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Wstep

Zapewnienie odpowiedniego bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci jest
podstawowym zadaniem kazdego producenta prowadzacego dzialalnos¢ w branzy
spozywczej. Stosowanie systemu Analiz Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
(HACCP) pozwala chroni¢ zaréwno interesy konsumenta przez zwigkszenie bez-
pieczenstwa zdrowotnego nabywanych przez niego produktéw, jak i interesy pro-
ducenta, ktéry prowadzac proces produkcyjny, wedtug zasad sytemu, jest w stanie
udowodni¢, ze zrobil wszystko, aby uzyska¢ produkt o odpowiedniej jakosci zdro-
wotnej. W produkeji zywnosci istotne jest wdrazanie i rozwijanie systemow Zarza-
dzania Bezpieczefistwem Zywnosci, ktérych nadrzednym celem jest zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowia i Zycia konsumenta. Na wszystkich etapach taicucha zyw-
no$ciowego, istotne jest eliminowanie zagrozen poprzez narzedzia oparte na analizie
ryzyka'. Coraz wigksze wymagania konsumentéw oraz nasycony rynek réznymi pro-
duktami zmuszajg producentéw do podejmowania okreslonych dziatan, zmierzaja-
cych do ciaglego podnoszenia jakosci swoich produktow. Wspdlczesnie bezpieczen-
stwo zdrowotne zywno$ci staje si¢ warto$cig nadrzedng. Dobra jako$¢ wytwarzanego

' G. Plaza, Zarzgdzanie bezpieczeristwem produkcji zywnosci w kierunku poprawy jakosci produktu, Systemy
wspomagania w inzynierii produkcji, Wydawnictwo PS., Volume 6, 2017, s. 34.
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produktu staje si¢ wiec problemem szczegélnej rangi, gdyz $cisle zwigzane jest ze
zdrowiem i zyciem czlowieka®. Zagrozenie bezpieczenstwa zywnoéci moze wysta-
pi¢ na kazdym etapie tanicucha Zywnos$ciowego, okreslanego jako sekwencja etapow
i procesow majagcych miejsce w produkeji, przetworstwie, dystrybucji, magazyno-
waniu i postepowaniu z zywnoscig oraz jej sktadnikami, poczawszy od produkeji
pierwotnej, a skonczywszy na konsumpcji’. Obecnie w Polsce zaklady przemystu
spozywczego sa zobowigzane przepisami prawa krajowego do wprowadzania obli-
gatoryjnie systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnoéci. Do podstawowych
systemdw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci zalicza sie: Dobra Praktyka Pro-
dukcyjna (GMP), Dobra Praktyka Higeniczna (GHP), System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli nazywany w skrécie HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz System Zarzadzania Bezpieczefistwem Zywnosci ISO
22000:2018. System HACCP jest wprowadzany w zakladach przemystu spozywczego
przede wszystkim po to, by chroni¢ Zywotne interesy konsumenta. Wprowadzenie
systemu HACCP jest niezbednym warunkiem, aby zaklad mogl produkowa¢ zyw-
no$¢ bezpieczng dla zdrowia i zycia konsumentéw. Najwazniejszym czynnikiem
decydujacym o poprawnosci funkcjonowania systemu HACCP jest czynnik ludzki,
gdy zalezy to od poszczegdlnych pracownikow, ich rzetelnie wykonywanej pracy, czy
zalozenia zapisane w systemie Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontrol-
nych beda przestrzegane i realizowane®.

Wejscie Polski w struktury Unii Europejskiej wywarto duzy wplyw na kra-
jowe zaklady przemystu spozywczego, a w szczegolnosci na stan wdrozenia i sto-
sowania obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscig zywnos$ci. System HACCP
jest wymagany przede wszystkim ustawodawstwem Unii Europejskiej, jak rowniez
wymagany jest przez prawo Polskie. Podstawowym aktem prawnym - ustanawiajga-
cym system HACCP jako system gwarantujacy bezpieczenstwo produkowanej zyw-
nosci — jest Rozporzadzenie WE Nr 178/2002°.

Metodyka badan

Celem niniejszego artykulu jest prezentacja i opis rozwigzan systemu HACCP
w wybranych przedsigbiorstwach przemystu rolno-spozywczego. Takie wymagania
posiadaja analizowane dwa przedsiebiorstwa, ktore daza do zaspokajania potrzeb
i wymagan klientéw - szczegdlnie w zakresie wysokiej jakosci i bezpieczenstwa.
Dane pozyskano z kwestionariusza wywiadu, ktory przeprowadzono w 2019 roku.
Analizowane zaktady znajduja sie w wojewddztwie podkarpackim i obejmujg branze

2 0. Glodkowski, B. Malinowski, A. Wojcik, HACCP w handlu detalicznym, Polska Agencja Rozwoju Przedsig-
biorczosci, Warszawa 2004, s. 4.

K. Kwiatek, M. Michalski, Systemn HACCP dla inspektoréw weterynaryjnych nadzorujgcych zywnos¢ pocho-
dzenia zwierzecego, Wydawnictwo PIWet, Putawy 2012.

J. Torunski, Zarzgdzanie jakoscig w przemysle spozywczym, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Przyrodniczo-
-Humanistycznego w Siedlcach, nr 95, Siedlce 2012, s. 119-127.

® Rozporzadzenie WE Nr 178/2002.

122



Zeszyt nr 15/2019 - Projakosciowe zarzadzanie organizacja

piekarniczg i przetwdrstwo owocowo-warzywne. Cechami wspo6lnymi tych przedsie-
biorstw sg:

- poréwnywalny czas, ktéry uptynal od momentu wdrozenia systemu HACCP
(powyzej 10 lat);

- zblizona liczba zatrudnionych pracownikoéw, kwalifikujaca zaktady jako ,,mate
przedsiebiorstwa” (zatrudnionych powyzej 10 pracownikdw, nie wiecej niz 50
pracownikdow);

- prowadzenie dystrybucji i obrotu wlasnymi wyrobami w zakresie rynku lokal-
nego (wojewodztwo podkarpackie);

- podobny schemat organizacyjny zakladu (wlasciciel lub prezes — menadzer,
kierownik - szeregowy pracownik).

Wyniki badan

Wadrazanie systemow bezpieczenstwa zywnosci HACCP w zaktadach produk-
cji zywnosci przebiegato bardzo podobnie. Zaktady wdrazaly systemy w zblizonym
czasie, tj. w latach 2007-2009. W kazdym zakladzie system HACCP wprowadzany
byt poprzez zaangazowanie wlasnych pracownikéw, wykorzystujac ich doswiadcze-
nie i wiedze w tym zakresie, nie korzystano z ustug firm lub oséb zewnetrznych zaj-
mujacych sie wprowadzaniem systemu.

W celu prawidtowego dziatania wdrozonych systeméw HACCP, w kazdym
zakladzie produkcyjnym prowadzona jest stata, biezaca weryfikacja. Kazdy z zakla-
déw posiada opracowane procedury weryfikacji systemu, ktére m.in.: definiuja
metody prowadzonych weryfikacji, okreslaja czestotliwo$¢, z jaka majg by¢ prze-
prowadzone oraz ustalajg, na kim spoczywa odpowiedzialnos¢ za przeprowadzenie
weryfikacji w zakladzie. Jak wynika z udostepnionej przez badane zaktady doku-
mentacji HACCP, narzedziem weryfikacji systemow byly przeprowadzane audyty
wewnetrzne, ktorych protokoly (raporty) obecne sa w kazdej z analizowanej doku-
mentacji.

Pierwszym krokiem do wdrozenia systemu w poszczegélnych zaktadach byto
powolanie tzw. zespolu ds. HACCP, czyli grupy ludzi zajmujacych si¢ opracowaniem
i wdrozeniem systemu HACCP. Powyzsze zespoly powolywane zostaly zarzadze-
niami wlacicieli zakladéw, w ktorych ustalono réwniez obowiazki i zakresy dziata-
nia poszczegolnych czlonkéw zespoldw i ich koordynatorow.

Czlonkéw zespoléow ds. HACCP wybierano uwzgledniajgc nastepujace kry-
teria:

- doswiadczenie (min. 5 lat pracy w zakladzie);

- znajomo$¢ podstawowych zasad GMP/GHP;

- znajomos$¢ poszczegdlnych proceséw produkeyjnych;

- pelnienie funkeji kierowniczych w zaktadzie (w przypadku koordynatora).

Przed podjeciem decyzji o wdrozeniu systemu, kazdy z zakladéw musiat spro-
sta¢ wymaganiom okres$lanym jako warunki wstepne przed wdrozeniem systemu
HACCP, czyli musiat spetni¢ wszystkie wymagania dotyczace stosowanych Dobrych
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Praktyk Higienicznych i Produkcyjnych (GHP/GMP) w zakladzie. Duza role we
wdrazaniu i utrzymaniu systeméw w wybranych zakladach odegraly organy urze-
dowej kontroli zywnosci, a w szczegolnosci Panstwowa Inspekcja Sanitarna, ktéra
w ramach swoich kompetencji nadzorowata wdrazanie systemdéw, weryfikowala
zaistniale bledy oraz stwarzata mozliwosci doksztalcania si¢ kadry pracownikow
uczestniczacych we wdrazaniu systeméw HACCP poprzez organizowanie i prowa-
dzenie profesjonalnych szkolen.

W analizowanych zakladach, pomimo istotnych réznic pod wzgledem pro-
dukowanego asortymentu, wystepuje jedna cecha wspdlna — wszystkie zaklady to
producenci srodkéw spozywczych, ktore nadajg sie do bezposredniego spozycia (tj.
chleb, ciasta, przetwory), w zwigzku z czym wigkszos¢ z wystepujacych zagrozen
zywnosci bedzie wspdlnych dla wszystkich badanych zaktadow.

Kazdy z wybranych zakladéw przeprowadzil analiz¢ wystepujacych zagro-
zen, ktdra dotyczyla wszystkich etapéw produkeyjnych w zakladzie, tj. od przyjecia
surowcow do dystrybucji produktu gotowego.

Dokumentacje analiz obejmowaty:

- sporzadzenie listy zagrozen;

- opisanie zagrozen;

- podanie miejsca powstania zagrozen;

- okreélenie ryzyka zwigzanego z wystgpieniem zagrozenia;

- przyporzadkowanie srodkéw kontroli dla opisanych zagrozen;
- ustalenie srodkow zaradczych dla opisanych zagrozen.

Jak wynika z przedstawionych analiz zagrozen, w zakladach najwiecej uwagi
pos$wieconej jest wystepujacym zagrozeniom mikrobiologicznym.

Tabela 1. Rodzaje i zrodla zagrozen biologicznych wystepujacych w wybranych
zakladach produkcyjnych

Typ i nazwa zakladu Zagrozenia biologiczne Zrédlo zagrozenia
Salmonella Enteritidis, Staphylo- |- Surowce: maka, nabiat
Piekarnia ,,KLOS” coccus Aureus, Bakteria z rodziny |- Urzadzenia i sprzet
Przemysl. Bacillus, Bakterie z grupy coli, Ple- | - Wypiek pieczywa
$nie, Wirusy. - Czlowiek

- Surowce: warzywa,
owoce, woda

- Urzadzenia i sprzet

- Pasteryzacja

- Opakowania

- Czlowiek

Zaktad Przetworstwa |Salmonella Enteritidis, Clostridium
Owocowo-Warzywnego | Botulinum, Bakterie z grupy coli,
sp. j. Pratkowce 87. Plesnie, Wirusy.

Zré6dto: opracowanie wlasne.

Zagrozenia biologiczne moga by¢ przyczyng cigzkich zatru¢ pokarmowych
powstalych u ludzi po spozyciu skazonej Zywnosci tymi drobnoustrojami, dlatego
tez wnikliwa analiza pozwolila w zakladach na zastosowanie odpowiednich srodkow
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zaradczych w celu zminimalizowania ryzyka wystapienia skazenia produkowanej
zywnosci do poziomu akceptowalnego.

Kolejng kategorig zagrozen wystepujacych w badanych zakladach produkeyj-
nych sg zagrozenia fizyczne. W przedstawionych kartach analiz zagrozen jako poten-
cjalne zrodta zagrozen fizycznych wymieniane sa: surowce, pozostatosci po opako-
waniach, czeéci maszyn i urzadzen, zanieczyszczenia glebg i piaskiem, odchodami
zwierzat (gryzoni, ptakow).

Trzecig kategoria zagrozen wystepujacych w zakladach produkcyjnych sa
zagrozenia chemiczne. Wystepujace zagrozenia chemiczne w zakladach skupiaja
sie na stosowanych $rodkach chemicznych, uzywanych do utrzymania w czystosci
sprzetu, wyposazenia produkcyjnego i pomieszczen. Substancje chemiczne moga
by¢ wprowadzone do produkowanej zywnosci poprzez zastosowanie skazonego
sprzetu i urzadzen produkcyjnych. Przyczyng tych skazen moga by¢ nieprawidlowo
prowadzone procesy mycia i dezynfekeji, np. zastosowanie roztworéw o wigkszym
niz zalecane stezenie procentowe, czy tez niedostateczne wyplukanie srodka che-
micznego po przeprowadzonej dezynfekcji.

Do kategorii zagrozen chemicznych zaliczane sg rowniez metale cig¢zkie oraz
$rodki ochrony roslin, ktére mogg znajdowac si¢ w surowcach uzytych do produk-
cji w zaktadach. Srodkiem zapobiegawczym i kontrolnym tych zagrozen jest pozy-
skiwanie surowcéw z pewnych i sprawdzonych Zrédel opatrzonych certyfikatem np.
gospodarstwa ekologicznego. Istotnymi dla bezpieczenstwa konsumenta zagroze-
niami, nalezagcymi réwniez do grupy zagrozen chemicznych, sg substancje i czynniki
alergenne. Alergeny wystepuja w wiekszo$ci produkowanych §rodkéw spozywezych.
Alergeny moga wystepowaé w zywnosci jako naturalny jej skladnik lub mogg by¢ do
niej dodane, np. w celu przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia, czy poprawie-
nia smaku, zachowania odpowiedniej konsystencji lub barwy.

Po przeprowadzonej analizie i zidentyfikowaniu wszystkich wystepujacych
zagrozen zywnosci na kazdym etapie produkcji w zakladzie, kolejnymi etapami,
z ktorymi musi zmierzy¢ sie zespot ds. HACCP w tworzeniu systemu jest wyzna-
czenie krytycznych punktéw kontroli, okreslenie celéw i granic tolerancji dla kaz-
dego punktu i opracowanie systemow ich monitorowania. Jako $rodek pomocniczy
przy identyfikacji krytycznych punktéw kontroli, pozwalajacy okresli¢ najistotniej-
sze miejsca z punktu widzenia bezpieczenstwa Zywnosci proponuje sie¢ skorzysta-
nie z tzw. ,,drzewka decyzyjnego” proponowanego przez Kodeks Zywno$ciowy, czyli
z logicznej sekwencji pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kazdego surowca i etapu
produkeyjnego w zakladzie®.

W kazdym z zakladéw zespoly ds. HACCP opracowaly odpowiednie arkusze
identyfikacji punktow (CCP) w wiekszosci wykonane w postaci tabelarycznej, w kto-
rych przedstawione sg poszczegdlne etapy produkcji, rodzaj i przyczyny wystepujacych
zagrozen na danym etapie produkcyjnym, podejmowane dziatania zapobiegawcze,

¢ K. Przystupa, Wybor punktow krytycznych w systemie HACCP, Czasopismo ,,Przemyst Spozywczy”, 2013,
tom 67, s. 42-46.
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odpowiedzi z algorytmu ,,drzewka decyzyjnego” oraz podjete decyzje o utworzeniu lub
nie w danym etapie produkcyjnym krytycznego punktu kontroli.

Waznym aspektem, na ktory nalezy zwrdci¢ uwage analizujac arkusze iden-
tyfikacji punktéw (CCP), jest wyznaczenie optymalnej liczby krytycznych punk-
tow kontroli, co jest oczywiscie dopuszczalne biorac pod uwage fakt, ze w praktyce
duza liczba punktéw (CCP) nie moze by¢ skutecznie nadzorowana oraz $wiadczy to
o logicznym podejéciu czlonkéw zespoléw wzgledem pytan zawartych w drzewku
decyzyjnym.

Wyznaczone krytyczne punkty kontroli oraz metody ich monitorowania
w wybranych zakladach produkeyjnych przedstawia tabela 2.

Tabela 2. Krytyczne punkty kontroli, metody ich monitorowania w poszczegolnych
punktach (CCP) w wybranych zakladach produkcyjnych

Wyznaczone punkty Metody monitorowania
Typ zakladu krytyczne (CCP) (CCP)
- kontrola zanieczyszczen

CCP 1 - przesiewanie maki fizycznych

CCP 2 - przechowywanie
Piekarnia surowcow i potproduktoéw
w warunkach chlodniczych

- kontrola temperatury maga-
zynowanych surowcéw

CCP 3 - wypiek pieczywa |~ kontrola temperatury

i czasu wypieku
CCP 1 - przyjecie surowcow, |- kontrola jakosci surowcow,
segregacja wstepna segregacja surowcow
CCP 2 - proces pasteryzacji |- kontrola temperatury
Zaklad Przetworstwa SUrOWCOW i czasu proceséw pasteryzacji
Owocowo-Warzywnego - kontrola szczelnosci
CCP 3 - kontrola jakosci opakowan
wyrobdw gotowych - kontrola zanieczyszczen
fizycznych

Zré6dto: opracowanie wlasne.

W zakladach monitoring punktéw (CCP) jest $cisle zaplanowany, a czgsto-
tliwo$¢ wykonywanych obserwacji daje pewnos¢ co do bezpieczenstwa produktu.
Obserwacje (monitoring) prowadzone s3 przez wyznaczonych pracownikow, ktorzy
dokonujg zapiséw z wykonanych pomiaréw w arkuszach nadzorowania (CCP) oraz
prowadza wstepnag analize wynikéw pomiarow. Wszelkie niezgodnosci i przekro-
czenia warto$ci krytycznych zagrazajace bezpieczenstwu zdrowotnemu produktu sg
bezzwlocznie zglaszane przelozonym, ktérzy podejmuja decyzje odnosnie przepro-
wadzenia dzialan korygujacych. Powyzsze czynnosci w kazdym z zakladow sg $cidle
zdefiniowane w opracowanych procedurach i instrukcjach postepowania. Procedury
obejmujg czynnosci dotyczace postepowania z produktem niezgodnym, niespelnia-
jacym wymogow bezpieczenstwa.

126



Zeszyt nr 15/2019 - Projakosciowe zarzadzanie organizacja

Zmiany, korzysci, weryfikacja wdrozonych systeméw HACCP

Wdrozenie systeméw HACCP i zasad GHP/GMP przyczynito si¢ do wielu
zmian, ktére w perspektywie czasu wywarly pozytywny wplyw na rozwoj i postep
oraz wdrozenie odpowiednich standardéw jako$ciowych w wybranych zaktadach.
Zanim jednak nastgpily te zmiany, wszystkie przedsiebiorstwa musialy ponies¢
wiele nakltadow finansowych oraz zasadniczo zmieni¢ podejscie do funkcjonowania
W nowej rzeczywistosci.

Poniesione koszty w pierwszej fazie wdrazania systemu mialy na celu dosto-
sowanie zakladow do wymogéw warunkéw wstepnych, wymaganych przed wdro-
zeniem systemu HACCP, tj. realizacji wymagan dotyczacych przestrzegania Zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnych (GHP/GMP). Wigzalo sie to z prze-
prowadzeniem gruntownych remontéw pomieszczen produkcyjnych w zakladach,
a niekiedy réwniez wymagalo dokonania zmian ukfadu rozmieszczenia i funkcjo-
nalno$ci pomieszczen. Zaklady zobligowane byty do wymiany zuzytego sprzetu pro-
dukcyjnego, maszyn i urzadzen oraz $rodkdéw transportu, ktére nie spetnialy wymo-
gow bezpieczenstwa i nie posiadaly odpowiednich certyfikatow. Wszystkie zmiany
wyraznie polepszyly warunki techniczne i higieniczno-sanitarne w zakladach. Przy-
czynily sie do wzrostu wydajnosci, zmniejszenia strat oraz poprawy bezpieczenstwa
i jakosci produkowanych wyrobow.

Do pozytywnych zmian wynikajacych z wdrozenia systemoéw nalezy zaliczy¢
wprowadzenie efektywnej, zgodnej z zalozeniami systemu HACCP i zasad GMP/
GHP polityki szkolen w zaktadach. Polityka szkolen w kazdym z zaktadéw zapew-
nia organizowanie systematycznych szkolen dla zatrudnionych pracownikéw oraz
dokumentowania ich, poprzez prowadzenie rejestrow szkolen i indywidualnych kart
szkolen pracownikoéw. Szkolenia pracownikdw przyczyniajg si¢ do podnoszenia kwa-
lifikacji, zwiekszaja poczucie odpowiedzialnosci i wptywaja na kreatywne myslenie.

Nalezy podkresli¢, ze wdrozenie systeméw HACCP i zasad GMP/GHP przy-
niosto wymierne korzysci dla wybranych zakladéw produkcyjnych, poczawszy od
poprawy infrastruktury poprzez skuteczne podnoszenie bezpieczenstwa i jako-
$ci produkowanych wyrobow, a skoficzywszy na aspektach ekonomicznych. Praca
w systemie nie tylko spowodowata wzrost §wiadomosci i poczucia odpowiedzialno-
$ci u zatrudnionych pracownikow, ale réwniez miata pozytywny wplyw na przedsie-
biorcow, ktorzy skutecznie wykorzystali wdrozony system HACCP w prawidlowym
zarzadzaniu zakladami.

Weryfikacja jest zdefiniowana jako dzialania, ktére maja za zadanie stwier-
dzenie, czy system HACCP opracowany przez Zespol i wdrozony w praktyce dziata
prawidlowo i czy przynosi oczekiwane rezultaty. Ma réwniez za zadanie dostarczanie
dowoddw, ze wdrozony system jest skuteczny w zapewnieniu bezpieczenistwa zdro-
wotnego zywnosci. Zaleca si¢ rowniez, aby byla wlaczona do planu HACCP oraz
$ciéle zdefiniowana za pomocg procedur, w ktérych okreéla si¢ metody badan/ocen,
czestotliwos¢ i odpowiedzialno$¢ osob za jej realizacje.

Procedury weryfikacji systemu powinny by¢ stosowane:
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- profilaktycznie w regularnych odstepach czasu;

- w momencie pojawienia si¢ nowych informacji o zagrozeniach bezpieczen-
stwa Zywnosci;

- w momencie stwierdzenia, ze dany produkt byl przyczyna zatrucia pokarmo-
wego;

- przy kazdej istotnej zmianie planu HACCP;

- gdy nie spelniono przyjetych ustalen dla wartosci krytycznych CCP’.

Jednym z podstawowych narzedzi weryfikujacym prawidtowosci dzialania
wdrozonych systeméw bezpieczenstwa zywnosci HACCP/GHP/GMP jest audyt.
Audyt zdefiniowany jest jako ,systematyczne i niezalezne badanie zmierzajace do
ustalenia, czy dzialalnos¢ w zakresie HACCP oraz zwigzane z nig rezultaty sa zgodne
z planowanymi rozwigzaniami i czy te rozwigzania s3 realizowane skutecznie i sg
odpowiednie dla osiggniecia zamierzonych celow®.

W celu prawidtowego dziatania wdrozonych systeméw HACCP, w kazdym
z wybranych zaktadéw produkcyjnych prowadzona jest stala, biezaca weryfikacja.
Kazdy z zakladéw posiada opracowane procedury weryfikacji systemu, ktére m.in.:
definiujg metody prowadzonych weryfikacji, okreslaja czestotliwos¢, z jaka maja by¢
przeprowadzone oraz ustalajg, na kim spoczywa odpowiedzialno$¢ za przeprowa-
dzenie weryfikacji w zakladzie. Jak wynika z udost¢pnionej przez badane zaktady
dokumentacji HACCP, narzedziem weryfikacji systemow byly przeprowadzane
audyty wewnetrzne, ktdrych protokoly (raporty) obecne sa w kazdej analizowanej
dokumentacji.

Podsumowanie

Dla kazdego przedsigbiorcy branzy spozywczej podstawowym i nadrzed-
nym celem jego dzialalnosci jest zapewnienie odpowiedniej jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego produkowanej zywnosci. Obecne zaktady na rynku spozywczym, aby
temu sprosta¢ muszg funkcjonowa¢ wedtug pewnych jasno okreslonych zasad, kté-
rych zadaniem jest ograniczenie do minimum ryzyka zwigzanego z wystgpieniem
zagrozen w produkowanej zywnosci. Zasady te mogg by¢ tylko realizowane poprzez
wdrozenie w zaktadach systemow bezpieczenstwa zywnosci.

Powyzsze systemy GMP, GHP i HACCP s3 niezbedne dla prowadzenia dziaal-
nosci zakltadow produkeji spozywczej i uwazane sg za najbardziej efektywne, najsku-
teczniejsze narzedzia zapewniajgce utrzymanie wysokich standardéw bezpieczenstwa
zywnosci. Jest to takze systemowe postepowanie, majace na celu identyfikacje wszyst-
kich wystepujacych zagrozen podczas produkeji oraz ich eliminacje lub zredukowanie
do poziomu akceptowalnego, zgodnego z wymaganiami bezpieczenistwa.

Wdrozenie systeméw bezpieczenstwa zywnoécia to zmudny i diugo-
trwaly proces tworczy, przebiegajacy wieloetapowo, wymagajacy podejmowania

7 H. Turlejska, Zasady prowadzenia weryfikacji systemu HACCP, Instytut Zywnosci i Zywienia, Biuletyn Pol-
skiego Stowarzyszenia Pracownikow, Wydawnictwo DDiD, Warszawa 1/2010 (60), s. 14.
8 Ibidem, s. 16.
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skoordynowanych, zaplanowanych wielu dzialan oraz zaangazowania wszystkich
zatrudnionych pracownikdow.

Istotnym zagadnieniem jest réwniez przygotowanie zakladu do wdroze-
nia systemu, czyli spelnienie tzw. wymagan warunkéw wstepnych polegajacych na
dostosowaniu si¢ do okreslonych standardow ujetych w zasadach Dobrej Praktyki
Higienicznej i Produkcyjnej (GHP/GMP). Czesto te na pozoér proste wymagania
w praktyce mogga stac si¢ bariera trudng do przejscia.

Streszczenie

W artykule podjeto probe oceny procesu wdrazania systemu HACCP w zakta-
dzie przemystu piekarniczego i zakladzie przetworstwa owocowo-warzywnego. Do
realizacji przyjetego celu zastosowano metode sondazu diagnostycznego oraz ana-
lize dokumentow zakladowych. Zarzadzanie jako$cig zywnosci jest na owe czasy
koniecznym elementem, na ktdrym przemyst spozywczy opiera swoje funkcjono-
wanie. Podstawowym narzedziem w dazeniu do wysokiej jakosci zywnosci jest sys-
tem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) uznany powszechnie za
najbardziej skuteczny sposéb zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci.
Skuteczno$¢ wdrozenia i funkcjonowania systemu HACCP uwarunkowana jest wia-
$ciwym zaprojektowaniem samego przedsiewziecia, z uwzglednieniem szeroko rozu-
mianych zasad zarzadzania jako$cig w kazdym obszarze dziatania przedsiebiorstwa.

Slowa kluczowe: jakos¢, bezpieczenstwo zywnosci, Dobra Praktyka Higieniczna,
Dobra Praktyka Produkcyjna.

Summary

The article attempts to assess the process of implementing the HACCP sys-
tem in bakery and fruit and vegetables processing plants. The methods of diagnostic
survey and analysis of company documents were used to achieve the adopted goal.
Food quality management at that time is a necessary element on which the food
industry bases its functioning. The basic tool in the pursuit of high quality food is
the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) system widely recogni-
zed as the most effective way to ensure food health safety. The effectiveness of the
implementation and functioning of the HACCP system is conditioned by the proper
design of the enterprise itself, taking into account the broadly understood principles
of quality management in every area of the company’s operations.

Keywords: quality, food safety, Good Hygienic Practice, Good Manufacturing
Practice.
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