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Od autorów

Ochrona zdrowia publicznego i konsumenta, a tak˝e ogromne stra-
ty ponoszone w wyniku produkcji ˝ywnoÊci zagra˝ajàcej zdrowiu konsu-
menta spowodowa∏y, ˝e w ostatnich latach nasili∏o si´ zainteresowanie
bezpieczeƒstwem ˝ywnoÊci. System analizy zagro˝eƒ i krytycznego punk-
tu kontrolnego (HACCP), uznany za najskuteczniejszy sposób zapewnie-
nia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, jest zalecany przez wszystkie organizacje
mi´dzynarodowe sprawujàce nadzór nad bezpieczeƒstwem ˝ywnoÊci. 

W Polsce system HACCP od kilku lat jest ju˝ wdro˝ony lub wpro-
wadzany w kilkudziesi´ciu zak∏adach ró˝nych bran˝ przemys∏u spo˝yw-
czego. Niestety, w wielu przypadkach wdra˝anie systemu HACCP wcià˝
odbywa si´ w sprzecznoÊci z za∏o˝eniami tego systemu, co wynika przede
wszystkim z braku eliminacji tradycyjnego systemu kontroli jakoÊci.

Niniejsze opracowanie jest rozwini´ciem wydanej w 1997 r. ksià˝ki
pt. „Zapewnienie jakoÊci zdrowotnej produktów spo˝ywczych w systemie
HACCP“. StaraliÊmy si´ ukazaç HACCP jako system oferujàcy bardzo
du˝à swobod´ w wyborze Êrodków i form jego realizacji, a tak˝e
uwzgl´dniç wszystkie aktualne informacje êród∏owe dotyczàce bezpie-
czeƒstwa ˝ywnoÊci oraz systemu HACCP. 

Mamy nadziej´, ˝e oddawane do ràk Czytelnika opracowanie po-
Êwi´cone zapewnieniu bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci przyczyni si´ do lepsze-
go zrozumienia idei systemu HACCP, zarówno przez przemys∏ jak i s∏u˝-
by nadzoru nad ˝ywnoÊcià i ˝ywieniem, a w konsekwencji do udoskona-
lenia opracowywanych i ju˝ istniejàcych systemów. 

Pisemne uwagi i s∏owa krytyki dotyczàce ksià˝ki prosimy kierowaç
na adres:

Instytut Rozwoju Mleczarstwa
www.uwm.edu.pl/irm

Uniwersytet Warmiƒsko-Mazurski
ul.Oczapowskiego 7

10- 957 Olsztyn

Waldemar Dzwolak i Stefan Ziajka
Olsztyn, czerwiec 2001
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1. BEZPIECZE¡STWO ˚YWNOÂCI 

1.1. JakoÊç zdrowotna i bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci

Od poczàtku swego istnienia cz∏owiek jest nieustannie nara˝ony na
spo˝ywanie ˝ywnoÊci, która mo˝e negatywnie oddzia∏ywaç na jego zdro-
wie. Mimo znacznego post´pu cywilizacyjnego w wielu regionach Êwia-
ta, przewa˝ajàca cz´Êç ludzkoÊci nie ma dost´pu do tzw. bezpiecznej
˝ywnoÊci lub jest on utrudniony. W zwiàzku z tym konsumenci ulegajà
licznym zaka˝eniom i zatruciom pokarmowym. W Polsce ka˝dego roku
odnotowuje si´ kilkadziesiàt tysi´cy zatruç pokarmowych spowodowa-
nych spo˝yciem ˝ywnoÊci zawierajàcej szkodliwe mikroorganizmy lub
substancje chemiczne (tab. 1.1).

Tabela 1.1
Zatrucia i zaka˝enia pokarmowe w Polsce w latach 1995-2000

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie meldunków GIS i PZH 

Wykaz stosowanych skrótów

CCP - krytyczny punkt kontrolny (ang. Critical Control Point)
D - czas dziesi´ciokrotnej redukcji drobnoustrojów
Eh - potencja∏ oksydoredukcyjny
EU - Unia Europejska (ang. European Union)
FAO - Organizacja ds. Rolnictwa i ˚ywnoÊci (ang. Food and

Agriculture Organization)
GHP - dobra praktyka higieniczna (ang. Good Hygiene Prac-

tice)
GIS - G∏ówny Inspektorat Sanitarny
GIW - G∏ówny Inspektorat Weterynarii
GMP - dobra praktyka produkcyjna (ang. Good Manufacturing

Practice)
HACCP - analiza zagro˝eƒ i krytyczny punkt kontrolny 

(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)
ICMSF - Mi´dzynarodowa Komisja ds. Badaƒ Mikrobiologicznych

˚ywnoÊci (ang. International Commission for Microbio-
logical Specifications for Foods)

IS - Inspekcja Sanitarna
ISO - Mi´dzynarodowa Organizacja ds. Normalizacji 

(ang. International Organization for Standarization)
IW - Inspekcja Weterynaryjna
MID - minimalna dawka infekcyjna
MRiRW - Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
MZ - Ministerstwo Zdrowia
NACMCF - Paƒstwowy Komitet Doradczy ds. Kryteriów Mikrobio-

logicznych ˚ywnoÊci (ang. National Advisory Commitee
for Microbiological Criteria for Foods)

NASA - Paƒstwowa Agencja ds. Aeronautyki i Przestrzeni Kos-
micznej (ang. National Aeronautics and Space Adminis-
tration)

PKN - Polski Komitet Normalizacyjny
PZH - Paƒstwowy Zak∏ad Higieny
WHO - Âwiatowa Organizacja Zdrowia (ang. World Health

Organization)

Rodzaj zatrucia

Bakteryjne zatrucia pokarmowe
ogó∏em

w tym wywo∏ane przez:
Salmonella sp.
Staphylococcus aureus
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens

Tasiemczyce
(Taenia saginata)

W∏oÊnice

Listeria monocytogenes

Zatrucia mikotoksynami

Rok
200019991998199719961995

26 675

22 715
382
72
1

?

36

?

?

27 103

23 371
353
97

brak

368

263

12

brak

30 515

26 675
375
93
1

517

33

2

14

27 922

23 157
450
81

brak

632

20

7

1

28 869

26 052
213
107
brak

732

40

5

brak

34 436

30 029
760
118
brak

967

90

5

nr

nr - nie rejestrowano
? - brak danych
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w którym ryzyko negatywnego wp∏ywu na zdrowie lub ˝ycie konsumen-
ta jest wyeliminowane lub ograniczone do akceptowalnego poziomu
(CODEX ALIMENTARIUS 1997; NACMCF 1997; DZWOLAK,
ZIAJKA 2000). Zatem ˝ywnoÊç bezpieczna to ˝ywnoÊç wolna od zanie-
czyszczeƒ biologicznych, chemicznych i fizycznych lub zawierajàca je
w dopuszczalnych iloÊciach.

Rys. 1.2.  Zwiàzek systemu HACCP z jakoÊcià zdrowotnà ˝ywnoÊci
èród∏o: Opracowanie w∏asne 

Spo˝ywanie ̋ ywnoÊci o nieprawid∏owej jakoÊci zdrowotnej mo˝e byç
przyczynà zarówno ostrych schorzeƒ bezpoÊrednio zagra˝ajàcych zdro-
wiu lub ˝yciu konsumenta, jak i schorzeƒ przewlek∏ych o odleg∏ych skut-
kach (ZIAJKA i in. 2000). Dlatego te˝ wysoka jakoÊç ˝ywnoÊci, a zw∏asz-
cza jej bezpieczeƒstwo, powinna byç przedmiotem troski wszystkich bio-
ràcych udzia∏ w jej wytwarzaniu oraz instytucji prowadzàcych dzia∏alnoÊç
legislacyjnà w zakresie pozyskiwania, przetwarzania i obrotu Êrodkami
spo˝ywczymi (GERTIG 1996; TROJANOWSKA 1998; CEC 2000).

1.2. Komisja Kodeksu ˚ywnoÊciowego

SpoÊród wielu organizacji prowadzàcych dzia∏alnoÊç legislacyjnà
w zakresie prawa ˝ywnoÊciowego na poziomie mi´dzynarodowym,
w aspekcie bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci najwa˝niejszà rol´ odgrywa Komi-
sja Kodeksu ˚ywnoÊciowego4 dzia∏ajàca pod auspicjami Organizacji ds.

Wytwarzanie ˝ywnoÊci jest nieod∏àcznie zwiàzane z ponoszeniem
przez wytwórc´ tzw. odpowiedzialnoÊci za wyrób, co zobowiàzuje go do
wynagradzania ewentualnych strat wynikajàcych z obra˝eƒ cia∏a, znisz-
czenia mienia lub innej szkody spowodowanej przez Êrodek spo˝ywczy
(ZIAJKA, DZWOLAK, 2000). Oznacza to, ˝e producent ˝ywnoÊci ma
obowiàzek dostarczyç konsumentowi produkt o w∏aÊciwej jakoÊci zdro-
wotnej. Pod poj´ciem jakoÊci zdrowotnej Êrodków spo˝ywczych nale˝y
rozumieç ogó∏ cech ˝ywnoÊci zwiàzanych z zaspokojeniem oczekiwaƒ
konsumenta w zakresie jego potrzeb ˝ywieniowych, bezpieczeƒstwa,
a tak˝e cech sensorycznych1 i funkcjonalnych2 ˝ywnoÊci (GERTIG 1996;
SZPONAR, MOJSKA 1999). 

Rys. 1.1. G∏ówne elementy ∏aƒcucha ˝ywnoÊciowego
èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Aby zapewniç jakoÊç zdrowotnà ˝ywnoÊci, wszystkie elementy ∏aƒ-
cucha ˝ywnoÊciowego (rys. 1.1) muszà byç obj´te dzia∏aniami systemo-
wymi, polegajàcymi na wyszukiwaniu czynników obni˝ajàcych t´ jakoÊç
i zapobieganiu im (HARRIGAN, PARK 1991; SPRENGER 1993;
CEC 1997). Takie dzia∏ania systemowe sà istotà wprowadzenia systemu
analizy zagro˝eƒ i krytycznego punktu kontrolnego (HACCP), który
odnosi si´ do jednego z aspektów jakoÊci zdrowotnej - do jej bezpie-
czeƒstwa (rys. 1.2). Bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci3 jest takim jej stanem,

produkcja 
i pozyskiwanie

surowców
skup przetwarzanie obrót

towarowy

Konsument

1 Konsystencja, tekstura, wyglàd zewn´trzny, smakowitoÊç i zapach.
2 RozpoznawalnoÊç, trwa∏oÊç, ∏atwoÊç przygotowania i in.
3 ang. food safety. 4 ang. Codex Alimentarius Commission.

wartoÊç
od˝ywcza

jakoÊç zdrowotna ˝ywnoÊci

bezpieczeƒstwo
w∏aÊciwoÊci
sensoryczne

w∏aÊciwoÊci
funkcjonalne

HACCP



12 13

˚ywnoÊci i Rolnictwa (FAO5) oraz Âwiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO6). Do Komisji mogà nale˝eç wszystkie kraje cz∏onkowskie lub
stowarzyszone z FAO/WHO (KLUSZCZY¡SKA, SZPONAR 1998).

Jednymi z podstawowych celów dzia∏alnoÊci tej Komisji jest ochro-
na zdrowia konsumentów i zapewnienie w∏aÊciwych praktyk na wszyst-
kich etapach produkcji ˝ywnoÊci, a tak˝e koordynacja prac podejmowa-
nych przez mi´dzynarodowe organizacje w dziedzinie norm ˝ywnoÊcio-
wych (GERTIG 1996; Codex Alimetarius 1997). 

Rys. 1.3.  G∏ówne cz´Êci Kodeksu ˚ywnoÊciowego 
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Komisja Kodeksu ˚ywnoÊciowego opracowuje normy, które sà
spisane w postaci Kodeksu ˚ywnoÊciowego. Kraje cz∏onkowskie mogà
dokonaç wyboru zakresu akceptacji7 norm zgodnie z obowiàzujàcymi
w danym kraju regulacjami prawnymi oraz administracyjnymi dotyczà-
cymi produkcji, dystrybucji i importu produktów ˝ywnoÊciowych
(KLUSZCZY¡SKA, SZPONAR 1998). Kodeks ˚ywnoÊciowy sk∏ada
si´ z trzech cz´Êci (rys. 1.3). Cz´Êç A stanowià normy ogólne (dotyczà-
ce np. znakowania ˝ywnoÊci, dodatków do ˝ywnoÊci), cz´Êç B - normy
szczegó∏owe dla Êrodków spo˝ywczych (dotyczàce np. produktów z mle-
ka, bia∏ek roÊlinnych, przetworzonego mi´sa, produktów drobiowych),
natomiast cz´Êç C - normy regionalne dla krajów Afryki i Europy.
Dla bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci najistotniejsze znaczenie majà standardy

zawarte w cz´Êci B, szczególnie Zalecany Mi´dzynarodowy Kodeks
Praktyki, Ogólne Zasady Higieny ˚ywnoÊci8 wraz z aneksem dotyczà-
cym zastosowania systemu analizy zagro˝eƒ i krytycznego punktu kon-
trolnego (HACCP). 

1.3. Unia Europejska

W obr´bie Unii Europejskiej (UE) przepisy dotyczàce prawa sà wy-
dawane w postaci rozporzàdzeƒ, dyrektyw, decyzji, a tak˝e zaleceƒ i opi-
nii, które sà publikowane w Oficjalnym Dzienniku Urz´dowym Unii9

(ZIAJKA i in. 2000). Podstawà ustawodawstwa ˝ywnoÊciowego w UE sà
dyrektywy obowiàzujàce we wszystkich krajach cz∏onkowskich Unii, któ-
rym pozostawia si´ wybór sposobów i metod osiàgania celów okreÊlo-
nych w danej dyrektywie (NITECKA i in. 2000). 

W zakresie produktów spo˝ywczych wyró˝nia si´ dwa podstawowe
rodzaje dyrektyw: tzw. poziome dotyczàce wszystkich produktów spo˝yw-
czych oraz pionowe odnoszàce si´ do poszczególnych grup lub produktów
˝ywnoÊciowych (rys. 1.4). Dotychczas opublikowane dyrektywy poziome
w dziedzinie ochrony zdrowia ludzkiego i interesów konsumenta ujedno-
lici∏y wymagania dotyczàce ˝ywnoÊci w zakresie (ZIAJKA i in. 2000):
• ogólnych warunków higieny;
• materia∏ów stykajàcych si´ bezpoÊrednio z ˝ywnoÊcià i opakowaƒ do

˝ywnoÊci;
• dodatków do ˝ywnoÊci;
• zanieczyszczeƒ ˝ywnoÊci;
• pozosta∏oÊci pestycydów w ˝ywnoÊci;
• pozosta∏oÊci leków weterynaryjnych w ˝ywnoÊci pochodzenia zwierz´cego;
• ˝ywnoÊci dietetycznej i produktów dla niemowlàt;
• wytwarzania i przetwarzania ˝ywnoÊci, jak np.: zamra˝anie, napromie-

niowanie, niektóre procesy biotechnologiczne;
• importu produktów pochodzenia zwierz´cego z krajów trzecich;
• znakowania artyku∏ów ˝ywnoÊciowych;
• identyfikacji partii.

5 ang. Food and Agricultural Organization.
6 ang.World Health Organization.
7 Akceptacja pe∏na, docelowa lub z okreÊlonymi odst´pstwami.

8 Tytu∏ orygina∏u: Recommended International Code of Practice. General Principles of Food Hygiene
CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997). 

9 ang. Official Journal of the European Communities.

Kodeks ˚ywnoÊciowy

Cz´Êç C
normy regionalne dla
krajów Afryki i Europy

Cz´Êç B
normy ˝ywnoÊciowe dla
produktów pogrupowa-
nych ze wzgl´du na ro-
dzaj surowca wyjÊciowego

Cz´Êç A
normy ogólne
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Rys.1.4.  G∏ówne rodzaje dyrektyw Unii Europejskiej
odnoszàcych si´ do ˝ywnoÊci
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Polityka UE i jej dzia∏alnoÊç legislacyjna dotyczàce bezpieczeƒstwa
˝ywnoÊci muszà opieraç si´ na jednolitej koncepcji podzia∏u odpowie-
dzialnoÊci za bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci mi´dzy: producentów pasz, rol-
ników, zak∏ady przetwórcze, handel oraz konsumentów. Wychodzàc
z tego ogólnego za∏o˝enia, opracowano dwa dokumenty majàce decy-
dujàce znaczenie dla bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, nazwane Zielonà i Bia-
∏à Ksi´gà. 

1.3.1. Zielona Ksi´ga

Fundamentalna zasada podlegajàcego ciàg∏ej ewolucji prawa ˝yw-
noÊciowego, okreÊlana jako potrzeba zapewnienia wysokiego poziomu
ochrony zdrowia publicznego i bezpieczeƒstwa oraz ochrony konsu-
menta, znalaz∏a swe odbicie w dokumencie zwanym Zielonà Ksi´gà10.
Zielona Ksi´ga zawiera ogólne zasady prawa ˝ywnoÊciowego w Unii
Europejskiej, ustalone przez Komisj´ Wspólnot Europejskich w kwiet-
niu 1997 r. W Zielonej Ksi´dze podkreÊla si´ koniecznoÊç zapewnienia
przez dzia∏ania legislacyjne m.in. ochrony zdrowia publicznego i bezpie-
czeƒstwa ˝ywnoÊci, a tak˝e swobodnego przep∏ywu towarów na rynku
wewn´trznym. PodkreÊla si´ tak˝e znaczenie doradztwa naukowego
w przygotowaniu prawodawstwa dotyczàcego bezpiecznej ˝ywnoÊci
(CEC 1997). 

1.3.2. Bia∏a Ksi´ga

Narastajàce wàtpliwoÊci dotyczàce skutecznoÊci istniejàcych regu-
lacji prawnych zwiàzanych z bezpieczeƒstwem ˝ywnoÊci przyczyni∏y si´
do opracowania i wydania w styczniu 2000 r. dokumentu Komisji Wspól-
not Europejskich zwanego Bia∏à Ksi´gà11. W dokumencie sà zawarte
propozycje zmian polityki ˝ywnoÊciowej UE w kierunku zapewnienia
zdrowia ludzi i ochrony konsumentów. Aby osiàgnàç ten cel, sà koniecz-
ne zmiany legislacyjne wprowadzajàce kompleksowy nadzór i kontrol´
produkcji ˝ywnoÊci w∏àcznie z paszami dla zwierzàt (CEC, 2000). 

Warunkiem prowadzenia skutecznej polityki w zakresie bezpie-
czeƒstwa ˝ywnoÊci jest m.in. mo˝liwoÊç identyfikacji produktu i odtwo-
rzenia jego historii. Analiza ryzyka powinna byç podstawà, na której b´-
dzie oparta polityka dotyczàca dostarczenia konsumentowi bezpiecznej
˝ywnoÊci. Realizacja za∏o˝eƒ Bia∏ej Ksi´gi pozwoli na bardziej zintegro-
wane dzia∏ania podejmowane w celu zapewnienia lepszej ochrony kon-
sumenta i przywrócenia zaufania do polityki UE w zakresie bezpieczeƒ-
stwa ˝ywnoÊciowego (CEC, 2000; ZIAJKA i in. 2000).

Jednym z przyk∏adów realizacji postanowieƒ Zielonej i Bia∏ej Ksi´-
gi mo˝e byç przygotowanie w koƒcu 2000 r. przez Komisj´ Wspólnot
Europejskich propozycji Rozporzàdzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady w sprawie higieny Êrodków spo˝ywczych12 oraz w sprawie ustale-
nia szczególnych zasad higieny ˝ywnoÊci pochodzenia zwierz´cego13.
Rozporzàdzenia te mia∏yby byç uzupe∏nieniem dyrektyw odnoszàcych
si´ do higieny ˝ywnoÊci. W projektach tych aktów prawnych zwi´ksza si´
nacisk na zapewnienie bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, co niewàtpliwie jest re-
akcjà na zaistnia∏e w UE przypadki zagro˝enia zdrowia konsumentów
(choroba szalonych krów - BSE, ska˝enie drobiu dioksynami lub obec-
noÊç hormonów wzrostu w mi´sie wieprzowym).

dotyczà poszczególnych
Êrodków spo˝ywczych

dotyczà wszystkich
Êrodków spo˝ywczych

10 Tytu∏ orygina∏u: General Pricnciples of Food Law in the European Union. Commission Green Paper.

11 Tytu∏ orygina∏u: White Paper on Food Safety.
12 OJ C 365 E/43, 19.12.2000.
13 OJ C 365 E/58, 19.12.2000.

pionowe poziome
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1.4. Polska

Konstytucja Rzeczpospolitej Polskiej nak∏ada na w∏adze publiczne
obowiàzek ochrony konsumentów przed dzia∏aniami zagra˝ajàcymi ich
zdrowiu (art. 76), a tak˝e zwalczania chorób epidemicznych i zapobie-
gania negatywnym dla zdrowia skutkom degradacji Êrodowiska (art. 68
pkt 4). Konstytucja nie odnosi si´ bezpoÊrednio do bezpieczeƒstwa ˝yw-
noÊci, ale wskazuje na koniecznoÊç zapewnienia przez w∏adze paƒstwo-
we ochrony zdrowia konsumenta (ZIAJKA i in. 2000).

Do bezpieczeƒstwa wyrobów bezpoÊrednio odnosi si´ ustawa
z dnia 22 stycznia 2000 r. o ogólnym bezpieczeƒstwie produktów14,
zgodnie z którà producent jest zobowiàzany wprowadzaç do obrotu
produkty bezpieczne (rozdz.3, art. 8). Dla producentów Êrodków spo-
˝ywczych oznacza to, ˝e muszà wytwarzaç ˝ywnoÊç nie stanowiàcà za-
gro˝enia dla zdrowia konsumenta15. Wymóg ten wynika tak˝e z ustawy
z dn. 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych ˝ywnoÊci i ˝ywienia16.
W odniesieniu do bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci i ochrony zdrowia ludzkie-
go, ustawa reguluje wymagania dotyczàce maszyn i urzàdzeƒ oraz ma-
teria∏ów pomocniczych, stykajàcych si´ ze Êrodkami spo˝ywczymi
i u˝ywkami w produkcji i obrocie. 

Ustawa o warunkach zdrowotnych ˝ywnoÊci i ˝ywienia stanowi pod-
staw´ do szczegó∏owych regulacji prawnych w zakresie bezpieczeƒstwa
i warunków sanitarnych produkcji niektórych Êrodków spo˝ywczych, ta-
kich jak: mi´so i jego przetwory, mleko i jego przetwory, t∏uszcze, màka
i wyroby màczne oraz napoje. W za∏àczniku 2 podano wa˝niejsze polskie
akty prawne bezpoÊrednio lub poÊrednio zwiàzane z produkcjà ˝ywnoÊci.
Wykaz obowiàzujàcych polskich aktów prawnych dotyczàcych wymagaƒ
higienicznych i zdrowotnych ˝ywnoÊci jest dost´pny w G∏ównym Inspek-
toracie Sanitarnym17 oraz G∏ównym Inspektoracie Weterynarii18.

Starania Polski o cz∏onkostwo w Unii Europejskiej i podpisanie
Umowy Stowarzyszeniowej wymagajà podj´cia dzia∏aƒ dostosowujàcych
polskie prawo do obowiàzujàcego we Wspólnocie. Z tego powodu,
w najbli˝szym czasie nale˝y liczyç si´ ze zmianà wielu uregulowaƒ praw-
nych, w tym tak˝e dotyczàcych ˝ywnoÊci19 (ZIAJKA i in. 2000).

Rys. 1.5.  Uproszczony schemat nadzoru nad bezpieczeƒstwem 
˝ywnoÊci w Polsce

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci jest w Polsce zagwarantowane dzi´ki we-
wn´trznemu i zewn´trznemu nadzorowi nad pozyskiwaniem, przetwa-
rzaniem i dystrybucjà ˝ywnoÊci (rys.1.5)20. Nadzór wewn´trzny sprawujà
we w∏asnym zakresie przedsi´biorstwa produkujàce ˝ywnoÊç, kontrolu-
jàc produkty gotowe oraz wdra˝ajàc zasady dobrej praktyki higienicznej
(GHP), produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP.

Zewn´trzny nadzór nad ˝ywnoÊcià i ˝ywieniem zosta∏ podzielony
mi´dzy resorty zdrowia (Ministerstwo Zdrowia) i rolnictwa (Minister-
stwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi). BezpoÊredni nadzór nad ˝ywnoÊcià
sprawujà dwie instytucje: Inspekcja Sanitarna, podlegajàca MZ, oraz In-
spekcja Weterynaryjna, podlegajàca MRiRW. Nadzór nad ˝ywnoÊcià
w jednostkach podlegajàcych Ministerstwu Obrony jest sprawowany

14 Dz.U. 2000, Nr 15, poz. 179.
15 Odnosi si´ to tak˝e do producentów surowców, zgodnie z art. 449 ustawy z dnia 2 marca 2000r.

o ochronie niektórych praw konsumentów oraz o odpowiedzialnoÊci za szkod´ wyrzàdzonà
przez produkt niebezpieczny (Dz.U. 2000, Nr 22, poz. 271).

16 Dz. U. 2001, Nr 63, poz. 634.
17 http://www.gis.mz.gov.pl/prawo/akty_hz.htm.
18 http://www.wetgiw.gov.pl/giw/index.html.

bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci

pozyskiwanie, przetwórstwo i obrót ˝ywnoÊcià

nadzór wewn´trzny nadzór zewn´trzny

GHP
Inspekcja
Sanitarna

Inspekcja
WeterynaryjnaGMP HACCP

19 Np. ustawa o warunkach zdrowotnych ˝ywnoÊci i ˝ywienia z dnia 11 maja 2001 r.
20 W maju 2001 r. zosta∏ powo∏any pe∏nomocnik rzàdu ds. bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci (Dz. U. 2001,

Nr 56, poz. 581) 
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przez Wojskowà Inspekcj´ Sanitarnà i Wojskowà Inspekcj´ Weteryna-
ryjnà (PIOTROWSKA 2000b; WIELAND i in. 2000).

Inspekcjà Sanitarnà kieruje G∏ówny Inspektor Sanitarny oraz wo-
jewodowie, a jej zaplecze wykonawcze stanowià rejonowe stacje sani-
tarno-epidemiologiczne. Inspekcja Sanitarna sprawuje nadzór m.in.
w zakresie21: 
• jakoÊci zdrowotnej Êrodków spo˝ywczych i u˝ywek,
• przestrzegania warunków zdrowotnych produkcji i obrotu artyku∏ami

spo˝ywczymi,
• higieny ˝ywienia,
• warunków higieny Êrodowiska bytowego cz∏owieka,
• warunków Êrodowiska pracy,
• warunków higieny w szko∏ach i innych placówkach oÊwiatowo-wycho-

wawczych.
Inspekcja Weterynaryjna jest kierowana przez G∏ównego Leka-

rza Weterynarii, a jej zaplecze wykonawcze stanowià rejonowe inspek-
toraty weterynarii. Zakres dzia∏alnoÊci Inspekcji Weterynaryjnej obej-
muje m.in.22: 
• nadzór nad warunkami zdrowotnymi pozyskiwania, produkcji, prze-

chowywania i dystrybucji ˝ywnoÊci pochodzenia zwierz´cego (mi´so,
mleko, jaja, ryby i owoce morza);

• nadzór sanitarny i weterynaryjny nad eksportem i importem ˝ywnoÊci
pochodzenia zwierz´cego; 

• nadzór sanitarny i weterynaryjny nad zak∏adami majàcymi uprawnie-
nia eksportowe;

• zwalczanie zakaênych chorób zwierz´cych, które mogà byç przeno-
szone na ludzi;

• badanie zwierzàt rzeênych i mi´sa;
• nadzór nad jakoÊcià zdrowotnà niektórych pasz.

2. ZAGRO˚ENIA ZDROWOTNE 
W PRODUKCJI ˚YWNOÂCI

2.1. Wst´p

Zgodnie z definicjà Mi´dzynarodowej Komisji ds. Wymagaƒ Mi-
krobiologicznych dla ˚ywnoÊci (ICMSF), zagro˝enie zdrowotne to
nieakceptowane zanieczyszczenie ˝ywnoÊci, wzrost, lub prze˝ywalnoÊç
drobnoustrojów, które mog∏yby spowodowaç jej zepsucie lub wytwo-
rzenie i nagromadzenie si´ w niej toksyn, enzymów, amin biogennych
lub produktów ich metabolizmu (ZIAJKA i in. 2000). W systemie
HACCP zagro˝enie jest rozumiane jako w∏aÊciwoÊç ˝ywnoÊci lub taki
jej stan, które mogà powodowaç szkodliwy wp∏yw na zdrowie (CO-
DEX 1997; ANON 1997b). W poczàtkowych za∏o˝eniach systemu
HACCP rozwa˝ano jedynie zagro˝enia zdrowotne pochodzenia mi-
krobiologicznego. Obecnie uwzgl´dnia si´ zagro˝enia biologiczne,
chemiczne i fizyczne (rys. 2.1).

Rys. 2.1.  G∏ówne rodzaje zagro˝eƒ zdrowotnych ˝ywnoÊci 
èród∏o: Opracowanie w∏asne

W odniesieniu do zagro˝eƒ zdrowotnych producent lub przetwórca
˝ywnoÊci powinien stworzyç takie warunki w procesie wytwarzania ˝yw-
noÊci, aby wyeliminowaç lub zredukowaç zagro˝enia do bezpiecznego
poziomu, uniemo˝liwiç zwi´kszenie jego poziomu i zapobiec zanieczysz-
czeniu wtórnemu (rys. 2.2). 

21 Ustawa z dnia 14 marca 1985r. o Inspekcji Sanitarnej (Dz.U. Nr 47,  poz. 575).
22 Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997r. o zwalczaniu chorób zakaênych zwierzàt, badaniu zwierzàt
rzeênych i mi´sa oraz o Paƒstwowej Inspekcji Weterynaryjnej (Dz.U. Nr 60, poz. 369).

zagro˝enia zdrowotne

biologiczne fizycznechemiczne
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Rys. 2.2.  Podstawowe dzia∏ania umo˝liwiajàce produkcj´ 
bezpiecznej ˝ywnoÊci 

èród∏o: Opracowanie w∏asne

2.2. Zagro˝enia biologiczne

W grupie zagro˝eƒ biologicznych nale˝y wyodr´bniç zagro˝enia
makrobiologiczne i mikrobiologiczne (MORTIMORE, WALLACE
1998). Zagro˝enia makrobiologiczne sà zwiàzane z obecnoÊcià w ˝yw-
noÊci owadów, insektów (muchy, prusaki i in.) i niektórych paso˝ytów
(tasiemce, w∏oÊnie i in.). Owady i insekty zazwyczaj nie stanowià zagro-
˝enia zdrowotnego w Êcis∏ym znaczeniu tego s∏owa1, gdy˝ ich obecnoÊç
jest jedynie êród∏em nieprzyjemnych wra˝eƒ estetycznych. Zagro˝enia,
jakie niosà ze sobà owady, zalicza si´ raczej do zagro˝eƒ mikrobiolo-
gicznych (obecnoÊç niepo˝àdanych mikroorganizmów) lub fizycznych. 

Najbardziej niebezpiecznymi zagro˝eniami biologicznymi sà drob-
noustroje chorobotwórcze i toksynotwórcze, tworzàce grup´ zagro˝eƒ
mikrobiologicznych. Mikroorganizmy z tej grupy mogà oddzia∏ywaç na
zdrowie konsumenta bezpoÊrednio lub poÊrednio. Oddzia∏ywanie bez-
poÊrednie polega na infekcji tkanek wywo∏anej przez mikroorganizm
(bakterie, wirusy lub paso˝yty). Oddzia∏ywanie poÊrednie polega na wy-
twarzaniu przez mikroorganizmy (bakterie, pleÊnie) toksyn2, które po-
wodujà zatrucie pokarmowe. Zagro˝enia biologiczne zwiàzane z ˝yw-
noÊcià sà wywo∏ane przez bakterie, wirusy, a tak˝e toksyny wytwarzane
przez bakterie, pleÊnie oraz niektóre roÊliny i zwierz´ta (rys.2.3).

Rys.2.3.  G∏ówne rodzaje zagro˝eƒ biologicznych
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Rys. 2.4.  G∏ówne êród∏a zagro˝eƒ biologicznych
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Du˝a ró˝norodnoÊç zagro˝eƒ biologicznych wynika z du˝ej liczby
êróde∏ ich pochodzenia (rys.2.4). Zagro˝enia biologiczne pochodzà
przede wszystkim ze stosowanych do produkcji surowców pochodzenia
roÊlinnego i zwierz´cego, dodatków (owoców, substancji s∏odzàcych,
barwników, stabilizatorów, emulgatorów i in.) oraz materia∏ów opako-
waniowych. Cz´sto êród∏em zagro˝eƒ biologicznych sà ludzie (pracow-
nicy, goÊcie i in.) oraz zwierz´ta (ptaki, gryzonie, owady i in.). Niew∏aÊci-
we mycie i dezynfekcja maszyn, urzàdzeƒ oraz narz´dzi stosowanych
podczas produkcji ˝ywnoÊci mo˝e byç dodatkowym êród∏em zagro˝eƒ
biologicznych.

˝ywnoÊç bezpieczna

wyeliminowanie 
lub zredukowanie

zagro˝enia

niedopuszczenie do
wzrostu poziomu

zagro˝enia

zapobie˝enie
zanieczyszczeniu

wtórnemu

zagro˝enia biologiczne

ludzie
i zwierz´ta

maszyny
i urzàdzenia narz´dzia otoczenie

produkcyjne
surowce

i materia∏y

1 Z wyjàtkiem owadów ˝àdlàcych (np. os i szerszeni) i zawierajàcych toksyny.
2 Najcz´Êciej w ˝ywnoÊci, a czasami w organizmie cz∏owieka.

zagro˝enia biologiczne

bakterie toksyny wirusy paso˝yty

bakteryjne
pleÊniowe 
roÊlinne 

zwierz´ce

robaki
pierwotniaki
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2.2.1. Bakterie 

Bakterie mogà wywo∏ywaç dwa rodzaje zatruç pokarmowych: tzw.
intoksykacje lub zatrucia typu zakaênego - toksykoinfekcje3 (rys. 2.5).
Intoksykacje sà efektem dzia∏ania toksyn wytworzonych w ˝ywnoÊci
przed jej spo˝yciem4. W przypadku intoksykacji mikroorganizmy prak-
tycznie nie rozmna˝ajà si´ w przewodzie pokarmowym cz∏owieka
(PIÑTKIEWICZ 2000a). Toksykoinfekcje sà nast´pstwem spo˝ycia
wraz z ˝ywnoÊcià drobnoustrojów zdolnych do wywo∏ania zatrucia5. Mi-
kroorganizmy te mogà si´ namna˝aç w przewodzie pokarmowym,
w którym wydzielajà toksyny (GERTIG 1996; PIÑTKIEWICZ 2000a).
Do bakterii wywo∏ujàcych intoksykacje zalicza si´ patogenne bakterie
Gram-dodatnie6, takie jak np.: Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
Clostridium botulinum i Clostridium perfringens. Bakterie powodujàce
toksykoinfekcje sà reprezentowane przez patogenne bakterie Gram-
ujemne7, takie jak np.: Salmonella, Escherichia coli, Campylobacter jeju-
ni, Shigella, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae i Yersinia enteroco-
litica. W za∏àczniku 3 przedstawiono charakterystyk´ oraz najbardziej
typowe objawy zatruç wywo∏anych przez wymienione bakterie.

Lista bakterii powodujàcych zatrucia i zaka˝enia pokarmowe
wcià˝ si´ zwi´ksza, gdy˝ niektóre z nich - nie majàce w przesz∏oÊci istot-
nego wp∏ywu na poziom bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci - z czasem stajà si´
bardzo niebezpiecznymi patogenami. Bakterie takie okreÊla si´ mia-
nem nowych patogenów ˝ywnoÊci. W ostatnich kilkunastu latach odno-
towano kilka przyk∏adów takich nowych patogenów: Aeromonas hydro-
phila, Campylobacter jejuni/coli, szczepy enterokrwotoczne Escherichia
coli (E.coli O157:H7), Listeria monocytogenes, Plesiomonas shigelloides,
Yersinia enterocolitica i Vibrio vulnificus (MORTIMORE, WALLACE
1998; TROJANOWSKA 1998; ZIAJKA i in. 2000; PIÑTKIEWICZ
2000a).

3 W j´zyku potocznym oba przypadki sà okreÊlane mianem zatruç pokarmowych.
4 np. zatrucie jadem kie∏basianym wytwarzanym przez Clostridium botulinum.
5 np. zaka˝enie pa∏eczkami okr´˝nicy - Escherichia coli.
6 Ulegajàce zabarwieniu pod wp∏ywem barwnika Grama.
7 Nie ulegajàce zabarwieniu pod wp∏ywem barwnika Grama.

Rys. 2.5.  Uproszczony schemat intoksykacji i toksykoinfekcji  
wywo∏anych przez bakterie 

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Bakterie wywo∏ujàce zaka˝enia i zatrucia pokarmowe sà obecne
w glebie, wodzie, Êciekach, surowcach pochodzenia zwierz´cego, na su-
rowcach roÊlinnych i in. PowszechnoÊç ich wyst´powania w naturze
(za∏. 3) powoduje, ˝e sà przenoszone poÊrednio lub bezpoÊrednio na
ró˝ne Êrodki spo˝ywcze. 

Zatrucia pokarmowe wywo∏ane przez bakterie sà najcz´Êciej efek-
tem braku higieny osobistej personelu i niskim poziomem higieny pro-
dukcji. Do produktu gotowego bakterie patogenne zazwyczaj sà wpro-
wadzane w wyniku zanieczyszczenia wtórnego za poÊrednictwem pra-
cowników, maszyn i urzàdzeƒ, materia∏ów opakowaniowych itp. Przy-
czyna zatruç pokarmowych mogà byç te˝ drobnoustroje, które przetrwa-
∏y procesy cieplne (termizacj´, pasteryzacj´, sterylizacj´ itp.) wskutek
niew∏aÊciwie wykonywanej obróbki cieplnej. 

2.2.2. Wirusy

WÊród czynników patogennych, które mogà wywo∏aç ostre zatrucia
pokarmowe, nale˝y wymieniç tzw. wirusy jelitowe, nale˝àce do ró˝nych
grup systematycznych, m.in. takich jak: rotawirusy, adenowirusy, ma∏e
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okràg∏e wirusy (SRSV8), astrowirusy, caliciwirusy i parvowirusy
(ZIAJKA i in. 2000).

Wirusy stanowià grup´ mikroorganizmów, które mogà byç jedynie
przenoszone za poÊrednictwem ˝ywnoÊci (CLIVER 1997). Wirusy
uznaje si´ za drugie, po bakteriach, êród∏o zatruç pokarmowych. Epide-
mie wirusowe sà najcz´Êciej wywo∏ywane przez wirusa ˝ó∏taczki (Hepa-
titis A i E), rotawirusy oraz wirusy SRSV (SPRENGER 1993; CLIVER
1997). W wi´kszoÊci przypadków wirusy sà przenoszone na ˝ywnoÊç
w wyniku jej kontaktu z osobami zainfekowanymi wirusami oraz w wy-
niku ska˝enia wody Êciekami.  W za∏àczniku 4 scharakteryzowano wiru-
sy b´dàce najcz´stszà przyczynà zatruç pokarmowych.

2.2.3. Toksyny

Toksyny b´dàce przyczynà zatruç pokarmowych mogà byç wytwa-
rzane przez niektóre mikroorganizmy (bakterie, pleÊnie), a tak˝e roÊli-
ny wy˝sze i zwierz´ta. Ich obecnoÊç w ˝ywnoÊci najcz´Êciej jest spowo-
dowana niepo˝àdanà aktywnoÊcià drobnoustrojów toksynotwórczych,
niew∏aÊciwà obróbkà kulinarnà lub zanieczyszczeniem surowców ˝yw-
noÊciowych nasionami niektórych roÊlin niejadalnych (np. chwastów). 

Mikotoksyny

Niektóre gatunki pleÊni sà zdolne do wytwarzania toksyn zwanych
mikotoksynami, wywo∏ujàcych stany chorobowe. Jak dotàd, zidentyfi-
kowano ponad 100 gatunków pleÊni wytwarzajàcych mikotoksyny, spo-
Êród których mo˝na wymieniç gatunki z takich rodzajów jak np.: Asper-
gillus, Penicillium, Fusarium, Mucor, Rhizopus, Claviceps, Alternaria, Bys-
sochlamys i in. (tab.2.1). Toksynotwórcze w∏aÊciwoÊci pleÊni sà cechà
szczepowà9, a najwi´cej takich szczepów nale˝y do 3 rodzajów pleÊni:
Aspergillus, Penicillium i Fusarium (CZERWIECKI 1997; PIOTROW-
SKA 2000). Mikotoksyny sà wytwarzane przez ró˝ne gatunki pleÊni roz-
wijajàce si´ g∏ównie na surowcach roÊlinnych w wyniku ich niew∏aÊciwe-

8 ang. Small Round Structured Viruses.
9 Niekiedy jeden szczep mo˝e wytwarzaç kilka ró˝nych toksyn.

go przechowywania. W warunkach sprzyjajàcych rozwojowi pleÊni,
a wi´c przy podwy˝szonej wilgotnoÊci i temperaturze, pleÊnie zaczynajà
si´ intensywnie rozwijaç i wytwarzaç mikotoksyny. Mikotoksyny przeni-
kajà do pod∏o˝a, na którym rosnà pleÊnie, dlatego usuwanie pleÊni z po-
wierzchni ˝ywnoÊci nie jest jednoznaczne z usuni´ciem mikotoksyn
(GERTIG 1996).

èród∏em zagro˝enia mikotoksynami sà tak˝e surowce pochodzenia
zwierz´cego. Mikotoksyny obecne w paszy, po jej podaniu zwierz´tom,
mogà ulegaç w organizmie zwierz´cym przemianom, których produkty
wcià˝ zachowujà w∏aÊciwoÊci toksyczne i mogà przenikaç do mi´sa lub
mleka tych zwierzàt. Po przetworzeniu takich ska˝onych surowców ro-
Êlinnych i zwierz´cych, produkty z nich uzyskane równie˝ zawierajà tok-
syny w iloÊci, która mo˝e wywo∏ywaç stany chorobowe (GERTIG 1996).

Symptomy chorobowe spowodowane zatruciami mikotoksynami sà
zró˝nicowane, zale˝nie od rodzaju pleÊni i wytworzonej toksyny
(tab. 2.2).
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Tabela 2.1
Przyk∏ady wyst´powania niektórych mikotoksyn w ˝ywnoÊci 

10 Aflatoksyny B1 i B2, po spo˝yciu przez krow´ paszy zawierajàcej te toksyny, przechodzà do mle-
ka w nieco zmienionej formie. Sà one okreÊlane skrótami M1 i M2.  Przetwory mleczne wypro-
dukowane z takiego mleka zawierajà pewne iloÊci aflatoksyny M1 i M2. 11 Wi´kszoÊç badaƒ przeprowadzonych na zwierz´tach.

Tabela 2.2
Szkodliwe dzia∏anie niektórych mikotoksyn zawartych w ˝ywnoÊci11

èród∏o: SPRENGER 1993; GERTIG 1996; CZERWIECKI 1997; 
PIOTROWSKA 2000

Toksyny roÊlin wy˝szych

Niektóre roÊliny wy˝sze zawierajà w swoich liÊciach, ∏odygach, owo-
cach lub nasionach substancje szkodliwe, takie jak np.: glukozydy, zwiàz-
ki saponinowe i wolotwórcze, inhibitory trypsyny, zwiàzki wolotwórcze,
alkaloidy (tab. 2.3). Spo˝ycie takich roÊlin, zamierzone lub przypadko-
we, mo˝e prowadziç do zatruç pokarmowych, które niekiedy koƒczà si´
Êmiercià. Do zatrucia pokarmowego najcz´Êciej dochodzi w wyniku
omy∏kowego spo˝ycia roÊlin, które zewn´trznie przypominajà roÊliny ja-
dalne lub ich cz´Êci. Przyk∏adem takich roÊlin sà grzyby trujàce, owoce
borówki bagiennej lub owoce pokrzyku wilczej jagody. 

Przyk∏ady szczepów
wytwarzajàcych mikotoksyn´

˚ywnoÊç zwiàzanaMikotoksyna

Aspergillus flavus
Aspergillus avamori

Aspergillus niger
i in.

Penicillium expansum
Penicillium patulum
Aspergillus clavatus
Aspergillus giganteus

i in.

Aspergillus allianus
Aspergillus melleus

Aspergillus sulphureus
Aspergillus ochraceus
Penicillium cyclopium
Penicillium viridicatum

i in.

Aspergillus versicolor
Aspergillus nidulans
Aspergillus regulosus

Penicillium islandicum

Fusarium graminearum
Fusarium culvorum

Fusarium moniliforme
Fusarium proliferetum

orzeszki arachidowe,
mleko10

jab∏ka owoce 
i soki owocowe

zbo˝a i przetwory zbo˝o-
we, nasiona roÊlin stràcz-

kowych, przyprawy

zbo˝a i przetwory zbo˝owe

ry˝

zbo˝a, kukurydza

kukurydza

aflatoksyny B1, B2, G1, G2,
M1, M2 oraz B2a i G2a

patulina

ochratoksyna A

sterygmatotoksyna

luteoskiryna,
islandotoksyna

zearalenon

fumonizyny

èród∏o: SPRENGER 1993; GERTIG 1996; CZERWIECKI 1997

Mikotoksyna Dzia∏anie

Aflatoksyny

Fumonizyny

Luteoskiryna

Ochratoksyny

Patulina

nowotwory prze∏yku, wàtroby, ˝o∏àdka, okr´˝nicy,
dwunastnicy i nerek

nowotwory prze∏yku i wàtroby

zwyrodnienia nerek i wàtroby

zmiany martwicze wàtroby i nerek

nowotwory prze∏yku, zwi´kszenie przepuszczalnoÊci
naczyƒ krwionoÊnych
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Tabela 2.3
Przyk∏ady toksyn wydzielanych przez niektóre roÊliny wy˝sze 

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie GERTIG 1996 i FDA/CSFAN 2000

Substancja
szkodliwa

Objawy zatruciaWyst´powanie

Amigdalina

Alkaloidy

Amatotoksyny, falloidyny,
giromytryna, neurotoksyny
i in.

Gitagenina

Wicyna i konwicyna

Zwiàzki latyrynogenne12

Zwiàzki wolotwórcze

zaburzenia uk∏adu nerwowe-
go (niepokój, stany l´kowe),
bóle g∏owy, zdr´twienie b∏ony
Êluzowej jamy ustnej, zaczer-
wienienie pow∏ok skórnych

zale˝ne od rodzaju alkaloidu,
m.in.: niepokój, omamy s∏u-
chowe i wzrokowe, goràczka,
suchoÊç b∏on Êluzowych,
md∏oÊci, wymioty, zaburzenia
uk∏adu oddechowego i nerwo-
wego, niekiedy Êmierç

zale˝ne od rodzaju toksyny,
obejmujà m.in.: nudnoÊci, wy-
mioty, bóle g∏owy, drgawki,
utrat´ ÊwiadomoÊci, zaburze-
nia widzenia, zaburzenia akcji
serca, Êmierç

gwa∏towne drgawki lub zabu-
rzenia ˝o∏àdkowo-jelitowe

fawizm - bóle g∏owy, nudno-
Êci, wymioty, bóle brzucha,
goràczka, krwiomocz 

zaburzenia uk∏adu nerwowe-
go, zburzenia wzrostu chrzà-
stek i koÊci

niedoczynnoÊç tarczycy, po-
wstawanie wola

pestki moreli, Êliwy, wi-
Êni, pigwy, jarz´biny,
gorzkich migda∏ów

wilcza jagoda, lulek czar-
ny, ˝ycica, borówka ba-
gienna, niektóre chwasty

grzyby trujàce

kàkol

bób (surowy lub niedo-
gotowany)

niektóre odmiany zielo-
nego groszku

kapusta ogrodowa, rzepak

12 Substancje wywo∏ujàce latyryzm - chorob´ wyst´pujàcà w Indiach, niektórych krajach Êródziem-
nomorskich i pó∏nocnoafrykaƒskich.

13 Toksyczne sà tak˝e nalewki sporzàdzane na owocach z pestkami. 
14 Kilkunastogodzinne moczenie fasoli w wodzie przed jej gotowaniem umo˝liwia wyp∏ukanie wi´k-

szoÊci toksyn. 
15 Objawy obejmujà m.in. bóle g∏owy i brzucha, nudnoÊci, goràczk´ i krwiomocz.

Toksyny roÊlin wy˝szych mogà te˝ powodowaç zatrucia w wyniku
spo˝ycia nadmiernej iloÊci nasion wy∏uskanych z pestek niektórych ro-
Êlin, takich jak np.: Êliwy, morele, pigwy, gorzkie migda∏y i brzoskwinie13.
Czasami zatrucie toksynami roÊlinnymi jest efektem niew∏aÊciwej obrób-
ki kulinarnej, np. gotowanie fasoli (Phaseolus lunatus) pod przykryciem
powoduje, ˝e cyjanowodór wydzielany z nasion nie ulatnia si´, lecz gro-
madzi w tak przygotowanej potrawie14. W krajach Êródziemnomorskich
niektórzy ludzie po spo˝yciu niedogotowanego bobu ulegajà zatruciu,
którego efektem jest fawizm15. Do intoksykacji mo˝e te˝ dojÊç po spo˝y-
ciu surowej lub niedogotowanej fasoli czerwonej (Phaseolus vulgaris),
która zawiera toksyn´ - fitohemaglutynin´. 

DoÊç istotny problem z punktu widzenia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci
stanowià nasiona zbó˝ zanieczyszczone nasionami niektórych chwastów.
Niedostateczne oczyszczenie pszenicy np. z nasion kàkolu przed prze-
mia∏em mo˝e prowadziç do zanieczyszczenia màki toksynami zawartymi
w nasionach tego chwastu. Zdarza si´ te˝, ˝e nasiona maku sà zanie-
czyszczone nasionami lulka czarnego (Hyoscyamus niger). W obu przy-
padkach zawartoÊç toksyn mo˝e byç bardzo niebezpieczna dla zdrowia
cz∏owieka.

Specyficznym przypadkiem zatrucia toksynà roÊlinnà jest intoksy-
kacja grayanotoksynà wytwarzanà przez niektóre odmiany rododendro-
nów. Do zatrucia mo˝e dojÊç w sposób poÊredni, po spo˝yciu miodu wy-
tworzonego przez pszczo∏y z nektaru rododendronów. 

Toksyny zwierz´ce

W mi´Êniach lub narzàdach wewn´trznych niektórych zwierzàt znaj-
dujà si´ substancje, które po przedostaniu si´ do organizmu cz∏owieka
wywo∏ujà zatrucia, cz´sto koƒczàce si´ Êmiercià. Toksyny tego typu zawie-
ra ponad 500 gatunków ryb i bezkr´gowców morskich (BYKOWSKI i in.
2000). Niektóre z tych zwierzàt sà zdolne do samodzielnego wytwarzania
toksyn (np. ryba nadymka), a inne gromadzà substancje szkodliwe po-
chodzàce z po˝ywienia (np. omu∏ki, przegrzebki i ostrygi).
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Objawy zatruç wywo∏anych spo˝yciem trujàcych ryb lub mi´cza-
ków sà zdeterminowane rodzajem toksyny i obejmujà m.in. zaburzenia
uk∏adu nerwowego, dreszcze, sennoÊç, biegunk´, goràczk´, a tak˝e
wstrzymanie akcji serca (HILLAR i in. 2000).

2.2.4. Paso˝yty - robaki i pierwotniaki 

Niektóre zwierz´ta (np. trzoda chlewna, ryby) sà poÊrednimi lub
ostatecznymi ˝ywicielami paso˝ytów, takich jak: tasiemce, nicienie (ob-
leƒce), przywry i pierwotniaki. Paso˝yty mogà byç obecne w mi´sie
w ró˝nych formach, np. jajeczek, larw, doros∏ych osobników. 

Na rysunku 2.6 przedstawiono g∏ówne grupy paso˝ytów przenoszo-
nych przez ˝ywnoÊç. Do najbardziej znanych nale˝à tasiemce oraz w∏o-
sieƒ kr´ty (Trichinella spiralis) z rodziny nicieni. Paso˝yty te najcz´Êciej
sà przenoszone przez mi´so wieprzowe i wo∏owe, a tak˝e mi´so niektó-
rych ryb (GERTIG 1996; HILLAR i in. 2000). Przyk∏ady paso˝ytów
przenoszonych przez ˝ywnoÊç przedstawia tabela 2.4. 

Rys. 2.6.  Paso˝yty przenoszone przez ˝ywnoÊç
èród∏o: Opracowanie w∏asne

paso˝yty

pierwotniaki tasiemce nicienie przywry

Tabela 2.4
Przyk∏ady paso˝ytów przenoszonych przez ˝ywnoÊç 

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie PIERSON, CORLETT 1992;
GERTIG 1996; PIÑTKIEWICZ 2000a

Do zara˝enia cz∏owieka dochodzi najcz´Êciej po spo˝yciu mi´sa nie
poddanego badaniu weterynaryjnemu, niewiadomego pochodzenia, nie
poddanego obróbce cieplnej lub pochodzàcego z niehigienicznej ho-
dowli zwierzàt. Niektóre inwazje paso˝ytnicze sà efektem spo˝ycia wody
lub roÊlin zawierajàcych larwy lub inne formy paso˝ytów.

Objawy chorobowe zwiàzane z infekcjà paso˝ytniczà sà bardzo
zró˝nicowane i zale˝à od rodzaju paso˝yta. Obejmujà m.in.: skurcze ˝o-
∏àdka, znu˝enie i nudnoÊci, wzd´cia, utrat´ masy cia∏a, stany zapalne
przewodów ˝ó∏ciowych i wàtroby (tab. 2.5).

Tasiemce PierwotniakiPrzywryNicienie

Tasiemiec 
nieuzbrojony

Taenia saginata

Tasiemiec samotny
Taenia solium

Bruzdog∏owiec 
szeroki 

Diphyllobothrium 
latum

Giardia lamblia
(intestinalis)

Entamoeba histolytica

Cryptosporidium 
parvum

Toxoplasma  gondii

Sarcocystis sp.

motylica wàtrobowa
Fasciola hepatica

motylica wielka
Fasciola gigantica

glista ludzka
Ascaris lumbricoides

w∏osog∏ówka ludzka
Trichuris trichiura

w∏osieƒ kr´ty
Trichinella spiralis

owsik ludzki
Enterobius 

vermicularis
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Paso˝yt Charakterystyka

Tasiemiec nieuzbrojony
Taenia saginata

Tasiemiec samotny 
Taenia solium

Glista ludzka
Ascaris lumbricoides

Owsik ludzki
Enterobius vermicularis

Motylica wàtrobowa
Fasciola hepatica

Tasiemiec przenoszony przez mi´so wo∏owe. Objawami ta-
siemczycy sà bóle ró˝nych cz´Êci jamy brzusznej, nieregular-
ny apetyt, md∏oÊci, zaparcia na przemian z biegunkà.
W efekcie dzia∏ania toksyn niekiedy dochodzi do zaburzeƒ
mózgowych lub wzrokowych. 

Tasiemiec ten posiada g∏ówk´ uzbrojonà w haczyki i przy-
ssawki i jest przenoszony g∏ównie przez mi´so wieprzowe.
Zara˝enie organizmu cz∏owieka nast´puje po spo˝yciu mi´-
sa zawierajàcego wàgry16, gdy g∏ówka wraz z szyjkà tasiem-
ca przedostajà si´ do jelit, w których tasiemiec rozwija si´.
ObecnoÊç tasiemca w jelitach cz∏owieka objawia si´ bólami
brzucha, biegunkà i zaparciami, wymiotami, zmiennym ape-
tytem i bólami g∏owy.

Glista jest nicieniem rozwijajàcym si´ w jelitach, ale jego ja-
jeczka mogà niekiedy przeniknàç do ró˝nych organów we-
wn´trznych. Typowe objawy inwazji glistà ludzkà to os∏abie-
nie organizmu, niedokrwistoÊç, niepokój wewn´trzny,
a niekiedy tak˝e zaparcia. Podczas przewlek∏ego zara˝enia
mogà si´ pojawiaç objawy alergiczne typu astmatycznego.

Po wnikni´ciu do organizmu wywo∏ujà chorob´ owsic´, któ-
rej objawy sà bardzo zró˝nicowane. Do najcz´Êciej wyst´pu-
jàcych symptomów zalicza si´ m.in. biegunk´ typu Êluzowa-
tego, sw´dzenie w okolicy odbytu, znaczny ubytek masy cia-
∏a i suchoÊç skóry. Mogà te˝ pojawiaç si´ objawy zatrucia
toksycznego lub objawy alergiczne. 

U ludzi motylica zdarza si´ rzadko, a do zara˝enia dochodzi
po spo˝yciu roÊlin, na których znajdujà si´ otorbione meta-
cerkarie17. ObecnoÊç motylicy objawia si´ wymiotami, bie-
gunkà, ˝ó∏taczkà, goràczkà, niedokrwistoÊcià i os∏abieniem
serca. Zaka˝enie motylicà mo˝e zakoƒczyç si´ Êmiercià.

Giardia lamblia
(intestinalis)

Entamoeba histolytica

Pierwotniak wywo∏uje lamblioz´ (giardioz´) po wnikni´ciu
do organizmu tylko jednej cysty18. Chorobie towarzyszy bie-
gunka do 2 tygodni. Zatrucia przewlek∏e trwajà od kilku
miesi´cy do kilku lat. Efektem ubocznym infekcji jest nieto-
lerancja laktozy utrzymujàca si´ przez prawie 6 miesi´cy.

Jedna cysta tego pierwotniaka mo˝e wywo∏aç amebioz´,
która mo˝e utrzymywaç si´ przez kilka lat. Infekcja przebie-
ga bezobjawowo lub mo˝e jej towarzyszyç czerwonka. Efek-
tem infekcji mo˝e byç owrzodzenie b∏ony Êluzowej ˝o∏àdka
i jelit. Niekiedy pierwotniaki atakujà wàtrob´.

Tabela 2.5
Wp∏yw niektórych paso˝ytów przenoszonych przez ˝ywnoÊç na orga-
nizm cz∏owieka

2.3. Zagro˝enia chemiczne

Zagro˝enia chemiczne stanowià wszystkie substancje i zwiàzki che-
miczne obecne w ˝ywnoÊci, które wprowadzone do organizmu cz∏owie-
ka po przekroczeniu dopuszczalnego poziomu mogà wywo∏ywaç stany
zatrucia chemicznego. Zagro˝enia takie mogà wywieraç na organizm
cz∏owieka wp∏yw natychmiastowy19 lub dopiero po bardzo d∏ugim okre-
sie20 (PIERSON, CORLETT 1992). 

Zagro˝enia chemiczne ogólnie powodujà zwiàzki stanowiàce natu-
ralny sk∏adnik ˝ywnoÊci lub wprowadzone do ˝ywnoÊci celowo lub niece-
lowo (rys. 2.7). Do zagro˝eƒ chemicznych naturalnie wyst´pujàcych
w ˝ywnoÊci zalicza si´ zwiàzki chemiczne, toksyny lub substancje szko-
dliwe powsta∏e w ˝ywnoÊci w sposób naturalny, np. aflatoksyny, miko-
toksyny, solanina w ziemniakach, toksyny w mi´czakach i niektórych ry-
bach (np. makrelotoksyna), amigdalina w migda∏ach itp. (PIERSON,
CORLETTE 1992; MARTIN i in. 1997; MORTIMORE, WALLACE
1998). Do drugiej grupy zalicza si´ zwiàzki chemiczne, toksyny lub sub-
stancje szkodliwe, które w sposób niezamierzony lub zamierzony prze-
nikn´∏y do ˝ywnoÊci na którymÊ z etapów hodowli lub uprawy, pozyski-
wania surowców, przechowywania, przetwarzania, pakowania lub dys-

èród∏o: PROST 1985; GERTIG 1996; FDA/CFSAN 2000a; KO¸O˚YN-KRAJEWSKA 2001

16 Twory p´cherzykowe w tkance Êródmi´Êniowej Êwini, w które przekszta∏cajà si´ larwy tasiemca.
17 Jedno ze stadiów rozwojowych motylicy.

18 Forma przetrwalnikowa tego pierwotniaka.
19 np. reakcje alergiczne.
20 np. zatrucie metalami ci´˝kimi lub choroba nowotworowa.
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trybucji. Do tej grupy nale˝à m.in. zwiàzki chemiczne obecne w Êrodo-
wisku oraz stosowane w rolnictwie (pestycydy21), leki weterynaryjne
(antybiotyki i in.), hormony wzrostu, toksyczne metale (np. o∏ów, cynk,
arsen, rt´ç, cyjanki), konserwanty (np. azotyny, sorbiniany), polepsza-
cze smaku (glutaminian sodowy), dodatki od˝ywcze (np. niacyna)
i barwniki. Zagro˝enia chemiczne stanowià tak˝e substancje chemiczne
pochodzàce z maszyn i urzàdzeƒ (np. smary i oleje), Êrodki myjàce i de-
zynfekujàce, a tak˝e farby i lakiery (ANON 1997a; MORTIMORE,
WALLACE 1998).

Rys. 2.7.  Podstawowe rodzaje zagro˝eƒ chemicznych
èród∏o: ANON 1997a

Zagro˝enia chemiczne pojawiajà si´ na ka˝dym etapie produkcji
˝ywnoÊci, poczynajàc od pozyskiwania surowców, poprzez ich transport,
przetwarzanie, a koƒczàc na konsumpcji produktu gotowego. èród∏em
zagro˝eƒ chemicznych mogà byç surowce podstawowe i pomocnicze,
dodatki do ˝ywnoÊci, materia∏y opakowaniowe, maszyny i urzàdzenia,
a w przypadkach sabota˝u - cz∏owiek (rys. 2.8).

Rys. 2.8.  Podstawowe êród∏a zagro˝eƒ chemicznych
èród∏o: Opracowanie w∏asne

zagro˝enia chemiczne

zwiàzki chemiczne
naturanie wyst´pujàce 

w ˝ywnoÊci

zwiàzki chemiczne
naturanie wyst´pujàce 

w ˝ywnoÊci

21 np. insektycydy (owadobójcze), herbicydy (chwastobójcze), fungicydy (grzybobójcze), rodenty-
cydy (gryzoniobójcze), repelenty (odstraszajàce owady).

zagro˝enia chemiczne

surowce dodatki
materia∏y

opakowaniowe
maszyny 

i urzàdzenia

2.4. Zagro˝enia fizyczne

Do zagro˝eƒ fizycznych zalicza si´ wszystkie substancje i materia∏y,
które normalnie nie wyst´pujà w gotowym produkcie ˝ywnoÊciowym,
a które mogà spowodowaç u konsumenta szkod´ fizycznà (rys. 2.9).

Rys. 2.9.  Podstawowe materia∏y stanowiàce zagro˝enia fizyczne
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Rys. 2.10.  Podstawowe rodzaje zagro˝eƒ fizycznych 
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Zale˝nie od êród∏a pochodzenia, zagro˝enia fizyczne mo˝na po-
dzieliç na trzy kategorie (rys. 2.10): naturalnie (samoistnie) wyst´pujàce
w ˝ywnoÊci (np. pestki, oÊci, koÊci, skórki), powstajàce w zak∏adzie pro-
dukcyjnym (np. odpryski metalu lub szk∏a) oraz b´dàce efektem dzia∏aƒ
konsumenta (np. w wyniku nieumiej´tnego otwierania opakowania).
Zagro˝enia fizyczne powstajàce w zak∏adzie produkcyjnym mogà byç
wynikiem b∏´dów technicznych (np. niew∏aÊciwej obs∏ugi maszyny) lub
uchybieƒ w zakresie higieny produkcji ˝ywnoÊci (np. noszenia bi˝uterii
przez pracowników dzia∏u produkcyjnego).

zagro˝enia fizyczne

szk∏o drewno kamienie tworzywa
sztuczne metale pierwiastki

promienio-
twórcze

zagro˝enia fizyczne

naturalnie
wyst´pujàce
w ˝ywnoÊci

spowodowane
b∏´dami

konsumenta

powstajàce
w zak∏adzie

przetwórczym
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22 Termin Êrodki zapobiegawcze nie oddaje istoty rzeczy, gdy˝ nazwa ta ujmuje jedynie jeden
z trzech atrybutów opanowania zagro˝eƒ - rys. 2.12.

Bardzo cz´sto wnikni´cie zanieczyszczeƒ fizycznych do ˝ywnoÊci
jest bezpoÊrednio zwiàzane z jednoczesnym pojawieniem si´ zagro˝enia
mikrobiologicznego. Z tego powodu podstawowe przyczyny zagro˝eƒ
fizycznych sà takie same jak zagro˝eƒ mikrobiologicznych (rys. 2.11).

Rys.  2.11.  G∏ówne przyczyny zagro˝eƒ  fizycznych
èród∏o: Opracowanie w∏asne

2.5. Kontrola zagro˝eƒ

W systemie HACCP jednym z wa˝niejszych etapów opracowywa-
nia za∏o˝eƒ systemu jest w∏aÊciwe zrozumienie istoty kontroli zagro˝eƒ
i Êrodków, które to umo˝liwiajà. W odniesieniu do zagro˝eƒ s∏owo kon-
trola oznacza mo˝liwoÊç wywierania na nie wp∏ywu, decydowania o ich
wielkoÊci, panowania nad nimi. Natomiast Êrodki, które to umo˝liwiajà
sà nazywane Êrodkami kontrolnymi lub zapobiegawczymi22.

Efektem zastosowania Êrodka kontrolnego powinno byç zapobie-
˝enie wystàpieniu zagro˝enia, jego eliminacja lub zminimalizowanie do
poziomu, który jest bezpieczny dla zdrowia cz∏owieka. Aby Êrodek kon-
trolny umo˝liwi∏ skuteczne zapanowanie nad zagro˝eniem, musi zadzia-
∏aç przynajmniej jeden z trzech jego atrybutów (rys. 2.12).

zagro˝enia fizyczne

ludzie
i zwierz´ta

maszyny
i urzàdzenia narz´dzia otoczenie

produkcyjne
surowce

i materia∏y

Rys.  2.12.  Atrybuty Êrodka kontrolnego warunkujàce opanowanie 
zagro˝eƒ zdrowotnych

èród∏o: Opracowanie w∏asne

2.5.1. Kontrola zagro˝eƒ biologicznych

W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojów w ˝ywnoÊci jest
istotna znajomoÊç czynników zewnàtrz- i wewnàtrzÊrodowiskowych mo-
gàcych zahamowaç wzrost lub aktywnoÊç drobnoustrojów (tab. 2.6). Do
takich najcz´Êciej stosowanych czynników nale˝à: wysoka i niska tem-
peratura, aktywnoÊç wody, pH, potencja∏ oksydoredukcyjny, chemiczne
substancje konserwujàce, mikroflora antagonistyczna, a tak˝e promie-
niowanie jonizujàce. Mogà one byç stosowane pojedynczo lub w ró˝-
nych kombinacjach, przy czym najskuteczniejsze zahamowanie wzrostu
lub eliminacj´ mikroorganizmów mo˝na uzyskaç, stosujàc wspomniane
czynniki ∏àcznie. Zjawisko to jest porównywane do biegu przez p∏otki.
Ustawienie p∏otków (czynników utrudniajàcych wzrost drobnoustro-
jów) powinno byç takie, aby utrudniç lub uniemo˝liwiç ich przeskocze-
nie. Zastosowane metody (wysokoÊç p∏otków) powinny gwarantowaç
zahamowanie wzrostu i aktywnoÊci drobnoustrojów powodujàcych za-
ka˝enia i zatrucia pokarmowe (KO¸O˚YN-KRAJEWSKA 1999;
ZIAJKA i in. 2000).

Êrodek kontrolny

opanowanie (kontrola) zagro˝eƒ zdrowotnych

eliminacja zapobieganieminimalizacja
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W odniesieniu do ryb i mi´czaków cz´Êciowa kontrola zagro˝eƒ jest
mo˝liwa dzi´ki systematycznej inspekcji ∏owisk oraz karmy. Konieczne
sà tak˝e badania zawartoÊci toksyn w rybach i bezkr´gowcach morskich.
Niektóre zagro˝enia sà kontrolowane dzi´ki  stosowaniu w∏aÊciwej ob-
róbki kulinarnej25 (BYKOWSKI i in. 2000). 

Zagro˝enia wirusowe mogà byç sà opanowywane g∏ównie przez za-
chowywanie higieny osobistej pracowników i gotowanie ˝ywnoÊci przed
konsumpcjà. 

W przypadku paso˝ytów kontrola zagro˝eƒ polega przede wszystkim
na przestrzeganiu zasad higieny osobistej pracowników, higieny produkcji
oraz higienicznej gospodarce Êciekami. Bardzo skuteczna jest kontrola
weterynaryjna hodowli i uboju zwierzàt. W przypadku surowców podej-
rzanych o obecnoÊç paso˝ytów nale˝y stosowaç obróbk´ cieplnà w temp.
>76°C (np. gotowanie, sma˝enie) lub zamra˝anie w temp. min. 
-18°C (PIERSON, CORLETT 1992; MORTIMORE, WALLACE 1998). 

2.5.2. Kontrola zagro˝eƒ chemicznych

Opanowywanie zagro˝eƒ chemicznych musi byç realizowane wielo-
poziomowo, obejmujàc dostawców, proces technologiczny, mycie oraz
dezynfekcj´ maszyn i urzàdzeƒ, a tak˝e przechowywanie surowców i ma-
teria∏ów pomocniczych. 

W tabeli 2.7 przedstawiono przyk∏ady opanowywania zagro˝eƒ che-
micznych w zale˝noÊci od etapu produkcji. Surowce zawierajàce substan-
cje chemiczne stosowane w rolnictwie, których iloÊç przekracza dopusz-
czalne poziomy, nie powinny byç stosowane do produkcji ˝ywnoÊci. Na-
le˝y dà˝yç do zakupu surowców i materia∏ów od producentów majàcych
wdro˝one systemy zapewnienia jakoÊci (HACCP, ISO 9000 itp.). W przy-
padku stosowania chemicznych dodatków do ˝ywnoÊci (barwniki, kon-
serwanty, substancje s∏odzàce itp.) nale˝y zapewniç ich prawid∏owe prze-
chowywanie, oznakowanie i dozowanie26. Bardzo wa˝nym elementem za-
pobiegania i eliminowania zagro˝eƒ chemicznych jest przestrzeganie ter-
minów wa˝noÊci stosowanych chemicznych dodatków do ˝ywnoÊci.

Tabela 2.6. 
Czynniki hamujàce wzrost mikroorganizmów w ˝ywnoÊci

èród∏o: ZIAJKA i in. 2000

Kontrola zagro˝eƒ spowodowanych obecnoÊcià mikotoksyn pole-
ga na zapobieganiu pleÊnieniu surowców roÊlinnych podczas ich prze-
chowywania (przestrzeganie temperatury i wilgotnoÊci przechowywa-
nia), a tak˝e okresowym sprawdzaniu paszy na obecnoÊç pleÊni i stoso-
waniu zasad dobrej praktyki rolnej (HARRIGAN, PROST 1991;
CZERWIECKI 1997).

W przypadku toksyn pochodzenia roÊlinnego kontrola zagro˝eƒ
polega na starannym oczyszczaniu zbó˝ z zanieczyszczeƒ nasionami
chwastów, a tak˝e na dzia∏alnoÊci edukacyjnej zwiàzanej z propagowa-
niem wiedzy o roÊlinach trujàcych (zw∏aszcza grzybach) i sposobach
przygotowywania niektórych roÊlin do konsumpcji.

Czynniki zewnàtrzÊrodowiskowe Czynniki wewnàtrzÊrodowiskowe

Temperatura

Promieniowanie jonizujàce

Promieniowanie nadfioletowe

Promieniowanie mikrofalowe

Ârodowisko gazowe i hipobaria23

Hiperbaria24

WilgotnoÊç wzgl´dna powietrza

Dym w´dzarniczy

aktywnoÊç wody

st´˝enie jonów wodorowych - pH

potencja∏ oksydoredukcyjny

Êrodki konserwujàce

antybiotyki

fitoncydy wyst´pujàce w warzywach

przyprawy 

antagonizm mi´dzydrobnoustrojowy

23 Stosowanie obni˝onego ciÊnienia.
24 Stosowanie podwy˝szonego ciÊnienia.

25 Dotyczy to np. ryby nadymki, w której przygotowywaniu specjalizujà si´ niektóre restauracje
japoƒskie.

26 Zgodnie z obowiàzujàcymi przepisami.
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Tabela 2.7
Przyk∏ady ró˝nych sposobów opanowywania zagro˝eƒ chemicznych na
wybranych etapach produkcji ˝ywnoÊci

èród∏o: PIERSON, CORLETT 1992; MORTIMORE, WALLACE 1994

2.5.3. Kontrola zagro˝eƒ fizycznych

W∏aÊciwe zapobieganie i eliminowanie (opanowywanie) zagro˝eƒ
zdrowotnych jest mo˝liwe jedynie w przypadku dobrej znajomoÊci êróde∏
ich powstawania. Przyk∏ady najcz´Êciej spotykanych zagro˝eƒ fizycznych
w ˝ywnoÊci oraz êród∏a ich powstawania przedstawiono w tabeli 2.8.

Opanowywanie zagro˝eƒ: fizycznych to przede wszystkim uÊwiada-
mianie pracowników w zakresie higieny produkcji, stosowanie odzie˝y ro-
boczej bez kieszeni zewn´trznych, inspekcja hal produkcyjnych i otoczenia
produkcji, a tak˝e audit producentów materia∏ów opakowaniowych.
W przypadku wyst´powania zagro˝eƒ fizycznych cz´sto jest konieczne in-

stalowanie wykrywaczy metali ˝elaznych i nie˝elaznych lub przeÊwietlarek
rentgenowskich (wyszukiwanie np. kawa∏ków koÊci w wyrobach mi´snych).
Jednym z g∏ównych elementów eliminacji zagro˝eƒ fizycznych jest zak∏a-
dowy program profilaktyki i zwalczania szkodników (gryzoni, owadów, pta-
ków itp.), a tak˝e systematyczna konserwacja oraz przeglàdy maszyn i urzà-
dzeƒ. Innym aspektem opanowywania zagro˝eƒ fizycznych jest prawid∏owe
nabywanie, transport i przechowywanie materia∏ów opakowaniowych
w warunkach, w których nie ulegnà one zanieczyszczeniu. 

Tabela 2.8
Przyk∏ady  zagro˝eƒ fizycznych oraz êród∏a ich powstawania

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Etap Dzia∏anie

Pozyskiwanie surowców

Dostawa surowców

Proces technologiczny

Mycie i dezynfekcja

Pozyskiwanie i przechowywa-
nie surowców

nadzór weterynaryjny, nadzorowanie iloÊci Êrodków che-
micznych stosowanych podczas zabiegów agrotechnicz-
nych, wybór dostawców surowców z rejonów o niskim ska-
˝eniu Êrodowiska

specyfikacje na surowce podstawowe i pomocnicze; zakupy
od dostawców majàcych wdro˝one systemy zapewnienia ja-
koÊci; wyrywkowa kontrola dostaw

analiza koniecznoÊci stosowania dodatków do ˝ywnoÊci; za-
pewnienie odpowiedniej czystoÊci substancji chemicznych
stosowanych w procesie produkcyjnym (ich przygotowanie,
oznakowanie, rotacja zapasów); nadzorowanie iloÊci sub-
stancji chemicznych dodawanych do ˝ywnoÊci (przestrzega-
nie instrukcji technologicznych)

nadzorowanie skutecznego p∏ukania maszyn i urzàdzeƒ
technologicznych po zabiegu mycia i dezynfekcji (np. pa-
pierki wskaênikowe, pH-metr)

stworzenie warunków przechowywania nie sprzyjajàcych
wytwarzaniu toksyn naturalnie wyst´pujàcych w ˝ywnoÊci
(niska temperatura i krótki czas przechowywania)

Zagro˝enia fizyczne èród∏o

Szk∏o

Drewno

Kamienie

Odpryski tynku

Cz´Êci metalowe: nakr´tki,
nity, spinacze i in.

Insekty, owady, odchody
zwierzàt

KoÊci

Tworzywa sztuczne

Sznurki, taÊmy elastyczne

Odpryski farb i lakierów

Inne (bi˝uteria, kawa∏ki pa-
pieru, niedopa∏ki papiero-
sów, w∏osy, materia∏y opa-
trunkowe)

Pierwiastki promieniotwórcze

butelki, s∏oiki, ̋ arówki, Êwietlówki, naczynia, tabliczki przyrzà-
dów wskaênikowych, sprz´t do pobierania prób, termometry

otoczenie, palety, skrzynie, elementy konstrukcyjne budynku

surowce

Êciany, sufity, pod∏ogi 

maszyny i urzàdzenia, narz´dzia, pracownicy, opakowania

otoczenie, materia∏y opakowaniowe

surowce, niew∏aÊciwy proces przetwórczy

oprawy lamp, materia∏y opakowaniowe, pracownicy, sprz´t
do pobierania prób

opakowania, pracownicy

maszyny i urzàdzenia, narz´dzia

pracownicy

Êrodowisko
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3.2. GMP w produkcji ˝ywnoÊci

Zasadà jest, ˝e zalecenia zawarte w kodeksach GMP muszà zawie-
raç wymagania dotyczàce dobrej praktyki higienicznej (GHP4) oraz byç
zgodne z obowiàzujàcymi w danym kraju przepisami sanitarnymi i we-
terynaryjnymi dotyczàcymi pozyskiwania, przetwarzania i obrotu ˝yw-
noÊcià (TURLEJSKA i in. 1998). 

Kodeksy GMP dla ˝ywnoÊci sà opracowywane i wydawane przez
oficjalne instytucje rzàdowe, np. Food and Drug Administration (FDA)
w USA, lub inne organizacje, jak np. Institute of Food Science and
Technology w Wielkiej Brytanii. W Polsce kodeksy GMP mog∏yby byç
opracowywane przez instytucje zajmujàce si´ nadzorem nad ˝ywnoÊcià
w porozumieniu z przedstawicielami odpowiedniej bran˝y przemys∏u
spo˝ywczego. W wi´kszoÊci krajów kodeksy GMP dotyczàce ˝ywnoÊci
nie majà mocy prawnej, a przestrzeganie zawartych w nich zaleceƒ jest
dobrowolne. Jedyny kraj, w którym skodyfikowane zasady GMP sà ob-
ligatoryjne to Stany Zjednoczone Ameryki. W USA obowiàzuje tzw.
Bie˝àca Dobra Praktyka Produkcyjna (CGMP5), która jest opisana
w Kodeksie Regulacji Federalnych (CFR6) opracowanym przez Admi-
nistarcj´ ds. ˚ywnoÊci i Leków (FDA7). CGMP jest stosowana przez
FDA jako narz´dzie kontroli chemicznych, fizycznych i mikrobiologicz-
nych zanieczyszczeƒ ˝ywnoÊci (DZWOLAK i in. 1999). 

GMP wymaga, aby ka˝dy aspekt produkcji ˝ywnoÊci by∏ z góry zde-
finiowany, a wyspecyfikowane Êrodki by∏y dostarczone w odpowiedniej
iloÊci, w odpowiednim miejscu i czasie oraz aby by∏y u˝yte zgodnie z ich
przeznaczeniem (ANON 1991). W praktyce oznacza to opracowanie pi-
semnych procedur/instrukcji dla procesu produkcyjnego oraz wymagaƒ
dla takich elementów produkcji, jak: pozyskiwanie surowców, budynki
i otoczenie produkcyjne, maszyny i urzàdzenia, mycie i dezynfekcja,
magazynowanie, transport, dystrybucja, personel, szkolenie, mycie i de-
zynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja (SPRENGER 1993; SHAPTON,
SHAPTON 1998). 

3. DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA 
W PRODUKCJI ˚YWNOSCI 

3.1. Wst´p

Dobra praktyka produkcyjna (GMP1) mo˝e byç zdefiniowana  ja-
ko po∏àczenie efektywnych procedur produkcyjnych oraz skutecznej
kontroli i nadzoru produkcji, co gwarantuje, ˝e wyprodukowane wyro-
by spe∏nià ustalone wczeÊniej wymagania jakoÊciowe2 (rys. 3.1). Wynika
z tego, ˝e dobra praktyka produkcyjna odnosi si´ do wszelkiego rodza-
ju produktów uzyskiwanych w szeroko poj´tym procesie wytwarzania,
a dobra praktyka produkcyjna dotyczàca ˝ywnoÊci jest tylko jednym
z wielu aspektów GMP. 

Wymagania GMP majà charakter skodyfikowany i zazwyczaj sà
opisane w postaci zasad post´powania wydawanych jako tzw. Kodeksy
GMP lub Kodeksy Praktyki3.

Rys. 3.1.  Schemat poglàdowy istoty dobrej praktyki produkcyjnej GMP
˚ród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie ANON 1991

1 ang. Good Manufacturing Practice - dobra praktyka produkcyjna (wytwarzania).
2 Handlowe i/lub zdrowotne.
3 W niektórych krajach (np. w Wielkiej Brytanii) wymagania zawarte w kodeksach GMP sà te˝

okreÊlane mianem programów warunków wst´pnych (ang. prerequisite programmes).

4 ang. Good Hygiene Practice.
5 ang. Current Good Manufacturing Practice. 
6 ang. Code of Federal Regulations.
7 ang. Food and Drug Administartion.

udokumentowane
procedury/instrukcje produkcyjne

skuteczne procesy kontroli
i nadzoru produkcji
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3.3. Kodeksy GMP

Najwi´cej kodeksów GMP oraz kodeksów praktyki opracowa∏y
w latach 70. i 80. ró˝ne instytucje krajowe i/lub mi´dzynarodowe.
Wszystkie zalecenia zawarte w tych kodeksach mogà byç opisywane na
ró˝nych poziomach uszczegó∏owienia, w zale˝noÊci od adresata kodek-
su (rys. 3.2). 

W Polsce do marca 2001 r. nie powsta∏y ˝adne oficjalne kodeksy
dobrej praktyki. Jedynym dokumentem, którego treÊç cz´Êciowo przy-
pomina sposób pisania kodeksów GMP, jest Rozporzàdzenie Ministra
Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie warunków sanitarnych oraz
zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie Êrodkami spo˝yw-
czymi, u˝ywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi8.

Rys. 3.2.  G∏ówne rodzaje kodeksów GMP dotyczàcych ˝ywnoÊci
èród∏o: DZWOLAK i in. 1999 

W warunkach, gdy nie sà dost´pne krajowe kodeksy GMP lub do-
st´pne kodeksy nie odpowiadajà wewn´trznym wymaganiom przedsi´-
biorstwa produkcyjnego, powinny byç opracowane kodeksy odnoszàce
si´ do konkretnego przedsi´biorstwa9, zawierajàce zbiór wymogów
w zakresie higienicznej produkcji ˝ywnoÊci. Powinny one byç opracowa-
ne na podstawie obowiàzujàcych w danej bran˝y regulacji prawnych. 

W ma∏ych i Êrednich przedsi´biorstwach opis wszystkich zasad
mo˝na zawrzeç w jednym kodeksie, natomiast w du˝ych zachodzi ko-
niecznoÊç opisania wymagaƒ sanitarnych w kilku kodeksach wydzia∏o-
wych. Opracowywanie zak∏adowych kodeksów GMP koniecznie powin-
no byç konsultowane z przedstawicielami terenowych w∏adz nadzoru
nad ˝ywnoÊcià. 

Kodeks zak∏adowy mo˝e byç przygotowany w formie skoroszytu
z wypunktowanymi wymaganiami dla poszczególnych elementów GMP
(tab. 3.1). Poszczególne rozdzia∏y mogà byç rozbudowywane pod wzgl´-
dem uszczegó∏owienia, w zale˝noÊci od indywidualnych uwarunkowaƒ
przedsi´biorstwa. Doskona∏ym uzupe∏nieniem kodeksu mo˝e byç deka-
log GMP zaproponowany przez Instytut ˚ywnoÊci i ˚ywienia w Warsza-
wie (tab. 3.2).

Tabela 3.1
Przyk∏ad zak∏adowego kodeksu GMP

èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Kodeksu GMP dla ga∏´zi przemys∏owych

Kodeks GMP 
dla bran˝ przemys∏u spo˝ywczego

Kodeks GMP 
dla produktów lub grup produktów

Zak∏adowe 
Kodeksy GMP

8 Dz.U. 2000, Nr 30, poz. 377.
9 tzw. zak∏adowe kodeksy GMP lub zak∏adowe kodeksy sanitarne.

Rozdzielnik
Spis treÊci
Woda
Budynki i pomieszczenia
Surowce i materia∏y
Maszyny i urzàdzenia
Przechowywanie i magazynowanie
Dystrybucja i transport
Pomieszczenia socjalne
Personel
Profilaktyka i zwalczanie szkodników
Mycie i dezynfekcja
Szkolenia
Zakupy
Reklamacje
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Tabela 3.2
Dekalog GMP 

èród∏o: TURLEJSKA i in. 1998

4. ANALIZA ZAGRO˚E¡ I KRYTYCZNY 
PUNKT KONTROLNY (HACCP)

4.1. Historia systemu 

Analiza zagro˝eƒ i krytyczny punkt kontrolny (HACCP1) jest syste-
mem, który identyfikuje, oszacowuje i kontroluje wszystkie zagro˝enia
bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci (CCFRA 1997; Codex Alimentarius 1997).
HACCP mo˝na te˝ najkrócej okreÊliç jako system zapewnienia bezpie-
czeƒstwa ˝ywnoÊci (NACMCF 1997).

Podczas realizacji programu badania przestrzeni kosmicznej w la-
tach 60. przez Paƒstwowà Agencj´ ds. Aeronautyki i Przestrzeni Ko-
smicznej (NASA2) zaistnia∏a pilna koniecznoÊç przygotowania ˝ywnoÊci,
która by∏aby w jak najwi´kszym stopniu bezpieczna dla kosmonautów.
W tym celu NASA wspólnie z firmà Pillsbury oraz laboratoriami wojsko-
wymi w Natick pracowa∏y nad zastosowaniem metody FMEA3 do pro-
dukcji ˝ywnoÊci dla kosmonautów. W efekcie podj´tego wysi∏ku opraco-
wano podstawy systemu zapewnienia bezpieczeƒstwa mikrobiologiczne-
go ˝ywnoÊci, który póêniej nazwano systemem HACCP (HARRIGAN,
PARK 1991; MORTIMORE, WALLACE 1994; FDA/CFSAN 1999). 

Po raz pierwszy ramowe za∏o˝enia systemu HACCP zaprezentowa-
∏a firma Pillsbury w 1971 r., co spotka∏o si´ z du˝ym zainteresowaniem
Administracji ds. ˚ywnoÊci i Leków (FDA), która w 1973 r. jako pierw-
sza zaadaptowa∏a system podczas produkcji ˝ywnoÊci niskokwasowej.
W po∏owie lat 70. Departament Rolnictwa USA wprowadzi∏ ten system
do zak∏adów przemys∏u mi´snego (SHAPTON, SHAPTON, 1998). Na-
st´pnie w 1980 r. Âwiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) we wspó∏pra-
cy z Mi´dzynarodowà Komisjà ds. Badaƒ Mikrobiologicznych ˚ywnoÊci
(ICMSF4) opublikowa∏a raport, który koƒczy∏ si´ zaleceniem stosowania
systemu HACCP w produkcji ˝ywnoÊci w krajach rozwini´tych i rozwija-
jàcych si´ (WHO 1982). 

1. Zanim zaczniesz jakàkolwiek prac´, upewnij si´ czy posiadasz wymagane proce-
dury i instrukcje.

2. Zawsze post´puj dok∏adnie wg instrukcji, nie stosuj „skrótów“ lub „usprawnieƒ“.
JeÊli czegoÊ nie wiesz lub nie rozumiesz, pytaj prze∏o˝onych lub si´gnij do odpo-
wiedniej dokumentacji.

3. Przed rozpocz´ciem pracy upewnij si´, czy masz do czynienia z w∏aÊciwym su-
rowcem lub pó∏produktem.

4. Upewnij si´, czy stan techniczny urzàdzeƒ i sprz´tu jest odpowiedni oraz czy sà
one czyste.

5. Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczyç ryzyko zanieczyszczenia produktu, po-
mieszczeƒ, sprz´tu i urzàdzeƒ.

6. Bàdê uwa˝ny, przeciwdzia∏aj b∏´dom.

7. Wszelkie nieprawid∏owoÊci i odchylenia od za∏o˝onych parametrów procesu pro-
dukcji zg∏aszaj kierownictwu.

8. Dbaj o higien´ osobistà, utrzymuj swoje stanowisko w czystoÊci i porzàdku.

9. Dok∏adnie zapisuj wszystkie parametry procesu.

10. Przejmij odpowiedzialnoÊç za to, co robisz.

1 ang. Hazard Analysis and Critical Control Point. 
2 National Aeronautics and Space Agency.
3 Metoda Failure Mode and Effect Analysis (analiza przyczyn skutków i wad) wczeÊniej by∏a ju˝ sto-

sowana podczas konstruowania statków kosmicznych.
4 International Commission for Microbiological Specifications for Foods.
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W 1987 r. brytyjska organizacja Campden Food and Drink Rese-
arch Association opublikowa∏a przewodnik z przyk∏adami zastosowania
systemu HACCP dla ró˝nych produktów spo˝ywczych (SHAPTON,
SHAPTON, 1998). Rok póêniej Mi´dzynarodowa Komisja ds. Badaƒ
Mikrobiologicznych ˚ywnoÊci (ICMSF) wyda∏a obszerne opracowanie
dotyczàce HACCP jako systemu zapewnienia mikrobiologicznego bez-
pieczeƒstwa i jakoÊci ˝ywnoÊci (ICMSF 1988). 

SpoÊród wielu innych opracowaƒ nt. wprowadzania systemu
HACCP mo˝na wymieniç przewodniki wydane w 1992, 1995 i 1997 r.
przez Paƒstwowy Komitet Doradczy ds. Kryteriów Mikrobiologicznych
˚ywnoÊci (NACMCF) oraz przewodniki Komisji Kodeksu ˚ywnoÊcio-
wego (CAC) FAO/WHO wydane w 1993, 1996 i 1997 r. (NACMCF
1992, 1997; Codex Alimentarius 1993, 1997).

Unia Europejska nakaza∏a krajom cz∏onkowskim wprowadzanie sys-
temu HACCP w 1993 r. w dyrektywie poziomej z dn. 7 czerwca 1993 r.
w sprawie higieny Êrodków spo˝ywczych5. Nakaz opracowywania i wdra˝a-
nia systemu HACCP jest ponadto zawarty w wielu dyrektywach piono-
wych dotyczàcych ró˝nych grup produktów spo˝ywczych. KoniecznoÊç
uwzgl´dniania systemu HACCP w nowelizowanych aktach prawnych UE
dotyczàcych ˝ywnoÊci oraz jego wdra˝ania podczas produkcji ˝ywnoÊci
podkreÊla si´ tak˝e w Zielonej Ksi´dze i Bia∏ej Ksi´dze (CEC 1997, 2000).

Zgodnie z ustawà z dn. 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych
˝ywnoÊci i ˝ywienia6, w∏aÊciwy minister ds. zdrowia, w porozumieniu
z w∏aÊciwym ministrem ds. rolnictwa powinien okreÊliç zasady we-
wn´trznej kontroli jakoÊci zdrowotnej Êrodków spo˝ywczych i u˝ywek.
Jak dotàd, obowiàzek ten zosta∏ spe∏niony jedynie w odniesieniu do
produkcji i obrotu dietetycznych Êrodków spo˝ywczych, zgodnie z roz-
porzàdzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dn. 22 sierpnia
1996 r. w sprawie szczególnych warunków produkcji i wprowadzenia do
obrotu dietetycznych Êrodków spo˝ywczych, u˝ywek przeznaczonych do
celów dietetycznych i od˝ywek7. Niestety przy opracowywaniu niektó-

5 OJ L 175, 19.07.93, str. 1-11. 
6 Dz. U. 2001, Nr 63, poz. 634.
7 Dz.U. 1996, Nr 108, poz. 520.

8 np. rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie warunków sanitarnych
oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie Êrodkami spo˝ywczymi, u˝ywkami
i substancjami dodatkowymi dozwolonymi (Dz.U. 2000, Nr 30, poz. 377.).

rych nowych aktów prawnych dotyczàcych ˝ywnoÊci8 wcià˝ pomija si´
koniecznoÊç zapewnienia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci zgodnie z zasadami
systemu HACCP. 

4.2. Istota systemu 

Tradycyjny sposób badania produktów gotowych (rys. 4.1), polega-
jàcy na wyrywkowym pobieraniu próbki z przypadkowej partii wyrobów
gotowych, nie gwarantuje ich bezpieczeƒstwa, poniewa˝ prawdopodo-
bieƒstwo wykrycia partii produktu, która mo˝e spowodowaç szkod´ na
zdrowiu konsumenta, wynosi zaledwie kilka procent. 

Rys. 4.1.  Tradycyjny sposób badania jakoÊci  ˝ywnoÊci 
èród∏o: ZIAJKA, DZWOLAK 1997

Ograniczenia tradycyjnej inspekcji jakoÊci produktu gotowego wy-
nikajà m.in. z niedoskona∏oÊci testów do wykrywania zagro˝eƒ (m.in.
ograniczona selektywnoÊç, czu∏oÊç i powtarzalnoÊç). Ma∏a skutecznoÊç
tradycyjnej kontroli jakoÊci wynika tak˝e z niemo˝liwego do ustalenia
rozmieszczenia zagro˝enia w masie wyrobu oraz przypadkowego poja-
wiania si´ zagro˝eƒ zdrowotnych w partii wyrobu (MORTIMORE,
WALLACE 1998). System taki ogranicza si´ jedynie do zupe∏nie przy-
padkowego wykrycia zagro˝enia, bez jakiegokolwiek ingerowania
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w przyczyny jego wystàpienia, z wyjàtkiem przypadków zbiorowych za-
truç pokarmowych (DZWOLAK, ZIAJKA 2000).

W systemie HACCP g∏ówny nacisk zwiàzany z nadzorem nad ˝yw-
noÊcià k∏adzie si´ na przyczynach zagro˝eƒ bezpoÊrednio w miejscu ich
powstawania9. Dzi´ki takiemu podejÊciu, przed wyprodukowaniem wy-
robu zapobiega si´ lub eliminuje zagro˝enia zdrowotne zwiàzane z su-
rowcami, dodatkami i materia∏ami pomocniczymi, personelem, maszy-
nami i urzàdzeniami, a tak˝e procesem technologicznym (rys. 4.2). Jest
to najefektywniejszy sposób gwarantowania bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci
uznany przez wszystkie organizacje zainteresowane jej bezpieczeƒstwem
(WHO 1982; ICMSF 1988; ANON 1997a; Codex Alimentarius 1997).

Rys. 4.2. Istota zapewnienia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci w systemie HACCP 
èród∏o: Opracowanie w∏asne

4.3. Zasady systemu 

Wymagania systemu analizy zagro˝eƒ i krytycznego punktu kon-
trolnego zestawiono w 7 zasadach ustanawiajàcych wytyczne do opraco-
wania, wdro˝enia i utrzymania systemu. Zosta∏y one tak przygotowane,
aby mia∏y zastosowanie we wszystkich sektorach przemys∏u ˝ywieniowe-
go. Zasady te uzyska∏y mi´dzynarodowà aprobat´, a szczegó∏y dotyczà-
ce ich zastosowania zosta∏y opublikowane przez Komisj´ Kodeksu ˚yw-
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9 Bardzo wa˝ne jest, aby w systemie HACCP nie rezygnowaç z badaƒ produktu gotowego, których
cz´stotliwoÊç wykonywania powinna byç jedynie ograniczona.

10 Wydane w 1993, 1996 i 1997 r.
11 Wydane w 1992, 1993 i 1997 r.
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noÊciowego10 FAO/WHO oraz Paƒstwowy Komitet Doradczy ds. Kryte-
riów Mikrobiologicznych ˚ywnoÊci11 (NACMCF). W tabeli 4.1 przed-
stawiono zasady HACCP zalecane przez Komisj´ Kodeksu ˚ywnoÊcio-
wego z 1997 r., a w tabeli 4.2 krótkie objaÊnienia poszczególnych zasad.

Tabela 4.1
Zasady systemu HACCP

èród∏o: Codex Alimentarius 1997

Zasada TreÊç

1

2

3

4

5

6

7

Przeprowadziç analiz´ zagro˝eƒ.

OkreÊliç krytyczne punkty kontrolne (CCP).

Ustaliç granice krytyczne.

Ustaliç system monitorowania CCP.

Ustaliç dzia∏ania korygujàce, które muszà byç podj´te, gdy monitorowanie
wyka˝e, i˝ CCP nie jest pod kontrolà.

Ustaliç procedury weryfikacji w celu potwierdzenia, i˝ system HACCP
funkcjonuje efektywnie.

Ustaliç dokumentacj´ odnoÊnie wszystkich procedur i zapisów stosownych
do ww. zasad i ich zastosowania.
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Tabela 4.2
ObjaÊnienia zasad systemu HACCP

èród∏o: Opracowanie w∏asne

4.4.Przes∏anki wprowadzania systemu 

KoniecznoÊç wprowadzania systemów zapewnienia bezpieczeƒstwa
Êrodków spo˝ywczych wynika z wielu czynników, takich jak: bezpieczeƒ-
stwo ˝ywnoÊci, wymagania konsumentów, przepisy prawne, straty spo-
wodowane zatruciami pokarmowymi oraz handel wewn´trzny i ze-
wn´trzny. SpoÊród wymienionych czynników najwa˝niejsza jest koniecz-
noÊç eliminowania zagro˝eƒ zdrowia i ˝ycia ludzkiego (rys. 4.3).

Zasada TreÊç zasady ObjaÊnienia

1

2

3

4

Przeprowadziç 
analiz´ zagro˝eƒ.

OkreÊliç krytyczne
punkty kontrolne
(CCP).

Ustaliç granice 
krytyczne.

Ustaliç system 
monitorowania CCP.

Nale˝y utworzyç zespó∏, który b´dzie odpowie-
dzialny za wszystkie dzia∏ania podejmowane
podczas tworzenia, wdra˝ania i utrzymania sys-
temu. Sporzàdziç blokowy schemat technolo-
giczny, a po jego zweryfikowaniu wypisaç wszyst-
kie mo˝liwe zagro˝enia biologiczne, chemiczne
i fizyczne wyst´pujàce na poszczególnych eta-
pach procesu technologicznego oraz zwiàzane ze
stosowanymi surowcami, dodatkami i materia∏a-
mi. Nast´pnie nale˝y oszacowaç istotnoÊç zagro-
˝eƒ i opisaç Êrodki kontrolne umo˝liwiajàce
opanowanie zagro˝eƒ istotnych dla bezpieczeƒ-
stwa ˝ywnoÊci.

Zespó∏ HACCP powinien zidentyfikowaç tzw.
krytyczne punkty kontrolne (CCP), tj. wszystkie
miejsca w procesie technologicznym, w których
do zagwarantowania bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci
jest niezb´dne opanowanie (kontrola) wyst´pu-
jàcych tam zagro˝eƒ. Do identyfikacji CCP zale-
ca si´ stosowanie jednego z wielu tzw. drzewek
decyzyjnych.

Dla ka˝dego CCP nale˝y ustaliç tzw. granice
krytyczne oznaczajàce takie wartoÊci mierzalne
Êrodków kontrolnych, których nie mo˝na prze-
kroczyç, poniewa˝ jest to jednoznaczne z utratà
bezpieczeƒstwa wyrobu gotowego.

Ka˝dy CCP powinien mieç ustalone wymagania
odnoÊnie sposobu i cz´stotliwoÊci odczytywania
i zapisywania wartoÊci Êrodków kontrolnych
(tzw. monitorowanie CCP) oraz osoby odpowie-
dzialnej za te dzia∏ania.

5

6

7

Ustaliç dzia∏ania ko-
rygujàce, które muszà
byç podj´te, gdy mo-
nitorowanie wyka˝e,
i˝ CCP nie jest pod 
kontrolà.

Ustaliç procedury
weryfikacji w celu po-
twierdzenia, i˝ system
HACCP funkcjonuje
efektywnie.

Ustaliç dokumentacj´
odnoÊnie wszystkich
procedur i zapisów
stosownych do ww. za-
sad i ich zastosowania.

Nale˝y opracowaç procedury dzia∏aƒ korygujà-
cych, które muszà byç podj´te, gdy monitorowa-
nie wyka˝e przekroczenie ustalonych granic kry-
tycznych. Konieczne jest tak˝e wyznaczenie oso-
by odpowiedzialnej za podj´cie tych dzia∏aƒ.
Dzia∏ania korygujàce powinny zawieraç sposób
przywrócenia kontroli zagro˝eƒ w CCP, a tak˝e
sposób post´powania z produktem, który zosta∏
wyprodukowany, gdy ustalone granice krytyczne
zosta∏y przekroczone.

Nale˝y opisaç sposób sprawdzania poprawnoÊci
funkcjonowania systemu. Sposób taki, opisany
w formie procedury, mo˝e opieraç si´ na wyni-
kach badaƒ mikrobiologicznych produktów koƒ-
cowych lub reklamacjach. Zalecanym sposobem
weryfikowania systemu jest wykonywanie tzw. au-
ditów wewn´trznych systemu.

Dokumentacja i zapisy systemu HACCP stano-
wià dowód zapewnienia bezpieczeƒstwa ˝ywno-
Êci, dlatego nale˝y opracowaç procedury sporzà-
dzania, prowadzenia, przechowywania i nadzoro-
wania wszystkich dokumentów i zapisów systemu
HACCP.
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Rys. 4.3. G∏ówne przes∏anki wdra˝ania systemu HACCP 
w przemyÊle spo˝ywczym 

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci

Oprócz ochrony zdrowia konsumenta innym wa˝nym aspektem
bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci jest jej wp∏yw na ekonomi´ kraju. O wielkoÊci
szkód wynikajàcych z zachwiania bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci mo˝e Êwiad-
czyç przyk∏ad choroby BSE w Unii Europejskiej. Straty spowodowane
tà chorobà szacuje si´ na dziesiàtki miliardów euro, a jej skutki b´dà
odczuwane w wielu krajach jeszcze przez kilka nast´pnych lat.

Konsumenci

Konsumenci Êrodków spo˝ywczych sà jednym z najbardziej istot-
nych elementów nacisku na producentów ˝ywnoÊci, to bowiem ich po-
trzeby i gust decydujà o wielkoÊci sprzeda˝y, a wspó∏czesny konsument
jest Êwiadom swoich praw, zw∏aszcza dost´pu do bezpiecznej ˝ywnoÊci.
Dà˝àc do spe∏nienia potrzeb konsumenta w zakresie bezpieczeƒstwa
˝ywnoÊci, sieci super- i hipermarketów dzia∏ajàcych na terenie Polski
˝àdajà od swoich dostawców artyku∏ów spo˝ywczych wdro˝enia syste-
mów zapewnienia jakoÊci, w tym tak˝e jej bezpieczeƒstwa (HACCP). 

Przepisy prawne

Mi´dzynarodowe regulacje prawne, a wkrótce i krajowe, odnoszà-
ce si´ do pozyskiwania, przetwarzania i obrotu ˝ywnoÊcià nak∏adajà na
producentów ˝ywnoÊci obowiàzek wprowadzenia systemu HACCP. Naj-
wa˝niejsze z tych aktów omówiono w rozdziale 1. 

Straty spowodowane zatruciami pokarmowymi

SpoÊród czynników ekonomicznych przemawiajàcych za koniecz-
noÊcià stosowania systemu HACCP, nale˝y wymieniç straty powsta∏e
w wyniku zatruç pokarmowych. Koszty takich zatruç obejmujà koszty
wynikajàce m.in. z: leczenia ludzi, koniecznoÊci wycofania z rynku lub je-
go zniszczenia, nieobecnoÊci w pracy, dodatkowych badaƒ wykonywa-
nych przez s∏u˝by nadzoru nad ˝ywnoÊcià. W skrajnych przypadkach do-
chodzi do zamkni´cia zak∏adu produkcyjnego.

Warto zdawaç sobie spraw´ z tego, ˝e ogólne koszty zatruç pokar-
mowych ponoszone w skali roku nawet dla ma∏ego kraju stanowià istot-
nà cz´Êç rocznego dochodu bud˝etu paƒstwa. Zak∏adajàc, ˝e w Polsce
przeci´tny koszt leczenia zatrucia pokarmowego12 wynosi 2000
PLN/osob´ uleg∏à zatruciu, to roczne koszty wynikajàce jedynie z lecze-
nia mikrobiologicznych zatruç pokarmowych wynoszà 40-70 mln PLN13,
czyli tyle, ile kosztuje wybudowanie kilku nowoczesnych szpitali. Pozo-
sta∏e koszty zatruç pokarmowych sà trudne nawet do oszacowania, ale
zapewne sà wielokrotnoÊcià kosztów leczenia.

Wspó∏praca i handel mi´dzy przedsi´biorstwami

W ostatnich latach w Polsce obserwuje si´ wzmo˝one zainteresowa-
nie ró˝nych firm systemem zapewnienia jakoÊci w produkcji wed∏ug wy-
magaƒ norm serii ISO 9000. Wzrastajàca z roku na rok liczba przedsi´-
biorstw majàcych certyfikowane systemy jakoÊci funkcjonujàce zgodnie
z normami serii ISO 9000 pociàga za sobà koniecznoÊç sprostania wy-
maganiom, jakie stawiajà te firmy swoim kontrahentom. Firmy takie sà
zainteresowane przede wszystkim wspó∏pracà z producentami Êrodków
spo˝ywczych majàcych wdro˝ony system HACCP. Przedsi´biorcy nie
majàcy ˝adnego systemu gwarantowania jakoÊci swoich wyrobów napo-
tykajà coraz wi´ksze problemy ze zbytem swoich wyrobów, co zapewne
znacznie si´ nasili po przyj´ciu Polski do Unii Europejskiej.

wdra˝anie systemu HACCP

przepisy
prawne

czynniki
ekonomiczne

ochrona zdrowia
ludzkiego 

(bezpieczeƒstwo
˝ywnoÊci)

12 Wliczajàc koszty leczenia, badaƒ i absencji pracownika. 
13 Sà to jedynie obliczenia szacunkowe, których celem jest zobrazowanie skali kosztów zatruç 

pokarmowych.



4.6. Zakres stosowania systemu 

System HACCP mo˝e byç wdra˝any we wszystkich przedsi´bior-
stwach wytwarzajàcych artyku∏y ˝ywnoÊciowe, niezale˝nie od wielkoÊci
produkcji i bran˝y (FDA/CFSAN 1999). System ten powinien byç
wprowadzany nie tylko w zak∏adach przemys∏u spo˝ywczego, ale tak˝e
w zak∏adach ˝ywienia zbiorowego (MORTIMORE, WALLACE 1998;
NACMCF 1997).

Z za∏o˝eƒ systemu HACCP wynika, ˝e podstawowym celem jego
stosowania jest zapewnienie bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, ale równie do-
brze mo˝e byç stosowany w odniesieniu do jakoÊci handlowej ˝ywnoÊci.
UniwersalnoÊç zasad systemu HACCP sprawia, ˝e swoim zasi´giem
mo˝e on obejmowaç ca∏à sfer´ produkcji, poczàwszy od pozyskiwania
surowców poprzez ich przetwarzanie, a˝ do dystrybucji produktu goto-
wego (rys. 4.4).

Rys. 4.4.  Mo˝liwe zakresy stosowania systemu HACCP
èród∏o: Opracowanie w∏asne
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Handel zagraniczny

Ostatnim czynnikiem ekonomicznym wymuszajàcym koniecznoÊç
wprowadzania systemu HACCP jest handel zagraniczny, zw∏aszcza
w obr´bie krajów Unii Europejskiej. Wszystkie kraje cz∏onkowskie UE
sà otwarte jedynie dla ˝ywnoÊci bezpiecznej. Po spektakularnych przy-
padkach os∏abienia zaufania do bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci w kilku kra-
jach Unii, granice tych paƒstw zosta∏y skutecznie uszczelnione przed
˝ywnoÊcià importowanà. W takiej sytuacji funkcjonujàcy w przedsi´-
biorstwie system HACCP jest warunkiem koniecznym przy eksporcie
Êrodków spo˝ywczych do paƒstw UE.

4.5. KorzyÊci z wdro˝enia systemu 

W aspekcie zarzàdzania przedsi´biorstwem wprowadzanie syste-
mu HACCP powinno si´ traktowaç jak inwestycj´, która w bli˝szej lub
dalszej przysz∏oÊci przyniesie zwrot poniesionych nak∏adów. 

Wdro˝enie i utrzymanie systemu HACCP daje pe∏nà gwarancj´
bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, z czego wynika wiele wymiernych korzyÊci
dla przedsi´biorstwa, np. ∏atwiejszy handel na rynku krajowym i zagra-
nicznym, wi´ksze szanse na utrzymanie starych i/lub zdobycie nowych
konsumentów. 

W przedsi´biorstwie z wdro˝onym systemem HACCP klarowny
jest zakres odpowiedzialnoÊci pracowników, co usprawnia organizacj´
pracy i wykorzystanie Êrodków (surowców, maszyn, ludzi), prowadzàc
do zmniejszenia ogólnych kosztów produkcji. Dzi´ki zmniejszeniu cz´-
stotliwoÊci wykonywania badaƒ mi´dzyoperacyjnych i produktów goto-
wych istnieje dalsza mo˝liwoÊç zmniejszenia kosztów produkcji. 

Wymienione korzyÊci sà typowe dla wi´kszoÊci przedsi´biorstw
i w koƒcowym rozrachunku prowadzà do kilkuprocentowego zwi´ksze-
nia zysku. OczywiÊcie istniejà tak˝e inne korzyÊci wynikajàce z indywi-
dualnych uwarunkowaƒ przedsi´biorstwa. Sà one ÊciÊle zwiàzane
z czynnikami, które decydujà o wdro˝eniu systemu (rozdz. 4.4). 

HACCP

produkcja
i pozyskiwanie

surowców

bezpieczeƒstwo
˝ywnoÊci

jakoÊç
handlowa

skup przetwarzanie obrót
towarowy

musi mo˝e
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4.7. Certyfikacja systemu 

Certyfikacja systemu HACCP to formalne potwierdzenie, przez
kompetentnà organizacj´ (tzw. jednostk´ certyfikujàcà), poprawnoÊci
funkcjonowania istniejàcego systemu HACCP i jego zgodnoÊci z obo-
wiàzujàcymi zasadami (DZWOLAK, ZIAJKA 2000). Efektem pozy-
tywnie zakoƒczonego procesu certyfikacji systemu HACCP jest uzyska-
nie przez przedsi´biorstwo certyfikatu zgodnoÊci istniejàcego systemu
z zasadami HACCP. 

W zale˝noÊci od rodzaju jednostki certyfikujàcej mo˝na wyodr´b-
niç certyfikacj´ fakultatywnà i urz´dowà (rys. 4.5). Certyfikacja fakulta-
tywna jest dobrowolna i mo˝e byç przeprowadzana przez dowolnà or-
ganizacj´ krajowà lub zagranicznà, która musi wykazaç si´ odpowiedni-
mi kompetencjami w tym zakresie. Przyk∏adem takich organizacji sà
jednostki certyfikujàce systemy jakoÊci spe∏niajàce wymogi norm serii
ISO 9000. 

Certyfikacja urz´dowa jest obligatoryjna i mo˝e byç przeprowa-
dzana jedynie przez instytucje uprawnione do takich dzia∏aƒ mocà kra-
jowych aktów prawnych (ustaw, rozporzàdzeƒ i in.). 

Rys. 4.5.  Podstawowe rodzaje certyfikacji systemu HACCP 
èród∏o: DZWOLAK,  ZIAJKA 2000

Podstawà sprawnej i rzetelnej certyfikacji systemu HACCP jest
profesjonalizm osób oceniajàcych system. Âwiatowa Organizacja Zdro-
wia WHO zaleca, aby takie osoby posiada∏y odpowiednie kwalifikacje
w zakresie m.in. (WHO 1998):
• opracowywania i wdra˝ania systemu HACCP,
• umiej´tnoÊci identyfikowania potencjalnych zagro˝eƒ zdrowotnych

podczas produkcji ˝ywnoÊci,

• sprawdzania efektywnoÊci Êrodków kontrolnych zwiàzanych z krytycz-
nymi punktami kontrolnymi (CCP),

• weryfikacji systemu,
• metodologii auditu systemu,
• technologii ˝ywnoÊci,
• dobrej praktyki produkcyjnej (GMP),
• znajomoÊci przepisów sanitarnych, norm itp.

Procedura zatwierdzania systemu HACCP w Polsce nie zosta∏a
jeszcze zdefiniowana przez polskie przepisy ˝ywnoÊciowe. Jak dotàd
ustalono jedynie, ˝e system HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze
decyzji, przez organy urz´dowej kontroli jakoÊci, tj. Inspekcj´ Weteryna-
ryjnà i Inspekcj´ Sanitarnà (art. 30 ustawy o warunkach zdrowotnych
˝ywnoÊci i ˝ywienia z dnia 11 maja 2001 r.). Mo˝na mieç nadziej´, ˝e or-
ganizacje te pójdà za przyk∏adem niektórych krajów Unii Europejskiej14

i opracujà, we wspó∏pracy z przedstawicielami przemys∏u spo˝ywczego,
ramowe za∏o˝enia minimalnych wymagaƒ dla systemu HACCP. Stwo-
rzenie takiego dokumentu z pewnoÊcià usprawni∏oby procedur´ zatwier-
dzania systemu HACCP, a co najwa˝niejsze pozwoli∏oby na znacznà
obiektywizacj´ oceny systemu. 

WHO akcentuje koniecznoÊç zachowania obiektywnoÊci wydawa-
nego osàdu przez organizacje auditujàce system HACCP, dlatego
w przedsi´biorstwach korzystajàcych z us∏ug doradców w zakresie
HACCP doradztwo i certyfikowanie systemu powinny byç bezwzgl´dnie
oddzielone (rys. 4.6). JeÊli certyfikacj´ b´dzie wykonywaç ta sama orga-
nizacja, która Êwiadczy∏a us∏ugi doradcze podczas opracowywania
i wdra˝ania systemu HACCP, to takie zatwierdzenie systemu nigdy nie
b´dzie gwarantem rzetelnoÊci i obiektywnoÊci wydanego osàdu. 

certyfikacja systemu HACCP

fakultatywna urz´dowa

14 Np. Dania - norma DS 3027 E: 1997, Holandia - Criteria voor het toetsen van een operationeel
HACCP-systeem (1998).
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15 British Standard.
16 European Norm.
17 International Organization for Standarization.

Rys. 4.6.  Podzia∏ uprawnieƒ doradztwa zewn´trznego i organizacji 
certyfikujàcej system HACCP

èród∏o: DZWOLAK,  ZIAJKA 2000

4.8. HACCP a ISO 9000

W latach 50. XX w. opracowano w NATO koncepcj´ standaryzacji
jakoÊci i procedur zarzàdzania jakoÊcià. Idea ta zosta∏a przej´ta i zmo-
dyfikowana przez Wielkà Brytani´, gdzie na poczàtku lat 70. opracowa-
no i wydano normy BS15 4891 i BS 5179. Po udoskonaleniu tych norm,
w 1979 r. wydano seri´ norm BS 5750, b´dàcych pierwszymi na Êwiecie
systemami zapewnienia jakoÊci, które odnosi∏y si´ do ˝ywnoÊci. Opiera-
jàc si´ na normach brytyjskich, w 1987 r. wydano serie norm europej-
skich EN 2900016 oraz mi´dzynarodowych ISO 900017. 

Rys. 4.7.  Normy serii PN-ISO 9000
èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

W celu ujednolicenia wymagaƒ mi´dzynarodowych dotyczàcych
systemów zapewnienia jakoÊci, wydano seri´ norm EN-ISO 9000, któ-
rych polska wersja ukaza∏a si´ po raz pierwszy w 1995 r. jako PN-EN-
ISO 9000. Ostatnia emisja polskich norm mia∏a miejsce w 1996 r. - PN-
ISO 9000, a obecnie jest przygotowana wersja z 2000 roku.

Seria norm ISO 9000 zawiera 4 normy: PN-ISO 9001, PN-ISO
9002, PN-ISO 9003 i PN-ISO 9004 (rys. 4.7). Normy serii ISO 9000 opi-
sujà wymagania, jakie musi spe∏niaç system jakoÊci, aby mo˝na by∏o go
uznaç za system zapewnienia jakoÊci. Ka˝da z tych norm sk∏ada si´ z 20
paragrafów, które podajà wymagania dotyczàce wszystkich sfer funkcjo-
nowania przedsi´biorstwa. 

W 2000 r. wydano nowà wersj´ norm dotyczàcych wymagaƒ dla sys-
temów zarzàdzania jakoÊcià: ISO 9001: 2000 i ISO 9004: 2000. Norma
ISO 9001: 2000 zast´puje normy ISO 9001: 1994, ISO 9002: 1994 i ISO
9003: 1994, a sk∏ada si´ z 8 paragrafów. Wymagania dla systemu sà opi-
sane w paragrafach 4-8. Norma ISO 9004: 2000 zawiera wytyczne doty-
czàce celów systemu zarzàdzania jakoÊcià przedstawionych w poszerzo-
nym zakresie niezb´dnym do doskonalenia kompleksowej dzia∏alnoÊci
organizacji. Polskie wersje nowych norm sà dopiero w fazie opracowy-
wania, a od chwili ich obowiàzywania przedsi´biorstwa b´dà mia∏y 3 la-
ta na dostosowanie si´ do nich. 

Zapewnienie jakoÊci oznacza wszystkie planowane i systematyczne
dzia∏ania, niezb´dne do wzbudzenia zaufania do tego, ˝e wyrób lub us∏u-
ga spe∏nia ustalone wymagania jakoÊciowe. W systemie HACCP te wy-
magania odnoszà si´ do bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, a zatem jest on swo-
istym systemem zapewnienia jakoÊci. Zagwarantowanie, ˝e wyrób lub
us∏uga spe∏nia okreÊlone wymagania jakoÊciowe jest mo˝liwe jedynie
w wyniku uporzàdkowania istniejàcego systemu jakoÊci, na który sk∏ada-
jà si´ takie elementy, jak: struktura organizacyjna, podzia∏ odpowie-
dzialnoÊci, procedury, procesy i zasoby. 

Porównujàc zasady systemu HACCP i paragrafy normy PN-ISO
9001: 1996 lub PN-ISO 9002: 1996 , w ka˝dym obszarze mo˝na odnaleêç
wspólne elementy. W tabeli 4.3 zaprezentowano w zarysie porównanie
systemu zapewnienia jakoÊci wg normy PN-ISO 9001: 1996 i systemu
HACCP. 

dzia∏ania
przygotowawcze

opracowanie
dokumentacji

walidacja
i wdro˝enie

doradztwo zewn´trzne jednostka
certyfikujàca

audit certyfikacja

PN-ISO 9000: 1996

PN-ISO 9001
Systemy jakoÊci.
Model zapewnienia
jakoÊci w projekto-
waniu, pracach
rozwojowych, pro-
dukcji, instalowa-
niu i serwisie.

PN-ISO 9002
Systemy jakoÊci.
Model zapewnienia
jakoÊci w produk-
cji, instalowaniu
i serwisie.

PN-ISO 9003
Systemy jakoÊci.
Model zapewnienia
jakoÊci w kontroli
i badaniach koƒco-
wych.

PN-ISO 9004
Zarzàdzanie jako-
Êcià i elementy sys-
temu jakoÊci.
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Tabela 4.3
Zastosowanie paragrafów normy PN-ISO 9001: 1996 w systemie HACCP

System zapewnienia jakoÊci
wg PN-ISO 9001

System HACCP

4.1. OdpowiedzialnoÊç kierownictwa

4.5. Nadzór nad dokumentacjà i danymi

4.4. Sterowanie projektowaniem

4.3. Przeglàd umowy

4.2. System jakoÊci

Przedsi´biorstwo powinno ustaliç cele jakoÊciowe
w dokumencie zwanym Politykà JakoÊci. Personel
wraz z nowo zatrudnionymi powinien byç poin-
formowany o polityce jakoÊciowej w taki sposób,
aby wiedzia∏, czego si´ od niego oczekuje.

Nale˝y zdefiniowaç i udokumentowaç zakres od-
powiedzialnoÊci i uprawnieƒ ca∏ej kadry kierow-
niczej oraz wszystkich zatrudnionych w dzia∏ach
produkcji, sprzeda˝y i marketingu, zaopatrzenia,
laboratorium, ksi´gowoÊci itp.

Przedsi´biorstwo wprowadzajàce system ja-
koÊci powinno wytypowaç osob´ na stanowisko
tzw. przedstawiciela kierownictwa, kierujàcà
i nadzorujàcà opracowywanie i wdra˝anie syste-
mu zapewnienia jakoÊci.

Kierownictwo zak∏adu powinno  regularnie
dokonywaç przeglàdu opracowanego i wdro˝one-
go systemu zapewnienia jakoÊci, aby oceniç jego
skutecznoÊç. Przeglàd taki powinien odbywaç si´
co najmniej raz do roku.

System zapewnienia jakoÊci powinien byç
opisany w tzw. ksi´dze jakoÊci, w której opisuje
si´ na poziomie ogólnym odniesienia do poszcze-
gólnych paragrafów normy ISO 9001. 

W ksi´dze jakoÊci powinien byç zamieszczo-
ny aktualny schemat struktury organizacyjnej

przedsi´biorstwa okreÊlajàcej zale˝noÊci i wspó∏-
prac´ mi´dzywydzia∏owà.

Uszczegó∏owienia dotyczàce poszczególnych
rozdzia∏ów Ksi´gi JakoÊci znajdujà si´ w procedu-
rach i instrukcjach systemu jakoÊci. 

Norma wymaga opracowania planów jakoÊci,
które sà opisem dzia∏aƒ mi´dzy fazà projektowania
wyrobu a jego wdro˝eniem do produkcji.

W przedsi´biorstwie powinny byç opracowane
i wdro˝one procedury zawierania umów, zamó-
wieƒ, zleceƒ itp. 

Przed podpisaniem ka˝dej zawieranej umowy,
nale˝y sprawdziç, czy przedsi´biorstwo mo˝e spe∏-
niç wymagania zawarte w kontrakcie.

Paragraf dotyczy tylko zak∏adów, w których sà
projektowane nowe wyroby. Nale˝y opracowaç
procedury dotyczàce projektowania i prac rozwo-
jowych, danych wejÊciowych i wyjÊciowych do pro-
jektowania, a tak˝e zasad przeglàdu, weryfikacji
i walidacji projektu.

Jest konieczne okreÊlenie procedur nadzoru
w zakresie obiegu i aktualizacji dokumentów oraz
eliminacji zb´dnych dokumentów. 

Podczas wdra˝ania syste-
mu HACCP powinien byç
opracowany dokument18,
okreÊlajàcy zakres systemu  za-
pewnienia bezpieczeƒstwa
˝ywnoÊci i zasad dobrej prak-
tyki produkcyjnej.

W systemie HACCP jest
powo∏any przewodniczàcy ze-
spo∏u ds. HACCP, który pe∏ni
podobnà funkcj´ jak przedsta-
wiciel kierownictwa.

Jest to jeden z podstawo-
wych wymogów systemu
HACCP, aby by∏ dokonywany
systematyczny przeglàd majàcy
na celu ocen´ jego efektywnoÊci.

System HACCP jest opisany
w ksi´dze HACCP lub planie
HACCP, w których znajdujà
si´ odnoÊniki do procedur i in-
strukcji.

Schemat organizacyjny
w ksi´dze HACCP u∏atwia

jednoznaczne zdefiniowanie
odpowiedzialnoÊci i zale˝noÊci
s∏u˝bowych.

Uszczegó∏owienie ksi´gi
HACCP znajduje si´ w proce-
durach i instrukcjach HACCP.

Ustalenie krytycznych
punktów kontrolnych jest jed-
nym z elementów planu jakoÊci.

Przeglàd umowy w syste-
mie HACCP odnosi si´ g∏ów-
nie do umów zawieranych
z dostawcami surowców i ma-
teria∏ów. 

Przeglàd umowy ograni-
cza si´ do specyfikacji na do-
starczane surowce i mate-ria-
∏y, zw∏aszcza gdy zosta∏y ziden-
tyfikowane jako CCP.

Projektowanie nowych wy-
robów powinno uwzgl´dniaç
analiz´ zagro˝eƒ i identyfikacj´
CCP. Przed wdro˝eniem pro-
jektu powinno si´ przygotowaç
wszystkie przyrzàdy kontrolno-
pomiarowe niezb´dne do mo-
nitorowania CCP.

Wszystkie dokumenty sys-
temu HACCP podlegajà zasa-
dom prowadzenia, obiegu, za-
twierdzania i nadzoru nad do-18 tzw. Polityka zapewnienia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci.
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Dokumenty muszà byç przeglàdane oraz za-
twierdzane pod wzgl´dem ich aktualnoÊci przez
uprawniony do tego personel. Powinny byç dost´p-
ne dla osób wykonujàcych czynnoÊci istotne dla
efektywnego funkcjonowania systemu jakoÊci.
W przypadku wprowadzania zmian powinny byç
one jak najszybciej wprowadzone do istniejàcych
procedur i instrukcji.

Procedury dotyczàce oceny poddostawców
muszà ukazywaç sposób ich oceny, czego efektem
powinna byç lista zatwierdzonych dostawców.

Dostawca powinien zagwarantowaç sprawdza-
nie (weryfikacj´) wszystkich zakupionych materia-
∏ów wed∏ug ustalonych metod i procedur. Koniecz-
ne jest opracowanie i wdro˝enie procedur okreÊla-
jàcych sposób zakupu materia∏ów, ich kontrol´,
oznakowanie i przechowywanie.

Gdy klient dostarcza wyrób do dostawcy, nale-
˝y opracowaç i wdro˝yç procedury dotyczàce nad-
zoru nad sprawdzeniem, przechowywaniem i ob-
s∏ugiwaniem tego wyrobu.

Nale˝y opracowaç i wdro˝yç procedury opisu-
jàce sposób identyfikacji i identyfikowalnoÊci pro-
duktów gotowych, w celu stworzenia mo˝liwoÊci
szybkiego odtworzenia historii produktu, dotarcia
do surowców, a nawet poddostawcy surowców.

W przedsi´biorstwie nale˝y okreÊliç i zaplano-
waç proces produkcji, bezpoÊrednio wp∏ywajàcy na
jakoÊç. Proces ten powinien byç nadzorowany, co
polega m.in. na udokumentowaniu procedur pro-
dukcyjnych, wyposa˝eniu w odpowiedni sprz´t,
zgodnoÊci z odpowiednimi normami lub kodeksa-
mi, monitorowaniu i nadzorowaniu parametrów
technologicznych, obs∏udze wyposa˝enia. Wa˝nà
rol´ odgrywajà równie˝ kwalifikacje pracowników.

Przedsi´biorstwo powinno mieç udokumento-
wany system kontroli i badaƒ odbiorczych dostaw,
w toku produkcji oraz wyrobu gotowego. Ponadto
powinny byç prowadzone i przechowywane zapisy
potwierdzajàce, i˝ wyrób zosta∏ poddany kontroli
lub badaniom zgodnie z przyj´tymi kryteriami.

Wyposa˝enie badawcze i kontrolno-pomiaro-
we, majàce wp∏yw na jakoÊç, powinno byç regular-
nie wzorcowane i utrzymywane w nale˝ytym stanie.
Nale˝y okreÊliç zakres i cz´stoÊç kontroli oraz prze-
chowywaç jako dowód odpowiednie zapisy ze
sprawdzeƒ lub wzorcowaƒ.

Status kontroli i badania wyrobu gotowego po-
winien byç okreÊlony za pomocà: oznakowaƒ, pie-
cz´ci, etykiet, nalepek, zapisów kontrolnych, kart

kumentacjà i danymi, obowià-
zujàcym w modelu ISO 9000.
W systemie HACCP wszyst-
kie dane dotyczàce bezpie-
czeƒstwa ˝ywnoÊci muszà byç
przechowywane w celu umo˝-
liwienia analizowania tren-
dów i podejmowania dzia∏aƒ
korygujàcych.

W systemie HACCP
wszystkie surowce, dodatki
i materia∏y powinny pocho-
dziç od zaufanych i rzetelnych
poddostawców. Niekiedy ist-
nieje koniecznoÊç opracowa-
nia specyfikacji na zakupywane
surowce, dodatki i materia∏y.

Wszystkie zakupione su-
rowce, dodatki i materia∏y,
które majà wp∏yw na bezpie-
czeƒstwo zdrowotne, powin-
ny byç u˝yte jedynie po
sprawdzeniu ich jakoÊci.

W systemie HACCP na-
le˝y zapewniç obj´cie syste-
mem wszystkich surowców
i dodatków dostarczonych
przez klienta.

W przypadku utraty kon-
troli nad zagro˝eniem w CCP,
podj´cie dzia∏aƒ korygujàcych
niekiedy wymaga szybkiej
identyfikowalnoÊci partii wyro-
bu, surowców,  dodatków itp.

Nadzorowanie warunków
procesu produkcji w systemie
HACCP odnosi si´ do wyma-
gaƒ zawartych m.in. w zasa-
dach GMP. Spe∏nienie tych
wymagaƒ stanowi podstaw´
wdro˝enia systemu HACCP. 

Podstawà sprawnego
funkcjonowania systemu
HACCP jest stosowanie do
produkcji jedynie sprawdzo-
nych surowców, dodatków
i materia∏ów. Produkt gotowy
powinien byç wydany z maga-
zynu dopiero po potwierdze-
niu jego zgodnoÊci z ustalo-
nymi kryteriami. 

Wszystkie przyrzàdy
kontrolno-pomiarowe znaj-
dujàce si´ w CCP powinny
byç utrzymywane w nale˝y-
tym stanie i systematycznie
poddawane sprawdzeniu, le-
galizacji lub wzorcowaniu.
Nale˝y tak˝e przechowywaç
zapisy potwierdzajàce wyko-
nanie wzorcowaƒ.

W systemie HACCP na-
le˝y opracowaç system ozna-
czania statusu kontroli i ba-

4.6. Zakupy

4.8. Identyfikacja i identyfikowalnoÊç wyrobu

4.9. Sterowanie procesem

4.10. Kontrola i badania

4.11. Nadzorowanie wyposa˝enia do kontroli, pomiarów i badaƒ

4.12. Status kontroli i badania

4.7. Nadzorowanie wyrobu dostarczonego przez klienta
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obiegowych lub innych Êrodków, wskazujàcych na
zgodnoÊç lub niezgodnoÊç wyrobu z wymaganiami.

Przedsi´biorstwo powinno opracowaç i wdro-
˝yç procedury dotyczàce nadzoru nad wyrobem nie
spe∏niajàcym wymagaƒ. Nadzór powinien obejmo-
waç identyfikacj´ wyrobu, jego ocen´ i segregacj´
oraz wydanie dyspozycji dotyczàcej dalszego post´-
powania z wyrobem. Po wydaniu dyspozycji i wyko-
naniu dzia∏aƒ muszà byç sporzàdzone zapisy doku-
mentujàce post´powanie z wyrobem niezgodnym
z wymaganiami. 

Przedsi´biorstwo powinno opracowaç i wdro-
˝yç procedury badania przyczyn niezgodnoÊci wyro-
bu z wymaganiami, prowadzenia dzia∏aƒ korygujà-
cych, stosowania Êrodków nadzoru, gwarantujàcych
skutecznoÊç dzia∏aƒ korygujàcych oraz inicjowania
dzia∏aƒ zapobiegawczych.

Przedsi´biorstwo powinno tak˝e opracowaç
i wdro˝yç procedury transportu, przechowywania, pa-
kowania i dostarczania wyrobu. Procedury te powin-
ny zapewniaç, ̋ e wyrób jest transportowany, przecho-
wywany, pakowany i dostarczany w sposób zapobie-
gajàcy jego uszkodzeniu lub obni˝eniu jakoÊci.

Aby osiàgnàç wymaganà jakoÊç oraz skutecz-
noÊç dzia∏ania systemu jakoÊci, powinny byç prowa-
dzone odpowiednie zapisy dotyczàce jakoÊci. Zapisy
muszà byç odpowiednio oznakowane i przechowy-
wane przez okreÊlony czas. Nale˝y opracowaç
i wdro˝yç procedury opisujàce miejsce, sposób i czas
przechowywania zapisów.

Przedsi´biorstwo powinno opracowaç i wdro˝yç
procedury wewn´trznych. auditów jakoÊci w celu
zweryfikowania zgodnoÊci dzia∏aƒ w zakresie jakoÊci
z zaplanowanymi oraz okreÊlenia efektywnoÊci sys-
temu. Audit wewn´trzny powinien byç przeprowa-
dzany zgodnie z ustalonà procedurà przez przeszko-
lony w tym zakresie personel, nie zwiàzany z obsza-
rem poddawanym auditowi. Nale˝y przechowywaç
zapisy z auditów, a ustalenia auditu powinny byç
przedstawione kierownictwu. Nieprawid∏owoÊci
ujawnione w wyniku auditu muszà skutkowaç podj´-
ciem dzia∏aƒ korygujàcych.

Przedsi´biorstwo powinno opracowaç i wdro˝yç
procedury w zakresie systematycznego, zgodnego
z ustalonym planem, szkolenia ca∏ego personelu.
Zapisy z odbytych szkoleƒ powinny byç udokumen-
towane i przechowywane przez ustalony okres.

daƒ wszystkich surowców,
dodatków i materia∏ów, aby
zapobiec ich niekontrolowa-
nemu u˝yciu.

W arkuszu lub procedu-
rze monitorowania CCP po-
winno byç okreÊlone, kto
i w jaki sposób wykonuje
dzia∏ania korygujàce w od-
niesieniu do produktu,
w przypadku którego stwier-
dzono przekroczenie granicy
krytycznej w CCP. Musi byç
jasno ustalone, kto podejmu-
je decyzj´ o post´powaniu
z takim wyrobem, a ponadto
powinien byç sporzàdzony
z tego zapis.

Istotà systemu HACCP
jest zapobieganie wyst´po-
waniu zagro˝eƒ zdrowot-
nych. Dzia∏ania zapobiegaw-
cze i korygujàce sà okreÊlone
m.in. w arkuszu monitorowa-
nia CCP lub procedurach
dzia∏aƒ korygujàcych.

Zagro˝enia zdrowotne
mogà powstawaç lub wzro-
snàç do niebezpiecznego po-
ziomu w wyniku niew∏aÊciwe-
go przechowywania, pakowa-
nia lub dostarczania wyrobu.

Zapisy stanowià przed-
miot analizy podczas auditu,
przeglàdu, a tak˝e podczas
walidacji i weryfikacji syste-
mu HACCP.
Zapisy sporzàdzane podczas
monitorowania muszà byç
przechowywane przez usta-
lony okres.

KoniecznoÊç wykonywa-
nia auditów wewn´trznych
jest jednym z podstawowych
wymogów systemu HACCP.
Konsekwencjà auditu powin-
ny byç dzia∏ania prowadzàce
do udoskonalenia systemu
HACCP. Ka˝dy auditu syste-
mu HACCP musi byç udoku-
mentowany.

Szkolenia stanowià pod-
staw´ funkcjonowania syste-
mu HACCP. W systemie
HACCP wszelkie szkolenia
dotyczàce higieny produkcji
˝ywnoÊci, zasad GMP
i HACCP, analizy zagro˝eƒ,
auditów wewn´trznych i in.
muszà byç udokumentowane.

4.13. Nadzorowanie wyrobu niezgdnego z wymaganiami

4.14. Dzia∏ania korygujàce i zapobiegawcze

4.16. Nadzorowanie zapisów dotyczàcych jakoÊci

4.17. Wewn´trzne audity jakoÊci

4.18. Szkolenie

4.19. Serwis

Nie dotyczy produkcji ˝ywnoÊci.

4.15. Post´powanie z wyrobem, jego przechowywanie, 
pakowanie, zabezpieczanie i dostarczanie
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5. WDRA˚ANIE SYSTEMU HACCP 

5.1. Wst´p

Aby mo˝na by∏o wprowadziç system HACCP, musi byç spe∏nionych
kilka warunków wst´pnych, spoÊród których najwa˝niejsze to uregulo-
wane sprawy zwiàzane z dobrà praktykà produkcyjnà i szkoleniami pra-
cowników (rys. 5.1).

Rys. 5.1.  Podstawowe warunki rozpocz´cia wprowadzania 
systemu HACCP

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Sukces we wdro˝eniu systemu HACCP jest mo˝liwy tylko wtedy,
gdy pracownicy odpowiedzialni za opracowanie, wdro˝enie i utrzymanie
systemu HACCP b´dà wczeÊniej odpowiednio przeszkoleni (rys. 5.2).
Szkolenia powinny dostarczyç pracownikom m.in. wiedzy nt. higieny
produkcji ˝ywnoÊci, bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, metod wdra˝ania systemu
HACCP oraz zasad jego dokumentowania i doskonalenia.

Warunkiem koniecznym przy wprowadzaniu systemu HACCP jest
uregulowanie spraw zwiàzanych z wymaganiami dobrej praktyki higie-
nicznej i produkcyjnej. W systemie HACCP mo˝na uniknàç bardzo wielu
zagro˝eƒ dzi´ki przestrzeganiu podstawowych zasad higieny produkcji.

èród∏o: ZIAJKA i in. 2000

Nale˝y opracowaç i wdro˝yç odpowiednie me-
tody statystycznych do sprawdzania, czy cechy jako-
Êciowe wyrobu sà do zaakceptowania.

W systemie HACCP
szacowanie ryzyka, sposób
pobierania próbek, monito-
rowania CCP itp. opierajà
si´ na prostych metodach
statystycznych.

4.20. Metody statystyczne

szkolenia
pracowników

wdro˝ony
kodeks GMP

wprowadzanie
systemu HACCP
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Tabela 5.1
Etapy wprowadzania systemu HACCP

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie  CODEX ALIMENTARIUS 1997

Etap 1
Powo∏anie zespo∏u ds. HACCP

Kierownictwo przedsi´biorstwa powinno powo∏aç zespó∏ specjali-
stów, który b´dzie odpowiedzialny za opracowanie, wdro˝enie i utrzyma-
nie systemu HACCP. Cz∏onkowie zespo∏u o charakterze interdyscypli-
narnym, powinni dysponowaç wiedzà m.in. z zakresu systemu HACCP,
zagro˝eƒ zdrowotnych ˝ywnoÊci, technologii ˝ywnoÊci, mikrobiologii
˝ywnoÊci, aparatury i maszyn przemys∏u spo˝ywczego, higieny produkcji
˝ywnoÊci, mycia oraz dezynfekcji (rys. 5.3). Zespó∏ ds. HACCP najcz´-
Êciej tworzà przedstawiciele takich stanowisk, jak: specjalista w zakresie
systemów zapewnienia jakoÊci, kierownik produkcji lub g∏ówny techno-
log, kierownik laboratorium, specjalista z dzia∏u technicznego.

W niektórych przypadkach dopuszcza si´ równoleg∏e wdra˝anie
systemu HACCP i GMP, wówczas koordynacja wszystkich prac jest bar-
dzo trudna, a ogólny czas wdra˝ania systemu bardzo si´ wyd∏u˝a.

Rys. 5.2.  Powiàzanie szkoleƒ pracowników z etapami 
wprowadzania systemu HACCP

èród∏o: Opracowanie w∏asne

5.2. Etapy wdra˝nia systemu HACCP

W celu u∏atwienia wdra˝ania systemu HACCP, wymagania opisa-
ne w 7 zasadach mo˝na rozpisaç na 12 lub 14 etapów. W tabeli 5.1
przedstawiono przyk∏ad 12-etapowego procesu wprowadzania systemu
HACCP, który jest zalecany przez Komisj´ Kodeksu ˚ywnoÊciowego
(CAC). W praktyce etapy te sà zawarte w harmonogramie opracowania
i wdra˝ania systemu, z podaniem terminów rozpocz´cia oraz zakoƒcze-
nia realizacji poszczególnych etapów. Harmonogram wdra˝ania syste-
mu powinien byç wykonany rzetelnie, aby by∏o mo˝liwe zaplanowanie
wydatków zwiàzanych ze szkoleniami, zakupem nowego sprz´tu, drob-
nymi remontami, naprawami itp.

szkolenia pracowników

opracowanie
za∏o˝eƒ
systemu

utrzymanie
i doskonalenie

systemu

praktyczne
wdro˝enie
systemu

Etap Dzia∏ania Etap Dzia∏ania

1.

2.

3.

4.

5.

6.

Powo∏anie zespo∏u ds. HACCP

Opisanie produktu

Przewidywane przeznaczenie
produktu

Przygotowanie schematu blokowego

Potwierdzenie schematu blokowego

Przygotowanie listy potencjalnych
zagro˝eƒ

Przeprowadzenie analizy zagro˝eƒ

Ustalenie wszelkich mo˝liwych
Êrodków kontrolnych dla zidenty-
fikowanych zagro˝eƒ

7.

8.

9.

10.

11.

12.

OkreÊlenie CCP

Ustalenie granic krytycznych dla
ka˝dego CCP

Ustalenie systemu monitorowa-
nia dla ka˝dego CCP

Ustalenie dzia∏aƒ korygujàcych

Ustalenie procedury weryfikacji

Ustalenie sposobu prowadzenia
dokumentacji i przechowywania
zapisów



Powo∏any zespó∏ ds. HACCP musi ustaliç, jaki zakres dzia∏alnoÊci
przedsi´biorstwa b´dzie obj´ty systemem (rys.5.5). W tym celu nale˝y
okreÊliç, jakie produkty, grupy produktów lub dzia∏y produkcyjne b´dà
obj´te systemem. Przedsi´biorstwa wdra˝ajàce system HACCP pierwszy
raz powinny na poczàtku wybraç jeden lub dwa produkty, a dopiero póê-
niej rozszerzyç zakres zastosowania systemu na pozosta∏e wyroby, co
u∏atwia w poczàtkowej fazie prace wdro˝eniowe. 

Rys. 5.5.  G∏ówne elementy zakresu zastosowania systemu HACCP
èród∏o: Opracowanie w∏asne

W zakresie zastosowania powinno si´ precyzyjnie okreÊliç, czy sys-
temem b´dà obj´ci dostawcy surowców i dystrybucja wyrobów goto-
wych. Nale˝y tak˝e okreÊliç rodzaj zagro˝eƒ, które b´dà uj´te w syste-
mie. System HACCP s∏u˝y do kontroli zagro˝eƒ zdrowotnych, dlatego
musi obejmowaç zagro˝enia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, ale nic nie stoi na
przeszkodzie, aby w systemie uwzgl´dniaç tak˝e zagro˝enia majàce
wp∏yw na jakoÊç handlowà1 wyrobów gotowych.

Etap 2
Opisanie produktu

Na tym etapie zespó∏ musi przygotowaç opis wszystkich produktów,
które sà uj´te w zakresie zastosowania systemu. Opis produktu powi-
nien byç tak opracowany, aby zawiera∏ wszystkie informacje wa˝ne
z punktu widzenia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci, takie jak: sk∏ad surowcowy,
pH, aktywnoÊç wody, zawartoÊç soli lub cukru, zawartoÊç konserwantów,
okres przydatnoÊci do spo˝ycia itp. 

Rys. 5.3.  Sk∏ad zespo∏u ds. HACCP
èród∏o: Opracowanie w∏asne

W du˝ych przedsi´biorstwach optymalna liczba cz∏onków zespo∏u
powinna wynosiç 4-6, w Êrednich 3-4, a w ma∏ych 1-2. W bardzo du˝ych
firmach zachodzi koniecznoÊç utworzenia zespo∏ów wydzia∏owych, któ-
rych dzia∏ania koordynuje zespó∏ g∏ówny (rys. 5.4).

Rys. 5.4.  Struktura zespo∏ów ds. HACCP w du˝ej firmie
èród∏o: Opracowanie w∏asne

W celu zapewnienia skutecznego funkcjonowania zespo∏u, spoÊród
jego cz∏onków nale˝y wybraç osob´, która b´dzie odpowiedzialna za
ogó∏ prac zwiàzanych z opracowywaniem i wdra˝aniem systemu
HACCP. Osoba ta powinna dobrze znaç zagadnienia systemu HACCP,
a ponadto byç m.in. otwarta na nowoÊci i wszelkie zmiany, inteligentna
i b∏yskotliwa, pracowita, ∏atwo nawiàzujàca kontakty, cieszàca si´ sza-
cunkiem za∏ogi (DZWOLAK, ZIAJKA 2000). 

Kierownictwo przedsi´biorstwa powinno zapewniç zespo∏owi od-
powiednie Êrodki finansowe i zasoby ludzkie, niezb´dne do realizacji
przedsi´wzi´ç zwiàzanych z opracowaniem i wdra˝aniem systemu
(ZIAJKA i in. 2000). Zespó∏ nie majàcy wsparcia ze strony kierownictwa
nie b´dzie efektywnie pracowa∏, a tworzony system b´dzie bardzo s∏aby.
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zespó∏ ds. HACCP

technolog mikrobiolog specjalista
ds. technicznych

specjalista
ds. HACCP metrolog

g∏ówny zespó∏ ds. HACCP

I zespó∏
wydzia∏owy

III zespó∏
wydzia∏owy

II zespó∏
wydzia∏owy

zakres zastosowania systemu HACCP

jakie
produkty?

jakie
dzia∏y?

jakie
zagro˝enia?

1 Ca∏okszta∏t cech wyrobu wià˝àcych si´ z jego zdolnoÊcià do zaspokojenia stwierdzonych i oczeki-
wanych wymagaƒ klienta.
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Etap 5
Potwierdzenie schematu blokowego

Zespó∏ ds. HACCP musi potwierdziç i mieç na to dowód, i˝ opra-
cowany schemat blokowy jest zgodny ze stanem faktycznym. W tym ce-
lu nale˝y sprawdziç poprawnoÊç schematu bezpoÊrednio w pomieszcze-
niach produkcyjnych, a wszelkie rozbie˝noÊci mi´dzy schematem i rze-
czywistoÊcià natychmiast skorygowaç. 

JeÊli produkcja wyrobów odbywa si´ dodatkowo w okresach niety-
powych, np. podczas Êwiàt lub w nocy, to sprawdzenia schematu bloko-
wego nale˝y dokonaç tak˝e w tym nietypowym czasie. W wielu przedsi´-
biorstwach zdarza si´, ˝e w czasie nocnej zmiany produkcja odbywa si´
z, niekiedy doÊç istnymi, modyfikacjami technologii. W wielu przedsi´-
biorstwach zdarza si´ bowiem, ˝e podczas nocnej zmiany produkcja od-
bywa si´ z licznymi modyfikacjami technologicznymi. W takich przypad-
kach, aby efektywnie wdro˝yç system HACCP, schemat blokowy musi
zawieraç wszystkie ewentualnoÊci. 

Etap 6
Przygotowanie listy potencjalnych zagro˝eƒ, przeprowadzenie 

analizy zagro˝eƒ i ustalenie wszelkich mo˝liwych Êrodków 
kontrolnych dla zidentyfikowanych zagro˝eƒ

Zespó∏ ds. HACCP musi przygotowaç list´ mo˝liwych zagro˝eƒ
zwiàzanych ze wszystkimi etapami procesu produkcji, pochodzàcych
z surowców, dodatków, materia∏ów pomocniczych, a tak˝e b´dàcych
efektem tzw. zanieczyszczeƒ krzy˝owych. Lista powinna zawieraç tak˝e
zagro˝enia powstajàce podczas produkcji oraz mogàce przetrwaç ró˝ne
zabiegi technologiczne. 

W dalszej kolejnoÊci nale˝y przeprowadziç analiz´ zagro˝eƒ w celu
ustalenia tych zagro˝eƒ, których eliminacja lub zminimalizowanie do ak-
ceptowalnego poziomu jest niezb´dne do wyprodukowania bezpieczne-
go wyrobu. Podczas analizy zagro˝eƒ powinno uwzgl´dniç si´ m.in. takie
czynniki, jak: stopieƒ ryzyka zagro˝enia (prawdopodobieƒstwo jego wy-
st´powania i stopieƒ szkodliwoÊci), mo˝liwoÊç przetrwania zagro˝enia
lub zwi´kszania si´ jego poziomu (rys. 5.6). 

Odr´bnà cz´Êç opisu powinna stanowiç krótka charakterystyka
procesu produkcji: wyszczególnienie wa˝niejszych operacji i zabiegów
(zw∏aszcza obróbki termicznej), opis systemu pakowania oraz etykieto-
wania, warunków magazynowania i dystrybucji, a tak˝e sposób u˝ycia
(warunki konsumpcji) produktu.

Etap 3
Przewidywane przeznaczenie produktu

Etap ten polega na ustaleniu grup konsumentów, dla których pro-
dukt jest przeznaczony. JeÊli to konieczne, to z grona odbiorców pro-
duktu nale˝y wykluczyç takie grupy, jak: niemowl´ta, alergicy, ludzie ze
schorzeniami uk∏adu pokarmowego itp. 

Oprócz grup odbiorców nale˝y te˝ ustaliç, czy produkt gotowy b´-
dzie przeznaczony do bezpoÊredniego spo˝ycia, czy te˝ b´dzie wymaga∏
wczeÊniejszego przygotowania (np. zagotowania lub usma˝enia). JeÊli
odbiorcami produktu sà zak∏ady zbiorowego ˝ywienia, to informacj´ t´
tak˝e nale˝y do∏àczyç do opisu przeznaczenia produktu.

Etap 4
Przygotowanie schematu blokowego

Ka˝dy produkt uj´ty w zakresie zastosowania systemu powinien
mieç opracowany schemat blokowy. Forma przedstawiania schematu
blokowego jest dowolna, pod warunkiem ˝e sà w nim zawarte wszystkie
etapy procesu technologicznego we w∏aÊciwej kolejnoÊci oraz
z uwzgl´dnieniem wszystkich surowców podstawowych i pomocniczych,
dodatków i materia∏ów pomocniczych niezb´dnych do wyprodukowa-
nia wyrobu. Na schemacie mo˝na umieszczaç parametry technologicz-
ne, które majà wp∏yw na bezpieczeƒstwo produktu gotowego (np. czas
i temperatur´ obróbki cieplnej lub przechowywania surowców). Z prak-
tycznego punktu widzenia, bardzo przydatne jest nadawanie poszcze-
gólnym etapom procesu produkcyjnego indywidualnych numerów.
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Tabela 5.2.
Przyk∏ady najbardziej typowych Êrodków umo˝liwiajàcych kontrol´ ró˝-
nych zagro˝eƒ zdrowotnych

1 np. podczas produkcji salami;  2 wykrywanie kawa∏ków koÊci.

èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 1999B

Etap 7
OkreÊlenie krytycznych punktów kontrolnych CCP

Krytyczne punkty kontrolne (CCP) to takie elementy procesu tech-
nologicznego, w których wyst´pujà zagro˝enia bezpieczeƒstwa zdrowot-
nego ˝ywnoÊci. Muszà byç one pod kontrolà, tzn. nale˝y im zapobiegaç,
eliminowaç je lub minimalizowaç do akceptowalnego poziomu. 

Identyfikacja CCP mo˝e odbywaç si´ na podstawie doÊwiadczenia
zespo∏u ds. HACCP, porady eksperta, mo˝na te˝ stosowaç specjalne
drzewka decyzyjne sk∏adajàce si´ z odpowiednio powiàzanych pytaƒ
i odpowiedzi. W za∏àczniku 5 przedstawiono przyk∏ady 3 najcz´Êciej

Rys. 5.6.  Najwa˝niejsze elementy analizy zagro˝eƒ
èród∏o: Opracowanie w∏asne 

W efekcie analizy zagro˝eƒ z przygotowanej wczeÊniej listy zagro-
˝eƒ usuwa si´ te, których wp∏yw na bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci jest nie-
istotny. Dla wszystkich pozosta∏ych zagro˝eƒ, majàcych decydujàce
znaczenie dla bezpieczeƒstwa wyrobów gotowych, nale˝y ustaliç Êrod-
ki kontrolne. JeÊli w odniesieniu do jakiegoÊ zagro˝enia Êrodki takie
nie mogà byç zastosowane, to nale˝y wprowadziç odpowiednie mody-
fikacje procesu. Zasadà powinno byç, ˝e dla ka˝dego zagro˝enia majà-
cego istotny wp∏yw na bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci musi byç przyporzàd-
kowany w∏aÊciwy Êrodek kontrolny2. W tabeli 5.2 podano najbardziej
typowe rodzaje Êrodków kontrolnych stosowanych do opanowywania
zagro˝eƒ zdrowotnych. 

prawdopodobieƒstwo 
pojawiania si´ zagro˝enia

stopieƒ szkodliwoÊci
zagro˝enia

mo˝liwoÊç zwi´kszenia si´
poziomu zagro˝eƒ

mo˝liwoÊç przetrwania
zagro˝eƒ

analiza zagro˝eƒ

2 tzn. taki, który umo˝liwi ca∏kowità (zapobie˝enie lub wyeliminowanie) lub cz´Êciowà (minimali-
zacja) kontrol´ zagro˝enia.

Zagro˝enia Ârodek kontrolny

Mikrobiologiczne

Chemiczne

Fizyczne

sch∏adzanie surowców, pó∏produktów lub produktów
obróbka cieplna (termizacja, pasteryzacja, sterylizacja)
ukwaszanie1

dodatek soli peklujàcej
dodatek soli kuchennej
szybkie testy mikrobiologiczne
higiena produkcji
higiena osobista pracowników

specyfikacje na zakupywane surowce i materia∏y 
testy chemiczne
pomiar pH

ocena wizualna 
filtrowanie lub przesiewanie
wykrywacz metali
przeÊwietlarka rentgenowska2
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stosowanych drzewek decyzyjnych. Nale˝y pami´taç, ˝e zaproponowa-
ne przez Kodeks drzewko nie nale˝y traktowaç jako obowiàzujàce,
gdy˝ nie ma ono uniwersalnego charakteru, i jeÊli zachodzi taka po-
trzeba, mo˝na je modyfikowaç.

Drzewko decyzyjne nale˝y zastosowaç oddzielnie do ka˝dego za-
gro˝enia zwiàzanego z poszczególnymi etapami procesu wyszczególnio-
nymi na schemacie blokowym. Ka˝demu zidentyfikowanemu krytyczne-
mu punktowi kontrolnemu powinien byç nadany indywidualny i niepo-
wtarzalny numer.

Etap 8
Ustalenie granic krytycznych dla ka˝dego CCP

Po zidentyfikowaniu CCP, dla ka˝dego Êrodka kontrolnego nale˝y
ustaliç tzw. granice krytyczne, które oznaczajà maksymalny lub mini-
malny poziom Êrodka kontrolnego, którego przekroczenie jest równo-
wa˝ne z utratà bezpieczeƒstwa produktu gotowego (rys.5.8). Granice
krytyczne mogà byç okreÊlane dla takich czynników, jak np.: tempera-
tura, czas, pH, aktywnoÊç wody, ciÊnienie, st´˝enie soli, zawartoÊç wo-
dy, lepkoÊç, st´˝enie chloru aktywnego, zawartoÊç konserwantów i wy-
glàd zewn´trzny. Ustalanie granic krytycznych musi byç oparte na wie-
dzy naukowej, doÊwiadczeniu, normach lub przepisach prawnych.

Oprócz okreÊlenia granic krytycznych dla ka˝dego Êrodka kontro-
lnego, zespó∏ ds. HACCP powinien tak˝e okreÊliç poziomy docelowe3,
których zachowanie gwarantuje zapobie˝enie zagro˝eniom, wyelimino-
wanie ich lub zmniejszenie do bezpiecznego poziomu.

Etap 9
Ustalenie systemu monitorowania dla ka˝dego CCP

Aby zapewniç pe∏nà kontrol´ nad zagro˝eniem zdrowotnym
w CCP, wartoÊci Êrodka kontrolnego powinny byç jak najbardziej zbli-
˝one do poziomu docelowego i nie przekraczaç ustalonych granic kry-

tycznych. W tym celu nale˝y opracowaç sposób monitorowania ka˝dego
CCP, polegajàcy na planowanych i systematycznych obserwacjach lub
pomiarach wartoÊci Êrodka kontrolnego w CCP. 

Rys. 5.7.   Podstawowe wymagania dotyczàce monitorowania CCP
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Zespó∏ HACCP musi opisaç ustalony sposób monitorowania ka˝-
dego CCP w dokumencie zwanym procedurà/instrukcjà, która powinna
jednoznacznie wskazywaç m.in. osob´ odpowiedzialnà, cz´stotliwoÊç
i sposób monitorowania CCP (rys. 5.7). Procedura/instrukcja musi byç
tak napisana, aby jak najszybciej wykryç utrat´ kontroli nad zagro˝enia-
mi (utrat´ bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci).

Etap 10
Ustalenie dzia∏aƒ korygujàcych

JeÊli podczas monitorowania CCP zostanie stwierdzone przekro-
czenie granic krytycznych, oznaczajàce utrat´ bezpieczeƒstwa produktu
gotowego, muszà byç podj´te tzw. dzia∏ania korygujàce (rys.5.8). Zespó∏
ds. HACCP powinien ustaliç rodzaj i sposób wykonania tych dzia∏aƒ,
najlepiej w formie procedury/instrukcji. 

3 Poziomy docelowe dla niektórych Êrodków kontrolnych (np. dla temperatury i czasu niektórych
procesów cieplnych) muszà byç zgodne z obowiàzujàcymi przepisami.

monitorowanie CCP

kto? co? w jaki sposób? jak cz´sto? jakie zapisy?
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Rys. 5.8.  Zasada funkcjonowania granic krytycznych 
i poziomu docelowego dla CCP

èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Przekroczenie granic krytycznych w CCP oznacza dla osoby odpo-
wiedzialnej za ten punkt wykonanie dwóch podstawowych dzia∏aƒ kory-
gujàcych (rys.5.9): przywrócenie wartoÊci Êrodka kontrolnego do pozio-
mu docelowego oraz rozdysponowanie i zabezpieczenie produktu. JeÊli
zachodzi taka koniecznoÊç, wykonanie dzia∏aƒ korygujàcych powinno
byç konsultowane z kierownikiem odpowiedniego dzia∏u. 

Rys. 5.9.  Podstawowe rodzaje dzia∏aƒ korygujàcych
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Etap 11
Ustalenie procedury weryfikacji

Na tym etapie zespó∏ musi ustaliç sposób umo˝liwiajàcy sprawdze-
nie, czy opracowany i wdro˝ony system jest zgodny z rzeczywistoÊcià
i dzia∏a efektywnie. Dzia∏ania te sà nazywane weryfikacjà systemu i sà
wykonywane niezale˝nie od monitorowania CCP. 

Jednym z elementów weryfikacji jest walidacja, która oznacza usta-
lenie stopnia wa˝noÊci lub trafnoÊci i skutecznoÊci wykonanych dzia∏aƒ.
Walidacja powinna dostarczyç obiektywnego dowodu potwierdzajàcego
skutecznoÊç podj´tych dzia∏aƒ. Powinna byç ona wykonywana po opra-
cowaniu za∏o˝eƒ systemu HACCP, wdro˝eniu systemu oraz podczas je-
go doskonalenia (rys. 5.10). Do przeprowadzania walidacji sà niezb´dne
m.in.: doradztwo ekspertów, obserwacje na dzia∏ach produkcyjnych, wy-
niki pomiarów, wyniki analiz laboratoryjnych, wyniki analiz rynkowych,
liczba reklamacji i zwrotów.

Rys. 5.10.  Walidacja jako element weryfikacji systemu HACCP 
èród∏o: Opracowanie w∏asne

Dzia∏ania
korygujàce

poziom
docelowy

górna
granica krytyczna

dolna
granica krytyczna

produkt
bezpieczny

produkt
niebezpieczny

produkt
niebezpieczny

dzia∏ania korygujàce

proces produkt

co zrobiç, aby przywróciç
ponownà kontrol´ nad
zagro˝eniem w CCP?

co zrobiç z wyprodukowanà
partià wyrobu, gdy granice 

krytyczne by∏y przekroczone?

opracowanie
za∏o˝eƒ
systemu

praktyczne
wdro˝enie
systemu

utrzymanie
i doskonalenie

systemu

weryfikacja systemu HACCP

walidacjawalidacjawalidacja
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Najbardziej doskona∏ym narz´dziem weryfikacji systemu jest tzw.
audit, b´dàcy niezale˝nym badaniem, którego celem jest stwierdzenie,
czy funkcjonujàcy system jest zgodny z wczeÊniejszymi ustaleniami. Au-
dit mo˝e byç przeprowadzany tylko przez przeszkolone w tym zakresie
osoby z przedsi´biorstwa (tzw. audit wewn´trzny) lub spoza przedsi´-
biorstwa (tzw. audit zewn´trzny). Osoba wykonujàca audit (tzw. auditor)
dokonuje szczegó∏owego przeglàdu cz´Êci lub ca∏oÊci systemu HACCP.

Do weryfikacji systemu HACCP stosuje si´ dwa podstawowe rodza-
je auditu: zgodnoÊci lub poszukiwawczy (rys. 5.11). Celem auditów zgod-
noÊci mo˝e byç sprawdzenie zgodnoÊci istniejàcego systemu z zasadami
HACCP lub opracowanà dokumentacjà HACCP (ksi´ga HACCP, proce-
dury itp.). Celem auditów poszukiwawczych, przeprowadzanych w spo-
sób nieplanowany, jest wykrycie s∏aboÊci systemu w konkretnym jego ob-
szarze. Przyk∏adem mo˝e byç audit w przypadku wystàpienia zatruç po-
karmowych4 lub zbyt cz´sto przekraczanych granic krytycznych w CCP. 

Rys. 5.11.  Podstawowe rodzaje auditów systemu HACCP
èród∏o: ZIAJKA, DZWOLAK 2000

W wyniku auditu zostajà wykryte wszelkie niezgodnoÊci mi´dzy
dokumentacjà systemu a stanem faktycznym. Usuni´cie tych niezgod-
noÊci jest niezb´dne do udoskonalenia systemu. Po ka˝dym audicie mu-
si byç sporzàdzony raport. 

Etap 12
Ustalenie sposobu prowadzenia dokumentacji

i przechowywania zapisów

Ka˝de przedsi´biorstwo wdra˝ajàce system HACCP musi wykazaç,
˝e istniejàcy system HACCP jest udokumentowany, dlatego zespó∏ ds.
HACCP musi ustaliç w∏aÊciwy sposób prowadzenia i przechowywania
dokumentacji oraz zapisów. Prawid∏owe za∏o˝enia dotyczàce dokumen-
tacji majà ogromny wp∏yw na skutecznoÊç wdro˝enia systemu HACCP. 

W typowej strukturze dokumentacji systemu HACCP (rys.5.12)
w du˝ych i Êrednich przedsi´biorstwach za∏o˝enia opisujàce system
HACCP sà zawarte w dokumencie zwanym ksi´gà HACCP5. Rozwini´-
ciem ogólnych wytycznych zawartych w ksi´dze HACCP sà informacje
zawarte w procedurach i instrukcjach. Procedury sà dokumentami ogól-
nie opisujàcymi wykonanie dzia∏aƒ, natomiast instrukcje sà uszczegó∏o-
wieniem procedur.

Rys. 5.12.  Typowa hierarchia dokumentacji HACCP 
w du˝ych i Êrednich przedsi´biorstwach

èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

4 OczywiÊcie w przypadku zatruç pokarmowych majà miejsce odpowiednie dzia∏ania prawne, 
niezale˝nie od których nale˝y dokonaç auditu.

5 W niektórych firmach dokument ten jest nazywany ksi´gà zapewnienia bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci.

audit systemu HACCP

audit zgodnoÊci: audit poszukiwawczy

z zasadami
HACCP

z zasadami
HACCP

Ksi´ga
HACCP

procedury / instrukcje

zapisy, formularze
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Rys. 5.13.  Hierarchia dokumentacji HACCP w ma∏ych przedsi´biorstwach
èród∏o: Opracowanie w∏asne

W ma∏ych przedsi´biorstwach nadmierne rozbudowywanie doku-
mentacji jest bardzo niepraktyczne, dlatego opis systemu wraz z odpo-
wiednimi procedurami i instrukcjami sà zawarte w ksi´dze HACCP,
struktura dokumentacji jest dwupozimowa (rys. 5.13).

Niezale˝nie od wielkoÊci przedsi´biorstwa i struktury dokumenta-
cji, najni˝szy jej poziom zawsze stanowià zapisy i formularze. Zapisy
mogà byç sporzàdzane w formie pisanej (dzienniki technologiczne i la-
boratoryjne, druki itp.), kreÊlonej (wykresy, diagramy itp.) lub magne-
tycznej (dyskietki, noÊniki CD lub taÊmy magnetyczne). 

Dokumentacja powinna byç prowadzona w sposób przejrzysty i logicz-
ny, a tak˝e musi byç ∏atwo dost´pna dla osób z niej korzystajàcych. Podczas
tworzenia dokumentacji warto stosowaç zasady zestawione w tabeli 5.3.

Tabela 5.3.
Praktyczne zasady dotyczàce tworzenia dokumentacji 

èród∏o: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

5.3. TrudnoÊci we wdra˝aniu systemu HACCP

Do wdro˝enia systemu HACCP nie wystarczy jedynie decyzja pre-
zesa lub dyrektora, dlatego w wielu przedsi´biorstwach nie zawsze jest
mo˝liwe szybkie i skuteczne jego wprowadzenie. Czas i efektywnoÊç
wdro˝enia systemu HACCP zale˝à od wielu czynników, spoÊród których
najwa˝niejsze to: techniczno-ekonomiczne, organizacyjne i socjologicz-
ne (tab. 5.4). 

Tabela 5.4
Czynniki utrudniajàce wdro˝enie systemu HACCP

èród∏o: ZIAJKA i in. 2000

Ksi´ga
HACCP

zapisy, formularze

1. Ka˝dy dokument powinien byç napisany w sposób prosty i ∏atwy do zrozumienia.
2. Nowo powsta∏e dokumenty koniecznie muszà byç zweryfikowane.
3. W tworzonej dokumentacji, jeÊli to mo˝liwe, nale˝y stosowaç odnoÊniki do doku-

mentów istniejàcych.
4. JeÊli to mo˝liwe, ka˝dy opis dzia∏ania nale˝y wzbogaciç schematem lub rysunkiem.
5. Liczba dokumentów powinna byç ograniczona do minimum. 
6. Ka˝dy tworzony dokument powinien w jak najwi´kszym stopniu stanowiç po∏àcze-

nie dokumentów istniejàcych.
7. Raz sporzàdzony opis dzia∏ania nie powinien byç powtarzany. 

Grupa czynników Wyszczególnienie

Techniczno-ekonomiczne

Organizacyjne

Socjologiczne

stare budynki i pomieszczenia,
wyeksploatowane maszyny i urzàdzenia,
brak lub niedostatek Êrodków finansowych,
niew∏aÊciwy dobór przyrzàdów kontrolno-pomiarowych;

skomplikowana organizacja systemu,
niew∏aÊciwe zale˝noÊci s∏u˝bowe i brak ustalonych 
odpowiedzialnoÊci,
obszerna i skomplikowana dokumentacja,
wdra˝anie dwóch odr´bnych systemów: HACCP 
i ISO 9000,
niekompetentnoÊç doradców;

niew∏aÊciwy sk∏ad zespo∏u,
brak zaanga˝owania i znu˝enie,
brak lub niewystarczajàcy przep∏yw informacji,
problemy ze zmianà mentalnoÊci i przyzwyczajeƒ 
pracowników.
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5.3.1. Czynniki techniczno-ekonomiczne

Najpowa˝niejszà przeszkodà sà uwarunkowania techniczno-eko-
nomiczne. W wielu przypadkach system HACCP jest wdra˝any w zak∏a-
dach produkcyjnych zbudowanych w latach 60. i 70. Uk∏ad oraz wykoƒ-
czenie budynków i pomieszczeƒ w tych zak∏adach utrudnia lub unie-
mo˝liwia przestrzeganie zasad higieny produkcji i GMP. W takich przy-
padkach sà niezb´dne Êrodki finansowe na najbardziej konieczne re-
monty oraz renowacje budynków i pomieszczeƒ. 

Ârodki finansowe w najwi´kszym stopniu decydujà o skutecznoÊci
wdro˝enia i funkcjonowania systemu HACCP, ich brak bowiem uniemo˝-
liwia wykonanie remontów, zakup nowoczesnych maszyn i urzàdzeƒ, za-
kup i utrzymanie sprz´tu kontrolno-pomiarowego, zakup sprz´tu i Êrod-
ków do mycia i dezynfekcji. Brak finansów uniemo˝liwia tak˝e realizacj´
szkoleƒ pracowników oraz korzystanie z doradztwa zewn´trznego.

5.3.2. Czynniki organizacyjne

Niew∏aÊciwa organizacja systemu mo˝e w du˝ym stopniu opóêniç
jego wdro˝enie. Obszerna dokumentacja i skomplikowane procedury
dzia∏aƒ, wspomagane skomplikowanymi i trudnymi do zrozumienia for-
mularzami, wzbudzajà niech´ç pracowników do systemu, co hamuje
prace wdro˝eniowe i obni˝a ich efektywnoÊç. 

Niezrozumienie istoty systemu HACCP w wielu przypadkach pro-
wadzi do tego, ˝e w przedsi´biorstwie wdra˝a si´ równolegle system
HACCP oraz systemu zapewnienia jakoÊci wg norm serii ISO 9000,
traktujàc te systemy jako dwa odr´bne i niezale˝ne. W konsekwencji
powstajà dwa rodzaje dokumentacji, w której wi´kszoÊç dokumentów
niepotrzebnie si´ powiela, wprowadzajàc chaos i uniemo˝liwiajàc wdro-
˝enie któregokolwiek systemu. Zdarza si´, ˝e przedsi´biorstwo
zatrudnia doradców, którzy nie majà odpowiednich kwalifikacji i do-
Êwiadczenia. Opracowany z ich udzia∏em system jest zbyt rozbudowany
i cz´sto niezgodny z zasadami HACCP. 

5.3.3. Czynniki socjologiczne

Najtrudniejsze do pokonania sà przeszkody natury socjologicznej.
JeÊli w sk∏ad zespo∏u ds. HACCP wchodzà osoby nie wykazujàce zaan-
ga˝owania lub wobec których pracownicy nie czujà respektu, wszelkie
ich dzia∏ania i zalecenia b´dà ignorowane, a praca zespo∏u b´dzie nie-
efektywna. Wyd∏u˝a to czas wdra˝ania systemu, co z kolei przyczynia si´
do zniech´cenia pracowników i os∏abni´cia ich zaanga˝owania. 

Podczas wdra˝ania systemu niezwykle istotny jest pionowy i pozio-
my przep∏yw informacji, w którym kluczowà rol´ powinien odgrywaç ze-
spó∏ ds. HACCP (rys. 5.14). Brak lub ograniczenia w wymianie informa-
cji powodujà wyd∏u˝anie si´ czasu lub brak realizacji poszczególnych za-
daƒ, co z kolei uniemo˝liwia lub hamuje wdro˝enie systemu. 

Rys. 5.14.  Miejsce zespo∏u ds. HACCP w pionowym 
i poziomym przep∏ywie informacji

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Niezwykle trudne do pokonania sà problemy ze zmianà mentalno-
Êci i przyzwyczajeƒ d∏ugoletnich pracowników. Kadra kierownicza powin-
na nie tylko wymagaç od takich pracowników przestrzegania dobrych na-
wyków, ale przede wszystkim powinna te nawyki wyrobiç u siebie.

Oprócz trudnoÊci wynikajàcych z braku wystarczajàcych Êrodków fi-
nansowych, zdecydowana wi´kszoÊç problemów mo˝e byç rozwiàzana
lub zminimalizowana dzi´ki w∏aÊciwemu doborowi cz∏onków i przewod-
niczàcego zespo∏u ds. HACCP.

dyrektor

kierownikkierownik

zespó∏
ds.HACCP

brygadzistabrygadzista

operatoroperator
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S∏ownik

Analiza zagro˝eƒ

Bezpieczeƒstwo wyrobu

Bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci

CCP

Czas dziesi´ciokrotnej redukcji
drobnoustrojów (D) w temp. T

CGMP`s

Dobra Praktyka Produkcyjna
GMP

Dostawca

Dzia∏anie korygujàce

Dzia∏anie zapobiegawcze

GMP

Granica krytyczna

HACCP

Higiena ˝ywnoÊci

Infekcja

Instrukcja

Intoksykacja

JakoÊç handlowa

JakoÊç zdrowotna

Kontrola

Krytyczny punkt kontrolny

Minimalna dawka infekcyjna
(MID)

Monitorowanie

Gromadzenie i ocena informacji o zagro˝eniach i warunkach
prowadzàcych do ich wystàpienia, w celu stwierdzenia, które
z nich sà istotne dla bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci i powinny byç
uj´te w planie HACCP1.

Stan, w którym ryzyko odniesienia obra˝eƒ (przez klienta) lub za-
istnienia szkody jest ograniczone do akceptowalnego poziomu2.

Taki jej stan, który po spo˝yciu ˝ywnoÊci nie wywiera negatyw-
nego wp∏ywu na zdrowie konsumenta3.

Krytyczny Punkt Kontrolny. Element procesu produkcyjnego,
w którym mo˝e byç zastosowana kontrola niezb´dna do zapo-
bie˝enia, lub wyeliminowania zagro˝enia bezpieczeƒstwa ˝yw-
noÊci lub zredukowania go do akceptowalnego poziomu1. 

Czas, wyra˝ony w minutach lub sekundach, niezb´dny do
zmniejszenia w danej temperaturze  log liczby drobnoustrojów
o 1 (czas, w jakim w danej temperaturze zostaje zniszczone
90% drobnoustrojów).

Bie˝àce Dobre Praktyki Produkcyjne (ang. Current Good
Manufacturing Practices). Nazwa oficjalnych aktów praw-
nych opracowanych przez Food and Drug Administration.

W odniesieniu do ˝ywnoÊci - nie majàce mocy prawnej prak-
tyczne porady dotyczàce higienicznej produkcji Êrodków spo-
˝ywczych. GMP jest po∏àczeniem procedur produkcyjnych
oraz kontroli i zapewnienia jakoÊci gwarantujàcych wytworze-
nie ˝ywnoÊci o ustalonych wczeÊniej cechach jakoÊciowych.

Organizacja dostarczajàca wyrób klientowi2.

Dzia∏anie podj´te w celu usuni´cia przyczyn zaistnia∏ej nie-
zgodnoÊci, wady lub innej nieprawid∏owoÊci oraz w celu nie-
dopuszczenia do ich ponownego wystàpienia2.
W systemie HACCP - wszelkie dzia∏ania podj´te, gdy w wyni-
ku monitorowania CCP stwierdzono utrat´ kontroli nad za-
gro˝eniem bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci1.

Dzia∏anie podj´te w celu usuni´cia przyczyn potencjalnej nie-
zgodnoÊci, wady lub innej nieprawid∏owoÊci oraz w celu nie-
dopuszczenia do ich ponownego wystàpienia2.

patrz: Dobra Praktyka Produkcyjna.

Taka wartoÊç Êrodka kontrolnego, której przekroczenie ozna-
cza utrat´ bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci.

Udokumentowany system umo˝liwiajàcy zidentyfikowanie
i ocen´ zagro˝eƒ istotnych dla bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci,
a tak˝e identyfikujàcy Êrodki niezb´dne do kontroli tych za-
gro˝eƒ (zapobie˝enia, wyeliminowania lub zredukowania do
akceptowalnego poziomu)1.

Wszystkie Êrodki niezb´dne do zapewnienia bezpieczeƒstwa
˝ywnoÊci.

Proces wnikania jakimikolwiek wrotami do organizmu i roz-
wój w nim zarazków: bakterii, wirusów, prionów lub grzybów
paso˝ytniczych. Wnikni´cie paso˝ytów zwierz´cych nazywa si´
zara˝eniem lub inwazjà.

W odniesieniu do systemu HACCP jeden z podstawowych
elementów dokumentacji HACCP opisujàcy okreÊlony spo-
sób post´powania i b´dàcy rozwini´ciem procedury.

Rodzaj zatrucia pokarmowego b´dàcy efektem spo˝ycia po-
karmu, w którym znajdowa∏y si´ toksyny wytworzone przez
bakterie lub pleÊnie. 

Ca∏okszta∏t cech wyrobu wià˝àcych si´ z jego zdolnoÊcià do za-
spokojenia stwierdzonych i oczekiwanych wymagaƒ klienta2.

W odniesieniu do ˝ywnoÊci ca∏okszta∏t cech wyrobu umo˝li-
wiajàcych zaspokojenie wymagaƒ klienta w zakresie bezpie-
czeƒstwa, wartoÊci ˝ywieniowej, a tak˝e cech sensorycznych
i funkcjonalnych Êrodka spo˝ywczego.

1.Sprawdzanie, czy stan rzeczywisty zgadza si´ ze stanem po-
˝àdanym; czuwanie nad prawid∏owym przebiegiem czegoÊ.

2.Wp∏yw na coÊ, mo˝liwoÊç decydowania o czymÊ, panowa-
nie nad czymÊ. 

patrz: CCP.

Najmniejsza liczba mikroorganizmów lub najmniejsze st´˝e-
nie toksyny mogàce wywo∏ywaç objawy chorobowe.

Zaplanowane obserwacje lub pomiary, które sà podstawà
oceny, czy CCP jest pod kontrolà1.
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NiezgodnoÊç

Nosiciel

Obrót ˝ywnoÊcià

OdpowiedzialnoÊç za wyrób

Plan HACCP

Procedura

Ryzyko

Septicemia

Specyfikacja

System jakoÊci

Toksykoinfekcja

Toksyny

Walidacja

Weryfikacja, sprawdzenie

Zagro˝enie zdrowotne

Zaka˝enie

Zanieczyszczenie

Zapis

Zapewnienie jakoÊci

Zarzàdzanie 

Zatrucie pokarmowe

Niespe∏nienie ustalonych wymagaƒ3.

Osoba, u której mogà utrzymywaç si´ po przebytej chorobie
mikroorganizmy chorobotwórcze (np. pa∏eczki Salmonella
lub Shigella).

Wszystkie czynnoÊci w odniesieniu do Êrodków spo˝ywczych
w celu dostarczenia ich do jednostek handlowych, zak∏adów
˝ywienia zbiorowego oraz inne czynnoÊci w celu przekazania
˝ywnoÊci konsumentowi.

Obowiàzek wytwórcy polegajàcy na wynagrodzeniu strat wy-
nikajàcych z obra˝eƒ cia∏a, zniszczenia mienia lub innej szko-
dy spowodowanej przez wyrób3.

Dokument opracowany na podstawie zasad HACCP w celu
zapewnienia kontroli zagro˝eƒ majàcych istotny wp∏yw na
bezpieczeƒstwo ˝ywnoÊci w rozpatrywanym segmencie ∏aƒcu-
cha ˝ywnoÊciowego1. W Polsce plany HACCP sà najcz´Êciej
opisane w postaci ksi´gi HACCP.

W odniesieniu do systemu HACCP udokumentowany ogólny
opis wykonania dzia∏ania, przywo∏ujàcy w treÊci instrukcje
lub inne procedury.

Prawdopodobieƒstwo wystàpienia zagro˝enia.

Jednoczesne wyst´powanie we krwi i narzàdach chorego ˝y-
wych komórek bakteryjnych oraz uwalnianych przez nie toksyn.

Dokument wyszczególniajàcy wymagania dla wyprodukowa-
nego wyrobu lub zakupywanych surowców, dodatków i mate-
ria∏ów pomocniczych.

Struktura organizacyjna, procedury, procesy oraz zasoby nie-
zb´dne do wdro˝enia zarzàdzania jakoÊcià3.

Rodzaj zatrucia pokarmowego typu zakaênego spowodowany
spo˝yciem wraz z ˝ywnoÊcià bakterii chorobotwórczych. 

Trujàce zwiàzki chemiczne wytwarzane przez niektóre bakte-
rie, pleÊnie, roÊliny i zwierz´ta. Enterotoksyny dzia∏ajà na ko-
mórki b∏ony Êluzowej przewodu pokarmowego. Neurotoksyny
uniemo˝liwiajà przekazywanie impulsów w komórkach ner-
wowych. Cytotoksyny powodujà rozk∏ad komórek lub uszko-
dzenie ich funkcji.

Ustalenie stopnia odpowiednioÊci, trafnoÊci lub skutecznoÊci
wykonanego dzia∏ania. 
W odniesieniu do systemu HACCP element weryfikacji obej-
mujàcy gromadzenie i ocen´ informacji naukowych i/lub
technicznych w celu okreÊlenia, czy plan HACCP umo˝liwi
skutecznà kontrol´ nad zagrozeniami2.

Potwierdzenie, przez zbadanie i przedstawienie obiektywnego
dowodu, ˝e wyspecyfikowane wymagania zosta∏y spe∏nione.
Sprawdzenie zgodnoÊci z prawdà.
W odniesieniu do systemu HACCP zastosowanie metod, pro-
cedur, testów i innych sposobów oceny, oprócz monitorowa-
nia, do okreÊlenia zgodnoÊci z planem HACCP1.

Czynnik o charakterze biologicznym (mikro- lub makro-), fi-
zycznym lub chemicznym, który stanowi potencjalne êród∏o
uszczerbku na zdrowiu konsumenta.

patrz: infekcja.

Czynnik o charakterze biologicznym, chemicznym lub fizycz-
nym, który nie stanowi naturalnego sk∏adnika ˝ywnoÊci.

Dokument zawierajàcy obiektywny dowód wykonania dzia-
∏aƒ lub osiàgni´cia wyników.

Wszystkie planowane i systematyczne dzia∏ania, wdro˝one
w ramach systemu jakoÊci, w celu wzbudzenia odpowiedniego
zaufania do jakoÊci wyrobu. W systemie HACCP zapewnienie
jakoÊci odnosi si´ do bezpieczeƒstwa zdrowotnego ˝ywnoÊci3.

Wszystkie dzia∏ania z zakresu zarzàdzania, które decydujà
o polityce jakoÊci, celach i odpowiedzialnoÊci, a tak˝e o ich
realizacji w ramach systemu jakoÊci za pomocà takich Êrod-
ków, jak: planowanie jakoÊci, sterowanie jakoÊcià, zapewnie-
nie jakoÊci i doskonalenie jakoÊci3. 

Stan chorobowy po∏àczony z zaburzeniami przewodu pokar-
mowego spowodowany spo˝yciem produktów zawierajàcych
substancje szkodliwe dla zdrowia. Z uwagi na czynnik etiolo-
giczny zatrucia dzieli si´ na bakteryjne i chemiczne. Zatrucia
pokarmowe mogà byç te˝ wywo∏ywane przez toksyny pocho-
dzenia niemikrobiologicznego (np. Êrodki ochrony roÊlin). 

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie:
1 CODEX ALIMENTARIUS 1997
2 PN-ISO 8402: 1996
3 NACMCF 1997
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Za∏àcznik 1

Dyrektywa

Wykaz wa˝niejszych dyrektyw Unii Europejskiej 
odnoszàcych si´ do ˝ywnoÊci

Tytu∏
Official Journal

of the European Communities

88/388/EEC L 184, 15.07.88, str. 25-26

89/392/EEC L 183, 29.06.89, str. 9-32

89/397/EEC L 186, 30.06.89, str. 23-26

89/437/EEC L 212, 22.07.89, str. 87-100

89/107/EEC L 40, 11.02.89, str. 67

91/492/EEC L 268, 24.09.91, str. 1-14

91/493/EEC L 268, 24.09.97, str. 15-34

91/497/EEC L 268, 24.09.91, str. 69-70

z 22 czerwca 1988 r. w sprawie ujednolicania
przepisów krajów cz∏onkowskich odnoszàcych
si´ do substancji aromatycznych do u˝ytku
w Êrodkach spo˝ywczych oraz surowców do ich
produkcji

z 14 czerwca 1989 r. w sprawie ujednolicenia
przepisów krajów cz∏onkowskich odnoÊnie ma-
szyn i urzàdzeƒ

z 14 czerwca 1989 r. w sprawie urz´dowej kon-
troli Êrodków spo˝ywczych

z 20 czerwca 1989 r. w sprawie higieny i proble-
mów dotyczàcych produkcji oraz wprowadzania
na rynek produktów z jaj

z 21 grudnia 1988 r.  w sprawie ujednolicenia
przepisów krajów cz∏onkowskich odnoÊnie sub-
stancji dodatkowych do ˝ywnoÊci, zatwierdzo-
nych do u˝ytku w Êrodkach spo˝ywczych prze-
znaczonych do konsumpcji przez cz∏owieka.

z 15 lipca 1991 r. ustanawiajàca warunki zdro-
wotne produkcji i wprowadzania na rynek ˝y-
wych skorupiaków

z 22 lipca 1991 r. ustanawiajàca  warunki sani-
tarne  produkcji i obrotu rynkowego produkta-
mi rybnymi

z 29 lipca 1991 r. wnoszàca poprawki i wzmac-
niajàca dyrektyw´ 64/433/EEC o problemach
zdrowotnych dotyczàcych wewnàtrzwspólno-
towego handlu Êwie˝ym mi´sem, rozszerzajàca
je na produkcj´ i marketing mi´sa Êwie˝ego
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92/5/EEC L 57, 02.03.92, str.1-26

92/48/EEC L 187, 07.07.92, str. 4-41

92/46/EEC L 268, 140.9.93, str. 1-32

92/116/EEC L 62, 15.03.93, str. 1-37

93/43/EEC L 175, 19.07.93, str. 1-11

94/35/EC L 237, 10.09.94, str. 3-12

94/36/EC L 237, 10.09.94, str. 13-29

93/99/EEC L 290, 24.11.93, str. 14-17

94/65/EC L 368, 31.12.94, str. 10-28

èród∏o: Opracowanie w∏asne

z 10 lutego 1992 r. wnoszàca poprawki i uaktu-
alniajàca dyrektyw´ 77/99/EEC w sprawie pro-
blemów zdrowotnych wp∏ywajàcych na we-
wnàtrzwspólnotowy handel produktami mi´-
snymi i wnoszàca poprawki do dyrektywy
64/433/EEC

Z 16 czerwca 1992r. w sprawie podstawowych za-
sad higieny dla produktów rybnych znajdujàcych
si´ na pok∏adach niektórych statków rybackich

z 30 czerwca 1992 r. ustanawiajàca zasady higie-
niczne produkcji i wprowadzania na rynek mle-
ka surowego i przetworzonego oraz produktów
na bazie mleka

z 17 grudnia 1992 r. wnoszàca poprawki i uaktu-
alniajàca dyrektyw´ 71/118/EEC w sprawie pro-
blemów zdrowotnych wp∏ywajàcych na handel
Êwie˝ym mi´sem drobiowym

z 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny Êrodków
spo˝ywczych

z 30 czerwca 1994r. w sprawie Êrodków s∏odzà-
cych do u˝ytku w produktach ˝ywnoÊciowych

z 30 czerwca 1994r. w sprawie barwników do
u˝ytku w produktach ˝ywnoÊciowych

z 29 paêdziernika 1993 r. ustanawiajàca dodat-
kowe dzia∏ania dotyczàce urz´dowej kontroli
˝ywnoÊci

z 14 grudnia 1994 r.  ustanawiajàca wymagania
dla produkcji i umieszczania na rynku mi´sa
mielonego i przetworów mi´snych

Za∏àcznik 2

Wykaz polskich aktów prawnych odnoszàcych si´
do bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊci

Akt prawny Referencje

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 30 mar-
ca 1971r. w sprawie stanów chorobowych stanowiàcych przeciwwskaza-
nie do wykonywania niektórych czynnoÊci z zakresu produkcji Êrodków
spo˝ywczych oraz obrotu nimi.

Zarzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 31 stycznia
1972r. w sprawie kontroli zdrowotnej jakoÊci Êrodków spo˝ywczych
przywo˝onych z zagranicy.

Rozporzàdzenie Rady Ministrów z dnia 13 kwietnia 1973r. w sprawie
zasad post´powania ze Êrodkami spo˝ywczymi i u˝ywkami o niew∏aÊci-
wej jakoÊci zdrowotnej.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 17 grud-
nia 1973r. w sprawie zezwoleƒ na produkcj´, wprowadzanie do obrotu
i na przywo˝enie z zagranicy niektórych Êrodków spo˝ywczych.

Ustawa z dnia 14 marca 1985r. o Inspekcji Sanitarnej.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 4 listo-
pada 1985r. w sprawie ksià˝ki kontroli sanitarnej.

Zarzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 31 marca
1993r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i za-
nieczyszczeƒ technicznych w Êrodkach spo˝ywczych i u˝ywkach oraz
na ich powierzchni.

Ustawa z dnia 16 kwietnia 1993r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 18 sierp-
nia 1993r. w sprawie wykazu grzybów jadalnych, wymagaƒ technolo-
gicznych ich przetwarzania i obrotu oraz nadawania uprawnieƒ w za-
kresie grzyboznawstwa.

Dz.U. 1971, Nr 9,
poz. 96

Dz.U. 1972 MZiOS,
Nr 4, poz. 18, 
ze zmianami

Dz.U. 1973, Nr 19,
poz. 110

Dz.U. 1973, Nr 51,
poz. 293, 
ze zmianami

Dz.U. 1985, Nr 47,
poz. 575

Dz.U. 1985, Nr 56,
poz. 289

M.P. 1993, Nr 22,
poz. 233

Dz.U. 1993, Nr 47,
poz. 211

Dz.U. 1993, Nr 79,
poz. 374, 
z póên. zmianami
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Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 8 paê-
dziernika 1993r. w sprawie najwy˝szych dopuszczalnych pozosta∏oÊci
w Êrodkach spo˝ywczych Êrodków chemicznych stosowanych przy
uprawie, ochronie, przechowywaniu i transporcie roÊlin.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki ˚ywnoÊciowej z dnia
15 lipca 1994r. w sprawie znakowania Êrodków spo˝ywczych, u˝ywek
i substancji dodatkowych dozwolonych przeznaczonych do obrotu.

Rozporzàdzenie Ministra Przemys∏u i Handlu z dnia 25 paêdziernika
1994r. w sprawie wymagaƒ sanitarnych w handlu okr´˝nym Êrodkami
spo˝ywczymi i u˝ywkami.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 22 sierp-
nia 1996r. w sprawie szczególnych warunków produkcji wprowadzania
do obrotu dietetycznych Êrodków spo˝ywczych, u˝ywek przeznaczo-
nych do celów dietetycznych i od˝ywek.

Ustawa z dnia 12 wrzeÊnia 1996r. o paƒstwowym nadzorze standaryza-
cyjnym towarów rolno-spo˝ywczych w obrocie z zagranicà.

Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997r. o zwalczaniu chorób zakaênych zwierzàt, ba-
daniu zwierzàt rzeênych i mi´sa oraz o Paƒstwowej Inspekcji Weterynaryjnej.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo∏ecznej z dnia 14 sierp-
nia 1997r. w sprawie kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnieƒ
higieny wymaganych od osób bioràcych udzia∏ w produkcji lub obrocie
Êrodkami spo˝ywczymi, u˝ywkami lub substancjami dodatkowymi do-
zwolonymi oraz zasad uzyskiwania takich kwalifikacji.

Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997r. o wyrobie i rozlewie wyrobów winiar-
skich oraz obrocie tymi wyrobami.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki ˚ywnoÊciowej
z dnia 10 grudnia 1997r. w sprawie okreÊlenia siedzib i terytorialnego
zakresu dzia∏ania rejonowych i granicznych lekarzy weterynarii.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki ˚ywnoÊciowej
z dnia 11 grudnia 1998r. w sprawie badania zwierzàt rzeênych, badania,
oceny i znakowania mi´sa, wykorzystania mi´sa o ograniczonej przy-
datnoÊci do spo˝ycia, mi´sa niezdatnego do spo˝ycia oraz prowadzenia
dokumentacji z tym zwiàzanej.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki ˚ywnoÊciowej
z dnia 20 stycznia 1999r. w sprawie szczegó∏owych warunków wetery-
naryjnych wymaganych przy przetwórstwie mi´sa i sk∏adowaniu prze-
tworów mi´snych.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki ˚ywnoÊciowej
z dnia 11 lutego 1999r. w sprawie szczegó∏owych warunków weteryna-
ryjnych wymaganych przy produkcji lub przechowywaniu niektórych
Êrodków spo˝ywczych pochodzenia zwierz´cego.

Rozporzàdzenie Ministra Ochrony Ârodowiska, Zasobów Naturalnych
i LeÊnictwa z dnia 8 paêdziernika 1999r. w sprawie organizmów gene-
tycznie  zmodyfikowanych.

Ustawa z dnia 21 stycznia 2000r. o zmianie niektórych ustaw zwiàza-
nych z funkcjonowaniem administracji publicznej.

Ustawa z dnia 22 stycznia 2000r. o ogólnym bezpieczeƒstwie produktów.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000r. w sprawie
warunków sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produk-
cji i obrocie Êrodkami spo˝ywczymi, u˝ywkami i substancjami dodatko-
wymi dozwolonymi

Ustawa z dnia 2 marca 2000r. o ochronie niektórych praw konsumen-
tów oraz o odpowiedzialnoÊci za szkod´ wyrzàdzonà przez produkt
niebezpieczny.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 4 wrzeÊnia 2000r. w sprawie
warunków, jakim powinna odpowiadaç woda do picia i na potrzeby go-
spodarcze, woda w kàpieliskach oraz zasad sprawowania kontroli jako-
Êci wody przez organy Inspekcji Sanitarnej.

Rozporzàdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 paêdzier-
nika 2000r. w sprawie zakazu przewozu przez terytorium Rzeczpospo-
litej Polskiej niektórych towarów pochodzàcych ze Zjednoczonego
Królestwa Wielkiej Brytanii i Irlandii Pó∏nocnej.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000r. o jakoÊci handlowej artyku∏ów rolno-
spo˝ywczych.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 27 grudnia 2000r. w sprawie
szczególnych warunków i wymagaƒ sanitarnych przy produkcji wód mi-
neralnych, naturalnych wód êródlanych oraz sto∏owych w opakowa-
niach jednostkowych.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 27 grudnia 2000r. w spra-
wie wykazu dopuszczalnych iloÊci substancji dodatkowych i innych
substancji dodawanych do Êrodków spo˝ywczych lub u˝ywek, a tak-
˝e zanieczyszczeƒ mogàcych znajdowaç si´ w Êrodkach spo˝ywczych
lub u˝ywkach.

Dz.U. 1993, 
Nr 104, poz. 476,
z póên. zmianami

Dz.U. 1994, Nr 86,
poz. 402, z póên.
zmianami

Dz.U. 1994, 
Nr 119, poz. 574

Dz.U. 1996, 
Nr 108, poz. 520,
z póên. zmianami

Dz.U. 1996, 
Nr 124, poz. 584

Dz.U. 1997, Nr 60,
poz. 369

Dz.U. 1997, 
Nr 105, poz. 670

Dz.U. 1997, 
Nr 124, poz. 783

Dz.U. 1997, 
Nr 150, poz. 997

Dz.U. 1998,  
Nr 154, poz. 1011

Dz.U. 1999, Nr 10,
poz. 91

Dz.U. 1999,  
Nr 20, poz. 176

Dz.U. 1999, Nr 86,
poz. 962

Dz.U. 2000, Nr 12,
poz. 136

Dz.U. 2000, Nr 15,
poz. 179

Dz.U. 2000,  
Nr 30, poz. 377

Dz.U. 2001, Nr 22,
poz. 271

Dz.U. 2000, Nr 82,
poz. 937

Dz.U. 2000, Nr 93,
poz. 1034

Dz.U. 2001, Nr 5,
poz. 44

Dz.U. 2001, Nr 4,
poz. 38

Dz.U. 2001,  Nr 9,
poz. 72
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Rozporzàdzenie Rady Ministrów z dnia 28 grudnia 2000r. w sprawie
krajowego systemu informowania o produktach niebezpiecznych.

Rozporzàdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 grudnia 2000r. w spra-
wie zakazu produkcji i wprowadzania do obrotu niektórych Êrodków
spo˝ywczych.

Ustawa z dnia 18 stycznia 2001r. o zmianie ustawy o wyrobie i rozlewie
wyrobów winiarskich oraz obrocie towarami.

Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych ˝ywnoÊci
i ˝ywienia

èród∏o: Opracowanie w∏asne

Dz.U. 2001, Nr 4,
poz. 28

Dz.U. 2001, Nr 1,
poz. 14

Dz.U. 2001, Nr 11,
poz. 85

Dz.U. 2001, Nr 63,
poz. 634

Za∏àcznik 3

Charakterystyka wybranych bakterii b´dàcych przyczynà 
zatruç pokarmowych

Aeromonas hydrophila

Mikroorganizm uznawany za chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

0-45 >4,5 __ <6 1011

kom. nieznany

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Woda s∏odka i s∏ona, mi´czaki.

Charakterystyka: 
U osób zdrowych wywo∏ujà zapalenie ˝o∏àdka i jelit, a u ludzi z os∏abionym systemem
odpornoÊciowym powodujà posocznic´. 
Dawka infekcyjna mo˝e wynosiç 1011 komórek bakteryjnych, a objawy chorobowe
nie zawsze pojawiajà si´ u wszystkich zainfekowanych. 

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Ryby, skorupiaki, mi´czaki, kraby, surowe mi´so drobiowe, wo∏owe, wieprzowe i ja-
gni´ce, mleko surowe.

Opanowywanie zagro˝enia:
Wszystkie rodzaje pasteryzacji i sterylizacji niszczà te bakterie. Sà wra˝liwe na pro-
mieniowanie jonizujàce i Êrodki dezynfekcyjne.

tlenowce,
wzgl´dne

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000
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Bacillus cereus

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

4-55 4,3-9,3 0,91 10 103-106

kom.1 1-24h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, osady, kurz, woda, roÊliny, zbo˝a, ˝ywnoÊç suszona, przyprawy.

Charakterystyka:
Gatunek tworzàcy przetrwalniki odporne na dzia∏anie ciep∏a. Wytwarza dwa rodzaje
enterotoksyn zarówno w ˝ywnoÊci, jak i w organizmie cz∏owieka. Objawy zatrucia: bó-
le brzucha i wodnista biegunka, a tak˝e nudnoÊci i nieco rzadziej wymioty.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Ryby, warzywa, sosy, pasty, sa∏atki. mi´so, mleko, zupy, pudingi, ry˝ pra˝ony lub go-
towany i inne produkty skrobiowe.

Opanowywanie zagro˝enia:
Stosowanie tylko sprawdzonych surowców, przestrzeganie parametrów obróbki ciepl-
nej, szybkie sch∏odzenie po obróbce cieplnej do temp. <4°C.

tlenowce,
wzgl´dne

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000

Campylobacter jejuni

Wytwarza toksyn´

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

25-46 4,9-9,5 0,98 1,5 <106

kom.
od 48h 

do 1 tyg.

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, Êcieki, szlam, surowa woda, jelita drobiu, byd∏a rogatego i trzody chlewnej,
gryzonie, owady, niektóre dzikie ptaki.

Charakterystyka:
èle namna˝ajà si´ w ˝ywnoÊci, która jest jedynie ogniwem przenoszàcym bakterie.
Wywo∏ujà kampylobakterioz´, której objawy to m.in.: goràczka, bóle g∏owy, nudno-
Êci, ból brzucha, bóle mi´Êni, a przede wszystkim biegunka. Szczepy patogenne wy-
twarzajà toksyn´ wywo∏ujàcà biegunk´. 
Objawy zatrucia u osób wra˝liwych mogà pojawiç si´ po spo˝yciu 400-500 komórek
bakteryjnych.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Mi´so drobiowe oraz innych zwierzàt, przetwory mi´sne, surowe mleko.

Opanowywanie zagro˝enia:
Unikanie zanieczyszczeƒ wtórnych, chlorowanie wody w przemyÊle mi´snym i dro-
biarskim, stosowanie obróbki cieplnej.

wzgl´dne
tlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000

1 Brak danych MID dla toksyny B.cereus.
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Clostridium botulinum

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

3-48 4,6-9,5 0,94 10 5 ng
toksyny <18-96h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, osady, przewód pokarmowy ryb, ssaków, skrzela i trzewia ryb i krabów, ˝yw-
noÊç pochodzenia morskiego.

Charakterystyka: 
Sà nazywane pa∏eczkami jadu kie∏basianego i najcz´Êciej wyst´pujà w formie prze-
trwalnikowej. Przetrwalniki sà bardzo oporne na dzia∏anie ciep∏a i mogà przetrwaç
wi´kszoÊç rodzajów obróbki cieplnej. Cl.botulinum wytwarza neurotoksyn´ - botuli-
n´, powodujàcà chorob´ zwanà botulizmem. Objawy botulizmu to m.in.: bóle g∏owy,
nudnoÊci i wymioty, zaburzenia wymowy i wzroku, obni˝enie zdolnoÊci motorycz-
nych. W niektórych przypadkach botulizm mo˝e doprowadziç nawet do Êmierci.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Âwie˝e, marynowane, solone i w´dzone ryby, mi´so, marynowane warzywa, inne pro-
dukty marynowane, konserwy mi´sne i warzywne, 

Opanowywanie zagro˝enia:
Rozwój tych bakterii mo˝e byç zahamowany w niskim pH (<4.6), aw (≤ 0.94) lub
w obecnoÊci NaCl (5-10%), azotynów (w przypadku mi´sa), w wyniku ch∏odzenia, za-
mra˝ania i dzia∏ania wysokiej temperatury. Przetrwalniki mogà byç zniszczone
w temp. 100°C/2-15min2. Kilkuminutowa pasteryzacja (np. 10 min w temp. 80°C nisz-
czy botulin´.

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie SPRENGER 1993; DILLON,
GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000

Clostridium perfringens

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

10-50 5-9 0,93 6 7 x 105

kom. 8-24h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, woda, osady, przewód pokarmowy ludzi i zwierzàt.

Charakterystyka: 
Niekorzystne oddzia∏ywanie na cz∏owieka jest spowodowane toksynami wytwarzany-
mi przez te bakterie. W Êrodkach ˝ywnoÊciowych mo˝na znaleêç niewielkie ich iloÊci.
Do toksykoinfekcji dochodzi najcz´Êciej po wnikni´ciu do organizmu du˝ej liczby
tych bakterii, które zaczynajà wytwarzaç w przewodzie pokarmowym toksyny. Sà to
bakterie tworzàce odporne na obróbk´ cieplnà przetrwalniki. Zatrucia pokarmowe
wywo∏ane przez Cl.perfringens sà cz´sto efektem zastosowania niew∏aÊciwej obróbki
cieplnej3 lub niew∏aÊciwego przygotowywania potraw z drobiu, mi´sa, sosów i dresin-
gów. Objawy chorobowe w wyniku zatrucia toksynà Cl.perfringens to przede wszyst-
kim: md∏oÊci, biegunki oraz intensywny ból brzucha. Szczepy typu C wywo∏ujà mar-
twicze zapalenie jelit, które mo˝e zakoƒczyç si´ Êmiercià.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Niew∏aÊciwie przygotowany rostbef, indyk, wieprzowina, kurczak, gotowane  lub mie-
lone mi´so i in., dresingi, zupy i sosy.

Opanowywanie zagro˝enia:
Przestrzegajàc parametrów obróbki cieplnej ˝ywnoÊci oraz warunków przechowywa-
nia ˝ywnoÊci gotowej do spo˝ycia, hamuje si´ rozwój tych bakterii. Dodatek soli ku-
chennej w iloÊci >10% skutecznie hamuje ich rozwój.

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;
DILLON, GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000

2 Tzw. minimum botulinowe (czas niezb´dny do zabicia bakterii w temperaturze odniesienia:
121,1°C) F121.1=2,54. 3 Gdy jest brak sch∏odzenia po obróbce cieplnej lub zbyt d∏ugi czas sch∏adzania.
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Escherichia coli

Wytwarza toksyny

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

2,5-46 4,4-9,5 0,93 9 105

kom. 8-24h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Jelita cz∏owieka i zwierzàt.

Charakterystyka:
ObecnoÊç pa∏eczek okr´˝nicy w produkcie stanowi wskaênik niskiego stanu higieny
i niew∏aÊciwego procesu przetwórczego. Szczepy E.coli dzieli si´ na 4 grupy: entero-
krwotoczne (EHEC - E.coli O157:H7), enterotoksyczne (ETEC), enteroinwazyjne
(EIEC) oraz enteropatogenne (EPEC). Stany chorobowe wywo∏ane przez E.coli sà
zró˝nicowane w zale˝noÊci od szczepu. Szczepy EHEC wywo∏ujà krwotoczne zapale-
nie okr´˝nicy (krwawa biegunka, wymioty, ostre ból brzucha, brak goràczki). Zaka˝e-
nie szczepami ETEC objawia si´ wodnistà biegunkà, goràczkà, skurczami ˝o∏àdka,
z∏ym sampoczuciem, nudnoÊciami. Szczepy EIEC wywo∏ujà obfità biegunk´ lub dy-
zenteri´, goràczk´, ból g∏owy, dreszcze, skurcze ˝o∏àdka, bóle mi´Êni. Pa∏eczki nale-
˝àce do szczepów EPEC powodujà wodnistà lub krwawà biegunk´, nudnoÊci, ból
brzucha i dreszcze.
Dawka infekcyjna zale˝y od rodzaju szczepu i dla szczepów EPEC i ETEC wynosi
105-107 komórek bakteryjnych, a w przypadku EHEC i EIEC dawka ta wynosi zale-
dwie 10 komórek.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Surowe lub pó∏surowe mi´so, drób, surowe mleko i produkty mleczne, sery  i serki
twarogowe.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena personelu i produkcji; stosowanie i przestrzeganie parametrów obróbki
cieplnej; pa∏eczki okr´˝nicy sà wra˝liwe na oddzia∏ywanie ciep∏a, szybko je niszczy pa-
steryzacja; unikanie zanieczyszczeƒ krzy˝owych surowców podczas uboju; szybkie
sch∏adzanie mi´sa po uboju

tlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;
SPRENGER 1993; MORTIMORE, WALLACE 1998; FDA/CFSAN 2000

Listeria monocytogenes

Mikroorganizm chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

-0,4-45 4,4-9,5 0,92 11,9 nie
znana 3-90 dni

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, kiszonki, woda i inne naturalne êród∏a, ptaki, ssaki, ryby, mi´czaki.

Charakterystyka:
Wi´kszoÊç szczepów jest patogenna i wywo∏uje listerioz´, która mo˝e skoƒczyç si´
Êmiercià (ÊmiertelnoÊç dochodzi do 30%). Na zaka˝enie tymi bakteriami szczególnie
sà podatne kobiety ci´˝arne, noworodki, ludzie o os∏abionej odpornoÊci immunolo-
gicznej oraz ludzie z przeszczepami. Objawy chorobowe sà podobne do grypy, a u ko-
biet ci´˝arnych mo˝e dojÊç do poronienia.
WartoÊç MID dla L.monocytogenes zale˝y od podatnoÊci osobniczej cz∏owieka. Przyj-
muje si´, ˝e ju˝ dawka wielkoÊci 1000 komórek mo˝e wywo∏aç objawy chorobowe.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Surowe mleko, sery mi´kkie, lody, surowe warzywa, potrawy z surowego mi´sa, suro-
we lub gotowane mi´so drobiowe, surowe lub w´dzone ryby.

Opanowywanie zagro˝enia:
Krótki czas przechowywania surowców; termizacja mleka przed d∏ugotrwa∏ym prze-
chowywaniem; dezynfekcja wody (chlorowanie) stosowanej podczas przetwórstwa
mi´sa i drobiu; pasteryzacja lub sterylizacja; unikanie zanieczyszczenia wtórnego.

tlenowce,
wzgl´dne

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie ICMSF 1996; AUTIO i in. 2000;
FDA/CFSAN 2000
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Salmonella

Mikroorganizm chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

5-47 4,0-9,0 0,92 9,0
typowo

105

kom.
6-72h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Woda, gleba, ssaki, ptaki, insekty, jelita ssaków, drób, owoce morza.

Charakterystyka:
Pa∏eczki te sà wskaênikiem poziomu higieny produkcji ˝ywnoÊci. Sà najcz´stszà przy-
czynà infekcji. Wywo∏ujà salmonelloz´, objawiajàcà si´ wymiotami, bólami g∏owy i ˝o-
∏àdka, goràczkà, skurczami ˝o∏àdka oraz biegunkà. Niektóre szczepy (S.typhi) wywo-
∏ujà dur brzuszny, w którego przypadku ÊmiertelnoÊç szacuje si´ na ok. 10%. 
Bakterie te sà wydalane z ka∏em i moczem nosiciela. Dawka infekcyjna zale˝y od wie-
ku oraz odpornoÊci organizmu gospodarza i w niektórych przypadkach mo˝e wynosiç
zaledwie 15-20 komórek bakteryjnych.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Wo∏owina, wieprzowina, mi´so drobiowe, jaja kacze i kurze, sa∏atki mi´sne, ryby, kra-
by, mi´czaki, czekolada, mas∏o kakaowe, mleko i przetwory mleczne, orzechy koko-
sowe, ˝elatyna, orzeszki ziemne, wypieki i dresingi, kremy do tortów itp., pasza dla
zwierzàt.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista personelu; higiena produkcji (dok∏adne mycie i dezynfekcja maszyn
i urzàdzeƒ); okresowe badania pracowników na nosicielstwo. Bakterie Salmonella
nie sà odporne na obróbk´ cieplnà i mogà byç wyeliminowane w wyniku pasteryzacji.

tlenowce,
wzgl´dne

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
DOYLE, MAZZOTTA 2000; FDA/CFSAN 2000

Shigella

Mikroorganizm chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

6-47 4,0-9,3 0,95 5,2
typowo

104

kom.
1-7 dni

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Zanieczyszczona woda, przewód pokarmowy ludzi i zwierzàt.

Charakterystyka:
Do ska˝enia ˝ywnoÊci tymi pa∏eczkami dochodzi w wyniku kontaktu nosiciela z ˝yw-
noÊcià. Cz´sto êród∏em zanieczyszczenia jest woda. Wywo∏ujà czerwonk´, która obja-
wia si´ m.in. bólem brzucha, skurczami ˝o∏àdka, krwawà biegunkà, wymiotami, go-
ràczkà i parciem.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Mleko i przetwory mleczne, Êwie˝e warzywa, drób, potrawy mi´sno-warzywne, kanapki.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista personelu; higiena produkcji (dok∏adne mycie i dezynfekcja maszyn
i urzàdzeƒ); okresowe badania pracowników na nosicielstwo; stosowanie r´kawic pod-
czas pakowania ˝ywnoÊç, pasteryzacja ˝ywnoÊci (min. 72°C przez kilkanaÊcie sekund).

tlenowce,
wzgl´dne

beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000
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Staphylococcus aureus

Mikroorganizm chorobotwórczy, wytwarza toksyn´

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

7-48 4-10 0,83 21,6 40µg
toksyny 2-6h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
D∏onie, gard∏o i jama nosowa cz∏owieka, skóra zwierzàt.

Charakterystyka:
Gronkowiec z∏ocisty wytwarza w ˝ywnoÊci odpornà na ciep∏o enterotoksyn´, której
spo˝ycie wraz z ˝ywnoÊcià prowadzi do ostrego zatrucia. Objawy to: nudnoÊci, wymio-
ty, biegunka, ból brzucha, skurcze ˝o∏àdka, ogólne os∏abienie. Symptomy zatrucia
gronkowcowego mogà pojawiaç si´ ju˝ po spo˝yciu 1 µg toksyny, tj. iloÊci, którà mo-
˝e wytworzyç populacja liczàca ponad 105 komórek/g produktu.
W wyniku spo˝ycia ˝ywych bakterii mo˝e dojÊç do b∏oniastego zapalenia jelit. Do za-
nieczyszczenia ˝ywnoÊci gronkowcem dochodzi najcz´Êciej podczas bezpoÊredniego
kontaktu  ràk pracowników z ˝ywnoÊcià (faza pakowania). 
Obróbka cieplna (pasteryzacja, sterylizacja) w dalszych etapach procesu technolo-
gicznego spowoduje jedynie zmniejszenie liczby komórek S.aureus, natomiast nie wy-
eliminuje enterotoksyny.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Szynka, indyk, kurczak, wieprzowina, jaja, wyroby piekarskie, konserwy mi´sne, mle-
ko i przetwory mleczne, kanapki, sa∏atki ziemniaczane, ciastka kremowe.

Opanowywanie zagro˝enia:
Przechowywanie surowców i pó∏produktów w warunkach uniemo˝liwiajàcych rozwój
gronkowca; przestrzeganie parametrów obróbki cieplnej; higiena personelu, zw∏asz-
cza podczas pakowania produktu gotowego.

wzgl´dne
beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie DILLON, GRIFFIFTH 1996;
ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000

Vibrio cholerae 01

Mikroorganizm chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

10-43 5-10 0,97 4 103-106

kom. 6-96 h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Woda, jelita cz∏owieka, owoce morza. Mo˝liwe zanieczyszczenie warzyw tymi bakte-
riami podczas nawadniania Êciekami.

Charakterystyka:
Bakterie nale˝àce do serogrupy 01 wywo∏ujà choler´ objawiajàcà si´ bólem brzucha,
wodnistà biegunkà ( w fazie poczàtkowej), brakiem apetytu, a nast´pnie ostrà biegun-
kà i szybkà utratà p∏ynów ustrojowych oraz sk∏adników mineralnych. Nadmierne od-
wodnienie mo˝e doprowadziç do Êmierci. 
Bakterie b´dàce pochodnymi serogrupy 01 wywo∏ujà nie˝yt ˝o∏àdkowo-jelitowy o ob-
jawach zbli˝onych do cholery. W przypadku tej grupy bakterii dawka infekcyjna wy-
nosi ponad milion komórek.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Surowe ryby, mi´czaki i skorupiaki. èród∏em infekcji mo˝e byç tak˝e woda mineral-
na pakowana bez obróbki cieplnej

Opanowywanie zagro˝enia:
Przestrzeganie higieny produkcji i zasad dobrej praktyki produkcyjnej.

wzgl´dne
beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;
DILLON, GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000
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Vibrio parahaemolyticus

Mikroorganizm chorobotwórczy

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

3-43 4,5-11 0,86 10 104-106

kom. 4-96 h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Wody (ujÊcia rzek i morza) strefy ciep∏ej i umiarkowanej.

Charakterystyka:
Objawami zatrucia sà: ból brzucha i biegunka, bóle g∏owy, goràczka, nudnoÊci i wymioty.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Surowe ryby, kraby i mi´czaki.

Opanowywanie zagro˝enia:
Obróbka cieplna w temp. min. 60°C przez kilka minut; niedopuszczanie do zanie-
czyszczeƒ krzy˝owych; zakwaszanie produktów poni˝ej pH 4,5; zachowywanie niskich
temperatur podczas przechowywania surowców.

wzgl´dne
beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie DILLON, GRIFFIFTH 1996;
ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000

Yersinia enterocolitica

Wytwarza toksyny

wymagania
tlenowe

temp.
wzrostu 

°C

pH
wzrostu

minimalna
aw

tolerowane
maksymalne

st´˝enie NaCl
%

MID
czas inkubacji

choroby
(zatrucia)

-1-50 4,6-9 –– 20 108-109

kom. 24-48 h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Woda, owoce morza.

Charakterystyka:
Jest jednym z trzech gatunków chorobotwórczych rodzaju Yersinia i wywo∏uje cho-
rob´ zwanà jersiniozà. Objawami infekcji sà stany zapalne i owrzodzenie b∏ony Êluzo-
wej jelit, goràczka, wymioty i bóle w dolnej cz´Êci brzucha. Cz´sto pojawia si´ biegun-
ka wodnista lub krwawa. W niektórych przypadkach jersinioza prowadzi do zapalenia
stawów, nawet jeÊli typowe symptomy si´ nie pojawiajà. Zdarza si´ te˝, ˝e pojawia si´
bakteriemia4, która mo˝e prowadziç bardzo rzadko do Êmierci.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Mi´so i przetwory mi´sne, mleko surowe, ryby, ostrygi.

Opanowywanie zagro˝enia:
Utrzymywanie pomieszczeƒ magazynowych w czystoÊci. Przestrzeganie higieny przez
ludzi bioràcych udzia∏ w obrocie ˝ywnoÊcià.

wzgl´dne
beztlenowce

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie PIÑTKIEWICZ 2000a;
FDA/CFSAN 2000

4 Bakterie przedostajà si´ do krwioobiegu.
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Za∏àcznik 4

Charakterystyka wybranych wirusów przenoszonych przez ˝ywnoÊç

Hepatitis A (HAV)

Enterowirusy z rodziny Picornaviridiae

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

nieznana, przypuszczalnie  10-100 
elementów wirusowych 10-50 dni

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, wody przybrze˝ne i powierzchniowe zanieczyszczone Êciekami.

Charakterystyka: 
Do zanieczyszczenia ˝ywnoÊci tymi wirusami dochodzi najcz´Êciej w wyniku kontak-
tu ˝ywnoÊci z fekaliami lub ska˝onà wodà. Zaka˝enie wirusem Hepatitis A objawia si´
nag∏ym pojawieniem si´ goràczki, z∏ym samopoczuciem, nudnoÊciami, brakiem ∏ak-
nienia, nie˝ytem ˝o∏àdka, a po kilku dniach - ˝ó∏taczki. Przypadki Êmiertelne sà nie-
zwykle rzadkie. Na infekcj´ sà szczególnie nara˝one osoby z os∏abionym systemem
immunologicznym.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Jest najcz´Êciej przenoszony przez: mi´czaki, skorupiaki, surowe warzywa, owoce,
mleko i przetwory mleczne, kanapki oraz napoje ze Êwie˝ych owoców.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista pracowników i gotowanie ˝ywnoÊci przed konsumpcjà.

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie SPRENGER 1993; CLIVER 1997;
FDA/CFSAN 2000

Hepatitis E (HEV)

Rodzina Caliciviridae

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

nieznana 14-63 dni

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, wody przybrze˝ne i powierzchniowe zanieczyszczone Êciekami.

Charakterystyka: 
Do ˝ywnoÊci przedostajà si´ w taki sam sposób jak HAV. Wywo∏ujà ˝ó∏taczk´ typu
E o objawach klinicznych takich jak ˝ó∏taczka typu A. Na ten wirus szczególnie wra˝-
liwe sà kobiety ci´˝arne, wÊród których ÊmiertelnoÊç dochodzi do 20%.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Jest przenoszony przez ˝ywnoÊç ska˝onà wodà, która zosta∏a wczeÊniej zanieczyszczo-
na Êciekami.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista pracowników i gotowanie ˝ywnoÊci przed konsumpcjà.

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie FDA/CFSAN 2000
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Rotawirusy

Rodzina Reoviridae

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

prawdopodobnie 10-100 elementów
wirusowych 1-3 dni

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, wody przybrze˝ne i powierzchniowe zanieczyszczone Êciekami.

Charakterystyka:
SpoÊród szeÊciu grup serologicznych trzy (A, B i C) wywo∏ujà infekcje u ludzi. Rotawi-
rusy grupy A powodujà m.in. ostre wirusowe zapalenie jelit, biegunk´ dzieci´cà, bie-
gunk´ zimowà. Objawy chorobowe sà zwiàzane m.in. z wymiotami, goràczkà i wodni-
stà biegunkà. Po kilku dniach mo˝e pojawiç si´ tymczasowa nietolerancja laktozy.
Nadmierne odwodnienie spowodowane biegunkà mo˝e doprowadziç do Êmierci. 

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Jest przenoszony przez ˝ywnoÊç ska˝onà wirusami przez osoby chore.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista pracowników i gotowanie ˝ywnoÊci przed konsumpcjà.

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1994;
FDA/CFSAN 2000

Wirusy Norwalk

Wirusy SRSV, mogà byç spowinowacone z caliciwirusami

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

nieznana 24-60 h

Naturalne êród∏o wyst´powania:
Gleba, wody przybrze˝ne i powierzchniowe zanieczyszczone Êciekami.

Charakterystyka:
Wywo∏ujà wirusowe zapalenie jelit. Objawy chorobowe to: nudnoÊci, wymioty, bie-
gunka, ból brzucha, a czasami bóle g∏owy i goràczka.

Wyst´powanie w ˝ywnoÊci:
Woda, a tak˝e ma∏˝e, skorupiaki, surowe owoce i jaja.

Opanowywanie zagro˝enia:
Higiena osobista pracowników i gotowanie ˝ywnoÊci przed konsumpcjà.

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie CLIVER 1997; KO¸O˚YN-KRA-
JEWSKA, SIKORA 1999; FDA/CFSAN 2000
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Za∏àcznik 5

Drzewko decyzyjne do identyfikacji CCP
Zmodyfikowane drzewko decyzyjne Komisji Kodeksu 

˚ywnoÊciowego z 1997 r.

ZAGRO˚ENIE

TAKNIE

NIE Stop

P1
Czy istniejà Êrodki zapobiegawcze 
dla zidentyfikowanego zagro˝enia?

P2
Czy celem tej operacji jest eliminacja

zagro˝enia lub jego redukcja 
do akceptowalnego poziomu?

P4
Czy którakolwiek z nast´pnych operacji
mo˝e wyeliminowaç zagro˝enie lub zre-

dukowaç je do akceptowalnego poziomu?

Czy sà konieczne Êrodki 
zapobiegawcze podczas tej operacji 

z punktu widzenia 
bezpieczeƒstwa produktu?

Zmodyfikuj operacj´,
proces lub produkt

NIE
CCP

CCP

NIE
CCP

TAK

TAK

TAK

TAK

P3

Czy podczas tej operacji zanieczyszczenie
zidentyfikowanym zagro˝eniem

przekracza akceptowalny poziom lub
mog∏oby wzrosnàç do nieakceptowalnego

poziomu?

NIE

NIE

NIE
NIE
CCP Stop

Stop

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie CODEX ALIMENTARIUS 1997 èród∏o: Opracowanie w∏asne

ZAGRO˚ENIE

TAKNIE

NIE

P1
Czy istniejà Êrodki zapobiegawcze 
dla zidentyfikowanego zagro˝enia?

P2
Czy celem tej operacji jest eliminacja

zagro˝enia lub jego redukcja 
do akceptowalnego poziomu?

P4
Czy którakolwiek z nast´pnych operacji
mo˝e wyeliminowaç zagro˝enie lub zre-

dukowaç je do akceptowalnego poziomu?

Czy sà konieczne Êrodki 
zapobiegawcze podczas tej operacji 

z punktu widzenia 
bezpieczeƒstwa produktu?

Zmodyfikuj operacj´,
proces lub produkt

NIE
CCP

CCP

NIE
CCP

TAK

TAK

TAK

TAK

P3

Czy podczas tej operacji zanieczyszczenie
zidentyfikowanym zagro˝eniem

przekracza akceptowalny poziom lub
mog∏oby wzrosnàç do nieakceptowalnego

poziomu?

NIE

NIE
NIE
CCP

NIE
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ZAGRO˚ENIE

P1

P1a

P1b

Czy istniejà Êrodki 
umo˝liwiajàce kontrol´ 

zidentyfikowanego zagro˝enia?

Czy konieczne sà Êrodki
kontrolne w aspekcie

bezpieczeƒstwa ˝ywnoÊ-
ci?

Czy zagro˝enie jest
kontrolowane za

pomocà powszech-
nie stosowanej 

procedury

Czy dany Êrodek kontroli eliminu-
je lub redukuje zagro˝enie w tym

miejscu do akceptowalnego 
poziomu?

Modyfikuj proces,
produkt lub Êrodek

kontrolny

P2

P4

CCP

TAK

TAK

TAK

TAK

TAK

TAK

Czy zidentyfikowane zagro˝enie
mo˝e osiàgnàç niedopuszczalny
poziom lub wzrosnàç powy˝ej
niedopuszczalnego poziomu?

Czy nast´pny etap pro-
cesu wyeliminuje 

zagro˝enie lub 
zredukuje je do akcep-
towalnego poziomu?

NIE

NIE

NIE

P3

NIE

NIE

NIENIE
CCP

Drzewko decyzyjne do identyfikacji CCP

èród∏o: Opracowanie w∏asne na podstawie WOJTO¡ i in. 1997

Za∏àcznik 6

Wykaz niektórych adresów stron i witryn internetowych instytucji
zwiàzanych z bezpieczeƒstwem ˝ywnoÊci

Instytucja Adres

The „Bad Bug Book“ - Foodborne
Pathogenic Microorganisms and
Natural Toxins Handbook - charak-
terystyka czynników powodujàcych
zatrucia i zaka˝enia pokarmowe

Campden and Chorleywood Food
Research Association (CCFRA)

Centrum Informacji Europejskiej

Codex Alimentarius Commission
FAO/WHO

Codex Alimentarius - skrócona
wersja zalecanego Mi´dzynarodo-
wego Kodeksu Praktyki

Dost´p do polskich aktów praw-
nych (Dz.U.)

European Committee for Standar-
dization

EUROPEN UNION

FAO - Food and Agriculture 
Organization

Food and Drug Administration,
USA

G∏ówny Inspektorat Sanitarny

http://vm.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html

http://www.campden.co.uk

http://www.euroinfo.org.pl

http://www.fao.org/WAICENT/faoinfo/ec
onomic/ESN/codex/Default.htm

ftp://ftp.fao.org/codex/standard/fh_basic.pdf

http://www.abc.com.pl/start/witamy.htm

http://www.cenorm.be/

http://www.europa.eu.int/

http://www.fao.org

http://www.fda.gov

http://www.gis.mz.gov.pl



122 123

G∏ówny Inspektorat Weterynarii

Informacje dotyczàce ˝ywnoÊci,
HACCP w Kanadzie i USA

Inspekcja Weterynaryjna

Institute of Food Science and
Technology, UK

Institute of Food Technologists

Instytut Przemys∏u Mi´snego
i T∏uszczowego

Instytut ˚ywnoÊci i ˚ywienia 

International HACCP Alliance
Food Safety Information

International Commission 
on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF)

International Organization for
Standarization (ISO)

Leatherhead Food Research 
Association, UK

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi

Ministerstwo Zdrowia

Najciekawsze êród∏a informacji
nt. ISO 9000, HACCP, TQM i in.

Normalizacja na rynku 
europejskim

Official Journal of the European
Communities

Paƒstwowy Instytut Weterynaryjny
w Pu∏awach

Paƒstwowy Zak∏ad Higieny

Polski Komitet Normalizacyjny
(PKN)

World Standards Services Network

World Trade Organization

WHO - Word Health Organization

http://www.wetgiw.gov.pl/giw/index.html

http://foodnet.fic.ca/

http://www.wetgiw.gov.pl/index.html

http://www.easynet.co.uk

http://www.ift.org

http://www.orgmasz.waw.pl/w/jbr/p4.htm

http://www.izz.waw.pl

http://haccpalliance.org/alliance/food-
safety.html

http://www.dfst.csiro.au/icmsf.htm

http://www.iso.ch/

http://www.lfra.co.uk

http://www.minrol.gov.pl

http://www.mzios.gov.pl

http://www.piap.waw.pl//quality/links/mai
n.html

http://www.newapproach.org/

http://eur-op.eu.int/general/en/a3.htm

http://www.piwet.pulawy.pl

http://www.pzh.gov.pl

http://www.pkn.pl

http://www.wssn.net/WSSN/index.html

http://www.wto.org

http://www.who.int

èród∏o: Opracowanie w∏asne
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elementy 76
Antybiotyki 34, 38
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31, 32
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NASA 47
Nicienie 30, 31
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31, 32
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przywry 31
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Procedury 83, 84, 42, 43, 64
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Przywry 30, 31
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opracowywanie 74
weryfikacja 75

Shigella 22, 109
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Sorbiniany 34
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System jakoÊci 60, 62
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bakteryjne
objawy zatrucia
pleÊniowe 24
roÊlinne 27
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W∏osog∏ówka ludzka 
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