematem a stanem faktycznym w firmie. Czynno$¢ ta powinna by¢
wykonywana przez czionkow zespotu HACCP w warunkach produkcyjnych.
W przypadku zidentyfikowania rozbieznosci nalezy wprowadzi¢ do opracowanego
schematu stosowne aktualizacije.
Przeprowadzenie analizy zagrozen

Jest to kluczowy etap opracowywania i wdrazania systemu HACCP. Analiza ta
polega na identyfikacji potencjalnych zagrozen, zwigzanych z zywnos$cig na wszyst-
kich etapach tancucha, od wytworzenia przez przetworzenie i dystrybucje, az do
konsumpcji, a takze na ocenie prawdopodobienstwa ich wystapienia i rozwinigcia,
czyli okresleniu ryzyka. Analizowane zagrozenia sa tu definiowane jako czynniki
biologiczne, chemiczne badz fizyczne, wystgpujace w zywnosci lub w warunkach

18 Urbaniak M., Zarzqdzanie jakoscig, Srodowiskiem oraz bezpieczeristwem w praktyce gospodarczej,
Difin, Warszawa 2007.
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produkcji zywnosci, ktore moga by¢ potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia i/lub
zycia konsumenta. Zagrozenia mikrobiologiczne sg kluczowym elementem podlega-
jacym analizie. W aspekcie analizy tych zagrozen nalezy bra¢ pod uwage obecno$¢
danych form, ich przezywalnos¢, wzrost, a takze czynniki zewn¢trzne, ktore
przyspieszaja lub ograniczaja ich rozwoj, tj. temperatura, pH, aktywno$¢ wodna.'’

Zgodnie z Codex Alimentarius, dobrze przeprowadzona analiza zagrozen
powinna uwzglednic:

— mozliwe wystgpowanie zagrozenia i jego skutki zdrowotne,

— jakosciowe i/lub zbadanie obecnosci zagrozenia,

— przezywalno$¢ lub rozmnazanie si¢ branych pod uwagg mikroorganizmow,

— produkcj¢ lub przetrwanie w zywnosci toksyn, substancji chemicznych lub
fizycznych,

—  warunki prowadzace do wyzej wymienionych faktow.®

Mozliwe jest znalezienie wigcej niz jednego srodka kontrolnego niezbednego do
opanowania specyficznego zagrozenia, a takze wiecej niz jedno zagrozenie moze
by¢ kontrolowane przez specyficzne dziatanie.” Podczas przeprowadzania analizy
zagrozen mozna zastosowac rozne metody pomocnicze, do ktérych naleza:

— procedura zadawania sobie pytan przez zespot HACCP, ktora polega na
przygotowaniu listy pytan dotyczacych ewentualnych zagrozen, a nastgpnie
udzieleniu na nie odpowiedzi,

— weryfikacja priorytetu zagrozen, ktora polega na okresleniu czgstotliwosci
wystepowania zagrozenia (A) i wskaznika priorytetu (B), czyli ryzyka
zagrozenia,

— analiza dokonana za pomoca ,,drzewa decyzyjnego”,

— analiza dokonana wedlug procedury Komitetu Doradczego ds. Mikrobiolo-
gii Zywnos$ci (NACMCF) i Departamentu Rolnictwa USA, gdzie proponuje
si¢ zastosowanie schematu oceny zywno$ci wedlug charakterystyk zagrozen
i kategorii ryzyka.

W trakcie wykonania analizy zagrozen nalezy takze zwroci¢ uwage na wszelkie
dziatania higieniczno-sanitarne wystepujgce podczas realizacji procesu i po jego
zakonczeniu, tj. sprzatanie, mycie i dezynfekcja srodowiska produkcyjnego. Ponadto
nie powinno si¢ takze pomina¢ zagrozen wynikajacych z nieodpowiedniej infra-
struktury zaktadu produkcyjnego, czyli np. usytuowania ciggow produkcyjnych,
wykonczenia pomieszczen oraz tych, ktére zostaly wprowadzone przez personel.?’
Sposob przeprowadzenia analizy zagrozen i jej wynik powinny podlega¢ udokumen-
towaniu w formie stosownych zapisow wynikajacych z opracowanej procedury
przeprowadzania analizy zagrozen.

1 Yadonski W., Szottysek K. (red.), Zarzgdzanie jakoscig. Systemy zarzqdzania w organizacji,
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej, Wroctaw 2005.

18 Codex Alimentarius, Gdansk 2003.

19 Kotozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci, SGGW, Warszawa 2007.

2 Mokrosinska K., Praktyka zarzqdzania bezpieczeristwem zdrowotnym w produkcji zywnosci przez
system HACCP, [w]: Kijowski J. i Sikora T. (red.), Zarzadzanie jakoS$cia i bezpieczenstwem zywnosci
— integracja i informatyzacja systemoéw, WNT, Warszawa 2003.
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Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych

Ustalenie CCP (Krytycznych Punktow Kontrolnych) dokonywane jest na pod-
stawie analizy zagrozen. CCP s3 to miejsca, etapy, procesy i operacje jednostkowe,
w ktorych niezbedne jest podjecie srodkow zapobiegawczych lub kontrolnych, aby
zminimalizowa¢, czy tez catkowicie wyeliminowa¢, zagrozenia do dopuszczalnego
poziomu. Identyfikacje krytycznych punktéw kontrolnych w systemie HACCP
najczesciej przeprowadza si¢ za pomoca tzw. ,,drzewka decyzyjnego”, ktore ustawia
w logiczny sposob ciag pytan i odpowiedzi odnoszacych si¢ do mozliwosci zlikwi-
dowania lub zmniejszenia do akceptowalnego poziomu zagrozenia W danym
punkcie. Analiza polegajaca na ustaleniu potencjalnych krytycznych punktow
kontrolnych powinna zosta¢ przeprowadzona dla kazdego ustalonego wczesniej
istotnego zagrozenia.
Ustalenie limitow krytycznych

Limity krytyczne oddzielajg stan akceptowalny od nieakceptowanego oraz okre-
$lajg granice tolerancji, stanowigce dopuszczalng wielkos¢ odchylenia od wartosci
docelowej. Limity krytyczne nalezy ustali¢ dla kazdego CCP z okreslonych na eta-
pie poprzedzajagcym. Parametry kontrolne muszg podlega¢ monitorowaniu. Przy
wyznaczeniu warto$ci parametrow korzysta si¢ zarowno z wlasnego do$wiadczenia,
analizy probleméw, jak i z przepisOw prawnych, norm branzowych, literatury fa-
chowej, czy tez wymagan dostarczonych przez klientow.? Jako kryteria parametrow
uznaje si¢ najczesciej cechy o charakterze fizycznym (tj. temperatura, czas),
chemicznym (kwasowo$¢, zawartos¢ soli, aktywno$¢ wody, wilgotnosé, pH), jak
i biologicznym, ktore okreslaja wartosci mozliwe do zbadania. Ponadto przyjmuje
si¢ rOwniez cechy organoleptyczne, tj. tekstura, zapach, smak, barwa. Wowczas
nalezy je jasno opisa¢ oraz opracowac¢ odpowiednie wzorce, aby w jak najwigkszym
stopniu zobiektywizowa¢ kontrole. Niejednokrotnie mozna spotka¢ si¢ rowniez
z sytuacja, gdy badane parametry wystepujg tacznie (np. temperatura i czas w proce-
sie sterylizacji), ze wzgledu na specyfike danego procesu. Kazdemu z CCP mozna
przyporzadkowaé wigcej niz jeden limit krytyczny. Utrzymanie wartosci krytycz-
nych decyduje o bezpieczenstwie produktu, a odpowiednie ich dobranie musi
gwarantowa¢ skuteczne eliminowanie lub obnizenie zagrozenia do poziomu akcep-
towalnego, jednak w taki sposob, aby nie wptynac negatywnie na jego jakosc.
Ustanowienie systemu monitorowania parametréw w CCP

Etap ten polega na ustaleniu systemu kontroli i monitoringu oraz sposobu zapi-
sywania danych w kazdym z CCP. Odpowiednio dobrany system monitorowania
jest podstawa funkcjonowania HACCP. Wyraza si¢ on systematyczng obserwacja,
dokonywaniem pomiar6éw i zapisem mierzonych wartosci, dzieki niemu mamy moz-
liwo$¢ weryfikacji, czy przebieg procesu i wszystkie operacje w ustalonych CCP
przebiegaja prawidtowo. Niektore parametry sa monitorowane w sposob staly i cia-
gly — na biezaco, inne za$ okresowo, raz na jaki$ czas. Monitoring biezacy ma $cisty
zwiazek z kontrolg zgodnos$ci przebiegu procesow z ustalonymi wymaganiami, np.
przez systematyczne lub ciggle rejestrowanie parametrow danego procesu, tj. tempe-
ratury, wilgotnosci, czasu trwania procesu, cisnienia itp. Staty monitoring pozwala
szybko reagowa¢ na powazne zmiany, zachodzgce w trakcie procesu oraz te, ktore

21 Urbaniak M., Systemy zaradzania w praktyce gospodarczej, Diffin, Warszawa 2006.
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zachodza w obszarze cech jako$ciowych produktéw. W przypadku gdy mamy do
czynienia z monitoringiem okresowym, powinna zosta¢ ustalona odpowiednia
czestotliwo$¢ pomiaréw niezbedna do zagwarantowania petnej kontroli CCP. Moni-
toring nieciggly stosowany jest gtownie w dwoch przypadkach:

— oceny sktadnikow, co do ktorych nie ma pewnosci dotyczacej warunkow
mikrobiologicznych, chemicznych lub fizycznych albo analizy s3 wymagane
dla okreslenia pierwszenstwa wyrobu,

— naprawy blgdoéw i nieprawidtowosci po stwierdzeniu odchylen w CCP lub
gdy kwestionowane jest bezpieczenstwo zdrowotne produktu.

Monitorowanie okresowe, na przyktad pomiar zawarto$ci pozostatosci antybioty-
kéw, czy tez pomiar stopnia skazenia mikrobiologicznego, ma znaczenie uzupetnia-
jace. Gléwna przyczyna takiego Stanu rzeczy jest to, ze do uzyskania niezbednych
wynikow potrzeba okreslonego naktadu pracy, np. wykonania analizy w laborato-
rium, a wyniki otrzymuje si¢ po pewnym czasie. W przypadku stwierdzenia prze-
kroczenia warto$ci parametrow procesu nalezy podja¢ natychmiastowe dziatania
w celu uzyskania utraconej kontroli, zanim wystapig jakiekolwiek odchylenia.
Kazda procedura monitorowania powinna zawiera¢ informacje dotyczace:

— parametréw w krytycznych punktach kontrolnych oraz metody ich pomiaru
i oceny,

— czestotliwoscei i miejsca wykonania pomiaréw lub pobrania probek,

— sposobu prowadzenia zapisow,

— sposobu i miejsca przechowywania zapisow,

— odpowiedzialno$ci personelu za proces monitorowania i oceng wynikow
monitorowania.

Kontrole parametrow w CCP muszg by¢ bezwzglednie skuteczne, dlatego tez nalezy:

— przeszkoli¢ pracownikéw odpowiedzialnych za nadzor nad CCP,

— opracowac plan dziatan korygujacych,

— weryfikowa¢ podjete dziatania w przypadku wystapienia nieprawidtowosci.

Kazde przedsigbiorstwo powinno zdawac sobie sprawe, ze wiarygodnosc
monitorowania procesow zalezy od zastosowanej aparatury kontrolno-pomiarowej.
Monitorowanie powinno wykaza¢ zaistnienie utraty kontroli nad procesem, wysta-
pienie odchylen w CCP badz przekroczenie limitow krytycznych, aby moc podjaé
odpowiednie dziatania korygujace. Dlatego tez niezbedng czynnoscia jest zakup
odpowiedniego sprzetu, a nastgpnie przygotowanie aparatury do pracy poprzez jej
wzorcowanie, sprawdzenie, konserwacje.

Ustanowienie dzialan korekcyjnych (korygujacych)

Etap ten ma na celu przyjecie dla kazdego CCP wtasciwych operacji korygujg-
cych stosowanych wowczas, gdy zostang stwierdzone odchylenia od limitow
krytycznych. Wykorzystane dziatania musza dawa¢ gwarancj¢ ciagtej kontroli nad
punktami krytycznymi, a takze powinny zawiera¢ dyspozycj¢ dalszego postepowa-
nia. Stwierdzone odchylenia i rodzaj dziatan korygujgcych powinno sie odnotowy-
wac¢ w dokumentacji. Nalezy robi¢ wszystko, zeby nie bylo potrzeby stosowania
takich dzialan, dlatego tez warto stara¢ si¢ wprowadzi¢ dzialania zapobiegawcze
(prewencyjne).
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Ustanowienie procedur weryfikacyjnych
Ustanowienie procedur weryfikacyjnych ma na celu potwierdzenie skutecznosci
dziatania systemu HACCP. Na tym etapie okre$lane sa procedury weryfikacyjne
dla calego systemu i ustanawiane sposoby ich przeprowadzenia.”” Dokonanie
takiej weryfikacji pozwala na skonfrontowanie skutecznosci zaplanowanych dziatan
w zakresie zagwarantowania jakosci z ich rzeczywistym stanem. Przykladami
procedur weryfikacyjnych sa:
przeglad i rewizja planu HACCP,
— przeglad wszelkich prowadzonych zapiséw dokumentujacych funkcjono-
wanie HACCP,
— rewizja ustalonych CCP,
— przeglad i analiza najczgéciej wystepujacych nieprawidtowosci w trakcie
przebiegu poszczegdlnych proceséw produkeyjnych,
— rewizja ustalonych limitow krytycznych pod wzgledem ich adekwatnos$ci
dla jakos$ci zdrowotnej produktu koncowego,
— wizualna obserwacja operacji w celu stwierdzenia, czy CCP sg pod nalezytg
kontrola,
— wyrywkowe pobieranie prob i ich analiza,
— ocena skuteczno$ci opracowanych akcji korekcyjnych w stosunku do wyste-
pujacych odchylen,
— przeglad modyfikacji planu HACCP.
Kazda weryfikacja, stwierdzajaca dziatanie systemu w praktyce, powinna obejmo-
wac dwa podstawowe aspekty, a mianowicie:
— wlasciwos$¢ stosowanej formy systemu do opanowania zagrozen danego
wyrobu,
— prawidlowos¢ stosowania przyjetych procedur monitorowania i dziatan
korygujacych.
Opracowanie systemu dokumentacji
Etap ten dotyczy ustalenia sposobu dokumentowania i przechowywania infor-
macji dotyczacych funkcjonowania systemu HACCP. Wszystkie dziatania, ktore sa
istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zdrowotnego w ramach tego systemu,
powinny by¢ odpowiednio udokumentowane, a potwierdzenie ich wykonania
wlasciwie zapisane. Dokumentacja systemu HACCP sktada si¢ z:

— ksiggi HACCP,
— procedur i instrukcji systemowych,
—  zapisow.

Ksigga HACCP powinna zawierac:
— dokumenty dotyczace kolejnych etapdw wdrazania systemu,
— listg cztonkoéw zespotu, zakres ich obowigzkow i odpowiedzialnosci,
— szczegotowe opisy surowcow, potproduktow, produktéw finalnych,
— diagramy przeptywow,

22 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., HACCP. Koncepcja i systemy zapewniania bezpieczeristwa zdro-
wotnego zywnosci, SITSpoz, Warszawa 1999.
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— identyfikacje i analiz¢ potencjalnych zagrozen,

— wykaz ustalonych CCP,

— plan HACCP, czyli limity kontrolne, system monitorowania dla kazdego

CCP wraz z procedurami pobierania prob i metodami badawczymi,
— petle jakosci ilustrujaca graficznie proces z uwzglednieniem poszczegdlnych
CCP,

— plan dziatan korygujacych dla odchylen od limitéw krytycznych.

Ze wzgledu na fakt, iz nadzor dokumentacji jest niezwykle istotny, wszelkie zmiany
planu powinny by¢ natychmiast w niej odnotowane. Nalezy takze wprowadzi¢
system identyfikacji dokumentéw oraz opracowac procedure nadzoru nad dokumen-
tacja i wprowadzenia zmian. Istotng sprawa jest aktualizacja wszystkich wersji
dokumentow istniejacych w zakladzie. Wszelkie nieaktualne w ksiedze dokumenty
powinny by¢ natychmiast usuwane przez upowazniong do tego osob¢. Dokumenta-
cja operacyjna powinna by¢ §wiadectwem prawidlowos$ci funkcjonowania systemu.
Nalezy gromadzi¢ ja w okreslonych do tego miejscach i przechowywac przez okre-
$lony czas.

Dokumentem zatwierdzajacym wprowadzenie HACCP w firmie jest zarzadzenie
kierownika, dyrektora badz prezesa potwierdzajacego ten fakt. Obowigzujace
w dzisiejszych czasach prawo nie obliguje do certyfikacji systemu HACCP, aczkol-
wiek wielu przedsigbiorcow korzysta z takiej mozliwo$ci, stanowigcej potwierdze-
nie wiarygodnos$ci zaimplementowanego systemu.

Wdrazanie systemu HACCP w przedsigbiorstwach bedacych uczestnikami tan-
cucha zywnosciowego z wylgczeniem szczebla pierwotnego i rolnego jest obowiaz-
kowe. Poziom wdrozenia systemu HACCP w przedsigbiorstwach przybiera rozna
forme i nie zawsze nosi znamiona profesjonalizmu wdrozenia, co zreszta moze
dotyczy¢ wdrozen wszystkich innych systemow. Problem jednak skupia si¢ w tym
przypadku na dwoéch aspektach. Po pierwsze na wspomnianej obligatoryjnosci
wdrozenia, a po drugie na braku koniecznosci jego certyfikacji, be¢dacej zewnetrzng
weryfikacjg poprawnego wdrozenia. Pomijajac niechlubne przypadki wdrozen sys-
temu i jego utrzymania na wlasciwym poziomie, nalezy dostrzegac szereg korzysci
wynikajacych z poprawnej implementacji, ktore przywotano ponize;.

Korzysci wewnetrzne wynikajgce z wdrozenia systemu HACCP:

— produkcja wyrobu przebiega zgodnie z zatozonymi parametrami jako$cio-

wymi i higienicznymi,

— zapewnienie produkcji zywnosci bez zagrozen zdrowotnych,

— stworzenie warunkow dla skutecznej i szybkiej kontroli,

— minimalizacja strat zwigzana z kosztami kontroli wylacznie na koncu procesu,

— podejmowanie dziatan przed wystapieniem problemow,

— zdolno$¢ prognozowania zagrozen i szybkiej identyfikacji btedow oraz

niezgodnosci z wymaganiami,

— produkowana zywnos$¢ ma powtarzalne parametry.

Korzysci zewnetrzne wynikajgce z wdrozenia systemu HACCP:

— wzrost zaufania u klientow,

— polepszenie stosunkdéw oraz zwigkszenie zaufania u jednostek urzedowej

kontroli Zywnosci,
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— mozliwo$¢ sprzedazy wyrobow na rynku Unii Europejskiej,

— poprawa konkurencyjnosci wyrobow.

Analizujac korzysci z wdrozenia systemu HACCP w ujgciu wewngtrznym 1 ze-
wngtrznym, nalezy zdawaé sobie sprawg przede wszystkim z faktu, ze wiasciwe
wdrozenie systemu podnosi poziom organizacyjny firmy, a co za tym idzie wprowa-
dza standaryzacje¢ realizowanych dziatan, ktora z kolei przektada si¢ na minimaliza-
cje¢ powstajacych niezgodnosci. Minimalizacja niezgodnos$ci wptywa za$ na pod-
wyzszenie zadowolenia klienta z nabywanych wyrobow, a satysfakcja klienta
jest przeciez gtdéwnym celem funkcjonowania wspolczesnych przedsiebiorstw, bo
jak powiedziat Arystoteles ,,Jako$¢ to nie sztuka, jako$¢ to nawyk”.

2.2. System HACCP - praktyka wdrazania

2.2.1. Lista kontrolna HACCP

Pierwszym krokiem do wdrozenia system HACCP, tacznie z zasadami Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), powinno
by¢ zapoznanie si¢ z wymaganiami prawnymi w tym zakresie, okreslonymi w:

— Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia

(wraz ze zmianami okreslonymi w ,,Ustawie z dnia 8 stycznia 2010 r.
0 zmianie ustawy o bezpieczenstwie zywosci i zywienia oraz niektorych
innych ustaw”),

— Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia

28 stycznia 2002 r. ustalajgcego ogolne zasady i wymagania prawa Zywno-
$ciowego, ustanawiajace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w sprawie bezpieczenstwa zywnosciowego,

— Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia

29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.
W $wietle tego ostatniego wymienionego powyzej rozporzadzenia wszyscy operato-
rzy zywnosci, bez wzgledu na wielko$¢ i profil prowadzone]j dziatalnosci, od dnia
1 stycznia 2006 r. majg obowigzek posiada¢ wdrozony i funkcjonujacy system
HACCP.

Kolejnym krokiem, po zglebieniu wymagan prawnych i tak zwang dobra prakty-
ka wdrazania, powinno by¢ rozpoznanie stanu istniejacego w przedsigbiorstwie
w zakresie spelnienia wymagan systemu HACCP. Narzedziem w realizacji tego
etapu wdrazania moze by¢ lista kontrola zwierajgca pytania kontrolne opracowane
na podstawie Kodeksu Zywnosciowego. Propozycje takiej listy przedstawiono
w Zataczniku 1. Zawiera ona 63 pytania kontrolne w podziale na 8 sekcji obejmu-
jacych:

— produkcje pierwotna,

— projekt i wyposazenie zaktadu,

— kontrolg operacji,

— utrzymanie w czystosSci zaktadu i procedury sanitarne,

— higienc osobistg pracownikow,
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— transport,

— informacje o produkcie i $wiadomos$¢ klienta,

— szkolenia.
Na przedstawione w liScie kontrolnej pytania przedsi¢biorca odpowiada ,,tak” lub
,hie”, dostarczajac jednocze$nie dowodow speinienia danych wymagan badz
notujac uwagi ich dotyczace.

Poprawnie i rzetelnie wypetniona lista kontrolna, uwzgledniajaca dowody i/lub
uwagi wynikajace ze spelnienia lub nie przedstawionych wymagan, jest dobrym
wstepem do rozpoczgcia prac wdrozeniowych nad systemem HACCP.

2.2.2. Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka Higieniczna

Wdrazanie sytemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci HACCP bez wdroze-
nia zasad Dobrej Praktyki Higienicznej — GHP oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej
— GMP, mozna poréwna¢ do budowy domu bez solidnych fundamentéw. Prosta,
ale bardzo wazna zalezno$¢ pomigdzy systemem HACCP a GMP i GHP pokazano

narys. 2.3.
HACCP GMP

Rys. 2.3. Zalezno$¢ pomigdzy HACCP, GMP i GHP

Zrodlo: opracowanie wiasne.

Dobra Praktyka Higieniczna, bedaca sktadowa Dobrej Praktyki Produkcyjnej i jed-
noczesnie programem wstepnym systemu HACCP, obejmuje swoim zakresem
nastepujace obszary dziatalnosci przedsiebiorstwa:

— budynki zaktadu i otoczenie,

— maszyny i urzadzenia,

— procesy mycia i dezynfekgji,

— usuwanie odpadow i Sciekow,

— kontrola obecnosci szkodnikow,

— kontrola jakos$ci wody,

— higiena personelu,

— szkolenie personelu.
Dobra Praktyka Produkcyjna za$ obejmuje:

— jakos$¢ zdrowotng surowcow,

— materialy przeznaczone do kontaktu z zywno$cia,

— identyfikacje dostawcow,
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— przechowywanie wyrobow gotowych,

— jakos$¢ zdrowotna wyrobow gotowych,

— identyfikacje wyrobow gotowych,

— przestrzeganie parametrOw procesow,

— zalozenia procesow technologicznych.
Spetienie poszczegdlnych wymagan GMP oraz GHP wiaze si¢ z zastosowaniem
rozwigzan technicznych, organizacyjnych lub techniczno-organizacyjnych. Wysoki
poziom wdrozZenia poszczegdlnych wymagan Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej
Praktyki Higienicznej przektada si¢ w sposob bezposredni na funkcjonowanie
systemu HACCP, stanowiac jego silne wsparcie. Rola dobrych praktyk przywoty-
wanych w tym rozdziale jest nieoceniona z punktu widzenia systemu HACCP,
chociazby z tego powodu, ze system ten jest systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci (z podkresleniem stowa ,,zapewnienia”) i wszystkie elementy sktadajace
si¢ na to ,,zapewnienie” sa bardzo znaczace dla funkcjonowania systemu w praktyce.
Na zdjeciach, przedstawionych w ramach rys. od 2.4 do 2.8, pokazano przyktady
spelnienia niektérych wymagan GMP oraz GHP.

© sncan Il
DERATYZACYJNA
NIE DOTYKAG !

Rys. 2.4. Stacja deratyzacyjna
Zrédlo: fotografia autorska.

Rys. 2.5. Putapka na owady
Zrédlo: fotografia autorska.
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Na rys. 2.4 i 2.5 przedstawiono elementy wpisujace si¢ w jedno z wymagan
Dobrej Praktyki Higienicznej, ktorym jest kontrola obecnos$ci szkodnikoéw. Szkodni-
ki to jedno z podstawowych zagrozen mogacych wptywaé na bezpieczenstwo
zywnosci. Ten obszar zagrozenia nazywa si¢ wspotczesnie Pest Control. W Polsce
funkcjonuje Polska Federacja Pest Control, zajmujaca si¢ dbatoscia o zdrowie
publiczne w sferach higieny, ochrong przed szkodnikami oraz ochrong $rodowiska
(www.pfpc.pl). Na szczeblu europejskim obszar ochrony przed szkodnikami reguluje
norma EN 16636.

Rys. 2.6. Wyposazenie toalet
Zrédlo: fotografia autorska.

Na rys. 2.6 przedstawiono wyposazenie toalet dla pracownikow produkcyjnych,
jako spelnienie kolejnego z wymagan GHP, obejmujacego higieng¢ pracownikow.
Toalety powinny charakteryzowac si¢ sterylnoscig, jesli chodzi o utrzymanie
porzadku, a ich wyposazenie by¢ dobrane w taki sposob, aby wyeliminowac
badZz zminimalizowa¢ wielokrotno$¢ uzycia $rodkéw higienicznych oraz kontakt
z powierzchniami czgstego uzytku typu kran, kosz, suszarka do rak.

Rys. 2.7. Okna na hali produkcyjnej
Zrédlo: fotografia autorska.


http://www.pfpc.pl/
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Rys. 2.8. Korytarze przyprodukcyjne
Zrédio: fotografia autorska.

Na rys. 2.7 oraz 2.8 przedstawiono wizualizacje spelnienia wymagania GHP
w zakresie budynkow zaktadu i otoczenia. Na rys. 2.7 pokazano okna na hali
produkcyjnej z charakterystycznymi spadzistymi parapetami umozliwiajgcymi nie-
zaleganie brudu i tatwos¢ czyszczenia oraz charakterystyczng dla tego typu okien
nicotwieralno$¢, zabezpieczajaca przed owadami, ktére moglyby w ten sposob
pojawic si¢ na hali produkcyjnej. Na rys. 2.8 przedstawiono z kolei korytarz prowa-
dzacy na hale produkcyjna, gdzie zastosowano tatwe w czyszczeniu powierzchnie,
zarowno na $cianach, jak i podtodze, co rowniez minimalizuje mozliwo$¢ przeno-
szenia zanieczyszczen bezposrednio do miejsca produkcji wyrobow spozywczych.

Rozwigzan spetniajacych wymagania Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej
Praktyki Higienicznej jest wiele. Sg one dostepne w opracowanych przez firmy
doradcze ds. wdrazania systemu przewodnikach, kodeksach dobrych praktyk, za$
podstawowe zasady zamieszczone sa w stosownych ustawach i rozporzadzeniach.
Dobre Praktyki, podobnie jak wszystkie inne standardy czy systemy zarzadzania,
powinny by¢ doskonalone i spelnia¢ wymagania czasu i miejsca, w ktorym produku-
jemy, transportujemy, magazynujemy czy sprzedajemy zywno$¢. Dlatego wskazane
jest w tym obszarze $ledzenie nowych rozwigzan na rynku — zaréwno tych technicz-
no-technologicznych, jak i organizacyjnych.

2.2.3. Wyznaczanie Krytycznych Punktéw Kontroli - CCP

Na poczatku tego podrozdziatu warto przytoczy¢ definicje Krytycznego Punktu
Kontroli — CCP podang w PN-EN ISO 22000:2006 na zgodnos¢ z Codex Alimenta-
rius. Definicja ta méwi, ze CCP to ,,etap, ktory mozna kontrolowac i jest to niezbed-
ne w celu zapobiegania lub eliminowania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
wzglednie redukowania go do akceptowalnego poziomu”. Zagrozenie bezpieczen-
stwa zywnosci to wedtug tego samego zrodta ,,biologiczny, chemiczny lub fizyczny
czynnik w zywnoS$ci lub stan zywno$ci, mogace spowodowacé negatywne SKutki
dla zdrowia”. Terminu ,,zagrozenie” nie nalezy myli¢ z terminem ,,ryzyko”, ktory
w kontekscie bezpieczenstwa zywnosci oznacza funkcj¢ prawdopodobienstwa
wystgpienia negatywnego skutku zdrowotnego (np. zachorowania) oraz powagi tego
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skutku (utrata zycia, hospitalizacja, absencja w pracy itp.) w przypadku narazenia na
okreslone zagrozenie. Ryzyko jest definiowane w Przewodniku 51 ISO/IEC jako
kombinacja prawdopodobienstwa wystgpienia szkody oraz powagi tej szkody.

Jak wynika z informacji przedstawionych w czesci teoretycznej niniejszego
rozdzialu, wyznaczanie krytycznych punktow kontroli, tzw. CCP jest kluczowym
elementem wdrozenia systemu HACCP. W praktyce implementacji systemu zapew-
nienia bezpieczenstwa zywnosci HACCP najczesciej stosuje si¢ dwa sposoby
wyznaczania CCP. Nalezg do nich:

— technika ,,drzewa decyzyjnego”,

— weryfikacja priorytetu.

Cze$¢ przedsigbiorstw branzy spozywczej stosuje tylko jeden z przywotanych
sposobow, czyli wyznacza krytyczne punkty kontroli za pomoca drzewa decyzyjne-
go (to najpopularniejszy sposob) lub korzysta z weryfikacji priorytetu. Wsrod
wdrazajacych system HACCP przedsiebiorstw sg tez takie, ktore korzystaja z obu
sposobow, aby precyzyjnie wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli w procesie i takie
podejscie uznaje si¢ za najbardziej wlasciwe.

Technika ,,drzewa decyzyjnego”

W Zataczniku 2 przedstawiono schemat drzewa decyzyjnego stuzacy do identy-
fikacji CCP. Schemat powinien by¢ wykorzystywany oddzielnie dla kazdego proce-
su objetego systemem HACCP celem wyznaczenia krytycznych punktéw kontroli.
Przy wyznaczaniu CCP technika drzewa decyzyjnego bardzo wazna jest wiarygod-
no$¢ udzielanych odpowiedzi przez osobe identyfikujaca CCP. Ze wzgledu na
wysoki poziom subiektywnosci tego sposobu wyznaczania CCP dobrze jest stoso-
waé metode uzupetniajaca dla drzewa decyzyjnego, np. weryfikacje priorytetu.
Weryfikacja priorytetu

Weryfikacj¢ priorytetu okresla sig, biorac pod uwage dwa aspekty, do ktorych
nalezg:

— prawdopodobienstwo wystepowania zagrozenia,

— poziom niebezpieczenstwa, wskazujacy na powage danego zagrozenia

wzgledem wyrobu finalnego.
Oba aspekty okresla si¢ w skali 1-3, gdzie jeden oznacza poziom najnizszy,
a 3 poziom najwyzszy. Okreslenie poszczegolnych aspektow w skali przedstawia
tabela 2.1.

Tabela 2.1. Sposob weryfikacji priorytetu zagrozen
A B

Prawdopodobienstwo
ZagroZenie wystepuje:

Niebezpieczenstwo
Zagrozenie ma wplyw na produkt:

bardzo czesto A =3

bardzo duzy B = 3

W odstepach czasu A =2

sredni B =2

rzadko A=1

maty B=1

Zrodlo: opracowanie wiasne.
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W tabeli 2.2 przedstawiono interpretacje skali przyjetej w szacowaniu prawdo-
podobienstwa i niebezpieczenstwa w metodzie weryfikacji priorytetu (na podstawie
tabeli 2.1).

Tabela 2.2. Prawdopodobienstwo i niebezpieczenstwo w metodzie weryfikacji priorytetu

Skala Prawdopodobienstwo (A) Niebezpieczenstwo (B)

w praktyce brak, nigdy
1 punkt wczesniej nie wystapito,
nie powinno wystapi¢

brak wptywu lub niewielki
wplyw na produkt, konsumenta

pogorszenie produktu, przekro-
czenie wymagan prawnych,
reklamacja
Znaczacy wptyw na produkt,
reklamacja, zwrot produktu
lub koniecznos¢ wycofania,
negatywny wptyw na zdrowie

wystepowalo okazjonalnie,

2 punkt
P y moze wystapi¢ w przysztosci

czesto wystepowato
3 punkty w przeszto$ci, wystapi
W przysztosci

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie: Lask J., System HACCP — czesto zadawane pytania,
., Przemyst Spozywczy” 8/2004, s. 42.

Uzyskana liczbowa warto$¢ priorytetu = A x B.

W przypadku gdy:

A x B wynosi 6-9 pkt, otrzymujemy CCP (Krytyczny Punkt Kontroli),
A x B wynosi 4-5 pkt, otrzymujemy CP (Punkt Kontrolny),

A x B wynosi 1-3 pkt — brak koniecznosci $cistego nadzoru.

Definicj¢ CCP przytoczono na poczatku tego podrozdziatu. CP jest natomiast
Punktem Kontrolnym, czyli miejscem, operacja jednostkowa, procesem, w ktorym
prowadzi si¢ kontrolg parametréow lub innych wskaznikéw o podstawowym znacze-
niu dla jakos$ci produktu, czy tez waznych ze wzgledu na prowadzong technologie,
jednak nie maja one znaczenia dla zapewnienia bezpieczenstwa wytwarzanego
wyrobu.

Nalezy pamietac, ze metoda weryfikacji priorytetu, podobnie jak metoda drzewa
decyzyjnego, dopuszcza dosy¢ duzy margines samodzielnosci oceny poszczegodl-
nych etapow i wyboru $ciezki (w przypadku drzewa decyzyjnego) czy szacowania
warto$ci prawdopodobienstwa i niebezpieczenstwa (w przypadku metody weryfika-
cji priorytetu). Dlatego tym bardziej istotne jest zdawanie sobie sprawy przez
uczestnika tancucha zywnosciowego (zwlaszcza w przypadku systemu HACCP
producenta/przetworcy) o zachowaniu spotecznej odpowiedzialnosci wzglgdem
swoich dziatan i podejmowanych decyzji.

2.2.4. Plan HACCP

Plan HACCP jest fundamentalnym dokumentem systemu HACCP. W Planie
HACCP nalezy uwzgledni¢ nastepujace elementy:
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okresli¢ etap danego procesu, dla ktorego bedziemy sprawdza¢ wystgpowa-
nie CCP,

okresli¢ zagrozenie/zagrozenia, ktére moga si¢ pojawi¢ na danym etapie
procesu,

okresli¢ rodzaj zagrozenia wedlug przyktadowego schematu pokazanego
narys. 2.9,

okresli¢ zrodto tego zagrozenia,

wskaza¢ dokumenty regulujace postepowanie na danym etapie procesu,
okresli¢ bezposrednie dziatania podejmowane w ramach $rodkow kontrol-
nych na danym etapie procesu,

wyznaczy¢ CCP (Krytyczne Punkty Kontroli), rozpatrujac oddzielnie kazdy
z etapOw procesu.

W Zataczniku 3 przedstawiono przyklad opracowanego Planu HACCP dla pro-

cesu pakowania w piekarni. Plan HACCP moze przyjmowac rozne formy graficzne
1 jego ostateczny ksztalt uzalezniony jest od wyboru przedsigbiorcy. Dobra praktyka
jest utrzymywanie Planu HACCP w formie arkusza kalkulacyjnego z powigzaniem
ze schematem drzewa decyzyjnego. Utrzymujac Plan HACCP w takiej formie,
mozna ulatwié¢ sobie prace stosujac pola wyboru co do np. skonkretyzowanych
rodzajow zagrozen czy dokumentéow regulujacych dany etap procesu, ale przede
wszystkim utatwienie w tym przypadku polega na sprawnym wyznaczaniu CCP,
dzieki zastosowaniu podstawowych formut obliczeniowych arkusza kalkulacyjnego.
Stosujac narzedzia wspomagania informatycznego w utrzymywaniu systemow
zarzadzania, ograniczamy powstawanie pomytek wynikajacych zwykle z bledow

pracownikow.
= Zagrozenia }—f - T
—1[ CHEMICZNE ( BIOLOGICZNE l
Bakterie
SRODOWISKOWE ‘ LTECHNOLOGICZT\'E ' Plesnie
Pasozyty
Pestycydy Srodki czystosci Szkodniki
Nawozy Przedmioty uzytku Inne elementy
Metale Leki weterynaryjne
Enzymy

~#FEC:}TZNE
MECHANICZNE { PROMIENIOTWORCZE \

Kamienie, i

piasek r RADIONUKLIDY ‘

Rys. 2.9. Podziat zagrozen zdrowotnych zywnosci
Zrédlo: Kolozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW,
Warszawa 2007, s. 65.
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W niniejszym rozdziale przedstawiono kluczowe aspekty Systemu Zapewnienia
Bezpieczenstwa Zywnoéci HACCP. Szczegoty dotyczace wymagan co do wdraza-
nia Dobrej Praktyki Produkcyjnej, Dobrej Praktyki Higienicznej czy systemu
HACCP mozna znalez¢ w przewodnikach i poradnikach, ktérych wykaz znajduje si¢
na rzadowej stronie internetowej Gtownego Inspektoratu Sanitarnego.



3. System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci —
ISO 22000

3.1. System I1SO 22000:2005 — opracowanie teoretyczne

Norma EN 1SO 22000:2005 Food Safety Management Systems — Requirements
for any organization in the food chain zostata wydana w 2005 roku, lecz jej polski
odpowiednik PN-EN ISO 22000:2006 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zyw-
no$ci — Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do fancucha zywno$ciowego
obowigzuje od 2006 roku. Struktura tej normy jest zblizona do normy PN-EN ISO
9001:2009 Systemy zarzadzania jakoscia — Wymagania, co pozwala na lepsza
i efektywniejsza integracje istniejacych w firmie systeméw.?® Celem miedzynaro-
dowej normy PN-EN ISO 22000:2006 jest harmonizacja na poziomie globalnym
wymagan, ktore dotycza zarzadzania bezpieczenstwem zywnoSci, przedsigbiorstw
znajdujacych si¢ w tancuchu zywnos$ciowym. Norma ta jest w szczegolnosci
pomocna dla przedsigbiorstw usilujacych otrzymac spdjny i zintegrowany system
zarzadzania bezpieczenstwem zywno§ci.

Norma PN-EN ISO 22000:2006 definiuje bezpieczenstwo zywnosci jako ,,zato-
zenie, ze zywno$¢ nie zaszkodzi konsumentowi wowczas, gdy jest przygotowana
i/lub spozyta zgodnie z jej zamierzonym uzyciem.” Opisywany system zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci jest mozliwy do zastosowania przez wszystkie organi-
zacje, ktore w sposdb bezposredni lub posredni uczestnicza w tancuchu zywnoscio-
wym. Do odbiorcow tego systemu zaliczamy producentéw zywnos$ci, pasz, zbdz,
dodatkow do zywnosci, rolnikow, firmy $wiadczace ushugi zywieniowe i cateringo-
we, sprzedawcow detalicznych i hurtowych, firmy oferujace ustugi porzadkowe,
transportowe i dystrybucyjne, dostawcow wyposazenia, srodkow do mycia i higieny,
materialdow opakowaniowych oraz innych materialow, ktére majg kontakt z zywno-
$cig. Powigzania miedzy uczestnikami tancucha zywnosciowego powinny zapew-
nia¢ sprawng komunikacje.”® Przyktad komunikacji w tancuchu zywnosciowym
przedstawia rys. 3.1.

2 Wysokinska-Senkus A., System zapewnienia bezpieczehstwa zdrowotnego Zywnosci, Zarzadzanie
jakos$cia w przedsigbiorstwie. Wybrane problemy, red. J. Torunski, AP, Siedlce 2009.

2 Wysokinska-Senkus A., Systemy ISO i HACCP w praktyce polskich przedsigbiorstw, UP, Poznan
2008.

% Kolozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci teoria i praktyka,
C.H. Beck, Warszawa 2010.
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Rys. 3.1. Przyktad komunikacji w tancuchu zywnosciowym
Zrédio: PN-EN 1SO 22000:2006.

Zakres normy obejmuje swoimi wymaganiami nastgpujgce obszary:
— system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (ze szczegdlnym zwroce-
niem uwagi na wymagania dotyczace dokumentacji),
— odpowiedzialno$¢ kierownictwa,
— zarzadzanie zasobami,
— planowanie i realizacj¢ bezpiecznych wyrobow,
— walidacje, weryfikacje i doskonalenie systemu zarzadzania bezpieczen-
stwem zywno§ci.
Norma PN-EN ISO 22000:2006 zawiera w swoim zakresie takze trzy zataczniki,
w ktorych mozemy znalez¢:
— zalacznik A: wzajemne powigzania pomigdzy ISO 22000:2005 a ISO
9001:2000 (z punktu widzenia aktualizacji normy I1SO 9001 z 2008 r. oraz
2015 r. powigzania te wymagaja weryfikacji),
— zalacznik B: wzajemne powigzania systemu HACCP i 1SO 22000:2005,
— zalgcznik C: odniesienia do Codex Alimentarius jako zrdédta przyktadow
$rodkoéw nadzoru z uwzglednieniem obowigzkowych programéw wstepnych
oraz wskazania co do ich wyboru i stosowania.
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W ponizszej tre$ci przedstawione zostang kluczowe wymagania systemu PN-EN
ISO 22000:2006 w odniesieniu do jego poszczegdlnych rozdziatow.

System zarzadzania bezpieczenstwem ZywnoSci
Rozdzial zwigzany z systemem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zostat
podzielony na dwa podrozdziaty, do ktérych naleza wymagania ogdlne oraz wyma-
gania dotyczace dokumentacji. Zakres dokumentacji moze by¢ roznorodny w zalez-
nosci od wielkos$ci organizacji i rodzaju dziatalno$ci, kompleksowosci procesow
oraz kompetencji personelu. Dopuszczalna jest dokumentacja w dowolnej formie.
Dokumentacja systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci powinna zawierac:
— udokumentowang deklaracje polityki bezpieczenstwa zywnosci i jej celow,
— udokumentowane procedury i zapisy wymagane postanowieniami normy,
— dokumenty potrzebne organizacji do zapewnienia skutecznego opracowania,
wdrozenia i aktualizowania systemu.
Norma w swojej tresci przywotuje koniecznos$¢ ustanowienia dwoch form dokumen-
tacyjnych, jakimi sg procedury i zapisy systemowe. Do obligatoryjnych procedur
PN-EN ISO 22000:2006 zaliczamy wymienione ponizej.
1. Procedura nadzoru nad dokumentami.
Procedura nadzoru nad zapisami.
Procedura gotowosci i reagowania na sytuacje kryzysowe.
Procedura monitorowania.
Procedura postepowania z wyrobami potencjalnie niebezpiecznymi.
Procedura korekcji.
Procedura dziatan korygujacych.
Procedura wycofania z rynku wyrobow niezgodnych.
Procedura audytu wewngtrznego.
W ramach obowigzkowych zapiséw do utrzymania w przedsigbiorstwie w normie
wymienia si¢:
— komunikacje,
— przeglad zarzadzania,
— szkolenia i kompetencje,
— weryfikacje i modyfikacj¢ programow PRP,
— gromadzenie, utrzymywanie, aktualizowanie i dokumentowanie informacji
potrzebnych do prowadzenia analizy zagrozen,
— zapisy z kompetencji zespotu bezpieczenstwa zywno$ci,
— weryfikowanie schematow procesow,
— uzasadnienie i wyniki okre$lenia akceptowalnego poziomu zagrozenia
w wyrobie gotowym,
— wyniki oceny zagrozen bezpieczenstwa zywnosci,
— wyniki oceny $rodkéw nadzoru,
— monitorowanie CCP,
— monitorowanie planu HACCP,
— wyniki weryfikacji programéw PRP, planu HACCP, poziomu zagrozen,
— identyfikowalnos¢ partii wyrobu,
— ocena w odniesieniu do przyczyn niezgodnosci wytworzonych wyrobow,

©COoNOR~WDN
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— dziatania korygujace,
— przyczyny, zasi¢g i wynik wycofania z rynku wyrobow i jego skutecznose,
— wyniki wzorcowania lub weryfikacji,
— audyty wewnetrzne,
— wyniki analizy dziatan weryfikacyjnych dokonanych przez zespodt bezpie-
czenstwa zywnosci,
dzialania aktualizujace system.
Plerwszy rozdzial normy, w ktérym przedstawiono wymagania co do wdrazania
systemu, jest bardzo wazny ze wzgledu na fakt, ze dokumentacja, obok §wiadomosci
przedsigbiorcy na czym polega systemowe podejscie do zarzadzania, stanowi
fundament implementacji systemu w praktyce.

Odpowiedzialno$¢ kierownictwa

Najwyzsze kierownictwo, czyli zarzad firmy, powinien zapewni¢ dowody swo-
jego zaangazowania w rozwo¢j i wdrazanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywno$ci. Potwierdzeniem takiego zaangazowania moga by¢ zatwierdzone doku-
menty, takie jak polityka bezpieczenstwa zywnosci, zapisy uczestnictwa na spotka-
niach i szkoleniach, procedury i instrukcje, plany dotyczace rozwoju i wdrozenia
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, czyli cele i zapewnienie zasobow
na ich realizacje.”® Najwyzsze kierownictwo powinno zadbaé, aby okresli¢ i zako-
munikowa¢ odpowiedzialnosci i uprawnienia pracownikow, by byli zobligowani
do informowania o problemach oraz by dokumentowali realizowane przez siebie
poczynania w celu zapewnienia skutecznych dziatan i utrzymania systemu zarzg-
dzania bezpieczenstwem zywnosci. Zgodnie z wymaganiami normy PN EN ISO
22000:2006 najwyzsze kierownictwo powinno wskaza¢ przewodniczacego zespotu
bezpieczenstwa zywnosci.

W celu zapewnienia dostgpnosci w tancuchu zywnosciowym informacji doty-
czacych zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, przedsiebiorca powi-
nien ustanowi¢, wdrozy¢ i zapewni¢ skuteczng komunikacje z:

— kooperantami i dostawcami,

— klientami, w szczeg6lnosci w zakresie informacji o produkcie,

— jednostkami ustawodawczymi oraz innymi uprawnionymi do wydawania

przepisow,

— innymi organizacjami, ktore beda wptywac na skutecznos¢ Iub aktualizacje

systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (np. zwiazki producentow
i dystrybutorow, media, jednostki naukowo-badawcze).

Przedsigbiorstwo powinno ustanowi¢, wdrozy¢ i utrzymac skuteczne formy
porozumiewania si¢ z personelem w zakresie zagadnien majgcych wplyw na bezpie-
czenstwo zywnosci. W celu utrzymania skuteczno$ci systemu zarzadzania bezpie-
czenstwem zywno$ci nalezy zapewniC, iz zespot bezpieczenstwa zywnosci byl
w pore poinformowany o sposobie wprowadzania zmian. W ramach komunikacji
wewnetrznej bardzo istotne jest przekazywanie informacji na temat rozwoju lub
wprowadzania nowych produktéw, zmian w surowcach i sktadnikach, systemie pro-

% Urbaniak M., Zarzqdzanie jakoscig, Srodowiskiem oraz bezpieczeristwem w praktyce gospodarczej,
Difin, Warszawa 2007.
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dukcji lub wyposazeniu, w stopniu kwalifikacji personelu i ich odpowiedzialnosci.
Szczegblnie wazne jest przekazywanie informacji zwigzanych z wymaganiami
nowych przepiséw i pojawieniem si¢ nowych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci
lub tez nowej wiedzy na temat sposobow obchodzenia si¢ z tymi zagrozeniami.

W obszarze odpowiedzialnosci kierownictwa, przedsicbiorca powinien takze
ustali¢ zasady postgpowania w przypadku sytuacji kryzysowych i wypadkow,
ktére moga mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci.

Rola najwyzszego kierownictwa, zgodnie z wymaganiami systemu, jest rowniez
przeprowadzanie przegladu systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci w pla-
nowanych odstepach czasu, aby oceni¢ jego skutecznos¢.

Zarzadzanie zasobami

Przedsigbiorca powinien zagwarantowaé zasoby do ustanowienia, wdrozenia
i aktualizowania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Zgodnie z wymaganiami normy PN-EN ISO 22000:2006 zesp6t bezpieczenstwa
zywno$ci wraz z innymi pracownikami wykonujacymi czynnosci majace wpltyw
na bezpieczenstwo zywnos$ci, musi by¢ kompetentny i posiada¢ odpowiednie
wyksztatcenie, umiejetnosci oraz doswiadczenie. W tym celu firma powinna:

— okresli¢ niezbedne kompetencje dla osob, ktorych dziatanie skierowane jest

na bezpieczenstwo zywnosci,

— zagwarantowac, ze personel odpowiedzialny za monitorowanie procesow
zostat przeszkolony w zakresie odpowiednich technik monitorowania oraz
podejmowania koniecznych dziatan,

— oceni¢ umiejetnosci 1 skutecznos¢ przeprowadzanych szkolen,

— zapewni¢, ze personel jest swiadomy obowigzujacych zasad, efektywnej
komunikacji zarowno zewnetrznej, jak 1 wewnetrznej,

— prowadzi¢ odpowiednie zapisy dotyczace wyksztatcenia, szkolen, umiejet-
nosci i doswiadczenia personelu, ktory ma wpltyw na bezpieczenstwo zyw-
nosci.

W celu skutecznego wdrozenia systemu przedsigbiorstwo powinno zapewni¢
odpowiednig infrastrukture (infrastrukture sanitarng, konstrukcje, uktad i zaprojek-
towanie budynkow oraz pomieszczen z wlaczeniem przestrzeni pracy, wyposazenia
pracownikdéw, zaopatrzenie w powietrze, wode, energi¢ oraz inne media, wsparcie
ustug, wlaczajac w to usuwanie zanieczyszczen i §ciekow) oraz srodowisko pracy.

Planowanie i realizacja bezpiecznych wyrobéw

Norma PN-EN ISO 22000:2006 dzieli $rodki nadzoru nad bezpieczenstwem
zywno§$ci na trzy grupy, do ktorych zaliczamy programy wstepne (PRP), operacyjne
programy wstepne oraz plan HACCP. Zgodnie z definicja podana w niniejszej
normie, program warunkow wstepnych — PRP to podstawowe mozliwosci i dziala-
nia, ktore sg niezbedne do utrzymania higienicznego §rodowiska w tancuchu zywno-
sciowym. Sa one odpowiednie dla prowadzenia produkcji, dostarczania bezpiecz-
nych wyrobow koncowych oraz zywnosci. Programy warunkow wstepnych sg
zalezne od cze¢$ci tancucha zywnosciowego, w ktorym funkcjonuje przedsiebiorstwo
oraz od typu organizacji. Operacyjny program warunkéw wstepnych, to wazny ele-
ment nadzoru nad prawdopodobienstwem wprowadzenia zagrozen dla bezpieczen-
stwa zywnosci lub zanieczyszczen, badz nasilenia mozliwoS$ci zagrozen dotyczgcych
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produktow oraz ich otoczenia procesowego. Operacyjny program warunkow wstep-
nych jest ustalany na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen.”’

Przedsigbiorstwo powinno ustanowié¢ sposob identyfikowalnosci, ktory powi-
nien zapewni¢ okreslenie materiatdéw od dostawcow przetwarzanych wyrobow oraz
produktéw finalnych. Zapisy dotyczace identyfikowalno$ci powinny by¢ przepro-
wadzane zgodnie z wymaganiami prawnymi oraz przechowywane przez okreslony
czas w celu umozliwienia postgpowania z potencjalnie niebezpiecznym wyrobem
oraz na wypadek reklamaciji.

Firma zobowigzana jest do ustanowienia i utrzymywania udokumentowanych
procedur dziatan korygujacych, ktére dotycza identyfikacji przyczyn niezgodnosci,
oceny dziatan korygujacych, zapisow wynikow dziatan, przegladu oraz skuteczno-
sci. W przypadku produktéw niezgodnych z wymaganiami zaktad moze zadecydo-
waé o powtdrnym lub dalszym przetwarzaniu wewnatrz badZz poza organizacja,
zapewniajac, iz zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci jest wyeliminowane do akcep-
towalnego poziomu.

W odniesieniu do obszaru planowania i realizacji bezpiecznych wyrobow,
przedsigbiorca powinien ustanowi¢ udokumentowang procedure wycofania wyrobu,
okreslajacg zasady dotyczace kolejnoSci postepowania z takimi produktami oraz
powiadomi¢ odpowiednie zainteresowane strony.

Walidacja, weryfikacja i doskonalenie bezpieczenstwa zywnosci

Zespot powinien zaplanowac i wdrozy¢ procesy niezbgdne do walidacji srodkow
nadzoru oraz do weryfikacji i doskonalenia. Walidacja systemu zarzadzania bezpie-
czenstwem zywnosci moze by¢ przeprowadzona w celu sprawdzenia, czy:

— wszystkie potencjalne zagrozenia zostaty zidentyfikowane i czy wybrane

srodki nadzoru zapewniajg panowanie nad tymi zagrozeniami,

— $rodki nadzoru sa technicznie i naukowo stuszne oraz pozwalajag w kombi-
nacji zapewni¢ panowanie nad zagrozeniami.

Zgodnie z wytycznymi standardu PN-EN 1SO 22000:2006 firma powinna usta-
nowi¢ procesy niezbedne do zapewnienia, iz monitorowanie i pomiary sg przepro-
wadzane zgodnie z wymaganiami normy. W miejscach niezbednych wyposazenie
1 metody pomiarowe powinny by¢:

— skalibrowane i weryfikowane w odpowiednich odstepach czasu lub przed
zastosowaniem, zgodnie z odniesieniem do krajowych i mi¢dzynarodowych
norm,

— wyregulowane lub ponownie regulowane w razie gdy zaistnieje taka
konieczno$¢,

— zidentyfikowane w celu umozliwienia wskazania statusu kalibracji,

— zabezpieczone przed regulacjami moggcymi sfalszowac¢ wyniki pomiaru,

— chronione przed zniszczeniem i pogorszeniem stanu technicznego.

Zapisy z kalibracji i weryfikacji powinny by¢ utrzymywane.

Przedsiebiorca powinien przeprowadza¢ audyty wewnetrzne w okreslonych

odstepach czasu w celu weryfikacji, czy system zarzadzania bezpieczenstwem zyw-

T Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci teoria i praktyka,
C.H. Beck, Warszawa 2010.
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no$ci spetnia zaplanowane zatozenia. Kryteria, zakres oraz czgstotliwos¢ audytu
nalezy zdefiniowa¢, a wybor audytoréw i przebieg powinny zapewni¢ obiektywno$¢
i bezstronnos¢ audytu. Ocenie wynikow weryfikacji nalezy poddac:

— skutecznos$¢ prowadzenia audytow,

— przeglad procedur aktualizacji i kanatoéw komunikacji,

— przeglad wnioskoéw z analizy zagrozen, projektu operacyjnych programéw

wstepnych i planu HACCP,

— programy infrastruktury,

— skuteczno$¢ zarzadzania zasobami ludzkimi i dziatan szkoleniowych.

Najwyzsze kierownictwo powinno zapewni¢, ze firma w sposob ciagly doskona-
li skuteczno$¢ systemu oraz prowadzi dziatania aktualizujace system zarzadzania
bezpieczenstwem zZywnosci.

Etapy wdrazania systemu
Rozpoczynajac wdrazanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosSci
PN-EN ISO 22000:2006, nalezy zdefiniowaé¢ jego zakres, dostosowujac go do
rodzaju wyrobow, procesow oraz miegjsca produkcji. Firma powinna zapewnic, ze
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, ktore sa mozliwe do wystapienia, sa zidenty-
fikowane, ocenione i kontrolowane w taki sposob, ze oferowane produkty nie sta-
nowig zagrozenia dla zdrowia konsumenta. W celu zapewnienia wymienionych
aspektow, niezbedna jest efektywna komunikacja, dotyczaca bezpieczenstwa zwia-
zanego z wyrobami przedsigbiorstwa. Komunikacja ta dotyczy wymiany informacji
wewnatrz tancucha zywnosciowego, zwlaszcza z dostawcami (sktadnikow zywnosci
i dodatkow, wyposazenia, srodkow czystosci, opakowan, ustug transportowych oraz
przechowywania), klientami (zaktadami przemystowymi nabywajacymi produkty
w celu ich dalszego przetworzenia, hurtownikami i detalistami).”®
Na wdrozenie systemu PN-EN 1SO 22000:2006 sktadaja si¢ etapy wymienione
ponizej.
| etap: Przygotowanie projektu
— ocena stanu sanitarno-higienicznego procesu produkcji oraz infrastruktury
i zaproponowanie ewentualnych zmian doskonalacych w tym zakresie,
— powolanie zespolu do wdrozenia systemu i okreslenie zakresu odpowie-
dzialnosci poszczegolnych cztonkdéw zespotu,
opracowanie szczegotowe projektu wdrozenia systemu.
1 etap Opracowanie Programu Warunkéw Wstepnych — PRP
— inwentaryzacja pomieszczen, maszyn, urzadzen, mediow,
— opracowanie planéw przestrzennych produkcji, podziat na strefy,
— opracowanie metod konserwacji, czyszczenia, mycia i dezynfekcji,
— opracowanie metod zwalczania szkodnikow — dezynsekcja i deratyzacja,
— opracowanie zasad higienicznych personelu,
— opracowanie metod usuwania odpadéw statych i ptynnych,
— okreslenie zasad zarzadzania programem warunkow wstepnych.

%8 Urbaniak M., Zarzqdzanie jakoscig, Srodowiskiem oraz bezpieczeristwem w praktyce gospodarczej,
Difin, Warszawa 2007.



System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci — SO 22000 51

I1I etap: Przeprowadzenie analizy zagrozen
— opracowanie specyfikacji jako$ciowych surowcoéw, opakowan i wyroboéw
gotowych,
— opracowanie schematow przeptywu w obszarze produkcji,
— opracowanie opisu realizacji produkcji i sSrodkéw kontroli,
— przeprowadzenie identyfikacji zagrozen biologicznych, chemicznych i fi-
zycznych,
— przeprowadzenie oceny zagrozenia,
— wybor i ocena srodkow kontroli.
IV etap: Opracowanie Operacyjnego Programu Warunkow Wstepnych
— okreslenie punktow kontrolnych CP,
— opracowanie zasad monitorowania CP,
— opracowanie dziatan korygujacych,
— opracowanie zasad zapisOw z monitorowania,
— okreslenie odpowiedzialno$ci i uprawnien.
V etap: Opracowanie Planu HACCP
— identyfikacja krytycznych punktéw kontroli CCP,
— opracowanie zasad monitorowania CCP,
— opracowanie dziatan korygujacych,
— opracowanie zasad zapisOw z monitorowania,
— okreslenie odpowiedzialno$ci i uprawnien.
VI etap: Opracowanie zasad weryfikacji systemu
— opracowanie zasad weryfikacji biezacej oraz okresowe;j,
— opracowanie zasad prowadzenia zapisow wynikow z weryfikacji.
VII etap: Opracowanie systemu identyfikowalnoSci
VI etap: Opracowanie zasad komunikacji
— opracowanie zasad komunikacji wewngtrznej i zewnetrzne;j,
— opracowanie zapisow z komunikacji.
IX etap: Opracowanie zasad nadzoru nad sprzetem pomiarowym i metod
pomiarowych
X etap: Opracowanie Polityki Bezpieczenstwa Zywnosci
— okreslenie mierzalnych celow,
— okreslenie zadan na dany okres.
Xl etap: Opracowanie procedur i zapiséw systemowych
X1 etap: Uruchomienie systemu
— przekazanie opracowanej dokumentacji i przeszkolenie zalogi z zakresu
funkcjonowania systemu,
— walidacja systemu,
— wprowadzenie poprawek do systemu.
XIII etap: Audyt wewnetrzny systemu
— wybor i szkolenie audytorow,
— opracowanie planu i harmonogramu audytow,
— wykonanie audytéw oraz dziatan korygujacych.



52  Wdrazanie standardow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w teorii i praktyce

X1V etap: Certyfikacja

W dobie ograniczonego zaufania konsumentéw do oferowanych im produktow,
wigkszo$¢ organizacji dostrzega potrzebg uzyskania i dostarczenia odbiorcom obiek-
tywnych dowodéw zdolnosci kontrolowania zagrozen bezpieczenstwa zywnoSci.
Jednym z tych dowoddow jest certyfikat ISO 22000:2006, ktéry wydawany jest na
podstawie jednolitej i rzetelnej oceny w czasie audytu certyfikujacego. Niezwykle
waznym etapem jest wybor odpowiedniej jednostki certyfikujacej. Wybor certyfika-
tora powinien zaleze¢ od strategii i rynkow zbytu danego podmiotu gospodarczego.
Certyfikacja systemow jakosci jest procesem dobrowolnym, uznanym oficjalnie
przez panstwa Wspdlnoty za jeden z instrumentéw zniesienia barier w wymianie
mig¢dzynarodowej. Utworzono jednolite zasady zapewniajace, ze uzyskany certyfikat
ma takie same znaczenie w kazdym kraju Unii Europejskiej.

3.2. System 1SO 22000:2005 — praktyka wdrazania

3.2.1. Polityka zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

W normie PN-EN ISO 22000:2006 czytamy, ze najwyzsze kierownictwo przed-
sigbiorstva powinno definiowaé, dokumentowa¢ i przedstawia¢ polityke bezpie-
czefhstwa zywnosci oraz zapewni¢, aby byta ona:?

— spdjna z rola organizacji w tancuchu zywnosciowym,

— zgodna z wymaganiami konsumentOw oraz z wymaganiami przepisow

prawnych,

— zakomunikowana, wdrozona i utrzymywana na kazdym poziomie w przed-
sigbiorstwie oraz by byla poddawana przegladom potwierdzajacym jej
przydatnosc.

Z koncepcji polityki bezpieczenstwa zywnosci powinny wynika¢ ustanowione przez
kierownictwo firmy mierzalne, okresowe cele.

Opracowana we wlasciwy sposob polityka zarzadzania bezpieczenstwem zyw-
no$ci powinna zawiera¢ nastepujace elementy:

— jasno okreslong misj¢ przedsigbiorstwa,

— przedstawione mierzalne cele przedsiebiorstwa, zwigzane z zarzadzaniem

bezpieczenstwem zywnosci,

— sposoéb realizacji zatozonych celow,

— zapewnienie, ze polityka jakosci jest znana i stosowana w przedsigbiorstwie,

— podpis najwyzszego kierownika oraz date ustanowienia polityki bezpieczen-
stwa Zywnosci.

Zwykle najwickszy problem w okreslaniu polityki zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, zwigzany jest z okresleniem w niej celow przedsiebiorstwa. Cel, zgodnie
z zasadg SMART, powinien by¢:

— skonkretyzowany,

— mierzalny,

2 PN-EN ISO 22000:2006 Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci — wymagania dla kazdej
organizacji nalezacej do tancucha zywnosciowego.
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— akceptowalny,

— realny,

— terminowy.

Jezeli zaktadane cele sa na tyle elastyczne, ze okreslenie mierzalnosci sprawia duzy
problem, to mozna przedstawi¢ je w polityce na pewnym poziomie ogoélnosci, ale
nalezy jednocze$nie okresli¢ powolanie na miejsce W dokumentacji systemowej,
gdzie tej mierzalnosci mozemy si¢ doszukaé, np. zapisy z przegladu zarzadzania.
Przyktad polityki zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci przedstawiono w Zalacz-
niku nr 4.

Nalezy zdawac sobie sprawe, ze wszelkie przyktady polityk zarzadzania bezpie-
czenstwem zywno§$ci, powinny mie¢ jedynie charakter pogladowy i kazdy najwyz-
szy kierownik przedsigbiorstwa wdrazajacego system, powinien opracowa¢ indywi-
dualng polityke dla swojego przedsicbiorstwa w zakresie okre§lanej misji i celow,
ktora bytaby ,,uszyta na miar¢” konkretnej firmy a nie powielataby nie zawsze warte
nasladowania przyktady.

3.2.2. Mapa procesow

Mapa procesOw nie jest elementem obowigzkowo wymaganym przez system
PN-EN ISO 22000:2006. Nie jest to tez twor dokumentacyjny, ktorego definicje
znajdziemy w niniejszej normie. Dlaczego wigc mapie proceséw postanowiono
poswieci¢ w tym miejscu chwilg uwagi? Odpowiedz na to pytanie jest zwigzana
z praktyka wdrazania systemow mig¢dzynarodowych rangi ISO. Systemy ISO bazuja
na zasadach okreslonych w Systemie Zarzadzania Jakoscig PN-EN 1SO 9001:2009
zaktualizowanych w ISO 9001:2015 i obejmuja:

— orientacje na klienta,

—  przywodztwo,

— zaangazowanie ludzi,

— podejscie procesowe,

— doskonalenie,

— podejmowanie decyzji w oparciu o fakty,

— zarzadzanie relacjami.

W normie ISO 9001:2015 czytamy: ,,Organizacja powinna okresli¢ procesy po-
trzebne w systemie zarzadzania jako$cig oraz ich zastosowanie w calej organizacji
oraz powinna:

— okresli¢ wymagane dane wejSciowe i oczekiwane dane wyjsciowe z tych

procesow,

— ustali¢ sekwencje i wzajemne oddziatywanie tych procesow,

— okresli¢ 1 zastosowac kryteria i metody (w tym monitorowanie, pomiary
oraz odpowiednie wskazniki efektywno$ci) potrzebne w celu zapewnienia
skutecznej realizacji i nadzorowania tych procesow,

— okresli¢ zasoby niezbgdne do tych procesow i zapewnic ich dostepnosc,

— przypisa¢ odpowiedzialnos¢ i uprawnienia dla tych procesow,

— odnies¢ si¢ do ryzyk i szans, ktore zostaty okreslone zgodnie z wymaganiami,
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— dokona¢ oceny tych proceséw i wdrozy¢ wszelkie zmiany niezbedne do

zapewnienia, ze procesy te osiggng zamierzone wyniki,

— doskonali¢ procesy i system zarzadzania jako$cig”.

Przyktad mapy procesow opracowanej dla branzy spozywczej, przedstawiono
w Zalaczniku nr 5. Z dobrej praktyki wdrazania systemow zarzadzania jako$cia
wynika, Ze projekt mapy proceséw powinien uwzglednia¢ nastepujace elementy:

— podzial na grupy procesowe, np. procesy zarzadzania, procesy gldwne (rea-

lizacji), procesy pomocnicze (wspomagajace),

— identyfikacj¢ proces6w, rozumiang jako oznaczenie procesu (oprocz przypi-

sania mu konkretnej nazwy) spdjnym wzgledem calo$ci mapy symbolem;
w przedstawionym przyktadzie Z1...Z4, G1...GS, P1...P5,

— wzajemne powigzania pomig¢dzy procesami (grupami procesow) przedsta-

wione najczgsciej schematycznie strzatkami,

— okreslenie fundamentalnego wejécia i wyjscia do/z mapy procesow, ktorymi

sa wymagania klienta (do) i zadowolenie klienta (z).

Na rys. 1.3 (Rozdziat 1) przedstawiono model Systemu Zarzadzania Bezpie-
czefistwem Zywnosci, ktorego podstawa jest proces. Model podejscia procesowego
PN-EN ISO 22000:2006 zaktada wzajemne powigzania wzgledem dziewieciu
procesow, utozonych zgodnie z zalozeniami Cyklu Deminga.

Mapa procesow, opracowana zgodnie z wypracowanymi przez przedsigbiorcow
dobrymi praktykami, nie dostarcza wszystkich informacji o realizowanych proce-
sach, ktorych wymaga od nas system zarzadzania oparty o podej$cie procesowe.
Uszczegotowienie proceséw przedstawionych na mapie procesoOw stanowiag karty
procesow, ktore zawierajg nastgpujace elementy:

— cel procesu,

— wilasciciela procesu,

— dane wejsciowe do procesu,

— opis przebiegu procesu,

— dane wyjsciowe z procesu,

— miernik procesu,

— dokumentacj¢ zwiazang z procesem.

Wszystkie procesy okreslone w przedsigbiorstwie jako kluczowe powinny posiadac
opracowang karte procesu.

3.2.3. Procedura systemowa — przyklad

Wykaz procedur obowigzkowo wymaganych (systemowych) do ustanowienia na
zgodnos¢ z norma PN-EN ISO 22000:2006 przedstawiono w opracowaniu teore-
tycznym dotyczacym niniejszego standardu. Cytujgc tres¢ normy PN-EN SO
9000:2006: ,,procedura jest to ustalony sposob przeprowadzenia dzialania lub proce-
su”. Niezaleznie od tego, czy procedura ma charakter systemowy-obowiazkowy, czy
tez niesystemowy-fakultatywny, to jej zakres powinien obejmowac te same elementy,
do ktorych zalicza sig:

— cel procedury,

— zakres procedury,
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— terminy i definicje,

— zakresy odpowiedzialnosci,

— opis postgpowania,

— dokumenty zwigzane,

— zalaczniki,

— tabele zmian,

— rozdzielnik dla dokumentacji drukowanej.
Przyktad procedury Nadzoru nad dokumentami, przedstawiono w Zataczniku nr 6.

Waznym elementem procedury jest nagtowek, ktéry powinien by¢ zbiezny gra-
ficznie oraz pod wzgledem elementéw statych tre$ci z nagléwkami pozostatych
dokumentow w przedsigbiorstwie. Informacje, ktore powinny by¢ okreslone w na-
gléwku procedury obejmuja:

— o0znaczenie identyfikacyjne,

— nazwe rodzajowa dokumentu,

— nazwe przedmiotowa dokumentu,

— logo/znak graficzny/nazwe przedsiebiorstwa,

— podpis osoby opracowujacej i podpis osoby zatwierdzajacej dokument,

— numer wydania dokumentu,

— date wdrozenia dokumentu,

— numer strony dokumentu.

Na rys. 3.2 przedstawiono przyktad projektu nagtéwka dokumentacyjnego Firmy X.

PROCEDURA strona .....Z .....
Firma X Wydanie: ..........
NADZOR Data wdrozenia: ...
NAD
Opracowat: DOKUMENTAMI Zatwierdzit:
QP 4-02-001
(podpis) (podpis)

Rys. 3.2. Naglowek dokumentacyjny

Zrodlo: opracowanie wlasne.

Podobnie jak w przypadku opracowywania polityki zarzadzania bezpieczen-
stwem zywnoS$ci czy mapy procesow, tak i w przypadku projektowania procedur,
nalezy stara¢ si¢ zapewni¢ jak najwyzszg adekwatno$¢ pomigdzy trescig opracowy-
wanego dokumentu a realizacjag w praktyce opisywanego procesu. Tylko w przy-
padku opracowywania dokumentow odzwierciedlajacych faktyczny stan realizacji
procesow w przedsigbiorstwie, mamy szans¢ na wdrozenie efektywnie funkcjonuja-
cego systemu, ktory bedzie stanowil wsparcie dla prowadzonej dziatalnosci a nie
stal na jej przeszkodzie, bazujac na wcigz peczniejgcej biurokracii.



4. Standard BRC
4.1. Standard BRC - opracowanie teoretyczne

BRC (British Retail Consortium) to brytyjska organizacja zrzeszajaca kupcow,
ktoéra w 1998 roku stworzyta po raz pierwszy standard branzy spozywczej i handlo-
wej (standard oceny dostawcdéw produktow zywnosciowych do sieci handlowych
BRC — Food Technical Standard). Opracowanie standardu miato stuzy¢é do oceny
produkowanej zywno$ci w sposob jednolity, bezstronny i pod katem zgodno$ci
z prawem. Audyty wewnetrzne prowadzone przez firmy we wilasnym zakresie,
czy tez audyty prowadzone przez jednostki do tego upowaznione, nie zawsze byly
obiektywne. Bylo to przyczyna powstania standardu, ktory zdobyt duza popularnosc¢
i stal si¢ wiodacym standardem w Wielkiej Brytanii. Do gléwnych celow BRC
nalezy®":

— zapewnienie bezpieczenstwa i jakoSci produktéw spozywczych, a takze

zgodnos$ci z wymaganiami prawa,

— opracowanie jednakowych wymagan dla wszystkich wytworcow zywnosci

i uczestnikow lancucha zywno$ciowego, ktorzy sa dostawcami swoich
wyrobow do sieci handlowych,

— stworzenie zasad, ktore bedg podstawg do certyfikacji przedsigbiorstw

dostarczajacych wyroby do sieci handlowych,
ujednolicenie regut kwalifikowania dostawcow 1 ograniczenie liczby audytow.

BRC jest standardem audytowo-certyfikujacym, wykorzystywanym jako kryte-
rium audytu trzeciej strony, przeprowadzonego przez niezalezng jednostke
certyfikujaca. Jego wdrozenie jest dobrowolne (bez wzgledu na produkt lub kraj
pochodzenia), jednak bardzo czesto sieci handlowe stawiaja taki warunek swoim
dostawcom. Standard BRC obejmuje w swoim zakresie wymagania zawarte w nor-
mach ISO serii 9000, w HACCP oraz GMP/GHP. Zawiera jednocze$nie wymaga-
nia, ktére muszg by¢ spetlione, aby zagwarantowac bezpieczenstwo i wymagany
powtarzalny poziom jakosci wyrobu, z uwzglednieniem prawa zywnosciowego™.

Popularnos¢ standardu BRC jest obecnie duza. Swiadczy o tym fakt, iz znalazt
on uznanie ws$rod przedsigbiorcow z Europy, ale takze z Ameryki Poinocnej
i Potudniowej, w niektorych krajach Afryki oraz w Nowej Zelandii, Bangladeszu,
Hongkongu i innych®. Obecnie wydano juz ponad 22 tys. certyfikatow w 123
krajach®. Wdrozenia standardu BRC wymagaja przede wszystkim brytyjskie sieci
handlowe takie jak Tesco, Sainsbury’s Somerfield, Marks&Spencer, Waitrose,
Morrisons, Asda, a takze holenderska sie¢ Spar, amerykanski Burger King czy US

%0 http://www.wne.sggw.pl/czasopisma/pdf/PRS_2007_T2(17)_z2_s63.pdf z dnia 15.06.2016 .

81 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzqdzanie bezpieczehistwem Zywnosci — Teoria i praktyka,
Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2010.

2 Wisniewska M., Malinowska E., Zarzgdzania jakoscig zywnosci — Systemy, koncepcje, instrumenty,
Difin, Warszawa 2011.

* http://mww.brcglobalstandards.com/Home.aspx z dnia 15.06.2016 r.
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Foodservice®. Obecnie przedsicbiorstwa nie maja mozliwosci podjecia wspotpracy
z najwiekszymi sieciami handlowymi oraz producentami marek wtasnych w Anglii,
bez posiadania wdrozonego i certyfikowanego systemu BRC. British Retail Consor-
tium opracowato do tej pory cztery uznawane standardy, do ktérych naleza:

— BRC Global Standard for Food — standard dotyczacy bezpieczenstwa
zywnosci, ktorego gtdéwnym celem jest wprowadzenie jednolitych wymagan
1 przejrzystosci w catym tancuchu dostaw,

— BRC/IOP Global Standard for Packaging and Packaging Materials — stan-
dard dla przedsigbiorstw produkujacych i dostarczajagcych materiaty opako-
waniowe

— BRC Global Standard for Consumer Products — standard dla producentow
artykutow typu ,,non-food”,

— BRC Storage and Distribution Standard — standard dotyczacy przechowy-
wania i dystrybucji.

Posiadanie przez przedsigbiorstwo branzy zywnosciowej certyfikatu zgodnosci
ze standardem BRC jest sygnalem, ze firma pozytywnie przeszta szczegodtowa
inspekcje i spelnita w sposob zadowalajacy wszystkie wymagania zawarte
w powyzszym dokumencie. Korzysci z wdrozenia standardu to przede wszystkim
poprawa jako$ci i bezpieczenstwa produktu, mozliwo$¢ spetnienia wymagania
zardwno dostawcow, jak 1 handlowcdéw. Zasadniczg korzyscia certyfikacji BRC jest
réowniez uniknigcie wielokrotnych i czasochtonnych audytéw przez poszczegdlnych
handlowcow oraz wyeliminowanie wielu nieporozumien pojawiajacych si¢ wokot
tych wymagan. W konsekwencji wszystkie te dzialania prowadza do poprawy
wizerunku firmy, zwickszaja zaufanie konsumenta, utatwiaja kontakty handlowe,
a poprzez obserwacj¢ stabych obszaréw dziatania pozwalaja na ciagte doskonalenie.

Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnoéci BRC wymaga przygoto-
wania i przestrzegania nastgpujacych elementow:

— zaangazowanie najwyzszego kierownictwa,

— plan HACCP,

— system zarzadzania jako$cia,

— programy wstepne (GHP/GMP).

Wymaganie fundamentalne jest to wymaganie standardu BRC, ktore musi by¢
bezwzglednie spetnione przez przedsigbiorstwo. Brak spetnienia wymagania funda-
mentalnego lub dostosowanie si¢ do niego w niewystarczajacym stopniu, mogtoby
mie¢ powazne skutki dla integralnosci lub bezpieczenstwa dostarczonego produktu.
Niezrealizowanie deklaracji celow rozdziatu dotyczacego wymagania fundamental-
nego (czyli duza niezgodnos$¢) jest rownoznaczne z nieudzieleniem certyfikatu
w przypadku audytu pierwszego lub jego cofnieciem w przypadku kolejnych
audytow. Aby udowodni¢ nast¢pnie pelng zgodnos¢ z wymaganiami, konieczne
jest wykonanie pelnego audytu. Wymagania fundamentalne standardu BRC
obejmuja:

— zaangaZowanie najwyzszego Kkierownictwa i ciagle doskonalenie —

najwyzsze kierownictwo firmy prezentuje pelne zaangazowanie we wdroze-

* Wisniewska M., Malinowska E., Zarzgdzania jakoscig zywnosci — Systemy, koncepcje, instrumenty,
Difin, Warszawa 2011.
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nie wymogow BRC oraz w procesy ulatwiajace stala poprawe zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci,

plan HACCP - firma bedzie posiada¢ w petni wdrozony i skuteczny plan
bezpieczenstwa zywnosci oparty na zasadach HACCP Kodeksu Zywno-
Sciowego,

audyt wewnetrzny — firma musi by¢ w stanie wykaza¢, ze weryfikuje
skuteczne wdrozenie planu bezpieczenstwa zywno$ci i wymagan BRC,
dzialania korygujace — firma musi by¢ w stanie udowodnic¢, ze w systemie
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem produktu, wykorzystuje informacje
dotyczace ustalonych nieprawidtowosci w celu wdrozenia dziatan korygu;ja-
cych i zapobiezenia ich powtdrnemu wystapieniu,

identyfikowalno$¢ — firma musi mie¢ mozliwos$¢ przesledzenia pochodze-
nia wszystkich partii surowcow (lacznie z opakowaniami) pochodzacych
od dostawcow na wszystkich etapach przetwarzania oraz wysytki do klienta
i vice versa,

rozplanowanie, przeplyw produktow i segregacja — uktad zaktadu, kolej-
nos$¢ procesow i ruch pracownikow powinny zosta¢ zaplanowane tak, aby
nie prowadzity do zanieczyszczenia produktéw; powinny by¢ takze zgodne
z obowigzujgcymi przepisami,

Utrzymanie zakladu i higiena — w zakladzie bedzie stosowany system
utrzymania i czyszczenia, gwarantujacy przez caly czas utrzymanie whasci-
wego poziomu higieny oraz ograniczenie do minimum ryzyka zanieczysz-
czenia produktu,

zarzgdzanie alergenami — firma bedzie stosowaé system zarzadzania
alergenami, ktory ogranicza do minimum ryzyko skazenia nimi produktow
oraz spelnia wymogi prawne w zakresie informacji na etykietach,

kontrole operacji — firma bedzie dziata¢ zgodnie z udokumentowanymi
procedurami i/lub instrukcjami roboczymi, aby zagwarantowac wytwarzanie
niezmiennie bezpiecznych i zgodnych z prawem produktow o wymaganych
cechach jako$ciowych, w pelnej zgodnosci z planem bezpieczenstwa zyw-
nosci HACCP,

szkolenia — firma zagwarantuje, ze personel wykonujacy prace majgce
wplyw na bezpieczenstwo, zgodno$¢ z prawem i jakos¢ produktu ma kom-
petencje do ich wykonywania.

Szczegolowe wymagania standardu BRC sa przedstawione na stronie

www.brchookshop.com z mozliwoscig bezptatnego pobrania w wybranym jezyku
(w tym takze polskim). Wsrod wymagan standardu, ktére pojawily si¢ w jego
najnowszej — siddmej wersji, znajduje si¢ miedzy innymi obszar zarzadzania nad-
wyzkami zywno$ci, majacy na celu zapewnienie, ze produkty np. przekazywane na
cele charytatywne sg bezpieczne i zgodne z wymaganiami prawnymi. Wprowadzono
réwniez mozliwo$¢ przystapienia do tzw. modutéw dobrowolnych, umozliwiajacych
wlaczenie w zakres standardu dodatkowych aktywnosci prowadzonych przez przed-
siebiorstwo, bez koniecznosci przeprowadzania osobnych audytow. Do aktywnosci
tych zaliczy¢ mozna m.in: traded goods — obrot towarowy, food defence — ochrona
zywnosci, chain of custody — tancuch dostaw. Istotnym wymaganiem jest takze
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obszar zatwierdzania dostawcow, uwzgledniajacy brokeréw i agentow, aby zapew-
ni¢ bezpieczenstwo dostarczanych materiatow, niezaleznie od sposobu ich zakupu
i dostarczania do zaktadu. Oznakowanie produktu i kontrola opakowania — to nowa
sekcja wymagan, jaka pojawita si¢ w wydaniu siodmym standardu. Wazne wyma-
gania okre$lono takze w sekcji dotyczacej autentycznosci produktu, zwracajac
uwage na fakt, czy zaktad posiada wdrozony system ograniczajacy ryzyko zwigzane
z zakupem np. zafalszowanych surowcow, a tym samym zapewniajacym, ze wytwa-
rzane produkty sa zgodne z opisem i wymaganiami prawnymi oraz nalezycie
weryfikowane. Nowym pojg¢ciem najnowszej wersji standardu z 2015 r. jest obszar
wysokiej ostroznosci dla produktéw niechtodzonych. W wymaganiach tego obszaru
znajduja si¢ miedzy innymi te, ktoére dotycza podatnosci surowcoOw na zakazenia
wegetatywnymi patogenami, a takze dotyczace ryzyka rozwoju patogenow
w gotowym produkcie.

Wdrazanie standardu BRC nalezy podzieli¢ na kilka etapow. Pierwszy krok to
zapoznanie si¢ z funkcjonujacym sposobem zarzadzania firma oraz przeprowadzenie
oceny juz dzialajacych systemow, analizujac mozliwo$¢ spetnienia wymagan stan-
dardu BRC. Nalezy zapoznaé si¢ szczegdtowo z normg i przeprowadzi¢ wstepng
samoocen¢ zgodnosci, aby podja¢ dziatania zmierzajace do wyeliminowania wszel-
kich obszaréw niezgodnosci. Kolejnym etapem jest opracowanie szczegdlowego
harmonogramu wdrozenia, ktéry umozliwi nadzorowanie postgpu prac. Waznym
obszarem, na ktory nalezy zwrdci¢ uwage, jest opracowanie dokumentacji systemo-
wej. Standard BRC integruje wymagania zawarte w normach 1SO serii 9000,
w HACCP, GMP, GHP. Kolejny krok, ktory jest istotny z punktu widzenia wdroze-
nia standardu BRC to szkolenie personelu. Nalezy przeprowadzi¢ niezbedne szkole-
nia pracownikéw oraz audytoréw wewngtrznych, co zapewni, ze system bedzie
dziatat prawidtowo. W ramach Kkolejnego etapu nalezy przeprowadzi¢ audyty
wewnetrzne w celu sprawdzenia stopnia wdrozenia standardu BRC®. W ramach
przygotowan do audytu certyfikujacego, wybrana jednostka certyfikujagca moze
przeprowadzi¢ w zaktadzie opcjonalng oceng wstepna postepu prac wdrozeniowych
oraz wytycznych dotyczacych certyfikacji. Nalezy jednak zauwazy¢, ze zgodnie
z zasadami certyfikacji akredytowanej w trakcie oceny wstepnej niedopuszczalne
jest prowadzenie konsultacji przez jednostke certyfikujaca, ktora bedzie prowadzi¢
audyt certyfikacyjny®.

Certyfikacja jest to procedura, w ramach ktérej jednostka certyfikujaca na
podstawie audytu i oceny kompetencji przedsigbiorstwa, pisemnie potwierdza spet-
nienie przez przedsigbiorstwo okreslonych wymagan. Standard BRC umozliwia
firmom kilka wariantow audytu i certyfikacji. Jest to elastyczne podejscie, ktore
pomaga przedsicbiorstwom w wyborze wariantu audytu dostosowanego do wyma-
gan ich klientow, funkcjonowania zaktadu, a takze zaawansowania istniejacego juz
systemu bezpieczenstwa zywno$ci. Ogolny protokot audytu opisuje wymagania
dotyczagce audytowania i certyfikacji, obowigzujgce w odniesieniu do wszystkich

% http://www.consultec.pl/brc_iop z dnia 30.06.2016 .
% British Retail Consortium (Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnosci), Edycja 6, The
Stationery Office, Londyn 2011.
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programéw audytu.*’ Standard BRC oferuje szereg mozliwoéci organizacjom
ubiegajacym si¢ o wykazanie zgodno$ci z wymaganiami standardu BRC, wsrod
ktérych wymieni¢ mozna:

Program zapisow jest wskazany dla przedsigbiorstw, ktore nie mialy stycz-
nosci z norma lub takich, ktore nie byly dotychczas certyfikowane. Rejestra-
cje dla potrzeb zapisow przeprowadza jednostka certyfikacyjna wraz
z BRC w imieniu przedsigbiorstwa, udostepniajac przekazywane przez BRC
informacje o normach. Audyt przeprowadzany jest w dniu uzgodnionym
z jednostka certyfikujaca, a gdy zostanie on pozytywnie zakonczony moze
doprowadzi¢ do certyfikacji. Jednak spetnienie wymagan certyfikacji BRC
dla firm, ktoére chca rozwija¢ swojg dziatalno$¢, pozostawia pewien czas na
opracowanie skutecznych systemoéw i kultury bezpieczenstwa zywnosci.
Program rejestracji zapewnia wprowadzenie do procesu certyfikacji BRC,
za$ przyznawana po audycie punktacja umozliwia zaktadom i ich klientom
$ledzenie postepow zaktadu na drodze do ewentualnej certyfikacji. Program
audytow bedzie dziala¢ doktadnie tak samo jak w przypadku zaktadow
ubiegajacych si¢ o certyfikacje. Jednostka Certyfikujaca wybrana przez
organizacj¢ zarejestruje w Katalogu BRC udzial w programie oraz wprowa-
dzi proponowany termin audytu. Audyt zwykle trwa dwa dni w terminie
wspoélnie uzgodnionym przez firme¢ z Jednostka Certyfikujaca®. Podczas
audytu kompetentny audytor opisuje szczegdtowo wszelkie niezgodnosci
z wymaganiami i kategoryzuje je na krytyczne, duze, a takze male. Jezeli
zaklad wypadnie dobrze, a liczba wskazanych niezgodnosci pozwala na
certyfikacje, firma musi przedstawic¢ plan dziatan korygujacych dla tych nie-
zgodnosci, ktore zostaty wskazane oraz dokumentacje przeprowadzonych
czynnosci naprawczych. Kiedy wszystko zostanie pozytywnie zatwierdzone
zaktad otrzymuje certyfikat. W przypadku zbyt duzej liczby niezgodnosci
lub gdy nie zostang one wyeliminowane w terminie, zaktad przechodzi do
etapu cigglego doskonalenia. Aby zaktad mogt przejs¢ z poziomu ,,ciaglego
doskonalenia” do poziomu ,,certyfikowanego”, musi przej$¢ nastgpny audyt.
Po uptywie maksymalnie 12 miesi¢cy, gdy audyt nie zostanie przeprowa-
dzony, dane organizacji zostajg usuniete z Katalogu BRC.

Program audytow zapowiedzianych jest to najczesciej wybierany typ
audytu certyfikacyjnego. Dostepny jest dla wszystkich dotychczasowych
zakladow certyfikowanych, a takze dla firm uczestniczacych w programie
rejestracji. Zasady audytu sg takie same jak w przypadku firm uczestnicza-
cych w programie zapisoOw, a proces audytu przebiega zgodnie z zasadami
okreslonymi w protokole. Pozytywnie zamkniety audyt jest dowodem zgod-
nosci i konczy sie wystawieniem certyfikatu odpowiedniej klasy w zalezno-
$ci od typu i liczby zidentyfikowanych niezgodnosci. W przypadku kiedy
firma posiada juz certyfikat, a w wyniku przeprowadzonego kolejnego audy-
tu nie spetni wymagan normy, certyfikat nie bedzie wydany, a organizacja

%7 British Retail Consortium (Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnosci), Edycja 6, The
Stationery Office, Londyn 2011.

% Tamze.
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nie zostanie wprowadzona do Programu rejestracji. Aby odzyska¢ certyfikat,
zaktad musi przeprowadzi¢ ponowny audyt.

— Program audytéw niezapowiedzianych jest dobrowolny i dostepny tylko

dla firm, ktére byly juz certyfikowane pod wzgledem zgodno$ci z norma
i otrzymaty certyfikat odpowiednio wysokiej klasy. Zaktady moga w ten
sposob pokaza¢ dojrzalos¢ swoich systemow jakosci. W ramach tego pro-
gramu, po pozytywnie ukonczonym audycie przyznawana jest organizacji
klasa ,,+”. Dostepne sg dwa warianty audytu niezapowiedzianego i to firma
decyduje o jego wyborze. W przypadku obu wariantow, data audytu GMP
zakladu nie jest zapowiedziana. Decyzja o przystapieniu do programu musi
by¢ podjeta przez zaktad w ciggu 3 miesiecy po audycie kwalifikacyjnym.
Po uptywie tego terminu dostepny bedzie tylko program audytow zapowie-
dzianych.*

Certyfikacja BRC jest klasyfikowana wedtug wybranego wariantu audytu oraz
liczby 1 typow niezgodno$ci, co ma wpltyw na czgstotliwos¢ audytow biezacych.
Firma wybiera jednostke certyfikujaca zatwierdzong przez BRC. Migdzy t3 jednost-
ka a przedsigbiorstwem podpisuje si¢ umowe, w ktorej wyszczegolniony jest zakres
audytu i wymagania dotyczace raportowania. Jednostka certyfikujaca jest zobowia-
zana przez BRC do pobrania optaty rejestracyjnej od przedsicbiorstwa niezaleznie
od wyniku audytu.

Zakres audytu uzgadniany jest wczesniej W celu doboru kompetentnego audyto-
ra (jeden audytor nie moze przeprowadza¢ wigcej niz 3 kolejne audyty tego samego
zaktadu). Audyt obejmuje wszelkie obowigzujace wymagania wynikajace z zapisow
w wymaganiach standardu oraz wszystkie procesy produkcyjne realizowane przez
firmg i produkty bedace ich wynikiem. W wyjatkowych przypadkach dopuszcza sig
wylaczenia produktow wytwarzanych w zakltadzie podczas wizytacji. Firma udo-
stepnia tez jednostce certyfikujacej takie informacje, jak: podsumowanie Kkrytycz-
nych punktow kontrolnych (CCP), diagram przeplywu procesu, uproszczony plan
zaktadu, schemat organizacyjny kierownictwa, wykaz produktow (grup produktow)
objetych zakresem audytu, harmonogram produkcji itp. Typowy czas trwania audytu
to dwa 0sobo-dni w zakladzie.*

Audyt w zakladzie sklada si¢ z nastepujacych 7 etapow:

— Spotkanie otwierajace — W celu potwierdzenia zakresu i procesu audytu,

— przeglad dokumentacji — przeglad udokumentowanych systeméw HACCP

i systemow zarzadzania jakoS$cia,

— sprawdzenie identyfikowalnosci — obejmuje pionowy audyt powigzanej do-

kumentacji produkgji,

— inspekcja pomieszczen produkcyjnych — w celu przeprowadzenia przegladu

praktycznego wdrozenia systemow, w tym obserwacji procedur procesow
zmiany produktow, a takze przeprowadzenie wywiadow z personelem,

% British Retail Consortium (Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczehstwa Zywnosci), Edycja 6,
The Stationery Office, Londyn 2011.
0 British Retail Consortium (Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnosci), Edycja 6,
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— przeglad inspekcji pomieszczen produkcyjnych — w celu weryfikacji i prze-
prowadzenia dalszych kontroli dokumentacji,

— koncowy przeglad wnioskow audytora — przygotowanie do spotkania
zamykajacego,

— Spotkanie zamykajace — W celu przeprowadzenia z przedstawicielami przed-
siebiorstwa przegladu wnioskéw z audytu.

Audytor podczas wizytacji zwraca szczegolng uwage na praktyczne wdrozenie
procedur bezpieczenstwa zywnosci oraz Dobrych Praktyk Produkcyjnych. Czas
po$wiecony na audyt produkcji i pomieszczen zaktadu, rozmowy z personelem,
obserwacje procesow i przeglady dokumentacji w obszarach produkcyjnych, powi-
nien wynosi¢ co najmniej 50% czasu audytu. Podczas spotkan otwierajacego
i zamykajacego, a takze w trakcie catego audytu, musza by¢ obecni czlonkowie
najwyzszego kierownictwa firmy lub wyznaczone kompetentne osoby, ktore posia-
daja uprawnienia umozliwiajagce zapewnienie wdrazania dzialan korygujacych
w przypadku stwierdzenia niezgodnosci. Podczas spotkania zmykajacego audytor
przedstawia swoje wnioski i omawia zidentyfikowane w trakcie audytu niezgodno-
$ci. Organizacja musi przekaza¢ audytorowi dowod podjecia dziatan korygujacych
majacych na celu wyeliminowanie niezgodno$ci. Audytor przedstawia pisemne
podsumowanie niezgodnosci omowionych w trakcie spotkania zamykajacego lub
w ciggu jednego dnia roboczego od zakonczenia audytu. Decyzja o przyznaniu
certyfikatu, a takze o poziomie zatwierdzenia certyfikatu zostaje podj¢ta niezaleznie
przez kierownictwo jednostki certyfikujacej po technicznym przegladzie raportu
z audytu, a takze po usunieciu niezgodnosci we wlasciwym terminie. Po takim prze-
gladzie przedsigbiorstwo zostanie poinformowane o decyzji w sprawie certyfikacji’.

Niezgodnos¢ to niespetnienie okreslonego wymagania z zakresu bezpieczenstwa
produktu, prawa, jakosci lub okreslonego wymagania systemowego. Globalna Norma
Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnosci BRC okresla trzy poziomy niezgodnosci:

— krytyczna — w przypadku gdy wystepuje krytyczny brak spetnienia wyma-

gan bezpieczenstwa zywnosci,

— duza — w przypadku gdy wystepuje znaczace zaniechanie w zakresie spet-
nienia wymagan ,,deklaracji celow” lub dowolnej klauzuli normy lub gdy
zidentyfikowana zostanie sytuacja, ktora na podstawie dostepnych obiek-
tywnych dowoddéw wzbudzaé bedzie znaczace watpliwosci dotyczace zgod-
nos$ci dostarczonego produktu,

— mala — w przypadku gdy postanowienia okreslonej klauzuli nie zostaty
w peli spelnione, jednak na podstawie obiektywnych dowodéw mozna
stwierdzi¢, ze zgodnos$¢ produktu nie budzi watpliwosci.

Po kazdym audycie zostaje sporzadzony pisemny raport, ktory przedstawia pro-
fil przedsigbiorstwa oraz podsumowanie w jakim stopniu zostaly spetnione wyma-
gania standardu. Jezeli spetnione sg wszystkie wymagania dotyczace procesu certy-
fikacji, nastgpuje certyfikacja i wydanie dokumentu. Firma moze si¢ postugiwaé
logo BRC na materiatach marketingowych, natomiast nie moze umieszcza¢ logo na
produktach i opakowaniach. Informacje dotyczgce firmy, dane kontaktowe oraz

! British Retail Consortium (Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywnosci), Edycja 6, The
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informacje odnosnie certyfikacji zostaja umieszczone w bazie danych Globalnych
Norm www.brcdirectory.com, dajac mozliwo$¢ pozyskania najistotniejszych faktow
detalistom i innym podmiotom.

4.2. Standard BRC — praktyka wdrazania

Praktyka wdrazania standardu BRC obejmuje wigkszo$¢ tych samych elemen-
tow, ktore nalezy opracowac implementujac oméwiony system HACCP czy ISO
22000. W podrozdziatach ponizej przedstawiono te elementy wdrozenia standardu
BRC, na ktére wcze$niej w niniejszym opracowaniu nie zwrocono szczegodtowej
uwagi, a ktore sg bardzo wazne i jednoczesnie, niestety, czesto traktowane pobieznie
podczas procesu wdrazania standardow zarzadzania bezpieczenstwem zywnoSci.
Do obszaréw tych nalezy zaprojektowanie schematéw przeptywu proceséw realizo-
wanych w przedsi¢biorstwie, opracowanie programu zwalczania Sszkodnikow,
a takze okreslenie identyfikowalnosci tadunku podczas transportu.

4.2.1. Schematy przeplywu procesow

Jednym z wymagan standardu BRC jest ustanowienie schematow przepltywu
procesow majacych miejsce w przedsigbiorstwie. W Zatgczniku nr 7 przedstawiony
zostat przyktad schematu przeptywu procesu pakowania, na przykladzie przedsig-

biorstwa produkujacego wyroby mrozone. Na rys. 4.1 pokazano elementy graficzne
wykorzystywane przy budowie schematow przeptywu procesow.

O Start / koniec [j Dokument
procesu
Dziatanie Baza danych/
System IT
Rozdzielenie/

Decyzja agregacja

Uwagi/ Komentarz

<:> Zdarzenie

Rys. 4.1. Elementy graficzne schematow przeptywu procesow
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Wystandaryzowana grafika schematow powoduje, ze mamy mozliwos$¢ spojne-
go zaprojektowania przeplywu proceséw w przedsiebiorstwie z uwzglednieniem
realizowanych operacji w procesie, $ciezek postepowania W przypadku decyzji na
danym etapie procesu na ,.tak” lub ,,nie” czy dokumentacji zwigzanej z dang opera-
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cja procesowa. W ten sposob przedstawiony opis procesu jest ulatwieniem dla
jego realizatorow, ze wzgledu na wizualizacyjny charakter, przewyzszajacy pod
wzgledem latwosci odbioru i przejrzystosci przekazu, opis stowny poszczegdlnych
operacji sktadajacych si¢ na dany proces.

4.2.2. Program zwalczania szkodnikéw

Globalna norma dotyczaca bezpieczenstwa zywnosci BRC w swych wymaga-
niach zaznacza, ze w przedsigbiorstwie powinien obowigzywac skuteczny program
zwalczania szkodnikdéw, ograniczajacy do minimum ryzyko zakazenia pasozytami.
Firma powinna posiada¢ system kontroli i monitorowania obecnosci szkodnikow,
a takze opracowane metody stosowania réznych srodkéw zapobiegawczych. Pro-
gram zwalczania szkodnikow powinien zostaé opracowany w ramach programow
wstepnych na potrzeby planu HACCP. Niemniej ciagle zmieniajace si¢ warunki
pracy, s$rodowisko, otoczenie, pojawiajace si¢ na rynku nowe, skuteczniejsze,
metody i $rodki do zwalczania szkodnikow wymuszaja spojrzenie na problem
pozbycia si¢ nieproszonych gosci w sposob innowacyjny.

Problem szkodnikéw nie jest tylko zwigzany ze stratami ekonomicznymi
(zywnos$¢ wykazujaca znamiona uszkodzen spowodowanych przez szkodniki nie
moze by¢ wprowadzona do obrotu), ale réwniez jest to problem sanitarno-
epidemiologiczny, zwigzany z jakoscig zdrowotng zywnosci. Do najwazniejszych
szkodnikow nalezg roztocza, nicienie, owady i gryzonie. Rejestr szkodnikéw maga-
zynowych obejmuje okoto 250 gatunkéw bezkregowcow i kregowcow. Do najpopu-
larniejszych szkodnikow, z jakimi mozna si¢ zetkna¢ w przemysle, np. migsnym,
naleza szczury, myszy, muchy i karaluchy, a takze ptaki. Dziatalno$¢ gryzoni
prowadzi do powaznych ubytkoéw w magazynowanej zywnosci. Szkody spowodo-
wane sg rowniez przez zanieczyszczenie produktéw odchodami, uszkadzaja opako-
wania, niszcza elementy budowlane i instalacje, przenosza drobnoustroje (pateczki
Salmonella, pateczki dzumy)*. Wystepowanie owadéw, takich jak muchy czy
karaluchy, zwigzane jest przewaznie z aktywnoscig ludzkg. Latwo$¢ rozmnazania
i dostgpnos¢ pozywienia stanowi niemaly problem dla czlowieka chcgcego unie-
mozliwi¢ dostgp tym szkodnikom do strefy produkcyjnej. Stwarzajac im odpowied-
nie $rodowisko namnazania, rozrastajgce si¢ populacje moga si¢ rozprzestrzeniaé
1 stwarza¢ zagrozenie dla bezpieczenstwa zywno$ci. Muchy przenosza takie choro-
by, jak zapalenie jelit, roznoszg dur brzuszny (tyfus) i cholere. Karaluchy stanowig
niebezpieczenstwo dla zdrowia publicznego przenoszac choroby, takie jak dezynte-
ria (czerwonka), zapalenie zotadka i jelit, biegunka, dur brzuszny (tyfus), zapalenie
istoty szarej rdzenia (polio) oraz przenosza pateczki Salmonella, ktore wywotuja
salmonellozg™.

W odniesieniu do standardow zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci wyrdznia
si¢ tzw. Program 3D, ktéry obejmuje dezynfekcje, dezynsekcje i deratyzacje.
Dezynfekcja to walka z bakteriami, wirusami i grzybami. Dezynsekcja to szeroki

42 K otozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzqdzanie bezpieczeristwem Zywnosci — Teoria i praktyka,
Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2010.
43 http://www.pestcontrol.basf.pl z dnia 30.06.2016 r.
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zakres dzialan ukierunkowanych na zwalczanie owadéw bytujacych w $rodowisku
cztowieka, takich jak muchy, karaczany, szkodniki magazynowe. Deratyzacja za$
obejmuje zabiegi majace na celu niszczenie gryzoni typu szczury, myszy itp.

Zagrozenia, jakie niosa ze sobg szkodniki, wymuszaja na przedsigbiorcach
przemystu spozywczego koniecznos$¢ bezpiecznego zwalczania tych niepozadanych
gosci, co musi by¢ czescig kazdego systemu HACCP, a firma musi wykazaé
i udokumentowaé, ze dzialania zwigzane z programem walki ze szkodnikami sg
prowadzone w sposob zadowalajacy®*. Skutecznym sposobem walki z gryzoniami,
ptakami, owadami jest prowadzenie inspekcji w systemie HACCP (sktadowym
systemie standardu BRC), ktéra ma charakter prewencyjny. Pomocne w tych czyn-
nosciach sg urzadzenia do monitorowania szkodnikéw. Nalezy tu wymieni¢ karmni-
ki deratyzacyjne, detektory owadow, lampy owadobojcze UV, putapki feromonowe.
Jednoczesnie musi by$ prowadzona odpowiednia dokumentacja obejmujaca migdzy
innymi raporty inspekcyjne, liste¢ urzadzen do monitorowania szkodnikoéw i liste
dzialan korygujacych. Standardy i wytyczne dla kontroli szkodnikéw, tworzone
w celu uzyskania jak najlepszych efektow, musza by¢ praktyczne i elastyczne. Nalezy
postawi¢ sobie w tym celu kilka zasadniczych pytan®:

— Czy gryzonie sg obecne na terenie objetym inspekcja (dowodem ich obecno-

$ci jest pobrana trutka)?

— Czy istnieja dowody na obecno$¢ gryzoni na terenie zakladu w ciagu
ostatnich dwoch lat?

— Czy otoczenia zaktadu, konstrukcja budynkow, proces produkcji, praktyki
higieniczne, sktadowanie surowca, a takze gromadzenie odpadéw sprzyjaja
inwazji szkodnikow?

— Czy zaklad jest potozony w poblizu miejsc wysokiego ryzyka?

— Czy w poblizu wystepuja zbiorniki wodne?

— Czy stan sasiednich zabudowan moze by¢ potencjalnym siedliskiem szkod-
nikow?

— Czy stwierdzono obecno$¢ chronionych gatunkéw ptakow i ssakow?

— Cgzy istnieje ryzyko, ze zwierzeta niebedace szkodnikami, a bedace pod
ochrong, beda miaty dostep do putapek na szkodniki, co spowoduje ich
zatrucie?

Takie podejscie do problemu zwalczania szkodnikéw powinno ograniczy¢ uzycie
toksycznych przynet. Znajomo$¢ terenu potencjalnego ryzyka wystgpowania szkod-
nikéw, wiedza dotyczaca ich biologii oraz zachowan pozwola stosowac program
oparty na bezpieczenstwie i higienie. Doktadne i regularne inspekcje powinny stac¢
na pierwszej linii obrony przed gryzoniami i owadami. Wazng role w walce
z potencjalnym zagrozeniem dotyczacym tego obszaru odgrywa personel, ktory
powinien by¢ §wiadom szkodliwosci obecnosci ,,nieproszonych gosci” w obszarze
produkcyjnym. Szkolenia powinny dotyczy¢ identyfikacji i znajomo$ci zachowan
najczesciej wystepujacych szkodnikow oraz skutkow ich dziatania. Nacisk nalezy
potozy¢ na wiasciwa higiene, przepisowe postepowanie W magazynach, pozbycie
si¢ nieodpowiednich nawykoéw. Rozpowszechniaé wsrod pracownikow istote pro-

44 .
Tamze.
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blemu mozna poprzez zamieszczanie plakatow informacyjnych w miejscach ku
temu sprzyjajacych dotyczacych programu zwalczania szkodnikow. Waznym do-
kumentem, ktory udowodni przestrzeganie zasad GMP i GHP dotyczacych progra-
mu zwalczania szkodnikow, jest raport o pojawieniu si¢ szkodnikéw. O pojawieniu
si¢ szkodnikéw musi zosta¢ poinformowana osoba ze stanowiska kierowniczego,
ktéra podejmie decyzje co do dalszego postepowania. Kolejny dokument to raport
z inspekcji obecnosci szkodnikow, ktory musi by¢ tre§ciwy, czytelny i przechowy-
wany w latwo dostepnej formie. Informacje w raporcie musza obejmowaé*:
— date kontroli,
— szczegotowe dane dotyczace zewngtrznej jednostki do zwalczania szkodni-
kéw oraz imie 1 nazwisko osoby odpowiedzialnej na terenie zaktadu,
— typ wizyty (zaplanowana, kontynuowana, na zadanie),
— rodzaj zidentyfikowanego szkodnika,
— przedsigwzigte czynnosci,
— uzyte pestycydy,
— lokalizacj¢ putapek, detektorow i innych urzadzen monitorujgcych obecnos¢
szkodnikéw (np. w formie planu),
— 1ilo$¢ uzytych elementow,
— o0szacowanie ryzyka,
— pokontrolne srodki ostroznosci,
— zalecenia gromadzenia dowodow, higieny i przechowywania,
— szczegoty dotyczace kontynuacji inspekcji.
Stosowanie antykoagulantéw przeciw gryzoniom na zewnatrz zaktadu wymaga
dokumentacji z nastgpujacymi informacjami:
— aktualny plan catego zaktadu, z okresleniem ponumerowanych lokalizacji
urzadzen do zwalczania szkodnikow,
— szczegotowe informacje o typie, iloSciach stosowanych substancji i sposobie
ich zastosowania, a takze postepowaniu wypadkowym,
— raporty z inspekcji, przedstawiajace czgstotliwos¢ kontroli sprawdzania
i wymiany pulapek oraz szukanie i usuwanie martwych gryzoni,
— raporty dotyczace zatrucia zwierzat niebgdacych szkodnikami,
— raporty dotyczace brakujacych pulapek z ustaleniem przyczyny wystapienia
braku,
— raporty o warunkach, mogacych niekorzystnie wptyna¢ na wyniki inspekcji
oraz $rodki zastosowane w celu ich wyeliminowania,
— dowdd, Ze kontrola zostata przeprowadzona w $cisle okreslonym czasie.
Ponadto Standard BRC wskazuje na dodatkowo prowadzong dokumentacje
i zapisy w postaci®’;
— jasno sprecyzowanych zakresow obowiazkow kierownictwa zaktadu i wy-
konawcy,
— szczegotowe informacje na temat podjetych dzialan w zakresie zwalczania
szkodnikow.

46 .
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Do najwazniejszych zadan kierownictwa i personelu w procesie ochrony przed
szkodnikami nalezy stworzenie takich warunkéw na ternie catego zaktadu, aby
mozliwe byto ich wyeliminowanie. Dotyczy to metod majacych na celu uniemozli-
wienie szkodnikom dostgpu do pomieszczen, metod, ktore nie stworza mozliwosci
sprzyjajacych ich rozmnazaniu si¢ oraz metod zwalczania za pomoca $rodkow
mechanicznych i chemicznych. Nalezy zwroci¢ uwage na teren zewngtrzny zaktadu.
Sciezki i drogi powinny byé betonowe, mie¢ odpowiednie nachylenie ulatwiajace
odptyw wody po deszczu, ogrodzenie powinno by¢ tak skonstruowane, aby
uniemozliwi¢ przedostawanie si¢ ssakow na teren obiektu. Warto pamigta¢ o kolo-
rystyce budynkow, ktora moze przycigga¢ owady. Nalezy unikaé koloréw biatego
i z6ltego, gdyz odbijaja sSwiatto UV. Zaleca si¢ ciemne kolory, takie jak granatowy
i ciemnozielony. Konstrukcja budynkéw powinna uniemozliwia¢ powstawanie
otwordw i szczelin, a $ciany powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami przez
srodki transportu. Zewnetrzne 1 wewngtrze powierzchnie $cian nie powinny posia-
da¢ parapetow. Okna muszg by¢ zabezpieczone siatkami. Otwory wentylacyjne
powinny by¢ zabezpieczone 2 mm siatka stalowa, a przechodzace przez $ciany rury
i kable odpowiednio uszczelnione. Drzwi wej$ciowe, a takze pozarowe powinny by¢
wykonane z metalu, samozamykajace si¢ i posiada¢ czujnik informujgcy o ich
otwarciu. Szczury i myszy moga przemieszcza¢ si¢ w budynku pod szparami
znajdujacymi si¢ pod drzwiami. We wszystkich drzwiach wewnetrznych szpara ta
powinna wynosi¢ 2 mm. Podnoszone drzwi powinny posiada¢ ruchome uszczelnie-
nie na dole. W miejscach zaladunku pojazdow musza by¢ odpowiednio zabe-
zpieczone hydrauliczne urzadzenia podnoszace. Nalezy rowniez zachowywaé od-
powiednie postegpowanie podczas zaladunku, aby uniemozliwi¢ przedostanie si¢
szkodnikow do $rodka®®. Wszystkie potaczenia podtogowe powinny byé uszczelnio-
ne, powierzchnie gladkie z mozliwo$cia dokladnego usuwania odpadow. Nalezy
dba¢ o powierzchnig $cian, aby nie bylo szpar miedzy kafelkami, co moze stanowié
kryjowki dla szkodnikow. Zaleca si¢, aby posadzki miaty nachylenie 1:50 w stosunku
do studzienek podlogowych. Sptywajaca woda moze podnosi¢ ogdélny poziom
relatywnosci wilgoci, co sprzyja rozwojowi owadow. W miejscach, gdzie zastoso-
wano sufity podwieszane nalezy zapewni¢ dostep w celu przeprowadzania inspekcji
w zakresie obecnosci szkodnikow™. Nalezy szczegdlng uwage zwroci¢ na zarzadza-
nie odpadami. Smietniki powinny znajdowaé sie co najmniej 10 metréw od gltow-
nych budynkow. Kontenery musza by¢ zamykane szczelnie, ustawione na betonowej
posadzce, na odpowiedniej wysokosci, co ulatwi sprzatanie. Smieci i odpady
nalezy regularnie usuwac, gdyz ogranicza t0 rozmnazanie, rozprzestrzenianie sig
szkodnikow™.

W sytuacjach, kiedy nie mozna stosowaé¢ $rodkéw chemicznych lub jest to
niewskazane, do walki z gryzoniami nalezy uzy¢ réznego rodzaju putapek sprezy-
nowych lub zywotownych. Do putapek sprezynowych zaliczamy gilotynki i potrza-
ski. Nalezy tu zwrdci¢ szczegdlng uwage na bezpieczenstwo innych zwierzat oraz
ludzi. Putapki zywotowne dostepne sa w wersjach dla jednego lub kilku gryzoni

8 http://www.urbanpestsbook.com/downloads/CIEH_Food_Document_Polish.pdf z dnia 30.06.2016 r.
* Tamze.
% Tamze.
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i zaliczamy do nich putapki oraz klatki. Kazdy ztapany gryzon musi by¢ unieszko-
dliwiony w sposob humanitarny. Wazna role ogrywa tutaj kontrola putapek, ktora
musi by¢ przeprowadzana nie rzadziej niz raz na 24 godziny. W przypadku pulapek
umieszczonych na zewnatrz, okres ten nalezy skroci¢ do 12 godzin ze wzgledu
na ograniczenie cierpienia zwierzat schwytanych, chocby ze wzgledu na panujace
warunki pogodowe. Inspekcji moga dokonywac przeszkoleni pracownicy w ramach
programu zwalczania szkodnikow. Ptaki nalezy tapa¢ w specjalne klatki z drutu.
Zgodnie z prawem ptaki musza by¢ wylapywane zywe, ptaki szkodliwe nalezy
humanitarnie unieszkodliwi¢, natomiast inne nalezy wypusci¢. Putapki musza by¢
sprawdzane codzienne i by¢ zaopatrzone w wode oraz pozywienie. Alternatywna
metoda kontroli ptakow sg kolce i linki uniemozliwiajgce ptakom siadanie na wysta-
jacych powierzchniach (np. parapetach, gzymsach). Innym narzgdziem jest stoso-
wanie siatek ochronnych o odpowiedniej wielkosci oczek, a takze sygnaty dzwie-
kowe (np. nagrania ptakow drapieznych). Podstawowym typem putapek na owady
sg lampy owadobojcze, np. takie, ktore do zabijania owadoéw wykorzystujg ruszt
elektryczny, a owady spadaja do pojemnika w dolnej cze$ci urzadzeni. Swietlowki
nalezy wymienia¢ raz na 6 miesiecy (najlepiej na wiosng) i nie rzadziej niz raz na
12 miesigcy. Kolejny przyktad to lampy owadobojcze z wkladem lepnym oraz
pulapki feromonowe, ktére wabig owady swoim zapachem.

Program zwalczania szkodnikoéw oparty na odpowiednich praktykach higienicz-
nych, zapewnieniu szczelno$ci obiektow, zarzgdzaniu srodowiskiem, nie zawsze jest
wystarczajacy. Pomocne w zwalczaniu szkodnikow sa wowczas pestycydy. Stwa-
rzaja one jednak zagrozenie zanieczyszczenia zywnosci, skazenia srodowiska i sg
niebezpieczne dla cztowieka. Uzycie pestycydow powinno byé stosowane tylko
w razie koniecznos$ci i zgodnie z obowigzujagcym ustawodawstwem. Nie powinno
si¢ sktadowa¢ pestycydow na terenie zaktadu, a jesli taka praktyka jest stosowana,
magazyn musi by¢ w miejscu odosobnionym, z dala od surowca i zywnosci,
zamkniety, z dostepem o0sob tylko upowaznionych®. Do kontroli chemicznej stawo-
nogow zaktada si¢ stosowanie insektycydow lub akarycydow. Wiele preparatow
z tych grup to trucizny, wiec ich stosowanie w branzy spozywczej zawsze powinno
by¢ koniecznoscig ostateczng. Sg to preparaty gotowe do uzycia, w ktoérych zawarta
jest substancja aktywna oraz substancja pomocnicza. Metody stosowania to opry-
skiwanie, opylanie, zabiegi przestrzenne, przynety-trutki’’. Kolejna grupa pestycy-
dow to rodentycydy, ktore to §rodki stuza do zwalczania gryzoni. Podzieli¢ je mozna
na dwie grupy o dziataniu ostrym (alfa-chloraloza) i dziataniu opdZnionym (tabletki,
w sktad ktorych wchodzi fosforek glinu). Srodki do zwalczania szkodnikéw moga
mie¢ rdzng postaé, jednak najczesciej wystepuja w postaci trutek o konsystencji
statej, ktore ze wzgledow bezpieczenstwa sg barwione (czerwone, niebieskie, fiole-
towe). Podobnie jak w przypadku $rodkéw chemicznych do zwalczania owadow,
trutki na gryzonie sg $rodkami niebezpiecznymi dla produktéw spozywczych,
srodowiska oraz cztlowieka. Nalezy postepowac z nimi bardzo ostroznie i ograniczaé
ich stosowanie do minimum®,
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Korzystajac z pomocy zewngtrznych firm DDD (Dezynfekcja, Dezynsekcja,
Deratyzacja), przy wyborze $wiadczonych ustug nalezy zwréci¢ uwage na doswiad-
czenie takiej firmy w zwalczaniu szkodnikéw w zakltadach przemystu spozywczego.
Firma $wiadczaca ustugi DDD powinna mie¢ wdrozony system zapewnienia
jakosci, ktéry monitoruje pracg w przedsigbiorstwie.

Skuteczng poprawe w obszarze Pest Control mozna osiggnaé poprzez wdrozenie
nowych standardow na terenie firmy. Pierwszy etap dziatan to zwickszenie Swiado-
mosci personelu odnos$nie zagrozen zwigzanych z obecnoscig szkodnikow w prze-
tworstwie spozywczym. Nalezy przeprowadzi¢ szkolenie w tym obszarze, najlepiej
korzystajac z wykwalifikowanej firmy DDD, ktéra we wlasciwy sposdb objasni
jak szkodliwy wplyw maja gryzonie i owady na jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
Kolejnym etapem poprawy skutecznosci funkcjonowania programu zwalczania
szkodnikéw jest wskazanie odpowiedzialnym osobom za ten obszar, wickszego
zaangazowania w monitorowanie, kontrol¢ oraz wymian¢ wktadéw w putapkach na
gryzonie, detektorach na owady czy wymiang $wietlowek owadobdjczych. Szcze-
golnie w okresie letnim, kiedy aktywno$¢ owaddéw jest duza, nalezy zwigkszy¢
intensywnos$¢ dziatan.

4.2.3. Identyfikowalnos$¢ ladunku podczas transportu

Podstawowym zlozeniem kazdego producenta zywnos$ci jest dostarczenie do
konsumenta wyrobu bezpiecznego zdrowotnie o odpowiedniej jakosci. Gwarantuje
to wlasciwa higiena podczas produkcji, magazynowania i transportu zywnosci. Nie
nalezy lekcewazy¢ tego ostatniego obszaru, gdyz to wtasnie transport (higieniczny)
jest ostatnim ogniwem 1aczacym producenta z klientem. Transport zewngtrzny
mozna zdefiniowa¢ jako czynnosci przeprowadzane na ladunku w celu jego
przemieszczenia od dostawcow do zaktadu produkcyjnego oraz z zaktadu produk-
cyjnego do odbiorcy. Nalezy wyr6znié trzy etapy transportu zewnetrznego. Naleza
do nich:

— zaladunek,

— przemieszczenie,

— zdjecie tadunku ze $rodka transportu.

Najpopularniejszym $rodkiem transportu w przemysle, np. migsnym, jest transport
kotowy i tu mozna wymieni¢ chlodnie oraz izomery. Podczas transportu mig¢sa
wymagane jest utrzymanie odpowiednio niskiej temperatury®. Gtéwne zasady,
ktorych nalezy przestrzega¢ w transporcie mi¢sa to>:

— wychtodzenie komory zaladowczej przed zatadunkiem produktow do tem-

peratury bliskiej 0°C,

— odizolowanie komory zatadowczej w trakcie zaladunku od otoczenia przez

wykorzystanie $luz zatadowczych,

% Pijanowski E., Dluzewski M., Dhizewska A., Jarczyk A., Ogélna technologia zywnosci, WNT,
Warszawa 1997.

% pisula A., Gwiazda S., Konfekcjonowanie, pakowanie, etykietowanie oraz dystrybucja miesa
i przetworéw miesnych, [w:] A. Pisula, E. Pospiech (red.), Mieso — Podstawy nauki i technologii,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2011.
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— rozmieszczenie tadunku w sposob gwarantujacy poprawng cyrkulacje

powietrza chtodzonego,

— monitorowanie temperatury podczas transportu,

— dotarcie do miejsca roztadunku w jak najkrotszym czasie.

Pojecie identyfikowalnosci nalezy rozumie¢ jako zdolno$¢ $ledzenia partii
produktu i jego historii przez caty lub cze$¢ tancucha produkcyjnego, od zbiorow
przez transport, przechowywanie, przetwarzanie, dystrybucje¢ i sprzedaz (nazywany
fancuchem identyfikowalno$ci) lub wewnetrznie w jednym z krokéw w tancuchu,
np. krok produkcyjny (nazywany tancuchem wewnetrznym). Identyfikowalnos¢ jest
realizowana w dwoch kierunkach. Pierwszy kierunek to $ledzenie (z ang. tracking)
nalezy definiowac jako zdolno$¢ do ,,podgzania” za produktem w dét strumienia
fancucha zywnos$ciowego, od poczatku do konca. Dotyczy to identyfikacji w kaz-
dym punkcie tancucha dostaw: producenta dostawcy, informacji o surowcach w celu
okreslenia przyczyny i zrodta zagrozenia. Sledzenie okresla faktyczny status wysyl-
ki®. Odnajdywanie (z ang. tracing) to zdolnos¢ do identyfikacji pochodzenia
produktu lub grupy elementow, poprzez zapisy, w gore lancucha zywnosciowego.
Daje to mozliwo$¢ odtworzenie historii wysylki i znalezienie zrédta problemow
jakosci.

Elementami systemu identyfikowalnosci dotyczacymi transportu i dystrybucji
w zaktadach przemystu spozywczego sa:

— warunki zatadunku,
warunki transportu (rodzaj srodka, temperatura, czas dziatania),
lista odbiorcow,

— faktura sprzedazy,

— warunki ekspozycji wyroboéw (miegjsce, temperatura, pracownicy).

W tancuchu zywno$ciowym kazdy produkt poddany §ledzeniu musi by¢ identy-
fikowalny. Pomocne jest namierzanie za pomoca numerdw partii produkcyjnych, co
oznacza, ze wyrob przeszedt takie same procesy przetwarzania, $ciezki sktadowania
i transportu. Umozliwia to szybkie i bezbledne usunigcie wadliwej partii produktu®’.
Ogromna rolg odgrywaja w transporcie i dystrybucji globalne standardy identyfika-
cji zwigzane z systemem GS1. Poprzez nadawanie zunifikowanych numerow,
System GS1 zapewnia unikalng identyfikacje¢ firm, towarow, jednostek tadunko-
wych, lokalizacji i ustug. Zasadnicze znaczenie majg numery:

— GTIN (Global Trade Item Number) — Globalny Numer Jednostki Handlowej,

— SSCC (Serial Shipping Container Code) — Seryjny Numer Jednostki Wysy1-

kowej, zwanej tez logistyczng lub transportowa,

— GLN (Global Location Number) — Globalny Numer Lokalizacyjny.

Globalny Numer Jednostki GTIN stuzy do unikalnej identyfikacji opakowania
kazdej jednostki handlowej, wystepujacej w sieci dostaw. Seryjny Numer Jednostki
Wysytkowej SSCC jest standardowym numerem identyfikacyjnym, stosowanym

5 http://www.pttz.org/zyw/wyd/czas/2012,%205%2884%29/020_036_Czarniecka.pdf
z dnia 15.07.2016 r.

5 Tamze.

%8 Niemczyk A., Zapasy i magazynowanie, Biblioteka Logistyka, Poznan 2008.
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do unikalnej identyfikacji jednostek logistycznych. Globalny Numer Lokalizacyjny
GLN na calym $wiecie pozwala na identyfikacj¢ przedsigbiorstwa lub organizacji
jako jednostki. Jest numerem identyfikacyjnym oznaczajacym jednostki fizyczne,
funkcjonalne lub prawne®.

Zapewnienie identyfikacji, w obszarze identyfikacji jednostek handlowych,
odbywa sie przez oznaczenie kazdego produktu Globalnym Numerem Jednostki
Handlowej (GTIN). Do celow $ledzenia numer GTIN musi by¢ powigzany z nume-
rem seryjnym lub numerem partii w celu zidentyfikowania konkretnego wyrobu.
Jednostka handlowa to produkt lub ustuga, w ktorej istnieje konieczno$¢ pobrania
okreslonych informacji. Moze by¢ wyceniana, zamawiana lub fakturowana w do-
wolnym punkcie tancucha dostaw. Moze oznacza¢ indywidualny numer opakowania
jednostkowego konsumenckiego (detalicznego), zbiorczego konsumenckiego (deta-
licznego) lub zbiorczego handlowego (niedetalicznego)®.

Identyfikowalnos¢ tadunku zwigzana jest rowniez z dostawami np. zywca do
firmy. Organizacja musi $ledzi¢ ruch i pochodzenie wotowiny w tancuchu dostaw,
aby byta mozliwo$¢ identyfikacji migsa wotowego we wszystkich opakowaniach
jednostkowych i zbiorczych. Numery identyfikacyjne musza by¢ zapisywane, aby
powiaza¢ je z wlasciwymi etapami przetwarzania w tancuchu dostaw. Systemy
rejestracji sktadaja si¢ z elementow takich jak:

— kolczyki identyfikujace poszczegdlne zwierzeta,

— komputerowe bazy danych,

— paszporty zwierzat,

— indywidualne rejestry przechowywane w kazdym gospodarstwie.

Przyktad sposobu zbierania informacji w tancuchu dostaw migsa przedstawiono
w tabeli 4.1.

Tabela 4.1. Zrodta informacji w taficuchu dostaw

Etapy lancucha dostaw Gromadzenie danych

Farma zwierzat —

hodowla zwierzat paszporty, kolczyki, rejestry

zapis z dostawy do uboju: dane witasciciela, deklaracja
Uboj — wlasciciela zwierzat (gatunek, sztuki, nr srodka trans-
surowce miesne portu), informacje dotyczace leczenia zwierzat, infor-
macje dotyczace badan monitoringowych, data dostar-
czenia do uboju i badania poubojowego;

59 .

Tamze.
8 http://www.pttz.org/zyw/wyd/czas/2012,%205%2884%29/020_036_Czarniecka.pdf
z dnia 15.07.2016 r.
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zapis z przyjecia surowca do zakladu: HDI (Handlo-
wy Dokument Identyfikacyjny, ktory obejmuje infor-
macje dotyczace: zaktadu, ubojni, daty uboju zwierzat,

Zaktad przetworstwa — wieku, masy, liczby, adresu dostawcy, systemow
przetworzone produkty | jakosci w ubojni, danych samochodu dostawczego,
miesne podpisu wystawiajacego), data rozbioru tusz, data za-

mrozenia, masa brutto i netto, gatunek migsa, §wiezos¢,
data dotyczaca identyfikacji zwierzat, kontrola jakosci
migsa, znakowanie migsa;

Dystrybucja /Handel/

Konsument etykieta

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie:
http://www.pttz.org/zyw/wyd/czas/2012,%205%2884%29/020_036_Czarniecka.pdf

Globalna Norma Dotyczaca Bezpieczenstwa Zywno$ci W swych wymaganiach
przedstawia stosowanie procedury identyfikowalnoséci tadunku podczas transportu.
Nie jest to procedura udokumentowana, wigc nie wymaga pisemnego utrzymywa-
nia. Niemniej stosujac pewne standardy zarzadzania, musi by¢ zakomunikowana
i pracownicy wedtug ustalonych zasad musza wykonywaé swoje czynnos$ci. Przy-
ktad opisu postepowania w ramach procedury identyfikowalnosci tadunku podczas
transportu dla przedsigbiorstwa branzy migsnej przedstawiono ponizej.

Procedura identyfikowalnosci tadunku podczas transportu musi by¢ przekazana
wszystkim pracownikom zwigzanym z tym obszarem dzialania:

Procedura dotyczy przyjecia towaru i wysytki. Wszystkie czynnos$ci wykonywane
przez personel muszg by¢ pod nadzorem Kierownika Wydziatu i/lub brygadzisty.
Pracownicy musza wykonywaé swoje obowiazki zgodnie z obowigzujacymi zasa-
dami higieny osobistej oraz zgodnie z BHP.

Etap procesu: Przyjecie Zywca

Odpowiedzialny jest Dzial Skupu Zywca. Zaméwienia zostajg sktadane u kwalifi-
kowanych dostawcoéw. Zbierane muszg by¢ dane w formie formularza dostaw do
uboju, w ktorym zawarte sg: dane wiasciciela (hodowcy) z podaniem imienia i na-
zwiska, danych adresowych i numeru gospodarstwa. Formularz musi zawiera¢ dane
dotyczace zwierzat (gatunek, ilo$¢, rodzaj paszy, przebytych chorob). W formularzu
umieszczona musi by¢ data przyjecia zwierzat do ubojni oraz data badania poubo-
jowego. W koncowym etapie uboju pottusze poddawane muszg byé¢ klasyfikacji
systemem EUROP i wazone. Kazda péttusza oraz uboczne jadalne elementy uboju
muszga by¢ oznaczone numerem przez pracownika w ramach identyfikowalnosci.
Etap procesu: Przyjecie surowca

Odpowiedzialny za przyjecie surowca jest Wydzial Technologii i Kontroli Jakosci.
Pracownik WTiKJ dokonuje weryfikacji otrzymanego zaméwienia. Kontroli podle-
ga jako$¢ wizualna surowca i $§wiezo$¢, dokonywany jest pomiar temperatury.
Zbierane muszg by¢ dane w formie formularza przyjecia surowca do zaktadu. Dane
muszg zawiera¢ informacje o producencie (adres dostawcy), stosowane systemy
jakosci, date uboju zwierzat, mase brutto i netto.
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Etap procesu: Dystrybucja wyrobow

Odpowiedzialny za dystrybucje wyrobow jest Dzial Zaméwien i Sprzedazy. Zamo-
wienia handlowe sg sktadane do magazynu dystrybucji, skad podlegaja zatadunkowi
na rampie zaladowczej do samochodow transportowych. Kierowca musi otrzymaé
karte zaladunku (dystrybucyjna) z wyznaczong trasa. Kierowca musi podpisa¢ kartg
zaladunku, Ze przyjat towar, natomiast magazynier potwierdza wydanie towaru.
Karta zatadunku musi zawiera¢ takie informacje, jak: nazwy asortymentow, wage,
date wysylki, date produkcji, numer partii, odbiorcg. Kierowca moze uczestniczy¢
przy zatadunku.

Kazdy produkt musi posiadaé etykiete z kodem kreskowym, na ktorej znajduj sig
takie informacje, jak: nazwa produktu, dane identyfikujace producenta, sktad/ sktad-
niki, kod kreskowy, partia produkcji, termin przydatnosci do spozycia, zawarto$¢
netto, sposob przygotowania lub stosowania, warunki przechowywania produktu,
informacje o wartos$ci odzywczej, informacje zywieniowe i zdrowotne. Produkt,
ktory nie posiada etykiety z kodem kreskowym nie moze opusci¢ magazynu. Taki
wyrob klasyfikowany jest jako niezgodny i podlega procedurze postgpowania
z wyrobem niezgodnym.

Postepowanie w razie awarii lub wypadku/kolizji

Kierowca musi zawiadomi¢ kierownika Dziatu Zamowien i Sprzedazy o zaistniatej
sytuacji. Do obowigzkéw kierowcy nalezy mozliwie jak najlepiej zabezpieczy¢
towar, dba¢ o dokumenty pojazdu i tadunku oraz kontrolowa¢ temperature chtodni-
cza. Obowigzkiem kierownika jest wezwanie pomocy drogowej (w czasie awarii),
monitorowanie na biezaco sytuacji awaryjnej. Decyzja o przetadunku towaru zalezy
od zaistnialej sytuacji. W przypadku transportu towaru mrozonego, przetadunek
powinien by¢ dokonany jak najszybciej, tak aby nie dopusci¢ do jego rozmrozenia.
W czasie zaistniatych sytuacji, kierownik Dziatu Zaméwien i Sprzedazy musi poin-
formowac telefonicznie odbiorce o niemozliwo$ci realizacji zamdéwienia lub jego
opoznieniu. Takiej samej reakcji oczekuje si¢ od kontrahenta/dostawcy towaru, gdy
samochod dostawczy ulegnie awarii lub wypadkowi/kolizji.

—

st als TR e Y
—_—

Rys. 4.2. Lancuch zywnos$ciowy
Zrodlo: opracowanie wiasne.

Identyfikowalno$¢ wyrobow w tancuchu zywnosciowym, ktory schematycznie
przedstawiono na rys. 4.2, to wymaganie Unii Europejskiej wobec produktow
spozywczych, regulowane odpowiednimi dyrektywami. Wcigz jednak jest to temat
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trudny do realizacji, gdyz obejmuje wielu uczestnikow sktadajacych si¢ na droge
wyrobu ,,0d pola do stotu”. Rozwigzaniem ulatwiajacym mozliwos¢ odtwarzania
historii wyrobu jest na przyktad skracanie tancuchéw dostaw, poprzez bazowanie na
produkcji lokalnej i regionalnej oraz wspieranie rozwoju krajowych standardow
jakos$ci zywnosci ...0 czym szerzej w kolejnym rozdziale.



5. Krajowe Systemy Jako$ci Zywno$ci

Krajowe systemy jako$ci zywnos$ci sa uznawane stosownie do art. 15 ust. 2
ustawy z dnia 20 lutego 2015 r. o wspieraniu rozwoju obszarow wiejskich z udzia-
tem srodkow Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow
Wiejskich w ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020
(Dz.U. z 2015, poz. 349). Zgodnie z tym przepisem minister wlasciwy do spraw
rozwoju wsi uznaje, w drodze decyzji administracyjnej, systemy jakosci, o ktorych
mowa w art. 16 ust. 1 lit. b rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1305/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. w sprawie wsparcia rozwoju obszaréw
wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz rozwoju obszarow wiejskich
(EFRROW) i uchylajgcego Rozporzgdzenie Rady (UE) nr 1698/2006 (Dz.U. UE L 347,
s. 487), jezeli sa spetnione kryteria okre§lone w tym przepisie®:

1) specyfika produktu koncowego wytworzonego w ramach systemu wynika z jasnego
wymogu zagwarantowania ktoéregokolwiek z nastepujacych elementow:

— okreslonych cech produktu,

— okreslonych metod uprawy lub produkcji lub

— jakosci produktu koncowego, ktéra w sposob znaczacy przewyzsza normy

handlowe dotyczace danego produktu pod wzgledem zdrowia publicznego,
zdrowia zwierzat lub roslin, dobrostanu zwierzat lub ochrony $rodowiska;
2) system jest otwarty dla wszystkich producentow;
3) system obejmuje wigzace specyfikacje produktow, a zgodnos¢ z tymi specyfika-
cjami jest weryfikowana przez organy publiczne lub niezalezny organ kontroli;
4) system jest przejrzysty i zapewnia petna identyfikowalnos¢ produktow.

Zgodnie z art. 15 ust. 3 ww. ustawy, w przypadku zaprzestania spetniania
co najmniej jednego z kryteriow okre$lonych w art. 16 ust. 1 lit. b rozporzadzenia
nr 1305/2013, minister wlasciwy do spraw rozwoju wsi cofa, w drodze decyzji
administracyjnej, powyzsze uznanie.

Na dzien 01.08.2016 r. za Krajowe Systemy Jakoéci Zywnosci w Polsce uznaje
si¢ wymienione ponizej:

1) System Jakosci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System),

2) Program Jakosci Migsa QMP (Quality Meat Program),

3) System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci QAFP (Quality Assurance For

Food Products),

4) Jako$¢ Tradycja,

5) Integrowana Produkcja.

W branzy migsnej obserwuje si¢ ostatnio rosnace zainteresowanie systemami
jakosci zywnosci, ktore wynika z kilku powodow. Przede wszystkim jest to ochrona
rynku przed naplywem zagranicznych produktéw, czgsto niewiadomego pochodze-
nia i nieokreslonego jednoznacznie w czytelny sposob sktadu. Drugim aspektem jest
docenienie przez konsumentow jakosci migsa oferowanego przez producentéw
krajowych oraz dbatos¢ o to, co polskie i rodzime, co stanowi migdzynarodowy
trend dotyczacy wspodtczesnie branzy zywnosciowe;.

81 www.minrol.gov.pl z dnia 03.08.2016 .
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5.1. System Jakosci Wieprzowiny PQS

System Jakos$ci Wieprzowiny — Pork Quality System (rys. 5.1 — logo standardu)
jest to system produkcji wieprzowiny o wysokiej jakosci. System Jakosci Wieprzo-
winy PQS jest zgodny zarowno z rozporzadzeniami Rady Wspdlnoty Europejskiej,
jak tez uznany w dniu 11 grudnia 2009 r. przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
za krajowy system jakosci zywnosci.

Rys. 5.1. Logo PQS
Zrédio: www.minrol.gov.pl z dnia 03.08.2016 r.

Glownym celem tego systemu jest wytwarzanie mig¢sa o niskiej zawartoSci
thuszczu z zachowaniem waznych parametrow jakosci migsa, potwierdzonych certy-
fikatem. Certyfikacja zapewnia zachowanie szczegolnych norm w zakresie jakosci,
bezpieczenstwa oraz kontroli, podczas produkcji na kazdym jej etapie. System opie-
ra si¢ na selektywnym wyborze ras krajowych oraz zidentyfikowanych zwierzat, jak
rowniez okresla wymagania zwigzane z odpowiednim ich zywieniem. Obejmuje
swym zasiggiem zaréwno hodowle, chow, obrét przedubojowy, jak tez przetwor-
stwo oraz dystrybucje. Szczegotowe oraz rygorystyczne wymagania systemu PQS
pozwalajg na zachowanie wysokiej jako$ci migsa wieprzowego, bez uzycia sztucz-
nych dodatkoéw oraz barwnikow.

System jest otwarty na wszystkich producentéw, ktorzy speiniaja wymogi
okreslone w regulaminie wspolnego znaku towarowego gwarancyjnego PQS.
Zapewnia przejrzysto$¢ oraz mozliwo$¢ identyfikowalnos$ci produktow. Jest dosto-
sowany do biezacej oraz przewidywanej koniunktury rynku oraz dziata pod kontrola
niezaleznych organ6éw na zgodno$¢ z normag PN-EN 45011.

Za glowny cel PQS stawia produkcje chudego oraz nieprzetluszczonego migsa
wieprzowego przewyzszajacego wartosci doceniane przez konsumentéw od produk-
tow powszechnie wystepujacych na rynku. Sposob produkcji w ramach PQS jest
zgodny z obowigzujacymi wymogami prawa w zakresie dobrostanu oraz zdrowia
zwierzat, ro$lin oraz ludzi. Jest tez zgodny z wymogami $rodowiska. Podstawowym
warunkiem uczestnictwa jest ztozenie odpowiedniego wypetnionego wniosku do
jednego z partneréw systemu. W kolejnym etapie nalezy przej$¢ kontrolg oraz
przestrzegaé¢ zasad PQS, ktére gwarantuja produkcje wysokiej jakoSci wieprzowiny.
Po spetieniu wymagan producenci, ktorzy otrzymali certyfikat, moga postugiwaé
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si¢ wspolnym znakiem towarowo-gwarancyjnym. Logo to daje konsumentom pew-
no$¢, ze produkt spelil wszystkie surowe wymagania zwigzane z kryteriami
jakosci. Ulatwia to rozpoznawanie produktow objetych systemem PQS od wszyst-
kich innych wystepujacych na rynku.

Uzyskanie wysokiej jakosci zywno$ci wymaga od producentdow przestrzegania
obowigzkow dodatkowych juz na etapie produkcji pierwotnej — hodowli oraz
chowu, jak tez w trakcie obrotu przedubojowego. Obowigzki te nie wynikaja jedynie
z przepisOw prawa, ale w istotny sposoéb maja wplyw na jako$¢ wieprzowiny.
Wykorzystanie w procesie produkcji migsa wieprzowego klasycznych metod pracy
hodowlanej, bazujacej na wybranych rasach $win, odpowiednich schematach
krzyzowania towarowego, wspieranej osiggnigciami genetyki molekularnej, przy
zastosowaniu dodatkowych wymogoéw zywieniowych, daje migso wieprzowe
o pozadanych cechach sensorycznych, kulinarnych i technologicznych. Na rys. 5.2
przedstawiono zdjecie migsa wieprzowego wyprodukowanego zgodnie z wymaga-
niami standardu PQS — z matg ilo$cig thuszczu Srodmigsniowego (po stronie lewej)
oraz migsa wieprzowego wyprodukowanego w sposob standardowy bez zwracania
szczegoblnej uwagi na wymagania PQS — tzw. migso marmurkowe z duza iloScia
thuszczu §rodmigsniowego (Po stronie praweyj).

Rys. 5.2. Jako$¢ wieprzowiny — PQS
Zrédlo: fotografia wlasna.

Do ponadstandardowych wymagan w produkcji migsa wieprzowego, wynikajg-

cych z wymagan systemu Pork Quality System, mozemy zaliczy¢ wymienione
ponizej.
1) Wyboér zwierzat do systemu — profil rasowy zwierzat objetych Systemem Jako-
sci Wieprzowiny PQS bazuje m.in. na wykorzystaniu potencjatu genetycznego ras:
wielkiej biatej polskiej (wbp) lub large white/yorkshire; polskiej bialej zwistouche;j
(pbz) lub landrace, duroc, hampshire. Do produkcji tucznikéw nie mozna wykorzy-
stywa¢ $win czystej rasy pietrain. Dla uniknigcia ktopotéw zwigzanych z pogorszo-
ng jakoscig migsa i wrazliwos$cig na stres, Swinie tej rasy sg stosowane w Systemie
Jakosci Wieprzowiny PQS wylacznie jako jeden z komponentéw ojcowskich,
w formie mieszanca (z rasg duroc lub hampshire). Na rys. 5.3-5.6 przedstawiono
pogladowe zdjecia ras $§wifi, na ktore powolano si¢ w tresci powyzej.
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Rys. 5.3. Rasa wielka biata polska
Zrédio: www.polsus.pl z dnia 03.08.2016 r.

Rys. 5.4. Rasa duroc
Zrédio: www.polsus.pl z dnia 03.08.2016 r.

Rys. 5.5. Rasa hampshire
Zrédio: www.polsus.pl z dnia 03.08.2016 r.

Rys. 5.6. Rasa pietrain
Zrédio: www.polsus.pl z dnia 03.08.2016 r.

2) Podzial na komponenty mateczne i ojcowskie — podzial ras na komponenty
mateczne i ojcowskie pozwala na prawidtowe wykorzystanie potencjatu genetycz-
nego zwierzat w zakresie umig¢$nienia i odttuszczenia tuszy.


http://www.polsus.pl/
http://www.polsus.pl/
http://www.polsus.pl/
http://www.polsus.pl/
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3) Wykorzystanie zwierzat wolnych od homozygotycznej formy recesywnego
genu wrazliwo$ci na stres RYRIT (nn) — zmutowany gen wrazliwo$ci na stres
jest gtowna przyczyna wystepowania wady migsa typu PSE (jasnego, miekkiego
i ciekngcego); zwierzeta nim obcigzone znacznie czgsciej wykazujg tendencje do
wytwarzania migsa gorszej jako$ci niz osobniki odporne na stres.

4) Zywienie zwierzat — zbilansowany sposob zywienia, pozwala maksymalnie
wykorzysta¢ potencjat genetyczny zwierzat w zakresie umig¢snienia oraz zapobiec
nadmiernemu ottuszezeniu tucznikdéw; stosowanie Sruty kukurydzianej (bogatej
w barwniki i duze ilo$ci nienasyconych kwasoéw thuszczowych) w catym okresie
tuczu powoduje, ze stonina ma nieodpowiednie zabarwienie i konsystencje (jest
z6Mta i mazista); stosowanie maczki rybnej powoduje powstanie rybiego zapachu
migsa Wieprzowego; z zywienia nalezy wyeliminowac badz ograniczy¢ udziat pasz
negatywnie wplywajacych na jako$¢ tuszy i migsa.

5) Wiek uboju tucznikoéw — ubdj powinien nastgpowaé przy masie okoto 100 kg,
w wieku okoto 5-7 miesi¢cy; Uzasadnieniem ograniczen masy ciata i wieku tuczni-
kéw sa wyniki badan i obserwacji wskazujacych, ze zwierzeta przy tej masie ciala
i wieku majg najwicksze zdolnosci do odktadania biatka a tym samym produkowa-
nia chudego migsa.

6) Prawidlowo przeprowadzony obrot przedubojowy — 0brot przedubojowy jest
prowadzony w sposob, ktory nie naraza zwierzat na stres, ktory moze spowodowaé
zachwianie réwnowagi fizjologicznej i wywola¢ szereg nieodwracalnych reakcji
metabolicznych, prowadzacych do powstania wad jakos$ci migsa (najczesciej typu
PSE — migso jasne, migkkie i ciekngce lub DFD — ciemne, twarde i suche).

7) Dokumentacja hodowlana PQS — z chwilg wprowadzania zwierzat do obrotu,
kazde zwierz¢ hodowlane otrzymuje stosowny dokument, ktory jest certyfikatem
potwierdzajacym jego warto§¢ hodowlana, uzytkowa, pochodzenie i status pod
katem stopnia wrazliwosci na stres — Na tej podstawie mozliwa jest pelna i wiary-
godna weryfikacja pochodzenia zwierzat oraz ich identyfikacja.

8) Identyfikacja zwierzat w gospodarstwie — obok obowigzujacego Systemu
Identyfikacji i Rejestracji Zwierzat, w sposob niezalezny funkcjonuje dodatkowy
system indywidualnej identyfikacji zwierzat hodowlanych; znakowanie i rejestracja
indywidualnych danych odbywa si¢ zgodnie z procedurami Krajowego Programu
Hodowlanego.

Po wykonaniu rozbioru, elementy mies sg pakowane oraz oznaczane poprzez
umieszczenie odpowiedniego kodu na opakowaniu, zawierajacego m.in. nr partii lub
nr ubojowy nadany podczas dostarczenia zwierzat do zaktadu ubojowego. Kontrole
systemu PQS posiadaja dwa niezalezne etapy, gwarantujgce wiarygodnos$¢, transpa-
rentno$¢ oraz identyfikowalno$¢ produktow. Za pierwszy etap kontroli uznaje si¢
samokontrol¢ na podstawie okre§lonych wytycznych dla danego etapu, za$§ za drugi
etap uznaje si¢ audyt — kontrole niezalezna, przeprowadzang na zgodnos¢ ze specy-
fikacjg procesu produkcji oraz produktow wytworzonych w systemie PQS. Jakos¢
miesa jest kontrolowana metodami laboratoryjnymi na zgodnos$¢ z norma 45011.

Szczegblowe wymagania dotyczace produkcji migsa wieprzowego w systemie
PQS sg dostgpne na stronie internetowej Polskiego Zwigzku Hodowcoéw i Producen-
tow Trzody Chlewnej POLSUS.
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Migso ze znakiem PQS jest kierowane do konsumentow stawiajacych produk-
tom spozywczym wysokie wymagania oraz do lokali gastronomicznych oferujacych
wysokiej jakosci potrawy. Koszt produkcji migsa ze znakiem PQS jest wysoki,
zatem jego cena jest wyzsza od $redniej ceny migsa wieprzowego.

5.2. Program Jakosci Migsa QMP

System QMP (Quality Meat Program) jest zbiorem zasad, okreslajacych caty
proces produkcji migsa wotowego, od wskazania ras bydta na najlepsze migso, po
sposob jego pakowania i oznakowania. Stworzony i nadzorowany przez Polskie
Zrzeszenie Producentéw Bydla Migsnego zostat uznany w 2008 roku przez Mini-
sterstwo Rolnictwa za oficjalny krajowy system jakosci zywnosci. Logo QMP
przedstawiono na rys. 5.7.

Rys. 5.7. Logo QMP
Zrédio: www.minrol.gov.pl z dnia 03.08.2016 r.

Jako$¢ wolowiny i mtodej wolowiny wytworzonej w ramach systemu QMP
wynika ze szczegotowych obowigzkow producentéw zywca, ktore gwarantuja cechy
charakterystyczne w procesie produkcji, a w szczegdlnosci:

— dobor odpowiednich ras do produkcji zwierzat kwalifikowanych w Systemie

QMP,

— sposéb postgpowania ze zwierzgtami, w szczegolnosci stosowanie systemu
bezuwieziowego w gospodarstwie,

— stosowanie zalecef opasania w ramach Systemu QMP, w szczeg6lnosci
osiggnigcie wagi ubojowej 1 parametrow tuszy dla zwierzat w wymaganym
wieku.

System QMP okresla réwniez standardy dotyczace transportu zwierzat i sposobu
postepowania z nimi w rzezniach.

Ponadto jako$¢ koncowego produktu charakteryzuje:

1. W odniesieniu do wotowiny QMP:

— umigénienie E, U, R, O+ oraz otluszczenie 2, 3, 4 — wg skali EUROP,

— minimalna waga tuszy buhajka i wolca 240 kg, jatowki 220 kg,

— wiek ubojowy bydla: nie mniej niz 12 miesigcy i nie wigcej niz 16 miesiecy
w przypadku buhajkow oraz nie wigcej niz 24 miesigce w przypadku
jatowek i wolcow,

— thluszcz twardy, biaty lub kremowo-biaty,

— migénie i thuszcz wolne od krwiakow,
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pH miesa po wychtodzeniu nie moze przekraczac 5.8,
migso wolne od wady typu DFD (od ang. dark, firm, dry).

2. W odniesieniu do mtodej wolowiny QMP:

umiesnienie E, U, R, O+ oraz ottuszczenie 1, 2, 3 wg skali EUROP,
masa tuszy nie moze by¢ nizsza niz 160 kg,

wiek ubojowy bydta od 8 do 12 miesiecy,

thuszcz twardy i biaty lub kremowo-biaty,

migsnie 1 thuszcz wolne od krwiakow,

pH migsa po wychtodzeniu nie moze przekraczac 5,8,

mig¢so wolne od wady typu DFD (od ang. dark, firm, dry).

Aby uzyska¢ certyfikat potwierdzajacy spetnienie wymagan systemu QMP

nalezy:

1)

2)
3)

spetnia¢ wymagania okres$lone w standardach QMP, w przypadku producen-
tow rolnych chodzi o standardy QMP Bydto;

wypehic¢ i wysta¢ do jednostki certyfikujacej wniosek o certyfikacje;
pozytywnie przejs¢ audyt, przeprowadzany przez inspektorow jednostki
certyfikujacej, potwierdzajacy zgodnos¢ produkcji z wymaganiami systemu
QMP, ktéry po pozytywnej ocenie konczy si¢ wydaniem certyfikatu; certy-
fikat wydawany jest na okres 14 miesiecy; przy odnowieniu certyfikatu
procedura jest taka sama jak przy jego uzyskaniu.

Whniosek o certyfikacje mozna pobra¢ do wypetnienia ze strony internetowej Pol-
skiego Zrzeszenia Producentow Bydta Migsnego (www.pzpbm.pl). Glowne elemen-
ty wniosku do uzupetnienia obejmuja:

— dane wnioskujacego,

— upowaznienie (jesli wnioskujacy nie moze by¢ obecny podczas kontroli),

— plan produkcji roslinnej, obejmujacy wszystkie uprawy wystepujace
w gospodarstwie,

— plan produkcji zwierzgcej, obejmujacy wszystkie zwierzeta z gatunku
bydta wystepujace w gospodarstwie,

Podstawowe wymagania standardu QMP Bydto przedstawiono ponizej:
Wybor zwierzat
Do Systemu QMP kwalifikuja si¢ zwierzeta $cisle okre§lonych ras bydta:

Limousine (LM),

Charolaise (CH),

Angus (AN), (AR),

Hereford (HH),

Salers (SL),

Simentaler (SM)),

krzyzowki — mieszancow migsnych (MM), w ktorych materiat ojcowski
pochodzi od buhajow ras migsnych.

Dobrostan

Wszystkie osoby zaangazowane w prowadzenie gospodarstwa muszg potra-
fi¢ zademonstrowa¢ umiejg¢tno$ci w obchodzeniu si¢ z bydlem i stosowac
si¢ do przepisOw obecnie obowiazujacego prawa z zakresu dobrostanu
zwierzat w gospodarstwie.


http://www.kochamwolowine.pl/sites/default/files/standardy_qmp_-_bydlo.pdf
http://www.pzpbm.pl/
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Bydto nie moze by¢ trzymane na uwigzi.

Krowy powinny by¢ traktowane zgodnie z wymogami dobrostanu przed,
w trakcie i po porodzie.

Kastracji u bydta nalezy dokonywaé¢ w zgodzie z obecnie obowigzujacym
prawodawstwem z zakresu dobrostanu zwierzat.

Przy usuwaniu zawigzkéw rogéw u cielat nalezy uzy¢ srodkow znieczulaja-
cych. Zabieg ten powinien by¢ wykonany w mozliwie wczesnym wieku
(pierwsze tygodnie zycia).

Obcinanie rogow u bydla dorostego powinno by¢ wykonywane tylko
w przypadku zalecenia lekarza weterynarii.

Jaléwki 1 buhajki powinny by¢ utrzymywane w oddzielnych grupach od
momentu odsadzenia od matek.

Bydto nalezy utrzymywaé w czystosci.

Kazde gospodarstwo musi wspotpracowac z miejscowym lekarzem wetery-
narii, ktory powinien by¢ tatwo dostgpny zaré6wno do celow regularnego
leczenia zwierzat, jak i w nagtych wypadkach.

Zwierzeta cierpiace z powodu ztego stanu zdrowia lub kontuzji powinny by¢
niezwlocznie zbadane. W przypadku, gdy leczenie zwierzecia jest niesku-
teczne, ekonomicznie nieuzasadnione lub nie jest w stanie przynie$¢ zwie-
rzgciu ulgi w cierpieniu, nalezy ubi¢ je w humanitarny sposob.

Wszystkie lekarstwa i zabiegi weterynaryjne musza by¢ dopuszczone do
stosowania w Polsce i by¢ zakupione w legalny sposéb od znanego lokalne-
go lekarza weterynarii lub od zarejestrowanego dostawcy.

W przypadku, gdy w trakcie szczepienia wykonywanego przez lekarza
weterynarii w ciele zwierzgcia pozostata igla lub jej cze$¢ (albo jest takie
podejrzenie), producent jest zobowigzany zanotowa¢ numer kolczyka zwie-
rzecia i powiadomi¢ o tym pracownika rzezni lub nabywcg.

Nalezy unika¢ zanieczyszczen i zachowac dobrg jako$¢ pasz.

Bydto nalezy za- i wyladowywaé przy wykorzystaniu odpowiedniego
wyposazenia, zgodnie ze standardami gwarantowanego transportu QMP.
Kazdy uczestnik, ktory nie transportuje samodzielnie swojego bydta, musi
korzysta¢ z ustug uczestnika systemu transportu QMP lub rownowaznego
systemu, np. systemu transportu zywego bydla bedacego w posiadaniu
zaktadow uboju, cztonkéw Systemu QMP.

Zywienie

Nalezy zwalcza¢ wystepowanie szkodliwych chwastow, ktore moga byc
trujace dla bydta.

Na pastwiskach i w uprawach paszowych mozna uzywac jedynie zatwier-
dzonych srodkow chemicznych stosowanych we wlasciwy sposob.
Niedozwolone jest korzystanie ze stymulatorow wzrostu lub nielicencjono-
wanych srodkéw weterynaryjnych.

Wszystkie grupy bydta musza mie¢ dostep do odpowiedniej ilosci wody pitnej.
Wszystkie pasze tresciwe, mieszanki paszowe i pasze proste oraz dodawane
do pasz lub podawane samodzielnie dodatki mineralne czy witaminowe
muszg pochodzi¢ od handlowca/producenta, ktory jest cztonkiem Systemu
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QMP. Zakupy pasz z innych gospodarstw sa dozwolone, ale gospodarstwo
dostarczajace pasze musi by¢ cztonkiem Systemu QMP lub innego systemu
zapewniania jakosci zgodnego z normg europejska PN-EN 45011 (I1SO
Guide 65).

Jezeli do karmienia bydta objetego gwarancjami zamierza si¢ wykorzystac
pasze wytworzone samodzielnie (np. zboza), wtedy nalezy stosowaé sie
do aktualnie obowigzujacego prawodawstwa. Osoby sporzadzajace pasze
we wlasnym gospodarstwie musza zarejestrowaé si¢ w swoim lokalnym
urzedzie Powiatowego Inspektora Weterynarii, a wykorzystane licencjono-
wane produkty farmaceutyczne powinny spetnia¢ wymogi prawa.

Wszystkie pasze przechowywaé nalezy w zgodzie z dobrymi praktykami
i utrzymywac w stanie wolnym od skazenia.

Automaty do karmienia zwierzat trzeba utrzymywaé¢ w dobrym stanie.

Certyfikacja

Standardy dla Systemu QMP stanowi Polski Zwiagzek Producentow bydta
Migsnego.

Kontrole w gospodarstwie sg prowadzone przez niezalezng akredytowana
jednostke certyfikujaca.

Jednostka certyfikujaca przeprowadza fizyczng kontrolg¢ wszystkich pod-
miotow przynajmniej raz do roku.

Ponadto jednostka certyfikujaca przeprowadza z reguly niezapowiedziane
wyrywkowe wizyty kontrolne w oparciu o 0ogolng oceng ryzyka niezgodnos$ci
z zasadami produkcji.

Inspektorzy musza mie¢ dobre przygotowanie w dziedzinie rolnictwa oraz
posiada¢ odpowiednie wyksztalcenie.

Kontrolerzy przechodza szkolenia z zakresu wiedzy o systemie QMP, ktore
przeprowadza PZPBM.

Nowi wnioskodawcy, pragnacy przystapi¢ do Systemu QMP, s3 najczesciej
obejmowani kontrola w terminie 4 tygodni od ztozenia wniosku.

Aktualni uczestnicy Systemu sg poddawani kontroli raz na rok.

Dhtugos$é¢ kontroli zalezy od rozmiaru gospodarstwa oraz systemu chowu,
standardowo powinno to by¢ 1,5 do 2 godzin.

Inspektor z kontroli sporzadza protokét, ktory przesyta do Jednostki Certy-
fikujacej. Jednostka Certyfikujgca ocenia protokét i przesyta do gospodar-
stwa decyzje, w ktorej moze stwierdzi¢, ze nie wystapity niezgodnosci,
wystapity drobne niezgodnosci lub wystapity powazne niezgodnosci.

Podsumowujac, Quality Meat Program to:

najlepsze rasy bydta,

dbato$¢ o dobrostan zwierzat,

naturalne pasze wysokiej jakosci,

chow, transport i uboj z poszanowaniem dobrostanu zwierzat,
dbato$¢ o jakos$¢ migsa w ubojni i przy porcjowaniu,
kontrolowana wysoka kruchos$¢,

rzetelne oznakowanie na etykiecie,

stata kontrola jakosci.
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Zaktadanym przez tworcow QMP celem jest zbudowanie w Polsce silnego
rynku wotowiny, doréwnujacego rynkom zachodnim. Migsa wotowego Polacy jedza
mato w poréwnaniu z innymi rodzajami migs, bo ok. 2,5 kg na osobe rocznie. Niski
poziom spozycia wolowiny w Polsce wynika nie tylko z jej stosunkowo wysokiej
ceny, ale konsumenci obawiaja si¢ czy bedzie ona dostatecznie dobrej jakosci, gdyz
czesto mozna spotka¢ na rynku wotowing twarda i niesmaczng. Wotowina produ-
kowana na zgodnos¢ z systemem QMP ma szans¢ zyska¢ zaufanie klientow i zwigk-
szy¢ popyt na ten rodzaj migsa, ktory przed laty byt u nas w kraju niezwykle
popularny, a ,.kultura wotowiny” niezwykle bogata.

5.3. System Gwarantowanej Jakos$ci Zywnosci QAFP

System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci, ktérego logo przedstawiono na
rys. 5.8, zostal opracowany przez Uni¢ Producentow i Pracodawcéw Przemyshu
Migsnego.
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Rys. 5.8. Logo QAFP
Zrédio: www.minrol.gov.pl z dnia 03.08.2016 r.

Zatozenia Systemu QAFP stworzyli naukowcy z wiodacych o$rodkéw akade-
mickich w Polsce — Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Insty-
tutu Zootechniki w Krakowie, Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.
System QAFP zyskal ponadto uznanie najlepszych ekspertow i naukowcoéw na
polskim rynku oraz wsparcie organizacji konsumenckich.

11 grudnia 2009 r. decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, System Gwaran-
towanej Jakosci Zywnosci QAFP wraz z zeszytem branzowym ,,Kulinarne mieso
wieprzowe” zostal uznany za krajowy system jako$ci zywnosci. Kolejnym krokiem
bylo stworzenie drugiego zeszytu branzowego pt. ,,Kulinarne migso z piersi kurcza-
ka i indyka oraz tuszki i elementy mlodej polskiej gesi owsianej”, ktory zostat
wlaczony do systemu i zaakceptowany jako jego cze$¢ decyzja Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 13 stycznia 2011 r. Decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 18 stycznia 2012 r. do Systemu QAFP zostat wiaczony zeszyt branzowy
okreslajacy wymagania produkcyjne i jakosciowe dla produkcji ,,Wedlin”. Dtugo-
letnia strategia opracowana dla systemu przewiduje jego udoskonalanie i rozszerza-
nie na kolejne produkty.

Jak czytamy w zeszycie branzowym wymagan ogolnych systemu QAFP, opra-
cowanym w grudniu 2013 r., przedstawiajac ,,System Gwarantowanej Jakosci
QAFP”, autorzy zdajg sobie sprawe, ze nie istnieje jeden, uniwersalny standard,
ktory jest w stanie spelni¢ wszystkie kryteria holistycznego podej$cia do jakosci
i bezpieczenstwa artykutdow rolno-spozywczych. Dlatego tez podjeto dziatania dla
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ustanowienia systemu gwarantowanej jakosci ,,QAFP”, w ktoérym poprzez zdefinio-
wanie i nadzorowanie kryteriow i warunkow produkcji zapewni si¢ wysoka, powta-
rzalng i wiarygodna jako$¢ artykutdow rolno-spozywczych. W, Systemie QAFP”,
w oparciu o solidng i dostepng wiedzg naukowa, zostaly wyznaczone weryfikowalne
kryteria i warunki, ktorych spelnienie pozwala na zachowanie jako$ci i bezpie-
czenstwa w kazdym z ogniw tancucha zywno$ciowego. Kryteria te beda podlegaty
cigglemu procesowi doskonalenia i definiowania wraz z rozwojem wiedzy
i doswiadczenia w tym zakresie.

System QAFP zawiera w sobie wymagania zarowno pionowe (wertykalne), jak
roOwniez wymagania i weryfikowalne kryteria poziome wewnatrz ogniw tancucha
zywno$ciowego. Zatem w systemie QAFP mamy do czynienia z zapewnieniem
identyfikowalnos$ci pionowej (traceability) i poziomej wspotzgodnosci (cross-
compliance). Celem opracowania i wdrozenia systemu QAFP jest harmonijne po-
wigzanie wymagan 1 kryteriow w ukladzie poziomym i pionowym dla ogniw
tancucha produkcji wysokiej, gwarantowanej jakosci artykutdéw rolno-spozywczych.
W systemie tym dbato$¢ o jako$¢ produktéw rolno-spozywczych, wsparta za-
tozeniami dobrostanu zwierzat, bezpieczenstwa zywnosci i dobrych praktyk, podle-
ga weryfikacji przez kompetentng jednostke certyfikujaca. Nadrzednym celem opra-
cowania i wdrozenia systemu QAFP jest zagwarantowanie ostatecznemu odbiorcy,
ze kupowany przez niego artykul rolno-spozywczy nie tylko speilnia wymagania
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, ale dostarcza mu dodatkowych, identyfiko-
walnych waloréw jako$ciowych.

Zasady produkcji, przetwarzania, obrotu produktéw
w zakresie systemu QAFP:

1) Gospodarstwa rolne oraz przedsigbiorstwa zajmujgce si¢ przetwoOrstwem,
transportem, wprowadzaniem do obrotu czy innymi operacjami w kanalach
zywnosciowych QAFP, spelniaja obowigzujace wymagania prawne krajowe
i UE.

2) Uczestnik Systemu moze wydzieli¢ chronologicznie lub fizycznie cze$é
przestrzeni produkcyjnej do produkcji prowadzonej innymi metodami niz
metody QAFP.

3) W przypadku prowadzenia dziatan réznymi metodami nalezy prowadzi¢
dokumentacj¢ potwierdzajaca faktyczne ich rozdzielenie. Obowigzek pro-
wadzenia przekonujgcych dowoddéw spoczywa na uczestniku systemu.

4) Poza ogodlnymi zasadami, okreslonymi w odniesieniu do produkcji roslinne;j
i zwierzecej, Stosuje si¢ nastepujace zasady:

— w gospodarstwach stosujacych metody QAFP nie prowadzi si¢ praktyk
wplywajacych na degradacje sSrodowiska,

— wszystkie urzadzenia stosowane w zabiegach ochrony roslin posiadaja aktu-
alne certyfikaty,

— W gospodarstwie zaleca si¢ stosowanie kwalifikowanego materialu siewnego.

5) Zwierzeta maja udokumentowane pochodzenie i reprezentuja wylacznie
rasy okreslone w zeszytach branzowych QAFP.

6) Zwierzeta chowane sg zgodnie z zasadami QAFP przez caty okres produkcji.

7) Metoda chowu, w tym obsada i warunki w pomieszczeniach, zapewniaja
zaspokojenie potrzeb rozwojowych, fizjologicznych i etologicznych zwierzat.
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8) Czas trwania transportu zwierzat ogranicza si¢ do minimum.

9) Wszelkiego rodzaju cierpienie, w tym okaleczenie, ogranicza si¢ do mini-
mum w trakcie catego zycia zwierzgcia, w tym podczas uboju.

10) Pasze dla zwierza pochodza z udokumentowanych zrodet i ich stosowanie
jest w pelni dokumentowane.

11) Pasze nalezy przechowywac z dala od substancji chemicznych oraz innych
produktéw nienadajacych si¢ do spozycia przez zwierzeta. Miegjsca prze-
chowywania pasz oraz pojemniki muszg by¢ czyste i suche oraz, jesli to
konieczne, nalezy wdrozy¢ $rodki ochrony przed szkodnikami. Miejsca
przechowywania pasz oraz pojemniki nalezy regularnie czysci¢, aby unikaé
niepozadanych zanieczyszczen krzyzowych.,

12) Sposob zywienia oraz stosowane pasze muszg zaspOkaja¢ potrzeby pokar-
mowe zwierzat we wszystkich okresach ich rozwoju.

13) Zwierzgta objete sg statg opieka weterynaryjng.

14) Stosowanie produktéw leczniczych weterynaryjnych jest mozliwe tylko
gdy:

— zostaly przepisane przez lekarza weterynarii,

— s3 stosowane zgodnie z trescig ulotki informacyjnej,

—  przestrzegane sa minimalne okresy karencji.

15) Wszystkie produkty lecznicze weterynaryjne muszg by¢ przechowywane
w bezpiecznym miejscu i zgodne z instrukcja podang na opakowaniu;
dostep do produktéow leczniczych weterynaryjnych posiadajg tylko osoby
upowaznione.

16) Stosowanie $rodkow ochrony roslin jest mozliwe tylko gdy:

— sg stosowane zgodnie z treécig ulotki informacyjnej,

— przestrzegane sa minimalne okresy karencji.

17) Wszystkie $rodki ochrony ro$lin oraz nawozy muszg by¢ przechowywane
zgodnie z obowigzujacymi zasadami; dostep do srodkow ochrony roslin po-
siadaja tylko osoby upowaznione,

18) W celu skutecznego zapobiegania chorobom, w przypadku stosowania cykli
produkcyjnych, nalezy zapewni¢ migdzy nimi odpowiednie okresy, w ktorych
pomieszczenia i wybiegi pozostaja puste w zwigzku z prowadzong dezyn-
fekcja.

19) Obornik i odpady poprodukcyjne muszg by¢ przechowywane zgodnie z obo-
Wwigzujacymi przepisami.

20) Chow zwierzat powinien odbywac¢ si¢ w warunkach dobrostanu i spelniac¢
wymagania dotyczace wentylacji, poziomu kurzu, temperatury, wilgotnosci
powietrza, stezenia gazow, o$wietlenia, dostepu do paszy, wody itd.

21) Personel zajmujacy si¢ produkcja roslinng i zwierzgca powinien:

— posiada¢ niezbedng, udokumentowana wiedze na temat zdrowia i potrzeb
zwigzanych z dobrostanem zwierzat,

— zostac przeszkolony w zakresie procedur ratowniczych, planow awaryjnych
i procedur, ktore zostaly opracowane w celu rozwigzania potencjalnych
sytuacji kryzysowych, takich jak pozar, powodz, i wypadkow w miejscu
pracy,
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— mie¢ dostep do listy telefonow alarmowych, ktére moga by¢ wykorzysty-
wane w nagtych przypadkach,

— mie¢ zapewnione warunki pracy w czystym i bezpiecznym miejscu pracy,
ze swobodnym dostepem do toalet, odpowiednim os$wietleniu, z dostgpem
do czystych miejsc na positek i z wygodnym dostepem do wody pitnej,
odpowiednio wentylowanych i/lub ogrzewanych pomieszczeh oraz do-
stepem do apteczki pierwszej pomocy i sprzetu niezbednego w trakcie
nagtych wypadkow,

— mie¢ zagwarantowang organizacje¢ pracy umozliwiajaca stosowanie przerw
adekwatnie do obciazenia zwigzanego z aktualnie wykonywang praca.

W odniesieniu do produkcji produktéw przetworzonych, poza ogdlnymi zasa-
dami okre§lonymi powyzej, Stosuje si¢ wymagania okreSlone w zeszytach
branzowych QAFP. Nie stosuje si¢ substancji i technik, ktore odtwarzaja
wlasciwosci utracone w trakcie przetwarzania i przechowywania Zywnosci przetwo-
rzonej, naprawiajg skutki zaniedban zaistniatych w trakcie przetwarzania lub w inny
sposob moga wprowadza¢ w btad w kwestii prawdziwej natury tych produktow.

Kazdy przystepujacy do Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (QAFP) —
zobowigzany jest do wdrozenia, adekwatnie do zakresu swojej dziatalno$ci zasad
GHP (Dobrej Praktyki Higenicznej), GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej), GAP
(Dobrej Praktyki Rolniczej), GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej), HACCP i BHP.
Dokumentacja Systemu uczestnika systemu powinna zawiera¢é:

1) dokumenty potrzebne uczestnikowi systemu do zapewnienia skutecznosci

realizacji wymagan systemowych, np. procedury, instrukcje,

2) zapisy wymagane postanowieniami wymagan systemowych.

Uczestnik Systemu jest zobowigzany do przechowywania dokumentacji i zapisOw
dotyczacych kwalifikacji pracownikow zatrudnionych w zakresie dziatan
zwigzanych z wytwarzaniem produktow ze znakiem QAFP. Uczestnik systemu
powinien utrzymywac zapisy w celu dostarczenia dowodéw zgodnosci z wymaga-
niami systemowymi w calej rozcigglosci cyklu produkcyjnego, poczynajac od
zakupow wyrobow lub ustug, az do dostarczenia odbiorcy wyrobu gotowego. Zapi-
sy, prowadzone w formie rejestrow, powinny by¢: adekwatne do skali i zakresu
prowadzonych dziatan oraz czytelne, tatwe do zidentyfikowania i odszukania.
Zapisy QAFP powinny obejmowac¢:

— dokumentacj¢ zakupu surowcow lub $rodkow produkcji, umozliwiajaca

okreslenie dostawcy i/lub sprzedawcy produktow,

— identyfikacje zakupionego wyrobu podczas przyjgcia oraz potwierdzenie
spelnienia wymagan jakosciowych,

— dokumentacj¢ magazynowa,

— przygotowanie i przebieg produkcji (w przypadku gospodarstw rolnych:
informacje dotyczace rodzaju zabiegdow agrotechnicznych, ilosci i daty
stosowania $rodkéw ochrony roslin, nawozenia, leczenia zwierzat, stosowa-
nych zabiegdéw pielegnacyjnych, dezynfekcji pomieszczen itp.),

— sposob oznakowania i opakowania wyrobu gotowego (W tym identyfikacja
partii),
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magazynowanie i sprzedaz wyrobu gotowego, w tym okreslenie odbiorcow
oraz rodzajow i ilosci wszystkich artykulow rolno-spozywczych, ktore
wprowadzono do obrotu ze znakiem QAFP,

receptury produkcyjne i bilanse produkcyjne zwigzane z wydajnoscia
poszczegblnych partii produkcyjnych,

informacje dotyczace otrzymanych reklamacji i skarg oraz sposobu ich
rozstrzygniecia.

Dokumentacja zgloszeniowa wnioskujacego o przystapienie do systemu QAFP
powinna zawierac:

formularz zgloszeniowy,

dokumenty potwierdzajace status zglaszajacego (NIP, REGON, wypis
z rejestru gruntdow, mapy z zaznaczonymi dziatkami ewidencyjnymi i rol-
nymi, rodzaj uprawy w przypadku gospodarstw rolnych),

plany sytuacyjne budynkéw inwentarskich, produkcyjnych, magazynow
i innych budynkéw pomocniczych znajdujacych si¢ na terenie gospodarstwa
lub przedsicbiorstwa,

plany produkcyjne okreslajace wielkos$¢ i rodzaj produkcji (w przypadku
gospodarstw rolnych: plany produkcji roslinnej, plany produkcji zwierzece;,
plany nawozenia),

receptury produkcyjne wraz z okres$leniem wydajnosci, a w przypadku
gospodarstw rolnych szacowana wielko$¢ plondw oraz szacowang wielkos¢
produkcji zwierzece;.

Proces certyfikacji QAFP sklada si¢ z nastepujacych etapow:

przestanie formularza zgloszeniowego do administratora systemu badz
jednostki certyfikujacej (formularz zgloszeniowy do pobrania na:
www.qafp.pl),

podpisanie umowy z jednostka certyfikujaca,

proces certyfikacji,

wydanie certyfikatu,

podpisanie umowy z administratorem systemu,

podpisanie porozumienia z administratorem systemu w kwestii postugiwania
si¢ znakiem QAFP.

Wyroby certyfikowane znakiem QAFP swoja wyjatkowos¢ opieraja na zapew-
nieniu jakos$ci i bezpieczenstwa w catym tancuchu produkcyjnym. System jest
utrzymany w duchu holistycznego podejscia do jakosci i bezpieczenstwa produktow
rolno-spozywczych i normalizuje calg drogg, jaka zywnos$¢ przebywa od rolnika az
do konsumenta.

5.4. Jakos¢ Tradycja

»Jakos¢ Tradycja” to system, ktory zostal opracowany przez Polska Izbe
Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz Zwigzek Wojewddztw Rzeczypospolitej
Polskiej. Logo system przedstawiono na rys. 5.9.
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JAKOSC
TRADYC.J.

Rys. 5.9. Logo ,,Jakos¢ Tradycja”
Zrédio: www.minrol.gov.pl z dnia 03.08.2016 r.

Inicjatorami stworzenia przepisOw ochraniajacych regionalne specjaly byli
Francuzi. Doprowadzili do przetozenia na poziom europejski francuskiego ustawo-
dawstwa, ktore powstato juz w latach 30. XX wieku i poczatkowo dotyczylo
ochrony win.

»Jako$¢ Tradycja” to system, w ktorym do produkcji uzywa si¢ wylacznie
surowcow, ktorych pochodzenie jest identyfikowalne i ktore nie zawierajg kompo-
nentdow GMO. W systemie tym uczestnicza jedynie produkty charakteryzujace sie
tradycyjnym sktadem lub tradycyjnym sposobem wytwarzania, szczeg6lna jakoscia
wynikajacg z ich tradycyjnego charakteru lub wyrazajaca ich tradycyjny charakter.
Ponadto produkty te posiadaja szczeg6lng jakos$¢ lub reputacje odrdzniajaca je od
produktéw nalezacych do tej samej kategorii. W przypadku produktow produkcji
podstawowej, dodatkowym wymogiem jest tradycyjna rasa lub tradycyjna odmiana.
Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza si¢ te, ktore uzytkowano przed 1956 r. Ponadto
za tradycyjny uwaza si¢ produkt, ktory posiada co najmniej 50-letnig histori¢
wytwarzania.

Produkty tradycyjne i regionalne funkcjonujg w krajach unijnych jako specjalna
i gwarantowana jako$¢ i sa wlasno$cia ogdlnospoteczng na poziomie lokalnym lub
regionalnym. Wtasnoscia spoleczna w znaczeniu otwartg dla kazdego, kto spelnia
postawione przez samych producentéow, a czesto 1 handlowcéw wymogi, ktorzy
jednoczesnie deklarujg ch¢¢ poddania sie dobrowolnej kontroli zapisanej przez nich
samych w opisie produktu. Wilasnosci spotecznej, gdyz produkt opiera si¢ na histo-
rii, tradycji czy specyfice miejsca, ktora jest wlasno$cig lokalng czy regionalng
i jako taka nie moze by¢ przywlaszczona przez nikogo. System produktow tradycyj-
nych i regionalnych nie ma wigc nic wspodlnego z patentami, to system ochrony
specyficznej jakosci i marki. Wymaga on samoorganizacji producentow w grupy
kolektywnego dziatania w dobrze poje¢tym interesie wlasnym. Myslenia kategoriami
regionu i produktu terytorialnego. Upowszechnianie wiedzy o tych produktach
w polskim spoteczenstwie, wsrodd potencjalnych producentdow, jak i konsumentow,
jednostek 1 urzgdow kontrolnych, to ogromnie wazna rola samorzadu gospodarcze-
go. Polska posiada ogromne potencjalne mozliwosci wytwarzania takich produktow
ze wzgledu na tradycyjne rolnictwo, rodzinne gospodarstwa rolne, duza ilos¢ sity
roboczej na obszarach wiejskich, czyste srodowisko naturalne i ogromne bogate,
zroznicowane dziedzictwo kulturowe. Przeszkody to:
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brak tradycji wytwarzania przez rolnika produktu w miejsce surowca,

brak tradycji sprzedazy bezposredniej rynkowych produktéow wysoko prze-
twarzanych na duzg skalg,

brak firm zakladanych przez producentéw rolnych w celu przetwarzania
w tradycyjny sposob surowca przez nich produkowanego®.

Zagadnienia zwiazane z ochrong produktow regionalnych i wytwarzanych
tradycyjnymi metodami okreslone sg w prawie Unii Europejskiej w:

rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012r. w sprawie systemoéw jakosci produktow rolnych i $rod-
kéw spozywezych,

rozporzadzeniu delegowanym Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia
2013 r. uzupelniajacym rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do ustanowienia symboli unijnych
dotyczacych chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geogra-
ficznych 1 gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci oraz w odniesieniu do
niektorych zasad dotyczacych pochodzenia paszy i surowcdéw, niektorych
przepisow proceduralnych i niektorych dodatkowych przepiséw przejscio-
wych (Dz. Urz. UE L 179 2 19.6.2014, s. 17),

rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca
2014r. ustanawiajgcym zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci
produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych (Dz. Urz. UE L 179 z 19.6.2014,
S. 36).

Znakiem ,,Jakos$¢ Tradycja” mozna wyroéznic:

produkty rolne zgodnie z zatacznikiem I do Traktatu ustanawiajgcego
Wspolnote Europejska, zalacznikiem II do Rozporzadzenia Rady nr
2081/92,

srodki spozywcze zgodnie z zatgcznikiem I do Rozporzadzenia Rady Europy
nr 2082/92 i zatacznik I do Rozporzadzenia Rady Europy nr 2081/92,

napoje spirytusowe zgodnie z Rozporzadzeniem Rady nr 1576/89 ustana-
wiajace ogblne zasady definicji, opisu i prezentacji napojow spirytusowych.

Surowce naturalne bedace oznaczone logo systemu ,,Jako$¢ Tradycja” musza:

pochodzi¢ z gospodarstw ekologicznych,

pochodzi¢ z gospodarstw stosujacych Dobra Praktyka Rolnicza i Dobrg
Praktyke Hodowlang z wytaczeniem GMO,

surowce uzyte do produkcji musza by¢ w petni identyfikowalne.

Produkty przetworzone muszg charakteryzowac sie:

tradycyjnym sktadem lub tradycyjnym sposobem wytwarzania,

szczeg6lng jakoscia wynikajaca z ich tradycyjnego charakteru lub wy-
razajacg ich tradycyjny charakter,

szczegoblng jako$cig lub reputacjg odrozniajaca je od produktow nalezacych
do tej samej kategorii.

82 ywww.produktyregionalne.pl z dnia 07.08.2016 r.
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W przypadku produktow produkcji podstawowej dodatkowym wymogiem jest
tradycyjna rasa lub tradycyjna odmiana. Za tradycyjny uwaza si¢ produkt, ktory
posiada co najmniej 50-letnig histori¢ wytwarzania. Za tradycyjne rasy i odmiany
uwaza si¢ te, ktore uzytkowano przed 1956 rokiem.

Nadzér nad procesem produkcji sprawuja jednostki certyfikujace akredytowane
zgodnie z normg PN-EN 45011 i upowaznione przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Producent lub producenci tego samego produktu ubiegajacy si¢ o prawo
uzywania znaku dla produktu sktada/sktadaja do Biura Izby w formie papierowej
i na elektronicznym nosniku informacji wniosek wraz ze specyfikacjg zawierajaca:

1) nazwg produktu,

2) opis cech produktu,

3) metod¢ wytwarzania,

4) wykaz surowcoéw wykorzystywanych do produke;i,

5) informacje na temat tradycyjnego sktadu lub tradycyjnego sposobu wytwa-

rzania; tradycyjnej odmiany lub rasy,

6) informacje na temat:

— szczegolnej jakosci wynikajacej z tradycyjnego charakteru produktu lub
wyrazajacej ich tradycyjny charakter,

— szczegolnej jakosci lub reputacji lub innych cech odrézniajacych pro-
dukt od produktow nalezacych do tej samej kategorii,

— informacj¢ na temat przyjetych procedur postepowania, ktéore maja na
celu zapewni¢ state monitorowanie produktu, w szczegdlnosci: monito-
rowanie pochodzenia surowcow wykorzystywanych do produkcji,

— monitorowanie odbiorcow posrednich produktu.

7) czestotliwos¢ i zakres kontroli.

Prawo do uzywania Znaku jest udzielane na okres roku, 2 albo 3 lat,
z mozliwoscig przedtuzenia tego prawa na rok kolejny. Producent lub producenci
przed rozpoczeciem postugiwania si¢ Znakiem sg zobowigzani do posiadania certy-
fikatu zgodnosci, potwierdzajacego wytwarzanie produktu zgodnie ze specyfikacja.

Uzytkownik Znaku jest zobowigzany do:

— produkcji zgodnie ze specyfikacja,

— kazdorazowego dostarczenia Kapitule aktualnego certyfikatu zgodno$ci

w ciggu 14 dni od dnia wydania lub odnowienia certyfikatu zgodno$ci,

— przechowywania dokumentacji kontroli zwigzanej z posiadaniem certyfikatu

zgodnosci,

— kazdorazowego dostarczenia Kapitule dokumentacji kontroli zwigzane;j

z posiadaniem certyfikatu zgodnosci,

— terminowego uiszczania opfaty.

W trzecim kwartale 2016 r. w Polsce zarejestrowano 1582 produkty oznaczone
znakiem ,,Jakos$¢ Tradycja”. Na rys. 5.10 przedstawiono liczbg tych produktow wraz
z przynaleznoscia do danego wojewodztwa. Najwiecej produktéw tradycyjnych
zarejestrowano W wojewodztwie podkarpackim, a najmniej w wojewodztwie
warminsko-mazurskim.
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W odniesieniu do rynku Unii Europejskiej mamy jeszcze do czynienia z tzw.
produktami zarejestrowanymi, czyli wpisanymi przez Komisj¢ Europejska do
Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych
lub do Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci. Zgodnie z przepisami
zarejestrowane nazwy, w przypadku Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych
Oznaczen Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnos$ci zareje-
strowanych z zastrzezeniem nazwy, sa chronione przed:

warminsko-mazurskie
zachodniopomorskie

kujawsko-pomorskie

wszelkim bezposrednim lub posrednim wykorzystywaniem w celach ko-
mercyjnych zarejestrowanej nazwy dla produktéw nie objetych rejestracja,
o ile produkty te sa poréwnywalne do produktéw zarejestrowanych pod ta
nazwg lub jesli stosowanie nazwy narusza prestiz chronionej nazwy,
kazdym niezgodnym z prawem zawlaszczeniem, imitacjg lub aluzja, jesli
nawet prawdziwe pochodzenie produktu jest zaznaczone lub chroniona
nazwa zostala przettumaczona, lub towarzyszy jej wyrazenie ,,w stylu”,
»rodzaju”, ,.przy uzyciu metody”, ,,tak jak produkowane w”, ,imitacja” czy
,podobne”,

wszelkimi innymi fatszywymi lub mylgcymi danymi odnoszacymi si¢ do
miejsca pochodzenia, wiasciwosci lub podstawowych cech produktu na
opakowaniu wewnetrznym lub zewnetrznym, w materiale reklamowym
lub dokumentach odnoszgcych si¢ do danego produktu, lub na opakowaniu
produktu w pojemniku, mogacym stworzy¢ falszywe wrazenie co do jego
pochodzenia,

wszelkimi innymi praktykami mogacymi wprowadzi¢ w btad zainteresowa-
nych co do prawdziwego pochodzenia produktu.

dolnoslaskie
lubuskie
opolskie
podlaskie

swigtokrzyskie
mazowieckie
wielkopolskie
lodzkie

Slaskie
lubelskie
matopolskie
pomorskie
podkarpackie
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Rys. 5.10. Produkty tradycyjne w poszczegdlnych wojewodztwach Polski
Zrédio: opracowanie wlasne na podstawie danych z www.minrol.gov.pl
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Chroniona nazwa pochodzenia (Protected Designation of Origin) — logo na
rys. 5.11 oznacza nazwe regionu, konkretnego miejsca lub w wyjatkowych przypad-
kach kraju, uzywana do opisu produktu rolnego lub artykutu spozywczego. Jakosé
produktu lub jego cechy charakterystyczne powinny by¢ glownie lub wylacznie
zwigzane z tym szczegdlnym otoczeniem geograficznym i wiasciwymi dla niego
czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi. Caty proces technologiczny, czyli produk-
cja, przetwarzanie i przygotowywanie odbywa si¢ na tym okreslonym obszarze
geograficznym.

Rys. 5.11. Logo ChNP
Zrédio: www.ijhar-s.gov.pl z dnia 07.08.2016 r.

Chronione oznaczenie geograficzne (Protected Geographical Indications) —
logo na rys. 5.12 oznacza nazwe regionu, konkretnego miejsca lub w wyjatkowych
przypadkach kraju, uzywana do opisu produktu rolnego lub artykutu spozywczego,
ktory pochodzi z tego regionu, migjsca lub kraju. Produkt ten posiada szczegdlng
specyficzng jako$¢, reputacje, cieszy si¢ uznaniem lub tez posiada inne cechy przy-
pisywane temu pochodzeniu geograficznemu. Na okreslonym obszarze moze odby-
wac sie jeden z trzech procesow: produkcja, przetwarzanie lub przygotowywanie
produktu.

Rys. 5.12. Logo ChOG
Zrédto: www.ijhar-s.gov.pl z dnia 07.08.2016 r.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé (Traditional Speciality Guaranted —
TSG) - logo na rys. 5.13 to, zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012, produkt lub $rodek spozywczy, ktorego sktad, sposob
produkcji lub przetwarzania odpowiada tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub zostal on wytworzony z surowcoéOw lub sktadnikow, ktore sg tradycyj-
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nie stosowane. W odréznieniu od Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych
Oznaczen Geograficznych, produkty bedace Gwarantowana Tradycyjna Specjalno-
$cig mozna wytwarzac na terenie catej Polski, pod warunkiem spelniania warunkéw
specyfikacji. Nazwa produktu ubiegajacego si¢ o miano GTS musi by¢ tradycyjnie
stosowana w odniesieniu do tego produktu lub oznaczaé tradycyjny, lub specyficzny
jego charakter. ,,Specyficzny charakter” oznacza charakterystyczne wihasciwosci
procesu produkcji, ktore wyraznie wyrdzniajg dany produkt sposréd innych podob-
nych produktow nalezacych do tej samej kategorii, natomiast okreslenie ,,tradycyj-
ny” oznacza udokumentowany jako bedacy w uzyciu na rynku krajowym przez
okres umozliwiajacy przekaz z pokolenia na pokolenie (okres ten ma wynosi¢ co
najmniej 30 lat).

Rys. 5.13. Logo GTS
Zrédio: www.ijhar-s.gov.pl z dnia 07.08.2016 r.

W Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, zaobserwowac¢ mozna silng
tendencje do przynalezno$ci regionalnej, co spowodowato coraz czgsciej styszalne
postugiwanie si¢ okresleniem ,,mata ojczyzna”. Wytwarzanie produktow tradycyj-
nych i regionalnych powoduje wpisywanie si¢ w t¢ koncepcje przynaleznosci
regionalnej, ktora z punktu widzenia konsumenta i nabywanej przez niego zywnosci
jest niezwykle korzystna zwlaszcza pod wzgledem jakosci produktowe;.

5.5. Integrowana Produkcja

W 1977 roku grupa specjalistow w dziedzinie entomologii sformutowata
koncepcje integrowanej ochrony roslin i produkcji roslinnej. Obecnie Integrowana
Produkcja (IP) to praktyki rolnicze wdrazane tak, aby oddziatywanie pomi¢dzy nimi
ujawnialo wymierne korzysci z ich stosowania. Rézne definicje opisujace Integro-
wang Produkcje majg wspdlne zagadnienia, takie jak optacalno$¢ ekonomiczna
produkcji, ochrona $rodowiska oraz calosciowe traktowanie gospodarstwa.®®> W nie-
ktorych krajach wymagania Integrowanej Produkcji obejmuja réwniez potrzeby
konsumentéw, nowe technologie, jako$¢ towaréw oraz efektywnos$¢ stosowania
srodkéw produkcji i planowanie dlugookresowe. Logo Integrowanej Produkcji
przedstawia rys. 5.14.

8 Faber A., Rozwdj Integrowanej Produkcji w Polsce i na $wiecie, [w:] Integrowana Produkcja
Roslinna. Zagadnienia wybrane, Putawy 2007.
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INTEGROWANA PRODUKCJA

Rys. 5.14. Logo IP
Zrédio: www.piorin.gov.pl z dnia 15.08.2016 r.

Integrowana Produkcja stanowi ,,przedsionek” produkcji ekologicznej w odnie-
sieniu do roslin, aczkolwiek niektore zrodta stanowia, ze jest ona blizsza systemowi
konwencjonalnemu anizeli ekologicznemu. Zatozenia definicyjne Integrowanej
Produkcji maja gtownie na celu wyeliminowanie lub zminimalizowanie najbardziej
niekorzystnych elementéw stosowanych w rolnictwie intensywnym, takich jak
pestycydy i nawozy. Na rys. 5.15 w formie wykresu przedstawiono zaleznos¢
pomig¢dzy zuzywanymi w tonach $rodkami ochrony roslin a poszczeg6lnymi latami
w zakresie 2002-2015. Zaleznosci przedstawione na wykresie jednoznacznie wska-
zuja na konieczno$¢ zainteresowania si¢ standardami w zarzadzaniu gospodarstwem
rolnym, ktore stawiajg sobie za cel podstawowy minimalizacj¢ stosowanych $rod-
kéw ochrony roslin.
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Rys. 5.15. Zuzycie §rodkow ochrony roslin
Zrédio: Najduk M. PODR Gdarisk.

Stosowanie chemicznych $rodkéw ochrony roslin w Integrowanej Produkcji
powinno by¢ minimalizowane, czyli jezeli tylko to mozliwe, nalezy powstrzymac
si¢ od ich stosowania. Lustracja pdl daje wiadomosci na temat podjecia decyzji
0 zastosowaniu ewentualnego zabiegu zmniejszajacego presj¢ organizmu szkodli-
wego. Nie zawsze jednak ten zabieg to zastosowanie chemicznego $rodka roslin.
Mozliwe jest rowniez zastosowanie $srodkow biologicznych, czyli takich, ktore sg
stworzone z ros$lin lub ich wyciggdw. Naturalna wrazliwo$¢ szkodnikow na niektore
gatunki ro$lin moze zmniejszy¢ ich presje. Cho¢ takie dziatania nie sa przewaznie
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stosowane interwencyjnie, to stosowanie ich zapobiegawczo daje wymierne korzy-
$ci. Tak samo jest w sytuacji metod mechanicznych. Podczas prawidtowo i w odpo-
wiednim czasie wykonanych zabiegéw agrotechnicznych mozna zapobiec i w duzym
stopniu zminimalizowaé¢ wystepowanie szkodnikow, chorob i chwastéw. Dobrze
rozwinigta i odzywiona roslina jest w stanie sama odeprze¢ presje organizmu
szkodliwego. Roslina uszkodzona lub staba jest bardziej podatna na choroby
i szkodniki, a nawet chwasty.* Piszac o zarzadzaniu w rolnictwie, warto zwrécié
w tym przypadku uwage na silnie zwigzane ze standardem Integrowanej Produkcji
uwarunkowania przyrodnicze, gdyz to one silnie wplywaja na podejmowanie
kluczowych decyzji zarzadczych w gospodarstwie rolnym. W tym miejscu przyto-
czy¢ mozna stowa, ktore w drugiej potowie XIX w. wypowiedziat Robert Green
Ingersoll — ,,Przyroda nie zna nagrody ani kary, zna tylko konsekwencje”.

W tabeli 5.1 przedstawiono liste europejskich metod i zwigzanych z nig celow
w Integrowanej Produkcji.

Tabela 5.1. Metody i cele Integrowanej Produkcji

Metoda Cele
zachowanie zyznosci gleby, duze plony o dobre;j
ptodozmian jakosci uzyskiwane najmniejszym naktadem
srodkow produkcji, pracy i energii
. . regulacja wlasciwosci chemicznych gleb
Zrownowazone . o S e L
. i zawartos$ci prochnicy, optymalizacja wielkos$ci
nawozenie

i jakosci plonow

regulacja whasciwosci chemicznych i biologicznych
gleby, kontrola zachwaszczenia, zmniejszenie strat
biogenow oraz ochrona przed erozja

racjonalna uprawa roli

budowa infrastruktury

ekologicznej

schronienie dla pozytecznej fauny i flory

integrowana ochrona

kontrola wystepowania szkodnikow przy

roslin ograniczonym zuzyciu Srodkow ochrony roslin
optymalizacja zapewnienie wlasciwego dochodu rolniczego przez
zarzadzania optymalizacj¢ wykorzystania ziemi, pracy i kapitalu

Zrodlo: opracowanie wiasne.

Oprocz korzysci marketingowych wynikajacych ze sprzedazy zywnosci
o poswiadczonej urzedowo jakos$ci istnieje szereg argumentoéw, dla ktorych warto
wdrozy¢ IP. Nalezg do nich wymienione ponizej.

1) Zbiezno$¢ zatozen sytemu integrowanej produkcji roslin z zasadami inte-
growanej ochrony roslin pozwala stwierdzi¢, ze wdrozenie IP w chwili
obecnej gwarantuje wypetnienie obligatoryjnego wymogu wprowadzenia
zasad integrowanej ochrony roslin.

2) Uzyskanie certyfikatu w systemie IP pozwala na refundacj¢ cz¢sci poniesio-
nych kosztow zwigzanych z uczestnictwem w systemie.

® Glogowski T., Rozwéj Integrowanej Produkcji w Polsce, stan obecny i przysziosé, [w:] Ogélnopol-
ska konferencja ochrony roslin sadowniczych, Skierniewice 6-7 lutego 2007 r.
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3) Zastosowanie zasad IP pozwala na spetnienie wymogow stawianych przez
System Wzajemne] Zgodnosci — Cross Compliance w ramach ptatnosci
bezposrednich, ktore w zakresie ochrony roslin i bezpieczefstwa zywnos$ci
obowiazuja od 1 stycznia 2011 r.

4) Wdrozenie w gospodarstwie IP jest niezwykle istotne w przypadku ko-
niecznos$ci potwierdzenia wymogow odnoszacych si¢ do bezpieczenstwa
zywnosci. Dotyczy to sprzedazy na rynku krajowym, jak i przy eksporcie
roslin i produktow roslinnych, w szczegdlnosci na potrzeby eksportu owo-
cOw i warzyw na rynek Federacji Rosyjskie;j.

5) IP pozwala na wypetienie w duzym zakresie wymogow bezpieczenstwa
zywnosci 1 ochrony $rodowiska w ramach innych komercyjnych systemow
jako$ci wymaganych np. przez wielkopowierzchniowe sieci handlowe.

Piszac o motywatorach wdrazania IP, nie mozna nie przyblizy¢, wspomnianego

w punkcie trzecim, pojecia Systemu Wzajemnej Zgodnosci, tzw. Cross Compliance.
Zasada Wzajemnej Zgodnosci oznacza powigzanie wysokosci uzyskiwanych ptatno-
$ci bezposrednich dla rolnikow ze spelnianiem przez beneficjentow okreslonych
wymogow. Wymogi te zostaly podzielone na trzy obszary. Obszar A, ktoéry obejmu-
je identyfikacje i rejestracje zwierzat oraz zagadnienia ochrony $rodowiska natural-
nego. Obszar B, obejmujacy zdrowie publiczne, zdrowie zwierzat, zglaszanie nie-
ktorych chordb oraz zdrowotnos$¢ roslin. Obszar C, w ktoérym zawiera si¢ dobrostan
zwierzat. W Polsce od 1 stycznia 2009 r. obowigzuja wymogi z obszaru A, wymogi
z obszaru B obowiazuja od 1 stycznia 2011 r., natomiast wymogi z obszaru C zostaty
wdrozone z dniem 1 stycznia 2013 r.*°

Urzgdem odpowiedzialnym na mocy prawa za wydawanie certyfikatéw oraz

nadzor nad systemem jest Panstwowa Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa
(PIORIN). Jednak wzorem rozwigzan przyjetych w systemie rolnictwa ekologicznego,
certyfikacja bedzie mogta by¢ powierzona podmiotom certyfikujacym. Podmiot
certyfikujacy bedzie upowazniany do prowadzenia dziatalno$ci przez wilasciwego
wojewodzkiego inspektora ochrony roslin i nasiennictwa. Warunkiem uzyskania
upowaznienia jest posiadanie akredytacji w zakresie certyfikacji integrowanej
produkcji roslin udzielonej w trybie przepiséw ustawy z dnia 30 sierpnia 2002 r.
0 systemie oceny zgodnosci (Dz.U. z 2010 nr 138 poz. 935 z pdzn. zm.) i zapewnie-
nie prowadzenia kontroli przestrzegania wymagan integrowanej produkcji roslin
przez osoby posiadajace odpowiednie kwalifikacje, w tym wyksztalcenie oraz
doswiadczenie w tym zakresie.
Do aktéw prawnych regulujacych Integrowana Produkcje zaliczamy:

— Ustawe z dnia 8 marca 2013 r. o srodkach ochrony roslin (Dz.U. poz. 455),

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 27 listopada 2013 r.
W sprawie pobierania probek roslin, produktow roslinnych Iub przedmiotow
do badan na obecnos$¢ pozostatosci srodkow ochrony roslin (Dz.U. poz.
1549),

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 czerwca 2013 r.
w sprawie kwalifikacji 0sob prowadzacych czynnosci kontrolne przestrze-
gania wymagan integrowanej produkcji ro$lin oraz wzoru certyfikatu
poswiadczajgcego stosowanie integrowanej produkcji (Dz.U. poz. 760),

8 www.minrol.gov.pl z dnia 16.08.2016 r.
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— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 czerwca 2013 r.
w sprawie dokumentowania dziatan zwigzanych z integrowang produkcja
ro$lin (Dz.U. poz. 788),

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 maja 2013 .
w sprawie szkolen w zakresie ochrony roslin (Dz.U. poz. 554).

Wszystkie czynnosci prowadzone w uprawach [P muszg by¢ dokumentowane
w notatniku integrowanej produkcji roslin, ktorego wzor jest okreslony w rozporza-
dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 czerwca 2013 r. w sprawie
dokumentowania dziatan zwigzanych z integrowana produkcjg roslin (Dz.U. poz.
788). Wyroznia si¢ trzy rodzaje notatnikow IP:

— dla upraw rolniczych,

— dla upraw sadowniczych,

— dla upraw warzywniczych.
Sprawdzeniu pod katem zgodno$ci prowadzenia upraw ze szczeg6étowymi metody-
kami podlegaja notatniki producentoéw, ktorzy ztozyli wniosek o wydanie certyfika-
tu. Prowadzenie notatnika zwalnia producenta z obowigzku prowadzenia ewidencji
zabiegow dla zgloszonej uprawy, poniewaz wszystkie wymogi w tym zakresie
(okreslone rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009
z dnia 21 pazdziernika 2009 r. dotyczacego wprowadzania do obrotu $rodkéw
ochrony roslin i ustawg o srodkach ochrony roslin) sg spetnione. W takim przypadku
producent zobowigzany jest przechowywac¢ notatnik przez okres 3 lat.

Zamiar stosowania Integrowanej Produkcji zainteresowany producent roslin
zglasza corocznie podmiotowi certyfikujacemu, nie p6zniej niz 30 dni przed siewem
albo sadzeniem roslin, albo w przypadku roslin wieloletnich — przed rozpoczeciem
okresu ich wegetacji. Badaniom pod katem najwyzszych dopuszczalnych pozostato-
sci srodkéw ochrony roslin oraz pozioméw azotandow, azotynow i metali ciezkich
w ro$linach poddaje si¢ rosliny lub produkty roslinne u nie mniej niz 20% producentow
roslin, wpisanych do rejestru producentéw prowadzonych przez podmiot certyfiku-
jacy, przy czym w pierwszej kolejnosci badania przeprowadza si¢ u producentéw
roslin, w przypadku ktorych istnieje podejrzenie niestosowania wymagan Integro-
wanej Produkcji.®

Podstawowym obowigzkiem producenta, chcacego prowadzi¢ procesy upraw na
zgodnos$¢ z Integrowang Produkcja, jest stosowanie si¢ do okreslonej metody-
ki/metodyk IP okreslonych przez Panstwowa Inspekcj¢ Ochrony Roslin i Nasiennic-
twa. Na dzien 20 sierpnia 2016 r. PIORIN opublikowata 29 metodyk w zakresie
produkcji obejmujacej: agrest, aroni¢, borowke wysoka, cebule, buraki ¢wiklowe,
czosnek, gruszki, jabtka, kalafiory, kapuste glowiasta, kapustg pekinska, kukurydze,
maliny, marchew, ogérki gruntowe, ogorki pod ostonami, papryke, morelg i brzo-
skwinig, pomidory gruntowe, pomidory pod ostonami, porzeczke czerwong i czarng,
pszenice ozima i jara, rzepak ozimy i jary, satate pod ostonami, $liwki, szparagi,
truskawki, wisnie, ziemniaki. Zakres wymienionych metodyk r6zni si¢ miedzy soba
w zalezno$ci 0d przedmiotu uprawy, ale czes¢ elementow pozostaje wspdlna, jak na
przyktad:

% www.piorin.gov.pl z dnia 16.08.2016 .
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— planowanie i zaktadanie uprawy z uwzglednieniem doboru odmian,

— nawozenie z uwzglednieniem analiz gleby,

— stosowanie racjonalnych sposobow regulowania zachwaszczenia,

— pielegnacja upraw,

— ochrona przed chorobami i szkodnikami z uwzglednieniem metod nieche-
micznych,

— zasady higieniczno-sanitarne,

— ogo6lne zasady wydawania certyfikatow IP.

Poswiadczeniem stosowania Integrowanej Produkcji jest certyfikat wydawany
na wniosek producenta ros$lin. Certyfikat wydaje sig, jezeli producent roélin spelnia
nastepujace wymagania:

— ukonczyt szkolenie w zakresie integrowanej produkcji roslin i posiada

zaswiadczenie o ukonczeniu tego szkolenia,

— prowadzi produkcje i ochrone roslin wedlug szczegbtowych metodyk
zatwierdzonych przez Glownego Inspektora i udostepnionych na stronie
internetowej administrowanej przez Gtowny Inspektorat Ochrony Roslin
i Nasiennictwa (www.piorin.gov.pl),

— stosuje nawozenie na podstawie faktycznego zapotrzebowania roslin na
sktadniki pokarmowe, okreslone w szczegolno$ci na podstawie analiz gleby
lub roélin,

— dokumentuje prawidlowo prowadzenie dzialan zwigzanych z Integrowang
Produkcja,

— przestrzega przy produkcji roslin zasad higieniczno-sanitarnych, w szcze-
g6lnosci okreslonych w metodykach,

— w probkach roslin i produktow roslinnych pobranych do badan nie stwier-
dzono przekroczenia najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci srodkow
ochrony roslin oraz pozioméw azotanow, azotyndéw i metali cigzkich,

— przestrzega przy produkcji roslin wymagan z zakresu ochrony ro$lin przed
organizmami szkodliwymi, w szczeg6lnosci okreslonych w metodykach.

Certyfikat za§wiadczajacy stosowanie Integrowanej Produkcji wydaje si¢ na okres
niezbedny do zbycia roslin, jednak nie dluzej niz na okres 12 miesiecy.

Korzysci z wdrozenia Integrowanej Produkcji jest wiele. Podstawowa z nich jest
mozliwos$¢ sprzedazy zywnosci z urzedowo poswiadczong jakoscia, co przektada sie
na wicksze zaufanie klienta do produktu. Istniejg jednak czynniki, ktére stanowig
bariery rozwoju IP. Wér6d nich wymieni¢ mozemy sprzedaz na podobnym poziomie
optacalnosci surowcoéw produkowanych metodami konwencjonalnymi, niechec
producentow do prowadzenia notatnikow Integrowanej Produkcji i pobierania
probek produktow, obawe producentow, ze wprowadzenie selektywnych $rodkow
ochrony roslin bedzie si¢ wigza¢ ze wzrostem kosztow produkcji, a minimalizacja
ich stosowania spowoduje obnizenie wartosci handlowej roslin czy brak spopulary-
zowania wiedzy na temat korzysci ptynacych ze spozywania ro$lin objetych
Integrowang Produkcja.
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Podsumowanie

W dobie globalizacji, kiedy zywno$¢ spozywana przez spoteczenstwo danego
kraju niekoniecznie jest w nim wyprodukowana, a produkty rolne przybyty z daleka,
aby zaspokoi¢ oczekiwania najbardziej wymagajacych klientow, nadzoér nad
rynkiem wyroboéw zywno$ciowych staje si¢ obowigzkiem §wiadomego producenta.
Pojecie ,,producent” rozumie¢ nalezy w tym przypadku bardzo szeroko. Jest to
bowiem nie tylko przetworca zywnosci, ale tez ten, ktory dostarcza surowiec do
produkcji oraz ten, ktory go transportuje, magazynuje, pakuje i sprzedaje, czyli
kazdy, ktory tworzy warto$¢ dodang wzglgdem produktu, majacego by¢ dostarczo-
nym do klienta celem jego spozycia.

Definicja jakosci wyrobu zywnosciowego jest rowniez ztozona. Mozna ja
podzieli¢ na cechy nalezace do grupy zdrowotno$¢ (np. warto$¢ dietetyczna, wartos¢
odzywcza), atrakcyjnos¢ sensoryczna (np. zapach, tekstura) czy dyspozycyjnosé¢
(np. trwato$¢, tatwos¢ przygotowania). Bezpieczenstwo zywnosci, o ktérym byta
mowa W niniejszym opracowaniu to takze jeden z aspektéw jej jakosci i chyba
najwazniejszy. Bo o ile smak zywnosci, tatwo$¢ jej przygotowania czy warto$¢
odzywcza sg dla konsumenta wazne, to z pewnos$cia gdyby byta taka koniecznos$¢,
zamienitby je na bezpieczenstwo wyrobu.

Standardy i systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci pomagaja w nad-
zorze na wyrobem spozywczym. Trudno$cia jest wciaz proces identyfikowalnosci,
ktory zapewnitby taki nadzoér nad cala drogg wyrobu zywnos$ciowego, poczawszy
od rolniczego pola, a skonczywszy na konsumenckim stole. Wymaga to jednak
wspolpracy i zaangazowania wszyStkich uczestnikow tancucha zywnosciowego,
a przede wszystkim $wiadomosci spotecznej odpowiedzialno$ci za wyrdb. Zywnosé
byta, jest i bedzie kluczowym elementem zycia kazdego z nas. Dlatego wiasciwy
nad nig nadzor i dbatos¢ o jej szeroko pojeta jakos¢ jest obowiazkiem kazdego,
kto ja spozywa, niezaleznie od tego jaka rolg w tancuchu zywnosciowym petni.
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Zalgcznik 1

LISTA KONTROLNA HACCP

Pytanie kontrolne

tak

nie

dowody/uwagi

Produkcja pierwo

tna

Czy zostaty wyodrebnione fazy produkgji,
w ktorych istnieje wysokie prawdopodo-
bienstwo zagrozenia zywnosci?

Czy sg okreslone zasady dla sortowania
zywnosci i jej sktadnikow?

Czy sg okreslone procedury dla usuwania
i magazynowania odpadéw w sposob
higieniczny?

Czy sg okreslone zasady dla ochrony
zywnosci przed zanieczyszczeniami
fizycznymi, chemicznymi oraz
szkodnikami?

Czy istniejg procedury dotyczace
czynnosci czyszczenia i obstugi urzadzen
oraz odpowiedniego utrzymania poziomu
higieny osobistej?

Zaklad: projekt i wyposazenie

Czy zaklad jest zlokalizowany w taki
sposob, aby jego otoczenie nie wptywato
negatywnie na bezpieczenstwo zywnosci?

Czy urzadzenia s3 rozmieszczone w taki
Sposob, by istniata mozliwo$¢ ich

odpowiedniej obstugi i czyszczenia oraz
poprawnego dziatania i monitorowania?

Czy wewngtrzne elementy zakladu sg
solidnie zbudowane z uzyciem materiatow
trwatych, tatwych do konserwacji

i czyszczenia?

Czy powierzchnie §cianek dziatowych
i podiog sa wykonane z materiatow
nieprzepuszczalnych, bez zawartosci
substancji toksycznych?

Czy konstrukcja podtdg umozliwia
odprowadzanie $ciekdw i czyszczenie?

Czy konstrukcja i wykonczenia sufitow
oraz elementow podwieszanych minimali-

zujg gromadzenie si¢ kurzu i pary wodnej?
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Czy powierzchnie drzwi sg gladkie,
7. | odporne na nasigkanie oraz fatwe
do czyszczenia?

Czy urzadzenia uzywane do gotowania,
obrobki cieplnej, chtodzenia, przechowy-
8. | wania lub zamrazania zywno$ci umozli-
wiajg kontrole i monitorowanie
temperatury?

Czy pojemniki na odpadki, produkty
uboczne i materiaty niebezpieczne sa

9. . oy
oznaczone i wykonane z materiatow
nieprzepuszczalnych?

10 Czy jako$¢ wody pitnej jest sprawdzana

poprzez badania?

Czy woda niezdatna do picia

(np. do uzycia w produkcji pary, chtodze-
11. | nia czy systemie przeciwpozarowym) jest
dostarczana innymi instalacjami niz woda
pitna?

Czy system wody niezdatnej do picia jest

12.
oznaczony?

Czy zaklad zapewnia urzadzenia do higie-
13. | nicznego mycia i suszenia ragk wraz
z umywalkami z goraca i zimng wodg?

Czy zaklad zapewnia toalety oraz szatnie

14. dla pracownikoéw?

Czy w zaktadzie znajduje si¢ sprawnie
15. | dziatajacy system wentylacji z mozliwo-
$cig sprawnej konserwacji i czyszczenia?

Czy o$wietlenie zaktadu zostato tak
16. | dobrane, aby nie powodowa¢ zmiany
w odbiorze barwy zywno$ci?

Czy oswietlenie zaktadu jest ostoniete
17. | w taki sposob, aby w razie awarii zywno$¢
byta chroniona przed odtamkami?

Czy w zaktadzie sg odpowiednie pomiesz-
czenia do przechowywania zywnosci,
sktadnikéw 1 innych substancji w sposob
zgodny z zasadami higieny?

18.
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Kontrola operacji

Czy procedury kontrolne s3 monitorowane
i poddawane regularnemu przegladowi?

Czy w zakladzie sg stosowane systemy
zapewniajace efektywna kontrole tempera-
tury w fazach krytycznych dla bezpieczen-
stwa zywno§$ci?

Czy systemy te okreslaja dopuszczalne
warto$ci tolerancji dla zmian czasu
i temperatury?

Czy nieprzetworzona zywnos$¢ jest
skutecznie oddzielona fizycznie lub cza-
sowo od zywnosci gotowej do spozycia?

Czy dostep do strefy produkc;ji jest ogra-
niczony lub kontrolowany, tak aby zapo-
biega¢ dostawaniu si¢ zanieczyszczen?

Czy po obrdbee zywnosci aparatura
i Uurzadzenia sg doktadnie czyszczone
lub/i dezynfekowane?

Czy istniejg systemy zapobiegajace zanie-
Czyszczeniu zywnosci przez ciata obce
(szkto, metal, kurz, opary i inne substancje
chemiczne)?

Czy zaktad kontroluje przyjmowane su-
rowce pod wzgledem zawierania szkodni-
kow, niepozadanych mikroorganizmow,
pestycydow, lekow weterynaryjnych

i inne?

Czy w magazynach jest stosowana efek-
tywna rotacja zapasow?

10.

Czy materiaty stosowane do pakowania
produktow nie sa toksyczne i czy nie ist-
nieje ryzyko zanieczyszczenia zywnosci?

11.

Czy 16d i para wodna wchodzace

w Kontakt z zywno$cig nie stanowig
ryzyka zagrozenia dla bezpieczenstwa
Zywnosci?

12.

Czy pracownicy kierownictwa i shuzb
nadzoru posiadaja odpowiednia wiedzg
0 zasadach i procedurach higieny
Zywnosci?
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Czy pracownicy nizszych szczebli posia-
daja wiedze dotyczaca higieny osobistej

i ich osobistego wptywu na zywno$¢ oraz
teorii dot. systemu HACCP?

13.

Czy zapisy procesow produkcji

i dystrybucji sa przechowywane dtuzej
niz okres przydatnosci produktow do
spozycia?

14.

Czy istniejg procedury wycofania produktu

15. z rynku?

Czy produkty podlegajace procesowi
wycofania z rynku sg przechowywane do
momentu podjecia decyzji o ich dalszym
losie?

16.

Zaklad: utrzymanie w czystoSci i procedury sanitarne

Czy urzadzenia sg utrzymane
1. | wodpowiednim stanie technicznym
i ogbélnym?

Czy $rodki chemiczne wykorzystywane
2. | do czyszczenia posiadaja swoje instrukcje
i sg stosowane zgodnie z nimi?

Czy $rodki chemiczne do czyszczenia sg
3. | przechowywane w wyraznie oznaczonych
pojemnikach z dala od zywnosci?

Czy zaktad posiada instrukcje dotyczace

4. czyszczenia i dezynfekc;ji?
5 Czy programy czyszczenia
" | 1dezynfekcji sa stale monitorowane?
6 Czy w zakladzie sg uszczelnione otwory,

kanaly i inne miejsca potencjalnie dostgpne
dla szkodnikow?

Czy odpadki sg przechowywane
7. | wpojemnikach szczelnie zamknigtych,
niedostepnych dla szkodnikow?

Czy w zakladzie s3 regularnie przeprowa-
8. | dzane kontrole pod katem obecnosci
szkodnikow?

Czy odpadki sa magazynowane
z dala od zywnosci?
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Zaklad: higiena osobista

Czy zaktad gwarantuje, ze wszystkie
0S0by majace stycznos$¢ z zywnoscia
posiadaja odpowiednie badania pod katem
klinicznym i epidemiologicznym?

Czy osoby pracujace oraz goscie wcho-
dzacy na teren produkcji nosza odziez
ochronna, w tym nakrycie glowy

i odpowiednie obuwie?

Czy stosowana jest zasada dotyczaca faktu,
ze w sytuacji, gdy pracownik si¢ skaleczy,
a jest dopuszczony do pracy, powinien
stosowac jedynie wodoodporne opatrunki?

Czy zakazane jest palenie, jedzenie i picie
w miejscu bezposredniej produkcji?

Czy zakazane jest wnoszenie rzeczy
osobistych, takich jak bizuteria, zegarki
itp. do wydziatu produkc;ji?

Transport

Czy rodzaj konteneréw i urzadzenia
do transportu sg zaprojektowane w taki
sposob, by nie zagrazaty zywnosci

i umozliwialy czyszczenie?

Czy rodzaj konteneréw i urzadzenia do
transportu sg zaprojektowane w taki spo-
sob, aby zapewniaty mozliwo$¢ oddziele-
nia produktéw zywnosciowych od innych
W czasie przewozu?

Czy rodzaj konteneréw i urzadzenia do
transportu sg zaprojektowane w taki spo-
sob, aby zapewniaty mozliwosé¢ kontrolo-
wania temperatury, wilgotnos$ci i innych
warunkow niezbednych do ochrony
Zywnosci?

Czy przy transporcie masowym pojemniki
i urzadzenia wykorzystywane do przewo-
zu zywnosci sa oznaczone i uzywane tylko
do tego celu?
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Informacja o produkcie i $wiadomos¢ klienta

Czy produkty posiadaja oznaczenie
0 numerze serii oraz nazw¢ producenta?

Czy produkty posiadaja etykiety

z informacja, ktéra umozliwia nastgpnej

2. | osobie w tancuchu zywnosciowym
obstugg, przechowywanie i przygotowanie
produktu w sposob bezpieczny?

Szkolenia

Czy pracownicy, uzywajacy stezonych
chemicznych srodkow czyszczacych
1. | iinnych potencjalnie niebezpiecznych
substancji, sa zapoznani z instrukcjami
o0 technikach bezpiecznej pracy?

Czy wszyscy pracownicy zaktadu sg prze-
2. | szkoleni z zakresu wiedzy na temat ochro-
ny zywnosci przed zanieczyszczeniami?

Czy sg przeprowadzane okresowe oceny

3. szkolen i programow instruktazowych?
Czy istniejg systemy, ktore sprawdza, czy
4 pracownicy posiadaja niezbgdng wiedzg

na temat zachowania bezpieczenstwa
zywno$ci?
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Zalgcznik 2
DRZEWO DECYZYJNE DLA WYZNACZANIA CCP

Czy istnieje srodek zapobiegaw-
czy dla zidentyfikowanego

zagrozenia?
A
\ 4 \ 4
Tak Nie Zmodyfikuj etap,
¢ proces lub produkt
Czy kontrola na tym etapie jest konieczna ?
do zachowania bezpieczenstwa? > Tak
A Nie ma
Nie_’—> CCP > Stop *
\ 4

Czy celem tego etapu jest eliminacja
zagrozenia lub jego zredukowanie
do akceptowalnego poziomu?

A 4

Tak

v
Nie
v

Czy podczas tego etapu zanieczysz-
czenie zidentyfikowanym zagroze-
niem przekracza poziom akcepto-
wany lub mogtoby wzrosnaé¢ do
poziomu nieakceptowanego? **

v v

. 5 Nie ma Y *
Tak Nie ccp Stop

Czy ktorys z dalszych etapow

wyeliminuje zidentyfikowane

zagrozenie lub zredukuje je do
poziomu akceptowalnego?

KRYTYCZNY
v v PUNKT KON-

Tak Nie TROLNY CCP

v

v

Nie ma CCP

A

Stop *

* Powtorzy¢ dla nastgpnego zidentyfikowanego zagrozenia w opisanym procesie.
** Poziomy akceptowalne i nieakceptowane wymagaja zdefiniowania podczas iden-
tyfikowania CCP przy ustalaniu planu HACCP.
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Zatgcznik 4 ) .
POLITYKA ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI

Naczelnym celem dziatalnosci Firmy X,
jest produkcja i sprzedaz wyrobow miesnych, zaspokajajacych
zapotrzebowanie i oczekiwania Klientow.

Podstawg prowadzonej dzialalnosci jest dbatos¢ o Klienta w aspekcie
zdrowotnym, czyli zagwarantowanie wytwarzania zywno$ci bezpiecznej dla Kon-
sumenta, charakteryzujacej si¢ wysokimi walorami jakosci surowcowe;.

Powyzszy cel realizujemy poprzez:
— przestrzeganie wymagan prawnych celem produkcji legalnej i bezpiecznej
Zywnosci,

— realizacje wymagan Klientéw celem osiggniecia ich zaufania i zadowolenia,

— ciagle doskonalenie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

— inwestycje dla doskonalenia zasobow infrastruktury i technologii wytwa-

rzania.

Wdrazanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci w przedsigbior-
stwie, wymaga wysitku 1 zaangazowania wszystkich pracownikow, zatem
prowadzenie systematycznych szkolen pracownikéw podnosi¢ bgdzie poziom wie-
dzy i1 §wiadomosci odpowiedzialnos$ci za prawidtowo wykonang prace.

Zarzad firmy zobowigzuje si¢ udostepni¢ odpowiednie $rodki materialne
i osobowe w celu wdrazania najnowszych osiagnig¢ w zakresie technologii, techniki
1 organizacji pracy. Przyjmujac jako$¢ naszych wyrobdéw jako priorytet, jednocze-
$nie deklarujemy petna odpowiedzialnos¢ za wyrdb, ze wszystkimi konsekwencjami
wynikajacymi z tego zobowiazania.

Deklarujemy, ze okreslona Polityka Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnoéci jest
znana przez wszystkich pracownikéw przedsigbiorstwa i obligujemy si¢ wspolnie
z nimi do realizacji zaktadanych w niej celow.

Mierzalne cele operacyjne ustalane sg co roku podczas przegladu zarzadzania.

Zarzad Firmy X
(podpis)

Data ustanowienia PZBZ
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Zalgcznik 6
PROCEDURA SYSTEMOWA
PROCEDURA strona .....Z .....
Firma X Wydanie: ..........
NADZOR Data wdrozenia: ...
NAD
Opracowatl: DOKUMENTAMI Zatwierdzil:
QP 4-02-001
(podpis) (podpis)

1. CEL PROCEDURY
Celem procedury jest uregulowanie zasad postepowania przy rejestrowaniu, archi-
wizacji, rozdzielaniu i kontroli dokumentacji w Firmie X.

2. ZAKRES OBOWIAZYWANIA

Procedura obejmuje nadzorem cala dokumentacja firmy. Procedura okresla
warunki dysponowania dokumentacjg techniczng, dokumentacja SZBZ oraz pozo-
stata dokumentacja majaca wplyw na jakos¢, srodowisko oraz BHP.

3. TERMINOLOGIA
Zgodna z PN-EN SO 9000:2006 oraz PN-EN 1SO 22000:2006.

4. OPIS POSTEPOWANIA

4.1. Dokumentacja Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci w Firmie X
obejmuje:

— deklaracje polityki zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

— udokumentowane procedury wymagane przez PN-EN 1SO 22000:2006,
— udokumentowane plany przebiegu procesow,

— inne dokumenty przywotane w procedurach,

—  zapisy wymagane postanowieniami PN-EN 1SO 22000:20086,

— dokumenty prawa zewnetrznego, tj. normy i przepisy prawa.

4.2. Dokumentacja techniczna oraz dokumentacja SZBZ jest tatwo identyfikowal-
na oraz czytelna.

4.3. Dokumenty w firmie stosowane sg zarbwno w formie nosnikow papierowych,
jak i elektronicznych.

4.4. Wszystkie dokumenty sg przegladane, nadzorowane oraz aktualizowane po
uprzedniej weryfikacji przez Pelnomocnika ds. SZBZ. Wiasciwy nadzor nad
dokumentacjg systemowg umozliwia dostep wylgcznie do aktualnej informacji
oraz zapobiega przypadkowemu uzyciu nieaktualnych dokumentow.

4.5. W przypadku potrzeby opracowania nowego dokumentu lub wprowadzenia
zmian w dokumencie obowigzujgcym, decyzje¢ podejmuje Petnomocnik ds.
SZBZ. Dokumenty sg przed wydaniem poddawane przeglagdom i zatwierdzane
przez uprawniony personel.
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4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

4.12.

Kazdy nadzorowany dokument posiada jednoznaczne oznaczenie identyfika-
cyjne.

Do rozpowszechniania dokumentéw wyznaczone sg uprawnione osoby, ktore
odpowiedzialne sg za to, aby wlasciwe i wazne wydania odpowiednich doku-
mentow byly dostepne we wszystkich miejscach ich uzytkowania. Dokumenty
sa przekazywane za potwierdzeniem odbioru i jednocze$nie prowadzone sa
rejestry wydan i zwrotow dokumentdéw, co zapewnia, ze uniewaznione i/lub
nieaktualne dokumenty beda natychmiast usunigte ze wszystkich miejsc,
w ktorych byly stosowane lub co najmniej zabezpieczone beda przed
przypadkowym wykorzystaniem. Nieaktualne dokumenty sa niszczone lub
przechowywane przez ustalony okres wynikajacy z wymagan prawnych i/lub
w celu zachowania zawartych w nich informacji. Nieaktualne dokumenty
muszg by¢ wyraznie oznaczone napisem ,,nieaktualny” i/lub odtozone w od-
dzielne segregatory.

Zmiany do nadzorowanych dokumentow wprowadzane sg przez upowaznio-
nych pracownikow w formie pisemnej. Wszystkie naniesione zmiany w do-
kumentach, oznaczone sg ustalonym indeksem, datg i podpisem.
Dokumentacja przechowywana jest przez uzytkownikoéw w warunkach zabez-
pieczajacych przed zabrudzeniem, utrata, zniszczeniem oraz dostepem 0sOb
nieupowaznionych.

Dokumentacja zewnetrzna jest nadzorowana i przekazywana do uzytkowni-
kéw za potwierdzeniem. Zmiany i powielanie tych dokumentéw przeprowa-
dzaja osoby upowaznione. W ustalonych okresach Petnomocnik ds. SZBZ
przeprowadza przeglad aktualnosci stosowanych w przedsigbiorstwie norm
i przepisow prawnych. W przypadku stosowania no$nikow elektronicznych
przestrzegane sa odpowiednie systemy zabezpieczen przed utrata danych
poprzez ustalenie haset dostgpu lub zapewniony jest wydruk na papierze
i innym nos$niku zapasowym.

Dokumentacja w formie elektronicznej tworzona i przechowywana jest na
dysku sieciowym. Dostepna jest do edycji tylko osobom upowaznionym przez
zalogowanie odpowiednim hastem. Elektroniczna dokumentacja dostgpna jest
do odczytu dla poszczegdlnych dziatéw i stanowisk.

Kontrola dokumentacji odbywa si¢ podczas audytow wewngtrznych przez
wyznaczonych audytorow. W przypadku wykrycia niezgodno$ci uruchamia
si¢ dziatania korygujace zgodnie z procedurs.

4. ODPOWIEDZIALNOSCI
Dyrektor:
- zatwierdzanie nowo wprowadzonej dokumentacji technicznej i dokumentacji
SZBZ,
- zapewnienie w ramach dokumentacji technicznej zwigzanych z nig przepisow,
norm, kodeksow;
Pelnomocnik ds. SZBZ:
- nadzorowanie, rozdzielanie i przechowywanie dokumentacji SZBZ;
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Opracowujacy i nadzorujacy dokumentacje:
- organizowanie dziatan dotyczacych nadzoru i rozpowszechniania dokumentacji,
- przechowywanie oryginatéw dokumentac;ji,
- aktualizacja i uzupehianie dokumentaciji;

Uzytkownicy:
- dochowywanie tajemnic sluzbowych zawartych w posiadanych przez nich doku-

mentach,

- rozpowszechnianie dokumentow zgodnie z poleceniem przetozonego,
- nadzorowanie i przechowywanie wszelkiej powierzonej dokumentacji.

6. DOKUMENTY ZWIAZANE
Procedura QP 8-02-001 — Audyt wewngtrzny
Procedura QP 8-05-001 — Dziatania korygujace i zapobiegawcze

7. ZALACZNIKI _
Formularz 4-02-1 — Wykaz nadzorowanych dokumentow SZBZ

8. TABELA ZMIAN W PROCEDURZE

Lp.

Data

Wydanie

Strona

Tre$¢ zmiany

9. ROZDZIELNIK DLA DOKUMENTACJI DRUKOWANEJ

Nr
egz.

Kom.
organ.

Liczba
egz.

Data

otrzymania

Podpis

Data
Zwrotu

Podpis
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Zatgcznik 7

SCHEMAT PRZEPLYWU PROCESU - PRZYKLAD

Pobranie pudetka

v

Pobranie pieczywa z taSmy

v

Pakowanie

v

Zaklejenie pudelka

Kontrola detektora

Czy detektor
dziala bez

zarzucen?

Powiadomienie

przelozonego

A

L

Umieszczenie pudelka na
tadmie

'

Kontrola pudetka za
pomoca detektora (CCP)

TAK

Czy urzadzenie
zidentyfikowato

Pobranie kartonu,

zagrozenic? powiadomienie
przelozonego
Ulozenie pudelka na palecie
Foliowanie, etykietowanie
Transport do MGW
LEGENDA:

¢ |—| Operacja dodatkowa

wykonywana w
MGW okreslonym odstepie

STOP

czasu, co 1h
MGW- magazyn
wyrobow gotowych




Summary

The validity of the issues of food safety management does not require
justification. It has always been a subject important for each participant of the food
chain, from the seed manufacturer and ending with the consumer. The most
important element in the management of food safety is the assurance. When to
ensure food safety, we add aspects, inter alia, the supervision of documentation,
monitoring, management responsibility and audits, then we have to deal with the
management of food safety.

The monograph is a compilation of the issues of food safety management in the
context of theoretical and practical. In the first chapter of the study, presented
the results of own research in the field of process approach in the food industry,
implementation of the standards of quality management and food safety on farms,
managing traceability of food products and IT support food safety management.
Theory and practice of implementation of food safety standards, reference to
HACCP system, 1SO 22000 system, BRC and National Food Quality Schemes. The
primary purpose of the monograph is to present the translate of the theoretical
content related to the standards of food safety management into the practice of their
implementation, based on good practices operating in selected enterprises of food
industry.
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