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PROINNOWACYJNY MODEL ZINTEGROWANEGO SYSTEMU
ZARZ ADZANIA JAKO SCIA | BEZPIECZE NSTWEM ZYWNO SCI

Streszczenie

Wstep i cel: Bezpieczéstwo zywnosciowe to sytuacja, w ktorej wszyscy ludzie mataly fizyczny, spoteczny
I ekonomiczny dosp do wystarczagej ilosci bezpiecznej i warkziowej zywnosci, zaspokajcej ich potrzeby
i preferencjezywieniowe i w ten sposob umldwiajacej im prowadzenie aktywnego i zdrowego stieia. Celem
pracy jest okrélenie koncepcji i ocena mibwosci wdrozenia zintegrowanego systemu zgizania jakécia

i bezpieczéstwemzywnasci w aspekcie determinantéw jego skutecznej imp retagi.

Materiat i metody: Zastosowano met@danalizy i konstrukcji logicznej. Problem zintegramego systemu zayz
dzania jakécia i bezpieczastwemzywnasci i jego modelowania przeprowadzono w oparciu yiyazm literatur
przedmiotu i wiasne daviadczenia autorow.

Wyniki: Wynikiem opracowania jest proinnowacyjny model zdeania jakécia i bezpieczastwem zywnosci
uwzgkdniagcy kompleksowo spetnianie innych, okl@ych w medzynarodowych wzorcach, wymagaapew-
niajacych produkgj i przetwarzanigywnosci 0 gwarantowanej jakaei i bezpiecznej zdrowotnie.

Whiosek: Jako oryginalg wartgs¢ mozna uznd autorski model proinnowacyjnego systemu zdrania jakécia

i bezpieczéstwemzywnosci, ktory zaimplementowany do przeelsiorstw rolno-przetwdrczych zapewni wysoka
jakos¢ i bezpieczg zywnosé dla konsumentdw na europejskim i globalnym rynku.

Stowa kluczowe Zywnas¢, zintegrowany model, system zatizania jakécia, bezpieczastwo zywnosci.
(Otrzymano: 21.03.2017; Zrecenzowano: 15.04.205&kéeptowano: 20.04.2017)

PRO-INNOVATIVE MODEL OF INTEGRATED SYSTEM OF QUALITY
MANAGEMENT AND FOOD SAFETY

Abstract

Introduction and aim:Food security is a situation in which all peoplevhaconstant physical, social and economic
access to sufficient food that is safe and valyadnhel which meets their needs and food preferesadhat they
can lead an active, healthy lifestyle. The purpafsdiscussion is to define the concept and assespdssibility of
implementing an integrated system of quality mamege and food safety in terms of the determinahtiéso
successful implementation.

Material and methods: Used method of analysis and logical constructitime problem of an integrated system of
quality management and food safety, and its moglelias based on the critical literature of the sebjand the
authors’ own experience.

Thereaults: The result of the study is to pro-innovative mafejuality management and food safety into account
comprehensively meet certain other internationdtqyas, requirements to ensure the production amtgssing

of food quality assured and safe to health.

Conclusion: As the original value can be considered an origimadel of innovation-oriented quality management
system and food safety, which is implemented iragine-processing companies provide high quality aatety
food for consumers on the European and global marke

Keywords: Food, integrated model, quality management sy<isod, safety.
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1. Wprowadzenie

Zapewnienie odpowiedniej jaka i bezpieczastwa zdrowotnego wytwarzanym produk-
tom zywnosciowym w XXI wieku jest problemem trudnym i bardzeozonym niz zabezpie-
czenie jakéci innym, nieywnaosciowym produktom. Dziki edukacji, w tym ozywnosci
i zywieniu, swiadoma¢ spoteczna, jak tepotrzeby,zyczenia i oczekiwania konsumentéw
w odniesieniu do produktéwywnosciowych stale rosp Coraz wyraniej sktaniag sic oni ku
takiej zywnosci, ktéra nie wplywa negatywnie na zdrowie, a odlife na jego popragv
wzbogacajc organizm ludzki w niezloine sktadniki odywcze, mineralne, witaminy, mikro-
elementy i inne. §d bior si¢ wysokie wymagania jakeiowe konsumenta, ktére powinien
uwzgkdniat producent wytwarza¢, bgdz przetwarzajc produkty zywnosciowe, bowiem
powinny by one bezpieczne pod wzdem zdrowotnym, pgywne i smaczne, pozbawione
sktadnikéw i domieszek szkodliwych dla ludzkieggamizmu, a pochodzych ze skazonego
srodowiska przyrodniczego, stosowanyi@bdkow chemicznych, procesu technologicznego,
niewtasciwego pakowania, magazynowania, nieodpowiedniegasportu i przechowywania
az do momentu spgcia’.

Obecnie, realizacja ideiywnosci gwarantowanej jakai i bezpiecznej pod wzellem
zdrowotnym nie mge odbywé sie jedynie przez kontrelgotowych produktowywnoscio-
wych. Badanie produktovywnosciowych pod koniec technologicznego procesu wytaarz
nia czy przetwarzania nie jest i nie meoby wystarczajce do potwierdzenia odpowiedniej
jakaosci i uzyskania pewniei, ze produkty te g wartgciowe pod wzgldem odywczym oraz
bezpieczne zdrowotrfieNalezy kontrolowa caty ,cykl zycia” produktu spgywczego, po-
czawszy od surowcoéw (m.in. technologii uprawyslio, hodowli zwierat), przez wszystkie
etapy procesu wytworzenia finalnego produktu, pakua, magazynowania, transportu,
obrotu rynkowego, ado czasu jego przechowywania, obrébki izsmie’.

2. Miedzynarodowe wzorce produkcjizywnosci gwarantowanej jakosci

Obecnie producenegywnaosci, zgodnie zéwiatowg tendencj (w USA, Kanadzie, Japonii,
w krajach Unii Europejskiej), uzripjza konieczne spetnienie catego zespotu déngch
wymaga - sprzyjagcych wytwarzaniu i przetwarzaniu produkt@ywnosciowych o jakdci
gwarantowanej i bezpiecznej zdrowotnie - zawartyth
» dobrej praktyce przemystowej (produkcyjp@ng. Good Manufacturing Practice-GMP),
» dobrej praktyce laboratoryjnégng. Good Laboratory Practice - GLP),

» dobrej praktyce rolnicze{ang.Good Agricultural Practice - GAP),

» analizie zagrgen i kontroli punktéw krytycznyctfang. Hazard Analysis and Critical Con-
trol Point - HACCP)w procesie wytwarzania i przetwarzania produktow,

> systemie zarmzania jakécia bazujcym na mé¢dzynarodowych normach serii 1ISO 9600

Wymagania dobrej praktyki przemystowej-produkcyj@yIP) dotyca kazdego czynnika,
ktory maze wptyna¢ na higier i bezpieczéstwo zdrowotne produktu w procesie wytwarza-
nia i przetwarzania, a tym samym i na jgkgotowego produktaywnaosciowego.

! Wisniewska M.:Systemy zapewnienia jakdw sektorze rolno-sggwczym Problemy Jakéi 1997, 8/9, 62-68.

2 Croft N.H.:1SO 9001:2015 and beyont$O Focus 2012, s. 10.

% Fras J., Bielawa A.Zarzdzanie rolnictwem ekologicznym na obszarach wigskieszyty Nauk. Uniwersyte-
tu Szczedadiskiego, Nr 456, Szczecin 2007, s. 119.

4 Czapski J..Opracowanie nowych produktésywnaiciowych o charakterze prozdrowotnyoz. | Przemyst
Spaywczy 2012, (01), s. 26-32.

® Fra$ J.:Normalizacja i zargdzanie jakécig w logistyce Wyd. Nauk. Politechniki Pozhakiej 2015, s. 177.
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Wymagania dotycgce podmiotéw gospodarczych (przethédprstw) wiza Sie przede

wszystkim z:

» budowg pomieszcze produkcyjnych i innych budynkow i budowli,

» wyposaeniem technologicznym, maszynami, apargatumnym sprztem produkcyjnym,
» jakoscig surowca, potproduktow i dodatkow do produkcii,

» technology wytwarzania i przetwarzania produktow,

» kwalifikacjami i szkoleniem pracownikow,

» metodami i technikami stosowanej kontroli j&&b.

Zasady GMP zostaly okilene na pocgtku lat siedemdziesiych XX stulecia dla potrzeb
przemystu farmaceutycznego, a rasie dla przemystu spgwczego w USA. Wymagania te
zostaly uznane jako obogzujace w przemgle spaywczym przez Amerykeski Urzad do
SprawZywnasci i Uzywek (ang. Food Drug Administration - FDAYraz przez Kodek&yw-
nosciowy (ang. Codex Alimentariusppracowany przez FAO/WHO

Dobra praktyka laboratoryjndGLP) jest konsekwengjrealizacji programu dobrej prak-
tyki produkcyjnej. Dziataln& laboratorium, zgodnie z dabpraktyky laboratoryja, dotyczy
nie tylko kontroli produktéwzywnaosciowych i nadzoru medzyoperacyjnego, ale obejmuje
rowniez badanie i kontrgl surowcow.

Zasady dobrej praktyki laboratoryjnej zostaty opnaane przez grupekspertéw (chemi-
kow i biochemikéw), dziatagych z ramienia Organizacji Wspétpracy Gospodarcpz-
woju (OECD). W tworzeniu podstaw dobrej praktykbdmatoryjnej brali udziat przedstawi-
ciele wielu krajow oraz specjétii reprezentujcy Komisg Wspoélnot Europejskich, obecnie
Uni¢ Europejsk, Swiatowa Organizagj Zdrowia oraz M¢dzynarodow Organizagj Norma-
lizacyjm - ISC.

Laboratoria pracype wedtug zasad GLP powinny posi&da

» odpowiednio wyszkolony personel, zgodnie z wykonyainkcja,
» aparatug regularnie kalibrowani sprawdzas,

metody analityczne standardowe, uznane przez odpiovd organizacje ruzynarodowe
oraz sprawdzane w oldlenych warunkach badamigdzy-laboratoryjnych,

plan czstotliwosci pobierania i badania probek,

notowane, przechowywane oraz dpste dla kierownictwa i organdw kontrolnych wyniki
bada analitycznych,

» personel laboratorium niezaley od osob kierucych produkegj i podlegty naczelnemu
kierownictwu organizadji

Y

Y VY

Laboratoria pracygre zgodnie z zasadami GLP dodatkowo gnogysk& stosown akre-
dytacg, zgodnie z ogéinymi kryteriami dziatania labor&ber, ujgtymi w europejskiej normie
EN-45001, i wéwczas wyniki ich bafidseda uznawane w obrocie gdzynarodowym’.

® Gajdzik B.:Bariery systemowe zardzania jakdcig w przedsibiorstwach.Problemy Jakéxi 2014, s. 23-28.

" Zukowski P.: The Model of the Integrated System of Food Prod@islity Assurance in an Agricultural
and Industrial Complex[in:] The 16" International Conference on Production Researdh, Ko. 0089,
Czech Technical University, Prague 2001, s. 92.

8 Katalog norm europejskich ISO/IEC (systemy faRoPKNMiJ, Warszawa 1993.

® Skrzypek E.Dojrzalos¢ jakasciowa a wyniki przedsbiorstw zorientowanych projakeiowo. Difin, Warszawa 2013, s. 181.

19 7ukowski P., Fa$ J.: System zapewnienia jaki w agrobiznesieFolia Universitatis Agriculturae Stetinensis
189, Oeconomica 1998, s. 77.
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Dobra praktyka rolnicza(GAP) - to zbiér praktyk pozwalkggych wyprodukowé bez-
pieczry zywnos¢ przy wyciu wszelkich dospnych metod érodkéw. Na mocy zalegeunij-
nych w Polsce zostata wprowadzona oly@kowo dla rolnikow ubiegagych s¢ o wsparcie
finansowe jako ,zwykta dobra praktyka rolnicza - BA Zasady dobrej praktyki rolniczej -
GAP zobowsgzuja rolnikdw do, medzy innymi, przestrzegania okresow karencji po asst
waniu nawozowsrodkéw ochrony réin lub lekéw, aby pozostadoi uzytegosrodka nie do-
staty s¢ dozywnosci. Zasady te rownieokreslaja scisle czym i w jaki sposéb natg karmic
zwierzta hodowlane, czy nawazoraz jak zapewnibezpieczéstwo konsumentowi poprzez
produkcg pierwotry podstawow (tzw. produkag pierwotry).

Metoda (system) analizy zaged i kontroli punktow krytycznych (HACCB)anowi uzu-
petnienie metody GMP. Jest to system o charaktpreevencyjno-korekcyjnym (ggtego
doskonalenia); polega on na identyfikacji i kontpmnktéw krytycznych produkcyjnego pro-
cesu technologicznego wytwarzania i przetwarzarvayktow. Punkty krytyczne kontroli to
takie miejsca w produkcyjnym procesie technologytangdzie utracenie nad nimi nadzoru
I kontroli maze spowodowa zagraenie zdrowia przez wytworzony produkt. Krytycznym
punktem kontroli mee by operacja - dziatanie, procedura, proces, etapczasdktorych
mog by¢ podejmowanesrodki zapobiegawcze lub kontrolno-korekcyjne (namze),

w (laIekcie czego mmma wyeliminowd, zapobiec lub zminimalizowaewentualne zage-
nie .

System HACCP zostat wprowadzony w latachsédeiesatych w USA podczas prac nad
projektowaniem i produkgjzywnosci przeznaczonej dla aeronautow (kosmonautowgkdzi
wspotpracy takich instytucji, jak: The Pillsbury C&ASA (ang. National Aeronautics and
Space Administration - Narodowa Agencja Aeronautykizestrzeni Kosmicznej)laborato-
ria Badawcze Armii Amerykeskiej (ang. U.S. Army Natick Research and Development
Laboratories).Celem prac tych instytucji byto otrzymanikgwnosci catkowicie wolnej od
mikroorganizmoéw chorobotwoérczych. Metoda HACCP pm pierwszy zostata przedstawio-
na publicznie w 1971 roku przez Pillsbury Co. nafkoencji pdwieconej ochroniezywno-
sci. Wkrétce potem zalenia HACCP zostaty wykorzystane przez Amengia Urzad ds.
Zywnoici i Uzywek (FDA) do okréania warunkow produkcjtywnosci o niskiej kwaso-
WoscCi. Z czasem zaeto ja wdrazaé w wielu brartach przemystu spggywczego.

Znaczenie systemu HACCP polega it@a tym,ze powoduje u wielu producentéw zmiany
zainteresow i priorytetbw w produkcjizywnaosci. Okazuje si, ze w przesziéci w krajach
Unii Europejskiej, ze wzgtu na obowjzek wprowadzenia tego systemu do praktyki pro-
dukcyjnej, oddalono na pewien czas wprowadzeniennserii ISO 9000. Punkt gikosci
przesugt sie w kierunku systemu analizy zagsa i kontroli punktéw krytycznych (HACCP)
w produkcyjnym procesie technologicznym.

System zarglzania jakdcig bazugcy na mgdzynarodowych normach serii 1ISO 9000.
Niezalenie od systemu HACCP, w zakresie jaioproduktow, powstat wczZaiej zespot
migdzynarodowych norm serii ISO 9000.Zabezpiecza omwanzanie produktéw rolno-
spazywczych o gwarantowanej jakd. Wydanie mgdzynarodowych norm serii ISO 9000
w roku 2000 i rewizja standardu 1ISO 9001 z 200812 roku staty si odpowiedzi na po-
trzeby i oczekiwania enych typow organizacji zwzanych z implementagj funkcjonowa-
niem systemu zasdzania jakécia*?

Zasadnicz intencp opracowanego standardu 1ISO 9001 jest gwarantowasi@sob upo-
rzadkowany i systematyczny odpowiedniej jakobproduktéw (wyrobow, ustug). Przedsta-
wiony w normie ISO 9001 model zadzania jakécig, obejmugcy do 2015 roku 8 i od 2015
roku 10 wymaga systemowych, jest wdaiwy dla wielu typdw organizacji, niezaieie od
charakteru dziatalrémi, wielkosci, czy oferowanego produktu. System dopuszczasiasie

! Urbaniak M.:System HACCP - nasdziem do uzyskania produktéw gwarantowanejgekdroblemy Jaki 1996, 5.13-16.
12150 9001:2015. System zadzania jakécig - wymagania.
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w nim wiasnych wewgtrznych rozwijzan z zastrzeeniem spetnienia zasadniczych wymaga
zapisanych w normté

Nalezy zaznacz§, ze norma ISO 9001 wskazuje na konieéznodpowiedniego przygo-
towania s¢ organizacji do realizacji zawartych w normie wyraagozpoczynajc od rozpo-
znania wymaga klienta, przez wdrgenie okrélonych proceséw (procedur) zadzania ja-
koscia i ich doskonaleniemzado otrzymania satysfakcji klienta, pozostawtaprganizacji
swobo@, dotyczca sposobu realizacji téei zidentyfikowanych wymaga Organizacja,
uwzgkdniagc wiasny potencjat i potrzeby, decyduje ostatecengposobie realizacji kryte-
riéw (wymagai) normy ISO 900%"

Obecnie obowzujacy i zawarty w normie 1ISO 9001:2015 model systerazzizania ja-
koscig wskazuje na oki&one powgzania m¢dzy wieloma obszarami wymagaotyczcych:

» odpowiedzialnéci kierownictwa, gtdwnie w zakresie sformutowanlityki i celow jako-
$ci z uwzgkdnieniem orientacji na klienta,

» zarzdzania zasobami, gtdwnie w zakresie zapewnienig@ohych zasobow, kwalifikaciji
pracownikéw, polityki szkoleniowefrodowiska pracy, sterowania informacjami,

» zarzdzania procesami, gidwnie w zakresie g@inym z klientem, projektowaniem i roz-
wojem, zakupami, dziataldoig produkcyjry i ustugowsy oraz monitoringiem,

» pomiaréw, analizy i doskonalenia, gtdwnie w zakeegomiaru funkcjonowania systemu
zarzdzania jakécia i analizy efektywnéci jego procesow, poziomu spetnienia wymaga
klienta i stanu jego zadowolenia, audytu, kontpsthceséw, nadzoru nad produktem wy-
tworzonym niezgodnie z wymaganiami normy, analiapyth i okrélenie dziata zapo-
biegawczych lub korygagych oraz cigtego doskonalenia systefiu

Wydana we wrzaiu 2015 roku zostata zmodyfikowana wersja norm@ KE901:2008 da-
je wiele korzyci, jakie w praktyce magodni&é organizacje stosgf wymagania zawarte
w nowej wersji standardu 1SO 9001:26350 przede wszystkim ocena ryzyka w relacjach
rynkowych, lepsze uzasadnienie dla wprowadzenidesys zarzdzania jakécia, ciggta
orientacja na potrzeby klienta i dostawcy, utatweekomunikacji wewntrznej, efektywne
wykorzystanie zasobéw oraz doskonalenie procesayzg@mych'’.

OgoIny model systemu zaidzania jakécia, przedstawiony w normie 1ISO 9001, jestiak
wiasciwy dla przedsibiorstw rolno-spaywczych.

3. Konstrukcja zintegrowanego modelu

Obecnie w warunkach globalnego rynku istnieje repieczéstwo, iz na rynek bdzie tra-
fia¢ zywnos¢ niskiej jakaci, istnieje potrzeba opracowania i wgenia do praktyki przemy-
stowe] (produkcyjnej) proinnowacyjnego zintegrowgoesystemu zagrlzania jakécia
I bezpieczéstwem zywnaosci, ktory lgczytby w sobie zarbwno wymagania gizynarodo-
wych norm serii ISO 9000, jakieasady i wymagania charakterystyczne dla innyctodne
zapewnienia jakai. W przedsibiorstwach w USA ja dawno zostaly opracowane programy
wprowadzenia do praktyki produkcyjnej metody (syai¢ HACCP, bazuce na podstawo-
wych zalaeniach kompleksowego systemu zaizania jakéciag (ang. Total Quality

13 Ejdys J..Model doskonalenia znormalizowanych systeméw;daania oparty na wiedzpficyna Wyd. Poli-
techniki Biatostockiej, Biatystok 2011, s. 35.

14 1SO 9001:2015,Revision Overview (2013)itp://www.lsqa.com/iso/1_iso-TC186-SC2-WG24) [I§.2014].

!5 Wolniak R.:Korzyci doskonalenia systeméw zatizania jakdcig opartych o wymagania normy 1ISO
9001:2008 Problemy Jakgi 2014, 3, 20-25.

16 1S0 9001:2015. System zadzania jakécia - wymagania.

7 Kobylinska U.:Ewolucja czy rewolucja? Zmiany w standardzie ISO19015. Zeszyty Nauk. Politechniki
Bialostockiej, Economics and Management 2014, 620%-219.
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Management - TQM),metod: t¢ skutecznie wdrmono. W takim przypadku dy nacisk kia-
dzie s¢ na wieloletna strategts organizacji w zakresie zapobiegania zagroom jakgci
i wadom produktéw w procesie produkcyjnym, z uwdgieniem potrzeby ggtego dosko-
nalenia i nieustggego rozwoju metod pozwadaych na eliminagj zagraen i powstawania
wad produktéw w procesie technologiczriym

Przyjmupc, ze najwaniejsz zasad TQM jest ,dobro klienta ponad wszystko”, spegjaili
podkrelaja potrzele rozpowszechniania idei HACCPswd konsumentow. Istnieje wiele
sposobéw umdiwiajacych popularyzaej wiedzy na temat prawidiowego przechowywania
zakupionego produktzywnaosciowego oraz jego obrobki w gospodarstwie domow¥aieca
si¢ wprowadzanie do szkét specjalnych programéw edyjkgich, dystrybugj odpowiednich
broszur informacyjnych w sklepach zajapych s¢ sprzedag zywnaosci lub publikowanie
odpowiednich artykutbw w ogdlnie depnych czasopismach kulinarnych czy reklamach
supermarketéw typu Lidl, Carrefour itp.. Bki takim dziataniom mgna wielokrotnie
zmniejszy reklamacje dotycce jak@dci zywnosci, zwigzane z wadami powstatymi z powo-
du braku niekiedy elementarnej wiedzy na temateieego magazynowania, przechowywa-
nia, obrébki i spaywania produktéwzywnaosciowych.

Analizujgc miedzynarodowe normy serii ISO 9000 i metddACCP hcznie, okazuje gj
ze oba podéfia maj ze sol wiele wspolnych elementdw, a takwiasciwosci. Podejciem
tradycyjnym, a nawet niewdaiwym, jest ujmowanie tych systemow oddzielnie prpezed-
sichiorstwa rolno-przetworcze, wytwaraeg i przetwarzage produktyzywnaosciowe, naley
wieCc wymagania tych systemow (metod) wigxajednoczénie.

Metoda HACCP jest tale doskonatym sposobem zapobiegania zagiom zdrowotnym
i wadom produktéwzywnaosciowych. Polega ona bowiem na odemiu miejsc, w ktorych
mog powstawd czynniki zagraajace bezpieczestwu zywnosci oraz okrélaniu srodkow
pozwalajcych na ich ograniczenie lub eliminacgystem HACCP pozwala wyeksponawa
wiele istotnych zagadniezwigzanych z kontral produktowzywnaosciowych i procesow, ma-
jacych wptyw na ich jak&. Jednoczaie normy ISO 9000 twoszpodstaw, ktorg nalery
wykorzyst& w budowaniu systemu HACCP w organizacjach, zwiaszg sektorze rolno -
spazywczym. Naley dokfadnie zapozrasic i zastosowa do wymagé przedstawionych
w normie 1ISO 9001,gdzie wskazargvsytyczne zwgzane z planowaniem i konstruowaniem,
przydzielaniem okrdonych zada, z wzajemnym povgzaniem organizacyjnym i technicz-
nym, dane weégiowe i wyjsciowe dotyczce projektowania oraz informacje zwane z wery-
fikacja projektu systemu i jego ewentualmmiary. Analiza norm ISO 9000 pozwala odkry
| przedstawd istotny i wigciwy zwigzek z systemem HACCP, co daje podstawy dostdae
nia dziata wdrazeniowycH®.

Dzigki zintegrowanemu podajiu mazna uzyské duwzo informacji o charakterze meto-
dycznym i powinno sije wykorzysté do tworzenia zatgen planu metody HACCP w danej
organizacji. Naley przy tym podkréli¢, ze normy 1SO 9000 ktadduzy nacisk na sformuto-
wanie i wdraenie polityki i celow jakéci, co ma istotne znaczenie dla skutegzheystemu
zarzdzania jakécig. Uniwersalné¢ norm ISO 9000 pozwala na ich zastosowanie w wielu
sektorach wspotczesnej gospodarki, w tymzéakolno-przetwdrczym. Normy ISO 9000
wskazuj zalecenia i rekomendacje dotyce tego, jak wprowadgi jak udokumentowaoraz
jak utrzyma& odpowiedni i efektywny system zadzania jakécig. System HACCP stanowi
zatem swoisty standard zadzania produkgj zywnosci, natomiast normy ISO 9000 zapew-
niaja warunki, aby te standardy byty giwve do wykonani&'.

'8 Borowy T., Kubiak M. S.Jakdi¢ zdrowotnazywnaici funkcjonalnejProblemy Jakéxi 2014, s. 31-35.

9 Ejdys J., Kobyliska U., Lulewicz A.Zintegrowane systemy zatdzania. Teorie i praktykaOficyna Wyd.
Politechniki Biatostockiej, Biatystok 2012, s. 132.

20 7zymonik Z., Hamral A., Grudowski PZarzzdzanie jakécig i bezpieczéstwem PWE, Warszawa 2013, s. 43.

21 Hampton D.A Step ForwardQuality Progress 2014, s. 40.
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Zaréwno normy ISO 9000, jak i metoda HACCP powirtoyg traktowane jako systemy
komplementarne, wzajemniegiizupetniagce i wspomagare wykorzystujce efekt syner-
gii. Plan HACCP tworzymy zatem przy uwgdhieniu specyfiki danej organizacji i stosowa-
nej technologii, a normy ISO 9000 wykorzystujemy, Uzysk& powtarzalnéé procesow,
stworzy¢ odpowiedni struktue organizacyjn, sprzyjajca skutecznemu zagdzaniu jako-
$cig. W obu podejciach jest mowa o potrzebie szkipled odpowiedzialnéci kierownictwa
i 0 odpowiednim roztzeniu tej odpowiedzialrigi, a take o weryfikowaniu dziakai zapi-
séw. Pomingcie ktoregd z tych elementdw zmniejsza efektywh@astosowania metod.

Proinnowacyjny model systemu zaglzania jakécig i bezpieczéstwemzywnosci w sek-
torze rolno-spgywczym mae by narzdziem, ktory gwarantuje wysgkjakos¢ i bezpie-
czenstwo zywnaosci. W celu efektywnego pgézenia zapewnienia jako z bezpieczgstwem
wytwarzanego lub przetwarzanego produkywnosciowego przedgbiorstwa sektora rolno-
spazywczego powinny wdraa¢ metod HACCP i normy ISO 9000 réwnolegle. W patko-
wym okresie przyjcie takiego modelu ni@ by w praktyce trudne do spetnienia. Ngle
bowiem odpowiedziena pytania: na jakim etapie znajduje sbecnie przedsbiorstwo rol-
no-spaywcze? Czego nie nalg zmienid? Co trzeba zmieél? Kto kedzie za poszczegdlne
dziatania odpowiedzialny? Jakie przyjmuje priorytety w dziataniu? Ponadto nzyedoko-
nat analizy zasobOw organizacji (ludzkich, materialmguirowcowych, energetycznych, fi-
nansowych, informacyjnych i innych), ponieswaiadomo,ze ze zmianami tego typu s
sie koszty ponoszone na zakup lub wymganzesci wyposaenia techniczno - technologicz-
nego oraz koszty szkaleierownictwa i pracownikow liniowych. Z tego waglu, szczegol-
nie przedsibiorstwem rolno-przetworczym funkcjomgym w warunkach integracji gospo-
darczej krajow Unii Europejskiej i globalizaciji, leay zaproponowa stopniowe, ale konse-
kwentne wprowadzanie nieginych zmian.

Model systemu zagrlzania jakécig (bazujcy na normach ISO 9000) jest koncepcj
0go0lm, szeroko rozbudowanuwzgkdniajgca wiele czynnikdw oddziatywania, a tak wy-
maga nietatwych do spetnienia w krotkim czasie w praktyDlatego w przypadku produk-
tow zywnaosciowych naley przyjac, ze przedsibiorstwa rolno-spoywcze przygotowujce s¢
do wprowadzenia systemu zaaizania jakécig powinny we wsfpnej fazie zrealizowazato-
zenia metod GMP, GLP i GAP, a ngstie przej¢ do metody HACCP i wdre@nia omawia-
nego systemu w petnym zakresie. Spetnienie zashkedpraktyki produkcyjnej (GMP), do-
brej praktyki laboratoryjnej (GLP) i zasad dobreglgyki rolniczej GAP, zapewni organiza-
cjom rolno-spaywczym optymalne warunki higieny produkeéjywnaosci, z uwzgédnieniem
higieny pracownikéw, urgdzen, maszyn, budynkow i otoczeniadsdzego, a dokonanie anali-
zy réznych zagraen (istniegcych i potencjalnych), magych w procesach wytworczych
I przetworczych zwikszy ryzyko utraty bezpiecastwa produkowanejywnosci, a okrgle-
nie z kolei kontroli punktéw krytycznych pozwoli wgwadzt metod HACCP, ledaca
w zasadzie systemem o charakterze prewencyjnoké&yreym.

Nalezy podkrséli¢, ze o skuteczniwi GMP, GLP i GAP oraz HACCP decydupadania
i kontrola catego cyklu wytwarzania produkiywnosciowego ze szczegolnym uwedhie-
niem okresu karencyjdoi w produkcji r@linnej i zwierzcej; niezlgdng role odgrywaj
w tym przypadku laboratoria zakladowe. Z tego powgewinny by zapewnione odpo-
wiednie naktadyrodkéw, a take odpowiednie naciski na réwnolegte z GMP, GAP iGGP
wprowadzanie zasad gwarantowanej praktyki laboyatef GLP. Potrzebne jest to przy two-
rzeniu podstaw systemu baztggo na wymaganiach norm ISO 9000, a szczegOlmg pr
tworzeniu najbardziej odpowiadagmu przemystowi spgwczemu systemu zaydzania
jakoscia, wedtug 1SO 9001, zaktadgego stat wspotprae z laboratorium. Dla potwierdze-
nia wiarygodnéci istniegcego systemu zagdzania jakécig niezlzdne g biezagce dane i ana-
lizy, pozwalajice rzetelnie i za pomegowtarzalnych metod kontrolowgakaos¢ surowcow,
procesow i produktowywnosciowych.
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W organizacjach rolno-sggwczych systemy GMP, GAP oraz GLP stanpveze wskep-
na przygotowania si do wprowadzania zasad i wytycznych systemu HACG®/maga
normy 1ISO 9001. Takie pagiowanie to proces niezthny w produkcjizywnaosci gwaranto-
wanej jakdci — pocatkowo w zakresie czynnikdw wewtiznych i zewgtrznych magcych
wptyw na higieg technologicznego procesu produkcyjnego, a po akkestpnym nasipuje
rozszerzenie pogtowania na procesy towarzyse produktowi ja w catym cyklu jego po-
wstawania, dystrybucji i sprzeda Ogranicza to nadmiar oboyzkéw kierownictwa organi-
zacji we wsgpnej fazie zmian, co €sto hczy st z oporami i trudnéciami w sferze psy-
chicznej i organizacyjnej. Ma¢ powy:sze na uwadze i uwzginiajgc liczne uwarunkowania
zaprezentowano schemat proinnowacyjnego zintegregamodelu systemu zadzania
jakaoscig i bezpieczastwemzywnaosci w sektorze rolno - przetworczym (Rys. 1).

GAP

Warunki weterynaryjne
1 sanitarne produktow

- zasoby ludzkie

- personel laboratoryjny

- kwalifikacje i szkole- (kwalifikacje)
nia - metody . technikd
- surowce imateriaty i procedury badawcze
- technologia - aparatura badawcza
- instrumentalizacja regulamie kalibrowana

(narzedzia, maszyny)
- budynki i budowle

- otoczenie blizsze

System HACCP

i sprawdzana
- instrukeje roboeze
- metoda kontroli jakosei

Normy ISO S000

N\

Dostosowac zmierzyd

\Poréwnac

Projakosciowy zintegrowany
system zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci

Globalne rynki zbytu

Rys. 1.Proinnowacyjny model zintegrowanego systemuaziaania jakécia i bezpieczéstwem
zywnosci w sektorze rolno-przetworczym
Zr6dto: Opracowanie wiasne
Fig. 1.Pro-innovative model of integrated quality managenaed food

safety in the agro-processing sector
Source: Elaboration of the Authors
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Nalezy pamktaé, ze zaradzanie produkej zywnaosci gwarantowanej jakei to dziatanie
kompleksowe i wieloaspektowe. Kompleksowe, gdyvzgkdnia kontrot surowca, jego
przetworzenie, pakowanie, magazynowanie, dystrgbugprzeda, czyli caly ,cykl zycia
produktéw zywnaosciowych”. Wieloaspektowe, gdyuwzgkdnia s¢ udziat take pracowni-
kow wszystkich poziomow zagdzania w organizacji, ich przygotowanie do zawozkote-
nie i doskonalenie, podziat obagkoéw i odpowiedzialngci, jak tez ich aktywnd¢
I zaangaowanie, tj. czynnik motywacyjny. Pag& rowniez trzeba o tymze wprowadzony
system zapewnienia bezpiefgeva zdrowotnego i jakei produktéw zywnosciowych
w danej organizaciji rolno-sppwczej (przetworczej) niecgolzie systemem - bez uprzedniego
dokonania stosownych zmian - pliseym do zastosowania w innej, nawet bardzo podpbne
organizacji®.

Przedsgbiorstwa rolno-przetworcze i sie migdzy soly wieloma elementami: wielko-
$cig, rodzajem stosowanej technologii, rodzajem profluktopniem przetwarzania produk-
téw. Nie mniej wane czynniki to surowce stosowane do produkgjvnosci (we wstpnej
fazie nadzorczej to system GAP), technologia, agaame recepturygtiace czsto tajemni-
ca kazdej organizacji. Ponadto kierownictwa przetsirstw posiadaj niejednakow wiedz,
rézne umiegtnosci, daswiadczenie oraz zaangavanie w procesy produkcji i zadzani&”.

4. Wnioski

» Nalezy podkréli¢, ze system zapdlzania jakécia w agrobiznesie powinien bytak zbu-
dowany, aby mzna byto tatwo jego programowazarzdza i weryfikowat jakos¢ wy-
twarzanej produkciji, a w przypadku sektora rolnmzgpczego, zywnaosci. Ponadto
w tworzeniu nowego systemu zaazania jakécia za punkt wy§cia naley przyja¢ wyni-
ki analizy dotychczas agjnietego poziomu jakei. Moze st bowiem okazé ze dana or-
ganizacja od dawna, przynajmniej w kilku obszarswbjej dziatalnéci, spetnia wymaga-
nia normy I1ISO 9001. Celem takiej analizy powinna kyyodrebnienie zarowno dotych-
czasowego systemu, ktory sma zastosowaw nowym podejciu, jak i takich elementéw,
ktore bezwzgjdnie wymagaj zmian i doskonalenia. Dlatego zachgekz przy tworzeniu
systemu zargdzania jakécia zmiany w organizacji nie mugby¢ z zatazenia radykalne.
Wykorzystanie dobrych nawykéw i najlepszychéd@dczé (praktyk) mae w zasadni-
czy sposoOb obay¢ koszty wprowadzenia nowego systemu zdrania jakécia w sekto-
rze rolno-przetwOrczym. Zasadnicza zmiana w nigkfdrprzypadkach me okaza si¢
nieuzasadniona i jej wprowadzenie bytoby nieceloywecochtonne i kosztowne.

» Konsekwengj wprowadzania systemu zadzania jakécia w organizacji, wedtug norm
ISO 9000 i zasad HACCP, jest aisvos¢ ubiegania si o certyfikat jakéci, chocia sys-
tem ten mee dobrze funkcjonowai bez certyfikatu. Certyfikatu nie moa jednak
otrzyma bez spetnienia wymaga wdrozenia systemu zagdzania jakécia, wedtug nor-
my ISO 9001. Chodzi przecie poprawe i gwarancg jakosci, o bezpieczestwo zywno-
ci, 0 zmniejszenie ryzyka zatrpokarmowych, o zapobieganie wytwarzaniu produktow
zywnosciowych matowartéciowych, o popraw organizacji i zargdzania kadym przed-
sichiorstwem rolno-przetwérczym. Certyfikat ISO 900113 jest tego formalnym po-
twierdzeniem.

» Jednak nie ulegaatpliwosci, ze uzyskanie certyfikatu przez jakikolwiek przethédrstwo
ma ogromne znaczenie marketingowe i handlowe. Bdatesnie liczba organizacji 6
nych sektoréw gospodarki zainteresowanych otrzyemancertyfikatu. Hasto 1ISO 9001
ma, szczegoblnie w Europie, bardzo pozytywny awyidk. Posiadanie certyfikatu sprawia,

2 Ejdys J.:Model doskonalenia znormalizowanych systeméw;daenia oparty na wiedzyficyna Wyd. Poli-
techniki Biatostockiej, Biatystok 2011, s. 75.
% Horubata A.:Systemy kontroli w produkcjywnaici gwarantowanej jakszi, Przemyst Spoywczy 1993, s. 2-9.
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ze ranga organizacji énie, wzrasta temarka organizacji, co umlwia jej zaistnienie na
rynkach zagranicznych. Zainteresowanie agtakrganizaci wzrasta, bowiem odbiorcy
(klienci) nabieraj do niej wiekszego zaufania. Certyfikat ma szczegolnieedmnaczenie
w kontaktach handlowych w skali globalnej. \Afiee dlatego warto zabie§a uzyskanie
certyfikatu ISO 9001, a to oznacza naley wprowadza w agrofirmach zasady, wyma-
gania i wytyczne GMP, GAP, GLP, HACCP i norm ISA00Takie organizacje rolnicze
(i ich jakasciowo-zdrowotnazywnaosc) beda zauwaone i docenione na rynku europejskim
I globalnym.
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