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Instrumenty Prawne Unii Europejskiej

Rozporzadzenia:
znaczenie ogolne,
obowigzkowa w catéci,

bezpdrednio wdraona w krajach cztonkowskich.

Decyzja:
adresowana do patw lub 0séb fizycznych i prawnych,

ma charakter administracyjny.

Rekomendacje i opinie:

nie g aktami zobowgzujagcymi do okrglonego posipowania,

sugeruy adresatom pewne pepbwanie lub ocenigjpewnry sytuacg lub fakty,

majg znaczenie polityczne lub moralne,¢sto otwierag droge do dyrektywy lub

regulaciji.

Dyrektywa:

dotyczy jednego lub kilku krajow,

nie nakltada obowiku petnej aplikacji, a wskazuje cele, ktére ngleosihgnaé
pozostawigic paistwom wyborsrodkow i form ich osignigcia,

dyrektywa musi b§ transponowana w okflenym okresie czasu do prawa
narodowego. Jeli to nie nasfpi, to w przypadkach spornych Trybunat
Sprawiedliwgci podejmuje decyzje w oparciu o0 dyspozycje dyrekty- gdy mirgt
termin jej transponowania, a jej dyspozycjgasne,

dyrektywy adresowane slo pastw, a nie obywateli.



Opodatkowanie ,VAT” niektérych towarow i ustug

najczesciej oferowanych turystom

Ustugi turystyki opodatkowane stawla 0%

. Migdzynarodowy transport morski, lotniczy i kolejowytaaznie z ustugami

posrednictwa zwazanymi z tym transportem — art. 83 ust 1 pkt 12, 23 oraz ust 3,

. Ustugi turystykiswiadczone poza terytorium wspélnoty — art. 1197uis8.

Ustugi nie podlegajce opodatkowaniu

1. Ushugi transportu autokarowego poza terytoriumikrajart. 5 ust 1 pkt 1 i art. 27
ust 2 pkt 2.

Ustugi turystyki zwolnione od podatku

1. Uslugi parednictwa finansowego (w tym gednictwo w zawieraniu umow
ubezpieczeniowych) — zat. Nr 4 poz. 3 (wprowadzarity43 ust 1 pkt 1),

2. Ustugi w zakresie ochrony zdrowia i opieki spotegjz(sanatoria) — zat. Nr 4

poz.9.

Ustugi turystyki opodatkowane stawlg 7%

. Ustlugi Hoteli i ustugiswiadczone przez inne obiekty noclegowe -g@athik Nr 3 poz.

139-140 (wprowadzony art. 41 ust 2),

. Ustugi krajowego transportu kolejowego, lotniczegeodnego — zat. Nr 3 poz. 141

oraz 145-150,

. Ustugi krajowego transportu autokarowego oraz ionegnsportu krajowego — zat. Nr

3 poz. 142-144,

. Wstepy do muzeodw i na imprezy kulturalne — zat. Nr 2. ptb7,
5. Ustugi gastronomiczne do 31.12.2007r. — art. 1462pk



Przyczyny i nasgpstwa wprowadzenia specjalnego systemu
opodatkowania niektorych ustug turystycznych

oferowanych przez organizatorow turystyki

Tabela 1. Metody obliczania zobayania podatkowego

Metoda fakturowa Metoda obliczania waroi dodatniej
Sprzeda VAT Zob. pot. | Sprzeda VAT Zob. pot.
(7%) (7%)
Hotel
1000 70 70 1000 70 70
Organizator
zakup 1000 (70) 1070
(7%)
mara 200 - - 200 14 14
(7%)
sprzeda 1200 84 14 1270 -
Konsument 1200 84 84 1270 14 84
~ N X
Cena
1284 1284

Cena i wielkd¢ zobownzania podatkowego obliczone obydwiema metodarnalse same.



Tabela 2. Metody obliczania zobaania podatkowego

Metoda fakturowa Metoda obliczania waroi dodatniej
Sprzeda VAT Zob. pot. | Sprzeda VAT Zob. pot.
(7%) (7%)
Hotel
1000 70 70 1000 70 70
Organizator
zakup 1000 (70) 1070
(22%)
mara 200 - - 200 44 44
(22%)
sprzeda 1200 264 194 1270 -
Konsument 1200 264 264 1270 44 114
Cena \ / \ /
1464 1314




Tabela 3.

Przed nowelizag

Po nowelizaciji

Sprzeda VAT Zob. pot. | Sprzeda VAT Zob. pot.
(7%) (7%)
Hotel
1000 70 70 1000 70 70
Organizator |
zakup 1000 (70) 1070
(22%)
marza 200 - - 200 44 44
(22%)
sprzeda 1200 264 194 1270 -
Organizator |
zakup 1464 1314
(22%) (22%)
marza 100 22 22 100 22 22
sprzeda 1564 - - 1414 - -
Konsument 1564 22 286 1414 22 136
Cona N N
1586 1436
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Specjalny system opodatkowania turystyki w ustawie

0 podatku od towarow i ustug

Art.119.

1. Podstaw opodatkowania przy wykonywaniu ustug turystyki tjekwota mazy

pomniejszona o kwetnaleznego podatku, z zastrzniem ust.5.

2. Przez mate, o ktérej mowa w ust.1, rozumiegsidznice migdzy kwot naleznosci, ktorg
ma zaptad nabywca ustugi, a cemabycia przez podatnika towaréw i ustug od innych
podatnikow dla bezpgoedniej korzygci turysty; przez ustugi dla bezfyedniej korzyci
turysty rozumie si ustugi stanowjce sktadnik swiadczonej ustugi turystyki, a w
szczegolnéci transport, zakwaterowanie, wywienie, ubezpieczenie.

3. Przepis ust.l stosuje esibez wzgédu na to kto nabywa ushig turystyki,
w przypadku gdy podatnik:

1) ma siedzib lub miejsce zamieszkania na terytorium kraju;
2) dziata na rzecz nabywcy ustugi we wkasnym imiema wtasny rachunek;

3) przy swiadczeniu ustugi nabywa towary i ustugi od innyglodatnikow dla

bezpdredniej korzyci turysty;
4) prowadzi ewidengj z ktérej wynikag kwoty wydatkowane na nabycie towaréw

i ustug od innych podatnikéw dla bezZpedniej korzygci turysty oraz posiada

dokumenty, z ktérych wynikajte kwoty.
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4.

10.

Art.119.

Podatnikom, o ktérych mowa w ust.3, nie przystugujgwvo do obrienia kwoty podatku
naleznego o kwoty podatku naliczonego od towardw i ustabytych dla bezpgoedniej

korzysci turysty.

W przypadku gdy przywiadczeniu ustugi turystyki podatnik oprécz ustuabgwanych
od innych podatnikow dla bezfyedniej korzygci turysty czs¢ swiadczér w ramach tej
ustugi wykonuje we wilasnym zakresie, zwanych dalsjugami wiasnymi ”, odibnie
ustala s} podstaw opodatkowania dla ustug wiasnych i gainie w odniesieniu do ustug
nabytych od innych podatnikow dla bezpdniej korzyci turysty. W celu okrdenia

podstawy opodatkowania dla ustug wtasnych stosgjedpowiednio przepisy art.29.

W przypadkach, o ktdrych mowa w ust.5, podatnik valgpany jest do wykazania
w prowadzonej ewidencji, jaka € naleznosci za ustug przypada na ustugi nabyte od

innych podatnikéw dla bezpedniej korzyci turysty, a jaka na ustugi wtasne.

Podatnik, o ktdrym mowa w ust.3, w wystawionychgarsiebie fakturach nie wykazuje
kwot podatku.

Art.119.

Ustugi turystyki podlegaj opodatkowaniu stavgkpodatku w wysok&ri 0% jezeli ustugi
nabywane od innych podatnikéw dla begedniej korzyci turysty g swiadczone poza
terytorium Wspaolnoty.

Jezeli ustugi nabywane od innych podatnikow dla bé&epdniej korzgci turysty g
swiadczone zaréwno na terytorium Wspolnoty, jak izgonim, to ustugi turystyki
podlegag opodatkowaniu stavekpodatku w wysokéxi 0% tylko w czsci, ktéra dotyczy
ustugswiadczonych poza terytorium Wspolnoty.

Przepisy ust.7 i 8 stosuje¢spod warunkiem posiadania przez podatnika dokumento

potwierdzagcychswiadczenie tych ustug poza terytorium Wspéinoty.
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10.
11.

Glowne problemy zwhzane z interpretacp i stosowaniem

przepisow ustawy o podatku od towardéw i ustug

Opodatkowanie ustug preednictwa.

Zasady opodatkowania VAT i poboru tego podatku odlugi transportu
migdzynarodowego w Polsce izdych krajach UE.

Zasady opodatkowania ustug wtasnych i obcych wlaokel biurach podrdy.

Marza a ustugi nabyte od podatnikéw i nie podatnikdw.

Ustalanie maty od ustug faktycznie zrealizowanych z tytutu orgacji imprezy
turystycznej. Mara gczna a masa z tytutuswiadczenia ustugi dla jednego turysty.
Kryteria ustalania podstawy opodatkowania pfmyadczeniu ustug opodatkowanych
specjalnym systemefwiadczonych w UE i poza Ui

Powstawanie obowtku podatkowego z tytutuswiadczenia ronych ustug
turystycznych w hotelach i biurach pody6

Kasy fiskalne w turystyce.

Wystawianie faktur zaswiadczenie ustug turystycznych opodatkowanych wg
specjalnego systemu.

Przeliczanie faktur z walut na ziote.

Mali podatnicy a obowazek podatkowy.
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Skutki zmian w opodatkowaniu

towardow i ustug po 1.05.2004 .

Tabela4. Poréwnanie stawek opodatkowania przeabizmianie ustawy o podatku od
towardw i ustug oraz skutki tych zmian
Lp. Rodzaj ustugi Stawka podatku Podstawa | Wplyw
przed 1.05.04r. po 1.05.04r. | opodatkowania | na cerg
Mi edzynarodowy
1. |transport 0% 0% obrot bz.
kolejowy, morski
I lotniczy (w tym
i posrednictwo)
2. |Transport nie podlega
autokarowy poza 0% opodatkowaniu obroét bz.
Krajem
Krajowy transport
3. |autokarowy, 7% 7% obrot bz.
kolejowy, morski
i lotniczy
4. |Posrednictwo ZW. Zw. prowizja bz.
ubezpieczeniowe
5. |Uslugi sanatoryjne ZWw. ZWw. obroét bz.
6. |Ustugi
gastronomiczne 7% 7% obroét bz.
7. |Wstepy do Wzrost
muzedw i na Zw. 7% obrét 0 7%
imprezy kulturalne
8. |Ustugi 7% 22% obrét Wzrost
przewodnickie 0 15%
Wypoczynek
9. |miodziezy Zw. 7% obroét Wzrost
w obiektach 0 7%
hotelowych
10. | Posrednictwo 7% 22% prowizja lub Wzrost
optata 0 15%
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Tabela 5.

Biura Podr&y przed i po zmianie ustawy o podatku od towaravstug

Poréwnanie stawek i zasad opodatkowahiaystyki organizowanej przez

Podstawa

Lp. Stawka podatku opodatkowania Whplyw na cere
Rodzaj ustug P — ppg——— Uwagi
przed po przed po P Z{O% Zy P Zéo% zy
1.05.04r.| 1.05.04r. | 1.05.04r. | 1.05.04r.
1. Turystyka krajowa 7% 22% obrét mar za wzrost 0: | wzrost o;
1,5% 3%
2. Wypoczynek mtodziey
organizowany przez Biura 7% 22% obrot marza wzrost o: | wzrost o:
1,5% 3%
3. Zagraniczna Grupowa wzrost o: | wzrost o:
Turystyka Przyjazdowa 0% 22% obrot marza 8,5% 10%
4. Zagraniczna wzrost o: | wzrost o:
Indywidualna Turystyka 7% 22% obrot marza 1,5% 3%
Przyjazdowa
5. Zagraniczna Turystyka obrét bez spadek o: | spadek o:
Wyjazdowa do krajow 7% 22% odliczen marza 4,8% 2,6%
Unii
6. Zagraniczna Turystyka obrot bez spadek o: | spadek o:
Wyjazdowa poza Ung 7% 0% odliczen marza 7% 7%
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VAT w krajach Unii Europejskiej przed 1.05.2004 r.

Tabela 6. Stawki VAT w krajach Unii Europejskiej

Lp. Kraj S. Kraju | Hotele | Org. Turystyki | Podstawowa Uwagi
1| Austria A 10% 20% 20% Zryczaitowana
marza=10% ceny
. Zryczattowana
0, 0 0
2 Belgia B 6% 21% 21% mara=6-18% ceny
3 Dania DK 25% Zwolniona 25%
4 | Finlandia FIN 6% 22% 22% Zryczaftowana
marza=18% ceny
5 Francja F 6% 21% 21%
6 Grecja GR 8% 18% 18%
7 Hiszpania E 7% 16% 16%
8 Niemcy D 16% 16% 16%
9 | Niderlandy NL 6% 19% 199 | Nieopodatkowana
marza
10 Irlandia IRN 13% Zwolniona 21%
11 | Luksemburg L 3% 15%
12 Portugalia P 5% 17% 17%
13|  Szwecja S 7% 25% 25% Zryczaftowana
marza=13% ceny
14 Wiochy I 10% 20% 20%
15 | WIK. Brytania GB 18% 18% 18%
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Tabela 7. Kalkulacyjna

Kalkulacja grupy nr
Termin
llo$¢ oséb

Wzory przyktadowych

Dokumentow

Rodzaj ustug

Nabyte od podatnikow
(wartosé z VAT)

Ustugi wiasne
(wartosé netto)

Noclegi

Wyzywienie

Transport

Program

Pilotaz

Przewodnik

Razem

Mar za %
Mar za netto

Warto§¢ netto

VAT 22%

Warto §¢ brutto

Warto$¢ ogotem
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Tabela 8. Rozliczeniowa

Rozliczenie grupy nr
Termin
llo$¢ osob

PRZYCHODY

Sprzedaz ustug

Numer dokumentu

Wartos¢ w EUR
(wartosé z VAT)

Wartos¢ w PLN
(wartosé z VAT)

Przychody brutto ogétem

Przychody netto ogétem

KOSZTY

Rodzaj ustug

Numer dokumentu

Dotyczace ustug
nabytych
(wartosé z VAT)

Dotyczace ustug

wiasnych
(wartosé netto)

Noclegi

Transport

Program

Pilotaz

Przewodnik

Razem

Koszty ogétem

Rozliczenie przychoddw na grupy kosztéw

Mar za / Obrot

Podstawa opodatkowania

VAT

ZYSK

STRATA
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Opracowanie: Artur Jabtaiski
Bsena Srebro

Ksztaltowanie zorientowanego na jak&¢ personelu

w przedsikebiorstwie hotelarskim

ZASADY DOKTRYNY JAKGCI*

Kompleksowe Zarglzanie Jakérig (Total Quality Management) jest filozgfi
postpowania majca na celu poprawienie funkcjonowania firmy, poprzplanowanie,
organizowanie, zrozumienie #@ego dziatania oraz zaargavanie w te dziatania wszystkich
pracownikbw na kaym poziomie funkcjonowania przeesiorstwa, poczynag od
robotnika, a kaczagc na kierownictwie naczelnym. Czynnikiem, ktory pegednio
przyczynia s do realizowania tej filozofii jest wéaiwa strategia jalkiwi. Budowa strategii
jakosci wymaga analizy i wprowadzenia do realizacji wiadtotnych elementéw zgzanych

z funkcjonowaniem firmy.

Wprowadzenie TQM do przedsiorstwa mae nasipi¢ pod warunkiem:
e zaangaowania i wsparcia najwgzego kierownictwa,
* intensywnego szkolenia zatogi,
* uczestnictwa wszystkich pracownikow,
» stosowania metod projasmowych,

* wykorzystania nakgdzi projakaéciowych.

! Termin ,Doktryna jakéci” zostat sformutowany przez prof. Andrzej Blikko hasto, ktére ma symbolizowa
nurt w grupie metod kompleksowego zatzania jakéciag (ang. Total Quality Management, TQM), ktongiy
sie z osobami Edwardsa Deminga, Petera Druckera iafahewharta. Wg Komputerowego Stowniéaya
Polskiego PWN 1998, doktryna to ,,0g6t padbw, twierdzé, zataen z okrelonej dziedziny wiedzy (filozofii,
teologii, polityki itp.) wiaciwy danemu mélicielowi lub szkole...” PatrzKreowanie nowegopraca zbiorowa,
WSzPiz, Warszawa 2002.
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Wymaga to zmiany sposobu #fgnia i przetamywania barier na drodze komunikowesi
np. medzy najwyszym kierownictwem a pracownikami fizycznymi, czyagownikami

dziatbw marketingu i produkcji.

Wdrazanie TQM powinno rozpoczydasie od zmiany mentalrsci najwyzszego
kierownictwa, ktore powinno aktywnie ydzy¢ sic w problemy jakéci, gdyz zrozumienie
catoksztaltu zagadnie,na gorze” mae pozytywnie wplyaé na pojmowanie i projektowanie
jakosci na niszych szczeblach organizacyjnych przehisirstwa. Do tego celu moa

postwy¢ sie 14 tezami E. Deminga:

1. Systematycznie i wytrwaleady¢ do doskonalenia produktow i ustug. Stask by¢
konkurencyjnym, utrzymasie w biznesie i zachowamiejsce pracy.

2. Zwyczajowo dopuszczalne ofsienia, usterki i kdy w sztuce nie magjuz byc¢
tolerowane. Aby powstrzyndastaty regres w zachodnim przegtey konieczna jest
zmiana poddgia do idei zarzdzania.

3. Nie mazna juz polegg na masowej kontroli jako sposobie zapewnienia geiko
Nalezy dazy¢ do tego, by statystyczne potwierdzenie j@katalo s¢ czescig procesu
wytworczego i sprzeds.

4. Nalezy skaiczy¢ ze zwyczajem stosowania wgnie kryterium cenowego. Trzeba
star& sie zminimalizowa& koszt catkowity, a nie tylko koszt pagkowy; dgzy¢ do
tego, by kady element dostarczat jeden dostawca na zasadzigotdivatej
wspotpracy opartej na zaufaniu i lojalico

5. Kierownictwo odpowiedzialne jest za state doskomi&e systemu, ulepszanie
proceséw planowania, produkcji i obstugi, az@lpodnoszenie jakoi, zwickszanie
produktywndci i obnizanie kosztow.

6. Wprowadzé nowoczesne metody doskonalenia zawodowegacx kierownictwo
w proces szkolenia, tak aby lepiej wykorzystaozliwosci wszystkich pracownikow.

7. Ustalic nowe metody nadzorowania pracy dziatu produkcgz@sredni przetaeni
powinni pomagéa pracownikom w wytwarzaniu produktow wysokiej jakp nie
przywigzujgc wagi do norm iléciowych. Udoskonalenie jakoi automatycznie
doprowadzi do zwkszenia wydajnéci. Kierownictwo powinno reagowa na
wszelkie doniesienia o usterkach powstatych we wuegszych fazach produkcii,
potrzebach zwizanych z konserwagj maszyn, o ziych nagdziach, mylnych

instrukcjach i innych zjawiskach, ktore powoglajg jakosé.

20



8. Pozby si¢ strachu, dziki czemu kady bedzie mégt wydajnie pracowadla firmy.
Wspierd wymiare informacji pomédzy r&nymi  szczeblami  hierarchii
przedsgbiorstwa.

9. Przetamywa bariery pomgdzy poszczegolnymi dziatami. Dzialy planowania,
sprzeday i produkcji powinny stanowijeden zespot.

10.Wyeliminowa plany ilcsciowe, hasta, slogany (typuzadnych usterek”) i plany
produkcyjne dla zatogi.

11.Wyeliminowa standardy, ktore zakladgplany ilasciowe, zaréwno dla pracownikéw,
jak i kierownictwa. W ich miejsce natg wprowadz¢ srodki pomocy i wspierage
metody zarzdzania. Wykorzystywastatystyczne metody w celu statego podnoszenia
jakosci i wydajnaci.

12.Usum¢ bariery, ktére nie pozwalgjrobotnikom i meneterom z dum wykonywa
swojej pracy. Zni& karty oceny pracy i zrezygnowa zarzdzania docelowego.

13.Wprowadzé intensywny system szkadlei przekwalifikowywania pracownikéw.
Pracownicy powinni gi doskonalt poprzez state szkolenie i samoksztalcenie. Atut
konkurencyjnéci zawsze bierze sz posiadanej wiedzy.

14.Powota& zarzd w takim ksztalcie, by realizacja po#szych trzynastu zasadzida

w zakresie jego kompetencji

TQM mozna podziek na: czs$¢ techniczg oraz na cg¢ ludzky, w tym czsé
managementu (kierownictwa).

Pod koniec lat 70-tych w Japonii i USA zostato romgte cate instrumentarium
technik organizacyjnych. Techniki te byly gtébwnierientowane wokot statystycznej kontroli
procesu $tatistical Process Control SPC). TQM zacgo stosowa jako srodek, dz¢ki
ktéremu mana byto zoptymalizowa istniegce wowczas technologie. Vilycie weszty
pojecia takie jak:regulamin pracy i standardy, statystyczne opanowanmbcesu, diagram
Pareto i inne.Wprowadzenie tyckrodkdédw pozwolito w krotkim czasie agjna¢ spog ilosé
usprawni@ zwiekszapcych wydajné¢, chocia w wielu przypadkach nie moa byto
zrealizowa dalej idhcych ulepsze W zwigzku z tym, po pewnym czasie w centrum
zainteresowania przestat dyuz arsenat techniczny, lecz zetz szuké odpowiedzi na
pytanie jak funkcjonwj ludzie w organizacjach i na ileg oni w stanie wspomoc lepiej

2 J.BankZarzdzanie przez jakd, Warszawa 1997, str.76
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i bardziej efektywnie realizagj celow firmy. Kierownictwo zacgo coraz bardziej
uswiadami& sobie, ze obok aspektow technicznych réwnie istotny wplya proces
usprawnienia ma zaangavanie pracownikow oparte na elementach takich yepotpraca
i zyczliwos¢ (zasada jedrsgi), myslenie systemowe (zasada racjonadbip i state

doskonalenie (zasadagtego doskonalenia) zawartych w Doktrynie Jako

Podstaw w realizacji Doktryny Jakii jest zaangaowanie pracownikow, ktére wynika z ich

Rysunek nr 1.

STALE DOSKONALENIE
(zasada doskonalenia)

E. Deming
P.Drucker
W.Shewhart
MYSLENIE SYSTEMOWE WSPOLPRACA | ZYCZLIWOSC
(zasada racionalnosci) (zasada jednosci)

zachowa. Zachowanie pracownikdw moa je podzieli na trzy poziomy:
* wzajemne relacje radzy pracownikami,
» relacje m¢dzy szefem a podwtadnymi,

+ postawa top-managementu.

Najprostsze do zobrazowania bylty wzajemne reladjegdny pracownikami. W tej &Zci
rozr&niono réwnie relacje i przeptyw informacji pordzy r&nymi dziatami. Przede
wszystkim chodzito o zastosowanie w firmie zasatignk-dostawca, ktéra dgki trzezwej
logice szybko zyskata na populagnb Drugi poziom badato relacje szef-wspotpracownicy.
Koordynowanie i prowadzenie to terminy, ktore z#gzpowoli wypier& nakazywanie
i ,szefowanie”. Oczywiste jeste takie poddgie czsto spotykato siz duzym sprzeciwem,

szczegOlnie ze strony tych, ktdrzy zajmowali wysastianowiska kierownicze w firmie.
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Ostatnim poziomem jest analiza efektywnie funkcjaoego zespotu zagdzapcego.

Wraz z umiejscowieniem w punkcie centralnym kompaaebehawioralnego zwkszono
rowniez nacisk na zaggdzanie. W ten oto sposéb firmy zakyz sie kierowa na kolejny,
trzeci sktadnik TQM - skiadnik managementu, gdzaeisk potgony jest na zatglzanie
procesem polepszania. Nie od razu bylo oczywistejo procesu ulepszania konieczny jest
ten trzeci skfadnik. Zagdzanie odgrywa rel obserwatora dwoch pierwszych faz, a taka
postawa nie zmusza do pracy nadgsakednak w przypadku, gdy zespot zazapcy jest
otwarty na zmiany, najwaiejszy jestconsensusa management skupia siad tworzeniem
wizji i strategii. Najistotniejsze jest praktyczmgrowadzenie wizji, ktéra okéa koncowy
ksztalt misji i strategii w organizacji pozwajay na efektywne wprowadzenie jgkowego
zarzmdzania. TQM dopiero wtedy przyczynia¢sdo sukcesu firmy, kiedy komponent

techniczny, behawioralny i managementu zgstajtegrowane.

Podstawowym krokiem przy wdraniu strategii TQM $ szkolenia. Pehai one
ogromry role w przedsgbiorstwie wynikajca z nasgpujacych przestanek:

* przegdzap o sukcesie firmy,

* stuza poszerzaniu wiedzy,

» doskonalenie umiejnosci to koniecznég, przed ktdg stoi cata zatoga,

» szkolenia dostarczapracownikom niezddnej wiedzy o sposobie, w jaki realizacja
celéw i zada odcinkowych wptywa na oggniccie priorytetu jakéci w skali catej
firmy,

* szkoleniem powinni byobjeci wszyscy pracownicy,

e winny doprowadzi do zmiany mentalrfai pracownikow w stosunku do jasm,

» szkolenie stanowi nagdzie realizacji wysitkow zmierzagych w kierunku
samodoskonalenia jakd,

e winny uwzgkdniat konieczné¢ nieustannego poszukiwania sposobow trwatego
doskonalenia jaki,

e szkolenia musg wyprzedzéa prace nad systemem jgkg by bezwzgtdnie
kontynuowane podczas prac nad systemem zapewnakoi i takze w sytuacij,
gdy firma uzyskata certyfikat,

» szkolenia pozwalgj na zrozumienie przez pracownikdw zasad i chargkigk

jakaoscli,
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* szkolenia ma doprowadzt do zmiany mentalrsci spotecznéci pracowniczej
w kwestiach ksztattowania i odpowiedziadob za jakad¢, przy czym nalgy
podkreli¢, ze osagniccie sukcesu i ksztalttowantviadomdaci jakasci zalery od
dostpu i systemu przeptywu informacji, by uzmystévaracownikowi jego warta

dla firmy.

Uczestnictwo kadego pracownika jest nieglne dla skutecznego wdienia TQM.
Nie powinno by roznic w statusie pomdzy inzynierami dysponajcymi wiedz teoretyczg
a robotnikami posiadagymi umiegtnosci praktyczne. Naley uwazac, iz s3 oni partnerami
zalenymi  od siebie nawzajem, co jest warunkiem skutegan kierowania
przedsgwzigciami. Inzynierowie, technicy i robotnicy muszzut sie réwni i nie powinni
mie¢ trudnaci w porozumiewaniu gipodczas pracy. Twogzoni rodzaj stosunkoéw, ktory
profesor Okuda okgit jako ,partnerstwo synergicznd” Synergia to rezultat pracy
zespotowej, ktorej produkt przewgza nie tylko kady z wniesionych wkiadéw, ale i sgm
ich wszystkich. W synergii dwa dodldwa daje pi¢, siedem, dziewk lub pktnacie. Idea ta
w pracy zespotowej jest jednym z kluczowychgdojy TQM, gdzie wyraa St ona poprzez
popieranie wspotpracy, porozumienia, ,twoérczego fkkiu” i zwyci¢stwa zespotowego.

A oto szczegoty:

1. Wspotpraca w planowaniu usprawhiew zakresie jaké&ci, nowych systemoéw,
dokumentacji proceséw lub metod rozmgwania problemow. Takie podeje jest
bardziej skuteczne hi zwykla rywalizacja, w ktorej jedni wygrywaj drudzy
przegrywag, i gdzie za zwyeistwo ptaci s§ wysoky cere. Tutaj natomiast zwyezcami
S3 WSZYyscy.

2. Porozumienie jako pogodzenie sprzecznych stanov@skgniccie porozumienia, i
nie jednomylnosci, jest lepsze ui dzielenie zespolu na obozy qkszaciowe
I mniejszaéciowe.

3. Twaorczy konflikt - konflikt mae mig zardwno pozytywne, jak i negatywne rastwa.
Moze zackcat do wprowadzania usprawmi@rganizacyjnych i tworczego réignia. Z
punktu widzenia synergii pracy zespotowej konfikanowi atut, a nie stakf poniewa

moze stworzy grupie wielkie maliwosci tworcze.

% ). BankZarzzdzanie przez jako, Warszawa 1997, s. 44.
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4. Zwyciestwo zespotu - zamiast awansu poszczegolnych jepmicdw. Wtedy staje si
ono osignieciem grupowym. Uznanie dla zespotu i jego cztonkdev element

programéw doskonalenia jad@.

Zasada racjonalndgci — podegcie systemowe

Podejcie systemowe oznacza traktowanie przgusrstwa jako otwartego systemu,
ti. uporzdkowanego zespotu wspoOtprageych elementéw w interakcji dynamicznej
i zorganizowanych dla aginiccia celow, zdolnego do adaptacji do trwatych zmian
zachodacych w jego otoczenfu Systemowe podsjie to identyfikacja, zrozumienie
i zarzdzanie systemem wzajemnie pgmanych procesow dla realizacji pregj strategii,
polityki i celow organizacji. Podgjie takie podwysza efektywn& i sprawndci dziatania
organizaciji. To rowniz mazliwos¢ koncentrowania wysitkdw na kluczowych procesach.

Traktugc organizagj jako system otwarty natg liczy¢ sie z nasgpujagcymi

konsekwencjami:

1) Funkcjonowanie organizacji w decygaym stopniu zaly od wzajemnego
dopasowania jego poszczegoélnych elementéw, wspitprgrania tych elementow, a
nie tylko ich oddzielnego sprawnego funkcjonowanlak wkc w systemach
zarzdzania wdraanych metogl procesow nie wystarczyze kady proces, sam w
sobie, realizowany jest poprawnie, ma gloee cele, wskaniki, jest monitorowany
i doskonalony. Sprawne funkcjonowanie cate] orgagjiz wymaga wzajemnego
wspotdziatania wszystkich procesow.

2) Sprawne funkcjonowanie organizacji jest uzalene od jej relacji i wspotpracy
z otoczeniem lub z ykszym systemem, ktorego jesksciz. Problem ten jest
wyeksponowany zaréwno w normie 1ISO 9004, jak i wM,Qv ktérym wspotpraca
z otoczeniem stanowi jeden z 9 filarow.

3) Istotnym czynnikiem funkcjonowania i rozwojudey organizacji jest relacja jej

zmienngci (strategia, cele, kultura, komunikacja weivana, struktura itd.) do

4. PencDecyzje w zaggdzaniu,Wydawnictwo Profesjonalnej Szkoty Biznesu, 1996.
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zmienngci otoczenia, z ktorym pozostaje w interakBjioblem dotyczy wszystkich

organizacji, ale jest szczegOllnie wyrazisty w thkiorganizacjach jak np.

administracja samogdowa, w ktorej strategia, polityka i cele dziatang
nierozerwalnie zwizane z otoczeniem.

W podefciu systemowym naky patrz€ na zargdzanie organizagj w Sposob
kompleksowy, z uwzgtnieniem potrzeb marketingowych, technologicznyialogicznych,

a ostatnio coraz bardziej eksponowanych potrzebahistycznych.

Roli i znaczenia marketingu w dziatakwd organizacji chyba nie trzeba podieg,
chocia nie zawszenajdujeto swoje odbicie w realizowanych systemach, w kibirgzsto
dziatania marketingowe traktowang w sposdb marginalny. Bez prawidtowego spetniania
funkcji marketingu nie ma nitiwosci wypetnienia postanowtenormy ISO 9001 w zakresie
spetniania potrzeb i oczekiwaklienta, a take zapewnienia jego satysfakcfDrientacja
rynkowa — a tal§ powinna mié kazda szanujca s¢ organizacja, sprowadzae¢sprzede
wszystkim do zapewnienia warunkow gwaragtygh spetnienie aktualnych i przysztych
potrzeb konsumentow oraz umlisviajacych pozyskiwanie klientow i zapewnienie im jak
najwickszej satysfakcji — wkszej ni zapewniag konkurenci, a tale zapewniajcych
zdolna¢ do szybkiego reagowania na potrzeby konsumentaiatathia konkurencji i zmiany
w otoczeniu. Obok marketingu scislej tacznie z marketingiem — niezmiernie istptn
w zarzdzaniu organizagjjestorientacja innowacyjna
Innowacje nadaj zasobom nowe rovosci tworzenia bogactwa, albowiem kreugite

nabywcz, ktéra w kadym spoteczsstwie stanowi najwaniejszy czynnik rozwof.

Coraz wegkszego znaczenia w zadzaniu nabiera obecnierientacja ekologiczna
zwlaszcza w kontekie integracji Polski z Ugi Europejsk i swiadomdci, ze na tym polu
odbiegamy od standardéw europejskichydStz obserwuje si coraz powszechniejszy trend
organizacji do wdrzania systemu zintegrowanego obejgeego norm ISO 9001 w zakresie
zarzdzania jakéciag i norme 1ISO 14001 w zakresie zadzaniasrodowiskowego. Nie nahy
jednak przy tym zapomikdaze jwz sama norma ISO 9001 zawierasmmnio wymagania
dotyczce srodowiska, zawarte chocilay w obowgzku przestrzegania wszelkich przepiséw
dotyczicych organizacji, a wC | przepisow oraz regulacji prawnych dotycych

srodowiska.

® Drucker P.F.Innowacja i przedsbiorczai¢. Praktyka i zasadywarszawa 1992.
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Niezalenie jednak czy organizacja wdeasystemy zagzlzania na bazie wymaga
norm ISO, samo spotearswo stawia w stosunku do niej wymagania gaane z ochran
srodowiska. Do podstawowych wymaganaozna zaliczy:

e Zaprzestanie przez organizacyvszelkich dziala, ktére mog by¢ uznane za
spotecznie i ekologicznie szkodliwe.

* Przygcie przez organizagj petnej odpowiedzialngi za szkody wyrgzdzone
srodowisku naturalnemu.

* Wigczenie problematyki ochron§rodowiska do misji, strategii i celow dziatania

organizacji.

Problem szeroko rozumianej ochrofrpdowiska jest bardzo istotny w proce$wmadczenia
ustugi turystycznej, szczegodlnie prayiadczeniu ustug komplementarnych.

Wymienione wyej orientacje: rynkowa, innowacyjna i ekologiczmaspinane przez
chyba najwaniejsz, orientacg humanistyczsn w zaradzaniu. W kdécu cate zargdzanie
opiera s¢ na ludziach, na ickwiadomdci oraz walorach intelektualnych i moralnych.
Orientacja ta sprowadzaesido stworzenia w organizacji takich warunkow, ktdvg
mobilizowaty wszystkich pracownikéw do uisamiania s z organizagj i jej celami. Ta
orientacja jest catkowicie zhira z filozofg TQM, japaisk filozofiag doskonalenia dziatania
cztowieka KAIZEN, a take norm ISO serii 9000. Jednak z praktyki wdida systemow
zarzmdzania wynikaze droga do przyria tej orientacji jest jeszcze daleka.dAMszym cigu
jedmg z podstawowych barier przy wdamiu systemow jest bariera ludzka, wsaaa
nieckecig pracownikado wprowadzania jakichkolwiek zmian. A postawa ¢stjjeszcze
pogkbiana i utrwalana przez niewlwy stosunek najwyszego kierownictwa do
pracownikow, ktorzy ogsto g postrzegani przez kierownictwo przez pryzmat ksziktore
nalezy obnizac.

Realizacja zasady to:

Strukturyzacja systemu w celu realizacji celéw orgacji w najbardziej skuteczny
Sposab.

* Zrozumienie wzajemnych zadeosci miedzy procesami systemu.

» Ukladanie celow i definiowanie jak powinny przelaégposzczegoélne dziatania
w obrebie systemu.

» Ciggte udoskonalanie systemu poprzez mierzenie i ao@ni
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Zasada doskonalenia

Zintegrowany System Zagdzania to w zasadzie synonim TQM, a TQM tagte

monitorowanie potrzeb konsumentow, aby zaspakiaja potrzeby zgodnie z oczekiwaniami.

TQM to zbiorowy wysitek zorientowany na ustawiczdeskonalenieorganizacji. Chac

zapewnt state doskonalenie systemu z@zania nalgy czgesto stawia sobie pytanie:

Czy sposob zagdzania organizagj i osiggane przez giwyniki ¢y doskonate?

Z reguty odpowied na to pytanie jeste tak, bo przecie

dyrektor jest déwiadczonym menegkrem,
wypetniamy powierzone nam zadania ustawowe,
mamy dobg pozycg na rynku,

prowadzimy duo szkolé,

mamy niewiele skarg i zalen,

mamy certyfikowany system wg ISO 9001 itd.

Jednake czy stawiamy sobie np. ngstijace pytania:

Czy wszyscy cztonkowie najwgzego kierownictwagswzorcem posgpowania, czy
szef charakteryzujegpostawg przywodcy?

Czy strategia organizacji jest oparta na informatjaizyskanych od wszystkich
zainteresowanych stron?

Czy znamy opinie, cele i potrzeby naszych pracodémik

Czy budujemy diugotrwate i wzajemnie korzystne gaki z dostawcami i innymi
partnerami?

Czy na podstawie pomiarow i obiektywnych wahi&déw potrafimy przewidzie
satysfaka} naszych klientéw i czyduzie ona wysza ni satysfakcja z wyrobow lub
ustug konkurenc;ji?

Czy wzrasta zadowolenie pracownikow?

Lista takich pyta nigdy st nie wyczerpie. Odpowietha jedno mge rodzé nastpne.

Nalezy jednak mié swiadoma¢, ze odpowiedzi na niektore pytania wymagagebrania

i analizy wielu informacji i opracowania odpowiedhi procedur pogpowania. Korzyci
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z realizacji tej zasady to przede wszystkimekszona konkurencyjrié dzieki ulepszeniom
organizacyjnym oraz elastyczgonv szybkim reagowaniu na pojawdag se sygnaty.
Realizacja zasady odbywa gioprzez:
* Wykorzystanie spojnego podeja w catej organizacji do gitego doskonalenia.
e Zapewnienie pracownikom szkalew zakresie metod | nadzi ciggtego
udoskonalania.
» Ciagte udoskonalanie produktow, proceséw i systemdéanasti cel kadej osoby
W organizaciji.
» Ustalenie celéw do realizacji oraz miar dedzenia cigtych usprawnig.

* Monitorowanie usprawnie

Zasada jedndci - wspoétpraca izyczliwosé

Motorem dziatania kalego czlowieka jest motywacja. Istrieflwa podstawowerdodia
motywacji:
* Motywacja wiasna (wewgtrzna) — zrobg cos, bo to zaspakaja mpjpotrzely
robienia wi&nie tego; jest to motywacja wynilg@ja z wewgtrznej potrzeby,
* Motywacja zewgtrzna — zrob¢ cos, bo w zamian otrzymam nagrgdktora
zaspakaja ma@jinng potrzelg, lub— bo w przeciwnym przypadku spotka mnie kara.

Aby zrozumié€ destruktywny wptyw kar i nagréd na skutecghtudzkiego dziatania
nalezy prawidtowo zdefiniowéte pogcia.

Przez nagrode rozumiemy z géry zapowiedziany i jednostronnie zoaony
pozytywny skutek wykonania pewnego zadania.

Przezkare rozumiemy z gory zapowiedziany i jednostronniezoaony negatywny
skutek nie wykonania pewnego zadania.

Warto te zauway¢, ze r&nica pomédzy kag i nagrod jest czysto umowna, bowiem
wstrzymanie nagrody jest zawsze odczuwane jako, karanikngcie kary jest rodzajem
nagrody.

Z punktu widzenia zagpdlzania, wychowywania i ksztattowania stosunkéw
migdzyludzkich kary i nagrody nie mgfadnych zalet, majnatomiast wiele wad:

» podkrélaja niepartnerski stosunek gaizy stronami,

* wyrabiap postuszéstwo i lizusostwo w miejsce samodziednp
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» eliminuja potrzelg racjonalnego dziatania ze strony silnego,
* znieclecap stabszego do podejmowania wysitku i ryzyka,
* ograniczaj dziatanie wyjcznie do tego, co nie mie€ wptyw na nagrog,

e sugeruy, ze zadanie nie jest warte wykonania z wtasnej woli.

Nie jest prawd, ze nagrody i kary stosowane z umiarem, w pewnycHiakmsciach,
w stosunku do pewnych 0soOb itp. magpetnid pazyteczry role. Nie jest prawg, ze jezeli
nie pomog, to na pewno nie zaszkada\ie jest wreszcie prawgdze stosowanie wytznie

nagréd, bez kar, nie by¢ skuteczne.

WSPOLPRACA

Potrzeby wspotpracy nikt rozdny dzk nie neguje. Niewielu mengeréw zdaje sobie jednak
spraw z faktu, ze — jak pisalémy juz wcze&niej] — podstawowym zagéeniem dla
wspotpracy jest wspoétzawodnictwo. Nayezatem eliminowa zrédta wspotzawodnictwa

tworzac jednoczénie zrodta wspotpracy.

Eliminuj zrodta wspotzawodnictwa:
* nie poréwnuj mgdzy soly pracownikéw, zespotow, wydziatow,

o zlikwiduj wszystkie premie za wydajsa

Twoérz zrodta wspétpracy:
* pamktaj o gérnych szczeblach piramidy Mastowa,
* organizuj szkolenia,
* buduj zaufanie, eliminuj strach przed mowieniemaaig,
» dbaj o szybki przeptyw rzetelnej i aktualnej infaaj,

» dbaj o uniwersalni& pracownika (state szkolenie i rotacja na stanoaghlx.

Ucz technik wspotpracy:

* harmonogramy,
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e prowadzenie zebfia

e Qrganizowanie zespotu,

» stuchanie i rozumienie innych,
» zarzdzanie bez kar i nagrod,

» asertywna komunikacja.

WARTO SC

Pracownik musi zniawartas¢ i cel wykonywanej przez siebie pracy.

* Wyjasnij pracownikami na czym polega misja firmy i jakapstata przyjta
strategia jej realizaciji.

* Wyjasnij pracownikowi na czym polega waétoi sens jego pracy i to nie tylko
w kontelécie firmy, ale te w szerszym kontdkie spotecznym.

* Przydzielaj zadania i stanowiska kjompod uwag co dany pracownik najbardziej
lubi i potrafi robt.

» Staraj st zmniejsza monoton¢ pracy przez state ulepszanie procesow, ¢onaac
jakoscia, rotacg na stanowiskach.

» Daj pracownikowi maliwie szeroki wybdér sposobu wykonywania jego pracy,
najdalej idca autonomg i odpowiedzialnéc.

e Daj pracownikowi szarsnauki.

WYBOR

Brak mazliwosci decydowania co robii jak to robt niszczy kreatywn& cztowieka.

e Zgorzkniali i ,wewretrznie wypaleni” g nie ci, ktorzy pracowali zbyt etko, ale
ci, ktorzy czuli s¢ permanentnie kontrolowani i ubezwtasnowolnieni.

Whbrew powszechnemu przekonaniu, stanowiska stresegdo nie te, ktéreas
Zwigzane z ,pogoni za sukcesem”, ale te, gdzie cztowiek ma poczucakib

wptywu na wiasny los.
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* Dlaczego ludzie esto opieraj sig wprowadzanym zmianom? Nie dlatege, nie
lubig zmian, lecz dlategaze zmiany te & im najczsciej narzucane. Ludzie nie
opierap si¢ zmianom, ale prébom zmieniania ich (ludzi) przegd.

* Na stanowiskach pracy, gdzie pracownik zZ@opodejmowa istotne decyzje,
absencja jest na 0og6t bardzo niska.

» Jacy kierownicy & najbardziej autokratyczni? Ci, ktérzy stale kontrolowani
I ograniczani w dziataniu przez swojego autokramago szefa.

e Zasada samodziels musi by wprowadzana rownolegle z nauk
samodzielnéci i nie maze by narzucana sit

» Udzielenie pracownikowi swobody decyzji nie oznaaila jego przetbonego
pozbycia s} obowhzku zaradzania. Oznacza jednak zasadaiczmiarg
W rozumieniu czym jest zagdzanie.

» Aby skutecznie wprowad&iprogram menegrskiej perspektywy pracownikéw,

trzeba najpierw umieich przekona o szczeréci naszego zamiaru.

Kota jakosci

Niezmiernie istotnym elementem umniaviajagcym w praktyce wdrzenie elementow
doktryny jakaci 53 kota jakdci, bedace czscig rzeczywistych struktur jakeiowych. § to
grupy pracownikow spotykagych s¢ z wkasnej woli w regularnych i ¢gtych przedziatach
czasu w celu dyskutowania nad napotkanymi podcras/problemami i szukania sposobéw
ich rozwigzania. Ich podstawowe cele dziatania zmieyzia:

» zwiekszenia motywacji i produktywroi pracownikow,

» zwiekszenie wydajngci | poziom jakdci pracy.

Kofta jakasci umazliwiajg wykorzystanie sit tkwgcych w grupie pracowniczej

i powstajicych podczas spotkaciekawych, a agsto i niekonwencjonalnych rozgaan.

Grupy te powinny zapewdl

* rozwoj poszczegOlnych pracownikowgtkacych ich stosunkéw spotecznych,

® Andrzej Blikle, Doktryna jakdci (w:) Kreowanie nowego. Praca zbiorow&/SzPiZ, Warszawa 2002.
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* wspotudziat pracownikow w cadoi dziatar podejmowanych w przedsiiorstwie
w zakresie jak€xi,

* opanowanie wiiwych metod dziatania w miejscu pracy i doskonedech.

Podstawowymi kryteriami kot jakoi sa:

» dobrowolnd¢ uczestnictwa,

* regularng¢ spotka,

» dowolny wybor tematu z zakresu wtasnej pracy,

» trening i szkolenie kierownikdw kot i uczestnikow.

Kofa jakdsci s3 formg wspotpracy grupowej, w ktérej podstawpwrole odgrywaj
stosunki 4czace pracownikéw oraz forma grupowego uczenia § rowniez miejscem
wymiany indywidualnych déwiadcze, przedstawiania nowych rozyzan i rodzenia s
innowacji. Tworz one system spoteczny ukierunkowany ngylei doskonalenie organizaciji

pracy, a przez to rozwoj przeesiorstwa.
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Opracowanie : Artur Jabtaski
Bdena Srebro

System HACCP

praktyczne zastosowanie w przedebiorstwie hotelarski

1. Wprowadzenie

Obecne funkcjonowanie przepiséw odrguszh sé do zasad produkciiywnosci mazna
traktowa& jako PrawoZywnaosciowe, ktére tylko w niewielkim stopniu #di sie pomiedzy
poszczegolnymi krajami. W jednym jest takie samav-traktowaniu i randze regulacji
HACCP. Ogdlnie mgna je zdefiniowé jako zespét norm prawnych, ktére ustalapsady
wytwarzania i obrotu surowcami, produktami speczymi, wywkami oraz przedmiotami
uzytku wchodacymi w kontakt z nimi, w zakresie nieginym do ochrony zdrowia
I zaspokojenia oczekiwigkonsumentow.

Dotychczasowe przeobrania, jakie zaszlty w polskiej gospodarcgwnaosciowej,
potwierdzag potrzely poprawy efektywngci i konkurencyjnéci polskiego przemystu rolno —
spazywczedo.

W gospodarce rynkowej jest miejsce dla wszystkiohanizacji lgdacych elementami
tzw. Jfancucha zywnaosciowego” — i tych daych, i tych matych. Jednak sukcegdbie
domen tych, ktorzy sprostaj wymaganiom, wyzwaniom rynku, postawina jakadc
i bezpieczéstwo zdrowotne, tych, ktorzy potrafobnizy¢ koszty i udowodréi swoj nalezyta
staranné¢ w utrzymaniu poziomu jakési wymaganego przez konsumentow.

HACCP - HazardAnalysis andCritical Control Points — analiza zag#en i krytyczne
punkty kontroli - to systemowe podeje do zargdzania pierwszogginymi cechami
Zywnosci = jej jakascig zdrowotn.

Jakd¢ obok ceny to najistotniejszy sktadnik konkurengikowej, ktory w warunkach
nasyconego rynku i coraz bardziej wymagaepgo konsumenta zmusza producentow do
okreslonych dziata. O jaka¢ trzeba nieustannie zabig€gaNysolky jakas¢ warto rownie

oznaczé. Z bada konsumenckich wynika, bowiemg przy zakupiezywnosci najcketniej
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kierujemy s¢ dobm marlg towaru, posiadanymi znakami jakg certyfikacp lub innymi
oznaczeniami na etykiecie. Dzisiejszy konsumentatab selekcjonuje produkty.

Bezpieczéastwo zdrowotnezywnaosci staje st wartdscig nadrzdng. Jakad¢ zywnosci jest,
wiec problemem szczegolnej rangi, ga@ Sk, bowiem Scisle ze zdrowiem izyciem
cztowieka. Wspoiczesny konsument corazksiza uwag zwraca na niewidoczne odchylenia
od norm, dotyczce medzy innymi poziomu metali szkodliwych dla zdrowj@gzostatéci
pestycydow, lekow weterynaryjnych i innych subsjaskazajacych zywnos¢, a wiC na
bezpieczéstwo zywnaosci.

Aby mie¢ pewnd¢, ze przedsibiorstwo panuje nad bezpieéstwem produkowanej
zywnosci, konieczne staje siwlgczenie w system jakoi metody HACCP. Koncepcja
HACCP odnosi si do tej czsci jakasci, ktdéra dotyczy bezpiecastwa zywnosci i jako
system kontroli wtasnej, wewtrznej, kdzie weryfikowana przez wdowy nadzor nad
ZYWNQoSCig.

Obecnie przedsbiorstwa rozwijag strategie, ktérych celem jest db&too jakasé
wytwarzanych dobr lub jaké $wiadczonych ustug. Ta rosca swiadomdaé organizacii
wynika przede wszystkim z zachagdych zmian w sferzeycia spotecznego (slajd nr 1).
Najwazniejsze z nich to:

e umiedzynarodowienie kontaktow,
* powigkszanie skali dziatalrsai,
e czynniki zewrtrzne,

e czynniki wewrgtrzne.

Przedstawione trendy magharakter nasilagy sk i z czasem doprowadaaflo tworzenia
odpowiedniej atmosfery do zadzania jakécia.

Obecnie funkcjonuajca definicja jakéci (wyrobu, ustugi) opiera sina medzynarodowej
Normie ISC. Definicja ta zaktadaze jakd¢ to spetnienie oczekiwiaklienta, tych znanych
I wyrazonych formalnie oraz tych jeszcze nie wyspecyfikoyehn (slajd nr 2).

Wobec jakéci produktow spaywczych klient zgtasza coraz ¢gej wymaga. Jego
oczekiwania i potrzeby ezgto uzalenione g od regionu — kraju, przyzwyczajezasobnéci
finansowej. Zmieniaj sie one rownie¢ w zalenosci od poziomu wiedzy o wplywie
odzywiania na stan zdrowia, €zto tez od mody. Nalgy zwrock uwag na fakt,ze stylzycia

konsumentow ma wptyw na ich oczekiwania wobec kugrmsjzywnaosci ( slajd nr 3).
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W krajach UE i Polsce istnigjrynki podaowe. Efektem tego jest toe klient w
zaleencsci od indywidualnych potrzeb, poziomu wyksztatlcen@dodatkowej informacji, ma
mozliwos¢ dokonywania wyboru produktu z bogatej oferty sdezg. Istotry role odgrywag,
wiec tu trzy czynniki:

» informacja o produkcie,
e cechy produktu ( jego atrybuty ),

e zgodnd¢ wyobrazenia klienta o tych cechach z ich rzeczywistym pomm jakdci.

Ostatnio termin ,jak&t” uzywany jest w najréniejszych znaczeniach. O jakd mdwig
producenci, dystrybutorzy, konsumenci, jednakstz s¢ zdarza,ze pogcie to ma inny
charakter znaczeniowy. Nale pametac tu o taicuchu wzajemnych powzan miedzy
producentamiywnosci, dystrybutoramizywnosci, konsumentamiywnosci, gdzie kady ma
swoje oczekiwania i potrzeby wzglem jakdci. (slajd nr 4)

Ostatecznym weryfikatorem jak@ produktuzywnosciowego jest klient indywidualny.
To on dokonuje wyboru w sklepie, chce nabgrodukt spetniajcy ogolnie przyjte
wymagania jakéciowe, specyficzne wymagania j&kmwe i wymaga okrdonego poziomu

ustug.

2. System HACCP - istota i cechy systemu

Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)twmaczeniu naggyk polski brzmi:
-analiza zagreen i krytyczny punkt kontroli”. Okréenie to naley taczy¢ z catym systemem
zapewnienia produkcji bezpieczngjwnaosci. System HACCP dgzki wprowadzeniu analizy
specyficznych zageen i okresleniu srodkow zapobiegawczych urdovia kontrole
newralgicznych, decydagych o jakdci zdrowotnej, punktow w cyklu technologicznym, co
z kolei zapewnia wytworzenie bezpiecznego pod wdmgh zdrowotnym produktu
spazywczego. W praktyce system HACCP polega na zidéwwianiu tych etapéw w
procesie produkcji, w ktérych szczegolnie mogtolojsél do zakaenia lub zanieczyszczenia
surowca czy gotowego produktu.

Ustawa z 11.05.2001 r. o warunkach zdrowotngphinosci i zywienia definiuje System
analizy zagrazen i krytycznych punktow kontroli (Hazard Analysis and Critical Control
Point), zwany dalej ,systemem HACCP" - pgmiwanie majce na celu zapewnienie
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bezpieczéastwa zywnosci poprzez identyfikagj i oszacowanie skali zagren z punktu
widzenia jakdci zdrowotnejzywnaosci oraz ryzyka wysipienia zagreen podczas przebiegu
wszystkich etapdéw procesu produkcji i obratwnoscig; system ten ma réwniena celu
okreslenie metod ograniczania zagea oraz ustalenie dzialanaprawczych.

Definicja systemu HACCP wedtug Mtizynarodowej Komisji ds. Mikrobiologicznej
SpecyfikacjiZywnosci (ICMSF) przedstawia sinastpujaco:

System HACCPs3 to obserwacje i/lub testy przeprowadzone w @dientyfikowania
istniegcych i potencjalnych zagten oraz identyfikowania Krytycznych Punktow
Kontrolnych wystpujacych w procesie wytwarzanigrodki kontrolne s zaprojektowane
I wprowadzone, a punkty kontrolng smonitorowane w celu zapewnienia statej kontroli.

Idea HACCP: odepcie od poddawaniaywnosci drobiazgowemubadaniu, w zamian

wprowadzenie systemu, ktéry gwarantowatby bezpiestne zywnaosci.

W systemie HACCP maj zastosowanie nagpujace definicje pog¢:
Plan HACCP — dokumentacja spadzona zgodnie z zasadami HACCP w celu opisania
warunkéw 1 sposobow zapewnienia kontroli zagfo istotnych dla bezpiecastwa

zdrowotnegaywnaosci.

Zagrozenie — biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik lddarzenie wzywnaosci lub
w warunkach produkcjiywnaosci, ktére mae niekorzystnie wptygt na zdrowie konsumenta.

Ryzyko — prawdopodobigstwo wysgpienia zagréenia.

Kontrolowanie — kazde konieczne dziatanie przeprowadzane dla zapevanientrzymania
parametrow procesu ustalonych w planie HACCP (terr®an jest ayty w sensie panowania
nad danym procesem technologicznym lub w sensie@mpania danego zagienia).

Kontrola — proces zmierzagy do ustalenia, czy prawidtowe procedury i/lubgmaetry maj

miejsce w trakcie produkcji (povwrgzy termin odnosi sido wszelkich pomiarow i obserwacji

lub do przegldow istniegcych procedur).
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Warto$¢ krytyczna — wart@¢ parametru wraz z granicami tolerancji pozwgdaj odranic¢

stan akceptowalny od nieakceptowalnego.

Punkt kontroli — etap, w ktorym dokonuje ¢sipomiaru lub obserwacji w celu
wyeliminowania lub zredukowania zagemia lub w celu utrzymania wdeiwych parametréw

technologicznych.

Krytyczny Punkt Kontroli (CCP) - etap, ktéry koniecznie musi &yod kontrod, aby

zapobiec zagteniu, wyeliminowa je lub zmniejszy do akceptowalnego poziomu.

Drzewo decyzyjne— sekwencja pytastawianych w celu ustalenia czy dany etap powinien

by¢ krytycznym punktem kontroli.

Monitorowanie — przeprowadzanie kolejno zaplanowanych obserwldji pomiarow
parametrow kontrolnych w punkcie CCP, w celu stdzenia, czy dany CCP znajduje si
pod kontrod.

Analiza zagrazen — proces zbierania i oceny informacji na tematraas i warunkdéw
sprzyjapcych ich wysgpowaniu w celu stwierdzenia, ktére z nichy sstotne dla

bezpieczéstwa zdrowotnegaywnaosci i powinny by umieszczone w planie HACCP.

Dziatania zapobiegawcze (zaradcze} kazde dziatanie lub przedsvziecie organizacyjne,
ktore mae zosta podgte w celu zapobigenia, wyeliminowania lub zredukowania

zagraenia do akceptowalnego poziomu.

Dziatania korygujace — kazde dziatanie podie wéwczas, gdy monitorowanie wskazuje,
CCP wymyka si spod kontroli.

Schemat procesu— systematyczne, graficzne przedstawienie sekwetapow majcych

miejsce przy wytwarzaniu danego produktu lub suswc

Weryfikacja — zastosowanie metod, procedur, testéw i innyceno@ko uzupetnienie
monitorowania w celu okékenia zgodnéci czynndci produkcyjnych z planem HACCP i

przeghd elementow planu HACCP.
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Zasada 1. Przeprowadzenie analizy zagyd

Rysunek nr 1

Podziat zagrazen zdrowotnych zywnosci

’7 CHEMICZNE —‘ BIOLOGICZNE
BAKTERIE
SRODOWISKOWE TECHNOLOGICZNE PLESNIAKI
PASQZ.YTY
PESTYCYDY SRODKI CZYSTOSCI, SZKODNIKI
NAWOZY PRZEDMIOTY
METALE UZYTKU,
LEK| FIZYCZNE
WETERYNARYJNE
MECHANICZNE PROMIENIOTWORCZE

RADIONUKLIDY

Zr6dto: Gertig [1994]

W celu zidentyfikowania potencjalnych zagrden nalezy:

» okreili¢ zaleenosci pomidzy zywnoscig potencjalnie zageajaca, a wystpowaniem
choréb po spoyciu takiejzywnaosci,
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» dokon& przeghdu opisanych zaggen.

Przeprowadzenie analizy zaged polega na identyfikacji potencjalnych zazgd
zwigzanych z produkegjzywnaosci na wszystkich jej etapach, pgeszy od miejsca produkcji
surowcow, tj. gospodarstwa, poprzez przetwoérstwbrot, & do miejsca jej spaycia oraz
ocenie prawdopodohistwa ich wysipienia i rozwingcia, czyli ocenie ryzyka.

W ramach analizy zagren najpierw sporzdza s¢ listy wszystkich potencjalnych
zagraen, o dwym znaczeniu dla zdrowia konsumenta, gaanych z kadym etapem
produkcji. Nastpnie identyfikuje sj te z nich, ktorych wyeliminowanie lub redukcja do
akceptowanej wartgi s3 istotne dla bezpiecastwa produkowanejywnosci.

Dla kazdego z zagrzen nalezy nastpnie wybrg& odpowiedniesrodki kontrolne, ktore
mog by¢ dla niego zastosowane.

Czasem konieczne jest zastosowaniesceji niz jednego srodka kontrolnego do
opanowania zageenia. Zdarza sirowniez sytuacja, w ktoérej wicej niz jedno zagrgenie

moze by kontrolowane przez jedénodek kontrolny.

Zasada 2. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontrolhyc

Jako Krytyczny Punkt Kontroli oké& sk miejsca, etapy, procesy lub operacje
jednostkowe, w ktérych natg podp¢ srodki zapobiegawcze Ilub kontrolne w celu
wyeliminowania, zapobienia Iub zminimalizowania zagrenia do poziomu

dopuszczalnego.

W celu okreslenia Krytycznych Punktéw Kontroli nalezy dokona¢:
e przeghdu wybranych miejsc krytycznych,
» obserwacji praktyk higienicznych pracownikow,
» obserwacji dotyczrych obchodzeniagiz surowcami, produktami gotowymi,
» wilasciwych sposobdw przygelizania roztworéw mygych,
e przeghdu krok po kroku procesu przetwarzania,
» przeghdu procesow, w ktorych istnigjzaleznosci migdzy czasem, a temperagur

dziatania lub dinienia i czasu itd.
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Identyfikacg Krytycznych Punktow Kontrolnych w systemie HACCPoza utatwi
zastosowanie ,drzewa decyzyjnego”, ktore ustawidogiczny chg pytania i odpowiedzi
dotyczce maliwosci zlikwidowania lub zmniejszenia do akceptowalnegoziomu,
zagraenia w danym punkcie. Zastosowanie ,drzewa decyggh powinno by elastyczne —

nie w kadej sytuacji jest to konieczne i nie zawszezlee.

Zasada 3. Ustalenie limitow krytycznych

Ustalenie limitéw krytycznych oznacza okienie dla kadego CCP warkwi
krytycznych, a wjc wartgci minimalnych lub maksymalnych, np. wysdkotemperatury
obrébki cieplnej, czasu procesu, wilgotop jakasci wody, pH, gwarantggych eliminacg
lub redukcg zagraen w okreslonym ,drzewem decyzyjnym” Krytycznym Punkcie Kootir
(CCP). Wprowadzenie limitéw krytycznych powinnothgyrzeprowadzone w kdym punkcie

kontrolnym, gdy umazliwi to stal kontrok.

Zasada 4. Ustanowienie systemu monitorowania paetmow w CCP

Monitorowanie jest to przeprowadzenie w dghoeej kolejnadci obserwacji lub pomiaréw
parametrow kontrolnych, aby océnizy Krytyczny Punkt Kontroli znajduje¢spod kontrod
i czy uzyskano zapis z tego dziatania w celu puidjdalszej weryfikacji.

Zadaniem monitorowania jest biga kontrola produkcji i zapobieganie wypuszczaniu
wadliwych produktéw. Naley dobr& odpowiednie procedury monitorowania, aby zme
byto stwierdz¢ utrat kontroli i odchylenia w danym CCP. Monitorowaniewpnno by
przeprowadzone w sposolgiy. Jezeli nie ma maliwosci ciaggtego monitorowania, powinna
zosta& ustalona ogstotliwos¢ pomiardw, niezbdna do zagwarantowania petnej kontroli CCP.

Przyktady pomiarow monitorowania moga byé nastepujace: obserwacje wizualne,
pomiar temperatury, pomiar czasu, pH, aktysénoodna, pomiar énienia.

Istniejp dwa systemy monitorowania: ,on — line” (na 4&jeo), dzeki ktéremu
otrzymujemy wynik natychmiast (np. pomiar tempengtwraz ,off — line”. W tym drugim
systemie wynik otrzymujemy z pewnym dpdeniem. Im mniejszy odgb czasowy nidzy
pomiarem a otrzymaniem wyniku, tym skuteczniejszastasowanie danej metody

w monitoringu HACCP.
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Zaktadowe procedury monitoringu mygsakresli¢: rodzaj przeprowadzanych badaraz
ich czstotliwos¢, sposOb prowadzenia zapisOw, osolprzeprowadzapg analizy
i zatwierdzajgca je, uprawnienia 0sob do podejmowania dZidarygugcych oraz instrukcje

przeprowadzania konkretnych pomiarow w Punkcie yazmym.

Zasada 5. Ustanowienie dziatekorekcyjnych (korygugcych)

Zasada to przewiduje przgje dla kadego CCP wiciwych dziata korekcyjnych, ktore
s3 stosowane w przypadku stwierdzenia odcingé limitow krytycznych.

Dziatania korekcyjne mugzy¢ okreslone zarowno dla procesu, jak i dla nieprawidtowo
wytworzonego produktu. W przypadku pojawieniag snieprawidtowdci tzn. kiedy
monitorowanie Krytycznego Punktu Kontroli wskazuya maliwosé utraty kontroli lub
kiedy poziom krytyczny nie jest dotrzymany maigg podgte dziatania koryguge:

» okreslenie czy dany produkt musi ulec zniszczeniu,
« okreslenie lub skorygowanie przyczyn nieprawidtaien

* przechowywanie wynikéw dziatakorygupcych.

Dziatanie korygujce musi pokaza ze Punkt Krytyczny jest ponownie vitawie
kontrolowany. Musi rownie by¢ wskazana osoba odpowiedzialna za przeprowadzenie
dziatax korygupcych, zd procedura dziatania korygigego musi b§ dokumentowana
w planie HACCP.

Zasada 6. Ustanowienie procedur weryfikacyjnych

Przewiduje si okreslenie procedur weryfikacyjnych dla catego systemustanowienie
sposobu ich przeprowadzania. W celu élemia czy system HACCP funkcjonuje
prawidtowo, mog by¢ zastosowane #ie metody: audity, testy, analizy, itp.

Przeprowadzenia catkowitego przgil systemu HACCP nalg dokonywa& co najmniej
raz w roku. Procedury weryfikacyjne powinnyc¢byruchamiane za kdym razem, gdy
zachodz zmiany w procesie produkcyjnym oraz w regularnyodstpach czasu,
profilaktycznie.

43



Procedura weryfikacji moze zawier&':

» ustalenie schematu auditow , np. dziatanie w @&nym czasie,

* przeghd planu HACCP,

* przeghd zapisow Punktow Krytycznych,

e przeghd zgtaszanych odchyle

e wizualny przegld linii produkcyjnych celem sprawdzenia czy CCPR wiasciwie
kontrolowane,

* pobieranie probek iich analiza,

* przeghd limitow krytycznych w celu weryfikacji czy gs odpowiednie dla danego
zagraenia,

» przeghd zapisow weryfikacji wjczapc w to zaalenia klientow, odchylenia i dziatania
korygujace,

* przeghd modyfikacji planu HACCP.

Zasada 7. Opracowanie systemu dokumentacji

Zasada ta przewiduje ustalenie sposobu dokumeniagrzechowywania danych
dotyczcych dziatania systemu. Prowadzenie i1 przechowysvawmiokumentacji jest
podstawowym elementem systemu HACCP. Dokumenty mowi by doktadne
i odpowiednie do natury i rozmiaru operacji. Maisby¢ przechowywane nie tylko
w komputerze, ale tew zapisie ¢cznym.

Nalezy wykorzystywa zapisy i rutynowe przegdly by upewnt si¢, ze Punkty Krytyczne
sg kontrolowane.

Efektywne i prawidtowe zbieranie i przechowywanepisoéw ma istotne znaczenie dla
funkcjonowania systemu HACCP. Zgodnie z sigdrasad systemu, nalegy ustalt sposéb
dokumentowania wszystkich przeglszie¢ wynikajacych z pozostatych zasad tego systemu.
Oznacza toze wszystkie dziatania zeaane z opracowaniem, wdeniem i utrzymaniem
systemu musg by¢ zapisane. Prawidtowo opracowana i wanoa dokumentacja HACCP
gwarantuje ogiganie wymaganego poziomu bezpiecstea zdrowotnego wyrobow
gotowych. Jest ponadto podstamceny systemu podczas przeprowadzania auditOwrayst
HACCP, poniewa jedynie udokumentowane procedury utheiaja ocere prawidiowdaci

rozpowszechniania i wdtania systemu.
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System dokumentacji sktada si z:

1. Planu HACCP.

. Dokumentow opisucych funkcjonowanie systemu (zapiséw).

Plan HACCP zawiera opracowane procedury i instrukcje pracyakie dokumenty

dotyczce kolejnych etapow wdrania systemu oraz szczegotowe specyfikacje dla:

surowcéw, poétproduktow, produktow keowych, procesu produkcyjnego i doktadne opisy

analizy zagreen Krytycznych Punktéw Kontrolnych, limitbw krytyczol oraz dziata

naprawczych.

Plan HACCP powinien sktadaie z nas¢pujacych podstawowych rozdziatow:

lista cztonkow zespotu HACCP,

zakres obowizkow i odpowiedzialngci,

opis produktu i jego zamierzone zastosowanie,

diagram przeptywu (schemat produkcyjny) dla przad&inego procesu produkcyjnego
z zaznaczeniem Krytycznych Punktow Kontrolnych,

zagraenia zwizane z kadym produktem i kzdym etapem procesu produkcyjnego
I analiza zagrgen oraz dziatania prewencyjne,

zidentyfikowane CCP,

limity krytyczne dla kadego CCP,

system monitorowania wraz z procedurami pobierproé i metodami badawczymi,

plan dziata korygugcych dla odchyl& od limitow krytycznych,

procedury przechowywania zapiséw,

procedury weryfikacji systemu HACCP.

Jeili w zakladzie funkcjonuje i jest udokumentowana bt Praktyka Produkcyjna

(GMP), to dokument ten powinien bwtaczony do planu HACCP.

Dokumenty opisujace funkcjonowanie HACCP (zapisy) powstaj w wyniku

prowadzonych pomiarow (np. w #@ym CCP), analiz, testow, a tak przygotowywanych

raportow z auditow, przegllow, wnoszonych zmian oraz spisow podejmowanyclyzjiec

| dziatan.
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Zapisy powinny obejmowa

* przyjecie i ocer jakasci surowcow,

» rejestry kontroli parametréw w Krytycznych Punktacbntroli (CCP),
e zapisy prowadzenia mycia i dezynfekcji i skuteconoych zabiegow,
e zapisy monitorowania CCP,

» dziatania korekcyjne po¢lie w czasie procesu,

* dziatania prewencyjne,

» szkolenia pracownikow,

* zmiany w dokumentacii,

* protokoty z auditow,

» zapisy z zebrakierownictwa (przegldy wykonywane przez kierownictwo).

Zapisy zwyzane ze wszystkimi CCP muszby¢ codziennie analizowane przez
upowaniong do tego osopw zakladzie, najegciej jest ng petnomocnik ds. HACCP lub
inny pracownik odpowiedzialny za funkcjonowanie teysu. Wykonanie przegillu jest
potwierdzane podpisem i datowane.

System HACCP jest jednym z systeméw zapewnieniasgak dlatego dokumentacja
HACCP mae skiada sie z trzech podstawowych poziomdw, co przedstawiangk nr 2.
Centralnym dokumentem systemu HACCP jest ef@i HACCP, ktora odzwierciedla
wszystkie najistotniejsze zagadnienia doggezkluczowych informacji o systemie.

Procedury i instrukcje gspodrzdnym poziomem dokumentacji w stosunku do ¢i§bi
HACCP i opisuj sposob pogpowania lub procesy na poziomie ogolnym (procediup)
szczeg6towym (instrukcje). Najszy poziom dokumentacji systemu zapewnienia §ako
zdrowotnej tworz zapisy, zawierage obiektywny dowdd wykonania dziatiub oshgniecia
wynikow.
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Rysunek nr 2
Hierarchia dokumentacji HACCP

Ksiega HACCP

| et |

’7 Procedury/ instrukcje

A =]

Zrodto: Dzwolak W., Ziajka S., Dokumentowanie systentdACCP w przemgle spdywczym,
Olsztyn 2000, s.28.

W zalenosci od indywidualnych rozwezan, trzy podstawowe poziomy dokumentacji
mozna rozbudowé&na wicej poziomow.

Certyfikacja systemu HACCP to formalne potwierdegmirzez kompetergrorganizagj
(tzw. jednostk certyfikujaca), poprawnéci funkcjonowania istnigcego systemu HACCP
I jego zgodnéci z zasadami HACCP. Efektem pozytywnie z@kaonego procesu certyfikacji
systemu HACCP jest uzyskanie przez przgusrstwo certyfikatu zgodrigi istniegcego
systemu z zasadami HACCP.

Certyfikacja fakultatywna jest dobrowolna i mge by przeprowadzana przez
dobrowolry organizacj krajowa lub zagraniczg ktéra musi wykaza sic odpowiednimi
kompetencjami w tym zakresie. Przyktadem takichaargacji @ jednostki certyfikujce
systemy jakéci spetniagce wymogi norm serii ISO 9000.

Certyfikacja urz edowa jest obligatoryjna i mze by przeprowadzana jedynie przez
instytucje uprawnione do takich dziatamoa krajowych aktéw prawnych (ustawy,
rozporadzenia).

Podstaw sprawnego i rzetelnego przeprowadzenia certyfikaggtemu HACCP jest
profesjonalizm os6b sprawdzaych system. W krajach, w ktérych dotychczas nadmit
produkcp zywnaosci byt inspekcyjny, istnieje pilna potrzeba wyszkala grupy oséb, ktore w
nowym ugciu zapewnienia bezpieargwa zdrowotnegazywnosci beda petnic funkcje

doradcéw i auditoréw, a nie inspektoréw.
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Swiatowa Organizacja Zdrowia WHO zaleca, aby takéehy posiadaty odpowiednie
kwalifikacje w zakresie m.in. (WHO 1998):

* wiedzy i dédwiadczenia w opracowywaniu i wdmaniu systemu HACCP,

* umiegtnosci identyfikowania potencjalnych zagen zdrowotnych podczas produkcji
ZYWnOosCi,

» sprawdzania efektywroi srodkéw kontrolnych zwgzanych z Krytycznymi Punktami
Kontrolnymi (CCP),

* weryfikacji systemu,

* metodologii auditu systemu,

» technologiizywnosci,

» Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),

e zZnajomdci przepisdw sanitarnych, norm itp.

Jak doid, procedura zatwierdzania systemu HACCP w Polsee zostata jeszcze
jednoznacznie zdefiniowana przez polskie ustawotlawszywnosciowe. Przygotowane
projekty aktéw prawnych, odnagzych s¢ do bezpieczestwa zdrowotnegosrodkow
spazywczych, nie okr@aja sposobu zatwierdzania systemu HACCP w przsny
spaywczym. Obecnie, wwietle obowjzujacych przepiséw prawnych, kda organizacja,
ktéra uzna to za stosowne, meodokonywd procesu certyfikowania systemu HACCP w

przedsgbiorstwach zajmugcych s¢ przetwérstwem i obroterrywnoscia.

Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) kiadzie mu nacisk na zachowanie
obiektywndgci wydawanego aglu przez organizacje audijgp system HACCP.
W przedstbiorstwach korzystagych z ustug doradcow w zakresie HACCP, doradztwo
i certyfikowanie systemu powinny bybezwzgtdnie oddzielone, co przedstawia pzy

rysunek.
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Rysunek nr 3

Podziat uprawni@ doradztwa zewgtrznego i organizaciji

certyfikujgcej system HACCP

Doradztwo zewretrzne Jednostka certyfikujaca
Dziatania Opracowanie Wdrozenie Audit Certyfikacja
przygotowawcze » dokumentacji > —

Zrodio: Dzwolak W., Ziajka S., Dokumentowanie syste HACCP w przemgle spadywczym,
Olsztyn 2000, s.20.

Jeli certyfikacja lzdzie prowadzona przez samy organizagj, ktéraswiadczyta ustugi
doradcze podczas opracowywania i wdrda systemu HACCP, to takie zatwierdzenie
systemu nigdy niedazie gwarantem rzetelda i obiektywnaci wydanego aglu.

Istnieg dwa zasadnicze argumenty za przeprowadzeniem uaumbttyfikacyjnego
HACCP:

» Uzyskanie certyfikatu zwksza zaufanie obecnych i potencjalnych odbiorcéaje d
gwarancg, ze dany produkt nie stanowi zagemia dla zdrowia konsumentéw. Uniigje
wykorzystanie faktu posiadania certyfikatu HACCPze@rzyczyné sic do zwekszenia
obrotow przedsbiorstwa, staje giskutecznym narziziem marketingowym.

e Zarowno audit certyfikacyjny, jak i przeprowadzame p&zniejszym czasie audity
okresowe s znakomitym sposobem realizacji széstej zasady donlowania systemu
HACCP wedlug wytycznych Codex Alimentarius — wekgltji poprawnéci dziatania

systemu.
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* Dobrze przeprowadzony audit przez tzw. traedtrore” — niezaleng jednostlk
certyfikujagca — wnosi zazwyczaj sporo dodatkowych informacji wnkcjonowaniu

systemu.

3. Geneza systemu HACCP

HACCP jako system kontrolzywnosci powstat w Stanach Zjednoczonych w latach
sze&cdziesitych, na zlecenie Ratwowej Agencji ds. Aeronautyki i Przestrzeni Kosemej —
NASA, podczas prac badawczych nad projektowanigmodukcy zywnosci przeznaczonej
dla kosmonautow. Celem tych prac bytlo otrzymamigvnosci catkowicie wolnej od
mikroorganizmow chorobotworczych.

System taki dla NASA opracowata firma Pillsbury wra laboratoriami badawczymi
armii Stanow Zjednoczonych. W 1971 r. firma Pillspaaprezentowata system HACCP na
konferencji péwigconej bezpiecznegywnaosci (American National Conference for Food
Protection). HACCP spotkatesz duwym zainteresowanierSwiatowej Organizacji Zdrowia,
oraz Ministerstwa Rolnictwa Stanéw Zjednoczonyctré& wprowadzity zasady HACCP
w przemyle migsnym i drobiarskim.

Od 1971 roku system HACCP byt stopniowo akceptowiapropagowany przez zae
organizacje: United States Food and Drug AdmirtistnaFDA — MinisterstwoZywnaosci
i Lekdw Stanow Zjednoczonych, United States Naficheademy of Science — Narodowa
Akademia Nauk Standéw Zjednoczonych, Internationam@ission on Microbiological
Specifications for Foods ICMSF - Mizynarodowa Komisja ds. Wymaga
Mikrobiologicznych dla Zywnoici, International Associacion of Milk, Food and
Environmental Sanitarians IAMFES - ddzynarodowe Stowarzyszenie Specjalistow ds.
Higieny w Zakresie MlekaZywnoici i Srodowiska i FAO/WHO Codex Alimentarius
Commission - Komisja Kodekstywnosciowego FAO/WHO.

Komisja Kodeksu Zywnosciowego (Codex Alimentarius Commissiorf§wiatowej
Organizacji Zdrowia opisuje wymagania dla systemapexvnienia bezpiecastwa

zdrowotnego w siedmiu zasadach HACCP.
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Norma dunska DS.3027E:1997

Norma ta opisuje kluczowe wymagania dla systemaékeigi, ktore lgdagc w zgodzie
z ustawodawstwem europejskim — ckag i precyzuy zasady systemu HACCP oraz
umazliwiajg organizacji sformutowanie polityki w zakresie begzerstwa zywnosci
I wdrozenie systemu zgodnego z wymaganiami HACCP.

Zastosowanie normy nibwe jest rOwnie w powigzaniu z procesem opracowywania
nowych wyrobow lub technologii w przetwdérstwigwnaosci. Norma mae by stosowana we
wszystkich bramach przemystu spgywczego, w tym przez geednikdw, przedsbiorstwa
transportowe, producentéw opakawarzdzer i sprztu, materiatdbw oraz przez pozostatych
dostawcow dla przemystu spavczego.

Norma powotuje si na dwie normy z zakresu systemoéw j@ioEN — ISO 8402:1995
Zarzadzanie jakécia i zapewnianie jaki. Terminologia oraz EN — ISO 9001:1994 Systemy
jakosci. Model zapewniania jakoi w projektowaniu, pracach rozwojowych, produkciji,
instalowaniu i serwisie).

Zasadnicz czes¢ normy stanow wymagania systemu HACCP, ktore przedstawiono

w postaci sz&iu gtdwnych punktow:

Odpowiedzialnéc¢ kierownictwa.
Wymagania systemu.

Nadzér nad dokumentagcj
Analiza HACCP i planowanie.

Dziatanie systemu HACCP.

S T o

Utrzymanie systemu HACCP.

Holenderska norma HACCP

Pierwsza wersja normy opublikowana zostata 15 mh8@@6 r. a druga powstata w wyniku
zmian w Codex Alimentarius i ukazatg sie wrzéniu 1998 r.

Od 1997 r. certyfikacja systemu HACCP na podstdejimormy jest akredytowana przez
Holendersk Rad: ds. Akredytacji.

Norma zostata opracowana z §fayo producentactiywnosci i nie ma zastosowania dla

poddostawcow przemystu spavczego. Sktada siona z sz&ciu gtéwnych punktéw, a do

51



szczegoOlnie wanych nales: zakres aplikacji, ok&enia i definicje @ywane w normie
i oczywiscie wymagania systemu HACCP. W definicjach opragzykznego punktu kontroli
pojawia s¢ rOwniez pojecie tzw. punktu uwagi, ktory jest definiowany jakgzyko dla
bezpieczéstwa zywnaosci, ktore jest pod kontrgl ogélnych pomiaréw dmacych czsciag
procedur i planéw. Norma podajge kady pomiar kontrolny musi zostasklasyfikowany
jako krytyczny punkt kontroli lub punkt uwagi. @ki takiemu podejciu do kontroli procesu
wszystkie pomiary stajsie pomiarami wanymi z punktu widzenia bezpieamtwa produktu
dla konsumenta.

Podstawowym dokumentem, ktory podaje zasady HAC@Rpy jego wdrzania jest
Codex_Alimentarius (Codex Alimentarius. Food Hygiene. Basic Text, A)99Jest on

gtéwnymzrodiem informacji, okréajagcym ramy systemu HACCP.

Komisja Kodeksw.ywnaosciowego FAO\WHO zostata powotana w 1962 r. i jasfamem
dwdch dziatajcych w ramach ONZ organizacfwiatowej OrganizacjZywnosci i Zywienia
i Swiatowej Organizaciji Zdrowia.

Podstawowym celem Komisji jest opracowanie norngdzynarodowych dlarodkow
spazywczych, przy czym przyjo zat@enie, ze normy powinny sky¢ ochronie zdrowia
konsumentow i utatwia miedzynarodowy handekywnoscia, zapewniajc przestrzeganie
etyki w handlu.

Do zada Komisji KodeksuZywnosciowego nalgy koordynacja dziata wszystkich jej
organdw pomocniczych, akceptacja i uwagi dodgezraportow poszczegolnych komitetéw
normalizacyjnych, decyzja o pedju norm przez okibone komitety i przeprowadzenie
norm zgodnie z proceduprzez odpowiednie jej stopnie — 8 stopni.

Wyniki prac Komisji KodeksZywnaosciowego oznaczaj

* Dla konsumentow:
- bezpieczniejsgzywnosc,
- zapewnion jakaos¢,
- lepsz informacg o zywnaosci,
- moaozliwo$¢ poinformowania rgdéw i dostawcéw odrimie zyczen

i dezyderatow konsumenckich.
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* Dlarzzdow:
- mozliwos$¢ wypowiedzenia sii w ten sposéb zabezpieczenia narodowych
zwlaszcza ekonomicznych intereséw,
- wzmazenie handlu (lepszy bilans ptatniczy),
- podstaw dla kontroli jakdci eksportu,
- podstaw dlasrodkéw ochrony konsumenta,
- podstaw dla krajowych przepisowywnaosciowych,
- forum dla m¢dzynarodowych obiektywnych dyskusji na tematyazane

Z Zywnoscig.

* Dla producenta, przetwdércow i handlowcow:
- uczciwe zasady konkurenciji,
- usungcie barier zbytu,
- wigksze rynki zbytu,
- oszczdnadici ekonomiczne,

- dostp do informacji, obejmuagej technologie i toksykologizywnaosci.

* Dla zajmujcych s¢ kontroh jakasci:
- zestaw norm jakimi,
- zestawy wytycznych dla programow kontrajrwnosci lub programéw
nadzoru zaktadow produkcyjnych,
- metody bad&i ocenyzywnaosci,

- procedury zwizane z wtéciwym pobieraniem probek.

W czerwcu 1997 r. Komisja do spraw Codex Alimentsar{z tachskiego Prawo lub
Kodeks Zywienia) przygta nowe wersje podstawowych dokumentéw dodggzh higieny
produktéw speywczych. § to:

e Zalecane midzynarodowe zasady pepbwania. Ogoélne zasady higieny
produktow spaywczych.
* Analiza zagraen i krytyczne punkty kontrolne (HACCP).

System i wskazOwki jego wdrania (Aneks do ogdélnych zasad higieny).
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4. System HACCP a systemy zagrlzania jakoscia

Wspoiczesna gospodarkaiatowa charakteryzuje gsiduzg dynamilky rozwoju i bardzo
silng konkurenci. Trwajg wigc ciagte poszukiwania nowych rozgaan w zarzdzaniu
i organizacji firm, by mogty one przetr&a zajg¢ korzystm pozycg na rynku. Polska
wchodzc w system gospodarki wolnorynkowej, sfianprzed konieczriwia przeksztatcenia
i dostosowania dotychczasowych modeli zdeania i organizacji do standardéw
swiatowych. Walka z zagranicgnkonkurencj, posiadaca wieloletnie déwiadczenie
I ustabilizowarn pozycg na rynkach, wymaga od polskich firm oparcig sia wiedzy
I wyboru najbardziej efektywnych rozguan, a nasipnie wdraenia ich w przyspieszonym
tempie.

Szczegblne warunki stawianeg rzemystowi spgywczemu, ze wzgbu na jego
specyfike i role, jaka odgrywa w nim wiénie jakad¢. Na rynkusrodkéw spaywczych w
Polsce obserwuje ¢iwzrost poday produktow zachodnich, uznawanych za wysoko
jakasciowe. Obok ich renomy, réwnigoolskie przepisy utatwigjzachodnim wyrobom zgj
korzystry pozycg na naszym rynku. Jak ragzobie w takiej sytuacji rodzimi wytworcy,
ktorzy nie posiadajzadnego déwiadczenia w walce z konkuregaja wolnym rynku?

Problem nie gy w technologii. Najstabszym punktem naszego przatmgpaywczego
jest jego organizacyjne przygotowanie do 4o w nowy rzeczywisté¢. Gorsza
infrastruktura i zle zorganizowana produkcja odbijag¢sha jakadci produkowanych
i dystrybuowanychrodkow spaywczych, wielkdci produkcji i oferowanym asortymencie.
Przy perspektywie petzenia z Ung Europejsk, najwaniejszym zadaniem dla przemystu
spazywczego kdzie wkc jak najszybsze przystosowanie slo wymaga tych krajow.
Warunki stawiane tej brag odbiegag od stawianych innym gaiom przemystu — HACCP.

Obecnie coraz wcej producentdow jako nagdzie w walce z konkurengj obok cen
I terminowdaci, zaczyna wykorzystywajakos¢. Przedsibiorstwa tworz system zargdzania
przez jakéc¢ i dazg do coraz lepszego zaspokojenia wyntagezekiwa i zyczear odbiorcow.
Tym jednak nie wystarczajusam odbiér i sprawdzenie gotowego wyrobu. Domgaggj
aby producent podejmowat starania we wszystkichatdmiach cyklu tworzenia #ycia
wyrobu, ale réwnig, aby te starania potrafit udokument@w®roducent musi udowodnize
przyjety przez niego system zapewnienia jakostanowi odpowiedgi gwaranagg jakosci

i bezpieczéstwa wyrobu. Wymagania takie stawiiajie tylko odbiorcy krajowi, lecz rownie
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powani partnerzy zagraniczni. Pojawita ¢si wigc konieczné¢ ujednolicenia zasad
kierujagcych systemami jakoi, unifikacji pog¢, oznacze, klasyfikacji, metod badania
wyrobu. Jest to szczegblnie zvee w momencie integracji gospodarczej.

HACCP to branowy system zapewnienia jad@, na ktéry sktada sibardzo wielescisle
ze soly powigzanych elementdow.

Istnieje réwnie wiele innych systemow zapewnienia jakip do ktorych maemy
zaliczy¢: Dobrg Praktylke Produkcyjm /GMP/, normy ISO serii 9000, Kompleksowe
Zarzadzanie Jakgcia /TQM/, Zintegrowane Systemy Zadzania, Kaizen jako nowa strategia
zarzdzania przedsbiorstwem. System HACCP oraz GMP — Dobra Praktylcaékcyjna to
systemy wspomaggie, ktérych wdreenie w sposéb zintegrowany gwarantuje fgko
zywnosci, na ktog skladag si¢: jakas¢ funkcjonalna, jak& zdrowotna, jaké&t legislacyjna.
System HACCP stanowi przestanto zapewnienia jakoi wedtug norm 1SO 9000.

Seria norm ISO 9000 to camowy system zarglzania firmy, w ktorym organizacja,
dziatalng¢ oraz metody pracy obogaujace w firmie zapewniaj klientowi bardzo wysokie
prawdopodobigstwo otrzymania produktu o jaka gwarantowanej w deklaracji producenta.
ISO 9000 jest zbiorem wymag@atechnicznych i przedsizig¢ organizacyjnych, ktore
przyblizaja i utatwiajg wprowadzenie TQM. Normy ISO 9000 ujednolicity pgadee do
systemoéw jakéci i umazliwity opracowanie planéw systeméw jadad dla r&nego rodzaju
firm. Natomiast TQM ma o wiele wkszy zakres oddziatywania przez kompleksowe
sterowanie i mgiwos¢ rozwoju wieloletniej strategii firmy.

Tworzagc w firmie system HACCP natg korzystd& ze sprawdzonych juwzorcow.
Przenoszenie jednak ich na wikasny grunt bez elameifieksji i weryfikacji powodujeze
implementowany system nie odpowiada naszym oczekoma Dziatania naley, wiec
rozpoca¢ od zapoznania siz bardzo praktycznymi radami guru systemow §akal.
Deminga. Zasady Deminga tak ogolneze w pierwszej chwili mze powsta wrazenie, ¥
nie warto s¢ nimi zajmow&. Mozna pomyle¢, ze jako takie, nie przyczymisic do
rozwigzania zadnego konkretnego problemu, dotymzgo konkretnego zaktadu i w
konkretnym czasie. A nazbyt dobrze znamy z0e puste slogany o tynie powinno sj

dobrze pracowa Jednak, zamiast od razu odrztigzternacie punktow Demingawarto

przyjrzet im sie mazliwie doktadnie. § one nasfpujace:

1. Spraw by w zaktadzie istniata stala motywacja pldepszenia jakei wyrobow
I ustug, tak by zaklad byt konkurencyjny i nie zgsivyeliminowany z rynku. Ustal

przed kim odpowiadajcztonkowie kierownictwa.

55



10.

11.
12.

13.

Posgpuj nowoczénie, bo zyjemy w swiecie rzdzonym przez ekonomi Nie
przetrwamy godz sk nadal na datd akceptowane opaienia, braki, wybrakowane
materiaty wygciowe i liche wykonawstwo.

Przesta poleg&é na sprawdzaniu na masgwskak zgodndci z wymaganiami
technologicznymi. Zastosuj natomiast statystyczretony sprawdzaniaze jakaé
wbudowana jest w proces produkcji, ¢kii czcemu stosowanie masowej kontroli
zgodndci przestaje by potrzebne.

Skacz z praktyly kooperowania z naji@zymi dostawcami. Uzataij zakup nie tylko
od ceny, ale i od wiarygodda oraz widciwych danych o jak&i zakupywanego
materiatu. Wyeliminuj dostawcow, ktérzy nie gwangatdobrej jakéci towardw,
mierzonej odpowiednimi metodami statystycznymi.

Szukaj problemow. Zadaniem kierownictwa jestiastgpraca nad organizacj
I usprawnieniem procesu produkcji (stata praca mathnami w projekcie wyrobu,
wykorzystaniem dostaw materiatowych, utrzymaniem rkpa maszynowego,
przygotowaniem  zawodowym  pracownikdéw, doskonalenienkwalifikacji
pracownikéw, dozorem technicznym).

BadZ nowoczesny w doskonaleniu kwalifikacji pracownikéw

Wprowad: nowoczesne metody nadzorowania pracownikow. Mistie i brygadzci
musz odpowiada przede wszystkim za jak® produkcji, a nie za ik&é. Poprawa
jakosci automatycznie podnosi wydajto Kierownictwo musi by przygotowane do
natychmiastowego reagowania na takie informacje boghadzistow jak raporty
o wadliwych surowcach, o ziej pracy gdzeir, otrzymywaniu niejasnych polete
dotyczcych produkcii.

Usuh strach, tak, aby kaly mogt efektywnie pracowadla firmy.

Zlikwiduj bariery, jakie dziel ludzi z r@nych wydziatdw. Pracownicy zatrudnieni
w firmie musza pracowa jako jeden zgrany zespoét. Tylko wtedy ima przewidzié
problemy, jakie mog pojawi sie w produkcji przy stosowaniu tdych materiatow
i roznych wymaga technologicznych.

Zlikwiduj apele o zwikszenie produkcji, mage na celu podniesienie wydaaq
jesli nie przedstawisz jednocige sposobdw osgniecia tych celéw.

Wyeliminuj oceny oparte na normachidmwych.

Usuh wszystko, co mze odebra pracownikowi poczucie dumy z dobrze
wykonywanej pracy.

Stworz autentycznie realizowany program ksetak i doskonalenia zawodowego.
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14. Kierowanie firm powinno by tak zorganizowane, by powsze punkty byty
rzeczywicie realizowane w codziennej praktyce zaktadu.

Budupc system HACCP nie wolno zapoméi® takich jego elementach jak Dobra
Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra Praktyka Higiena (GHP). Brytyjski Instytut Nauki
0 Zywnoici — IFST definiuje GMP jak kombinagjprocedur produkcyjnych oraz kontroli
I zapewnienia jak&i gwarantujcych, ze wytworzone produkty spetnigjokreslone
wymagania jakéciowe. W produkcjizywnaosci i jej dystrybucji wanym elementem GMPas
zasady odnogze st do aspektow higienicznych (GHP).

GMP jest zainteresowana wszystkimi aspektami yko@ zywnosci: surowcami,
materiatami opakowaniowymi, personelem, infrastmakt wyposaeniem technicznym,
zabiegami sanitarnymi, szkoleniem pracownikow, wmaumi przechowywania i dystrybuciji.

W  warunkach konkurencji jakoiowej zarowno system HACCP, jak i system
zapewnienia jakai, zgodny z normami ISO 9000, wzajemnie $zupetniag i s3 systemami
prewencyjnymi. Nie mzna zapewrd jakasci | bezpieczéstwa zywnaosci poprzez kontral
wyrobu gotowego, lecz nalg wspottworzy te wartdci w sposob systematyczny w trakcie
catlego procesu wytwarzania produktu. Sprawdzarkes¢ga powinno obchodZi kazdego
pracownika, nie tylko stiby kontroli jakaci — kazdy wspéttworzy jakéc. Praca wszystkich
ma shiry¢ produkcji o zerowej liczbie béow, ktére w przypadkaywnosci mogy by¢ bardzo
kosztowne.

Poczyniono ji pierwsze préby ujednolicenia uniwersalnej normyO ISerii 9000
z wymaganiami systemu HACCP. Dokonali tegaaycy tworzc wikasm norne DS. 3027
E: 1997 (Bezpieczstwo zywnosci wediug HACCP). We wsgpie do powyszej normy
czytamy — ,Przedsgbiorstwa speywcze produkujce, przetwarzage, transportuce lub
dostarczajce produkty spoywcze w coraz wikszym stopniu $ $wiadome konieczriwi
zaprezentowania oraz udokumentowania kontrolowamarunkéw produkcji wptywagcych
na zapewnienie bezpiedmtwa zywnosciowego. Wymagaj tego rownie od swoich
poddostawcow.

Przedsibiorstwa g przedmiotem regularnych inspekcji ze stronyigtaowych shib
sanitarnych oraz ze strony klientow, krajowych jakiedzynarodowych. W coraz gkszym
stopniu przedsbiorstwa produkujce srodki spaywcze odczuwaj potrzelg opracowania
I wdrozenia jednolitego systemu w zakresie znormalizowanyspekcji bezpieczstwa

zywnosciowego.
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Niniejsza norma opisuje elementy systemu zapewajeRaici opartego na powszechnie
uznanych zasadach HACCP. Giéwne przestanie HACOPBgaona zogniskowaniu uwagi
przedsgbiorstwa na tych kolejnych operacjach procesu proflui tych warunkach
procesowych, ktéreaskrytyczne dla zapewnienia bezpieng®va zywnosci. W ten sposob
przedsgbiorstwa opracowdj opisup, wdrazaja i utrzymup system HACCP w celu
zagwarantowania bezpiecznych produktéw dla igftkownikdéw i konsumentéw.

W celu zapewnieniage wdrazony system HACCP jest skuteczny oraz wsparciarpest
kierownictwa przedsbiorstwa, system powinien by zaprojektowany, wdtmny
I utrzymywany w ramach systemu zadlzania oraz wjczony do najwyszego poziomu
zarzmdzania przedsbiorstwem. W celu ufatwienia zastosowania ninigjszeormy
przedstawiono g w formie wymaga normatywnych. Naczednzasad jest to, ze wybor
metody w celu spetnienia wymagainiejszej normy pozostawiono do indywidualnej ygic
przedsgbiorstwa.

W chwili obecnej trwa intensywne prace nad wydaniem nowej normy ISO kiedgne]

dla przemystu spgywczego opartej na normie fikekie,.

5. Podstawy prawne regulacji Systemu HACCP w Polsce

I w Unii Europejskiej

Po odzyskaniu przez Polskiiepodlegtéci pierwszym polskim aktem prawnym byta
ustawa sanitarna z 1919 r.

Pierwsza polskaustawa zywnosciowa zostata wydana 22 marca 1928 rByto to
Rozporadzenie Prezydenta z mpastawy (Dz.U. Nr 36, poz. 343), regulcg przepisy
jakim podlegaj: ,wyrob, sprzeda oraz inne wprowadzenie w obieg artykutéywnaosci, ich
surowcow i tych przedmiotowzytku, ktorych uycie, zgodne z ich przeznaczeniem,zeo
okaz& si¢ szkodliwe dla zdrowia ludzkiego”. Rozpadzenie to, z uwzgtnieniem
pdézniejszych zmian, obowkywato do 1971 r.

Dnia 2.11.1970 r. zostata uchwalona ustawa o warunkackdrowotnych zywnosci
I zywienia (Dz.U. Nr 29, poz. 245), do ktérej wprowadzgpaprawki z dniem 6 listopada
1992r. (Dz. U. Nr 91, poz. 456 z 1992 r.). Ta znoweliaoma ustawa zasadnicza normowata
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~warunki produkcjisrodkow spaywczych i zywek oraz obrotu tymi artykutami w zakresie
niezkednym dla ochrony zdrowia ludéd...”. Regulowata réwnig w zakresie niezjminym
dla ochrony zdrowia ludréci, wymagania dotycge urzdzen, aparatury, spetu, narzdzi,
opakowa i innych materiatéw, ktére stykajsic ze srodkami spaywczymi i uzywkami
w produkcji lub obrocie.

Polskim aktem prawnym nakfadaym na przedgbiorstwa obowjzek wdraania
systemu HACCP jest obecnie ustawa z 11.05.200d warunkach zdrowotnychywnosci
I zywienia”. Zgodnie z obowkujgca ustavg duze i srednie firmy zajmujce s¢ produkcy
I obrotemzywnoscia, a wiec nie tylko zaktady produkcyjne, ale takhurtownie, sklepy czy
restauracje, mgjobowhzek wdraa¢ system HACCP.

Ujednolicony tekst ustawy z dnia 11 maja 2001 warunkach zdrowotnychywnaosci

i zywienia powstat na podstawie Dziennikow Ustaw:

e 22001r.Nr63, poz. 634 i Nr 128, poz. 1408

e 22002 r. Nr 135, poz. 1145lr 166, poz. 1362Nowela z dni&4 lipca 2002 r.(Dz. U.
Nr 135, poz. 1145) wprowadzita do ustawy zr@ezzmiany, ktére w wkszaci weszty
w zycie 12 wrzénia 2002 r. Jednak niektore zmiany wchpda zycie w innych
terminach, m.in. 1 stycznia 2004 r.

e z 2003 r. nr 52, poz. 450, Nr 122, poz. 1144 i N80,1poz. 1187, zmiana

z 13 czerwca 2003 r.

Sparod innych aktéw prawnych oldl@jacych wymagania, ktére powinny zapewni
dostarczanie konsumentowi bezpiecziywynosci, mazna wymieng:

* Uchwata Rady Ministrow Nr 152 z dnia 21 lipca 196ku w sprawie kontroli jaki
zdrowotnej srodkOow spaywczych oraz przestrzegania higieny w zaktadach
produkupcych i wprowadzajcych je do obrotu (M.P. Nr 43, poz. 272), na motdrdy
zaktady produkujce i wprowadzajce do obrotwrodki spaywcze § zobowigzane do
prowadzenia wewgtrznej kontroli jakdci zdrowotnej produkowanych lub prowadzanych
do obrotusrodkow spaywczych.

e Zarzmdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z d@h marca 1993 r. w sprawie
wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i zanyszzzé spaywczych i uywkach
(M.P. Nr 22, poz. 233).
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« Rozporadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarkiywnaosciowej z dnia 15 lipca 1994 r.
w sprawie znakowaniasrodkéw spaywczych, uywek i substancji dodatkowych
dozwolonych, przeznaczonych do obrotu (Dz.U. Nr@&,. 402).

» Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu o6horzakanych zwierat, badania
zwierzt rzeznych i migsa oraz Pastwowej Inspekcji Weterynaryjnej (Dz.U. Nr 60, poz.
369).

» Ustawa z dnia 3 kwietnia 1993 r. o badaniach iyé#ecji (Dz.U. Nr 55, poz. 250).

* Rozporadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z d@ia maja 1996 r. w sprawie
ogblnych wymaga sanitarnych przy przewozigrodkdw spaywczych, uywek
i substancji dodatkowych dozwolonych (Dz.U. Nr fdz. 313).

Ustawa z 11.05.2001 r. o warunkach zdrowotnyckywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 63

poz. 634 z dnia 22.06.2001 r.) zobgmije kierupcego zakiadem do wdrenia systemu
HACCP. Jednak obowzek ten nie dotyczy matychsrednich przedsgbiorcow, okrélonych
w przepisach — Prawo dziatakwd gospodarczej.

Dla catej rzeszy maltych isrednich przedsgbiorstw polskiego sektora rolno —
spaywczego stosowanie dobrych praktyk higienicznychdiwg systemu HACCP colzie
barieg nie do pokonania, gtéwnie ze wgdl na olbrzymie koszty zazane z prowadzeniem

dokumentacji i wdrzaniem norm technicznych.

Ustawa okréla:

1) warunki produkcjizywnosci, substancji pomaggych w przetwarzaniu, dozwolonych
substancji dodatkowych, innych skfadnika@ywnosci oraz obrotu tymi artykutami,

2) wymagania dotycge zapewnienia wiagiwej jakasci zdrowotnej artykutdw, o ktorych
mowa w pkt 1,

3) wymagania dotycgre przestrzegania zasad higieny w procesie produkej obrocie
artykutami, o ktérych mowa w pkt 1,

4) wymagania zdrowotne wobec osob baych udziat w procesie produkcji i w obrocie
artykutami, o ktérych mowa w pkt 1, oraz wymagathidyczice kwalifikacji tych oséb w
zakresie przestrzegania zasad higieny,

5) wymagania dotycgce materiatdw i wyrobOw przeznaczonych do kontakiywnoscia,

6) zasady przeprowadzania etipwe] kontrolizywnaosci.
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System HACCP dotyczy wszystkich firm meych do czynienia zywnaoscig, w tym
rowniez sklepow spaywczych, firm transportygychzywnaosc.

System HACCP ma I8y elastyczny szczegoOlnie w odniesieniu do matychm fir
W s$wiatowych organizacjach FAQywienia) i WHO (zdrowia) zostat opracowany specyaln
dokument — tzw. strategia wdamia systemu HACCP w matych lub stabiej przygotoyedin
przedsgbiorstwach. Dla tego typu firm mgpy¢ dostpne szczegoétowe poradniki dotyce
wprowadzania HACCP w poszczegolnych biash.

W matych firmach mge nie wysgpowa: zbyt wiele zagrgen, w zwigzku z tym i HACCP
nie musi b¢ w nich rozbudowany. Chodzi tu o stosowanie zasgstemu, czyli
zidentyfikowanie mogcych wysgpi¢ zagraen i wprowadzenie odpowiednich mechanizmow
zapobiegajcych ich powstawaniu lub pozwadaych skutecznie reagowana zaistniate
niebezpieczne sytuacje. Glecelastycznie podgj do realiow dziatalnéci matych firm, w
tekscie nowelizacji ustawyzywnosciowej, ktory trafit do Senatu, zapisano sformutovea
o0 obowpzku wdraania i stosowania ,zasad systemu HACCP”. Wartb gametac, ze
nowelizacja ustawy w tym zakresie wynika z wymodd# odnanie doscistej harmonizacji
naszego prawaywnosciowego z dyrektywami Unii.

Produkcja pierwotna jest zwolniona z obgeku wdraenia systemu HACCP.
W przypadku tego typu dzialaltm trzeba jedynie stosowazasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) oraz dobrej praktyki higienicg(@HP).

W obecnie obowdzujacej wersji ustawy o warunkach zdrowotnyghwnosci i zywienia
jest przewidziana kara grzywny dla przetsrcow, ktérzy tego systemu nie wprowadz
Jednak w znajdagej st w trakcie prac parlamentarnych nowelizacji tepust proponuje si
Zmiarg tego przepisu, tak aby kary za nie wdnaie systemu HACCP nie byto.

W Polsce nie obowkuje norma dotycgca HACCP. Istnieje wprawdzie normandla
I holenderska, ale one obamujas w tamtych krajach i wcale nie musbbowgzywat w
Polsce’

Podpisanie przez Poksk6 grudnia 1991 r. uktadu o stowarzyszeniu zgUrliiropejsk,
natazyto obowigzek dostosowania polskich przepiséw prawnych daolesg prawnych Unii
Europejskiej.

Zgodnie z artykutem 74 zatytutowanym ,Przepisy irmg w dziedzinie przemystu

i rolnictwa oraz ocena ich zgoddud’ zobowigzalismy sk miedzy innymi do stosowania

! Rzeczpospolita 2003/212/246 (66026)
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przepisow technicznych i norm Wspaolnoty Europejskiraz europejskich norm dotygzych
artykutdw przemystowych, rolnych i sppwczych.

Mechanizmy dziatania europejskiego rynku w cordzkezym stopniu wymuszajna
producentach coraz gz jakos¢ produktéw. Polskie przeddiiorstwa zainteresowane
eksportemsrodkéw spaywczych na obszar Unii Europejskiej masstosowa sie do scisle
okreslonych norm, ustanowionych przez RadJnii na mocy postanowte Traktatu
Rzymskiego, w celu zagwarantowaniae srodki spaywcze z nich pochodeze spetnig
wymogi zdrowotne i sanitarne usane przez WspolnetEuropejsk za konieczne.

Postulaty Unii dotycgce trybu i termindw wdrzenia przepiséw prawnych Unii w krajach
do niej pretendacych g zawarte w Biatej Kgidze Przygotowania Krajow Stowarzyszonych
EuropySrodkowej i Wschodniej do integracji z jednolitym fikyem Unii Europejskiej, ktéra
moze shzy¢ za przewodnik pomocny dla krajow stowarzyszonycle wwdraaniu
odpowiednich przepisow.

W obrebie Unii Europejskiej (UE) przepisy dotyge prawazywnosciowego najcegsciej
s3 wydawane w formie dyrektyw. gSone ogtaszane w Dzienniku Wdowym Unii,
zobowgzuja panstwa cztonkowskie do spetnienia konkretnych warumkdatomiast w gestii
tych pastw jest okrélenie sposobu oggni¢cia wyznaczonego celu.

W zakresie produktéw sppwczych wyr@nia st dwa podstawowe rodzaje dyrektyw:
tzw. poziome (dotycg wszystkich ésrodkow spaywczych) oraz pionowe (dotygz
poszczegolnychrodkéw spaywczych).

Jedny z wazniejszych dyrektyw poziomych, dotygz/ch nadzoru nad jakoig zdrowotry
zywnaosci, jest Dyrektywa nr 89/397/EEC z 14 czerwca 1989 r. o ug¢dowej kontroli
srodkow spazywczych.W dokumencie tym zalecagsbchrorg zdrowia obywateli wszystkich
krajow cztonkowskich UE i wprowadza wdowg kontrok dodatkéw dazywnosci, witamin,
sktadnikbw mineralnych i elementowladowych oraz materialtdw kontakdoych sé
Z ZyWnaosCig.

Uzupetnieniem Dyrektywy 89/397/EEC jeBlyrektywa nr 93/43/EEC z 14 czerwca
1993 r. o higienie produktowzywnosciowych. Dyrektywa ta zawiera ogolne zasady higieny
dla wszystkich etapow produkcji i dystrybugjiodkéw spaywczych. W odniesieniu do
systemu HACCP jest to dyrektywa szczegodlniezvea naktada bowiem na producentéw
obowizek identyfikowania wszystkich zagwn bezpieczéstwa zdrowotnegaywnosci oraz
srodkéw umaliwiajacych kontro¢ tych zagraen na wszystkich etapach produkcji. Trzeba

rowniez podkrgli¢, ze Dyrektywa nawizuje do Generalnych Zasad Higieywnaosci
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zawartych w Kodeksi&ywnasciowym FAO/ WHO, jak rownig zaleca zastosowanie norm
serii ISO 9000.

Dyrektywa 93/43/EEC wskazuje na ngstjgce zasady systemu HACCP (5 — stopniowy
system HACCP — bez dokumentacji i weryfikacji):

* Analizowanie punktéw potencjalnego ryzykavnosciowego,

Identyfikowanie ww. punktow w tych dziataniach, ggzmaze wyshpi¢ ryzyko

zywnosciowe,

» Decydowanie, ktére ze zidentyfikowanych punktow ksytyczne dla bezpiecastwa
zywnosci — ,,punkty krytyczne”,

» Identyfikowanie i wprowadzanie wycie skutecznych procedur kontroli i nadzoru w tych
punktach krytycznych,

* Przeghdanie i analizy punktow ryzykaywnaosciowego, krytycznych punktéw kontroli

I kontrola oraz nadzorowanie procedur okresowo arawsze, kiedy zmienigjsie

dziatania w biznesigywnosciowym.

Dyrektywa 93/43/EEC zaopatrzona jest Aneks, w ktérym w poszczegoéinych
rozdziatach oméwiono szczegotowe wymagania, i tak:

* Rozdziat I. Ogo6lne wymagania dotyce pomieszczezywnosciowych.

* Rozdziat ll. Specyficzne wymagania dotyce pomieszcze gdzie przygotowuje si
przysposabia dulz przetwarzazywnos¢ (z wyjatkiem miejsc spgywania zywnosci
| pomieszczé wymienionych w rozdziale 1l1).

* Rozdziat lll. Wymagania dotygze ruchomych i/lub tymczasowych pomieszcgek np.
duze namioty, stragany, ruchome punkty sprzgiiapomieszcze uzywanych gtownie
jako prywatne domy mieszkalne, pomiesZczezywanych okazjonalnie w celach
zywieniowych i automatow ulicznych.

* Rozdziat IV. Transport.

* Rozdziat V. Wymagania dla sptn.

* Rozdziat VI. Odpadyywnaosciowe.

* Rozdziat VII. Zaopatrzenie w wed

* Rozdziat VIII. Higiena osobista.

* Rozdziat IX. Postanowienia odnase s¢ dosrodkéw spaywczych.

*« Rozdziat X. Szkolenie.
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Wymagania dotycgce higieny produkcji i obrotu w odniesieniu do koetkychsrodkow
spazywczych g zawarte w dyrektywach pionowych.

Eksporterzy spoza UEgszobowgzani do jak najszybszego dostosowywania @o
wymaga rynkéw pastw Unii. W pastwach Unii przyjto generala zasad, ze towary
importowane spoza obszarow wspélnoty powinny padlegvarunkom higieny” (,higiena
zywnosci” oznacza wszelkie poete srodki niezlgdne do zapewnienia bezpieagzéva
zdrowotnego artykutéwzywnosciowych. Srodki te obejmuj wszystkie etapy procesu
produkcji, od momentu pozyskania surowca do etapstadczenia gotowego wyrobu do
konsumenta) w stopniu zgodnym z ustaleniami Wsgglno

Produkty eksportowane na rynek Unii, musaykazywa ten sam stopiebezpieczastwa
dla zdrowia publicznego, jaki wykazuprodukty pochodgce ze Wspadlnoty.

Producenci i handlowcy magvprowadzé do obrotu tylko takie wyroby, ktore $ezpieczne

dla zdrowia konsumenta.e¢TogOly zasad reguluje Dyrektywa 92/59/EEC z czerwca
1992 r.,, ktora dotyczy wszystkich wyrobow sprzedawanyub, tylko zywnaosci. Producenci
polscy zmuszenigsdo stosowania i przestrzegania przepisow Unii wypadku eksportu
produktow do UE.

6. System HACCP w firmach handlowych

System HACCP zaktadage wszyscy, ktorzyywnos¢ produkug i wprowadzag ja do
obrotu zapewni jej bezpieczastwo zdrowotne. Produkcjywnaosci i jej wprowadzanie do
obrotu to bardzo dlugi fruch producentow i odbiorcow. K@da organizacja, ktora jest
elementem tego tmucha ma obowkek wdrayé HACCP. Droga do tego celu jest jeszcze
bardzo daleka, gdymiedzy ,polem a talerzemZzywnaos¢ wielokrotnie przechodzi zak do
rak.

Rozpatrzmy drog jaka ma do przebycia dobra polskadiina. Rolnicy hodujcy trzod
chlewry nie g tu pierwszym ogniwem. Aby wywi¢ (efektywnie i zdrowo) swajtrzock
musz, albo sami produkowakomponenty pasz albo je zaképKomponenty pasz musz
charakteryzowasi¢ odpowiednimi wyranikami jakgciowymi np. nie mog zawiergd metali
ciezkich, pozostatéci srodkow ochrony rélin. Czy hodowca kupgpy komponenty do

swoich pasz ma nitiwos¢ to sprawdzi? — NIE. Musi zaufa swojemu dostawcyze w
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produkcji rolniczej nie stosowat niedozwolonycitodkdéw. Innym rozwizaniem jest
kupowanie gotowych jupasz, ale wtpliwosci i mazliwosci hodowcy pozostajdoktadnie te
same. Po zgromadzeniuzjipasz hodowca sam musi zaélbdy ich jaké¢ w wyniku
przechowywania nie ulegta pogorszeniu (zawilgocerierozw6j mikroflory; okresy
przechowywania itp.). Kolejnym etapem jest sprzedgwca do wyspecjalizowanych
jednostek (ubojnie, zaklady gsine, masarnie). Teraz Ci ostatni przegnyjateczk
odpowiedzialnéci za zabezpieczenie zdrowotne swych produktowellaie zabezpiecg
wiasnychzrodet surowcowych, to w przypadku zakupmwca ztej jakdci beda mieli wiele
probleméw natury techniczno — technologicznej. Kalgednak jeszcze pagiaé, ze ich
ktopoty nie kaiczg sie na tym etapie. Oprocz surowcaesriego w skiad wdliny wchodz
jeszcze inne elementy: woda, przyprawy, ostonke mwnie mogy mie¢ ujemny wpltyw na
zdrowotnad¢ zywnaosci. Niebezpiecznymi elementami procesu produkegjdim sg rowniez:
budynki i ich wyposaenie techniczne, stan sanitarny infrastruktury,idmg maszyn

I urzadzen oraz personelu produkcyjnego, warunki magazynoavaniprzechowywania
surowcéw, materiatdbw pomocniczych i wyrobu gotoweljad wszystkimi tymi elementami
musz zapanowa producenci wdlin by zabezpieczy zdrowotnd¢ zywnosci. Kolejne
ogniwo to pérednicy w handlu. Ich gtbwnym zadaniem jest nie qegy juz
wypracowanych wczmiej wyrdznikdw jakaciowych. Realizyj to gtébwnie poprzez
zachowanie @gow chtodniczych, zachowanie optymalnych warunkéwangportu

I przechowywania, przestrzegania zasady ,pierwszeysgio — pierwsze wyszio”

i elementarnych standardéw higienicznych. Do zapenva realizacji tego zadania konieczne
jest wprowadzenie zasad HACCP. Dystryhuayji handlujcy zywnoscia map jeszcze jedno
bardzo wane zadanie do zrealizowania. To oni gnbagzpdredni kontakt z indywidualnym
odbiorg. Jako ostatni w fecuchu narazeni § na wszelkiego rodzaju uwagi, sugestie,
reklamacje klientow. Musgz wi¢cc umi& obront sie przed nieuzasadnionymi uwagami pod
swym adresem.

Najlepszym rozwizaniem jest wdrzenie systemu HACCP ze szczegdblnym
uwzgkdnieniem zasad GMP, ktére w przypadku handlowcowowadzay sic do
nastpujacych zagadnie
* budynkdéw i pomieszcze(lokalizacja, otoczenie, drogi dojazdowe),

* wyposaenia technicznego (wdzenia chtodnicze&rodki transportu),
» dobrej praktyki higienicznej,

e personeluijego szkolenia.
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W wielu przypadkach szczego6towe rozrania i wytyczne dotyere GMP g opisane w

odnanych przepisach dla poszczegdélnych brareemystu spioywczego.

Budynki i pomieszczenia

Warunki szczegotowej lokalizacji okdene g zawsze przy wydawaniu decyzji
0 rozpoczciu dziatalndci i s3 zdeterminowane obow#ujagcymi przepisami.

Wyglad zewretrzny budynkow oraz ich otoczenie, to pierwszy kdmtklienta z firma,
dlatego powinny b§ one utrzymane czysto 1| estetycznie. Wza&umierze otoczenie
determinuje higie¢y— minimalizacja dogpu szkodnikow i owaddw, stosowane zabiegi mycia
I czyszczenia. Zaplanowane skladowisko odpadowmieci powinno by usytuowane
w odpowiedniej odlegkxi od budynkéw i magazyndw. Pojemniki na niecz§sitgpowinny
by¢ zabezpieczone pokrywami (utrudniony @pstla insektéw, owaddw, gryzoni i innych
zwierzt, wiatr). Nieczystéci musza by usuwane regularnie i eli zachodzi taka
koniecznd¢ poddawane dezynfekcji.

Nawierzchnie placéw manewrowych, parkingdéw, drogjaddowych musg by¢
utwardzone i zdrenowane (kanalizacja, odpowiedniachylenie). Zabieg ten ma
zminimalizowa& powstawanie zastoin wody z0dto rozwoju owadow i mikroorganizmow.
Wszelkiego rodzaju drogi dojazdowe powinny elimimdwnozliwos$é krzyzowania s¢ drog
dostarczania surowcow (wyrobow) z innymi.

Podziat funkcjonalny pomieszazepowinien wynik& ze specyfiki prowadzonej
dziatalngci. Szatnie powinny ky podzielone na dwie strefy — brudifodziez wierzchnia
I osobista pracownikow) i czys{odziez zaktadowa). Podobny uktad powinny miwniez
sanitariaty. Zasadogolm jest to,ze wewrgtrzne drogi komunikacyjne personelu nie powinny
krzyzowa sie miedzy sola. Ten swoista bezkolizyjsé ma zabezpiecZy przestrzenie
produkcyjne przed kontaminacjkrzyzowa (zanieczyszczeniami). Uktad ten obagwuje
réwniez w przypadku ruchu surowcow, wyrobow gotowych, atipe.

Podstawow funkcjs, jaks maj spetnid@ budynki i pomieszczenia jest zabezpieczenie
personelu, maszyn, wdzer i produkcji przed niekorzystnym wplywem warunkow
zewretrznych. Zasada ta determinujecwisposdb przygotowania budynku i pomiesicde
prowadzenia ok&onej dziatalndci:

1. Zewretrzne konstrukcje budynkéw musztrudniad dostp (dla zwierat, insektow,

ptakow, itp.) do wewstrz.
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2. Dachy powinny by nachylone, co utatwia samoczynne oczyszczamgi€rg. pyty,
woda, itp.).

3. llos¢ otworowsciennych ograniczona do minimum (mad®c zabezpieczone).

4. Gzymsy, parapety zewtrizne powinny by jak najkrétsze i zamontowane pogtém
(utrudnia to przysiadywanie ptakom).

5. Wszystkie powierzchnie wewtizne musz by¢ tak wykonane by ich mycie

I czyszczenie byto fatwe (podtogiiany, sufity).

We wszystkich pomieszczeniach podtogi powinny ljadkie, bez ubytkéw, tatwe do
utrzymania w czystei, odporne na dziatanie wodytiodkéw chemicznych, ktérychzywa
sie do mycia. Podtogi powinny rownieby¢ odporne na uszkodzenia mechanicznestceter
antypdglizgowe. Niedopuszczalneg szastoiny wody — wyprofilowanie spadow i kratki
sciekowe (stal nierdzewna, zamktd z syfonem). Ptaskie powierzchnie podtdg dopusnez
sg jedynie w suchych pomieszczeniach magazynowyctpowiieszczeniach produkcyjnych
i magazynowych niedopuszczalne jest instalowanieog@nv. Rodzaj materiatu
wykonczeniowego dla podtog zaleod rodzaju prac wykonywanych na danej powierzchni

Wszelkie powierzchnigcian wewrtrznych powinny by ptaskie, gtadkie, bezegnie¢,
ztuszczd, itp. Wszelkiego rodzaju wygty wewretrzne powinny by zaokgglone (utatwia
sciekanie wody, utrudnia powstawanie odpryskésgiany powinny by wykonczone
materiatem odpornym na wedrazsrodki myjaco dezynfekujce. Powtoki wykdéczeniowe
nie mog emitowa& zadnych czsteczek. We wszystkich pomieszczeniachyqdniasciana —
podioga, sciana — sufit powinny ky zaokgglone (promié krzywizny 25 — 150 mm).
Wystapce naraniki, drogi komunikacji wewstrznej powinny by zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi. Proponujes snstalowanie odbojnic, zabezpieczanie
naraznikOw katownikami ze stali nierdzewnej lub poprzez zagkanie. Sposéb instalowania
rurocggow i innych instalacji (réwnie grzejnikow) musi pozwata na tatwe mycie
I czyszczeniescian. Zaleca si aby minimalna zachowana odlegtomiedzy s$ciam
a przewodem wynosita 15 cm. Wszelkiego rodzaju ogweécienne - wywietrzniki,
wentylatory powinny by zabezpieczone siatkub kratly. Kazdy odcinek rury, gdzie nie
dochodz¢ do zjawiska rosy naky pokry odpowiednim rodzajem izolacji. Zastosowana
stolarka — okna i drzwi rownte powinny by wykonane z odpowiednich materiatow
i prawidtowo zainstalowane.

Dopuszcza sistosowanie sufitow statych i podwieszonych. Planazpastosowanie sufitu

podwieszonego natg pamktac 0 zabezpieczeniu tatwego dgst do zakrytych odcinkdw
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instalacji (przegldy, konserwacje, naprawy, deratyzacja). Sufity powi by pokryte
materialem odpornym na wedrodki myjace i uszkodzenia mechaniczne, myly¢ gtadkie
bez gknie¢ i ziuszczé.

Wszystkie te zabiegi maga zadanie zabezpie&z§rodowisko wewgtrz budynku przed

zanieczyszczeniami i utativprowadzenie skutecznych zabiegdéw mycia i czyszazen

Wyposazenie techniczne

Kazdy rodzaj maszyn i usglzex stosowanych przy produkcji, magazynowaniu,
transporcie powinien Igytak zaprojektowany i zainstalowany, by ina je byto tatwo
i skutecznie m§, czysci¢ i dezynfekowda. Chac utrzyma& wyposaenie techniczne w
dobrym stanie naky je poddawéa systematycznym (zaplanowanym) prazegm
I konserwagj. Ich eksploatacja musi odbyweasic scisle wedtug instrukcji producenta.
Szczegllp uwag nalezy zwrocié na sprzt kontrolno — pomiarowy rejestragy warunki
przechowywania — termometry i higrometry. SgprZzen musi by zidentyfikowany,
zarejestrowany, poddawany przgdpm i wskazywa prawidtowe (prawdziwe) wyniki.
Kazdy, kto w swojej dziatalniwi wykorzystuje taki sprg, jest zobligowany wykaza
prawidtowa¢ ich wskaza. Stosowne przepisy regudwyvytyczne GUM. Naley utrzymywa
stosowne zapisy i okazywge wiasciwym organom. System HACCP bezwadjhie wymaga
prowadzenia nadzoru nad tym rodzajem wypesa.

W przypadku dystrybucji i handlu ogromne znaczema utrzymanie prawidtowych
warunkow przechowywania i magazynowamavnosci. Szczegolnie istotne jest zachowanie
tzw. tancucha chtodniczego (producent — transport — handéd) kadym z powyszych
etapow musgz by¢ zapewnione odpowiednie warunki (temperatura), By dopuéci¢ do
rozmraania i ponownego zamianiazywnaosci. ldentycznie natey postpowa w przypadku
tzw. temperatur chtodniczych. W zygku z tym naley zapewnt peten monitoring tego
parametru, wykaza ze posiadamy do tego odpowiedni sprk stosowne zapisy. €gto
zdarza gj, ze jest to jeden z krytycznych punktow kontroli CCP.

Wyposaenie techniczne to rowmnie sprzt komputerowy, stosowane programy,
specjalistyczndgrodki transportu jak rownieprozaiczne mopy, miotly, wiadra, pojemniki na
nieczystdgci itp.
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Dobra praktyka higieniczna

Permanentnie utrzymywana czystogwarantuje bezpiecznzywnos¢. Bezwzgédnie
konieczne jest jej utrzymywanie na zkgm etapie produkcji i dystrybucji. Czysto
uwarunkowana jest skuteczo i czgstotliwosciag zaplanowanych proceséw czyszczenia,
mycia i dezynfekcji (ewentualnie sanityzacji). @rsisanitarny musza dbaszyscy, nie jest
to tylko i wylagcznie domena personelu zatrudnionego w tym celusk@ecznéci tych
zabiegbw decyduje réwnie kierownictwo organizacji, ktore jest zobawane do
uswiadomienia pracownikom roli zabiegéw higienicznyclzabezpieczenia odpowiednich
metod isrodkow. Personel musi byswiadomy swojej odpowiedzialdoi za utrzymanie
czystagci w zakiladzie. Stosowanérodki i zabiegi musg by¢ adekwatne do specyfiki
prowadzonej dziatalré@i i gwarantowa utrzymanie jej na odpowiednim poziomie. Nale
pametac, ze czysté¢ rozpatrujemy w kilku aspektach, jako:

* czystac¢ fizyczm (wizualm),
e czysta¢ chemiczag,

e czystag¢ mikrobiologiczn.

Wszystkie jej rodzaje agstak samo wane i may bezpdredni wptyw na zabezpieczenie
zdrowotnezywnaosci.

Celem czyszczenia, mycia i dezynfekcji jest usciei wszelkiego rodzaju zabrudze
w wyniku pohczonego oddzialywania zabiegdw mechanicznych, fimych (ciepto,
promieniowanie ultrafioletowe — minie/chtodnie), chemicznychsrodki chemiczne).
Wszystkie te dziatania mugby¢ monitorowane i oceniane pod wegdém ich skuteczriai,
konieczne jest utrzymywanie stosownych zapisowajf sir 8 )

Nieodzownymsrodkiem do utrzymania standardu higienicznego lggiena personelu,
bez jego wiedzy na ten temafwiadomdci ludzi, ze pracy z zywnoscig, wszelkie nawet
najbardziej restrykcyjne zany nie kpda skuteczne. Kaly pracownik powinien didao swoje
miejsce pracy, powierzony sptzi urzadzenia. MOwic o pracownikach, natg mie¢ na
uwadze réwnig tych, ktorych zakres obowakdw i odpowiedzialnéci wydaje s¢ by¢ daleki
od kontaktu zzywnaoscig. S to pracownicy pionow technicznych (mechanicy, tialy,
nadzor chtodni i mrini, kierowcy samochodow specjalistycznych).

Jednym z lepszych rozywan praktycznych jest tworzenie tzw. planow myci

i czyszczenia. Plan taki zawiera informacje: co b czyszczone, myte ewentualnie
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dezynfekowane, czym nalg to robi i jakich wywaé srodkow, czstotliwos¢ dziata i kto
jest odpowiedzialny za realizgcj
Jednym z elementow higieny jest zabezpieczenie iggrtzé przed owadami
i gryzoniami/robactwem. W przypadku tych pierwszydhiatanie jest stosunkowo proste,
nalezy zabezpieczy wszelkie otwory siatkami i rozwigsiw wytypowanych miejscach lamy
owadobdjcze. W przypadku gryzoni/robakéw dziatasia juz bardziej skomplikowane
I wymagaj positkowania si wyspecjalizowanymi firmami. Firmy zajmyge s¢ deratyzacj
i dezynsekgj powinny by przez organizacje sprawdzone i zaakceptowane Wsgemie
przygotowania merytorycznego, atestow na stosoweoutki, itp.). Chgc wdrazy¢ HACCP
nalezy przedstawd odpowiednie plany prowadzenia tych dzietaapisy z ich realizacji.
Realizugc plany mycia i czyszczenia nale pamctac, ze wszelkie aywane srodki
chemiczne musz posiadéd atesty Pastwowego Zakladu Higieny, a personel zostat

przeszkolony z zakresu BHP.

Personel i jego szkolenie

Podstaw zaplanowania, wdéenia i utrzymywania skutecznego systemu HACCP jest
personel. Odpowiedzialni za funkcjonowanie orgatjizenusz zapewnt, ze zatrudnieni
pracownicy maj odpowiedni zakres wiedzy i kompetencji dla realjz@owierzonych im
zada. System HACCP kiadzie ogromny nacisk na szkolepgrsonelu. Szkolenie
pracownikbw powinno hy procesem permanentnym, zaplanowanym i w pelni
udokumentowanym. Natg na kadym kroku udowadniakompetencje personelu. Z praktyki
wiadomo,ze tylko od ludzi, ktérzy wiedgco, jak i kiedy nalgy zrobic mazna egzekwowa
rzetelnd¢ pracy. W trakcie szkofenalezy potazy¢ ogromny nacisk na aspeiviadomaci
i odpowiedzialnéci za zabezpieczenie zdrowotiagvnosci. Nieustannie naky przypoming
0 aspektach higienicznych, tak, by wnka wyrobt u naszych pracownikow pozytywne
nawyki. Podnoszenie kwalifikacji i umigposci personelu powinno I8y skorelowane

Z systemem oceny wewtnznej i ewentualnymi przeszeregowaniami.

System HACCP pozwala przede wszystkim sptostgmaganiom prawnym. Przy jego
planowaniu i budowie esto docieramy do aktow prawnych, o ktérych nicwiedzielismy,
albo wydawato sinam,ze nas nie dotyez Zdobyta wiedza z tego zakresu daje nham poczucie

pewndaci, ze nie zaniedbalimy istotnych elementow.
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Zmiana filozofii w ocenie jakai produktow, polegafa na oddgiu od kontroli wyrobow
gotowych na rzecz oceny produkcji wyrobow o gwavasanej jakéci, a wic przede
wszystkim gwarantgrcych bezpieczestwo zdrowotne, byla jednz przyczyn zalecania
systemu HACCP w produkciywnaosci.

Przyjmupc zataenie, ze zasady HACCP doa dobrze zrozumiane, a ngghie zostas

wiasciwie wdrazone i udokumentowane w systematycznie uaktualniajBianie HACCP”

(Ksiedze HACCP), naley mie¢ pewnda¢, ze producencikywnaosci otrzymali narzdzie, ktére
daje gwaranegj wytwarzania zywnosci bezpiecznej dla konsumentow. Najlejednak
przedstawd zaréwno ufatwienia, jak i truddoi, wynikajgce z wdraenia i funkcjonowania
systemu.

Przedstawiciele firm, ktorzy posiadajuz certyfikowane systemy zaydzania jakécia
i spetniaj wymogi HACCP twierdz, ze dopiero teraz poznali swoje firmy i wiedak nimi

kierowa. Twierdz, ze korzyici s3 dwojakiego rodzaju: wewttrzne i zewgtrzne.

Wewnetrzne korzysci

Aby by¢ dobm firmg wcale nie jest konieczne posiadanie najnowsruegsze) techniki
technologii. Prawidtowa organizacja pracy jest criiem determinuycym skuteczn&
funkcjonowania. Prawidlowe i kompleksowe planowanipowoduje, ze $rodki
wykorzystywane & w maksymalny sposob. Konsekwentna realizacja gnmfpy zataen
i plandw pozwala zweryfikowastuszné¢ i rzeczowdé zamierzé. Dziatanie takie pozwala
na poznaniu mocnych i stabych punktow, znalezieblgddéw, opracowaniu dziada
korygujacych i zapobiegawczych. Istotakiego trybu pogpowania jest eigte doskonalenie
firmy.

Budupc system HACCP natg firme ,rozebr&” na najdrobniejsze elementy. Pozrej
mocne i stabe strony. Wyznaczte miejsca, ktéregsnewralgiczne dla jej funkcjonowania.
Jest przecie wszystkim wiadomoze jezeli samochdéd nie jedzie, to wcale nie oznacza,
trzeba go wymiemina nowy. Wystarczy napraévjeden maty element, atiziemy mogli ju
z samochodu korzysia Podobnie jest z firmamiZeby cokolwiek méc naprawitrzeba
wiedzig gdzie szuka przyczyny. Do takiego dziatania niezrima jest wiedza. Czynne
uczestniczenie w budowie systemu HACCP pozwalangspiojenie takiej wiedzy.

Chac posiadéa system zabezpieczenia zdrowotnegwnosci musimy wykorzysta
calas¢ potencjatu intelektualnego naszych pracownikéwzyPpracach nad systemem

poznajemy lepiej ich mocne i stabe strony. Wielbki® jestémy zaskakiwani kreowanymi
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pomystami 1 zaang®@waniem w prag Czsto te zmieniamy oping 0 naszych
pracownikach, jedni tracw naszych oczach, drudzy zyskuPracugc z nimi wiemy czy s
odpowiedzialni, czy mma na nich poledga czy wykazuj sic pomystowdcia, czy te s3
zwyklymi malkontentami. Ta wiedza jest ogromnym ikaem firmy i ludzi nj
zarzdzapcymi.

Poniesione koszty podnaszwartas¢ firmy. Dobrze wydany piegdz potrafi sg
wielokrotnie zwréat i przynosé wymierne efekty. Zwiksza s¢ wydajnag¢ pracy poprzez
wydtuzenie efektywnego czasu pracy. Ludzie nie grgo na zbdne czynnéci, szukanie
narzdzi czy tez dokumentow, wieglzco naley robi¢ w okreslonych sytuacjach, znagwoje
miejsce w szeregu. MoOwi ¢i ze dobrze zorganizowana firma przypomina orkgestr
Wiadomo, kto jest dyrygentem, kto gdzie siedzi i g@, posiada] znane wszystkim
partytury, cztonkom orkiestry pozostaje tylko postreowsku gré a dyrygent wskazuje
batut odpowiednie miejsce i moment.

Wszystkie te elementy pozwajamnie¢ pewnd¢, ze funkcjonugcy system HACCP jest
skuteczny i zapewnia zabezpieczenie zdrowatpenosci. Dziatapcy system pozwala

obronk si¢ przed nieuzasadnionymi reklamacjami i uttdtentow i wiarygodnéci na rynku.

Korzysci zewretrzne

Wspomniano j@ wczeniej, ze jest to spetlnienie wymogow prawa, co jest rzecz
oczywist. Nalery jednak zastanowisie, co to nam tak naprawdlaje. Po pierwsze mamy
prawo prowad# dziataln@gé gospodarcg, a wec maemy sami pracowai dawa& prae
innym. Nie musimy obawitasie inspekcji organdw kontroli (sanitarnej, PIH, Pig.). To
inni musz walczy o pozostanie na rynku, nie wszystkim te siestety uda, my musimy
tylko i wytgcznie dostosowywiaswop firme¢ do zmieniagcych s¢ wymaga konsumenta.

Posiadajc certyfikowany system HACCP stajemy sirganizacj wiarygodr, ktéra dba
0 zabezpieczenie zdrowotrgwnaosci w sposOb akceptowany naiecie. Stajemy §i tez,
coraz bardziej konkurencyjni (istnieje migvos¢ kooperowania z klientami z obszaru UE)
I otwarci na zaspakajanie potrzeb klienta. W prejgahandlu megemy wicej sit i sSrodkow
poswieci¢ na uatrakcyjnienie form sprzegai wyrabianie marki, ogolnie rzecz bimr na
dziatania marketingowe.

Produkty zywnosciowe % nhajczsciej sprzedawane w sklepach. O wyborze produktu
i sklepu przez konsumenta decyduje wiele bardzaych aspektow. Naky tu wspomnié

0 najwaniejszych:srodowisko sklepu (otoczenie), poziom oferowanych, ggofesjonalizm
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obstugi, warunki higieny w pomieszczeniach, dpeté¢ towardéw i ich asortyment,
atrakcyjna¢ ekspozycji, itp. Jest rzegoczywish, ze wybor uzaleniony jest od przekonania
konsumenta o dobrej jaka produktu. My ze swojej strony jestey w stanie udowodaimu,

ze W obebie naszej odpowiedziald@ nic nie zostato zaniedbane i zabezpieczamy
zdrowotnd¢ zywnosci. Pozostate aspekty dotyczprzede wszystkim sytuacji zastane] w
sklepie. Nabywca wybierze, ga ten sklep, ktéory w maksymalny sposéb odpowiadgm je
specyficznym wymaganiom.

Handlowcy, ktérzy posiadajjuz certyfikat HACCP twierdgz, ze w chwili obecnej pewnias
jedynie tegoze ,na zapleczu wszystko gra”. Jest to chyba nap@radenne spostrzenie

I konkluzja.

Najczsciej specyfikowane korZgi zewretrzne to:

» zwigkszenie zaufania u klientow,

» poprawa stosunkow i zghkszenie zaufania u jednostek ¢gawej kontrolizywnaosci,

» wicksza szansa umliwiajagca sprzeda produktéw i funkcjonowanie na rynku Unii
Europejskiej,

e poprawa konkurencyjrci produktu,

e poprawa wizerunku firmy.

Dobrze przygotowany i wdeony HACCP ldzie przynosit wydcznie korzyci, pod
warunkiemze wszelkie dziatania po wdreniu lzda prowadzone systematycznie.

Wdrozenie systemu HACCP to zadanie nietatwe, wymag&giu zaangawania sit

i srodkéw. Podstawowe problemy aih sie ze ztym planowaniem przegsiziecia, oporem

pracownikow i szczupkeig srodkow finansowych. Dla sprawnego przeprowadzenglizy

HACCP, nieodzowne jest przestrzeganie pszych warunkow

1. Starannie dobKazespoét, zapewniudziat w zespole osoby, ktéra ma dphviedz
mikrobiologiczry oraz rozumie zageenia mikrobiologiczne i chemiczne, a iak

wynikajace z nich konsekwencje zdrowotne w przypadku dgnejy produktow.
Duzym problemem mize tu by szczupté¢ kadry pracowniczej i niedostateczny poziom

wiedzy merytorycznej. Dobierg zespot musimy kierowasi¢ rowniez innymi kryteriami.

Wazna jest tu umiegfnos¢ pracy w grupie, kreatywsé, che¢ podgcia nowych wyzwa,
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zdrowy rozgdek i indywidualizm spojrzenia na problemy zmane z HACCP. Handlowcy
nie produkuy zywnaosci, 3 jedynie ogniwem w cuchu producent — klient indywidualny.

2. Dokon& podziatu zadai ustali zakresy odpowiedzialdoi cztonkéw zespotu, wybéa
sekretarza odpowiedzialnego za protokotowanie zefjesinolity styl protokotow: cel
zebrania, wnioski, sprawdzi czy wnioski zrealizowano) i techniczne sppizanie

dokumentow.

Aby dobrze dedykowmzadania naley je na pocatku dobrze zaplanowai ustalg, co jest
przedmiotem naszego zainteresowania. Trzeba dékamalizy kryteriow systemu HACCP
I przettumaczy je na rzeczywisi& organizacji. Zadania nalg¢ powierzdé wedtug
umiejtnosci i kompetencji. Stawiaprzed pracownikami realistyczne cele i terminy,byy

one czynnikiem motywgrym do pracy.

3. Zgromadzt literatug przedmiotu, potrzebne normy i przepisy prawne,astpnie
wiedz na temat istotnych zagren mikrobiologicznych, mgiwosci stosowania
szybkich metod kontrolno — pomiarowych, wptywu aewia produkcji, stosowania
zasad GMP.

Jest to kolejne zadanie, ktore nestet maze duzo problemow. Zdobywanie wiedzy na temat
zagraen zdrowotnychzywnaosci w handlu musi by poprzedzone analjzstotngci zagadnié

I adekwatnéci dla naszej organizacji. O zakresiglbie decydowata specyfika prowadzonej
dziatalngci. Niewgtpliwie potrzebna &dzie wiedza z zakresu GMP i znajosto

obowigzujacych przepiséw prawa.

4. Przygotowé realny czasowo harmonogram opracowywania i waite systemu,
uwzgkdniajcy wszystkie zadania do wykonanigcznie z harmonogramem szkole

W przedsgwzieciu musimy ,mierzy sity na zamiary”. Nalgy przeanalizowazakres zadania

I zabezpiecz§ na jego realizagj odpowiednie srodki finansowe. Dobrze opracowany
harmonogram pozwoli na systematyczne realizowaatezanych celéw. Pamta¢ jednak
naleey o tym, ze firma musi dziala na bieaco, a na realizagjnowych zamierae potrzeba

czasu.
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5. Zaczyna wdrazanie systemu HACCP od jednego produktu lub procgseli zespot

nie ma déwiadczenia.

W tym przypadku naley zastanowd sie, czy konkretny produkt, czy #e grupa
asortymentowa powinna byprzedmiotem zainteresowania systemu HACCP. Dobrym

rozwigzaniem jest cistkowe wdraanie systemu.

6. Przygotowa spis posiadanej dokumentacji: procedur, instrukepboczych,

stosowanych formularzy — istnagych i koniecznych do opracowania.

Istotg systemu jest zabezpieczenie zdrowotry@vnosci. W chwili obecnej jest to w
organizacji realizowane w lepszy lub gorszy spos&lmsiadamy ju doswiadczenie
praktyczne. Czy jesteny w stanie, na podstawiezjistniegcych dokumentow udowodhize
pracujemy wg ustalonych praktyk, czy mamy dowody wgkonywanie okr&donych
czynndci? W wielu przypadkach tak, ale nie zawsze. Kamec jest wgc zrobienie

remanentu dokumentaciji, by wiedgi@rzede wszystkim, czego nam brak.

7. Zaplanow& szkolenia dla kierownictwa zaktadusredniego dozoru, auditorow

wewretrznych i operatoréw w CCP.

Jest to warunek konieczny do spetnienia by mocquiah i wdraza¢ system HACCP. Trzeba

wiec na ten cel zaplanowazabezpiecz§ odpowiednigrodki.

8. Skorzysté z pomocy dobrego konsultanta,slje zespdt nie czuje s8i pewnie
w zagadnieniach zwkanych z analig zagraen i zasadach dokumentowania systemu,
powinien on by dobrze zorientowany w wymaganiach systeméw §akéwvg norm
ISO), dobrze zna brarke, dobrze przeprowadzi przez procedury dotygze

monitoringu, dziata korygugcych i weryfikacji systemu.

Pomoc zewetrzna jest wskazana, szczegolnie w przypadku méiyet ktore nie dyspongj
odpowiednim potencjalem ludzkim. Nale jednak pamita¢, ze konsultant jest ciatem
doradczym. System HACCP buduje organizacja i jeéprd@wie dla wilasnych potrzeb.
Wytacznie pracownicy firmy magdokona rzetelnej analizy zaggen, zaplanowé dziatania

zapobiegawcze i korygage dla wyznaczonych CCP. Zadaniem konsultantzerbg jedynie
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niezalena weryfikacja na zgoddé z wymaganiami HACCP. Konsultant @ pomdc
rozwigzat wiele problemow, ale nikt tak dobrze nie znaztiveosci firmy jak ich pracownicy.

To oni g autorami systemu.

9. Zapewnt sobie wsparcie i zaangavanie kierownictwa firmy, ktére zagwarantuje
srodki na wdragenie do praktyki ustafe przeprowadzonej analizy, umdovi

dokonywanie przegtdw i aktualizacji opracowanego systemu.

Jest to warunek konieczny do zrealizowania, bymaomowe wdrazeniu systemu HACCP.
Wszyscy powinni b§ czynnie zaangawani w pra¢ had HACCP. Wikszym sukcesem od
wdrozenia systemu, jest jego permanentne utrzymywanizwijanie. Jeeli pochg zwany

systemem HACCP juruszy, nie ma odwrotu. Chyhze chcemy doprowadzido katastrofy.

Pojecie jakaci byto ré&znie rozumiane i zalato od epoki, zmieniato giw czasie, jednak
zawsze bylo wyznacznikiem wymagklienta. Kodeks Hammurabiego (~2150 r. p.n.ekpja
pierwsza kodyfikacja prawa zawierat wiele zapisootydzicych wymaga jakosciowych.
Jeden z zapisOw Kodeksu nakazywat ukaramigercig przez utopienie piwowara,sje piwo
przez niego wyprodukowane nie byto odpowiedniepjak Rowniez Ksicga Wygcia Starego
Testamentu (~2000 r. p.n.e.) zawiera wzmianki édmonorm jakéciowych, dotycacych
zywnosci, przede wszystkim chleba i wina.

Dzi$ jakas¢ definiuje norma terminologiczna ISO 8402 jako ogékh i widciwosci
wyrobu decydujcych o jego zdolni do zaspokojenia stwierdzonych lub przewidywanych
potrzeb. Wynika z tegae jaka¢ jest w rownym stopniu przypadkowana produktowi, jak
I jakosciowemu zargdzaniu przedsgbiorstwem. Wspotczesne rozumienie j&kioto przede
wszystkim mylenie o kliencie.

Jaka¢ zawsze sty cziowiekowi. Zaradzanie przez jalk@ zaczyna b§ dziataniem
powszednim w polskich przegbiorstwach oraz perspektywprzetrwania w XXI wieku.
Systemy zapewnienia jakti s3 jednym z aspektow nowoczesnego zdrania i coraz
szerzej s wdrazane w przemite spaywczym. Wizp przyszigci jest koncepcja
zintegrowanego systemu zagizania $czacego w sobie elementy jad@, ochrony
srodowiska i bezpieczstwa pracy.

Systemy zargdzania wedlug norm ISO 9000 naje poprzedz systemami
wspomagajcymi, czyli GMP — Dobg Praktylky Produkcyja i HACCP — Analiaz Zagrazen
i Krytycznych Punktéw Kontroli. Powgze systemy wdimne w sposOb zintegrowany
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gwarantug jakas¢ zywnaosci, na ktdg skladaj si¢: jakos¢ funkcjonalna, jak& zdrowotna
I jakos¢ legislacyjna.

System HACCP jest jednym z systemOw zapewnieniasgakzdrowotnej produktow.
Gtownym celem jego wdeania jest poprawa wzajemnego zaufaniadzy poszczegolnymi
uczestnikami rynkuywnosciowego zarowno w skali lokalnej, jak i ¢dizy poszczegdlnymi
uczestnikami Unii Europejskiej, gdyodstawowe zasady wytwarzamavnosci w krajach
europejskich &da uwzgkdniaty zasady systemu HACCP.

Wdrozenie systemu HACCP wplynie na zmgasposobu przeprowadzania kontroli przez
inspektorow zajmujcych sé jakoscig zdrowotr zywnaosci.

Ogolnie mana stwierdz, ze celem wprowadzenia systemu HACCP jest zapewnienie
bezpieczéstwa zdrowotnegaywnosci, a wic koncowy efekt ley zarowno w interesie

producenta, jak i sib nadzoru, a przede wszystkim w interesie konsument
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