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Zasada elastycznosci

w stosowaniu systemu HACCP
na przyktadzie przedsiebiorstw
przetwarzajacych produkty
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Koniec lat 80. ub. wieku wiaze sie z rozwojem
rolnictwa ekologicznego w Polsce. Powstaja pierwsze
gospodarstwa ekologiczne oraz publikacje zwiazane
z ta tematyka. Poczatkowo zywnosé taka zaspokaja
potrzeby samych gospodarstw, jednak po pewnym
czasie w wyniku wprowadzania na rynek produktow
ekologicznych konieczne staje sie wprowadzenie sys-
temu oznaczania takiej zywnosci oraz utworzenia
jednostki, ktéra mogtaby zaswiadezy¢ o ekologicz-
nym charakterze takiego produktu?.

W wyniku zachodzacych zmian, w szczegdlno-
$ci przystapienia Polski do Unii Europejskiej oraz
prawnych regulacji zwiazanych z rolnictwem ekolo-
gicznym, obecnie mozliwo§¢ wprowadzania na rynek
produktéow ekologicznych jest $cisle uregulowana.

Podstawowym dokumentem, regulujacym pro-
dukcje ekologiczna, jest ustawa o rolnictwie ekolo-
gicznym?, zgodnie z ktéra produkcja taka jest moz-
liwa wylacznie po spelnieniu wymagan zawartych
w rozporzadzeniu Rady (WE) nr 834/2007%.

Przeprowadzone w Katedrze Zarzadzania Jako-
$cia Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie ba-
dania przedsiebiorstw zajmujacych sie przetwarza-
niem, konfekcjonowaniem lub obrotem produktami
rolnictwa ekologicznego® wskazaly na duze rézni-
ce w poziomie wdrozenia systeméw zarzadzania,
zar6wno w obszarze dobrowolnym, takich jak np.
system ISO 9001 czy ISO 22000 oraz w obszarze
obowiazkowym, odnoszacym sie do systemu bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci HACCP.

Wyniki dotyczace wdrozenia niecertyfikowanego
systemu HACCP wskazaly na duzy udziat badanych
przedsiebiorstw, w ktorych system taki nie zostal usta-
nowiony, a organizacje stosuja wylacznie wymagania
dobrych praktyk. W grupie tych przedsiebiorstw zna-
lazly sie firmy prowadzace dziatalnos$é zwiazana z ob-
rotem produktami rolnictwa ekologicznego oraz prze-
twarzaniem produktéw, np. produkcja pieczywa. Orga-
nizacje, ktore nie miaty wdrozonego systemu HACCP,
zatrudniaty od 5 do 30 pracownikéw, a wiec mozna je
uznac¢ za przedsiebiorstwa male.

Zgodnie z wymaganiami art. 5 rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady w sprawie higieny $rodkéw spozywczych,
przedsiebiorstwa sektora spozywczego maja obo-
wigzek opracowania, wykonania i utrzymania sta-
lej procedury opartej na zasadach analizy zagrozen
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1 krytycznych punktéw kontroli (HACCP)®. Réwniez
polskie prawo wskazuje na powyzszy obowiazek,
odwolujac sie w rozdziale 1 art. 59 ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zy-
wienia bezposrednio do konieczno$ci stosowania
sie do wymagan zawartych w rozporzadzeniu (WE)
nr 852/2004%. Tak wiec rozstrzygniecie, czy ankie-
towane organizacje postepuja zgodnie z prawem,
nie wdrazajac zasad HACCP, zalezy od interpretacji
przepisow zawartych w prawodawstwie unijnym.

Obowiazek stosowania systemu HACCP odnosi
sie do wszystkich etapow produkcji, przetwarzania
1 dystrybucji zywnos$ci oraz do wywozu, z wylacze-
niem produkeji pierwotnej, a wiec dotyczy réowniez
badanych organizacji, ktére zadeklarowaly, ze nie
maja wdrozonego systemu HACCP?.

Punkt 15 preambutly rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 zaleca elastyczno$§é stosowania systemu
HACCP w malych przedsiebiorstwach. ,Wymo-
gi HACCP powinny uwzglednia¢ zasady zawarte
w Kodeksie Zywno$ciowym. Powinny zapewniaé od-
powiednia elastycznosé, aby mogly byé stosowane
w kazdej sytuacji, w tym w matych przedsiebior-
stwach. W szczegé6lnosci niezbedne jest uwzgled-
nienie, ze w niektérych przedsiebiorstwach sekto-
ra spozywczego nie jest mozliwe zidentyfikowanie
krytycznych punktéw kontroli oraz ze, w niektérych
przypadkach, dobra praktyka higieny moze zastapic¢
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli...”®.
Zalecenie takie nie oznacza jednak, ze producenci
zywnosci moga by¢ zwolnieni ze stosowania zasad
HACCP. W dokumencie opracowanym przez Dyrek-
cje Generalng ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentéw
Komisji Europejskiej pt. Wytyczne dotyczace wdraza-
nia procedur opartych na zasadach HACCP oraz ula-
twiania wdrozenia zasad HACCP w niektorych przed-
siebiorstwach sektora spozywczego przedstawiono wy-
jasnienie rozumienia zasad elastyczno$ci w odniesie-
niu do mikro i matych przedsiebiorstw”. Dokument
ten nie ma formalnego statusu prawnego, jednak
jest wiarygodnym zZrédiem informacji utatwiajacym
interpretacje zasady elastycznos$ci w stosowaniu
systemu HACCP!?. Bezsporny pozostaje obowigzek
speliania przez wszystkie organizacje sektora spo-
zywezego wymogow wstepnych bedacych podstawa
do skutecznego wdrozenia systemu HACCP. Wymo-
gl wstepne obejmuja w szczegdlnosci:
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® infrastrukture i wyposazenie,

® surowce,

® bezpieczne obchodzenie sie z zywno$cia (w tym
podczas pakowania i transportu),

® nalezyte obchodzenie sie z odpadami zywnoscio-
wymi,

procedury zwalczania szkodnikow,

procedury sanitarne (czyszczenie i dezynfekcja),
jako$¢ wody,

utrzymanie tancucha chtodniczego,

zdrowie personelu,

higiene osobista,

szkolenie.

W niektérych przypadkach, w szczegélnosci
w przedsiebiorstwach sektora spozywczego, w kto-
rych nie odbywa sie przygotowanie, wytwarzanie lub
przetwarzanie zywnos$ci, zagrozenia mozna kontro-
lowaé poprzez wdrozenie przedstawionych powyzej
wymogoéw wstepnych'?. Przyklady podane w analizo-
wanym dokumencie dotycza dziatalnosci, w zakresie
ktorej nie jest przygotowywana zywno$é, jak np.!?:
® punkty sprzedazy wykorzystujace duze namioty, sta-
nowiska handlowe i samochody do sprzedazy obwoznej,
® zaklady serwujace gltéwnie napoje (bary, kawiar-
nie itd.),

® male sklepy detaliczne (np. sklepy spozywcze),

® przedsiebiorstwa zajmujace sie transportem
i przechowywaniem zywno$ci paczkowanej lub nie-
psujacej sie.

W przypadku przedsiebiorstw sektora spozyw-
czego, w ktorych dziatalno$é odbywa sie wedlug po-
wszechnie znanych procedur, takich jak np.™:
® restauracje, w tym miejsca obrébki zywnosci na
poktadach srodkéw transportu, takich jak statki,
® sektory gastronomii rozprowadzajace przygoto-
wang zywno$¢ z zaktadu gléwnego,
® piekarnie i ciastkarnie,
® sklepy detaliczne, m.in. sklepy miesne,
dopuszczalne jest stosowanie sie do opracowanych
przez przedstawicieli danego sektora spozywczego
przewodnikéw dobrych praktyk, uznawanych za ,pro-
sta, lecz skuteczng metode pokonania trudnosci, ja-
kie moga napotkaé niektore przedsiebiorstwa sektora
spozywczego przy wdrazaniu szczegétowej procedury
HACCP”%. Udogodnienia zwigzane z wdrozeniem
zasad opisanych w takich przewodnikach wynikajq
glownie z latwego sposobu kontroli zagrozen, wedlug
ktorego powinni postepowaé producenci. Nie ma
w takim przypadku koniecznosci dodatkowego do-
kumentowania szczegétowych zagrozen, ktore moga
powstaé¢ w kolejnych etapach proceséow zachodzacych
w organizacjach, wyznaczania punktéw krytycznych
i warto$ci limitéw krytycznych.

Zarowno w przypadku dzialalnosci, w ktorej wy-
starczajace jest stosowanie wymagan wstepnych, jak
i dziatalno$ci, w ktorej postuzyc sie mozna przewod-
nikami dobrych praktyk, zawierajacych sposoby mo-
nitorowania proceséw przetworczych, organizacje sa
zobowigzane do przeprowadzenia analizy zagrozen,
ktéra pozwoli stwierdzi¢, ze nie ma potrzeby pro-
wadzenia dalszej procedury opracowywania i wdra-
zania systemu HACCP. Formalnie rzecz ujmujac,
pierwszy etap procedury HACCP jest etapem, ktory
bezwzglednie nalezy przeprowadzié. Bezkrytyczne
powolywanie sie na zasade elastycznoéci bez prze-
analizowania specyflcznych zagrozen jakie moga
wystapi¢ w danej organizacji, uzasadniajaca rezy-
gnacje z wdrazania systemu HACCP, jest bledne.

Podsumowujac, stwierdzi¢ mozna, ze badane orga-
nizacje prawdopodobnie mogly skorzystaé z zasady
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elastycznos$ci i przestrzegaé wylacznie zasad dobrych

praktyk, zaktadajac, ze zrezygnowaly one z wdrazania

systemu HACCP w sposéb §wiadomy, przeprowadza-

jac wezeéniej odpowiednia analize zagrozen, ktéra po-
zwolita na takie dziatanie.

dr inz. Piotr Kafel

prof. dr hab. Tadeusz Sikora

Katedra Zarzadzania Jakoscig

Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie
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Summary

There has been presented a deliberation about implementation
and functioning of HACCP system in small and medium enter-
prises in this article. The flexibility rule was decried as useful
in implementing procedures process based on HACCP rules in
particular sectors of food industry. There also has been used
all research results concerning HACCP system implementa-
tion in enterprises where the organic food is being processed.





