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SPOLECZNE I EKONOMICZNE ZNACZENIE JAKOSCI
ORAZ METODY JEJ ZAPEWNIENIA W ODNIESIENIU
DO PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

1. Uwagi wstepne

Celem artykulu jest naswietlenie gléwnych zagrozeri mikrobiologicznych,
chemicznych i fizycznych surowcéw zywnosciowych. Zwrécenie uwagi na uwa-
runkowania ekonomiczne i integracyjne stymulujace gwarantowang jako$é zyw-
nosci oraz na konieczno$¢ upowszechnienia stosowania systemu HACCP w sfe-
rze przedprodukcyjnej, produkcyjnej i poprodukcyjnej w polskim agrobiznesie.

Realizujac powyzszy cel, w artykule przedstawiono:

— spoleczne przestanki zywnosci gwarantowanej jakosci,

— ekonomiczne aspekty jakosciowo dobrej zywnosci,

— znaczenie jakoSci produktéw zywnosciowych w polskim agrobiznesie.

2. Spoleczne przeslanki zywnosci gwarantowanej jakosci

Jako$¢ jest réznie interpretowana przez przedstawicieli poszczegdlnych dys-
cyplin naukowych. Wystepujace w literaturze definicje jako$ci mozna podzielié
na dwie grupy:

—~ utozsamiajace jako$¢ produktu z jego cechami,

— okreSlajace jako$¢ jako stopieri, w jakim produkt zaspokaja potrzeby uzyt-

kownika.

Znaczenie pojecia jakoSci zmienialo si¢ na przestrzeni wiekéw i w duzej
mierze opierato si¢ na my§li filozoficznej Arystotelesa i Platona. Réwniez w dzi-
siejszych czasach systemowe ujgcie jakoscei, jako takie, wzoruje sie na dorobku
Arystotelesa, natomiast pojecie jakosci na ktérym opiera sie system ISO 9000,
opracowany przez Komitet Techniczny wspélny dla europejskich organizacji
normalizacyjnych, wywodzi sie z dorobku mysli Platona [9]. Wedhg tego syste-
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mu jako$¢ definiowana jest jako: ,,Og6t wlasciwosci obiektu, wiazacych sig
z jego zdolnoscia do zaspokajania potrzeb stwierdzonych i oczekiwanych”[6].
Uzupetnieniem tej definicji jest uwaga, wedhug ktérej ,,w wielu przypadkach
potrzeby moga zmienia¢ si¢ w czasie, co pociaga za soba konieczno$¢ okreso-
wego przegladu wymagaf jakoSciowych [4]. Definicja ta w pelni odnosi si¢
takze do produktéw zywnosciowych, wytwarzanych w jednym z najwazniej-
szych podsysteméw gospodarki narodowej jakim jest agrobiznes.

Nalezy podkregli¢ iz produkty spozywcze sa towarem szczegblnym ze
wzgledu na swoja podstawowa rolg jako Zrédta energii i skfadnikéw odzywczych
oraz ze wzgledu na §cisty zwiazek ze stanem zdrowia cztowieka. Konsument jest
tym, ktéry ponosi ryzyko konsekwencji zdrowotnych zwigzanych ze spoZyciem
zywnosci [1]. Dlatego dobra jako$¢ produktéw zywno$ciowych ma szczegblne
znaczenie w zaspokajaniu potrzeb.

Jako$¢ dla artykutéw zywnoSciowych jest pojeciem kompleksowym, gdyz
obejmuje:

— bezpieczefistwo (brak mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych

zagrozeny),

~ wartoéci odzyweze (zawartos¢ biatek, weglowodandw, thuszczéw, sktad-

nikéw mineralnych i witamin), niezbgdne dla zdrowia 1 dobrego samo-
poczucia,

— cechy sensoryczne,

— wygode uzycia (specjalne opakowanie), latwosé i trwalo$¢ przygotowania.

Zagwarantowanie bezpieczefistwa zdrowotnego zywnosci w laficuchu zyw-
nosciowym, tzn. w takich ogniwach agrobiznesu jak: produkcja, przetworstwo
i dystrybucja jest do$¢ trudnym zadaniem, gdyz na kazdym etapie wystgpuja trzy
gtéwne Zrédia zagrozen: mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne.

Jako$é mikrobiologiczna surowcéw determinowana jest gléwnie obecnoscia
w nich potencjalnie patogennych mikroorganizméw lub ich toksyn oraz mikro-
organizméw saprofitycznych, ktérych rozwdj jest przyczyna pogorszenia jakosel
oraz cech sensorycznych zywnosci. Natomiast pozostate cechy skladowe jakosci
mikrobiologicznej (trwalos¢ mikrobiologiczna i warto$¢ dietetyczna) tworzone
sa W procesie przetwérczym [5]. Zagrozenia mikrobiologiczne zwiazane z su-
rowcami do produkcji wybranych grup zywnosci prezentuje tabela 1.

Dane zawarte w tabeli wskazuja, ze bardzo liczne sa zagrozenia mikrobiolo-
giczne, ktére powoduja zaréwno obnizenie jakoéci, jak tez duze straty surowcow
zywnosciowych. Oprécz zagrozei mikrobiologicznych réwnie obszerne jest ze-
stawienie zagrozefi chemicznych i fizycznych artykuléw zywnosciowych.

Zagrozenia chemiczne wystgpujace w zywnoéci dzielg sig na:

— naturalnie wystepujace w surowcach (np. solanina w ziemniakach),
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— obecne w wyniku zabiegéw agrotechnicznych i zootechnicznych (pozo-
stato$ci, pestycydéw, azotyny, pozostatosci lekéw weterynaryjnych),

— celowo dodawane w przemysle spozywczym w procesie technologicznym
(dodatki funkcjonalne),

~ przypadkowo dostajace si¢ w procesie technologicznym,

— pozostalosci Srodkéw myjacych i dezynfekujacych,

— bedace wynikiem rolniczego wykorzystania terenéw ekologicznie zagro-
zonych (np. metale toksyczne),

— mikotoksyny,

— skazenia radioaktywne.

Wisrdd zagrozeni fizycznych nalezy wymienié:
— ciala obce dostajace si¢ z surowcami (piasek, kamyki, patyki),

— ciala obce pochodzace z surowcéw (pestki owocéw, kosci w wedlinach,

osci),

- dostajace sie do zywnosci w trakcie procesu przetwdrczego (z opakowan
szkto, plastyk, odtamki metalowe),

— w wyniku zaniedbari personelu (bizuteria, wlosy),
— w wyniku nieprzestrzegania zasad GMP’ (brak oston lamp o$wietlenio-

wych).

Tabela 1

Zagrozenia mikrobiologiczne surowcow zZywnosciowych

Surowce

Liczba i nazwa mikroorganizmow o najwigkszym znaczeniu

powodujace zepsucie surowca

Warzywa zielone i korzeniowe

8 rodzajow saprofitow, drc;igie
i plesnie

chorohotwdrcze

8 rodzajéw patogendw

3 rodzaje saprofitow,

2 rodzaje bakterii, drozdze, plesnie

3 rodzaje patogencw

10 rodzajow patogenow

Owace

Mie;;o 10 rodzajow saprofitdw,
3 rodzaje plesni

Dréb 12 Fodzajéw saprofitow,

3 rodzaje plesni

8 rodzajow patogendw

Ryby i surowce pochodzenia
morskiego

4 rodzaje saprofitow

4 rodzaje patogenéijirusy

Mieko

5 rodzajow saprofitéw

11 rodzajéw paﬁgendw

Ziama zb6z

6 rodzajéw saprofitow, plesnie,
bakterie, mikrokoki

4 rodzaje patdgendw

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie [10].

* GMP - dobra praktyka produkcyjna.
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Wystepujaca bogata lista wyszczeg6lnionych zagrozefi sprawia, Ze zatrucia
i zakazenia pokarmowe sa powszechnym problemem zdrowotnym zar6wno na
$wiecie, jak tez w Polsce. W latach dziewig¢dziesiatych rejestrowano w naszym
kraju $rednio rocznie okoto 40 tys. zachorowari tego rodzaju. Z literatury wynika,
7e jako§¢ mikrobiologiczna produktéw wytwarzanych przez przemyst spozyw-
czy poprawita sig, zarazem jednak odnotowuje si¢ wzrost zachorowant wywofa-
nych obecno$cia mikroorganizméw i ich metabolitéw [12]. Sytuacja ta byé moze
jest spowodowana wickszym przemieszczaniem si¢ ludzi, korzystaniem z ushug
gastronomicznych, preferowaniem zywnosci naturalnej o niskim stopniu prze-
tworzenia lub produktéw gotowych do spozycia, unikaniem nadmiaru soli, cukru
i innych konserwant6w w produkcji zywnosci, minimalizowaniem dawek ciepl-
nych do gotowania badZ wyjatawiania, odchodzenie od glebokiego zamrazania
(ktére uszkadza strukture produktéw) [14]. Nalezy takze wskazaé, ze wraz ze zmia-
na patogenéw o podstawowym znaczeniu pojawily si¢ takze nowe, wywolywane
przez nie schorzenia, nie ograniczone jedynie do przewodu pokarmowego, np. za-
burzenia neurologiczne, choroby serca i uktadu krwionosnego jak réwniez choroby
nerek. Naukowcy zwracajac uwage na toksycznos¢ i kancerogennosé zagrozet che-
micznych, wiaza z nimi etiologi¢ wielu choréb nowotworowych [3].

Przedstawione fakty wskazuja na konieczno§¢ zwrdcenia szczegdlnej uwagi
na wszystkie czynniki, ktére maja podstawowe znaczenie dia zapewnienia bez-
pieczefistwa spozywanej Zywnosci.

3. Ekonomiczne aspekty jakosciowo dobrej zywnosci

Oprécz czynnikéw spolecznych réwnie wazne sa determinanty ekonomiczne
stymulujace jako$¢ Zywnosci wsréd ktérych na szczeg6lna uwage zastuguja:

— silnie rozwinieta konkurencja,

— utworzenie Wspdlnego Rynku Europejskiego,

— nowe przepisy i uregulowania prawne obowigzujace w UE,

— obowiazujacy w krajach UE system HACCP,

— zapewnienie dobrego wizerunku firmy na rynku,

— zapewnienie rentownoSci firmy.

Cecha charakterystyczna gospodarki rynkowej jest silnie rozwinigta konku-
rencja. Firmy dziatajace w sferze agrobiznesu konkuruja na réznych plaszczy-
znach. Najpowszechniej wystepujaca jest konkurencja cenowa. W krajach wyso-
ko rozwinigtych od lat szesédziesiatych, obok ceny, coraz wicksza wagg przy-
wiazuje si¢ do jakosci produktéw. W ten spos6b zapoczatkowana zostala ostra
konkurencja jakosciowa. Cze$¢ ekonomistéw twierdzi, ze obecnie jako$¢ uzna-
wana jest za najwazniejsza brofi w konkurencji rynkowej, a w szczegdlnosci
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w handlu migdzynarodowym. Zauwaza sig, ze wyprzedza ona takie elementy gry
rynkowej jak marketing, reklame i obstuge klienta.

Réwnoczesnie z silnie wystepujaca konkurencja dynamicznie rozwijajace sie
procesy integracji gospodarczej krajéw wysoko rozwinietych oraz utworzenie
Wspdlnego Rynku Europejskiego spowodowato wejécie w zycie wielu nowych
przepiséw i uregulowar prawnych, rozszerzajacych wymagania stawiane produ-
ktom i wprowadzanym do obrotu artykutom, w tym réwniez zywno$ciowym.
Nalezy mie¢ na uwadze fakt, ze Zywnos$¢ w krajach Unii Europejskiej nalezy do
najostrzej kontrolowanych grup produktéw.

Nowa filozofia jako$ci, dajaca klientowi gwarancje nabywania jak najle-
pszych produktéw, zostala zawarta w normach serii 1SO 9000, ktére od 1987
roku stanowig podstawe do opracowania systemu zapewnienia jako$ci w przed-
sigbiorstwach prawie w stu krajach §wiata. W odniesieniu do artykuléw zywno-
Sciowych szczegblne znaczenie ma stosowanie przez firmy agrobiznesu systemu
Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) — Analiza Zagrozefi
i Krytycznych Punktéw Kontrolnych, uwazanego za najbardziej skuteczny spo-
s6b zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci. Zastosowanie HACCP oparte jest na
zalozeniu, Ze potencjalne zagrozenia i nieprawidiowosci w procesie wytwarzania
zywnoSci zostang zidentyfikowane przed lub podczas procesu przetwérczego,
w odpowiednim momerncie, tak aby od razu zminimalizowaé ryzyko zagrozenia.
Metoda ta zostala specjalnie opracowana w celu wyeliminowania zagrozei po-
chodzenia mikrobiologicznego, a nastgpnie rozszerzona takze do innych zagro-
zefi biologicznych oraz chemicznych i fizycznych. Uwaza sig, ze system HACCP
reguluje parametry o podstawowym znaczeniu dla zdrowia konsumentéw. Gléw-
nym dokumentem, ktéry przedstawia ideg HACCP, podstawowe pojecia, zasady
i etapy wdrazania, jest dokument Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO,
Alinorm 97/13 [7]. Od stycznia 1999 r. w krajach Unii Europejskiej system
HACCEP staje si¢ obowigzkowy na mocy Dyrektywy 93//94 EWG.

Bardzo wazna role w warunkach rynkowych odgrywa mocna pozycja przed-
sigbiorstwa na rynku. Firmy agrobiznesu produkujace zywnos$é wysokiej jakosci
zapewniajg sobie dobry wizerunek przedsigbiorstwa na rynku, ktéry wplywa na
ich pozycje, gdyz o sukcesie przedsigbiorstwa przesadza m.in. stopiel zaspoko-
jenia potrzeb oraz spelnienie oczekiwaii stron, czyli partneréw w biznesie, do
ktérych oprécz dostawcéw, wykonawcéw, udzialoweéw naleza przede wszy-
stkim zadowoleni konsumenci.

Ponadto wedlug G. Taguchi [11]: ,,jakos¢ jest tym, czego brak oznacza straty
dla wszystkich”. Wobec powyzszego do strat w przedsigbiorstwie sfery agrobi-
znesu nalezy zaliczy¢ wyprodukowanie artykuléw zywnosciowych, ktére powo-
dujac powstawanie kosztéw, nie przynosza przyrostu wartosci firmie. Eliminacja
tak rozumianych strat powinna by¢ traktowana jako pozytywny wynik ciaglego
doskonalenia przedsiebiorstwa.
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P. Crosby [2] twierdzi natomiast, ze: ,,W czasach gdy nikt nie wie co stanie
sie z nasza firma nastepnego dnia, nie istnieje zbyt wiele metod prowadzacych
do poprawy rentownosci. Jesli wigc skoncentrujemy si¢ na procesie zapewnienia
jakoéci, najprawdopodobniej zwigkszy to nasze zyski o kwotg oscylujaca wokét
5-10% obrotu. To ogromnie duza suma — uzyskana bez specjalnych naktadéw”.

4. Znaczenie jakosci produktéw zywnosciowych w polskim
agrobiznesie

W Polsce ciagle doskonalenie jakosci produktéw jest koniecznoscia dla kaz-
dej firmy, kt6ra zamierza w perspektywie prowadzi¢ dziatalno$¢ rynkowa. Wa-
runek ten jest szczegdlnie istotny do spetnienia, gdyz w ciagu najblizszych lat
nasz wewnetrzny rynek, ktéry dla wielu firm sfery agrobiznesu jest jedynym
rynkiem, stanie si¢ migdzynarodowym rynkiem globalnej konkurencji.

Do zwrécenia szczegblnej uwagi na jako$é skiania Uktad o Stowarzyszeniu
Polski ze Wspélnota Europejska, ktéry wszedt w zycie z dniem I lutego 1994 r.
Status ten wymusza na Polsce obowiazek stworzenia ram dla integracji, co wy-
maga zmian i dostosowania przepiséw i aktow normatywnych do standardéw
europejskich. Spetnienie tych warunkéw naktada réznorodne obowiazki na rzad,
parlament i cala gospodarke. Obowiazki te zostaty zawarte w dokumencie o na-
zwie ,,Biata Ksiega — przygotowanie krajéw Europy Srodkowej i Wschodniej do
integracji z rynkiem wewnetrznym Unii Europejskiej” oraz w Aneksie do ,,Bialej
Ksiegi”. Barier, ktére musza pokona¢ polskie firmy jest bardzo duzo. Szczegdl-
nie wazny jest ich zesp6t zgrupowany w pakiet ,,Jako$¢ produktéw 1 ustug”.
Obejmuje on zagadnienia zarzadzania jakoécia opartego na normach serii EN
ISO 9000 i EN 45000 oraz Kompleksowym Zarzadzaniu przez Jakos¢ (TQM) —
Total Quality Management Normy serii EN ISO 9000 zawieraja wymagania doty-
czace systeméw jakosci, natomiast grupa norm serii EN 45000 okresla zasady
dzialania jednostek certyfikujacych i laboratoriéw. System TQM dotyczy komple-
ksowego stosowania jakosci i mozliwosci rozwoju wieloletniej strategii firmy.

Do firm dziatajacych w sferze agrobiznesu odnosi si¢ wspomniany juz sy-
stem HACCP oraz ISO 9002.

7 uzasadnionych wzgledéw spolecznych, ekonomicznych i integracyjnych
celowe wydaje si¢ zastosowanie systemu HACCP w polskim agrobiznesie w sfe-
rze przedprodukcyijnej, produkcyjnej i poprodukcyjnej.

W sferze przedprodukcyjnej, w systemie HACCP, kontrola dotyczy surow-
céw pochodzenia rolniczego (Zywca, mleka, owocow, warzyw), sprawdzenia
opakowan, materiatbw pomocniczych, jakoSci wody, sprzgtu transportowego
(chtodni, cystern) na zgodno$é z wymaganiami systemu. Podstawowe Znaczenie
w tym ogniwie agrobiznesu ma przede wszystkim sprawny odbiér surowcow,
pozyskanych we wlasciwy sposéb i skierowanie ich do szybkiego przerobu.
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Bardzo duza role odgrywa na tym etapie przeszkolenie rolnikéw i zapoznanie ich
z wymaganiami odno$nie surowca i rygorystycznymi zasadami odbioru jakoscio-
wego. Niezbedne jest przekazanie informacji producentom surowcéw Zywno-
§ciowych pochodzenia ro§linnego i zwierzecego o tym, ze duza zawarto$¢ mikro-
organizméw, antybiotykéw, pestycydéw, srodkéw ochrony roslin stanowi duze
zagrozenie dla zdrowia konsumentéw oraz przeszkadza w dalszych procesach
przetwérczych. Producent obecnie musi liczy¢ si¢ z uzasadnionymi jakosciowy-
mi wymaganiami odbiorcéw, gdyz jak stusznie stwierdza A. WoS [13] ,jakos¢
jest kategoria ekonomiczna, gdyz ona definiuje produkt”. Jako$¢ nadaje produ-
ktowi odpowiednia klase, co ma bezposredni zwiazek z jego cena. Produkt o niz-
szej jakosci od standardowe;j jest gorszym produktem i ma odpowiednio nizsza
cene, ktéra w konsekwencji warunkuje mniejszy dochéd.

Uwzgledniajac coraz wigksze wymagania jako§ciowe surowcéw pochodze-
nia rolniczego wspétpraca rolnikéw z odbiorcami powinna w najblizszej przy-
sztosci oprzeé si¢ na nastgpujacych zasadach:

— jako§é surowca decyduje o jakosci produktu koricowego,

— producent jest zainteresowany materialnie dostarczaniem surowca najle-

pszej kategorii,

— przetwérca jednoznacznie okresla kryteria jakosci i dysponuje Srodkami

technicznymi do ich oceny.

Szczegblne uzasadnienie ma powszechne wprowadzenie systemu HACCP
w sferze produkcyjnej agrobiznesu dotyczacej przemystu rolno — spozywczego,
gdyz nastepuja w nim permanentnie duze zmiany. Polegaja one na tym, ze
produkty spozywcze wytwarzane sg coraz czgiciej w catkowicie zautomatyzo-
wanych liniach produkcyjnych, w duzych ilosciach, na bardzo wysoko wydaj-
nych urzadzeniach, obstugiwanych przez coraz mniejsza liczbg oséb, co prowa-
dzi do innego spojrzenia na jako$¢ zywnosci i jej zapewnienie. Coraz trudniejsze
staje sig kontrolowanie i usuwanie wad podczas produkcji. Koszty usuwania wad
rosna wraz ze stopniem przetworzenia zywnosci i wielko$ci produkeji. W proce-
sach catkowicie zautomatyzowanych ponowne przetworzenie zapakowanych
produktéw spozywczych jest czesto praktycznie niemozliwe i zwigksza koszty
produkcji. Wady duzo kosztuja, zmniejszaja zyski i wptywaja na zmniejszenie
konkurencyjnosci firm. W tym aspekcie zapewnienie odpowiedniej jakosci jest
sprawa szczeg6lnie duzej wagi. System HACCP w przemy§le spozywczym obej-
muje kontrola wszystkie czynnosci, poczawszy od sprawdzenia surowcow 1 ma-
terialéw do produkciji, oceng dostawcéw, biezaca kontrolg i prewencje procesow
technologicznych, poprzez sprawdzenie warunkéw sanitarnych i porzadkowych
pomieszczer, nastepnie urzadzen produkcyjnych, maszyn i urzadzeri kontrolno —
pomiarowych, na kontroli gotowych wyrobéw w momencie przekazywania ich
do magazynéw i hurtowni koriczac. W celu rzetelnego przeprowadzania ozna-
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czefi i kontroli, firmy przetwércze zobowiazane sa do posiadania i wyposazenia
laboratoriéw analitycznych oraz mikrobiologicznych w odpowiednie urzadzenia
i odczynniki. Niezbgdnym warunkiem do wprowadzenia systemu HACCP jest
przeszkolenie wszystkich pracownikow, zalozenie uproszczonej dokumentacji
i sprawny przeptyw informacji pomiedzy kierownictwem a pracownikami.

Nalezy zauwazyd, ze wystgpuje zasadnicza réznica w kontroli jako$ci produ-
ktéw w systemie tradycyjnym i przy zastosowaniu HACCP (rys. 1). Stosujac
tradycyjne podejscie kontroluje si¢ tylko wyrywkowo prébki towar6w, co oczy-
wiscie nie gwarantuje jako§ciowo dobrej zywnosci. Przy zastosowaniu systemu
HACCP kontrola objeta jest kazda partia przetwarzanego surowca w ciagu cate-
go procesu produkcyjnego. Rygorystycznie sa réwniez przestrzegane zasady hi-
gieny personelu i hal produkcyjnych. Taki spos6b postepowania gwarantuje pet-
ne bezpieczenistwo zywnosciowe wytworzonego produktu.

Rys.1
Kontrola jakosci produktu w systemie tradycyjnym i przy zastosowaniu
HACCP
(" Kontrola ﬁ""
| wyrywkowa
Ve = /
Tradycyjne podejscie do kontroli jakosci l
Surowce

. A Proces Maszyny Produkt

i materialy ‘ Personel § ; .

pomocnicze | | technologiczny i urzgdzenia gotowy

Brak gwarancji

jakosci
Nowe podejécie do zapewnienia jakosci w systemie HACCP
_ —
( Kontrola
- _/
Surowce
. A Proces Maszyny Produlkt
i materiaty Personel : : ]
pomocnicze technologiczny i urzadzenia gotowy
gwarancja
jakosci

Zrédto: Opracowano na podstawie [16]
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Kolejnym ogniwem agrobiznesu jest sfera poprodukcyjna obejmujaca caly
ciag dystrybucji art. zywnoéciowych z magazynu producentéw do sieci detalicz-
nej. W tym ogniwie réwniez celowe jest wprowadzenie nadzoru HACCP.

Stosowanie systemu HACCP ma nastepujace zalety:

— zapewnia produkcje catkowicie bezpiecznej zywnosci,

— kazda partia poddana jest kilku pomiarom,

— wystepuje mozliwo$¢ przewidzenia potencjalnego zagrozenia,

— wystepuje mozliwos¢ szybkiego wykonania dzialar zapobiegawczych,

— ma miejsce kontrola szybka i tania,

— wystepuje samokontrola wéréd pracownikéw.

W Polsce, rozporzadzeniem MZiOS z dn. 22.08.1996 r., zostat wprowadzony
obowiazek stosowania systemu HACCP w odniesieniu do dietetycznych $rod-
kéw spozywezych, uzywek przeznaczonych do celéw dietetycznych i odzywek
[8]. Natormast w przygotowaniu znajduje sie rozporzadzenie MZiOS dotyczace
mozliwosci stosowania HACCP w przetwérstwie zywnosci.

Wprowadzanie systemu HACCP w naszym kraju wystepuje w poczatkowym
stadium o czym $wiadczy fakt, ze system ten w 1998 r. realizowaty zaledwie trzy
zaklady mleczarskie, pig¢ cukrowni, kilka zakladéw miesnych i przetwérstwa
OWOCOWO — warzywnego oraz co dziesiate przedsigbiorstwo przemystu rybnego.

W najblizszej przysziosci nalezy oczekiwaé upowszechnienia si¢ tego syste-
mu w polskim agrobiznesie, biorac pod uwage fakt, ze od 1 stycznia 1999 r. Unia
Europejska wymaga, by wszystkie wyroby przemystu spozywczego, importowa-
ne do krajéw czlonkowskich, wytwarzane byly zgodnie z zasadami higieny
1 kontroli Zywnosci na podstawie metody HACCP.

Stuszne jest zatem stwierdzenie W.E. Deminga [15], ze: ,,Jako$§¢ trzeba
wprowadzad, trzeba ja wypracowac”. Wzrost poziomu jakosci powinien wyra-
zac si¢ nie tylko wzrostem satysfakcji klienta, ale i poprawa produktywnosci,
wydajnosci i obnizki kosztéw, a takze zauwazalnym wzrostem udziatu danego
produktu na rynku.

5. Uwagi koncowe

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, iz priorytetowe znaczenie jakosci produ-
ktéw zywnosciowych wytwarzanych w polskim agrobiznesie i celowo$é upo-
wszechnienia systemu HACCP wynika z nastepujacych przestanek:

— zapewnienia zaopatrzenia konsumentéw w zywnos¢ gwarantowane;j jakosci,
— postepujacej dyferencjacji potrzeb i oczekiwarn konsumentéw,

— rosnacej konkurencji,

— zmieniajgcej si¢ sytuacji na rynku wewnetrznym,

— perspektyw wigkszego uczestnictwa na rynkach migdzynarodowych,



Spoleczne i ekonomiczne znaczenie jakosci oraz metody jej zapewnieria ... 111

10.

11.

12,

13.

14.

16.

— zmian w ustawodawstwie spowodowanych wymogiem kompatybilnosci
w odniesieniu do rozwiazan Unii Europejskiej,

~ postepie w rozwiazaniach technologicznych,

— konieczno$ci upowszechniania stosowania systemu HACCP, jako metody
zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego zywnoScl.
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