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Proinnowacyjny model
zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zywnosci

Jozef Fras, Tomasz Fras, Marcin Fras”

Streszczenie: Ce/ — Celem rozwazan jest okreslenie koncepcji i ocena mozliwosci wdrozenia zintegrowa-
nego systemu zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci w aspekcie determinantow jego skutecznej
implementacji.

Metodologia badania — Zastosowano metodg¢ analiz¢ i konstrukcji logicznej. Problem zintegrowanego sys-
temu zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zywnosci i jego modelowania przeprowadzono w oparciu
o krytyczna literaturg przedmiotu i wlasne do§wiadczenia autorow.

Wynik — Wynikiem opracowania jest proinnowacyjny model zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zyw-
nosci uwzgledniajacy kompleksowo spetnianie innych, okreslonych w mi¢dzynarodowych wzorcach, wyma-
gan zapewniajacych produkcje 1 przetwarzanie zywnosci o gwarantowanej jakosci 1 bezpiecznej zdrowotnie.
Oryginalnos¢/wartos¢ — Jako oryginalng warto$¢ mozna uzna¢ autorski model proinnowacyjnego systemu
zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.

Stowa kluczowe: Zywnos¢, zintegrowany model, system zarzadzania jako$cia, bezpieczenstwo zywnosci

Wprowadzenie

Zapewnienie odpowiedniej jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanym produk-
tom zywnosciowym w XXI wieku jest problemem trudnym i bardziej ztozonym niz zabez-
pieczenie jako$ci innym, niezywno$ciowym produktom. Dzigki edukacji, w tym o zywnosci
i zywieniu, §wiadomos¢ spoteczna, jak tez potrzeby, zyczenia i oczekiwania konsumentow
w odniesieniu do produktow zywnosciowych stale rosng. Coraz wyrazniej sktaniaja si¢ oni
ku takiej zywnosci, ktora nie wptywa negatywnie na zdrowie, a oddziatuje na jego popra-
we¢ wzbogacajac organizm ludzki w niezbedne sktadniki odzywcze, mineralne, witaminy,
mikroelementy i inne. Stad biora si¢ wysokie wymagania jako§ciowe konsumenta, ktore
powinien uwzglednia¢ producent wytwarzajac badz przetwarzajac produkty Zywnosciowe,
bowiem powinny by¢ one bezpieczne pod wzglgdem zdrowotnym, pozywne i smaczne, po-
zbawione sktadnikow i domieszek szkodliwych dla ludzkiego organizmu, a pochodzacych
ze skazonego $rodowiska przyrodniczego, stosowanych $srodkéw chemicznych, procesu
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technologicznego, niewlasciwego pakowania, magazynowania, nicodpowiedniego trans-
portu i przechowywania az do momentu spozycia (Wisniewska 1997, s. 63; Wolniak 2014,
s. 91; Zukowski, Fras 1998, s. 76; Zukowski 1994, s. 35).

Obecnie realizacja idei zywno$ci gwarantowanej jakosci i bezpiecznej pod wzgledem
zdrowotnym nie moze odbywac si¢ jedynie za pomoca kontroli gotowych produktow zyw-
nosciowych. Badanie produktéw zywnosciowych pod koniec technologicznego procesu
wytwarzania czy przetwarzania nie jest i nie moze by¢ wystarczajace do potwierdzenia
odpowiedniej jakosci i uzyskania pewnosci, ze produkty te sa wartosciowe pod wzgledem
odzywczym oraz bezpieczne zdrowotnie. Nalezy kontrolowaé caly ,,cykl zycia” produktu
spozywczego, poczawszy od surowcoOw (m.in. technologii uprawy ro$lin, hodowli zwierzat),
przez wszystkie etapy procesu wytworzenia finalnego produktu, pakowania, magazynowa-
nia, transportu, obrotu rynkowego, az do czasu jego przechowywania, obrobki i spozycia
(Croft 2012, s. 10; Fra$, Bielawa 2007, s. 119; Horubala 1993, s. 6; Wisniewska 1997, s. 65).

1. Miedzynarodowe wzorce produkcji Zywnosci gwarantowanej jakoSci

Obecnie producenci zywnosci, zgodnie ze swiatowa tendencja (w USA, Kanadzie, Japonii,
w krajach Unii Europejskiej), uznaja za konieczne spetnienie catego zespotu okreslonych
wymagan — sprzyjajacych wytwarzaniu i przetwarzaniu produktéw zywnosciowych o jako-
$ci gwarantowanej i bezpiecznej zdrowotnie — zawartych w:

— dobrej praktyce przemystowej (produkcyjnej) (Good Manufacturing Practice — GMP),

— dobrej praktyce laboratoryjnej (Good Laboratory Practice — GLP),

— dobrej praktyce rolniczej (Good Agricultural Practice — GAP),

— analizie zagrozen i kontroli punktéw krytycznych (Hazard Analysis and Critical Con-

trol Point — HACCP) w procesie wytwarzania i przetwarzania produktow,

— systemie zarzadzania jako$cig bazujacym na mig¢dzynarodowych normach serii

ISO 9000 (Czapski 2012, s. 26; Fras 2015, s. 177; Urbaniak 1996, s. 14; Wisniewska
1997, s. 66; Wolniak 2014, s. 22).

Wymagania dobrej praktyki przemystowo-produkeyjnej (GMP) dotycza kazdego czyn-
nika, ktéry moze wplyna¢ na higien¢ i bezpieczenstwo zdrowotne produktu w procesie
wytwarzania i przetwarzania, a tym samym i na jako$¢ gotowego produktu zywno$ciowe-
go. Wymagania dotyczace podmiotdw gospodarczych (przedsigbiorstw) wigza si¢ przede
wszystkim z:

— budowg pomieszczen produkcyjnych i innych budynkéw i budowli,

wyposazeniem technologicznym, maszynami, aparaturg i innym sprzgtem produkeyj-
nym,
— jakoscig surowca, potproduktéw i dodatkéw do produkeji,

technologia wytwarzania i przetwarzania produktow,

kwalifikacjami i szkoleniem pracownikow,
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— metodami i technikami stosowanej kontroli jakosci (Gajdzik 2014, s. 24; Horubala
1993, s. 7; Skrzypek 2013, s. 62).

Zasady GMP zostaly okreslone na poczatku lat siedemdziesigtych XX stulecia dla po-
trzeb przemystu farmaceutycznego, a nast¢pnie dla przemystu spozywcezego w USA. Wy-
magania te zostaty uznane jako obowiazujace w przemysle spozywczym przez Amerykan-
ski Urzad do Spraw Zywnosci i Uzywek (Food Drug Administration — FDA) oraz przez
Kodeks Zywnosciowy (Codex Alimentarius), opracowany przez FAO/WHO (Zukowski
2001, s. 92).

Dobra praktyka laboratoryjna (GLP) jest konsekwencja realizacji programu dobrej
praktyki produkcyjnej. Dziatalno$¢ laboratorium, zgodnie z dobra praktyka laboratoryjna,
dotyczy nie tylko kontroli produktéw zywnosciowych i nadzoru miedzyoperacyjnego, ale
obejmuje rowniez badanie i kontrole surowcow.

Zasady dobrej praktyki laboratoryjnej zostaty opracowane przez grupg ekspertéw (che-
mikow 1 biochemikow), dziatajacych z ramienia Organizacji Wspotpracy Gospodarczej
i Rozwoju (OECD). W tworzeniu podstaw dobrej praktyki laboratoryjnej brali udziat przed-
stawiciele wielu krajow oraz specjalisci reprezentujacy Komisje Wspolnot Europejskich,
obecnie Uni¢ Europejska, Swiatowa Organizacje Zdrowia oraz Miedzynarodowa Organi-
zacje Normalizacyjng — ISO.

Laboratoria pracujace wedtug zasad GLP powinny posiadac¢:

— odpowiednio wyszkolony personel, zgodnie z wykonywana funkcja,

— aparature regularnie kalibrowang i sprawdzana,

— metody analityczne standardowe, uznane przez odpowiednie organizacje mi¢dzynaro-

dowe oraz sprawdzane w okreslonych warunkach badan migdzylaboratoryjnych,

— plan czgstotliwos$ci pobierania i badania probek,

— notowane, przechowywane oraz dostgpne dla kierownictwa i organdéw kontrolnych

wyniki badan analitycznych,

— personel laboratorium niezalezny od 0so6b kierujacych produkcja i podlegly naczelne-

mu kierownictwu organizacji (Skrzypek 2013, s. 181; Wisniewska 1997, s. 67; Wol-
niak 2014, s. 22).

Laboratoria pracujace zgodnie z zasadami GLP dodatkowo moga uzyskac stosowna
akredytacje¢, zgodnie z ogélnymi kryteriami dziatania laboratoriow, ujetymi w europejskiej
normie EN-45001, i wowczas wyniki ich badan beda uznawane w obrocie migdzynarodo-
wym (Katalog norm europejskich ISO/IEC 1993; Zukowski, Fras 1998, s. 77).

Dobra praktyka rolnicza (GAP) — to zbior praktyk pozwalajacych wyprodukowaé
bezpieczng zywno$¢ przy uzyciu wszelkich dostgpnych metod i srodkéw. Na mocy zale-
cen unijnych w Polsce zostata wprowadzona obowiazkowo dla rolnikéw ubiegajacych si¢
o wsparcie finansowe jako ,,zwykta dobra praktyka rolnicza”. Zasady dobrej praktyki rolni-
czej — DPR — zobowigzuja rolnikow do, miedzy innymi, przestrzegania okresow karencji po
zastosowaniu nawozow, srodkéw ochrony roslin lub lekéw, aby pozostatosci uzytego srodka
nie dostaty si¢ do zywnosci. Zasady te rowniez okreslaja $cisle, czym i w jaki sposob nalezy
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karmi¢ zwierz¢ta hodowlane, czy nawozié oraz jak zapewnié bezpieczenstwo konsumento-
wi poprzez produkcje pierwotng podstawowg (tzw. produkcje pierwotng).

Metoda (system) analizy zagrozen i kontroli punktéw krytycznych (HACCP) stanowi
uzupetnienie metody GMP. Jest to system o charakterze prewencyjno-korekcyjnym (ciagte-
go doskonalenia); polega on na identyfikacji i kontroli punktow krytycznych produkcyjne-
go procesu technologicznego wytwarzania i przetwarzania produktow. Punkty krytyczne
kontroli to takie miejsca w produkcyjnym procesie technologicznym, gdzie utracenie nad
nimi nadzoru i kontroli moze spowodowac zagrozenie zdrowia przez wytworzony produkt.
Krytycznym punktem kontroli moze by¢ operacja — dziatanie, procedura, proces, etap, pod-
czas ktorych moga by¢ podejmowane srodki zapobiegawcze lub kontrolno-korekcyjne (na-
prawcze), w efekcie czego mozna wyeliminowac, zapobiec lub zminimalizowaé ewentualne
zagrozenie (Skrzypek 2013, s. 130; Urbaniak 1996, s. 15).

System HACCP zostal wprowadzony w latach sze$édziesigtych w USA podczas prac
nad projektowaniem i produkcja zywnosci przeznaczonej dla aeronautow (kosmonautow),
dzigki wspoélpracy takich instytucji, jak The Pillsbury Co., NASA (National Aeronautics
and Space Administration — Narodowa Agencja Aeronautyki i Przestrzeni Kosmicznej)
i Laboratoria Badawcze Armii Amerykanskiej (U.S. Army Natick Research and Develop-
ment Laboratories). Celem prac tych instytucji byto otrzymanie zywnosci catkowicie wolnej
od mikroorganizmoéw chorobotwérczych. Metoda HACCP po raz pierwszy zostala przed-
stawiona publicznie w 1971 roku przez Pillsbury Co. na konferencji poswigconej ochronie
zywnos$ci. Wkrétce potem zatozenia HACCP zostaly wykorzystane przez Amerykanski
Urzad ds. Zywnosci i Uzywek (FDA) do okreslania warunkow produkeji zywnoéci o ni-
skiej kwasowosci. Z czasem zaczeto ja wdraza¢ w wielu branzach przemystu spozywcezego
(Urbaniak 1996, s. 14; Wisniewska 1997, s. 68; Zukowski, Fras 1998, s. 77).

Znaczenie systemu HACCP polega tez i na tym, ze powoduje u wielu producentow
zmiany zainteresowan 1 priorytetow w produkcji zywnos$ci. Okazuje sie, ze w przeszto-
$ci w krajach Unii Europejskiej, ze wzglgdu na obowigzek wprowadzenia tego systemu do
praktyki produkcyjnej, oddalono na pewien czas wprowadzenie norm serii ISO 9000. Punkt
ciezkosci przesunat si¢ w kierunku systemu analizy zagrozen i kontroli punktow krytycz-
nych (HACCP) w produkcyjnym procesie technologicznym.

Niezaleznie od systemu HACCP, w zakresie jako$ci produktow, powstal system zarza-
dzania jakoS$cia bazujacy na migdzynarodowych normach serii ISO 9000. Zabezpiecza on
wytwarzanie produktow rolno-spozywczych o gwarantowanej jakosci. Wydanie migdzy-
narodowych norm serii ISO 9000 w roku 2000 i rewizja standardu ISO 9001 z 2008 roku
staly si¢ odpowiedzig na potrzeby i oczekiwania réznych typow organizacji zwigzanych
z implementacja i funkcjonowaniem systemu zarzadzania jakoscia.

Zasadniczg intencjga opracowanego standardu ISO 9001 jest gwarantowanie w spo-
sob uporzadkowany i systematyczny odpowiedniej jakosci produktow (wyrobdw, ustug).
Przedstawiony w normie ISO 9001 model zarzadzania jako$cia, obejmujacy 20 wymagan
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systemowych, jest wlasciwy dla wielu typdw organizacji, niezaleznie od charakteru dziatal-
nosci, wielkosci czy oferowanego produktu. System dopuszcza stosowanie w nim wlasnych
wewnetrznych rozwigzan z zastrzezeniem spelnienia zasadniczych wymagan zapisanych
w normie (Ejdys 2011, s. 35; Wolniak 2014, s. 24).

Nalezy zaznaczy¢, ze norma ISO 9001 wskazuje na konieczno$¢ odpowiedniego przy-
gotowania si¢ organizacji do realizacji zawartych w normie wymagan, rozpoczynajac od
rozpoznania wymagan klienta, przez wdrozenie okreslonych proceséw (procedur) zarza-
dzania jakoscia i ich doskonaleniem az do otrzymania satysfakcji klienta, pozostawiajac
organizacji swobodg, dotyczaca sposobu realizacji tresci zidentyfikowanych wymagan.
Organizacja, uwzgledniajgc wlasny potencjat i potrzeby, decyduje ostatecznie o sposobie
realizacji kryteriow (wymagan) normy ISO 9001.

Obecnie obowiazujacy i zawarty w normie ISO 9001:2008 model systemu zarzadzania
jakos$cig wskazuje na okres$lone powigzania mi¢dzy czterema nastepujacymi obszarami wy-
magan (ujetych w normie w tytutach od 4 do 8) dotyczacych:
odpowiedzialnosci kierownictwa, gtdéwnie w zakresie sformutowania polityki i celow

jakosci z uwzglednieniem orientacji na klienta,

— zarzadzania zasobami, gtdéwnie w zakresie zapewnienia potrzebnych zasobow, kwa-
lifikacji pracownikdw, polityki szkoleniowej, srodowiska pracy, sterowania informa-
cjami,

— zarzadzania procesami, gtdéwnie w zakresie zwigzanym z klientem, projektowaniem
i rozwojem, zakupami, dziatalno$cig produkcyjng i ushugowa oraz monitoringiem,

— pomiardw, analizy i doskonalenia, glownie w zakresie pomiaru funkcjonowania sys-
temu zarzadzania jako$cia i analizy efektywnosci jego proceséw, poziomu spetnienia
wymagan klienta i stanu jego zadowolenia, audytu, kontroli procesow, nadzoru nad
produktem wytworzonym niezgodnie z wymaganiami normy, analizy danych i okre-
Slenie dziatan zapobiegawczych lub korygujacych oraz cigglego doskonalenia sys-
temu (PN-EN ISO 9001:2009... 2009; Kobylinska 2014, s. 204; Wisniewska 1997,
s. 64; Wolniak 2014, s. 21).

Ogolny model systemu zarzadzania jakoscig, przedstawiony w normie ISO 9001, jest

takze wlasciwy dla przedsiebiorstw rolno-spozywczych (Czapski 2012, s. 26).

We wrzeséniu 2015 roku zostata wydana kolejna, powaznie zmodyfikowana wersja nor-
my ISO 9001 (ISO 9001, s. 2015). Korzysci, jakie w praktyce moga odnies¢ organizacje
stosujac wymagania zawarte w nowej wersji standardu ISO 9001:2015, to przede wszystkim
ocena ryzyka w relacjach rynkowych, lepsze uzasadnienie dla wprowadzenia systemu za-
rzadzania jako$cia, ciagla orientacja na potrzeby klienta i dostawcy, utatwienie komunikacji
wewngetrznej, efektywne wykorzystanie zasobow oraz doskonalenie procesow decyzyjnych
(Kobylinska 2014, s. 216; ISO 9001:2015... 2013).
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2. Konstrukcja zintegrowanego modelu

Obecnie w warunkach globalnego rynku istnieje niebezpieczenstwo, iz na rynek bedzie
trafia¢ zywno$¢ niskiej jakosci, istnieje wigc potrzeba opracowania i wdrozenia do prak-
tyki przemystowej (produkcyjnej) proinnowacyjnego zintegrowanego systemu zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci, ktory taczytby w sobie zarowno wymagania mig-
dzynarodowych norm serii ISO 9000, jak tez zasady i wymagania charakterystyczne dla
innych metod zapewnienia jakosci. W organizacjach USA juz dawno zostaty opracowane
programy wprowadzenia do praktyki produkcyjnej metody (systemu) HACCP, bazujace na
podstawowych zatozeniach kompleksowego systemu zarzadzania jakosScig (Total Quality
Management — TQM), i metodg t¢ skutecznie wdrozono. W takim przypadku duzy nacisk
ktadzie si¢ na wieloletnig strategi¢ organizacji w zakresie zapobiegania zagrozeniom jako-
$ci i wadom produktow w procesie produkcyjnym, z uwzglednieniem potrzeby ciaglego
doskonalenia i nicustajacego rozwoju metod pozwalajacych na eliminacj¢ zagrozen i po-
wstawania wad produktow w procesie technologicznym (Borowy, Kubiak 2014, s. 32; Ejdys,
Kobylinska, Lulewicz 2012, s. 132; Oakland 2009).

Przyjmujac, ze najwazniejsza zasada TQM jest ,,dobro klienta ponad wszystko”, spe-
cjalisci podkreslaja potrzebe rozpowszechniania idei HACCP wsrdd konsumentdw. Istnie-
je wiele sposobow umozliwiajacych popularyzacje wiedzy na temat prawidlowego prze-
chowywania zakupionego produktu zywnosciowego oraz jego obrobki w gospodarstwie
domowym. Zaleca si¢ wprowadzanie do szkot specjalnych programéw edukacyjnych,
dystrybucje odpowiednich broszur informacyjnych w sklepach zajmujacych si¢ sprzedaza
zywnosci lub publikowanie odpowiednich artykutéw w ogoélnie dostepnych czasopismach
kulinarnych. Dzigki takim dzialaniom mozna wielokrotnie zmniejszy¢ reklamacje dotycza-
ce jako$ci zywnosci, zwigzane z wadami powstatymi z powodu braku nickiedy elementar-
nej wiedzy na temat wlasciwego magazynowania, przechowywania, obrobki i spozywania
produktow zywnosciowych.

Analizujac migdzynarodowe normy serii ISO 9000 i metod¢ HACCP tacznie, okazuje
sig, ze oba podejscia maja ze sobg wiele wspolnych elementow, a takze wiasciwosci. Podej-
Sciem tradycyjnym, a nawet niewlasciwym, jest yymowanie tych systeméw oddzielnie przez
przedsigbiorstwa rolno-przetworcze, wytwarzajace i przetwarzajace produkty zywnoscio-
we, nalezy wigc wymagania tych systeméw (metod) wdraza¢ jednoczesnie (Czapski 2012,
s. 28; Gajdzik 2014, s. 26).

Metoda HACCP jest takze doskonatym sposobem zapobiegania zagrozeniom zdrowot-
nym i wadom produktéw zywno$ciowych. Polega ona bowiem na okreslaniu miejsc, w kto-
rych moga powstawa¢ czynniki zagrazajace bezpieczenstwu zywnosci oraz okreslaniu
srodkow pozwalajacych na ich ograniczenie lub eliminacje. System HACCP pozwala wy-
cksponowaé wiele istotnych zagadnien zwigzanych z kontrolg produktow zywnosciowych
i procesow, majacych wptyw na ich jakos$¢. Jednoczesnie normy ISO 9000 tworza podsta-
we, ktora nalezy wykorzysta¢ w budowaniu systemu HACCP w organizacjach, zwlaszcza
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w sektorze rolno-spozywczym. Nalezy doktadnie zapoznaé si¢ i zastosowaé do wymagan
przedstawionych w normie ISO 9001, gdzie wskazane sa wytyczne zwigzane z planowa-
niem i konstruowaniem, przydzielaniem okre$lonych zadan, z wzajemnym powigzaniem
organizacyjnym i technicznym, dane wejsciowe i wyjsciowe dotyczace projektowania oraz
informacje zwigzane z weryfikacja projektu systemu i jego ewentualng zmiang. Analiza
norm ISO 9000 pozwala odkry¢ i przedstawic istotny i wlasciwy zwigzek z systemem
HACCP, co daje podstawy do okreslenia dziatan wdrozeniowych (Hampton 2014, s. 40;
Zymonik, Hamral, Grudowski 2013, s. 43).

Dzigki zintegrowanemu podejsciu mozna uzyska¢ duzo informacji o charakterze meto-
dycznym i powinno si¢ je wykorzysta¢ do tworzenia zatozen planu metody HACCP w danej
organizacji. Nalezy przy tym podkresli¢, ze normy ISO 9000 ktada duzy nacisk na sfor-
mutowanie i wdrozenie polityki i celow jakos$ci, co ma istotne znaczenie dla skuteczno$ci
systemu zarzadzania jakos$cig. Uniwersalno$¢ norm ISO 9000 pozwala na ich zastosowanie
w wielu sektorach wspotczesnej gospodarki, w tym takze rolno-przetworczych. Normy ISO
9000 wskazuja zalecenia i rekomendacje dotyczace tego, jak wprowadzi¢, jak udokumen-
towac oraz jak utrzymac¢ odpowiedni i efektywny system zarzadzania jako$cig. System
HACCP stanowi zatem swoisty standard zarzadzania produkcja zywnosci, natomiast nor-
my ISO 9000 zapewniaja warunki, aby te standardy byly mozliwe do wykonania.

Zaréwno normy ISO 9000, jak i metoda HACCP powinny by¢ traktowane jako systemy
komplementarne, wzajemnie si¢ uzupetniajace i wspomagajace, wykorzystujace efekt syner-
gii. Plan HACCP tworzymy zatem przy uwzglednieniu specyfiki danej organizacji i stoso-
wanej technologii, a normy ISO 9000 wykorzystujemy, by uzyska¢ powtarzalno$¢ procesow,
stworzy¢ odpowiednig strukture organizacyjna, sprzyjajaca skutecznemu zarzadzaniu jako-
$cig. W obu podejsciach jest mowa o potrzebie szkolen, o odpowiedzialnosci kierownictwa
i 0 odpowiednim roztozeniu tej odpowiedzialnosci, a takze o weryfikowaniu dziatan i zapi-
sow. Pominiecie ktorego$ z tych elementow zmniejsza efektywnos¢ zastosowania metod.

Projako$ciowy model systemu zarzadzania jakoS$cia i bezpieczenstwem zywnosci w sek-
torze rolno-spozywczym moze by¢ narzgdziem, ktdry gwarantuje wysoka jakos¢ i bezpie-
czenstwo zywnosci. W celu efektywnego potaczenia zapewnienia jakosci z bezpieczen-
stwem wytwarzanego lub przetwarzanego produktu Zywnosciowego, agrofirma powinna
wdraza¢ metode HACCP i normy ISO 9000 réwnolegle. W poczatkowym okresie przyjecie
takiego modelu moze by¢ w praktyce trudne do spetnienia. Nalezy bowiem odpowiedzie¢
na pytania: na jakim etapie znajduje si¢ obecnie przedsigbiorstwo rolno-spozywcze? Czego
nie nalezy zmienia¢? Co trzeba zmieni¢? Kto bedzie za poszczegédlne dziatania odpowie-
dzialny? Jakie przyjmuje si¢ priorytety w dziataniu? Ponadto nalezy dokona¢ analizy za-
sobow organizacji (ludzkich, materialnych, energetycznych, finansowych, informacyjnych
i innych), poniewaz wiadomo, ze ze zmianami tego typu wigza si¢ koszty ponoszone na
zakup lub wymiang cze$ci wyposazenia techniczno-technologicznego oraz koszty szkolen
kierownictwa i pracownikow liniowych. Z tego wzgledu, szczegdlnie przedsigbiorstwom
rolno-przetworczym (agrofirmom) funkcjonujacym w warunkach integracji gospodarcze;j
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krajow Unii Europejskiej i globalizacji, nalezy zaproponowac stopniowe, ale konsekwentne
wprowadzanie niezbednych zmian.

Model systemu zarzadzania jakoscia (bazujacy na normach ISO 9000) jest koncepcja
0golna, szeroko rozbudowana, uwzgledniajaca wiele czynnikow oddziatywania, a takze
wymagan nietatwych do spetnienia w krotkim czasie w praktyce. Dlatego w przypadku
produktow zywnosciowych nalezy przyjaé, ze agrofirmy przygotowujace si¢ do wprowa-
dzenia systemu zarzadzania jako$cig powinny we wstepnej fazie zrealizowaé zatozenia
metod GMP, GLP i GAP, a nastepnie przej$¢ do metody HACCP i wdrozenia omawianego
systemu w petnym zakresie. Spelnienie zasad dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i zasad
dobrej praktyki rolniczej GAP, zapewni agrofirmie optymalne warunki higieny produkcji
zywnosci, z uwzglednieniem higieny pracownikéw, urzadzen, maszyn, budynkoéw i otocze-
nia blizszego, a dokonanie analizy r6znych zagrozen (istniejacych i potencjalnych), moga-
cych w procesach wytworczych i przetworczych zwickszy¢ ryzyko utraty bezpieczenstwa
produkowanej zywnosci, a okreslenie z kolei kontroli punktow krytycznych pozwoli wpro-
wadzi¢ metode HACCP, bedaca w zasadzie systemem o charakterze prewencyjno-korekcyj-
nym (procesem ciggtego monitoringu i doskonalenia).

Nalezy podkresli¢, ze o skutecznosci GMP i GAP oraz HACCP decyduja badania i kon-
trola catego cyklu wytwarzania produktu Zywnosciowego ze szczegdélnym uwzglednieniem
okresu karencyjnosci w produkcji roslinnej i zwierzgcej; niezbedna role odgrywaja w tym
przypadku laboratoria zaktadowe. Z tego powodu powinny by¢ zapewnione odpowiednie
naktady srodkow, a takze odpowiednie naciski na rownolegte z GMP, GAP i HACCP wpro-
wadzanie zasad gwarantowanej praktyki laboratoryjnej GLP. Potrzebne jest to przy two-
rzeniu podstaw systemu bazujacego na wymaganiach norm ISO 9000, a szczegdlnie przy
tworzeniu najbardziej odpowiadajacemu przemystowi spozywczemu systemu zarzadzania
jakoscia, wedtug ISO 9001, zaktadajacego stalg wspdlprace z laboratorium. Dla potwier-
dzenia wiarygodnosci istniejacego systemu zarzadzania jakos$cig niezbedne sa biezace dane
i analizy, pozwalajace rzetelnie i za pomoca powtarzalnych metod kontrolowa¢ jakos$¢ su-
rowcow, procesow 1 produktow zywnosciowych.

W organizacjach rolno-spozywczych systemy GMP, GAP oraz GLP stanowia faze
wstepnag przygotowania si¢ do wprowadzania zasad 1 wytycznych systemu HACCP i wy-
magan normy ISO 9001. Takie postepowanie to proces niezbedny w produkcji zywnosci
gwarantowanej jakosci — poczatkowo w zakresie czynnikow wewnetrznych i zewngtrz-
nych majacych wptyw na higieng technologicznego procesu produkcyjnego, a po okresie
wstepnym nastepuje rozszerzenie postgpowania na procesy towarzyszace produktowi juz
w catym cyklu jego powstawania i trwania. Ogranicza to nadmiar obowigzkéw naczelnego
kierownictwa organizacji we wstepnej fazie zmian, co czgsto faczy si¢ z oporami i trudno-
Sciami w sferze psychicznej 1 organizacyjnej. Majac powyzsze na uwadze i uwzgledniajac
liczne uwarunkowania, na rysunku 1 przedstawiono schemat proinnowacyjnego zintegro-
wanego modelu systemu zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnosci w sektorze rol-
no-przetworczym.
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Strategia jakoSci i bezpieczenstwa
produktéow zywnosciowych
Warunki produkeji
roslinnej 1 zwierzgeej

GAP Producenci rolni
zobowigzani do
przestrzegania okresow
karencji w zastosowaniu
nawozenia, srodkow
ochrony roslin i lekow

Warunki weterynaryjne

i sanitarne produktow Badania laboratoryjne

i kontrola produktu

A
— zasoby ludzkie i — personel laboratoryjny
- kwalifikacje : (kwalifikacje)
i szkolenia : — metody, techniki
— surowce i materiaty | A 4 i procedury badawcze
— technologia : — aparatura badawcza
— instrumentalizacja System HACCP regularnie kalibrowana
(narzedzia, i sprawdzana
maszyny) — instrukcje robocze

— budynki i budowle — metoda kontroli jakosci

Normy ISO 9000

/' N

dostosowaé zmierzy¢

poréwnaé

Projakos$ciowy zintegrowany
system zarzadzania jakoScia
i bezpieczenstwem zywnosci

}

Globalne rynki zbytu

Rysunek 1. Proinnowacyjny model zintegrowanego systemu zarzadzania jako$cia i bezpieczen-
stwem zywnosci w sektorze rolno-przetworczym

Zrodto: opracowanie wiasne.

Nalezy pamigtaé, ze zarzadzanie produkcja gwarantowanej jakos$ci to dziatanie kom-
pleksowe i1 wicloaspektowe. Kompleksowe, gdyz uwzglednia kontrolg surowca, jego prze-
tworzenie, pakowanie, magazynowanie, dystrybucje i sprzedaz, czyli caly ,,cykl zycia pro-
duktow zywnosciowych”. Wieloaspektowe, gdyz uwzglednia si¢ udziat takze pracownikow



344 Jozef Frqs, Tomasz Frgs, Marcin Frqs

wszystkich pozioméw zarzadzania w organizacji, ich przygotowanie do zawodu, szkolenie
i doskonalenie, podziat obowiazkow i odpowiedzialnosci, jak tez ich aktywnosc¢ i zaangazo-
wanie, tj. czynnik motywacyjny. Pamieta¢ rowniez trzeba o tym, ze wprowadzony system
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego 1 jako$ci produktow zywnosciowych w danej
organizacji rolno-spozywczej (przetworczej) nie bedzie systemem — bez uprzedniego do-
konania stosownych zmian — mozliwym do zastosowania w innej, nawet bardzo podobnej,
agrofirmie czy, szerzej, organizacji (ISO 9001:2015... 2013; Ejdys 2011, s. 75; Wisniewska
1997, s. 67; Zukowski, Fras 2000, s. 186).

Przedsigbiorstwa rolno-przetworcze rdznig si¢ migdzy sobg wicloma elementami: wiel-
koscia, rodzajem stosowanej technologii, rodzajem produkcji, stopniem przetwarzania pro-
duktow. Nie mniej wazne czynniki to surowce stosowane do produkcji zywnosci (we wstep-
nej fazie nadzorczej to system GAP), technologia, a takze same receptury, bedace czgsto
tajemnicg kazdej organizacji. Ponadto kierownictwa przedsigbiorstw posiadaja niejednako-
wa wiedze, rozne umiejetnoscei, doswiadczenie oraz zaangazowanie w procesy produkcji
i zarzadzania (Czapski 2012, s. 30; Gajdzik 2014, s. 27; Horubata 1993, s. 7).

Uwagi koncowe

Nalezy podkresli¢, ze system zarzadzania jakoScig w agrobiznesiec powinien by¢ tak zbu-
dowany, aby mozna bylo tatwo go programowac, zarzadza¢ i weryfikowac jako$¢ wytwa-
rzanej produkcji, a w przypadku sektora rolno-spozywczego, zywnosci. Ponadto w tworze-
niu nowego systemu zarzadzania jako$cig za punkt wyjscia nalezy przyja¢ wyniki analizy
dotychczas osiggnigtego poziomu jakosci. Moze si¢ bowiem okazac, ze dana organizacja
od dawna, przynajmniej w kilku obszarach swojej dziatalno$ci, spetnia wymagania normy
ISO 9001. Celem takiej analizy powinno by¢ wyodrgbnienie zar6wno dotychczasowego
systemu, ktéry mozna zastosowa¢ w nowym podejsciu, jak i takich elementow, ktore bez-
wzglednie wymagaja zmian i doskonalenia. Dlatego zachodzace przy tworzeniu systemu
zarzadzania jakos$cig zmiany w organizacji nie muszg by¢ z zalozenia radykalne. Wykorzy-
stanie dobrych nawykdéw i najlepszych doswiadczen (praktyk) moze w zasadniczy sposdb
obnizy¢ koszty wprowadzenia nowego systemu zarzadzania jakoscig w sektorze rolno-
-przetworczym. Zasadnicza zmiana w niektorych przypadkach moze okazaé si¢ nieuzasad-
niona i jej wprowadzenie byloby niecelowe, pracochtonne i kosztowne.

Konsekwencja wprowadzania systemu zarzadzania jakoscia w organizacji, wedlug
norm ISO 9000 i zasad HACCP, jest mozliwo$¢ ubiegania si¢ o certyfikat jakosci, cho-
ciaz system ten moze dobrze funkcjonowac i bez certyfikatu. Certyfikatu nie mozna jed-
nak otrzymac bez spelnienia wymagan i wdrozenia systemu zarzadzania jako$cia, wedtug
normy ISO 9001. Chodzi przeciez o poprawe i gwarancj¢ jakosci, o bezpieczenstwo zyw-
nosci, o zmniejszenie ryzyka zatru¢ pokarmowych, o zapobieganie wytwarzaniu produk-
tow zywnosciowych matowartosciowych, o poprawe organizacji i zarzadzania kazdym
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przedsigbiorstwem rolno-przetwdrczym. Certyfikat jest tego formalnym potwierdzeniem
(Borowy, Kubiak 2014, s. 33; Horubata 1993, s. 8; PN-EN ISO 9001:2009... 2009).

Jednak nie ulega watpliwosci, ze uzyskanie certyfikatu przez jakikolwiek podmiot go-
spodarczy ma ogromne znaczenie marketingowe i handlowe. Dlatego ro$nie liczba orga-
nizacji roznych sektorow gospodarki zainteresowanych otrzymaniem certyfikatu. Hasto
ISO 9000 ma, szczegdlnie w Europie, bardzo pozytywny wydzwigk. Posiadanie certyfi-
katu sprawia, ze ranga organizacji rosnie, wzrasta tez marka organizacji, co umozliwia jej
zaistnienie na rynkach zagranicznych. Zainteresowanie taka organizacjg wzrasta, bowiem
odbiorcy (klienci) nabieraja do niej wigkszego zaufania. Certyfikat ma szczegdlnie duze
znaczenie w kontaktach handlowych w skali globalnej. Wtasnie dlatego warto zabiegaé
o uzyskanie certyfikatu ISO 9001, a to oznacza, ze nalezy wprowadza¢ w agrofirmach za-
sady, wymagania i wytyczne GMP, GAP, GLP, HACCP i norm ISO 9000. Takie organizacje
rolnicze (i ich jako$ciowo-zdrowotna zywno$¢) beda zauwazone i docenione na rynkach
europejskich i globalnych.
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PRO-INNOVATIVE MODEL OF INTEGRATED SYSTEM OF QUALITY MANAGEMENT
AND FOOD SAFETY

Abstract: Objective — The purpose of discussion is to define the concept and assess the possibility of im-
plementing an integrated system of quality management and food safety in terms of the determinants of its
successful implementation.

Design/methodology/approach — Used method of analysis and logical construction. The problem of an inte-
grated system of quality management and food safety, and its modeling was based on the critical literature of
the subject and the authors’ own experience.

Findings — The result of the study is to pro-innovative model of quality management and food safety into ac-
count comprehensively meet certain other international patterns, requirements to ensure the production and
processing of food quality assured and safe to health.

Originality/value — As the original value can be considered an original model of innovation-oriented quality
management system and food safety.

Keywords: food, integrated model, quality management system, food safety
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