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W sektorze spozywczym podstawowym elementem zdobycia zaufania konsumentow jest
produkcja bezpiecznej zywnosci o odpowiedniej jakosci. Zachowanie bezpieczennstwa
zdrowotnego wytwarzanych produktow jest rdwniez podstawowym obowigzkiem prawnym dla
wszystkich organizacji skupionych w obrebie tzw. tancucha zywnosciowego. Wytaczenie z tego
obowiagzku ktdéregos$ z ,ogniw”, spowodowatoby fiasko polityki bezpiecznej zywnosci. Zatem
ciezar produkcji wolnej od zagrozen rozktada sie zarowno na wytworcow ptodow rolnych, skup,
przetwdrcdw, jak i na obrét towarowy.

Zaspokojenie tego obowigzku wymaga okreslenia jednolitego sposobu postepowania i
podejmowania wielu konsekwentnych dziatan. Najbardziej efektywne jest to wowczas, gdy dziatania
te stanowig spdjng i logiczng catos¢ ujeta w dopasowany system lub standard. Powinien on opierac
sie na uporzgdkowaniu metod zwigzanych z zarzgdzaniem, okresleniu odpowiednich zasad higieny i
metod wytwarzania, a takze zapewnieniu powtarzalnosci i odpowiedniej kontroli, co bezposrednio
przyczynia sie do wytworzenia produktu o gwarantowanej jakosci.

Podstawg budowania w przedsiebiorstwie systemoéw bezpieczenstwa zywnosciowego s3a:
Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) i Dobra Praktyka Higieniczna (GHP). Majg one duze znaczenie i
polegajg na wykonywaniu czynnosci zgodnie z wymaganiami dotyczgcymi gtéwnych zatozen
budowlanych, technicznych, technologicznych, wyposazenia, praktyk i metod produkcji zywnosci.
Dobra Praktyka Higieniczna jest pojeciem nieco wezszym niz Dobra Praktyka Produkcyjna i dotyczy
jedynie aspektéw higienicznych. Okresla warunki dotyczgce wymagan sanitarnych, utrzymania
czystosci, procesdow mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen, higieny osobistej oraz szkolen personelu.
Zaktada utrzymanie prostych drég przeptywu oraz rozdzielenie stref funkcjonalnych w celu redukcji
zakazenia krzyzowego. Wszystkie dziatania zwigzane z GMP/GHP sg obligatoryjne i powinny by¢
odpowiednio udokumentowane. Umozliwia to postepowanie zgodne z opracowanymi procedurami
i redukuje mozliwos$¢ powstawania btedéw.

Na fundamencie jakim jest
GMP/GHP mozna zbudowaé system
bezpieczenstwa zywnosciowego HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty
Kontroli). Jest to najbardziej znany system,
skupiajacy sie na stworzeniu efektywnej
kontroli punktédw krytycznych, ustalonych
na podstawie analizy zagrozen. Poprzez
krytyczne punkty kontroli ogranicza sie
lub eliminuje czynniki ryzyka zwigzanego z
zanieczyszczeniami biologicznymi,
fizycznymi i chemicznymi. Reguluje
parametry procesu produkcyjnego istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci oraz ustala
dziatania naprawcze.
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HACCP opiera sie na siedmiu zasadach opracowanych przez Swiatowa Organizacje Zdrowia:

przeprowadzenie analizy zagrozen,

okreslenie krytycznych punktow kontroli,

ustalenie wartosci krytycznych,

ustalenie sposobéw monitorowania parametréw kontrolnych,

ustalenie dziatan korygujgcych, ktére muszg by¢ podjete, gdy monitorowanie wykaze
przekroczenie zatozonych parametréw kontrolnych w krytycznych punktach kontroli,
ustalenie procedur weryfikacji potwierdzajgcych skutecznos¢ systemu,

opracowanie dokumentac;ji systemu HACCP uwzgledniajgcej wszystkie

procedury i zapisy odpowiednie do dziatan wynikajgcych z zasad systemu.

Skuteczno$¢ systemu wymaga odpowiedniego nadzoru i weryfikacji. Dopiero poprzez
wewnetrzng kontrole, audyty i przeglagdy mozemy posiadacé system zapewniajgcy bezpieczenstwo
wyrobu.

Zasadnicze elementy Dobrych Praktyk i systemu HACCP oraz inne specyficzne wymagania
zawiera norma ISO 22000:2005. Jest to pierwsza miedzynarodowa norma, ktéra harmonizuje rézne
standardy i wytyczne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci w tancuchu dostaw. Standard ten jest
przeznaczony dla wszystkich organizacji nalezgcych do faricucha zywnosciowego, poczgwszy od
producentéw pasz i produktow pierwotnych poprzez wytwércow srodkdw zywnosciowych,
operatoréw transportu i magazynowania oraz ich podwykonawcéw az do sfery detalicznego zbytu
produktow i ustug zywieniowych (tgcznie z organizacjami powigzanymi z sektorem posrednio, takimi
jak producenci maszyn i urzadzen, materiatéw opakowaniowych, srodkéw czystosci, sktadnikéw i
substancji dodatkowych).

System, wdrozony zgodnie z normg ISO 22000:2005, opiera sie na czterech kluczowych
elementach, wptywajgcych na bezpieczenstwo zywnosci:

komunikacji — (wewnetrznej oraz z dostawcami i klientami) w celu zapewnienia ze
wszystkie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci sg zidentyfikowane i nalezycie
nadzorowane,

zarzadzaniu systemem - poniewaz ustanowiony, stosowany i aktualizowany system
powinien by¢ wigczony do ogétu dziatan zwigzanych z zarzadzaniem organizacja,
programach wstepnych - uwzgledniajgcych konstrukcje i plan budynku, plan terenu,
dostawy mediéw (np. powietrza, wody, energii), ustugi wspierajgce (np. usuwanie
odpadoéw), przydatno$¢ wyposazenia oraz tatwo$é jego czyszczenia, zarzgdzanie
zakupionymi materiatami (np. surowcami, $rodkami chemicznymi), srodki
zapobiegajace zakazeniom krzyzowym, kontrole szkodnikéw, higiene personelu i inne
aspekty zwigzane z dziatalnoscia organizacji,

zasadach HACCP — ze szczegdlnym naciskiem na analize zagrozen jako klucz do
skutecznego systemu.

Oprocz statych elementéw system zawiera specyficzne wymagania w poréwnaniu z innymi
standardami, czyli komunikacje w tancuchu dostaw, zarzadzanie i monitorowanie operacyjnych
programow wstepnych oraz walidacje i weryfikacje srodkédw nadzoru zagrozen. Poprzez nacisk na
komunikacje, wiedze i monitoring ustanawia skuteczng kombinacje srodkéow nadzoru pozwalajgca
zapewnic¢ bezpieczernstwo wyrobu gotowego.
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Norma ISO 22000:2005 jest standardem funkcjonujgcym na rynku od czterech lat. Znacznie
wczesniej Brytyjskie Konsorcjum Detalistéw (British Retail Consortium) opracowato standard BRC
(Global Standard for Food Safety),
regulujgcy wymagania stawiane
zaktadom spozywczym, dostarczajgcym
zywnos¢ hipermarketom. Jego pierwsza
wersja udostepniona zostata w 1998
roku. W chwili obecnej standard ten
cieszy  sie duza popularnoscia
praktycznie na catym Swiecie.
Obejmuje kluczowe obszary dziatania
przedsiebiorstwa i okresla ponizsze
kryteria bezpieczenstwa zywnosci:

wdrozony i utrzymywany system
HACCP,

udokumentowany i efektywnie
funkcjonujgcy System Zarzadzania
Jakoscig,

kontrole standardéw zaktadu i
bliskiego otoczenia (GMP, GHP),
kontrole produktu,

kontrole procesu produkcyjnego,
wymagania dla personelu.

Wdrozenie standardu BRC zapewnia produkcje zgodng z wymogami, wraz z zabezpieczeniem
zwigzanym z ewentualnymi zagrozeniami zywnosci.

Dwa lata pdzniej niemieccy i francuscy detalisci opracowali nowy standard: IFS (International
Food Standard). Przy tworzeniu IFS zbadano miedzy innymi Codex Alimentarius, normy ISO, normy
juz istniejgce (BRC, SQF, NSAI) oraz wytaniajgce sie problemy zdrowotne (w tym ostrzezenia
alergiczne). Standard IFS tgczy w sobie wiele elementdw, takich jak:

zarzadzanie jakoscig oparte na podejsciu procesowym,

zasady HACCP,

odpowiedzialnos¢ i zaangazowanie kierownictwa,

potrzeby i wymagania klienta,

wymagania zwigzane z personelem, wyposazeniem i procesem produkcyjnym.

IFS precyzuje czynnosci zwigzane ze zwalnianiem wyrobu, jego analizg i postepowanie z
wyrobem niezgodnym oraz okres$la wymagania w stosunku do dziatan korygujacych. Jest to
standard, ktéry cieszy sie rosngcg popularnoscia.

Wymagania standardéw BRC i IFS w wiekszosci pokrywajg sie, a gtdwne rdznice polegajg na
koncowej ocenie producenta. Sieci handlowe traktujg certyfikaty BRC oraz IFS jako wtasng
weryfikacje dostawcédw. Sg one sprawdzane i ocenianie na podstawie regularnych audytdow.
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nawadnianie i nawozenie,
ochrona upraw,

Zniwa,

obstuga ptoddéw rolnych,
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W branzy zywnosciowej istniejg rowniez systemy
dedykowane dla poszczegdlnych grup
producenckich. Jednym z nich jest GlobalGAP
(wczesniej EUREPGAP) opracowany  przez
Europejskich Handlowcéw Swiezymi Produktami
Ogrodniczymi, dla producentéw warzyw i
owocow. Jest to system o zasiegu globalnym,
ktory zostat stworzony w celu okreslenia
powszechnie uznawanych, wspdlnych wymagan
dotyczacych produkcji. Stanowi potgczenie zasad
Dobrej Praktyki Rolniczej, systemu HACCP oraz
metod produkcji roslin. Okresla czternascie
podstawowych aspektow dotyczacych
bezpieczenstwa i zarzadzania tj.:

identyfikowalnos¢,

dokumentowanie i audity wewnetrzne,
odmiany i sadzonki,

historie i zarzadzanie miejscem upraw,
zarzadzanie glebami i podtozami,
nawozy,

zarzadzanie odpadami i zanieczyszczeniami,
zdrowie, bezpieczenistwo i zarobkowanie pracownikow,

ochrona srodowiska,
skargi od klientéw.

W kazdym z czternastu obszaréw okreslone sg wytyczne, ktéorych spetnienie pozwoli na
minimalizacje zagrozen oraz wysoka jakos¢ produktow pierwotnych. GlobalGAP podobnie jak inne
wspomniane systemy ma zasieg globalny i jest rozpoznawalnym gwarantem produkcji bezpiecznej

Zywnosci.

W dobie swobodnego przeptywu towaréw i ustug wzajemnie powigzani partnerzy w przemysle
spozywczym muszg umie¢ zademonstrowaé bezpieczenstwo zdrowotne oferowanych wyrobow.
Idealnym rozwigzaniem jest wdrozenie ktdrego$ z rozpoznawalnych i ogdlnie przyjetych (lub
wymaganych przez np. odbiorce) standardéw. Jest to jeden z powoddw, dla ktérego systemy
dedykowane dla branzy spozywczej cieszg sie rosngcym zainteresowaniem. Wybierajac system
dla witasnej organizacji nalezy wzig¢ pod uwage specyfike firmy, wymagania klientow,
wyznaczone kierunki rozwoju i przyszte potrzeby rynku.
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