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Dynamiczny rozwdj przemystu spozywczego sprawia, ze na
rynku pojawiajg sie nowe produkty spozywcze, ktére moga sta-
nowi¢ ryzyko, jesli nie zastosowano odpowiednich procedur eli-
minujgcych zagrozenia. Zagwarantowanie bezpieczenstwa oraz
zdrowotnosci produktow spozywczych wymaga wprowadzania
systeméw, ktore w konkretny ijasny sposob okreslg, co jest
skuteczne oraz pomoze zniwelowac ilos¢ produktéw niebez-
piecznych/niezgodnych.

W artykule scharakteryzowano wybrane systemy zarzgdzania
jakoscig oraz bezpieczenstwem w przemysle spozywczym,
prawne uwarunkowania zwigzane z zywnoscig w Polsce i Unii
Europejskiej, rodzaje zagrozeh wystepujgcych w obszarze zyw-
nosci oraz procedure postepowania z wyrobem niebezpiecz-
nym. Zapytano tez grupe 60 espondentéw o to, czy znajg po-
szczegolne systemy zarzadzania jakoscia.
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my zarzadzania jakosciag, konsument, produkt, zagrozenia

Wstep

Poczucie bezpieczenstwa jest fundamentalng potrzeba cztowieka, ktora towarzyszy
mu od urodzenia. Dlatego nie bez powodu znajduje si¢ na drugim poziomie piramidy
potrzeb Maslowa. Gdy cztowiek czuje si¢ bezpiecznie, chce zaspokaja¢ pragnienia
wyzszego rzedu (Jankowska, 2011; Oleszak, Czajkowski, 2019).

Bezpieczefistwo oraz potrzeby biologiczne s3 ze sobg écisle powigzane. Zycie
cztowieka uzaleznione jest od dostarczania pozywienia, sam bowiem nie jest w sta-
nie wytworzy¢ wszystkich niezbednych sktadnikow pokarmowych.

Co bardzo wazne, ewolucja nauki pozwolita na wprowadzanie zasad prawidlo-
wego zywienia. Mimo ze wiedza na temat zywnosci i odzywiania poglebita sig, to
wzrost demograficzny, rozwdj techniczny i technologiczny w przemysle spozyw-
czym oraz rosnacy ped zycia skutkowaty zmianami fancucha pokarmowego cztowie-
ka. Fakt ten wptynat na wydhuzenie $redniej dtugosci zycia, a w efekcie zwigkszyto
si¢ zapotrzebowanie na zywno$¢ (Mackowska-Kedziora i in., 2014).

Konsekwencjg zmian zachodzgacych na rynku bylo zwiekszenie wydajnosci pro-
dukcji przy jak najnizszych nakladach finansowych. Skutkiem wzrostu ilo$ci stoso-
wanych dodatkow (nie zawsze bezpiecznych) oraz braku odpowiednich warunkow
sanitarnych bylo wprowadzenie systeméw, ktore monitorowalyby poziom bezpie-
czenstwa zywnosci. Dzisiejsza dziatalno$¢ przedsicbiorstwa uzalezniona jest od
zmiennych warunkéw na rynku konsumenckim oraz od poziomu wzrastajacej Swia-
domoéci na temat zbilansowanego odzywiania (Catyniuk i in. 2011; Judzinska, 2017).

Dlatego tez celem artykutu byta charakterystyka wybranych systemow zarza-
dzania jakoS$cia przemystu spozywczego oraz bezpieczenstwa produktéow. Opisano
prawne uwarunkowania zwiazane z zywnoscia w Polsce i1 Unii Europejskiej, scha-
rakteryzowano zagrozenia wystepujace w zywnos$ci, jak rowniez przedstawiono
schemat postgpowania z wyrobem niebezpiecznym. Na koncu zamieszczono krotkie
podsumowanie.

1. Wybrane systemy zarzadzania jakoscia w przemysle
spozywczym

Jako$¢ oraz bezpieczenstwo zywnos$ci to dwa czynniki, ktére sg wspolzalezne od
tego, w jaki sposdb prowadzone sg systemy zarzadzania. Oddziatujg na nie procesy
zwigzane z produkcjg, zaczynajac od planowania, a konczac na dostarczeniu goto-
wego produktu konsumentowi (Dzwolak, 2011). Poprawnosc¢ ich przebiegu gwaran-
tuja odpowiednio wdrozone systemy, do ktérych nalezy zaliczy¢: system HACCP,
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Dobrg Praktyke Produkcyjng, Dobra Praktyke Higieniczng, Normg ISO 22000 oraz
system RASFF (Wiza, 2019).
W tabeli 1 przedstawiono wybrane systemy zarzadzania jako$ciag w przemysle

Spozywczym.

Tabela 1. Wybrane systemy zarzadzania jakoscig w przemysle spozywczym

Nazwa systemu

Charakterystyka

System HACCP
(analiza zagrozen
i krytyczne punkty
kontroli)

Systemowe postepowanie majgce na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci
zdrowotnej oraz ryzyka wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow produkciji i dystrybucji zywnosci. System pozwala

na okreslenie metod ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
naprawczych.

Dobra Praktyka
Produkcyjna (GMP)

Zbior regut okreslajagcych metody pozwalajace na utrzymanie
wysokich standardéw w poszczegélnych procesach produkcyjnych.
Ich celem jest mozliwie najlepsze przestrzeganie higieny w miejscu
pracy, dbanie o jakos$¢ produktu. Reguty GMP sg uznawane za
norme w takich gateziach przemystu, w ktérych nie mozna pozwoli¢
na zanieczyszczenie produktu. Jednak Dobra Praktyka Produkcyjna
posiada o wiele szerszy zasieg niz zapewnienie czystosci w miejscu
pracy.

Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP)

Dziatania, ktére musza by¢ podjete, oraz warunki higieniczne, ktére
muszg byc¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji
lub obrotu zywnosci, aby zapewni¢ jej bezpieczenstwo. GHP to pojecie
o wiele szersze niz tylko higiena. Obejmuje ono co najmniej kilka
obszarow $cisle ze sobg zintegrowanych i skierowanych na osiggniecie
jednego celu, jakim jest bezpieczenstwo zywnosci.

Norma ISO 22000

Zawiera wyzsze wymagania niz HACCP, co skutkuje wiekszg pewnoscig
uzyskania bezpiecznej zywnosci. Miedzy innymi wprowadzone zostaty
dodatkowe programy panowania nad zagrozeniami, takie jak PRP

— programy wstepne oraz OPRP — operacyjne programy wstepne.
Rozbudowany zostat takze obszar weryfikacji poprzez ocene wynikéw
indywidualnych, weryfikacje i analize wynikéw dziatan kontrolujgcych,
aby uzyskiwa¢ dowody, ze system funkcjonuje prawidtowo. System jest
aktualizowany i doskonalony.

System wczesnego
ostrzegania

o niebezpiecznej
zywnosci i paszach
(RASFF)

Stuzy do wymiany informacji pomiedzy organami urzedowe;j

kontroli w Europie bedgcymi cztonkami tego systemu. Do systemu
wprowadzane s3 informacje o zywnosci, paszach i materiatach do
kontaktu z zywnoscig, potencjalnie niebezpiecznych dla zdrowia ludzi,
zwierzat lub srodowiska. Zawarte sg w nim dziatania, jakie trzeba
podjg¢, aby zidentyfikowac produkty niebezpieczne.

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) i Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP); RASFF — System Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach
(Rapid Alert System for Food and Feed); ISO 22000 — wymagania dla wszystkich organizacji nalezgcych

do faricucha zywno$ciowego.
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Konsekwentne wprowadzanie wyzej wymienionych systemow/norm pomaga
w minimalizacji lub catkowitej eliminacji zagrozen z zywnosci wynikajacych z roz-
nych przyczyn.

2. Prawne uwarunkowania zwiazane z zywnoscia w Polsce
i Unii Europejskiej

Regulacje dotyczace obrotu zywnosci sg bardzo restryktywne. Ustawa z 1970 roku
o warunkach zdrowotnych zywnosci 1 zywienia byla wielokrotnie nowelizowana, jed-
nak nie spelniala wymagan, ktore narzucato ustawodawstwo Unii Europejskiej, dlatego
tez zdecydowano, ze nalezy dostosowac regulacje w mysl nowego aktu prawnego.
Norma prawna, ktora definiuje ustawodawstwo zywno$ciowe w Polsce, to Ustawa
z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia. Regulacje te musia-
ty by¢ dopasowane do wymagan Unii Europejskiej ze wzgledu na nadrzedno$¢ praw
Wspolnoty. W tabeli 2 przedstawiono wybrane akty prawne obowigzujace w Polsce.

Tabela 2. Wybrane akty prawne zwigzane z zywnoscia obowigzujace w Polsce

Wybrane akty prawne

Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej,
Dz.U. 2019, poz. 59 z pézn. zm.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako$ci handlowej artykutéw rolno-

Ustawy -spozywczych, Dz.U. 2019, poz. 2178 z pézn. zm.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
Dz.U. 2020, poz. 2021 z pézn. zm.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie
substancji wzbogacajgcych dodawanych do zywnosci, Dz.U. 2010, nr 174,
poz. 1184

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011 r. w sprawie
Rozporzgdzenia | naturalnych wéd mineralnych, wéd zrédlanych i wéd stotowych, Dz.U. 2011,
nr 85, poz. 466

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych,
Dz.U. 2015, poz. 29.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

Akty prawa Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
unijnego 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzecego

Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczenh zywieniowych i zdrowotnych
dotyczacych zywnosci

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie Prawo zywnosciowe. Portal informacyjny o prawie zywnosciowym.
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Zarzadzanie bezpieczenstwem produktéw spozywczych musi by¢ kontrolowane
prawnie, czyli posiadaé przepisy prawne dotyczace wytycznych stawianych jako$ci
zywno$ci oraz sposobow ich egzekwowania. Co najwazniejsze, priorytetem ustawo-
dawstwa zywnosciowego jest zapewnienie najlepszej jakosci zywnosci, ktora jest
zdrowa i bezpieczna do konsumpcji (Sitarz, Janczar-Smuga, 2012).

3. Rodzaje zagrozen wystepujace w zywnosci

Identyfikacja, znajomo$¢ oraz umiejetnos¢ kwalifikacji zagrozen wystepujacych
w zywnosci to kluczowa wiedza, ktoéra pozwala na oferowanie konsumentom bez-
piecznych produktéw. Umozliwia ponadto szeroko pojeta ochrong zywnosci przed
dziataniem negatywnych czynnikoéw. Podstawowymi zagrozeniami, jakie pojawiajg
si¢ w trakcie produkcji 1 obrotu Zzywnosci, sg zagrozenia mikrobiologiczne, zagroze-
nia chemiczne oraz zagrozenia fizyczne.

3.1. Zagrozenia mikrobiologiczne

Zywno$¢ moze by¢ siedliskiem mikroorganizméw, ktore wplywaja pozytywnie na
flor¢ bakteryjng cztowieka (na przyktad kefir, jogurt). Jednak istnieje bardzo duza
grupa drobnoustrojow, ktora moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia, a nawet zycia.

Zagrozenia mikrobiologiczne to najgrozniejszy rodzaj zagrozen pojawiajacych
si¢ w zywnosci. Mogg one by¢ Zrodiem zatru¢ pokarmowych ze wzgledu na powsta-
wanie toksyn w zywnosci. Organizmy patogenne, ktore wywotujg réoznego rodzaju
choroby, to plesnie, grzyby, wirusy, pierwotniaki, a takze organizmy bakteriopodob-
ne (Szwejda, Czapski, 2007).

Przemyst spozywczy jest szczegolnie narazony na dziatanie toksycznych drob-
noustrojow. Jedna z gatezi, w ktorej] moze pojawiaé si¢ negatywna mikroflora, to
przemyst mleczarki. Wystepuja tutaj gldwnie mikroorganizmy z grupy Salmonella,
Staphylococcus, Shigella, Escherichia oraz enterowirusy (Echo, Poliomyelitis, wirus
zapalenia watroby typu A — WZW). Z kolei w przemysle drobiarskim istnieje ryzyko
wystapienia przetrwalnikowej mikroflory Clostridium difficile, nieprzetrwalnikowej
flory Campylobacter. Rowniez w przemysle piwowarskim mozemy mie¢ do czy-
nienia ze szkodliwymi drobnoustrojami, na przyktad bakteriami pseudomlekowymi,
drozdzami Saccharomycetaceae, Candida (Zielinska, Czapski, 2006).

Mimo Ze z roku na rok coraz mniej 0s6b choruje z powodu zatru¢ pokarmowych,
to jednak najczestszym zanieczyszczeniem zywnosci jest Salmonella. Stwierdzono
rowniez wzrost zakazen pateczkami Campylobacter Sp. Dlatego tez obowigzkowa
jest rejestracja wszystkich przypadkow wystapienia kampylobakterioz w specjalnym
systemie (Daczkowska-Kozon, 2006).

W zwiagzku z wystepowaniem zagrozen mikrobiologicznych producenci powinni
zwracaé szczego6lng uwage na stosowanie systemow, ktore kontrolujg poziom zanie-
czyszczenia Zywnosci.
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3.2. Zagrozenia chemiczne

Kolejng grupg stanowigcg powazne zagrozenie dla czlowieka sg zagrozenia chemicz-
ne. Zanieczyszczenia takie charakteryzuja si¢ tym, ze zazwyczaj dostajg si¢ do zyw-
no$ci w wyniku jej wytwarzania, przetwarzania, uzdatniania, preparowania, pakowa-
nia, magazynowania oraz transportu (Wierzejska, 2011). Do zagrozen chemicznych
najczesciej wystepujacych w zywnosci zalicza sig:

— substancje chemiczne, ktore w naturalny sposéb bytujg w surowcach, na przy-
ktad solanina w ziemniakach, toksyny w grzybach kapeluszowych czy ami-
gdalina w migdalach,

— substancje dodatkowe, ktore wprowadzane sg do zywnosci celowo, na przy-
ktad konserwanty, barwniki, stabilizatory, wypekiacze,

— naturalnie pojawiajace si¢ substancje antyodzywcze w zywnosci, na przyktad
kwas fitynowy w orzechach i zbozach,

— toksyny,

— metale cigzkie,

— pozostato$ci sztucznych nawozow, pestycyddw, lekow weterynaryjnych,

— $wiadome falszowanie zywnosci (Sitarz, Janczar-Smuga, 2012).

Zanieczyszczenia te majg znaczacy wpltyw na bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowot-

ng produktéw spozywczych. Moga powodowaé szereg chordb oraz zatrué¢ chemicz-
nych, a takze negatywnie oddziatywac¢ na organizm ludzki w p6zniejszym czasie.

3.3. Zagrozenia fizyczne
Zagrozenia fizyczne stanowig grupe materiatow i cial obcych, ktore dostaty si¢ do
zywno$ci nieprzewidzianie. Skutkiem spozycia produktu zawierajacego ciato obce
moze by¢ uszkodzenie jamy ustnej lub przetyku. Do zagrozen fizycznych mozna
zaliczy¢:

— surowce, na przyktad kamienie, piasek, zwir, lupiny, pestki, kosci,

— odtamki szkta, kawatki metalu, $rubki, plastik, drewno,

— cztowieka, na przyktad wtosy, skore, bizuterie, guziki,

— stan sanitarny zakladu, na przyktad stan $cian — farba, tynk, szkto z lamp

o$wietleniowych, gryzonie, szkodniki, owady.

Ryzyko wystapienia wymienionych wyzej zagrozen mozna skutecznie minimali-
zowaé. Wystarczy zastosowac si¢ do wszystkich zasad zawartych w Dobrej Praktyce
Produkcyjnej oraz w Dobrej Praktyce Higienicznej (Sitarz, Janczar-Smuga, 2012).

4. Procedura postepowania z wyrobem niebezpiecznym

W firmach zajmujacych si¢ produkcja, przetworstwem czy obrotem zywnosci, ktore
posiadaja system zarzadzania ISO 22000, mogg pojawic si¢ pewne niezgodnos$ci wy-
nikajace z niespetnienia ustalonych wymagan. Wyroby, w ktérych powstata niezgod-
no$¢, mogag stac si¢ wyrobami niebezpiecznymi.
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Zaktad produkujacy zywnos$é, ktory wdrozyt system zarzgdzania ISO 22000, po-
winien prowadzi¢ dokumentacj¢ opisujgcg prawidtowe postepowanie w celu elimi-
nacji przyczyn powstalych niezgodno$ci oraz ich zapobieganiu w przysztodci. Takie
postepowanie obejmuje: analiz¢ porownawczg niezgodno$ci wraz z reklamacjami,
ktére pochodza od klientow, monitorowanie rejestrow i wynikow wskazujacych na
mozliwe wystgpienie niezgodnos$ci, okreslenie czynnikow majacych wptyw na po-
wstawanie niezgodnos$ci. Warto rowniez zwroci¢ uwage na wezesniejsze zapobiega-
nie, czyli oceng postgpowan profilaktycznych.

Gdy okaze si¢, ze wyrob jest niezgodny, nalezy ponownie go przetworzy¢ w ob-
rgbie przedsiebiorstwa lub poza nim, co ma zapewnic, iz zagrozenie bezpieczenstwa
zywno$ci zostato catkowicie wyeliminowane lub zminimalizowane do przyjetego,
akceptowalnego poziomu. Inng mozliwoscia jest zniszczenie wyrobu niezgodnego
lub usuniecie go jako odpadu.

Zdarza si¢ jednak, ze wyrdb niebezpieczny pojawi si¢ mimo wszystko na rynku.
Kazde przedsigbiorstwo, ktore korzysta z ISO 22000, posiada opracowang procedu-
r¢ wycofania wyrobu niebezpiecznego. Postgpowanie dotyczace wycofania takiego
produktu powinno okresla¢ nastgpujace czynnosci: poinformowanie 0os6b odpowie-
dzialnych (na przyktad organéw zajmujacych si¢ urzedowa kontrola jakosSci), spo-
sOb postgpowania z wyrobami oraz partiami wycofanymi z rynku, kolejnos¢ dziatan,
jakie nalezy podja¢ (Rosiak, 2020). Wyroby, ktore zostaty uznane za niezgodne lub
niebezpieczne, trzeba zabezpieczy¢ oraz odpowiednio oznakowac, dopdki nie zosta-
ng poddane zniszczeniu. Moga réwniez zostaé przeznaczone do innych celow w mo-
mencie, gdy okresli si¢ je jako bezpieczne i zgodne z przeznaczeniem. Kolejnym
sposobem jest przetworzenie ich w sposob, ktory zapewni im wymagane bezpieczen-
stwo (PN-EN ISO 22000: 2018-08).

Podsumowanie

Wspolczesne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci to skomplikowany problem,
z ktorym mierzg si¢ przedsiebiorstwa z branzy spozywczej. W dzisiejszych czasach
najskuteczniejsza forma przeciwdziatania temu ryzyku sa systemy zapewniania jako-
$ci, ktore pozwalajg na kontrolg oraz zapobieganie skutkom pojawienia si¢ skazonej
Zywnosci.

Niestety wprowadzanie i udoskonalanie systemow jakosci jest niekiedy drogim
1 dlugotrwatym procesem wigzacym si¢ z zatrudnieniem specjalistow, prowadzeniem
wnikliwych badan i wdrazaniem zaawansowanych proceséw technologicznych. Jed-
nakze w dalszej perspektywie jest to postgpowanie optacalne, poniewaz gwarantuje
wyeliminowanie zagrozenia lub ograniczenie go do minimum.
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Summary
Food industry product safety - quality management
systems

The rapid growth of the food industry means that new food
products are appearing on the market that may pose a risk if
the correct procedures are not in place to eliminate the hazards.
Guaranteeing the safety and wholesomeness of food products
requires the introduction of systems that concretely and clearly
define what is effective and help to eliminate the number of
dangerous/non-compliant products.

The article characterises selected quality and safety management
systems in the food industry, legal conditions related to food in
Poland and the European Union, types of hazards present in
food and the procedure for dealing with dangerous products.
A group of 60 respondents was also asked whether they were
familiar with the various quality management systems.

Keywords: management, quality, safety, quality management
systems, consumer, product, risks





