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DOBROWOLNE STANDARDY HANDLOWE IFS
(INTERNATIONAL FOOD STANDARD) ORAZ BRC
(STANDARD TECHNICZNY BRITISH RETAIL CONSORTIUM)
A SYSTEM HACCP

Omowiono wymagania normy handlowej International Food Standards na poziomie bazowym. Porownano je z wymaganiami
prawa zywnosciowego oraz wymaganiami systemu HACCP wedtug normy holenderskiej.

Zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego handel
detaliczny jest wilaczony do tancucha zywnosciowego i
obowigzuje go spehlienie takich samych wymagan jak
producentéw zywnos$ci. Handel detaliczny wprawdzie nie
wytwarza zywnosci, ale wszystkie problemy jako$ciowe
trafiajg wlasnie do sklepoéw, bedacych ostatnim ogniwem w
fancuchu dostaw i to na detaliScie spoczywa obowigzek
rozwigzania tych probleméw. W zwigzku z tym organizacje
handlowe dziatajace na rzecz bezpieczenstwa zywnosci
opracowuja wlasne zestawy wymagan dla zakladow
produkujacych zywnos¢. Sa to standardy handlowe, ktére nie
tylko uwzgledniaja przepisy prawa zywnosciowego ale
stawiajg réwniez szereg dodatkowych wymagan, ktérych
spelnienie lokuje przedsi¢biorstwo na wyzszym poziomie i
stanowi szans¢ na otwarcie $§wiatowych rynkéw zbytu.
Najbardziej popularne standardy handlowe to EUREPGAP —
wymagania dla producentéw rolnych, IFS oraz BRC -
wymagania dla zaktadow przetworstwa spozywczego.

Przedsigbiorstwa, ktore wdrozyty system HACCP zgodnie
z wymaganiami normy holenderskiej czy dunskiej majg juz
krotka droge do certyfikacji IFS lub BRC.

Cotojest BRCiIFS

BRC — Brytyjskie Konsorcjum Detalistow to organizacja,
ktora w 1998 roku opracowata ogdlny standard dla zywnosci
(BRC — Global Standard Food), w ktérym zawarta wymagania
jakie musza spetnié przedsigbiorstwa dostarczajace zywnosé¢
pod marka wtasng do brytyjskich sieci handlowych.

IFS — International Food Standard zostal opracowany w
2000 r. przez organizacj¢ niemiecka — Zrzeszenie Federalnych
Zwiagzkéw Handlowych i francuska — Federacje Stowarzyszen
Handlu i Dystrybucji.

Standardy IFS i BRC 13cza w sobie wymagania GHP, GMP,
systemu HACCP oraz norm z serii ISO 9000.

Oba standardy doczekaly si¢ juz 4-ch wydan, kolejne
wersje uwzglednialy pojawiajace si¢ nowe przepisy prawa
zywno$ciowego (dotyczace m.in. identyfikowalno$ci,
znakowania, produktow GMO, alergenéw). W obu
standardach znajdziemy identycznie sformutowane
wymagania i oba maja na celu dazenie do zwigkszenia
bezpieczenstwa i poprawy jakosci zywnos$ci. Inne natomiast
sa: forma ujecia wymagan, zasady oceny przedsigbiorcy oraz
zasady przygotowania raportu z audytu certyfikujacego.
Ponadto w standardzie IFS wystepuja 4 obowigzkowe do
spetnienia wymagania, zwane przez audytorow
,nokautowymi”. Jesli przedsigbiorstwo ich nie spetni, nie ma
szans na uzyskanie certyfikatu.

Szczegbdtowe wymagania zostang omdwione na podstawie
standardu IFS.

Wymagania IFS

336 wymagan pogrupowano w 5 rozdziatach, dzielac je na
3 poziomy — poziom bazowy (minimalne wymagania dla
mi¢dzynarodowego przemyshu spozywczego — 230 punktéw
kontroli), poziom wyzszy (wysoki standard w przemysle
spozywczym — 60 punktow kontroli) oraz zalecenia dobrych
praktyk (dla zaktadéw, ktore chca reprezentowac ,,najlepsze
praktyki” w sektorze — 46 punktow kontroli). Aby uzyskac
certyfikat IFS przedsigbiorstwo musi spelni¢ ponad 75%
wymagan na poziomie bazowym. Ponizej oméwiono wybrane
wymagania poziomu bazowego, kursywa oznaczono te, ktore
musza by¢ dodatkowo wdrozone oprécz systemu HACCP i
obowiazujacych przepisow prawnych.

Rozdzial I — System Zarzadzania Jakos$cia — obejmuje
przede wszystkim etapy wdrazania systemu HACCP:

plan HACCP oparty na zasadach zawartych w Codex
Alimentarius

Zespot HACCP — usankcjonowany przez kierownictwo,
wybor koordynatora, cztonkowie przeszkoleni

Analiza HACCP - zakres, opis produktu, zakladane

przeznaczenie, schemat procesu, identyfikacja zagrozen,

ocena ryzyka, srodki kontroli, wyznaczenie CCP,

monitorowanie CCP, dziatania korygujace, weryfikacja

systemu, dokumentacja

Ksigga jakosci

Procedury — pisemne dokumenty okreslajace procesy

krytyczne dla bezpieczenstwa zywnosci, szczegodtowe,

dostepne

Dokumentacja — dostgpna, kontrolowana, wazna (aktualna

wersja)

Zapisy — czytelne, autentyczne (podpisane), przechowy-

wane, sprawdzane

Na mocy obowigzujacych przepisow prawnych ww.
wymagania powinny by¢ wdrozone w kazdym
przedsigbiorstwie produkujacym zywno$¢. Rozdzial ten
przewiduje rowniez wdrozenie elementow normy ISO 9001 ;.
identyfikacja procedur potrzebnych w systemie zarzgdzania
jakosciq, zapewnienie skutecznosci ich dzialania i kontroli,
monitorowanie i aktualizacja procedur.

Rozdzial I - Odpowiedzialno$¢ Kierownictwa

Zaangazowanie najwyzszego Kierownictwa we wdrazanie
systemu jakosci oraz zakres polityki jakos$ci

Przeglad wykonywany przez Kierownictwo — w regular-
nych odstepach czasu, udokumentowany

Potrzeby i wymagania klienta —sg cze¢scia polityki jakosci
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Rozdzial Il - Zarzadzanie zasobami

Administracja zasobami (pracownicy, infrastruktura)
Zasoby ludzkie —wymagania higieniczne dla pracownikow
zgodnie z GHP

Rozdzial IV — Proces produkcji

Przeglgd umow—analiza wymagan klienta

Specyfikacje produktow, surowcow, dodatkéw, opakowan
Zakupy —rejestr dostawcow

Opakowanie—zgodne ze specyfikacjg

System zatwierdzania i monitoringu firm podleglych i
dostawcow

Wymagania dla zakladu — wymagania te zgodne s z
zasadami GMP i GHP i dotycza terenu wokot zaktadu,
lokalizacji, $cian, sufitow, podtog, okien (w bezposrednim
sgsiedztwie produkcji i pakowania zabezpieczone przed
stluczeniem), drzwi, o$wietlenia, wentylacji, zaopatrzenia
wwode

Utrzymywanie porzadku i higieny —instrukcje, plany
Odpady, Ochrona przed szkodnikami, Rotacja zapasow,
Transport

Konserwacja — harmonogram, rejestracja, Wyposazenie,
Kalibracja urzadzen

Identyfikowalno$¢ — wdrozenie systemu identyfikowal-
nosci

Identyfikowalno$¢ w odniesieniu do organizmoéw gene-
tycznie zmodyfikowanych (GMO)

Identyfikowalno$¢ w odniesieniu do alergenow

Rozdzial V — Pomiary, analiza, doskonalenie

Audyty wewnetrzne

Kontrola temperatury / czasu, Kontrola ilosci — wagi
legalizowane

Ryzyko zanieczyszczenia fizycznego i1 chemicznego,
Wykrywanie metalu (detektor) jesli zasadne

Badanie wyrobu gotowego

Postgpowanie z reklamacjami, Wycofanie produktu
Kontrola produktow niezgodnych, Dziatania korygujace

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2005

Korzysciz wdrozenia standardéw handlowych
Zwickszenie bezpieczenstwa i poprawa jakosci produktow
zywnosciowych
Wzrost zaufania klientow
Ograniczenie ilosci audytow zewnetrznych (klienci, sieci
handlowe), a tym samym
Zmniejszenie kosztow zwigzanych zich realizacja
Certyfikat IFS jest obecnie uznawany przez najwigkszych
dystrybutorow europejskich m.in. Metro AG, Aldi, Lidl,
Spar, Auchan, Carrefour, Groupe Casino, Monoprix i wielu
innych
Ciagle doskonalenie dziatalnosci firmy zgodnie z kotem
Deminga (planowanie, dzialanie sprawdzanie, korygo-
wanie niezgodnosci)

Dodatkowe informacje na temat praktycznych aspektow
wdrazania systemu HACCP oraz standardow handlowych
mozna uzyskaéw:

Centrum HACCP
Doradztwo i Szkolenia
ul. Pawlaczyka 10, 02-790 Warszawa
tel. (022) 648 09 16, fax: 648 09 20
tel. kom. 696 452 003, 696 452 005
e-mail: info@palacha.pl, www.palacha.pl

VOLUNTARY COMMERCIAL STANDARDS
IFS INTERNATIONAL FOOD STANDARD)
AND BRC (TECHNICAL STANDARD BRITISH
RETAIL CONSORTIUM) AND HACCPSYSTEM

SUMMARY

There have been presented requirements of commercial
International Food Standard on basic level. The requirements
was compared with food law requirements and HACCP system
requirements according Dutch Assessment Criteria HACCP,



