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Bezpieczenstwo zywnosci

Systemy zapewnienia jakosci

Bezpieczenstwo zywnosci oznacza zapewnienie,
ze zywno$¢ nie wywiera niekorzystnego wptywu na zdrowie
konsumenta, gdy jest przygotowywana i spozywana zgodnie

Z zamierzonym uzyciem.

Systemy zapewnienia jakosci

Bezpieczenstwo zywnosci to obszar dziatan

majacych na celu zapewnienie konsumentom ochrony przed
ryzykiem zatrucia zywnosci i chorobami przenoszonymi
droga pokarmowa. Polskie prawo definiuje bezpieczenstwo
zywnosci jako og6t warunkdw, ktére musza by¢ spetniane a
dotyczacych w szczegdélnosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw,
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Systemy zapewnienia jakosci

b) pozioméw substancji zanieczyszczajacych,

c) pozostatosci pestycydow,
d) warunkéw napromieniania zywnosci,
e) cech organoleptycznych,

i dziatan, ktére muszg by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu zywnoscig w celu zapewnienia

zdrowia i zycia cztowieka.

Systemy zapewnienia jakosci

réznigcych sie miedzy sobg zakresem wymagan, obszarem,
kolejnoscig wdrazania.

Zalicza sie do nich: GHP, GMP, HACCP. Sa to
obligatoryjne systemy zapewnienia jakosci dla

organizacji wytwarzajgcych i przetwarzajgcych zywnosé.

Systemy zapewnienia jakosci

Zapewnienie jakosci - to wdrozenie, utrzymanie i
doskonalenie systemu jakosci oraz udowodnienie tych
dziatan klientom, migdzy innymi poprzez -certyfikacje
systemu jakosci, a takze wykazaniu, ze posiadany system

spe’mia ich oczekiwania. (koozn krajewska D. sikora T HACCP, 1999)
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Systemy zapewnienia jakosci

GHP —_Good HygienicPractice = DobraPraktyka

Higieniczna

GMP - Good Manufacturing Practice — Dobra Praktyka
Produkcyjna (Wytwarzania)

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point —

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny

GHP - Dobra Praktyka Higieniczna

dotyczace spetnienia wymagan sanitarno-higienicznych na
kazdym etapie produkcji. Wprowadzajgc GHP nalezy zebra¢
wszystkie aktualne przepisy prawne dotyczace wymagan

sanitarnych.

GHP - Dobra Praktyka Higieniczna

GHP _jest pojeciem wezszym niz GMP, gdyz okresla

jedynie aspekty higieniczne produkcji i obrotu zywnoscia.
Jest podstawowym narzedziem utrzymania czystosci i

porzadku oraz samokontroli zaktadu produkcyjnego.

GHP/GMP
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Systemy zapewnienia jakosci GMP

Dobra Praktyka Produkcyjna GMP to wykonywanie
wszystkich czynnosci produkcyjnych zgodnie z okre$lonymi
wymaganiami dotyczgcymi zatozen budowlanych,
technicznych, technologicznych, wyposazenia, praktyk
operacyjnych, metod produkcji ktére sg niezbedne do
wyprodukowania zywnosci o dobrej jakosci zdrowotnej,

pozgdanej przez konsumenta.
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Systemy zapewnienia jako$ci GMP

Jakos¢ zdrowotna zywnosci jest to zbior cech i
kryteribw, za pomoca ktérych charakteryzuje sie zywnosc
pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci organoleptycznej

oraz bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta

HACCP

HACCP

- Hazard Analysis and Critical Control Point

- Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
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HACCP

Zagrozenie, ang. hazard - to czynnik biologiczny,

chemiczny Ilub fizyczny w 2zywnosci lub w warunkach
produkcji ~ zywnosci, ktéry potencjalnie moze  by¢

niebezpieczny dla zdrowia.

HACCP

Zagrozenia s to wiec niepozadane zanieczyszczenia

(chemiczne, fizyczne), wzrost lub przezycie drobnoustrojow, a
takze  wytwarzanie lub  utrzymywanie sie  toksyn
mikrobiologicznych, enzyméw lub produktéw metabolizmu,
ktdre mogg ujemnie wptywac na bezpieczenstwo lub jakos¢

Zywnosci.

HACCP

Analiza zagrozen, ang. hazard analysis - proces

zbierania i oceniania informacji o zagrozeniach i warunkach
sprzyjajacych ich powstawaniu, w celu stwierdzenia, ktdre sg
istotne dla bezpieczenstwa zywnosci, a zatem powinny byc

uwzglednione w planie HACCP.
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HACCP

Punkt Kontrolny, ang. Control Point (CP lub PK) - jest to

miejsce, etap, proces lub operacja jednostkowa, gdzie
prowadzi sie kontrole parametrow i/lub innych wskaznikow o
podstawowym znaczeniu dla jakosci produktu lub waznych z

punktu widzenia realizowanej technologii.
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HACCP

Krytyczny Punkt Kontrolny, ang. Crittcal Control Point

(KPK, CCP) - miejsca (procesy, operacje jednostkowe), w
ktérych kontrola moga by¢ zastosowane i sg niezbedne dla
zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia bezpieczenstwa

zywnosci lub zredukowania go do akceptowanego poziomu.

HACCP

W  trakcie produkcji i obrotu Zzywnoscig istnieje wiele

zagrozen, ktére moga wptywac na obnizenie jej jakosci. Dzieli
sie je na:

- zagrozenia chemiczne,

- fizyczne,

- mikrobiologiczne.
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HACCP

Zagrozenia chemiczne to wszelkiego rodzaju zwigzki

chemiczne, ktére nie stanowig waznej czesci sktadu zywnosci
ale moga wptywac na jakos$¢ zdrowotng zywnosci. Prowadzg
one do zmian w prawidtowym funkcjonowaniu organizmu lub
wywotujg choroby, ktérych objawy wystepujg natychmiast.
WSs$réd zagrozen chemicznych zywnosci mozemy wyréznic¢
kilka grup sposréd, ktérych najliczniejszg stanowig
zagrozenia zwigzane z przenikaniem zwigzkéw chemicznych
do zywnosci wskutek dziatalnosci cztowieka.
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HACCP

Do tej grupy zaliczamy pozostatosci po srodkach

ochrony roslin (pestycydy) oraz pozostatosci po lekach
stosowanych w lecznictwie zwierzat.

Na bezpieczenstwo zywnosci wpltywajg takze metale i
ich zwigzki. Do najbardziej niebezpiecznych metali zaliczamy
tzw. metale ciezkie (otdw, rte¢, nikiel, arsen, kadm)
powodujgce ostre zatrucia pokarmowe.

20210411 20

HACCP

Inng grupe zagrozen chemicznych zywnosci stanowig $rodki

stuzgce —do—utrzymywania—czystosci.— Uzywane—w—sposéb—|

nieumiejetny lub nie usuniete czystg wodg moga powodowaé
skazenie zywnosci.

Oprécz tych zagrozen mozna jeszcze wyrdznic:

-zagrozenia naturalnie wystepujgce w surowcach (np.

solanina w ziemniakach),
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HACCP

-mykotoksyny (produkowane przez grzyby) i toksyny
(produkowaneprzezbakterie);————————

-skazenia radioaktywne,

-dozwolone substancje dodatkowe (dodatki funkcjonalne)

dodawane w procesie technologicznym,

-smary (dostajgce sig w sposéb przypadkowy).
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HACCP

Zagrozenia fizyczne

Szklo - z opakowan (butelki), szkla okiennego, narzedzi
(szkto laboratoryjne, termometry itp.), szklanych zrédet
oswietlenia (zaréwki, ostony szklane), szkta okularowe,
Drewno - z surowcami z palet, z opakowan (skrzynki),
Kamienie, piasek - z surowcami, sciany hal produkcyjnych

(tynki),
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HACCP

Metale - z surowcami, z maszyn i urzgdzen,

Plastik - z surowcami, z opakowan, maszyn,

Kosci, osci, pestki - z surowcow,

Ciata obce (wlosy, ozdoby) - zaniedbania personelu podczas
procesu produkcyjnego,

Inne - konsument (zanieczyszczenia zostaty wprowadzone w

sposo6b swiadomy lub nie do produktu przez konsumenta).

20210411 24

System zarzadzania jako$cia




HACCP

Zagrozenia mikrobiologiczne

Zywnos$¢ jest zawsze zakazona przez drobnoustroje

zyjace w niej naturalnie lub przedostajgce sie¢ z otoczenia.

HACCP

Bakterie wilasciwe (Eubacteriae) - najliczniejsza i

najpowszechniejsza grupa organizméw zywych spotykana w

przyrodzie,

Mikroorganizmy to jedna z liczniejszych grup organizméw Wirusy (Virales) - sg odrebnymi jednostkami biologicznymi.

Zyjacych powszechnie w otaczajagcym nas $rodowisku, jak Zbudowane sa z kwasu nukleinowego (RNA lub DNA) i

réwniez w nas samych. Wsréd  drobnoustrojow pltaszcza biatkowego. Nie posiadajg wiasnych ukiadéw
wystepujacych w zywnosci wyr6znia sie zasadniczo trzy enzymatycznych, kibre sa niezbedne do pobierania
podstawowe grupy:
pokarmoéw i przeprowadzenia proces6w metabolizmu.
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HACCP

Grzyby (Fungi)- to organizmy pozbawione chlorofilu. Sg

HACCP

USTAWA

heterotrofami, zyjacymi na martwej lub zywej substancji z dnia 11 maja 2001 .

organiczne;. . L
o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
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USTAWA z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia USTAWA z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia

Jakosé zdrowotna zywnosci - og6t cech i kryteriow, przy Bezpieczenstwo zdrowotne okreslane jest jako

pomocy ktérych charakteryzuje sie zywnos¢ pod wzgledem nieobecnos¢ organizméw patogennych i toksyn pochodzenia

wartosci  odzywczej, jakosci  organoleptycznej oraz mikrobiologicznego ~ w  okreslonej ilosci produktu
bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta. Zzywnos$ciowego

Jakos¢ organoleptyczna zywnosci - zesp6t cech
obejmujgcych smak, zapach, wyglad, barwe i konsystencje,
ktére mozna wyodrgbni¢ i oceni¢ przy pomocy zmystow

cztowieka.
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HACCP

Udokumentowany system identyfikujacy specyficzne

zagrozenia oraz $rodki zapobiegawcze i korygujace niezbedne

do kontroli tych zagrozen.
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HACCP - Zasady

Zasada 1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

Zasada 2. Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP,
KPK)
Zasada 3. Ustalenie limitéw krytycznych

Zasada 4. Ustanowienie systemu monitorowania parametréw

w CCP

HACCP - Zasady

Zasada 5. Ustanowienie dziatan korekcyjnych (korygujacych)

Zasada 6. Ustanowienia procedur weryfikacyjnych

Zasada 7. Opracowanie systemu dokumentacji
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HACCP - Zasady

Zasada 1. Przeprowadzenie analizy zagrozen.

Ocena zagrozen zwigzanych z produktem spozywczym
dokonywana jest na wszystkich etapach jego produkgcji, od
wzrostu surowcow przez ich przetwarzanie, utrwalanie,
transport, przechowywanie i dystrybucje, az do konsumpciji.
W obrebie analizy tworzy sie spis wszystkich potencjalnych
zagrozen, a nastepnie przeprowadza sie identyfikacje tych,
ktdrych eliminacja lub redukcja do akceptowanej wartosci jest

istotna dla bezpieczenstwa produkowanej zywnosci.
3

HACCP - Zasady

Zasada 2. Wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli

(CCP, KPK).

W oparciu o analize zagrozen ustala sie krytyczne punkty
kontrolne produkcji, ktdre powinny by¢ sprawdzane w celu
eliminacji zagrozenia lub  zminimalizowania  jego
wystepowania. Krytyczne punkty kontrolne wyznaczane sg
indywidualnie dla kazdego czynnika zagrazajacego.

35

HACCP - Zasady

Zasada 3. Ustalenie limitéw krytycznych.

Wprowadzenie  limitbw  krytycznych  dla  kazdego
krytycznego punktu kontrolnego w celu uzyskania pewnosci,
ze proces jest pod statg kontrolg. Przyktadowo dotyczy¢ moze
takich parametrow jak: temperatura, wilgotno$¢, czas, pH,

stezenia soli i cukru itp.
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HACCP - Zasady

Zasada 4. Ustalenie monitoringu parametrow w kazdym

CCP.

Zadaniem systemu monitorowania jest biezaca kontrola
produkcji i zapobieganie wypuszczaniu wadliwych produktow.
Idealny monitoring powinien by¢ prowadzony w spos6b
ciggty. W przypadku trudnosci w uzyskaniu poziomu 100%
ciggtosci, nalezy tak ustali¢ czestotliwo$¢ pomiaréw, aby

gwarantowata ona petng kontrole CCP.
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HACCP - Zasady

Zasada 5. Ustalenie dziatan korygujacych.

Zasada ta przewiduje dziatania korekcyjne, stosowane w
przypadku wykazania przez system monitorowania w ktoryms
z CCP odchylen od limitdw krytycznych. Dziatania te s3
okre$lone  zaréwno dla procesu jak i  wadliwie
wyprodukowanego wyrobu. Odchylenie jak réwniez rodzaj
podjetych dziatan korygujacych powinny by¢
udokumentowany w postaci zapisow.
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HACCP - Zasady

Zasada 6. Ustanowienia procedur weryfikacyjnych.

Weryfikacji dokonuje sie w celu sprawdzenia
prawidtowosci  funkcjonowania catego systemu. Przy
okreslaniu sprawnosci dziatania stosowane mogg by¢: audity,
testy itp. Stosowanie procedur weryfikacyjnych winno by¢
uruchamiane za kazdym razem, gdy zachodzg zmiany w

procesie produkcyjnym oraz w regularnych odstepach czasu.
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HACCP - Zasady

Zasada 7. Whasciwa dokumentacja.

Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji jest
podstawowym elementem systemu HACCP. Dokumentacja
dotyczaca funkcjonowania systemu powinna by¢ prowadzona
w sposob przejrzysty i wiarygodny, obejmujacy wszystkie
etapy postepowania tak, aby dostep do niej nie nastreczat

trudnosci osobom upowaznionym.
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HACCP - Zasady

Procedury prowadzenia i przechowywania dokumentacji

HACCP muszg okresla¢ m.in. czas przechowywania, strukture
i rodzaje zapisow i dokumentéw, ich wyglad, zasady
wydawania nowych wersji dokumentdw i wycofywania
nieaktualnych. Muszg by¢ przechowywane nie tylko w

komputerze, ale tez w zapisie recznym.
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HACCP - Zasady

Przy wprowadzaniu systemu HACCP szczegdlne znaczenie ma

wiasciwe dobranie cztonkéw zespotu zajmujgcego sie wdrazaniem
systemu. Osoby wchodzace w sktad takiego zespotu powinny
wykazaé sie gruntowng wiedzg w dziedzinie, ktérg reprezentuja.
Jakos$¢ systemu bezposrednio zalezy od kompetencji zespotu
wprowadzajagcego. Niejednokrotnie zaktad jest zmuszony do
zatrudnienia specjalistow z zewnatrz, jezeli ludzie w nim
zatrudnieni mys$lg utartymi schematami i sg niezdolni do

przystosowania si¢ do zmieniajgcej sie rzeczywistosci. "
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HACCP - Zasady

Inna, niezwykle istotna sprawa to szkolenie wszystkich

pracownikéw. Kazdy musi by¢ $wiadomy zachodzacych
zmian. Nalezy tworzy¢ klimat porozumienia miedzy dyrekcjg
a pracownikami, co utatwi rozlozenie odpowiedzialnosci na
caly personel firmy i umozliwi zmiane podejscia szeregowych

pracownikéw do wykonywanej przez nich pracy.

43

PN-EN ISO 22000:2018
PN - _EN ISO 22000:2018 — Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci - Wymagania dla kazdej
organizacji nalezacej do tancucha zywnosciowego.
Jest polskg wersjg EN ISO 22000:2018.

ISO 9001 + HACCP

Marius2 Glomza - wszokio prawa zastzozono 44

PN-EN ISO 22000:2018

Norma ISO 22000 zostata opracowana przez

miedzynarodowych ekspertéw przemystu spozywczego we
wspotpracy z Komisjg Codex Alimentarius.

Gtowng zaletg ISO 22000 jest umozliwienie
organizacjom wdrozenia systemu bezpieczenstwa zywnosci
w taki sposdb, by system ten nie kolidowat z innymi
wymaganiami dotyczgcymi wyrobéw spozywczych.
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PN-EN ISO 22000:2018

Wymagania normy PN - EN ISO 22000:2018 znajdujg
zastosowanie  we  wszelkich  typach organizacji

uczestniczacych w catym tancuchu zywnosciowym.
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PN-EN ISO 22000:2018
Lancuch. svwnosci . .

poszczegdlnych etapéw i operacji zwigzanych z produkcja,
przetwarzaniem, dystrybucjg i postgpowaniem z zywnoscig i

jej sktadnikami od produkcji pierwotnej do konsumpcji.
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PN-EN ISO 22000:2018
tancuch-zywnosciowy-obejmuje przede wszystkim:——]

- producentéw pierwotnych,

- przetwo6rcoéw zywnosci,

- organizacje transportujace i przechowujace zywnos¢,

- sprzedawcow i wszelkie instytucje zajmujace sie obrotem

artykutami zywnosciowymi.
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PN-EN ISO 22000:2018
Odnosza sie rowniez do takich uczestnikow tancucha jak:

- producenci wyposazenia,
- producenci materiatéw opakowaniowych,

- producenci dodatkéw i innych sktadnikéw wzbogacajgcych

produkty spozywcze,
- producenci srodkéw czystosci (GHP i HACCP),

- ustugodawcéw (obstuga higieniczna, DDD).
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PN-EN ISO 22000:2018

PKN-ISO/TS 22003:2015 - Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci - Wymagania dla jednostek
prowadzajacych audyt i certyfikacje systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.

PKN-ISO/TS 22004:2007 - Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci Wytyczne stosowania normy
I1SO 22000:2005.

PN-EN ISO 22005:2007 - Identyfikowalno$¢ w fancuchu
pasz i zywnosci - Ogélne zasady i podstawowe wymagania
przy projektowaniu i wdrazaniu systemu.
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PN-EN ISO 22000:2018

W ramach budowania systemu bezpieczenstwa zywnosci

norma PN - EN ISO 22000:2018 wymaga, aby kazda
organizacja okreslita zakres, zidentyfikowata, ocenita oraz
biezgco kontrolowata zagrozenia, a takze informowata
zainteresowane strony (w ramach fancucha zywnosciowego)
o sprawach, ktére mogg mie¢ wptyw na bezpieczenstwo

produktu.
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PN-EN ISO 22000:2018

Identyfil Inosé - bili )
zdolnosé przesledzenia historii, zastosowania,
przemieszczania i lokalizacji obiektu przez wszystkie etapy
produkcji, przetwoérstwa i dystrybuciji.

Obiektem moze byé wyréb materiat, jednostka,

wyposazenie, ustuga.
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PN-EN ISO 22000:2018 Komunikacja

Zgodnie z Rozporzadzeniem UE 178/2002:

We wszystkich etapach produkgji i dystrybucji zapewniona
zostanie mozliwos¢ odtworzenia (identyfikowalnos¢)
miejsca pochodzenia 2ywnosci, pasz, zwierzat
przeznaczonych na zywno$¢ oraz wszelkich innych
substancji przeznaczonych do dodania do zywnosci lub
paszy lub, ktérych dodanie do zywnosci lub paszy jest

spodziewane.
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Standard BRC

BRC - BritishRetail-Consorcium-to-organizacja, ktéra—|

powotana zostata do reprezentowania sektora handlowego
w Wielkiej Brytanii.

Zrzesza ona ok. 90% detalistow, a jej cztonkowie
reprezentujg petne spektrum dziatalnosci handlowej
poczgwszy od wielkich migdzynarodowych korporacji po

wiascicieli sklepow.
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Standard BRC

BRC opublikowato dokument ,BRC - Global Standard

Food”, minimalny standard higieny dla zakladéw
produkujgcych zywnosc.

BRC - Global Standard Food jest przeznaczony dla
kazdego dostawcy, bez wzgledu na produkt albo kraj
pochodzenia.

TESCO, ASDA, SAFEWAY, SAINSBURY
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Standard BRC

Posiadanie—przez-zakiad-spozywczycertyfikatu—zgodnosci—]
ze standardem BRC jest dla dystrybutora sygnatem, ze
dostawca pozytywnie przeszedt szczeg6towg inspekcje i
spetnit w sposéb zadawalajgcy wszystkie wymagania

zawarte w powyzszym dokumencie.
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Standard BRC

9001, w HACCP, GMP i GHP, definiujgc jednoczesnie

szczegbtowe wymagania, ktére muszg zosta¢ spetnione,
aby zagwarantowa¢ bezpieczenstwo i wymagany,

powtarzalny poziom jakosci wyrobu gotowego.
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Standard IFS

Standard BRC stat sie wzorem dla innych standardéw

oceny producentéw zywnosci.

Zrzeszenie Niemieckich Zwigzkéw Handlowych (HDE -
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels) opublikowato
standard IFS - International Food Standard.

Standard ten ma bardzo podobng zawarto$¢ jak
dokument BRC, r6znice polegajg jedynie na sposobie oceny
koncowej producenta, ktéra jest bardziej skomplikowana i
mniej przejrzysta niz w przypadku standardu BRC.
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Standard IFS

IFS cieszy sie popularnoscia gtéwnie w Niemczech i we
Francji. We Francji standard ten jest lansowany przez
Federacje Przedsigbiorstw Handlowych i Dystrybucyjnych
(FCD - Federation des entreprises du Commerce et de la
Distribution).

Jest tez wymagany przez sieci handlowe pochodzace z

tego obszaru Unii Europejskiej.
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System zarzadzania jako$cia
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