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Summary

The paper presents changes in market conditions in the relationship to the €ous
with the development of industrial food production. The history of the intro
quirements was described. The condition of right of implementation of the
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Wprowadzenie

Podobnie jak w przypadku przemystu elektro - maszyno-
wego, ztozonych systemdéw technicznych, réwniez w wy-
twarzaniu produktéw spozywczych wystapito przejscie
z produkcji rzemies$lniczej na przemystowa. Zasadnicza
rewolucja przemystowa to wiek XIX. W tym okresie po-
wstawaly tez juz pierwsze zaktady przemystowe przetwor-
stwa spozywczego, gorzelnie, cukrownie (pierwsza n

$wiecie na Slagsku w Kowarach 1802 rok; 1862 rok - pie

zywnoS$ci wystapity problemy wazniejs
mianowicie bezpieczenstwo. Zle wypro

spowodowac $mier¢.

Ge,nezy poszukllvyanla i wprowad il 2\3pe :
méw zapewniajgcych standardy higieniczno-sanitarne
produkcji Zywnos$ci, mozna s{ szukiwa¢ w trzech gru-
pach uwarunkowan:

- produkcyjno - handlow
- spoteczno - prawnych,

- organizacji zywieni

Uwarunkowania (gr cyjno - handlowe

W systemie ok przed przemystowego (rzemiosto, ma-
nufaktura), 7ywnosd oferowana byta bezposrednio przez
produceo by¢: rolnik oferujgcy swe ptody, rze-
ik/ktdry produkowat i sprzedawat swoje wyroby lub

% adowy niewielkiego zaktadu - manufaktury.
ypadkach wystepowata bezposrednia relacja
pro sprzedajacy) - konsument. Konsument identy-

fikowat jakgs$¢ z dostawcg, z ktérym miat kontakt i do kté-
rego moégt kierowaé ewentualne uwagi. Sprzedajacy byt

)4

Q

jtarnego

‘@

stem

S

er = the food manufacturer
n of hygiene and safety re-
CCPg em was presented.

o ogpowiedzialny za produkt i bezposrednio
wencje, jezeli jego produkt spowodowat

6re spowodowato niestrawnosci lub $mier¢ konsu-
efita. W systemie produkcji przemystowej relacja odpo-
dzialnosci rozmywa sie. Jako$¢ koncowego produktu
zalezy od wielu wytwdrcéw tancucha produkcyjnego, na-
stepnie handlowego a na korcu jest on oferowany konsu-
entowi przez sprzedawce w sklepie, ktéry na jako$¢ ma
najmniejszy wptyw. Czy obcigzy¢ sprzedawce za ewentual-
ne niestrawnos$ci lub zatrucia pokarmowe? Zaniedbania
mogly powsta¢ na weczes$niejszych etapach produkcji
a nastepnie w dystrybucji. Konieczna jest starannos¢, moni-
toring i kontrola catego cyklu produkcyjnego.

W malych przestrzeniach zaktadéw, przy wyposazeniu
w prosty sprzet tatwo jest utrzymaé czysto$¢ - wszystko
jest bezposrednio widoczne. Natomiast zaklady przemy-
stowe maja duzy, ztozony system techniczny. Duze hale
fabryczne, wiele pomieszczen produkcyjnych, skompliko-
wane urzadzenia, duze instalacje uniemozliwiajace bezpo-
$rednig obserwacje. Ich czysto$¢ i higiene mozna utrzymac
stosujac tylko specjalne metody i procedury.

Produkcja przemystowa charakteryzuje sie masowos$cig
i ré6znorodnos$cia towarowa, a z tego wynikaja trudnosci
i konsekwencje ztej jako$ci produktu. Przy niewielkiej ilo$ci
produktu ewentualne szkody spowodowane niezdrowa
zywnoscig sa tatwe do opanowania. Szkody moze ponies¢
kilka oséb. Duza ilo$¢ towaru, to jednoczesnie duza ilos¢
konsumentéw. Towar zwykle sprzedawany jest nie tylko
lokalnie. W takim przypadku opanowanie ewentualnych
zagrozen jest juz ztozone. Moga mie¢ one charakter epide-
mii i to w wielu miejscach, gdzie dociera towar. Duza ilo$¢
produktu, to réwniez mozliwo$¢ wystapienia skazen wyni-
kajaca z poziomu prawdopodobienstwa. Nigdy nie uda sie
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stworzy¢ systemu idealnego, bez mozliwos$ci wystgpienia
usterki lub btedu. Zatem przy duzej produkcji i duzej réz-
norodnosci produkcji wymagany jest wyzszy stopien pew-
nosci utrzymania warunkéw oraz eliminacji zagrozen.

Wspotczesna, przemystowa produkcja zywnos$ci prowa-
dzona jest w systemie, wieloetapowym i korzysta z dtugo-
okresowego przechowywania potproduktéow. Z drugiej
strony surowce, pétprodukty, produkty spozywcze sg ma-
teriatami podatnymi na przemiany biochemiczne, skazenia
mikrobiologiczne i poprzez to utrate przydatnosci do spo-
zycia. Wspétczesna technika umozliwia dtugotrwate prze-
chowywanie. Metody chtodzenia, zamrazania, odwadnia-
nia, stosowanie utrwalaczy chemicznych, umozliwia prze-
ciwdziatanie procesom psucia sie materiatéw spozywczych.
Jednak jednoczes$nie wprowadza zagrozenia. Konieczne jest
utrzymanie warunkéw umozliwiajgcych dtugotrwate prze-
chowywanie i kontrole jakosSci w trakcie przechowywania.
Wielokrotny przerzut materiatdw miedzy stanowiskami
obroébki, wydziatami produkcyjnymi zaktadu, kooperuja-
cymi zakladami moze doprowadzi¢ do naruszenia warun-
kéw przechowalniczych. Nieche¢ likwidacji partii watpli-
wego lub popsutego materiatu, (bo to przeciez straty) do-
prowadza do wyprodukowania skazonego wyrobu. Po wy-
produkowaniu zywnos$¢ wchodzi do systemu dystrybucji,
ktéry we wspoélczesnych warunkach jest réwniez wieloeta-
powy (magazyny zaktadowe, hurtownie zaktadowe, hur-
townie specjalistyczne, magazyny sklepowe) i moze odby-
wac sie na duzych odlegtosciach. Kazdy z etapoéw dystrybu-
cji i zwiazany z tym transport niesie ryzyko zagrozenia dla
produktu. Konieczny jest zatem system monitorowania
historii surowcéow, pétproduktéow, produktéw.

majg $wiadomos¢ domaga-
nia sie rekompensaty fi j lub ukarania producenta.
Ze wzgledu na mo?
(gazety, radio, tel
wiadomosci o zt

tach. Zatem wpgrQw

ktach i niestarannych producen-
nie na rynek produktu, ktory jed-

drowiu kilku konsumentéw, moze
cenie przez wieksze rzesze konsumen-

nieczna jest dbato$¢ o jako$¢ ze wzgledu na wizerunek
firmy i ekonomiczno - finansowe skutki.

Pojedynczy konsument w stosunku do moZliw%m-
sowo - prawnych przedsiebiorstwa jest zasa ato
skuteczny. Przedsiebiorstwa dysponuja biuram ymi
i tatwo jest im zby¢ skargi pojedynczego kil@l nsu-
mentéw. Aktywizacja konsumentéw_ naStepujs poprzez
powotywanie stowarzyszen konsu @awet na

poziomie ponad krajowym. Takie s %enia stajg sie
juz porownywalng sita w stosunk zliwosci finanso-
wych i prawnych producentéw %f Oprodcz bezpo-
$rednich sankcji finansowych ) 13 jakos¢ i szkody
zdrowotne konsumenta, s a

enia mogg rozpo-
wszechnia¢ informacje, a t edsiebiorcy moze by¢

juz bardzo dotkliwe. Wz a0/ naciski na producentéw
o dbatos¢ i odpowiedzi 1@ swe produkty.
W wieku XX pow relacje w uktadzie panstwo
reprezentowane przez d oraz obywatele. Panistwa po-
przez systemy d krafyczne stawaty si¢ obywatelskimi.
Obywatele zac dowac o tym, kto sprawuje rzady
i wymuszac’%%\i& acych prawodawstwo zapewniajace
ich ochrone. Do obywateli, w tym warunki zapewnienia
zdrowia, (5 @m z istotnych dziatan rzadéw, w tym sta-
o$nego prawodawstwa. W drugiej potowie XX
mocno rozwinat sie system prawny ochrony
pywateli, w tym zapewnienie produkcji bez-
zywnosci. Wypracowane zostato prawodawstwo

nicglo sanitarnych produkcji zywnos$ci. Powotane zostaty

tytucje nadzoru produkcji zywnosci. Poszczeg6lne pan-

a chronig swych obywateli nie tylko poprzez prawo-
dawstwo kontroli produkcji wewnetrznej, ale rowniez po-
przez sprawdzanie i dopuszczanie na swoéj rynek produk-
tow z importu. Tworzy to Swiatowy system kontroli zyw-
nosci. Istotnym i znamiennym zakresem prawodawstwa
Unii Europejskiej jest tworzenie jednolitego systemu bez-
pieczenstwa produkcji i dystrybucji zywnosci, warunkujacy
swobodny handel w obszarze UE. Przyktadem jest system
badania znakowania i dopuszczania do stosowania sktad-
nikéw uzupetniajacych do zywnoSsci (barwniki, konserwan-
ty, polepszacze, ...) sygnowane symbolem E (oznaczenie
sktadnika zywnosci, ktéry przeszedt badania i testy do-
puszczenia, jako sktadnik zywnosci).

Uwarunkowania organizacji Zywienia

Standardem zycia spotecznego jest obecnie zywienie du-
zych grup ludzi. Powszechne s3 stotéwki w szkotach, za-
ktadach pracy. Powstajg zaklady gastronomiczne ukierun-
kowane na szybkie przygotowanie duzych ilosci potraw.
Powszechna stata sie organizacja Zywienia w systemie
cateringu, wykorzystywana w serwowaniu positkow dla
pasazerow samolotow, ale réwniez dostawa positkow do
stotowek. W grupowych metodach organizacji zywienia
produkowane sg masowo duze ilo$ci potraw gotowych do
spozycia serwowane na miejscu, ale i poza zakladem ich
produkgcji. Ze wzgledu na masowo$¢ produkcji a nastepnie
ich przechowywanie, transport, serwowanie do spozycia
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wymagana jest duza starannos¢, aby nie doszto do grupo-
wych a nawet masowych zatru¢ pokarmowych.

0d zarania ludzkos$ci duze grupy zywieniowe to wojsko.
Techniki i metody Zywienia wojska to nawet wydzielony od
dawna obszar techniki, organizacji a nawet nauki - kwa-
termistrzostwo. Natomiast wspotcze$nie znacznie zmienity
sie uwarunkowania organizacyjne i prawne. Standardem
jest produkcja zywnosci poza strukturami wojskowymi -
w zaktadach cywilnych i zamawianie zaopatrzenia dla woj-
ska w ramach przetargu. Przetargi zwigzane sg z minimali-
zacja ceny, stad zagrozenie stosowania najtanszych sktad-
nikéw i oszczedzania wszedzie, a wiec nawet kosztem jako-
$ci. Konieczne sg zatem ograniczenia organizacyjne gwa-
rantujace zdrowa zywnosc¢.

Wspblcze$nie organizowanych jest wiele przedsiewzie¢
bardzo kosztownych, w ktérych istotnym elementem jest
zapewnienie wyzywienia. Przyktadowo s3 to grupowe wy-
prawy ekstremalno-turystyczne, loty kosmiczne. Powodze-
nie tych wypraw zalezy rowniez od gwarancji zdrowej
zywnoSci. Niewyobrazalne jest wrecz niepowodzenie lotu
kosmicznego z powodu zatrucia pokarmowego. Zatem na
rowni z niezawodnoScig systeméw technicznych, wazna
jest zywnos$¢. System jej przygotowania musi zapewniaé
zachowanie bezpiecznej jakoSci.

Wspbiczesne uwarunkowania produkcyjno - handlowe
i spoteczne wymagaja systemu zapewniajgcego w najwyz-
szym mozliwym stopniu jako$¢ zdrowotng zywno$ci.

Troche historii

Ze wzgledu na przypadki grupowych zatru¢ pokarmow
w wojsku, od zywnoS$ci pochodzacej z firm cywilgyc
mawianych w przetargu, w USA od firm dostarcza%
Zywnos¢ zaczeto wymagac standardéw higieniczno - sa

Natick Pillsbury Company, opracowano syg
stwa higieniczno - sanitarnego produkcji

ny ,Hazard Analysis and Critical Con® nt” (analiza
zagrozen i krytyczny punkt kontr powszechnym
miedzynarodowym uzyciu stos jest skrétowiec
HACCP. W USA system HACCP_zaczat~by¢ przyjmowany

przez wiele komercyjnych fir

Nad systemami i zaleceniami bezpieczenstwa zywnosci

pracujg réwniez WHO - ("i zdrowia oraz FAO - komi-

cja rolnictwa i wyzywien Q nizacji narodéw zjednoczo-
oty komisji WHO/FAO przejmu-

roku publikuja zatozenia i zasady
odukcji zywnosci, jako Codex

ja zasady HACCPiw
bezpiecznego tan

Allimentarius Zywno$ciowy). Trzecia, obecnie
aktualna wersj ex Allimentarius opublikowana zostata
w 1997 K P staje sie zalecanym miedzynarodo-
wym syst zpieczenstwa zywno$ci. W roku 1983
Wspolngt opejska (od 1993 roku Unia Europejska)
wydaje e nr 83/43/EEC w sprawie higieny $rod-

Code entarius. Popularnym w Europie standardem
wdrazaniayystemu bezpieczenstwa higieniczno sanitarne-

go produkcji zywnos$ci HACCP byta dunska norma DS.
3027E. Opracowana byta ona w oparciu o zalecenia Codex
Allimentarius i standardy organizacji wg ISO 900 stem
zarzadzania jakoscig. W roku 2005 miedzynaro a-

nizacja Normalizacyjna ISO publikuje norme 00 -
system zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci tgani-
zacji w taficuchu zywnosci. Jest ona stand WraZania

systemu HACCP spdjnym z systemenygza zama jakoscig
ISO 9001. W zatgczniku ISO 2200 \A% odwotania
zgodnosci okres$lonych procedur i w an/Polska edycja
tej normy to PN-EN ISO 22000: 2006:

W Polsce instytucjami powota }*“ ontroli produkcji

jng - juz od 1919 roku

zywnosci s3 Inspekcja Weter ‘i
(Kita, 2009) oraz Parnistwo @.,?o

cja Sanitarna (SANE-
PID) powotana w 1954 peku $tandardy europejskie bez-
pieczenstwa zywno$cio WdraZane byty w Polsce
z przyjeciem w 1997 \P-- atej Ksiegi - dostosowania
naszego prawodaw Unii Europejskiej, a od roku
2004, po przyjeciu cztonkpstwa Unii Europejskiej, obowia-

ZUuja u nas juz w penj jefistandardy.

Stan prawn

zep'gy dotyczace bezpieczenstwa higieniczno
Ncucha zywno$ciowego to polska Ustawa

( /1, 2002; Dz. U. 139, 2004). W mysl tych aktow
¢h wdrazanie systemu bezpieczenstwa higieniczno
- sanitarnego HACCP jest obligatoryjne dla wszystkich
systemu HACCP wprowadzaé¢ mozna w oparciu o zapisy
odeksu Zywnosciowy (Codex Allimentarius), Dyrektywe
Unijng, Norme dunskg, norme PN-EN ISO 22000: 2006.
ystem wg norm jest spéjny z systemem zarzadzania jako-
Scia. Istotna réznica miedzy systemem dotyczacym jakoSci
a wymaganiami HACCP polega na tym, ze HACCP jest ze
wzgledu na przepisy prawne obowigzkowy, a system za-
rzadzania jakoS$cig jest dobrowolny. Przyktad ilustrujacy:
ze wzgledu na utrzymanie poziomu jakosci browar produ-
kuje piwo tak, ze kazda partia produktu ma ten sam stopien
wychmielenia (goryczki), taka sama barwe i te cechy jako-
$ci sa dobrowolnym, deklarowanym przez producenta
standardem jakoS$ci. Natomiast parametrami jako$ci sa
rowniez: sterylno$¢ mikrobiologiczna, nieszkodliwos$¢
chemiczna i fizyczna. Cechy te s3 juz obligatoryjne ze
wzgledu na zagrozenia zdrowotne.

%ﬁ)stek tancucha zywnosciowego. Zasady i procedury
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67.060 ZBOZA, NASIONA ROSLIN STRACZKOWYCH I ICH
PRZETWORY

PN-EN ISO 5527:2015-03

Ziarno zb6z - Terminologia

Wprowadza: EN ISO 5527:2015
[SO 5527:2015

65.060 MASZYNY, NARZEDZIA I SPRZET ROLNICZY

PN-EN 15811:2015-04
Maszyny rolnicze - Ostony state i ostony blokowane,
z blokada lub bez blokady ostony ruchomych czesci
przeniesienia napedu
Wprowadza: EN 15811:2014
ISO/TS 28923:2012
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65.100 PESTYCYD SRODKI OCHRONY ROSLIN
PN-EN 16636:2 '030
Ustugi ochrony prze odnikami - Wymagania i kompetencje

Wprowadza% 12015
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