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IWONA KAJDAN-ZYSNARSKA
Krajowe Centrum Doradziwa Rozwoju Rolnictwa i Obszaréw Wiejskich
Oddziat w Poznaniu

KONTROLA JAKOSCI ZYWNOSCI WEDLUG
SYSTEMU HACCP’

Podpisanie w dniu 19 grudnia 1991 roku Ukladu Europejskiego'!) przez
polski rzad zapoczatkowalo proces dazenia naszego kraju do integracji z Unia
Europejska. Jednoczesénie Polska zobowiazata si¢ do harmonizacji prawa polega-
jacej na stopniowym dostosowywaniu regulacji prawnych gospodarki narodowe;j
do obowiazujacych w paristwach cztonkowskich UE. Regulacje te dotyczg wielu
dziedzin, a w szczegbInodei: prawa celnego, prawa o spétkach, prawa bankowe-
go, prawa podatkowego, prawa zywnosciowego, ochrony zdrowia i1 zycia ludzi,
ochrony sanitarnej zwierzat 1 ro§lin, Srodowiska naturalnego, przepiséw techni-
cznych i norm, transportu, zasad konkurencji. W art. 74 Uktadu Europejskiego,
zatytulowanym ,,Przepisy i normy w dziedzinie przemystu i rolnictwa oraz ocena
ich zgodnosci”, Polska zlozyta deklaracje, ze bedzie dazy¢ do:

e stosowania przepiséw technicznych i norm europejskich dotyczacych ja-

kosci artykutéw przemystowych, rolnych i spozywczych;

e stosowania europejskich norm i procedur oceny zgodnosci;

e intensyfikacji pracy wyspecjalizowanych instytucji normalizacyjnych

i certyfikacyjnych.

Dostosowywanie polskiego sektora rolno-spozywczego do zasad gospodarki
rynkowej i wymagari zachodnioeuropejskich wiaze si¢ z wprowadzaniem w zy-
cie licznych aktéw prawnych UE obejmujacych przepisy weterynaryjne, sanitar-
ne, bezpieczenstwa i kontroli zywnosci oraz organizacje rynku rolnego poprzez
Wspélng Polityke Rolna.

* HACCP - ang. Hazard Analysis and Critical Control Points - Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli.

(1) Uktad Europejski - umowa o stowarzyszeniu Polski ze Wspélnotami Europejskimi oraz ich
panistwami cztonkowskimi, wszedt w zycie w catosci 1 lutego 1994 roku.
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Regulacje prawne dotyczace produkcji, przetwdrstwa, magazynowania,
transportu i dystrybucji zywno$ci powinny uwzgledniaé dobro konsumenta za-
pewniajac jej wysoka jako$¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne oraz odpowiadaé po-
trzebom konkurencji w handlu migdzy-narodowym. Dlatego, w Polsce od kilku
lat trwaja prace nad nowelizacja aktéw wykonawczych ustawy z dnia 25 listopa-
da 1970 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci 1 Zywienia oraz nad przystoso-
waniem organdw urzedowej kontroli zywnosci do zasad obowiazujacych w UE.
W ustawodawstwie Unii Europejskiej urzedowa kontrola zywnosci okre§lona
jest jako planowe dziatanie inspekcyjne, prowadzone przez odpowiednie wiadze
oraz wprowadzanie dobrej praktyki rolnej (GAP), dobrej praktyki produkcyjnej
(GMP), dobrej praktyki higienicznej (GHP), systeméw zarzadzania jakodcia,
HACCP, nowoczesnych technologii produkcji, jak réwniez zapewnienie ochrony
zdrowia konsumenta 1 dostarczenie pelnej informacji o produkcie. Dyrektywa
Rady Unii Europejskiej nr 89/397/EEC dotyczaca urzgdowej kontroli zywnosci
wymaga, aby kontrola ta:()

3

e obejmowatla produkty zywnosciowe, dodatki do zywnosci™ oraz materia-

ty majace kontakt z zywnoScia;

e uwzgledniata produkty przeznaczone do obrotu na rynku krajowym i pro-
dukowane na eksport do krajow UE;

e miala na celu ochrong zdrowia i interesy konsumenta oraz zapewniala
stosowanie rzetelnych i uczciwych praktyk handlowych;

o byta przeprowadzana planowo w procesie produkcji, podczas transportu,
przechowywania, i sprzedazy;

e mogla obejmowac’A)obieranie prébek 1 przeprowadzanie analiz przez labo-
ratoria urzedowe.(

Stosowanie w praktyce aktéw prawnych dotyczacych urzgdowej kontroli
zywnodci jest bardzo wazne z punktu widzenia mozliwo$ci zwigkszenia udziatu
Polski w obrocie handlowym produktami rolno-spozywczymi na wspSlnym ryn-
ku. Dlatego, polski producent zywno$ci chcac rozwijaé sie w istniejacych obec-
nie warunkach wolnej konkurencji i pozyskiwaé nowe rynki zbytu oraz utrzymad
zdobyte musi nieustannie podnosi¢ jakos¢ i atrakcyjnos$¢ swoich produktéw.
Jako§¢ speiniajaca wymagania 1 oczekiwania klienta jest jednym z najwazniej-
szych czynnikéw branych pod uwage przy wyborze danego towaru. Z badafi
konsumenckich wynika, ze klienci najchetniej kupuja zywno$¢ dobrej marki

(2) M.Obiedzinski: Urzgdowa kontrola zywnosci w Unii Europejskiej. [w:] Przemyst Spozywczy
nr 12/98, s. 38.

(3) Dyrektywy Rady nr 94/35/EEC, 94/36/EEC, 95/2/EEC naktadaja obowiazek na panstwa czton-
kowskie UE monitorowania pobierania i stosowania dodatkéw do zywnosci.

(4) Wymagania w zakresie jakosci standardéw pracy laboratoridw urzedowej kontroli zywnosci
zawarte sa w Dyrektywie Rady nr 93/99/EEC.
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i posiadajaca znaki jakoSci w postaci atestéw i certyfikatéw, ktére potwierdzaja
jej wysoka warto$¢ odzywczg 1 bezpieczeistwo zdrowotne.

Jakosé zywnosci zalezy od wielu czynnikéw zwigzanych z warunkami higie-
niczno-sanitarnymi i technicznymi podczas produkcji, transportu, magazynowa-
nia i dystrybucji.

Na jako$¢ zywnosci wptywaja:

e cechy organoleptyczne, tj.. smak, zapach, barwa, konsystencja, wyglad

zewnetrzny,

o bezpieczeristwo zdrowotne, tj.: brak mikroorganizméw patogennych, zanie-

czyszezen fizycznych i chemicznych;

o wartosé odiyweza: zawarto$é witamin, mikro- i makroelementéw;
e dyspozycyjnosé: trwatosé, szybkos¢ obrébki kulinarnej, rodzaj opakowania.

W celu zapewnienia najwyzszej jakosci produktéw w zaktadach przemystu
spozywczego wprowadza sie skuteczne metody kontroli jakosci polegajace na
identyfikacji potencjalnych zagrozei w produkcji zywnosci oraz okreSleniu
i monitorowaniu wszystkich punktéw w procesie produkcji, w ktérych moze
nastapié jej skazenie. Tradycyjne metody opieraja si¢ gtéwnie na kontroli produ-
ktu finalnego. Niestety, nie gwarantuje to jego wysokiej jakosci i bezpieczefistwa
zdrowotnego. Natomiast, wspéiczesne systemy kontroli polegaja na statym nad-
zorze nad calym procesem technologicznym i szybkim wykryciu przyczyn ble-
déw oraz wprowadzeniu dziatan korygujacych zanim nastapi skazenie produktu,
co w konsekwencji obniza koszty produkcji i zapewnia lepsza jakos$¢ produko-
wanej Zywnosci.

Jednym z systemdw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego sto-
sowanych w przemyéle spozywczym jest System Analizy Zagrozen i Krytycz-
nych Punktéw Kontroli - HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control
Points) polegajacy na:

o szczegétowym przeanalizowaniu mozliwosci wystapienia w catym cyklu
produkcyjnym wszystkich potencjalnych zagrozeii biologicznych, chemi-
cznych i fizycznych, ktére moga spowodowac skazenie zywnosci;

e oszacowaniu ryzyka wystapienia zagrozen bezpieczefistwa zdrowotnego
Zywnosci;

e identyfikacji i stalym nadzorze tzw. krytycznych punktéw kontroli, w kt6-
rych zastosowane dziatania korygujace wyeliminuja, zapobiegna lub zmi-
nimalizuja zagrozenie.

System HACCP ze wzgledu na zapewnienie jakosci zdrowotnej zywnosci
oparty jest na profilaktyce. Oznacza to, ze kontrola nie ogranicza si¢ do oceny
produktu gotowego, lecz obejmuje wszystkie etapy procesu technologicznego -
od pobrania surowcéw do miejsca spozycia, co pozwala zapobiec wystgpowaniu
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skazenia 1 gwarantuje wyprodukowanie zywnosci bezpiecznej dla zdrowia. Sku-
tecznos$¢ dzialania tego systemu jest osiggana poprzez zastosowanie jego zasad
w fazie projektowania nowego wyrobu oraz w calym taficuchu zywnoSciowym
uwzgledniajacym kontrole:

— jakosci surowcéw,

— proceséw produkeyjnych,

— procesdw pakowania,

— warunkéw przechowywania,

— dystrybucji,

— obrotu detalicznego.

Koncepcja Systemu Analizy Zagrozefi 1 Krytycznych Punktéw Kontroli zo-
stala opracowana na przetomie lat 60-70 w USA przez firme Pillsbury Co.,
NASA (Panistwowa Agencje ds. Aecronautyki i1 Przestrzeni Kosmicznej) oraz
Wojskowe Laboratorium Badawcze Natic w wyniku przygotowania zywnosci
dla programu kosmicznego wg zasady ,,zero defects”. Celem wprowadzenia tej
zasady miala by¢ produkcja zywnosci catkowicie bezpiecznej dla zdrowia.’
W 1975 roku system HACCP uzyskat aprobate ekspertéw Swiatowej Organiza-
¢ji Zdrowia (WHO), a w 1980 r. na konferencji w Genewie Miedzynarodowa
Komisja ds. Wymagari Mikrobiologicznych dla Zywnosci (International Com-
mission on Microbiological Specifications for Foods - ICMSF) Swiatowej Organi-
zacji Zdrowia przedstawila ogdlne zasady tego systemu. Pierwszy zbidr przepiséw
prawnych dotyczacych systemu HACCP opracowano w 1985 roku na polecenie
Paristwowej Akademii Nauk (National Academy of Science - NAS),©® a w 1993
roku zostat wpisany do Kodeksu Zywnosciowego (Codex Alimentarius).

Gléwnym aktem prawnym zawierajacym ogolne zasady systemu HACCP
Jjest Dyrektywa Rady 93/43/EEC z dnia 14 czerwca 1993 roku o higienie $rodkéw
spozywczych (Council Directive 93/43 on the hygiene of foodstuffs. Art. 3, pkt.
2 tej dyrektywy zobowiazuje wszystkie zaktady branzy spozywczej w pafistwach
cztonkowskich Unii Europejskiej do posiadania sprawnie funkcjonujacego syste-
mu HACCP, ktéry trzeba systematycznie aktualizowad i1 weryfikowaé. Nato-
miast aneksy do ww. dyrektywy obejmuja ogdlne wytyczne dotyczace zasad
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (Good Manyfacturing Practice - GMP) i Dobrej
Praktyki Higienicznej (Good Higienic Practice - GHP), a mianowicie: higieny
budynkéw, pomieszczen, sprzetu, transportu, higieny personelu, §rodkéw spo-
zywczych, gospodarki odpadami, zaopatrzenia w wode, szkolen pracownikéw.
Oprécz dyrektywy ramowej (93/43) prawo zywnosciowe obowigzujace w UE
zawiera 11 dyrektyw pionowych, ktére dotycza wymagan higieniczno-sanitar-

(5) W.H.Sperber: The modern HACCP system. [w:] Food Technology. June 1991.

(6) J.M.Tisler: The Food and Drug Administrations perspective on HACCP. [w:] Food Technolo-
gy. June 1991].
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nych w sektorach niosacych najwieksze zagrozenie dla bezpieczefistwa zdrowot-
nego produkowanej zywnosci, tj. mieso, mleko, drob.(”? Do najwazniejszych
z nich naleza:

Dyrektywa Rady 92/46/EEC z 16 lipca 1992 1. dotyczaca wymagan dla
produkcji i obrotu mlekiem i produktami mlecznymi,

Dyrektywa Rady 91/493/EEC z 22 lipca 1991 1. dotyczaca wymagari dla
produkcji 1 obrotu produktami rybnymi,

Dyrektywa Rady 91/497/EEC z 29 lipca 1991 1. dotyczaca aspektow
zdrowotnych podczas produkcji i marketingu $wiezego migsa,
Dyrektywa Rady 92/5/EEC z 10 lutego 1992 r. dotyczaca aspektéw zdro-
wotnych podczas produkcji i marketingu produktéw migsnych,
Dyrektywa Rady 88/657/EEC z 14 grudnia 1988 r. dotyczaca wymagari
podczas produkcji i obrotu migsem mielonym i siekanym,

Dyrektywa Rady 92/116/EEC z 17 grudnia 1992 r. dotyczaca wymagari
podczas produkcji i obrotu §wiezym migsem drobiowym,

Dyrektywa Rady 89/437/EEC z 20 czerwca 1989 r. dotyczaca wymagar
podczas produkcji i obrotu produktami z jaj.

Z wyzej wymienionych aktéw prawnych wynika, ze przed wdrozeniem sy-
stemu HACCP zaklad przemystu spozywczego musi w pierwszej kolejnosci
spetnia¢ okreslone wymagania techniczne i sanitarno-higieniczne poprzez wpro-
wadzenie zasad Dobrej Praktyki Produkcyjne 1 Dobrej Praktyki Higienicznej
GMP/GHP, ktére przede wszystkim odnoszg sie do:

budowy budynkéw, pomieszczen,

wyposazenia technicznego i technologicznego,

jakosci surowcéw, pétproduktéw, dodatkéw,

technologii produkcji,

warunkéw przechowywania i obrotu surowcami oraz produktami gotowymi,
proceséw mycia, dezynfekcji i konserwacji parku maszynowego i aparatury,
szkolefi i higieny osobistej pracownikéw,

metod kontroli jakosci,

stosowania zasad Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP - Good Laboratory
Practice).

Wprowadzajac system HACCP w przedsigbiorstwie, zgodnie z zaleceniami
Kodeksu Zywnosciowego, nalezy uwzgledni¢ nastgpujace etapy wstepne®:

(7) E.Nitecka: Bezpieczefistwo i jako$¢ w polskim przetwérstwie zywnosci. [w:] Przemyst spo-
zywcezy 6/99, s. 16.

(8) Por. L.Szpondar, H.Turlejska, U.Pelzner: Co to jest system HACCP? Materialy instruktazowe
dla fachowych pracownikéw zajmujacych sie produkcja i obrotem zywnosci. Warszawa 1998.
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1. Utworzenie zespotu ds. HACCP

Aby system prawidlowo funkcjonowal nalezy powotaé zespé6t specjalistéw
z wielu dyscyplin, {j.; technologii, higieny produkeji, kontroli jakosci, mikrobio-
logit, inzynierit itp. Mozna takze przydzieli¢ ekspertow z zewnatrz posiadajacych
wiedze na temat potencjalnych zagrozen zdrowotnych zywnosci.

Do zadait zespotu naleza nastgpujace czynnosci:

— identyfikacja potencjalnych zagrozen,

— okre§lenie ryzyka zagrozen,

— ustalenie kryteriéw i procedur monitorowania,

~ ustalente odpowiednich dziatan korygujacych i innych.

2. Opisanie produktu

Nalezy sporzadzi¢ pelen opis produktu uwzgledniajac jego sktad surowcowy,
strukture fizyko-chemiczna, rodzaj zastosowanej technologii, rodzaj opakowania
wyrobu gotowego, warunki przechowywania, sposéb przygotowania do spozycia
it metody dystrybucji wraz z doktadnym opisem warunkéw- podczas transportu
1 magazynowania.

3. Identyfikacja docelowego sposobu wykorzystania produktu przez konsumenta

Nalezy okresli¢ docelowe wykorzystanie produktu przez konsumenta, wy-
szczegdlniajac sposéb postgpowania z produktem podczas przechowywania
i przygotowania do spozycia. Ponadto nalezy zidentyfikowaé, dla jakiej grupy
konsumentéw przeznaczony jest dany produkt

4. Opracowanie schematu procesu technologicznego

Schemat procesu technologicznego opracowany pizez zesp6t ds. HACCP w for-
mie diagramu powinien opisywac wszystkie surowce, poszczegdlne etapy produkcji
oraz warunki skladowania i dystrybucji. W opisie nalezy poda¢ podstawowe para-
metry, tj.: temperatura i czas trwania obrébki termicznej, wilgotno$é produktu i oto-
czenia, pH produktu, miejsce kontroli jakosci, sposoby monitorowania itp.

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego

Po opracowaniu schematu zespdt powinien sprawdzi¢ zgodnosé przebiegu
procesu technologicznego z diagramem oraz systematycznie go uaktualniad.

System HACCP funkcjonuje w oparciu o siedem podstawowych zasad. Dla-
tego dalsze postgpowanie przy jego wprowadzaniu odbywa si¢ zgodnie z zatoze-
niami zawartymi w tych zasadach®:

(9) Na podstawie seminarium nt.: ,,Wdrazanie systemu HACCP w zaktadach przemystu spozyw-
czego”. SGS Supervise Poland Sp. z 0.0. 1998.
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1. Analiza zagrozen - ustalenie potencjalnego zagrozenia, ocena ryzyka wystg-
pienia zagrozenia i okreslenie Srodkéw zapobiegawczych.

Nalezy sporzadzié liste zagrozeii, ktére moga wystapi¢ na kazdym etapie proce-
su produkcyjnego. Analiza musi uwzglednia¢ wszystkie rodzaje zagrozef, tj.:
o biologiczne: bakterie, wirusy, pasozyty;
e chemiczne: pestycydy, herbicydy, metale cigzkie, pozostatosci Srodkéw
myjacych, antybiotyki, naturalne toksyny, zwiazki chemiczne;
e fizyczne: ciato obce np.: szkto, metal, papier, drewno.

2. OkreSlenie krytycznych punktow kontroli CCPs

Krytyczny punkt kontroli to surowiec, miejsce, proces lub operacja jedno-
stkowa, ktére nalezy tak kontrolowad, aby zapobiec, wyeliminowa¢ lub zmi-
nimalizowaé wczesniej zidentyfikowane zagrozenia zdrowotne zywnosci. Pun-
kty krytyczne powinny by¢é wyznaczone dla kazdego czynnika zagrazajacego,
jak réwniez dla kazdego etapu procesu produkcyjnego.

3. OkreSlenie limitéw krytyeznych

Limit krytyczny to kryterium ustalone dla kazdego Srodka zapobiegawczego,
zwigzanego z danym krytycznym punktem kontroli. Nalezy okresli¢ granice
wartosci i dopuszczalne tolerancje dla poszczegélnych parametréw procesu, tj.
temperatura, czas, wilgotnos$é, kwasowos¢ itp. Spelnienie tych kryteriéw gwa-
rantuje odpowiednia jako$¢ zdrowotna zywnosci.

4. Utworzenie systemu monitorowania

Kazdy krytyczny punkt kontroli nalezy poddac stalej, dokladnej kontroli
czyli monitorowaé takimi metodami, ktére jednoznacznie wskaza moment prze-
kroczenia limitéw krytycznych procesu technologicznego. Wyniki obserwacji
i pomiaréw nalezy zapisywac 1 uwzgledniaé przy regulacji proceséw. Zastoso-
wanie monitoringu pozwala na skuteczne zapobieganie zagrozeniom zdrowot-
nym zywnosci poprzez szybkie podjecie dziatan korygujacych

5. Okreslenie dzialan korygujacych w przypadku, gdy monitorowane para-

metry nie mieszcza sie w limitach krytycznych

Dziatania korygujace obejmuja:

e korekte i eliminowanie odchylefi oraz przywrdcenie kontroli procesu
w punktach krytycznych,

o identyfikacje produktu wytworzonego podczas wymknigcia sie procesu
spod kontroli,

o okreslenie sposobu postgpowania z tym produktem w zaleznosci od jego

bezpieczenstwa zdrowotnego. W przypadku, gdy produkt nie stanowi za-
grozenia dla zdrowia, moze by¢ dalej przetworzony lub sprzedany. Nato-
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miast je§li stwierdzono, ze stanowi potencjalne zagrozenie, to nalezy okre-
§li¢ czy mozna przywrécié jego przydatnosé do spozycia i w jaki sposéb.

6. Opracowanie procedur weryfikacji

Celem przeprowadzania weryfikacji jest sprawdzenie skuteczno$ci dziatania
systemu HACCP.

Elementami weryfikacji sa:

o walidacja czyli przeglad planu HACCP,

o weryfikacja krytycznych punktow kontroli (CCPs),

o weryfikacja systemu HACCP,

o kontrola niezalezna.

Walidacje przeprowadza si¢ w celu sprawdzenia, czy plan HACCP jest pra-
widtowy i czy wymaga modyfikacji. Zesp6t ds. HACCP (lub osoby posiadajace
odpowiednie kwalifikacje) dokonuje walidacji glownie w przypadku:
— zmiany technologii produkcji,
— zmiany surowcow,
— auditu,
— powtarzajacych si¢ odchylen,
— nowego sposobu dystrybucii itp.
Weryfikacja CCPs obejmuje m.in.:
— przeglad zapiséw dotyczacych monitorowania i dziatan korygujacych,
~ celowe probobranie i testowanie,
— kalibracje i przeglad zapiséw dotyczacych kalibracji.

Weryfikacji systemu HACCP zwykle dokonuje sie raz w roku poprzez:

— audity dotyczace prawidlowosci funkcjonowania systemu HACCP
oraz przegladu zapiséw,

— przeprowadzenie testéw mikrobiologicznych produktu koficowego.

Kontrola niezaleZna obejmuje:

— przeglad planu HACCP i jego modyfikacji,

— przeglad zapiséw dotyczacych monitorowania, dziatafi korygujacych,
weryfikacji,

— kontrole wizualna procesu technologicznego,

— prébobranie i analizy.

7. Prowadzenie dokumentacji systemu

Podstawowa dokumentacja systemu HACCP sklada sig z:

e planu HACCP i dokumentow wspomagajacych, obejmujacych m.in.: tabele
analizy zagrozen, liste cztonkéw zespotu ds. HACCP;
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e raportéw monitorowania punktéw krytycznych zawierajacych: tytul, nazwe
zaktadu, date i czas, rodzaj produktu, opakowania, aktualne obserwacje
i pomiary, limity krytyczne, podpisy oséb odpowiedzialnych, date za-
twierdzenia;

e raportéw dziatari korygujacych zawierajacych: identyfikacje produktu, opis
odchylenia od limitéw krytycznych, opis podjetych dziatari korygujacych,
nazwisko osoby odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan;

o zapiséw dotyczacych weryfikacji systemu, tj.: wynikéw inspekcji pomiesz-
czert produkcyjnych i terenu zaktadu, testéw sprawdzajacych aparature,
testéw mikrobiologicznych i fizykochemicznych wyrobu koricowego
i pétproduktéw, zapiséw auditu weryfikujacy zgodnos¢ dostawy z wyma-
ganiami zaktadu i innych.

Wszystkie procedury HACCP powinny by¢ bardzo doktadnie udokumen-
towane i odpowiednio przechowywane.

Postgpowanie zgodnie z wytycznymi zawartymi w ww. zasadach oraz prze-
strzeganie dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej, a takze odpowiednie prze-
szkolenie i catkowite zaangazowanie wszystkich pracownikéw gwarantuje wy-
soka jako$¢ zywnosci z punktu widzenia bezpieczefistwa zdrowotnego. Jednak,
ze wzgledu na wysoka specyficznosé, plan dziatar systemu HACCP musi by¢
opracowany dla kazdego zaktadu przemystu spozywczego oddzielnie 1 wymaga
prowadzenia systematycznej aktualizacji i weryfikacji szczeg6lnie przy zmianie
surowcdéw, technologii produkcji, czy tez maszyn i urzadzen.

W warunkach gospodarki wolnorynkowej o wytworzenie zywnosci catkowi-
cie bezpiecznej dla zdrowia zabiegaja nie tylko konsumenci majacy coraz wig-
ksze wymagania odnosnie jako$ci spozywanej zywnosci, ale takze producenci,
dla ktérych zla jako$¢ czesto oznacza powazne straty finansowe 1 powoduje
dtugotrwaly negatywny image firmy oraz rzady i organizacje migdzynarodowe
traktujace zdrowie 1 bezpieczefistwo konsumenta jako dobro nadrzg¢dne.

Polska jako paristwo zabiegajace o wlaczenie w struktury Unii Europejskiej
rozpoczeta juz proces stopniowego dostosowywania gospodarki zywnoSciowej
do wymagan unijnych. Dotychczas w polskim ustawodawstwie nie ma jednozna-
cznych przepiséw nakazujacych wdrazanie systemu kontroli jakosci 1 bezpie-
czenistwa zdrowotnego opartego na zasadach HACCP w catym przemySle spo-
zywczym. Jedynie zaktady produkujace dietetyczne Srodki spozywcze, na mocy
Rozporzadzenia MZiOS z dnia 22 sierpnia 1996 roku, zobowigzane sa do wpro-
wadzenia kontroli wewnetrznej produkcji na podstawie Systemu Analizy Zagro-
zeii 1 Krytycznych Punktéw Kontroli. (19

Czlonkostwo Polski w UE pozwoli na zniesienie barier handlowych i przy-
czyni sie do zwiekszenia eksportu produktéw rolno-spozywczych na rynek unij-

(10) S.Ziajka, W.Dzwolak: Wdrazanie systemu HACCP w produkcji bezpiecznej zywnosci w Pol-
sce. [w:] Przemyst spozywcezy 6/98, s. 20.
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ny. Integracja Polski z UE stawia wysokie wymagania jakoSciowe producentom
zywnoSci. Produkty zywnoS$ciowe musza byé konkurencyjne, odpowiadaé nor-
mom europejskim i posiadac certyfikaty uznawane we wszystkich paristwach
cztonkowskich UE.

Z tego powodu, wielu polskich producentéw eksportujacych zywnos$¢ na
rynek unijny wprowadzito juz system HACCP. Sg to gtéwnie zaklady przemystu
migsnego, drobiarskiego i mleczarskiego. Szacuje sig, ze obecnie w ponad 30%
przedsiebiorstw produkujacych zywnos¢ trwaja prace wdrozeniowe, a ich liczba
ciagle wzrasta.

System HACCP jako narzedzie zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego
zywnoSci wymaga stosowania takich maszyn 1 urzadzeri, ktére nie powoduja
powstawania zagrozeri mikrobiologicznych, chemicznych ani fizycznych. Dlate-
g0, w wielu zaktadach przemystu spozywczego konieczna jest ich modernizacja
badz zakup nowych. Niestety dla wigkszosci matych i §rednich przetwérni wpro-
wadzenie systemu HACCP bedzie niemozliwe bez pomocy finansowej z zew-
natrz z powodu ogromnych naktadéw inwestycyjnych. Wtedy jedyna szansa na
przetrwanie ich dzialalnosci bedzie produkcja na rynek lokalny, z zachowaniem
dobrej praktyki produkcyjnej i higieniczne;j.

Podsumowujac, system HACCP obowigzujacy w UE, USA, Kanadzie, Au-
stralii, Nowej Zelandii i Japonii oraz zatwierdzony przez WHO i Kodeks Zyw-
nosciowy, okreslany jest jako jedno z najbardziej skutecznych i ekonomicznych
narzedzi zapewnienia wysokiej jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci,
poniewaz:

e moze by¢ zastosowany do kazdego rodzaju zywnosci i wprowadzony do

kazdego zaktadu branzy spozywczej;

e jest uniwersalny i mozna go dostosowacd do charakteru i specyfiki produkcii;

e opiera si¢ na profilaktyce, obnizajac koszty produkc;ji;

e pozwala na wyprodukowanie Zywnos$ci o gwarantowanej jakosci zdro-

wotnej.



