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1.1. Bezpieczenstwo a jako$¢ zywnosci — fundamenty pojeciowe

Wspotczesny rynek rolno-spozywczy charakteryzuje si¢ dynamicznym rozwojem technologicznym
oraz globalizacja tancuchow dostaw. W warunkach, w ktorych podaz produktow spozywczych
przewyzsza popyt, przedsigbiorstwa nieustannie rywalizuja 0 zaufanie konsumentoéw. Kluczowa
koncepcjg wykorzystywang do budowania przewagi konkurencyjnej na rynku jest zarzadzanie
jakoscia ZywnoSci.

Aby jednak poprawnie porusza¢ si¢ w obszarze nauk o zywno$ci i towaroznawstwa?, nalezy w pierwszej
kolejnosci dokona¢ rygorystycznego rozroznienia pomi¢dzy dwoma pojgciami, ktore w jezyku
potocznym bywajg btednie stosowane jako synonimy: bezpieczenstwem zywnosci (ang. food safety)
oraz jakoscig zywnosci (ang. food quality).

Nalezy uznac, ze bezpieczenstwo zywnosci stanowi podsystem jakosci o charakterze bezwzglednym i
obligatoryjnym (Kowalczyk, 2009; Kotozyn-Krajewska, 2007). Oznacza to, ze produkt spozywczy nie
moze w ogole podlega¢ ocenie jakosciowej rynkowej, je§li wcze$niej nie speini kryteriow
bezpieczenstwa. Bezpieczenstwo jest zatem absolutng bazg jako$ci, lecz samo w sobie nie stanowi
jeszcze jej gwaranciji.

Analiza zaleznos$ci pomiedzy bezpieczenstwem a jakosciag zywnosci pozwala sformutowaé model
dwupoziomowy o strukturze pionowej (wertykalnej). W modelach zarzadzania jakoscia relacja ta opiera
si¢ na zasadzie bezwzglgdnego pierwszenstwa kryteriow obligatoryjnych przed fakultatywnymi, co w
praktyce przemystowe;j i legislacyjnej determinuje status rynkowy produktu spozywczego (rys. 1).

JAKOSC ZYWNOSCI (fakultatywna)
Dobrowolny poziom ksztaltowania atrakcyjnosci rynkowej wyrobu. W sytuacji, gdy zapewnione jest juz bezpieczenstwo

zdrowotne, nastepuje ocena jakosci zywnos$ci przez konsumenta. Dokonuje si¢ jej poprzez analize czterech zasadniczych
grup cech: sensorycznych, odzywczych, funkcjonalnych oraz etycznych. Spetnienie tych kryteriow decyduje o przewadze

konkurencyjnej produktu.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI (obligatoryjne)

Podstawowy i bezwzgledny wymodg prawny. Oznacza calkowity brak szkodliwosci dla zdrowia ludzkiego, sterylnos¢
mikrobiologiczna w odniesieniu do patogendw oraz bezwzgledne przestrzeganie dopuszczalnych limitdw zanieczyszczen
chemicznych i fizycznych. Niedopetnienie tych kryteriow eliminuje produkt z obrotu rynkowego.

Rys. 1. Zalezno$¢ pomiedzy bezpieczenstwem a jakoscig zywnosci

! Towaroznawstwo zywnosci (artykutow rolno-spozywczych) — skupia si¢ na produktach spozywezych, ich sktadzie, wartosci
odzywczej oraz bezpieczenstwie zdrowotnym (np. systemy HACCP). Towaroznawstwo w praktyce obejmuje caty cykl zycia
produktu — od projektu do utylizacji.




Interpretacja (rys. 1):

1.

Poziom I (Fundament): Bezpieczenstwo Zywnosci o charakterze obligatoryjnym

Bezpieczenstwo zdrowotne srodkow spozywczych (ang. food safety) stanowi dolng warstwe struktury,

stanowiaca bezwzgledna podstawe funkcjonowania sektora rolno-spozywczego.

1.1

1.2.

2.

Istota pojecia: Produkt spozywczy wprowadzany do obrotu handlowego musi cechowaé sig
catkowitym brakiem szkodliwosci dla organizmu ludzkiego. Weryfikacja tego stanu polega na
laboratoryjnym potwierdzeniu nieobecno$ci patogenéw mikrobiologicznych (np. Salmonella spp.),
ciat obcych o charakterze fizycznym (np. polimery, odtamki szkta) oraz substancji toksycznych (np.
pozostatosci pestycydow, metale cigzkie) powyzej dopuszczalnych limitow prawnych
(Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005; Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 315/93).
Charakter dychotomiczny (tj. zero-jedynkowy, tzn. spetnia albo nie spetnia) i sankcje prawne:
Spetnienie kryteriow bezpieczenstwa jest bezwzglednym wymogiem ustawowym. Niedopetnienie
tych standardow skutkuje natychmiastowa interwencja organow urzedowej kontroli zywnosci (w
Polsce m.in. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej podleglej Glownemu Inspektorowi Sanitarnemu —
GIS). Konsekwencja prawng jest wstrzymanie procesoOw produkcyjnych, czasowe lub state
zamkniecie zakladu oraz uruchomienie procedury natychmiastowego wycofania niebezpiecznej
partii towaru z rynku (ang. product recall).

Poziom II (Nadbudowa): Jakosé Zywnosci o charakterze fakultatywnym

Goérng warstwe struktury stanowi jako$¢ zywnoS$ci sensu stricto (ang. food quality), ktéora w sensie
ekonomiczno-rynkowym definiowana jest jako stopien satysfakcji klienta i opiera si¢ na stabilnym
fundamencie poziomu pierwszego.

2.1.

2.2.

Istota pojecia: Po zapewnieniu catkowitego bezpieczenstwa produktu podmiot dziatajacy na rynku
spozywczym podejmuje dobrowolne dziatania majace na celu optymalizacje wtasciwosci wyrobu,
aby podniesc¢ jego atrakcyjnos¢ rynkowa i wykreowac przewage konkurencyjnag.

Skladowe determinujace jako$¢: Na tym poziomie o wartoéci rynkowej towaru decyduje

kompleksowy zbior wyr6znikoéw, do ktorych naleza:

2.2.1. Cechy sensoryczne (atrakcyjno$¢ organoleptyczna: smak, aromat, tekstura) — wszystko to,
co jest odczuwane przez zmysty, tj. wzrok, smak, wech, dotyk, a nawet stuch. Konsumenci
decyduja, czy jedzenie smakuje i czy wyglada tadnie.

Przyklady:

—  Smak i zapach: stodycz dojrzatej truskawki, aromat $wiezo mielonej kawy.

—  Wyzglad i kolor: gleboki, czerwony kolor pomidora, blyszczaca czekolada.

—  Konsystencja i tekstura: chrupko$¢ chipséw lub skérki chleba (tutaj dziata tez stuch!), aksamitno$¢ jogurtu,
delikatno$¢ migsa.

2.2.2. Cechy odzywcze (wartos$¢ biologiczna i prozdrowotna, gestos¢ odzywcza) — wszystko to,
co zywno$¢ dostarcza organizmowi. Innymi stowy — jak bardzo produkt jest warto$ciowy
dla zdrowia i ile ma w sobie dobrych sktadnikow.

Przyklady:

—  Witaminy i mineraty: wysoka zawarto$¢ witaminy C w soku z czarnej porzeczki lub wapnia w serze.

—  Makrosktadniki: duza ilo$¢ pelnowartosciowego biatka w twarogu oraz obecnos¢ zdrowych kwaséw thuszczowych

omega-3 w tososiu.

—  Btlonnik: obecno$¢ btonnika w chlebie razowym, ktory wspiera trawienie.




—  Kaloryczno$é: niska zawarto$¢ cukru dla osob na diecie.

2.2.3. Cechy funkcjonalne (wygoda uzytkowania, ergonomia opakowania, stabilnos¢
technologiczna) — to cechy, ktére sprawiaja, ze produkt jest tatwy w uzyciu, dobrze si¢
przechowuje i pasuje do stylu zycia konsumentow.

Przyklady:

—  Opakowanie: korek-niekapek w butelce dla dzieci, strunowe zamknigcie, ktore pozwala wielokrotnie otwieraé i

zamykac paczke z serem, zeby nie wysychat.

—  Szybkos¢ przygotowania: ryz w woreczkach (ktory gotuje si¢ szybciej) oraz warzywa na patelnig, ktore sa juz umyte

i pokrojone.

—  Trwalos¢: Dhugi termin przydatnosci do spozycia (np. mleko UHT), dzigki czemu produkt moze dluzej leze¢ w

szafce.

2.2.4. Cechy etyczne (humanitaryzm produkcji, zrbwnowazony rozwoj, sprawiedliwy handel) —
to cechy, ktore nie wptywaja bezposrednio na smak zywnosci ani na zdrowie konsumentow,
ale sg niezwykle wazne dla warto$ci szanowanych przez nich. Kupujac taki produkt, klient
chce mie¢ pewnos¢, ze jego produkcja nie skrzywdzita ludzi, zwierzat ani planety.

Przyklady:

—  Dobrostan zwierzat: jaja z wolnego wybiegu ("zeréwki" lub "jedynki") zamiast klatkowych ("trojek").

—  Ekologia: Zywno$¢ z certyfikatem BIO/Eko, uprawiana bez sztucznych nawozéw; produkty lokalne (np. jablka z

pobliskiego sadu), bo ich transport nie zanieczys$citby $rodowiska.

—  Sprawiedliwy handel (Fair Trade): Kawa lub banany ze specjalnym znaczkiem, ktory gwarantuje, ze rolnik w Afryce,

Azji czy Ameryce Poludniowej otrzymat uczciwg zaptate za swoja cigzka prace i ze nie pracowaly przy tym dzieci.

1.2. Analiza zaleznoSci przyczynowo-skutkowych na przykladach rynkowych

W?zajemne relacje pomigdzy obligatoryjnym bezpieczenstwem a fakultatywng jako$cig zywno$ci

najpetniej obrazuja konkretne przypadki rynkowe:

— Przypadek | — Prymat bezpieczenstwa nad jakoscig (przyklad jogurtu): Nawet jesli wyrob, taki
jak jogurt, odznacza si¢ wybitnymi walorami sensorycznymi, wysoka gestoscia odzywcza oraz
statusem ekologicznym (wysoka jakos$¢ fakultatywna), to w przypadku stwierdzenia skazenia
mikrobiologicznego w procesie produkcyjnym (naruszenia poziomu bezpieczenstwa) staje si¢ on
niezdatny do spozycia. Towar ten podlega bezwzglednej utylizacji, poniewaz wysokie standardy
jako$ciowe nie stanowia substytutu ani kompensaty za niespelnienie wymogow bezpieczenstwa
zdrowia.

— Przypadek Il — Produkt bezpieczny o niskiej jakos$ci rynkowej (przyklad zupy w puszce):
Przyktadem takiego stanu rzeczy jest sterylizowana zupa w puszce. Pod katem mikrobiologicznym
produkt ten cechuje si¢ calkowitym bezpieczenstwem, poniewaz proces sterylizacji termicznej
doprowadzit do eliminacji wszelkich form wegetatywnych i1 przetrwalnikowych drobnoustrojow.
Jezeli jednak wyrob ten charakteryzuje si¢ nieakceptowalng, mdtg charakterystyka sensoryczng oraz
wodnistg konsystencja, a opakowanie wykazuje defekty estetyczne (np. wgniecenia), rynkowy
standard jako$ciowy nie zostanie osiagnigty. Produkt pozostaje zdatny do spozycia, lecz nie spetnia
oczekiwan konsumenckich.

— Przypadek 11l — Produkt o wysokiej jakoSci sensorycznej niespelniajacy Kryteriow
bezpieczenstwa (przyklad salatki warzywnej): Przykladem jest gotowa do spozycia, Swieza
satatka warzywna w opakowaniu typu flow-pack. Wizualnie produkt prezentuje si¢ nienagannie —




komponenty roslinne wykazuja zywa barwe, pozadana chrupkos$¢, a zastosowana kompozycja
przypraw gwarantuje optymalny profil aromatyczny. Na poziomie organoleptycznym wyrob ten
kwalifikuje si¢ jako produkt wysokiej jakos$ci. Jesli jednak na etapie uprawy lub konfekcjonowania
doszto do skazenia mikrobiologicznego (np. poprzez kontakt z woda technologiczng zawierajaca
patogeny Salmonella spp. lub Escherichia coli), zywnos¢ ta staje si¢ bezposrednim zagrozeniem dla
zdrowia ludzkiego. W $wietle prawa zywnosciowego oraz toksykologii wysoka nota sensoryczna
traci wszelkie znaczenie rynkowe, a produkt przeksztatca si¢ w niebezpieczny odpad podlegajacy
procedurze natychmiastowego wycofania z obrotu (ang. product recall).

Zestawienie tych dwoch poje¢ — obligatoryjnego bezpieczenstwa zywnosci oraz fakultatywnej
(dobrowolnej) jakosci zywnosci — stanowi absolutny fundament nowoczesnego towaroznawstwa i
prawa zywno$ciowego.

1.3. Definicje formalne i ich zrédla normatywne prawa zywnosciowego

Zarzadzanie bezpieczenstwem i jako$cig opiera si¢ na precyzyjnych definicjach prawnych i
doktrynalnych. Wprowadzenie produktu spozywczego na rynek wigze si¢ z koniecznos$cia
przestrzegania unijnych rozporzadzen, krajowych ustaw oraz mi¢dzynarodowych norm ISO.

Bezpieczenstwo zywnoSci

W oficjalnych dokumentach prawnych Unii Europejskiej bezpieczenstwo zywnosci definiuje si¢ w
sposob negatywny — poprzez zaprzeczenie, czyli jako brak szkodliwosci dla zdrowia czlowieka.
Kluczowym aktem prawnym regulujacym te kwestie jest tzw. Ogolne Prawo Zywnos$ciowe:

,Srodek spozywczy nie moze zostaé wprowadzony na rynek, jezeli jest niebezpieczny. Srodek
spozywczy uwaza si¢ za niebezpieczny, jezeli uznaje sig, ze: a) jest szkodliwy dla zdrowia; b) nie nadaje
si¢ do spozycia przez ludzi.”
Artykut 14 ust. 1 i 2 Rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajqcego  ogolne zasady i wymagania prawa
zywnoSciowego Oraz ustanawiajqcego Europejski Urzqd ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgcego procedury w

zakresie bezpieczenstwa ZzZywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z
01.02.2002).

Z kolei na poziomie mi¢dzynarodowym, niezaleznym od struktur unijnych, obowiazuje definicja
doktrynalna wypracowana przez Komisje Kodeksu Zywnos$ciowego:

»Zapewnienie, ze zywno$¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jesli jest
przygotowywana i/lub spozywana zgodnie z jej przeznaczeniem.”

Kodeks Zywnosciowy (Codex Alimentarius) — Ogélne zasady
higieny zZywnosci (CXC 1-1969), FAO/WHO (Swiatowa
Organizacja Zdrowia i Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa).




Warto zapamictaé, ze t¢ samg definicje z Kodeksu Zywnos$ciowego przytaczyta do swoich struktur
mi¢dzynarodowa norma techniczna 1SO 22000:2018 (Systemy zarzqdzania bezpieczenstwem zZywnosci
—Wymagania dla kazdej organizacji w taricuchu Zywnosciowym).

W prawie polskim definicj¢ t¢ uzupeia i rozszerza pojgcie bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia,
rozumiane jako:

,Ogot warunkow, ktore muszg by¢ spelniane — w szczegolnosci dotyczacych stosowanych substancji
dodatkowych i aromatow, poziomdéw substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci pestycydow,
warunkéw napromieniania zywnosci, cech organoleptycznych oraz dziatan podejmowanych na
wszystkich etapach produkcji lub obrotu zywnoscia — w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka.”

Art. 3 ust. 1 pkt 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2006 r. nr 171, poz.
1225 z pozn. zm.).

Jako$¢ zywnoSci

W ujeciu systemowym i rynkowym definicja jako$ci skupia si¢ na satysfakcji klienta oraz na stopniu
spetnienia jego oczekiwan. Glowny standard zarzadzania okresla jakos¢ jako:

»Stopien, w jakim zbioér inherentnych [wrodzonych] wlasciwosci obiektu spelnia wymagania.”

Miedzynarodowa norma ISO 9000:2015 (Systemy zarzgdzania
Jakoscig — Podstawy i terminologia).

W naukach o zywnosci te ,,inherentne wtasciwosci” przektadaja sie bezposrednio na cechy sensoryczne
(smak, zapach, barwg), warto$¢ odzywcza oraz wlasciwosci funkcjonalne, ktore zaspokajaja zarowno
jawne, jak i ukryte potrzeby konsumenta.

Z kolei polski ustawodawca w odniesieniu do obrotu rynkowego postuguje si¢ pojeciem jakosci
handlowej:

,»Jakos¢ handlowa — cechy artykutu rolno-spozywczego dotyczace jego wlasciwosci organoleptycznych,
fizykochemicznych i mikrobiologicznych w zakresie technologii produkcji, opakowania, prezentacji i
znakowania, niebedace wymaganiami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci.”

Art. 3 pkt 4 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci
handlowej artykulow rolno-spozywczych (Dz.U. z 2001 r. nr
5, poz. 44 z pozn. zm.).

Nalezy zwroci¢ uwage, ze ustawodawca konsekwentnie rozdziela jako$¢ handlowa od bezpieczenstwa
zywnosci. Jezeli producent zadeklaruje na etykiecie sok 100%, a w rzeczywistosci rozcienczy go woda,
nie zagraza bezposrednio zyciu konsumenta (produkt pozostaje bezpieczny), lecz dopuszcza si¢
zafalszowania towaru, co stanowi razace naruszenie przepiséw o jakosci handlowe;.




1.4. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i rola czynnika ludzkiego

Zywno$¢ jest surowcem niezwykle trudnym w procesach logistycznych i przetworczych. Pod katem
struktury fizykochemicznej jest to uktad heterogeniczny (wielofunkcyjny, wielofazowy), sktadajacy
si¢ z bialek, tluszczow, weglowodandéw, wody oraz zwigzkéw mineralnych rozproszonych w réznych
stanach skupienia. Poniewaz produkty rolnicze pochodza z zywych organizméw roslinnych i
zwierzgeych, cechuje je wysoka niestabilnos¢ biologiczna.

Produkty te nieustannie podlegaja naturalnym procesom fizjologicznym (np. oddychaniu owocéw po
zbiorze), sa podatne na uszkodzenia mechaniczne, szybkie gnicie oraz jelczenie tluszczow pod
wplywem tlenu i Swiatla. W zwiazku z tym, aby uzyska¢ bezpieczny wyrdb koncowy, kontroli nalezy
podda¢ kazdy krok w tzw. lancuchu Zywno$ciowym — zgodnie z unijng doktryna ,,od pola do stotu”
(ang. from farm to fork).

W calym tym procesie procedury (takie jak system HACCP) stanowig jedynie formalny szkielet.
Najwazniejszym ogniwem pozostaje czlowiek. Brak $wiadomosci pracownika w zakladzie
produkcyjnym (np. nieprzestrzeganie zasad higieny, niewlasciwa interpretacja wskazah aparatury
pomiarowej) stanowi najczgstsza przyczyne bledow skutkujacych masowymi wycofaniami produktow
z rynku.

To wlasnie z tego powodu wspolczesny przemyst odchodzi od tradycyjnej kontroli koncowej (badania
gotowego produktu przed opuszczeniem fabryki) na rzecz zarzadzania prewencyjnego. Zdecydowanie
taniej i bezpieczniej jest zapobiega¢ powstawaniu odchylen na etapie przyjecia surowca niz korygowac
btedy w gotowym wyrobie.

1.4. Typologia zagrozen w produkcji Zywnos$ci (Skazenia)

Wszelkie czynniki mogace doprowadzi¢ do tego, ze Srodek spozywczy stanie si¢ niebezpieczny dla
zdrowia, klasyfikuje si¢ w technologii zywnosci jako zagrozenia i dzieli na trzy gtoéwne grupy: fizyczne,
chemiczne oraz biologiczne.

1.4.1. Zagrozenia fizyczne

Zagrozenia te polegaja na obecnosci ciat obcych w strukturze produktu spozywczego. Ich pojawienie

si¢ zazwyczaj wynika z awarii maszyn (np. odtamanie elementu mieszadta), uszkodzenia opakowan

zbiorczych (szkto) lub niedopetnienia procedur higienicznych przez personel (bizuteria, guziki).

—  Przyklady: odtamki szkta w stoiku z dzemem, opitki metalu w mielonym miesie, odtamki plastiku,
drewniane drzazgi ze skrzyn transportowych, wtosy lub niedopatki papierosow.

- Skutki skutkowo-przyczynowe: Spozycie ciata obcego moze wywotaé bezposrednie uszkodzenia
mechaniczne przewodu pokarmowego (np. perforacje zotagdka przez szklo), zadlawienie lub
uszkodzenie uzgbienia konsumenta.

— Dzialania zapobiegawcze: instalacja na liniach produkcyjnych zaawansowanych detektorow
metali oraz systemow inspekcji rentgenowskiej (RTG), eliminacja szkla z obszarow produkcyjnych,




wdrozenie rygorystycznych instrukcji dotyczacych odziezy ochronnej (brak kieszeni powyzej pasa,
obowigzkowe siatki na wlosy i brode).

1.4.2. Zagrozenia chemiczne

Zagrozenia chemiczne wigzg si¢ z obecnos$cig substancji toksycznych lub szkodliwych. Moga one
wystepowacé w zywnos$ci naturalnie, zosta¢ wprowadzone w procesie produkcji rolnej albo powstaé w
wyniku niewlasciwego przetworstwa.

Prawng podstawa kontroli substancji skazajacych w zywnos$ci oraz zrddlem ich definicji jest
Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 315/93 z dnia 8 lutego 1993 r. Ustanawiajgce procedury Wspolnoty
dotyczace substancji skazajacych w zywnosci. Z kolei szczegotowe i aktualnie najwyzsze dopuszczalne
poziomy poszczegdlnych zanieczyszczen (takich jak mikotoksyny, metale cigzkie czy trwale
zanieczyszczenia organiczne o charakterze halogenowym) reguluje Rozporzadzenie Komisji (UE)
2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. Wraz z jego pdzniejszymi zmianami.

Substancje te klasyfikujemy ze wzgledu na zrédto pochodzenia:

— Naturalne (toksyny biologiczne): Przede wszystkim mykotoksyny, czyli wtorne metabolity
grzybow strzepkowych (plesni), takie jak aflatoksyny, ochratoksyna A czy patulina. Powstaja one
na skutek ztego przechowywania zb6z, orzechéw czy owocoéw w warunkach wysokiej wilgotnosci.
Posiadaja udowodnione dziatanie kancerogenne (rakotworcze) i hepatotoksyczne (uszkadzajace
watrobe).

— Celowo dodane ponad norme¢: Substancje dodatkowe do zywnosci (np. konserwanty, barwniki),
ktore zostaly dozowane niezgodnie z recepturg lub obowigzujacymi limitami prawnymi.
Przyktadem jest przedawkowanie azotanu sodu w przetworstwie migsnym, co w zotadku cztowieka
moze prowadzi¢ do powstawania rakotworczych nitrozoamin.

— Agrotechniczne i zootechniczne: Pozostatosci srodkéw ochrony roslin (pestycyddéw), nawozow
sztucznych (azotany) oraz lekow weterynaryjnych, hormonéw i antybiotykow stosowanych w
hodowli zwierzat. Niewlasciwe zachowanie okreséw karencji prowadzi do akumulacji tych
zwigzkéw w tkankach zwierzat lub roslin, co po spozyciu przez cztowieka zaburza gospodarke
hormonalng lub wywotuje antybiotykoopornosc.

— Technologiczne: Pozostatosci agresywnych §rodkow chemicznych (kwasow, zasad) stosowanych
podczas proceséw mycia i dezynfekcji instalacji przemystowych w systemie CIP (ang. Cleaning in
Place). Niedoktadne wyptukanie linii powoduje przedostanie si¢ detergentu do pierwszej partii
produktu.

—  Srodowiskowe: Metale cigzkie, takie jak otow, kadm czy rteé, sa absorbowane przez roéliny i
zwierzeta z gleby oraz wody na terenach uprzemystowionych. Wykazujg zdolno$¢ bioakumulacji w
organizmie cztowieka (np. w kosciach i nerkach), co prowadzi do przewlektego zatrucia.

— Powstajace w trakcie przetwarzania termicznego: Zwiazki syntetyzowane w produkcie pod
wpltywem wysokiej temperatury. Naleza do nich akryloamid (powstajacy w reakcji Maillarda
podczas smazenia frytek czy pieczenia chipséw) oraz izomery trans kwasow tluszczowych
generowane podczas przemystowego uwodorniania olejow roslinnych. Zwiazki te drastycznie
zwickszaja ryzyko chorob uktadu krazenia oraz nowotworow.

1.4.3. Zagrozenia biologiczne i mikrobiologiczne




Zagrozenia biologiczne stanowig najczgstszg przyczyng ostrych zatru¢ pokarmowych. Wynikaja one z
obecnosci w zywnosci zywych drobnoustrojow (bakterii, wirusow, grzybow, pasozytow) lub ich toksyn.
W prawie zywnos$ciowym drobnoustroje te dzielimy pod katem ich wptywu na surowiec i zdrowie
cztowieka na dwie zasadnicze kategorie (Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005):

1. Bakterie saprofityczne (np. ogolna liczba drobnoustrojow, niektére szczepy Escherichia
coli): Sa to mikroorganizmy odpowiedzialne za procesy psucia si¢ zywnos$ci (np. kwasnienie
mleka, gnicie migsa). Ich obecno$¢ w produkcie jest zjawiskiem naturalnym, jednak ich liczba
nie moze przekracza¢ $cisle okreslonych limitéw prawnych (tzw. kryteriow higieny procesu).
Przekroczenie norm swiadczy o zlym stanie higienicznym zaktadu lub przerwaniu tancucha
chlodniczego.

2. Bakterie chorobotwdércze (patogeny, np. Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter
jejuni): Drobnoustroje te wywotujg zakazenia lub toksykoinfekcje u cztowieka. Zgodnie z
unijnymi kryteriami bezpieczenstwa zywnosci patogeny te nie moga by¢ obecne w Zywnosci
w ogole (np. kryterium: nieobecne w 25 g produktu).

Studium przypadku: Zagrozenie listeriozg (Listeria monocytogenes)

Aby zrozumie¢, jak wysoka odpornos¢ biologiczna patogenu wplywa na bezpieczenstwo konsumenta,
nalezy przeanalizowaé charakterystyke bakterii Listeria monocytogenes. Jest to Gram-dodatnia
pateczka wywotujgca ciezka chorobg odzwierzgeg — listerioze.

Profil biologiczny i odpornos¢

Wigkszo$¢ bakterii chorobotworczych (np. Salmonella) do gwattownego namnazania wymaga
temperatur powyzej 10°C, przez co schtodzenie zywnosci do temperatury 4°C skutecznie hamuje ich
rozw@j. Listeria monocytogenes jest jednak psychrotrofem — posiada unikalng zdolno$¢ adaptacji i
rozmnazania si¢ w temperaturach chtodniczych od 2°C do 4°C (psychrotrofizm). Ponadto wykazuje
ekstremalng odporno$¢ na czynniki srodowiskowe: dobrze toleruje wysokie stezenia soli kuchennej do
10% (halotolerancja) oraz niskie pH ($rodowisko kwasne — kwasotolerancja), co sprawia, ze tradycyjne
metody konserwacji zywnos$ci bywaja wobec niej nieskuteczne.

Bakteria ta powszechnie wystepuje w Srodowisku naturalnym (gleba, woda, $cieki). Do zaktadow
produkcyjnych trafia wraz z surowcami lub na obuwiu pracownikow. Wykazuje silng zdolnos¢ do
tworzenia biofilmow na powierzchniach maszyn i rurociggow — struktur komérkowych spojonych
$luzem, ktore sa niezwykle trudne do usuni¢cia za pomocg standardowych §rodkéw dezynfekcyjnych.

Glownym wektorem zakazen sg zywno$¢ mrozona (zwlaszcza dtugo przechowywana), surowe warzywa
i owoce, niepasteryzowane mleko oraz sery dojrzewajace (np. sery plesniowe typu oscypek,
camembert), a przede wszystkim produkty typu RTE (ang. Ready-to-Eat — produkty gotowe do spozycia
bez obrobki termicznej, np. wedliny w plastrach, wedzony tosos).

Skutki zdrowotne i analiza ilo§ciowa (Epidemiologia)

U ludzi o prawidtowo funkcjonujgcym uktadzie odpornosciowym infekcja przebiega bezobjawowo lub
przypomina lekkg infekcj¢ grypopodobna. Moze doj$¢ rowniez do powiktan narzadowych, takich jak
zapalenie stawow lub pecherzyka zotciowego.




Zupehie inaczej sytuacja wyglada w przypadku populacji o podwyzszonym ryzyku, okreslanej w

literaturze akronimem YOPI (ang. Young, Old, Pregnhant, Immunocompromised — dzieci, osoby starsze,

kobiety w ciazy, osoby z obnizong odpornoscig). Dla tych grup listerioza stanowi bezposrednie
zagrozenie zycia:

-~ Kobiety w ciazy i pléd: Bakteria wykazuje tropizm do tkanek tozyska. Zakazenie matki, nawet
przebiegajace tagodnie, prowadzi do zakazenia wewnatrzmacicznego ptodu, skutkujac obumarciem
ptodu, poronieniem lub urodzeniem dziecka z cigzkg listerioza wrodzona.

-~ Noworodki i seniorzy: Patogen przetamuje barier¢ krew-mozg, wywotujac uogolniong sepse
(posocznice) oraz ropne zapalenie opon moézgowo-rdzeniowych o bardzo cigzkim przebiegu.

W yjeciu ilosciowym, na podstawie oficjalnych raportéw epidemiologicznych publikowanych wspdlnie
przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) oraz Europejskie Centrum ds.
Zapobiegania i Kontroli Choréb (ECDC), sytuacja prezentuje si¢ nastgpujaco:

— W skali Unii Europejskiej rocznie odnotowuje si¢ relatywnie niewielka liczbe przypadkéow — okoto
2500 zachorowan (dane z ujecia wieloletniego wykazuja jednak stabilny trend wzrostowy w
ostatniej dekadzie ze wzgledu na starzenie si¢ spoteczenstwa oraz wzrost popularnosci zywnosci
wygodnej).

— Pomimo stosunkowo niskiej zapadalnos$ci, listerioza charakteryzuje si¢ alarmujaco wysokim
wskaznikiem $miertelnosci. Najnowsze dane wskazuja, ze okoto 7 na 10 oséb zakazonych wymaga
hospitalizacji, a ogolny wskaznik $miertelnosci (ang. case fatality rate) wynosi od 15,6% w
przypadku przypadkow sporadycznych do nawet 19,7% wsrod zdiagnozowanych przypadkow
inwazyjnych infekcji u ludzi. Czyni to listerioze najgrozniejsza i najbardziej $miertelng choroba
odzwierzeca przenoszong droga pokarmowa monitorowang na terenie Unii Europejskiej (EFSA &
ECDC, 2025).

W zwigzku z powyzszymi danymi EFSA formuluje jasne rekomendacje oparte na edukacji
konsumentow. Kluczem do ograniczenia liczby zgondw jest uswiadamianie grup ryzyka o koniecznos$ci
unikania spozywania surowych produktéw odzwierzecych, rygorystyczne przestrzeganie termindow
przydatnosci do spozycia zywnosci RTE oraz dbanie o czysto$¢ domowych chtodziarek, w ktoérych
bakteria ta — wbrew intuicji konsumenta — moze sie swobodnie namnazac.

1.5. Wybrane miedzynarodowe standardy jakos$ci zywnosci

Aby skutecznie zarzadzaé procesami i zapobiega opisanym zagrozeniom, nowoczesny przemyst
postuguje si¢ miedzynarodowymi standardami, systemami oraz zintegrowanymi sieciami informacji
(rys. 2). Prezentowany schemat ilustruje hierarchiczng, warstwowa struktur¢ systemow zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego oraz zarzadzania jakoscig w sektorze rolno-spozywczym. Model opiera
si¢ na koncepcji inkluzywnosci (zawierania si¢ mniejszych zbioréw w wigkszych), gdzie wdrozenie
standardow wyzszego rzedu wymaga wczesniejszego ugruntowania systemow podstawowych.

Poszczegolne elementy modelu nalezy intepretowac nastepujgco:

-~ Fundament higieniczny (GHP/GMP): Stanowi jadro catego uktadu. Dobra Praktyka Higieniczna
i Dobra Praktyka Produkcyjna odpowiadaja za elementarny poziom higieny zywnosci.

— Zapewnienie bezpieczenstva (HACCP): Kolejng warstwa jest system HACCP, ktory
nadbudowuje GHP/GMP i gwarantuje systemowe podejscie do identyfikacji oraz kontroli zagrozen
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dla zdrowia. Te dwa pierwsze poziomy (GHP/GMP + HACCP) sa $cisle powiazane ze strzatka
»Zarzadzanie w odniesieniu do produktu”, co oznacza skupienie dziatan na cechach samego
wyrobu i jego bezpieczenstwie (Poziom I).

Zarzadzanie jako$cig (QACP, ISO 9001, ISO 22000, TQM): Przejscie do obszarow QACP (Plan
Kontroli Zapewnienia Jako$ci) oraz norm ISO 9001 i ISO 22000 rozszerza perspektywg o
zarzadzanie jako$cig sensu stricto oraz systemy zarzadzania bezpieczenstwem.

Kompleksowe zarzadzanie (TQM): Zwienczeniem struktury jest TQM (Total Quality
Management), czyli kompleksowe zarzadzanie jakos$cia, stanowiace filozofi¢ ciaglego
doskonalenia. Te zaawansowane etapy obejmujg cate spektrum operacyjne firmy, co na schemacie
definiuje strzatka ,,Zarzadzanie w odniesieniu do przedsi¢biorstwa” (Poziom II).

Zarrgbramie w odniesieniu do preodsicheorstwa

Zarspdeanse w odmseseeniu do peodukiu

Higwena 2ywnosa

3

Zapewnienie berpiocrchtwa Fywnoss l"
>

Tkl Fywemedcs

Zarradramn jakodciy

Systom zarzadraais BCpaeCzenatwom Iy wnosc)

A

Kompleksowe zarmdranie procz jakodd- (Sorofia cuglepo doskonadenia

- >

Rys. 2. Hierarchia systeméw zapewnienia bezpieczefistwa zdrowotnego i zarzadzania jakoscia
Zrodto: Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Hierarchia systeméw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego i zarzadzania jakoscia w
produkeji zywnosci, [w:] tychze, Zarzadzanie bezpieczenistwem zywnosci. Teoria i praktyka, Warszawa 2010, s. 182.

Interpretacja (rys. 2):
Wszystko zaczyna si¢ od punktu centralnego. Rysunek 2 przypomina uktad koncentrycznych kregow,

co celowo obrazuje proces paczkowania i rozrastania si¢ systemow w zakladzie spozywczym — od

absolutnego minimum higienicznego az po wieloaspektowg filozofi¢ zarzadzania catg organizacjg. W

tej strukturze obowigzuje dynamiczny, zrdéznicowany rytm wdrazania poszczegdlnych etapdéw, w

ktorym krotkie, kluczowe procedury przeplataja si¢ z dtugofalowymi strategiami.

W samym centrum catego uktadu znajduje si¢ najmniejszy, lecz najwazniejszy obszar obejmujacy

zasady GHP i GMP. To codzienna rutyna produkcyjna, na ktora sktadajg si¢ rygorystyczna higiena

personelu, mycie i dezynfekcja maszyn oraz dbato$¢ o stan techniczny infrastruktury. Bez tego

fundamentu niemozliwe jest podjecie jakichkolwiek dalszych dziatan, co na schemacie powigzano
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bezposrednio z podstawowym pojeciem higieny zywnosci. Kolejng warstwa, ktora szczelnie otacza i
zabezpiecza ten rdzen, jest system HACCP. Na tym etapie nastepuje przej$cie od prostego utrzymania
czystosci do systemowego prognozowania i analizowania zagrozen, polegajacego na wyznaczaniu
krytycznych punktow kontrolnych, takich jak chociazby weryfikacja poprawnos$ci dziatania detektorow
cial obcych. Te dwa pierwsze, wewnetrzne poziomy spina nadrzgdna idea zarzgdzania w odniesieniu do
produktu, ktorej bezkompromisowym celem jest zagwarantowanie, ze Zywno$¢ opuszczajaca linig
produkcyjna bedzie catkowicie bezpieczna dla zdrowia.

Dopiero w momencie, gdy bezpieczenstwo zdrowotne zostaje trwale zapewnione, pojawia si¢ przestrzen
na ksztattowanie jakosci rynkowej. Kolejne, szersze warstwy, czyli procedury QACP oraz
mi¢dzynarodowy standard ISO 9001, przesuwaja punkt ciezkos$ci z kontroli samej substancji
zywnos$ciowej na optymalizacje catych procesow biznesowych. Dziatania te maja na celu zapewnienie
powtarzalnosci wyrobu, aby konsument za kazdym razem otrzymywat produkt o identycznych,
pozadanych cechach sensorycznych i estetycznych. Idac dalej w strong zewnetrznych granic schematu,
napotyka si¢ norme ISO 22000, ktora w pelni taczy bezpieczenstwo produktu z zarzadzaniem
strukturami przedsi¢biorstwa. Standard ten udowadnia, ze zaktad nie funkcjonuje w prézni, wymuszajac
petng kontrolg nad dostawcami surowcow, logistyka oraz zapewnieniem identyfikowalno$ci towaru na
kazdym etapie tancucha dostaw.

Zwienczeniem 1 ostatecznym kregiem zamykajacym caly uktad jest TQM, czyli Kompleksowe
Zarzadzanie przez Jakos$¢. Nie reprezentuje ono zwyklego standardu z gotowa lista wymagan, lecz
stanowi cato$ciows filozofie i styl funkcjonowania organizacji, w ktorym kazdy szczebel pracowniczy
dazy do ciagtego doskonalenia. Ta najbardziej zewnetrzna warstwa odpowiada najszerszemu zakresowi
zarzadzania w odniesieniu do przedsigbiorstwa, gdzie jakos$¢ przestaje dotyczy¢ wylacznie pojedynczej
partii towaru, a zaczyna definiowa¢ kulture pracy, relacje rynkowe oraz dtugoterminowsa strategig firmy.

Z analizy rysunku 2 wynika jeden kluczowy wniosek o charakterze efektu domina, wskazujacy, ze
rozwoj systemoéw jakosciowych moze przebiega¢ wylacznie w jednym kierunku — od $rodka na
zewnatrz. Pominigcie ktéregokolwiek z krokow jest niemozliwe. Proba implementacji zaawansowanej
filozofii TQM lub certyfikacji systemow ISO w zakltadzie, ktory wykazuje braki w podstawowej
higienie GHP lub nie kontroluje krytycznych punktéw w ramach systemu HACCP, stanowi dziatanie
pozbawione podstaw rynkowych. Cala zewnetrzna struktura zarzadzania przedsiebiorstwem
natychmiast runie, jesli pgknie najmniejszy fundamentalny krag odpowiedzialny za bezpieczenstwo
produktu.

Tym samym skuteczne poruszanie si¢ po strukturach zarzadzania oraz systemach zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa zywno$ci wymaga S$cistej znajomosci terminologii migdzynarodowej i krajowe;j.
Ponizej przedstawiono standaryzowane akronimy wraz z przyporzadkowaniem do odpowiedniego
poziomu hierarchii w ujgciu komentarza towaroznawczego:

1.5.1. Standardy i systemy zarzadzania (Poziom przedsiebiorstwa i lancucha dostaw):

—  PN-EN ISO 9001:2015-10 Systemy zarzqdzania jakoscig — Wymagania (ang. EN I1SO 9001:2015:
Quality management systems — Requirements). Og6lny, uniwersalny standard zarzadzania jako$cia
o0 charakterze fakultatywnym.

—  PN-EN ISO 22000:2018-12: Systemy zarzqdzania bezpieczenstwem zywnosci — Wymagania dla
kazdej organizacji nalezgcej do taricucha zZywnosciowego (ang. EN 1SO 22000:2018: Food safety
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management systems — Requirements for any organization in the food chain). Migdzynarodowa
norma specyficzna dla sektora spozywczego, integrujaca wymagania HACCP oraz systemy
zarzadzania, ukierunkowana na zapewnienie bezpieczenstwa w catym tancuchu zywnosciowym.
GMP ang. Good Manufacturing Practice — Dobra Praktyka Produkcyjna. Zbiér procedur
produkcyjnych zapewniajacych powtarzalno$¢ i higieng wytwarzania. Stanowi wraz z GHP
bezwzgledny fundament (Poziom I) bezpieczenstwa.

GHP ang. Good Hygiene Practice — Dobra Praktyka Higieniczna. Czynnosci i warunki higieniczne
niezbgdne na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnoscia, aby zapewnic jej bezpieczenstwo
(bezwzgledna podstawa prawna).

HACCP ang. Hazard Analysis and Critical Control Points — Analiza Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli. Systemowy, obligatoryjny dla podmiotéw gospodarki zywno$ciowej mechanizm
identyfikacji, oceny i kontroli zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci.

BRC ang. British Retail Consortium — Brytyjskie Konsorcjum Detalistow (obecnie znane jako
BRCGS - Brand Reputation Compliance Global Standards). Mig¢dzynarodowy standard
bezpieczenstwa zywnosci wymagany gltownie przez sieci handlowe od dostawcéw produktow
marek wlasnych (fakultatywny prawnie, lecz czgsto obligatoryjny rynkowo).

SQF ang. Safe Quality Food — Bezpieczna i Jako$ciowa Zywnoéé. Program certyfikacji rynkowej
zarzadzania bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci, uznawany globalnie przez Global Food Safety
Initiative (GFSI).

IFS ang. International Featured Standards — Miedzynarodowe Standardy Zywnosci. Standard
audytowania dostawcow produktow spozywczych do sieci handlowych (gldwnie rynkow
niemieckiego i francuskiego), analogiczny do standardu BRC.

QACP ang. Quality Assurance Control Plan — Plan Kontroli Zapewnienia Jakosci. Dokumentacja
technologiczna okreslajaca punkty kontrolne w procesie produkcji, majaca na celu zapewnienie
statej jakosci wyrobu gotowego.

GLOBALGAP ang. Global Good Agricultural Practice — Kompleksowa Dobra Praktyka
Rolnicza. Standard odnoszacy si¢ do bezpiecznej i zréwnowazonej produkcji pierwotnej w
rolnictwie i ogrodnictwie, minimalizujgcy wplyw na srodowisko.

IP ang. Integrated Production — Integrowana Produkcja. System jakosci produkcji rolniczej
wykorzystujacy w sposob zréwnowazony postep techniczny i biologiczny w celu ochrony
srodowiska i zdrowia ludzi.

Traceability — identyfikowalnos$¢ / Sledzenie drogi produktow przez caty tancuch dostaw. Zdolno$é
do odtworzenia historii, lokalizacji lub zastosowania produktu na wszystkich etapach produkcji,
przetwarzania i dystrybucji (wymog obligatoryjny na mocy prawa UE).

1.5.2. Narzedzia bezpieczenstwa, ramy prawne i instytucjonalne

RASFF ang. Rapid Alert System for Food and Feed — System Wczesnego Ostrzegania o
Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach. Kluczowe narzedzie unijne stuzace do szybkiego zgtaszania i
eliminowania bezposrednich zagrozen zdrowotnych zwigzanych z zywnos$cia lub paszami na rynku
wewnetrznym UE.

CARVER+SHOCK ang. Criticality, Accessibility, Recoverability, Vulnerability, Effect,
Recognizability + Shock — Krytycznos¢, Dostepnosé, Odtwarzalnos¢, Podatnosé¢, Wpltyw,
Rozpoznawalno$¢ + Wstrzas. Zaawansowana metoda parametrycznej oceny ryzyka stosowana w
obszarze obrony zywnosci (ang. Food Defense) przed celowym skazeniem, sabotazem lub atakami
o charakterze bioterrorystycznym.
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EWG ang. European Economic Community (EEC) — Europejska Wspolnota Gospodarcza.
Historyczna struktura integracyjna, bedaca zrodtem wczesnych aktow prawnych (dyrektyw i
rozporzadzen) regulujacych rynek rolny.

WE / UE ang. European Community (EC) / European Union (EU) — Wspolnota Europejska / Unia
Europejska. Organizacje stanowigce nadrzedne Zrodlo prawa zywnosciowego (rozporzadzenia
unijne bezposrednio obowigzujace w panstwach cztonkowskich).

EFSA ang. European Food Safety Authority — Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci.
Niezalezna instytucja unijna odpowiedzialna za dostarczanie opinii naukowych i doradztwa w
zakresie ryzyka zwigzanego z fancuchem zywno$ciowym.

ECDC ang. European Center for Disease Prevention and Control — Europejskie Centrum ds.
Zapobiegania i Kontroli Chorob. Agencja UE monitorujgca m.in. Ogniska chorob zakaznych i
zatru¢ pokarmowych o charakterze transgranicznym.

NIZP PZH — PIB ang. National Institute of Public Health (NIH) — National Research Institute —
Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego; PZH — Panstwowy Instytut Badawczy. Gtowna polska
placowka naukowo-badawcza realizujaca zadania z zakresu zdrowia publicznego, w tym oceny
bezpieczenstwa i toksykologii zywnosci oraz suplementoéw diety.
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