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BEZPIECZE�STWO �YWNO�CI W POLSCE - PRZEGL�D 

NAJWA�NIEJSZYCH ZAGADNIE� 

Streszczenie. Bezpiecze�stwo �ywno�ci obejmuje zagadnienia zwi�zane m.in. z proce-

sami wytwarzania, przetwarzania czy te� dystrybucj� �ywno�ci. Ujednolicenie europej-

skiego prawa �ywno�ciowego poprzez wprowadzenie odpowiednich ustaw i rozporz�-
dze� pozwala na kontrolowanie jako�ci i bezpiecze�stwa �ywno�ci produkowanej, 

przetwarzanej oraz konsumowanej nie tylko we własnym kraju, ale równie� sprowadza-

nej z całego �wiata. System zarz�dzania bezpiecze�stwem �ywno�ci ma na celu szeroko 

poj�t� ochron� konsumentów z jednoczesnym zagwarantowaniem zrównowa�onego 

i niezakłóconego działania rynku. Współpraca pomi�dzy producentami, konsumentami 

i rz�dami poszczególnych pa�stw warunkuje odpowiedni� jako�
 i zapewnia bezpie-

cze�stwo produkowanej i dystrybuowanej �ywno�ci. Niniejsza praca przedstawia pod-

stawowe poj�cia dotycz�ce bezpiecze�stwa �ywno�ci, przegl�d obowi�zuj�cych w Pols-

ce praw dostosowanych do ustawodawstwa Unii Europejskiej oraz podstawowe syste-

my zarz�dzania jako�ci� i bezpiecze�stwem �ywno�ci pozwalaj�ce na uzyskanie �yw-

no�ci bezpiecznej, ekonomicznie dost�pnej oraz zaspokajaj�cej potrzeby konsumenta.   

Słowa kluczowe: �ywno�
, bezpiecze�stwo �ywno�ci, systemy zarz�dzania jako�ci�. 

FOOD SAFETY IN POLAND - OVERVIEW OF THE MOST 

IMPORTANT ISSUES 

Abstract. Food safety covers a very wide range of issues concerning all its aspects 

starting from scratch production through the entire process of production, finally distri-

bution. Unification of European food law by the introduction of relevant laws and regu-

lations, allows us to control the quality and most of all the safety of food produced, 

processed and consumed in the European Union as well as imported from around the 
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world. Food safety management system has aiming at the broader consumer protection 

along with ensuring balanced and smooth functioning on the field. Cooperation between 

producers, consumers and governments of each country determines the quality and 

ensures the safety of food produced and distributed. This paper presents the basic con-

cepts of food safety, a review of laws applicable in Poland adapted to EU legislation 

and basic systems of quality management and food safety can achieve safe food, eco-

nomically availability and serves the needs of the consumers. 

Keywords: food, food safety, quality management systems. 

Wst�p 

Prawidłowe od�ywianie, spo�ywanie zdrowego, bezpiecznego i smacz-

nego posiłku jest wa�nym aspektem ludzkiego �ycia [20]. �ywno�
 powinna 

charakteryzowa
 si� odpowiedni� jako�ci� zdrowotn�, której integraln� cz��ci� 
jest bezpiecze�stwo. W aktach prawnych i literaturze przedmiotu wykorzysty-

wane jest sformułowanie „jako�
 i bezpiecze�stwo �ywno�ci”, z których tylko 

bezpiecze�stwo �ywno�ci jest regulowane prawnie. Aspekt ten z punktu widze-

nia nabywcy jest najwa�niejsz� cech� jako�ci [9]. W krajach uprzemysłowio-

nych, gdzie dylemat bezpiecze�stwa �ywno�ciowego jest zwykle nieobecny, 

problemy zdrowotne zwi�zane z �ywno�ci� odnosz� si� głównie do dwóch 

czynników: bezpiecze�stwa i ryzyka �ywieniowego [14]. �ywno�
 bezpieczna 

to taka, która nie zawiera obcych, toksycznych zwi�zków chemicznych, szko-

dliwych mikroorganizmów i innych ciał fizycznych oraz charakteryzuje si� 
niezb�dnym poziomem energii i zestawem składników pokarmowych we wła-

�ciwych proporcjach, a tak�e jest dost�pna fizycznie i ekonomicznie [11]. 

Bezpiecze�stwo �ywno�ciowe 

Poj�cie „bezpiecze�stwo �ywno�ciowe” po raz pierwszy pojawiło si� 
w słowniku polityki �ywno�ciowej w latach siedemdziesi�tych ubiegłego wieku. 

Definicja została podana w 1974 roku na 	wiatowej Konferencji �ywno�ciowej 

w Rzymie, aby przyj�
 ostateczn� wersj� w 1996 roku na 	wiatowym Szczycie 

�ywno�ciowym w Rzymie [19]. Definicja mówi, �e na ka�dym poziomie (od 

pojedynczego obywatela po pa�stwo) powinien by
 zapewniony fizyczny i eko-

nomiczny dost�p do wystarczaj�cej ilo�ci bezpiecznej i po�ywnej �ywno�ci, która 

b�dzie zaspokajała potrzeby człowieka w zale�no�ci od jego trybu �ycia i prefe-

rencji. Dodatkowo definicja została poszerzona o aspekt społecznego dost�pu do 

odpowiedniej �ywno�ci w 2001 roku przez Organizacj� Narodów Zjednoczonych 

do spraw Wy�ywienia i Rolnictwa (FAO) [15]. 
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Definicja prawa �ywno�ciowego mówi, �e jest to zespół norm prawnych 

ustalaj�cych zasady wytwarzania i obrotu surowcami, produktami spo�yw-

czymi, u�ywkami i przedmiotami u�ytku, które wchodz� w kontakt z nimi, 

w zakresie niezb�dnym do ochrony zdrowia oraz zaspokojenia oczekiwa� kon-

sumentów. Bezpiecze�stwo zdrowotne �ywno�ci okre�lane przez prawo �wia-

towe okre�lamy mianem Codex Alimentarius (Kodeks �ywno�ciowy) [8]. Ko-

deks jest tworzony i ustanawiany za po�rednictwem Komisji Kodeksu �ywno-

�ciowego FAO/WHO licz�cej obecnie 181 pa�stw członkowskich, w tym cał� 
Uni� Europejsk�. Do głównych zada� komisji nale�y zapewnienie ochrony 

zdrowia konsumentów, dbanie o współprac� i uczciw� praktyk� handlow�, kie-

rowanie i nadzór nad przygotowywaniem oraz pomoc w opracowaniu projek-

tów norm zarówno w zasi�gu regionalnym, jak i globalnym, i finalne ich publi-

kowanie [13]. System ten został powołany, aby usprawni
 mi�dzynarodowy 

handel �ywno�ci�, a jego priorytetem jest harmonizacja najlepszych idei i kon-

cepcji, które zostały wypracowane przez kraje członkowskie. Dodatkowo Co-

dex Alimentarius kładzie znaczny nacisk na etyczne aspekty produkcji �ywno�ci 

[8]. Daje równie� zapewnienie, �e �ywno�
 nie spowoduje uszczerbku dla 

zdrowia konsumenta o ile jest przygotowana oraz spo�ywana zgodnie z plano-

wanym zastosowaniem [9]. 

Polityka spójno�ci i finansowania bada� dla przemysłu rolno-spo-

�ywczego opiera si� obecnie na poszukiwaniu w�ród dost�pnych, nowych lub 

tradycyjnych wyrobów ł�cz�cych w sobie zdrowotno�
, wygod�, wysok� jako�
 
i bezpiecze�stwo �ywno�ciowe produktów. Pomimo kilku zaniedba� doty-

cz�cych �ywno�ci, takich jak obecno�
 dioksyn, melaniny czy nowych szcze-

pów patogenów, wykrywanych w �ywno�ci w ostatnich latach, dzi�ki post�po-

wi w analityce i technologii, wyznacznik jako�ci �ywno�ci w tym zakresie 

znajduje si� po raz pierwszy na tak wysokim poziomie. Jednak odzyskanie peł-

nego zaufania konsumentów, b�dzie wymaga
 dodatkowo wła�ciwej edukacji 

dotycz�cej wyboru �ywno�ci oraz jej przydatno�ci do konsumpcji. Utworzenie 

w 2002 roku Europejskiej Agencji Bezpiecze�stwa �ywno�ci (EFSA) pozwoli-

ło na uzyskanie stałego wzrostu bezpiecze�stwa �ywno�ci. Kwestia dotycz�ca 

zapewnienia bezpiecze�stwa �ywno�ci obejmuje kilkana�cie priorytetowych 

kierunków bada� dotycz�cych m. in. rozwoju mikrobiologii prognostycznej czy 

konieczno�ci analizy ryzyka w całym ła�cuchu powstawania �ywno�ci [11]. 

Z bezpiecze�stwem �ywno�ciowym wi��� si� równie� takie poj�cia jak samo-

wystarczalno�
 �ywno�ciowa oraz dost�pno�
 ekonomiczna �ywno�ci, jednak 

w Polsce obie te składowe s� zapewnione, dlatego mo�emy rozpatrywa
 je tyl-

ko w aspekcie zapewnienia jako�ci i bezpiecze�stwa �ywno�ci [15]. 
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Bezpiecze�stwo �ywno�ci w �wietle norm unijnych 

Według Kodeksu �ywno�ciowego (Codex Alimentarius) bezpiecze�stwo 

�ywno�ci to ogół czynników zapewniaj�cych bezpieczn� dla zdrowia i �ycia 

człowieka �ywno�
, o ile jej przygotowanie jest prawidłowe i/lub spo�ycie 

zgodne z jej przeznaczeniem [4]. 

Bezpiecze�stwo �ywno�ciowe w Polsce poprawiło si� w momencie jej 

wst�pienia do Unii Europejskiej (UE), ze wzgl�du na zobowi�zanie pa�stw 

członkowskich do realizacji zada� z zakresu zdrowia publicznego oraz ochrony 

interesów konsumenta przez �ci�le okre�lone rozporz�dzenia. Wymogi w zakre-

sie produkcji podstawowej dotycz�ce higieny, to�samo�ci, składu i bezpiecze�-
stwa produktu, troski o �rodowisko, o zdrowie zwierz�t i ro�lin oraz o dobrostan 

zwierz�t s� jednymi z najsurowszych w �wiecie. Strategia bezpiecze�stwa �yw-

no�ci w Europie obejmuje trzy filary (rys. 1) [15, 10]. 

 

Rys. 1 Strategia bezpiecze�stwa �ywno�ci w Europie [15]. 

Strategia umo�liwia sprawdzenie pochodzenia �ywno�ci w koncepcji „od 

pola do stołu”, czyli na wszystkich etapach produkcji i sprzeda�y [15] poprzez 
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zapewnienie dokładnych i przejrzystych informacji o pochodzeniu, składzie 

i etykietowaniu oraz wykorzystaniu �ywno�ci [10]. 

Pod wzgl�dem czynników uj�tych w szczegółowych przepisach UE za 

�ywno�
 bezpieczn� jest uwa�ana taka, która spełnia wymagania wskazane 

w przepisach Wspólnoty dotycz�cych bezpiecze�stwa �ywno�ci. Podstawowym 

aktem prawnym prawa �ywno�ciowego w UE jest Rozporz�dzenie Parlamentu 

Europejskiego i Rady nr 178/2002, w którym w szczególno�ci zostały okre�lone 

procedury w sprawie bezpiecze�stwa �ywno�ci oraz powołano Europejski 

Urz�d ds. Bezpiecze�stwa �ywno�ci [12].  

Prawo �ywno�ciowe Unii Europejskiej opiera si� na nast�puj�cych zasadach: 

− ochrona zdrowia publicznego, zdrowia ro�lin oraz zdrowia i dobrostanu 

zwierz�t, 
− analiza ryzyka i niezale�ne doradztwo naukowe, 

− �rodki ostro�no�ci, 

− mo�liwo�
 okre�lenia pochodzenia wszystkich produktów, 

− przejrzysto�
 i jasne, jednoznaczne informacje dotycz�ce jedzenia i paszy, 

− jasno okre�lony zakres odpowiedzialno�ci wszystkich uczestników ła�cucha 

rolno-spo�ywczego (wszyscy uczestnicy ła�cucha rolno-spo�ywczego s� 
odpowiedzialni za wprowadzanie do obrotu bezpiecznej �ywno�ci) 

− surowe i regularne kontrole, 

− szkolenie i edukacja.  

Zasady te s� wspólne dla wszystkich pa�stw członkowskich UE a ich sto-

sowanie musi by
 bezwzgl�dnie egzekwowane [10]. 

Na pa�stwie spoczywa zabezpieczenie jako�ciowych i zdrowotnych war-

to�ci spo�ywczych. W Polsce obowi�zuj� akty prawne dotycz�ce bezpiecze�-
stwa �ywno�ci, takie jak ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpiecze�stwie 

�ywno�ci i �ywienia znowelizowana ustaw� z dnia 8 stycznia 2010 roku 

o zmianie ustawy o bezpiecze�stwie �ywno�ci i �ywienia [15]. Zawarto w nich 

wszystkie wymagania i procedury konieczne do zapewnienia prawidłowej jako-

�ci �ywno�ci i �ywienia zgodnie z przepisami Rady i Parlamentu Europejskiego 

z dnia 2 stycznia 2002 roku [22].  

Zgodnie z prawami obowi�zuj�cymi w Polsce i UE niedopuszczona do 

spo�ycia jest �ywno�
 niebezpieczna dla zdrowia. Okre�lono definicje �ywno�ci 

szkodliwej dla zdrowia i �ycia człowieka obejmuj�c� �ywno�
 szkodliw� dla 

zdrowia, �ywno�
 nieprzydatn� do spo�ycia przez człowieka z powodów in-

nych ni� sama szkodliwo�
 oraz �rodka spo�ywczego zepsutego (nieprzydat-

no�
 do spo�ycia zgodnie z przeznaczeniem), które mo�e wynika
 z zanie-

czyszczenia, procesu gnilnego, rozkładu lub innych czynników skutkuj�cych 

jego pogorszeniem [12]. 
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Systemy zarz�dzania jako�ci� i bezpiecze�stwem �ywno�ci 

Kształtowanie jako�ci i bezpiecze�stwa �ywno�ci wymaga dokładnej 

kontroli, co umo�liwia stworzenie i wprowadzenie systemów zarz�dzania jako-

�ci� i bezpiecze�stwem �ywno�ci. Oznacza to skupienie si� na problemach za-

pewnienia odpowiednich warunków do produkcji �ywno�ci o oczekiwanej ja-

ko�ci i bezpiecze�stwie dla konsumenta [8]. Systemy zarz�dzania jako�ci� 
i bezpiecze�stwem �ywno�ci dotycz� kontroli �ywno�ci w koncepcji „od pola 

do stołu”, co daje gwarancj� produktów niezmiennych pod wzgl�dem wymaga� 

zdrowotnych [19, 21]. 

Ogólny opis poszczególnych systemów zarz�dzania jako�ci� i bezpiecze�stwem 

�ywno�ci znajduj� si� w tabeli 1. 

Tab. 1. Systemy stosowane dla zapewnienia wysokiej jako�ci produktów spo�ywczych 

System Opis 

Dobra Praktyka 

Produkcyjna 

(GMP – ang. Good 

Manufacturing Practice) 

Okre�la zasady i działania opisane we wła�ciwych 

dokumentach, które okre�laj� wymagane warunki 

higieniczne, techniczne i �rodowiskowe niezb�dne 

do wytwarzania oraz rozprowadzania �ywno�ci 

o prawidłowej jako�ci zdrowotnej. GMP obejmuje 

kształtowanie jako�ci od�ywczej, bezpiecze�stwa 

zdrowotnego oraz cech organoleptycznych �ywno�ci 

[19] 

Dobra Praktyka 

Higieniczna 

(GHP – ang. Good Hygenic 

Practice) 

Okre�la działania oraz warunki higieniczne, które 

musz� by
 spełnione i kontrolowane na ka�dym eta-

pie produkcji i dystrybucji w celu zapewnienia bez-

piecze�stwa zdrowotnego �ywno�ci. GHP obejmuje 

procedury i instrukcje dotycz�ce realizacji procesów 

higienicznych w zakładzie, a w szczególno�ci: cz�-
sto�ci i czasu mycia oraz dezynfekcji powierzchni 

produkcyjnych, sprz�tu, personelu, cz�stotliwo�ci 

i zakresu szkolenia personelu w zakresie GHP [1] 

Analiza Zagro�e� 
i Krytyczny Punkt 

Kontrolny 

(HACCP – ang. Hazard 

Analysis and Critical 

Control Point) 

Pozwala na aktywna kontrol� jako�ci produktów. 

Jest systemowym post�powaniem maj�cym na celu 

identyfikacj� i oszacowanie skali zagro�e� bez-

piecze�stwa �ywno�ci z punktu widzenia jej jako�ci 

zdrowotnej oraz ryzyka wyst�pienia tych zagro�e� 
podczas przebiegu wszystkich etapów produkcji 
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System Opis 

i dystrybucji �ywno�ci. Umo�liwia zlokalizowanie 

miejsc ska�e� i niepo��danych zmian jako�ci pro-

duktu w istniej�cych procesach przetwórczych [18, 

6, 23]. System pozwala opracowa
 metody ograni-

czaj�ce, koryguj�ce lub eliminuj�ce zagro�enia mo-

g�ce powstawa
 podczas produkcji �ywno�ci [22] 

ISO 9001 Normy ISO 9001 okre�laj� podstawy systemów za-

rz�dzania jako�ci� i przedstawiaj� wła�ciw� im ter-

minologi� [8]. ISO 9001 to mi�dzynarodowa norma 

zawieraj�ca wszystkie wymagania jakie powinien 

spełnia
 system zarz�dzania jako�ci� w danym za-

kładzie. Umo�liwia dokładne przeanalizowanie za-

gro�e� wynikaj�cych z jego działalno�ci, ich mini-

malizacje lub skuteczn� eliminacj� Pozwala na 

ukształtowanie organizacji zgodnie z wymaganymi 

kryteriami podnosz�c jednocze�nie jako�
 i presti� 
analizowanego przedsi�biorstwa. Globalny post�p 

techniczny i organizacyjny wymaga aktualizacji 

norm w miar� potrzeb co pi�
 lat - najnowsza nowe-

lizacja normy to ISO 9001;2015 [7] 

ISO 22000 Norma definiuj�ca wymagania w zakresie systemów 

zarz�dzania bezpiecze�stwem �ywno�ci stosowana 

przez przedsi�biorstwa zajmuj�ce miejsca w całym 

ła�cuchu dostaw, np. producenci opakowa�, �rod-

ków czyszcz�cych, dodatków spo�ywczych itp. któ-

re chc� zaprezentowa
 zgodno�
 stosowanych pro-

cedur z mi�dzynarodowymi wymaganiami oraz 

przepisami w zakresie bezpiecze�stwa �ywno�ci 

[21] 

BRC (British Retail 

Consortium)  

Brytyjska organizacja zrzeszaj�ca kupców zajmuj�ca 

si� bezpiecze�stwem i legalno�ci� produktów �yw-

no�ciowych. Ł�czy przepisy ISO, HACCP, GMP 

i GHP formułuj�c wymagania niezb�dne do uzyska-

nia bezpiecznych produktów o powtarzalnej jako�ci. 

System preferowany przez brytyjskich i skandynaw-

skich odbiorców �ywno�ci [5] 
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System Opis 

IFS 

(International Food 

Standard) 

System opracowany przez niemieckie i francuskie 

sieci handlowe, oceniaj�cy i gwarantuj�cy bezpie-

cze�stwo zdrowotne sprzedawanej �ywno�ci pod 

tzw. własn� mark�. W tym przypadku wzrasta od-

powiedzialno�
 za sprzedawany produkt, a co za tym 

idzie ewentualne rozprzestrzenianie opinii o poten-

cjalnie złej jako�ci produkowanej �ywno�ci. Posia-

danie systemu IFS preferuj� francuscy i niemieccy 

odbiorcy �ywno�ci [5] 

RASFF (Rapid Alert 

System for Food and Feed) 

System obowi�zuj�cy na terenie wszystkich pa�stw 

członkowskich Unii Europejskiej dotycz�cy sposobu 

szybkiego ostrzegania o niebezpiecznych produktach 

�ywno�ciowych [22]. System działa na zasadzie 

sieci. W ka�dym pa�stwie członkowskim istnieje 

tzw. punkt kontaktowy zbieraj�cy informacje o bez-

po�rednim lub po�rednim niebezpiecze�stwie doty-

cz�cym jako�ci �ywno�ci a nast�pnie powiadamia 

Komisj� Europejsk� powiadamiaj�c� pozostałe 

pa�stwa członkowskie [2]  

Na terenie Unii Europejskiej obowi�zuj�ce przepisy nakazuj� wdro�enie 

niektórych systemów zapewniaj�cych bezpiecze�stwo �ywno�ci. Nale�� tu 

GHP i GMP - w Polsce obowi�zek od 20 lipca 2000 r. oraz HACCP - w Polsce 

obowi�zek od 1 maja 2004 r. Prócz obligatoryjnych, zakłady przemysłu spo-

�ywczego mog� wprowadzi
 inne, nieobowi�zkowe systemy zapewniaj�ce ja-

ko�
 produkowanej �ywno�ci. Nale�� do nich m.in. normy ISO 22000 oraz 

ISO 9001, standardy BRC oraz IFS [16], a tak�e zintegrowane systemy zarz�-
dzania jako�ci� (ZSZJ) skupiaj�ce dwa lub wi�cej współdziałaj�cych i uzu-

pełniaj�cych si� podsystemów przedsi�biorstwa, d���c do ci�głego zwi�kszania 

efektywno�ci danej organizacji [3]. Jednak aby zapewni
 prawidłowo funkcjo-

nuj�cy system zarz�dzania bezpiecze�stwem prócz ustanowienia reguł wa�ne 

jest równie� kształtowanie �wiadomo�ci i nakre�lanie zasad post�powania 

w przypadku okre�lonych zagro�e�. Odpowiedzialno�
 w pierwszej kolejno�ci 

powinna dotyczy
 zagadnie� podstawowych, zwi�zanych z własnym obszarem 

bytowania, a dopiero pó�niej aspektów o szerszym charakterze, w tym tak�e 

globalnym. Dlatego tez niezwykle istotn� rol� pełni edukacja, tylko człowiek 

u�wiadomiony o istniej�cych zagro�eniach jest w stanie prawidłowo na nie 

reagowa
 i przez to sam czuwa
 nad swoim bezpiecze�stwem [17].  
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Podsumowanie 

Rynek �ywno�ciowy nieustannie podlega ocenie polskiego konsumenta. 

Wybór produktów zale�y przede wszystkim od subiektywnej oceny podstawo-

wych cech warunkuj�cych ich odpowiedni� jako�
 w oczach klienta. Zaliczamy 

tu przede wszystkim cechy sensoryczne, koszty, przekonania, warto�ci zdro-

wotne oraz bezpiecze�stwo. Obiektywn� ocen� �ywno�ci warunkuj�c� spokoj-

ny sen konsumenta zajmuj� si� kompetentne w tej kwestii organy i instytucje 

pa�stwowe, dokonuj�ce rzetelnej analizy i opiniuj�ce jako�
 recenzowanej 

�ywno�ci. Publikowane wyniki przeprowadzanych kontroli warunkuj� bezpie-

cze�stwo �ywno�ci we wszystkich ogniwach omawianego ła�cucha �ywno-

�ciowego, a obostrzenia narzucane na producentów �ywno�ci przez podmioty 

nadzoruj�ce dodatkowo pozwalaj� konsumentowi czu
 si� bezpiecznie. Sku-

tecznym usprawnieniem i dopełnieniem systemu jest u�wiadamianie społecze�-
stwa o wszelkich realnych zagro�eniach płyn�cych z niewła�ciwego doboru, 

przechowywania i konsumpcji produktów �ywno�ciowych. Dzi�ki sprawnie 

działaj�cemu systemowi kontroli �ywno�ci przemysł spo�ywczy, zarówno pol-

ski, jak i globalny nieustannie podlega procesom ewolucji i doskonalenia, przy-

czyniaj�c si� do osi�gania lepszych wyników dotycz�cych jako�ci i bezpiecze�-
stwa w przedsi�biorstwach zajmuj�cych si� produkcj�, przechowywaniem, 

przetwarzaniem i dystrybucj� �ywno�ci, która z zało�enia powinna by
 wolna 

od zagro�e�.  
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