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2

ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM
PRODUKCJI ZYWNOSCI W KIERUNKU
POPRAWY JAKOSCI PRODUKTU

2.1 WPROWADZENIE

Jednym z priorytetowych celéw przedsiebiorstw zajmujacych sie produkcja
i obrotem zywnoScig jest zapewnienie odpowiedniej jakosSci i bezpieczenstwa
zywnos$ci. Przestrzeganie wtasciwych warunkéw produkcji zapewnia unikniecie
zakazen i zatru¢ spowodowanych spozyciem zywnosci zawierajacej szkodliwe
substancje lub mikroorganizmy. Producenci zywno$ci musza speilnia¢ wymagania
okre$lone w przepisach prawnych w zakresie, m.in. bezpieczeistwa zdrowotnego
wytwarzanych produktow oraz oczekiwania konsumentéw dotyczace jakosSci
oferowanej zywnosci, jakoSci sensorycznej i zdrowotnej oraz zarzadzania ryzykiem
mikrobiologicznym zywno$ci. Firmy i organizacje zwigzane z ZywnoS$cig chcac
uczestniczy¢ w Swiatowej wymianie, musza wdrazac i rozwija¢ systemy Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci, a ich nadrzednym celem jest zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowia i zycia konsumenta. W tym celu przedsiebiorstwa musza
wprowadzal szereg rozwigzan systemowych zapewniajacych zaréwno jakos$¢ jak
i bezpieczenstwo zywnosci. Rozwigzania systemowe podzielono na dwie grupy:
obligatoryjne, do ktérych zaliczane s3: GHP, GMP, HACCP oraz dobrowolne takie jak:
EurepGAP, BRC, IFS, ISO 22000 [7, 13]. Wdrazanie system6w dobrowolnych nie jest
regulowane przepisami Unii Europejskiej, ale ich rola jest coraz wieksza i sg one
warunkiem niezbednym w miedzynarodowej wymianie handlowej oraz
przyczyniajag sie do wzrostu konkurencyjnosci producentéw zywnosci w skali
miedzynarodowe;.

W niniejszym artykule przedstawiono tradycyjny system zarzadzania
bezpieczenstwem w produkcji Zywnos$ci oraz wspotczesne podejscie uwzgledniajace
zarzadzanie ryzykiem.

2.2 REGULACJE PRAWNE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Prawo zywno$ciowe UE odwotuje sie do Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO -
Codex Alimentarius, ktory =zostat opracowany przez Komisje Kodeksu
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Zywno$ciowego, powotang przez Organizacje Narodéw Zjednoczonych ds.

Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) oraz Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO) [11].

Kodeks ten jest zbiorem norm zywnos$ci, kodeksowych praktyk, zalecen

i wytycznych przyjetych w skali miedzynarodowej. Zawiera szereg, zaréwno

ogolnych jak i szczegétowych standardéw zapewniania bezpieczenstwa zywnoSci.

Szczegoblne znaczenie ma tu Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Praktyki - Ogolne

Zasady Higieny Zywnos$ci oraz zatacznik do tego Kodeksu, obejmujacy System

Analizy Zagrozen 1 Krytycznych Punktow Kontrolnych - HACCP. Celem

funkcjonowania Kodeksu Zywno$ciowego jest troska o ochrone zdrowia

konsumenta oraz zapewnienie gwarancji stosowania uczciwej praktyki w catej
branzy zywnoSciowej, tak aby Zywno$¢ wprowadzana na rynek byta bezpieczna

i dobrej jakosci. Gtéwnymi regulacjami prawnymi, obejmujace zagadnienia higieny

i bezpieczenstwa zywnos$ci w Unii Europejskiej sa Rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady:

»  Rozporzadzenie Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce og6lne
zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnoéci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci. Dzienniki Urzedowy UE, L. 31/1, 1.04.2002.

»  Rozporzadzenie Nr 852/2004 z 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
$Srodkow spozyweczych. Dzienniki Urzedowy UE, L 191, 30.04.2004.

»  Rozporzadzenie Nr 853/2004 z 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegolne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do ZywnoSci pochodzenia
zwierzecego. Dzienniki Urzedowy UE, L 139, 30.04.2004.

»  Rozporzadzenie Nr 854/2004 z 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegolne
przepisy organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi. Dzienniki
Urzedowy UE, L 139, 30.04.2004.

»  Rozporzadzenie Nr 882/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem
paszowym i zywno$Sciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat
i dobrostanu zwierzat. Dzienniki Urzedowy UE, L. 191, 30.04.2004.

W Polsce podstawowym, ramowym aktem prawnym porzadkujacym

zagadnienia bezpieczenstwa zywnosci jest Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2006, nr 171, poz. 1225 z p6Zn. zm.).

2.3 TRADYCYJNE SYSTEMOWE ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM
PRODUKTU ZYWNOSCIOWEGO
Poczatkowo kwestie bezpieczenstwa zywnosSci odnosito sie i wigzalo
Z wystepowaniem oraz kontrolg zagrozen obecnych w zywnos$ci przeznaczonej do
spozycia, to znaczy tylko w produkcie finalnym.
Jednakze w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci konieczne byto
uwzglednienie wszystkich aspektéw tancucha zywnos$ciowego, tj. ,0d pola do stotu”
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[21]. Koncepcje te wprowadzono w 1970 roku. Zgodnie z przyjeta definicja, taticuch
zywnosciowy okreSlono jako sekwencje etapéw i proceso6w majacych miejsce
w produkcji czyli poczawszy od produkcji pierwotnej, poprzez przetwoérstwo,
transport, dystrybucje, magazynowanie i postepowanie z Zywno$cig oraz jej
sktadnikami, a konczac na konsumpcji [19]. PodejScie to oznacza, ze kazdy etap
tanicucha zywnos$ciowego poczawszy od produkcji pierwotnej do etapu koricowego
jakim jest konsumpcja musi by¢ uwzgledniony w systemie zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig produktu. W tancuchu zywnoS$ciowym istotna jest
analiza i zarzadzanie czynnikami zagrozen na wszystkich etapach tancucha
i zapewnienie wyzszego poziomu bezpieczenstwa. ,Tradycyjne” systemowe
podejscie oparte jest na ustanowieniu $rodkéw kontroli dla czynnikéw zagrozenia
[15]. Gléwnymi celami tego systemu jest: (1) unikanie czynnikéw zagrozen, (2)
minimalizowanie czynnikow zagrozen oraz (3) eliminowanie czynnikéw zagrozen.
Podstawowym kryterium bezpieczenstwa zywnoSci jest zarzadzanie czynnikami
zagrozen.

W zarzadzaniu bezpieczenstwem tancucha zywnos$ciowego w zakresie
czynnikéw zagrozen wyrdznia sie dwa systemy: (1) podstawowy obejmujacy dobre
praktyki, ktére sg podstawa systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci dla
kontroli zagrozen niespecyficznych etapowo oraz (2) uzupetniajacy obejmujacy
analize zagrozen i Kkrytycznych punktéw kontroli (System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli - HACCP), ktéry jest systematycznym i okreslonym
podejsciem do zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci przez identyfikacje zagrozen
etapowych i specyficznych oraz obejmuje ich kontrole w krytycznych punktach
kontroli (CCPs) prawie we wszystkich podmiotach tancucha zywnos$ciowego (bez
produkcji pierwotnej) [1].

Do pierwszego systemu, podstawowego, ktory obejmuje wszystkie podmioty
tanicucha zywnoSciowego zaliczamy, m.in.: Dobra Praktyke Higieniczng (GHP), Dobra
Praktyka Wytwarzania (GMP), Dobrg Praktyka Rolnicza (GAP), Dobra Praktyka
Zywienia Zwierzat (GAF), Dobra Praktyke Weterynaryjng (GVP) [17]. Dobre
Praktyki sa podstawa dla kontroli zagrozen ogo6lnych, niespecyficznych etapowo.
Na rysunku 2.1 przedstawiono tradycyjne systemowe podejScie w zakresie
zapewnienia bezpieczenstwa tancucha zywnos$ciowego opartego o obligatoryjne
systemy zarzadzania, tj. GMP/GHP/HACCP.

Analiza zagrozen Analiza zagrozen
niespecyficznych specyficznych
etapowo etapowo

GHP/GMP

nastepnie

(GAP, GVP, GBP)

Rys. 2.1 Zastosowanie systeméw zarzadzania bezpieczenstwem w analizie zagrozen
Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie [12]
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Lancuch zywnosciowy jest definiowany jako ,wspétdziatajacy w réznych
obszarach funkcjonalnych, to s3: producenci rolni, firmy posredniczace (handlowe),
przedsiebiorstwa przetworcze, produkcyjne, ustugowe oraz ich klienci, miedzy
ktérymi przeptywaja strumienie produktéw rolno-zywnosSciowych, informacji
i $rodkéw finansowych [17]. Na rysunku 2.2 przedstawiono schemat tancucha
zywnos$ciowego wraz z analizg i zarzadzaniem czynnikami zagrozen na wszystkich
jego etapach i zapewnienie wyZszego poziomu bezpieczenstwa zywnosci (podejscie
od 1970 roku). Jest to systemowe tradycyjne podejscie bezpieczenstwa w tancuchu
zywnos$ciowym oparte o systemy obowigzkowe GMP/GHP/HACCP [21].

Produkcja pierwotna
(gospodarstwo)

Produkcja gotowej
2ywnosci

v

Tran§port

Dystrybucja

¥

Przechowywanie zywnosci
‘ (kosnument)

2
Konsumpcja +

GAP/GVP/GMP/GHP

ANALIZA ZAGROZEN

HACCP

Rys. 2.2 Systemowe tradycyjne podejscie zarzadzania bezpieczenstwem
w lanncuchu zywnosciowym
Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie [12]

Do systemowego zarzadzania bezpieczenstwem w obrebie catego tanicucha
zywnos$ciowego, obok wyzej wymienionych obowigzkowych systemdéw zarzadzania
bezpieczenstwem, istniejg systemy i standardy nieobligatoryjne, tj.: ISO 22000 -
Zarzadzanie Bezpieczenstwem Zywnoéci, IFS Food - International Featured
Standards, BRC Global Standards for Food Safety oraz GlobalGAP.

Norma ISO 22000 zostata opublikowana w 2005 roku i jest to rozszerzona
wersja systemu HACCP. Idea jej jest stworzenie warunkow, ktére umozliwiaja
rozpoznanie, kontrole i opanowanie zagrozen, mogacych wystgpi¢ w catym tancuchu
zywnos$ciowym. Normy serii ISO 22000 sg dedykowane wszystkim podmiotom
zwigzanym bezposrednio i posrednio z produkcjg i obrotem zywnosci, czyli ,,0od pola
do stotu” [6]. ISO 22000 taczy kluczowe elementy, niezbedne dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci. Uwzglednia programy wstepne, zasady systemu HACCP,
systemy zarzadzania oraz komunikacje pomiedzy poszczeg6élnymi podmiotami
tanicucha zywnosciowego [8].
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Natomiast, Global Standards for Food Safety BRC, International Featured
StandardsIFS, i/lub GlobalGAP powinny posiada¢ przedsiebiorstwa, ktére oferuja
swoje produkty duzym sieciom handlowym [14]. BRC Global Standard for Food
Safety - Globalna Norma Bezpieczenistwa Zywnosci jest skierowana do podmiotéw
produkujacych zywnos$c¢ i dostarczajacych ja pod marka witasng do sieci brytyjskich
i miedzynarodowych sieci handlowych - jest uzywana w ponad 120 krajach. Od roku
2015 obowiazuje 7 wersja tego standardu [2].

Standard IFS Food jest stosowany nie tylko przez firmy francuskie i niemieckie,
ale rowniez m.in.: wtoskie, szwajcarskie, hiszpanskie czy dziatajace na terenie Azji,
Ameryki Péinocnej i Ameryki Potudniowej. Od roku 2014 obowiazuje jej 6 wersja
pod nazwg ,IFS Standard do audytowania jakoSci i bezpieczenstwa produktéw
spozywczych [9]. Natomiast GlobalGAP zapewnia bezpieczenstwo zywnoSci dla
pierwotnej produkcji rolnej, wymagania jego obejmuja przede wszystkim etap
produkcji podstawowej. Obejmuje rolnictwo, sadownictwo, ogrodnictwo i hodowle
zwierzat [9]. Jest normg dla produktu rolnego przed opuszczeniem gospodarstwa,
obejmujacg caty proces produkcji rolniczej. Celem powstania systemu byto
wypracowanie jednolitych procedur oraz wspdélnego standardu dla Dobrej Praktyki
Rolniczej GAP (Good Agricultural Practice) i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
Zatozenia standardu koncentruja sie na zminimalizowaniu zagrozen wynikajacych
z wprowadzania do obrotu zywno$ci skazonej i dbatosci o zdrowie konsumentéw.
Zaleca sie producentom ograniczenie do minimum stosowania nawozow i srodkéw
ochrony, aby przez to ograniczy¢ niekorzystny wptyw rolnictwa na $rodowisko.
Standard GlobalGAP obejmuje caty tancuch produkcyjny, od wysiania lub
wysadzenia roslin do gruntu, poprzez pielegnacje, zbiory ptodéw, az do obstugi
produktu koncowego (np.: przechowywanie, pakowanie, konfekcjonowanie).
Obecnie jest jednym =z najpopularniejszych systeméw, ktérego wdrazanie
najbardziej zaawansowane jest wsréd producentéw/dostawcow Swiezych owocow
i warzyw. Uzyskanie certyfikatu GlobalGAP pozwala na utrzymanie, rozwiniecie
i nawigzanie wspotpracy z sieciami handlowymi oraz odbiorcami z zagranicy. Czesto
stanowi przepustke do nowych obszaréw sprzedazy, jest narzedziem do kontaktéw
miedzy firmami.

2.4 WSPOLCZESNY MODEL ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM
W LANCUCHU ZYWNOSCIOWYM

Wykorzystanie wiedzy, nauki i postepu w praktycznej realizacji polityki
bezpieczenstwa zywnoSci umozliwito zaproponowanie i wdrozenie koncepcje
analizy ryzyka w bezpieczenstwie zywnosci (ang. food safety risk analysis) [5, 10].

Ryzyko to prawdopodobienstwo =zaistnienia negatywnych skutkéw dla
zdrowia oraz dotkliwos¢ takich skutkow w nastepstwie wystepowania danego
(okre$lonego) czynnika zagrozenia (np. Listeria, Salmonella, E. coli, dioksyny).
Natomiast, analize ryzyka okreSlono jako proces sktadajacy sie z trzech
powigzanych ze soba elementéw: oceny ryzyka, zarzadzania ryzykiem
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i komunikowania o ryzyku majacy na celu uporzadkowane i sformalizowane
podejscie do zrozumienia zagrozenia oraz ograniczenia ryzyka. Ujednolicone
procedury zwigzane z analiza ryzyka opisano w Codex Alimentarius [16]. Ocena
ryzyka (ang. risk analysis - RA) jest to proces, skladajacy sie z czterech etapow:
identyfikacji zagrozenia, charakterystyki niebezpieczenstwa, oceny ekspozycji
i charakterystyki ryzyka. Jednym z rodzajow oceny ryzyka, jest mikrobiologiczna
ocena ryzyka (MRA), ktéra jest zwigzana z wystepowaniem drobnoustrojow
chorobotwérczych oraz przenoszeniem ich przez zZywno$¢ w catym tancuchu
zywnos$ciowym [3]. MRA jest standardem pracy i kluczowym narzedziem
w bezpiecznym przetwarzaniu zywnos$ci. Nowoczesne systemy bezpieczenstwa
zywnos$ci oparte sg na MRA oraz na nowych narzedziach (kryteriach), takich jak:
Cele Bezpieczenstwa Zywnosci (FSO - ang. Food Safet Objectives), Cel Wykonawczy
(PO - ang. Performance Objective), Kryteria Wykonawcze (PC - ang. Performance
Criteria), Kryteria Procesowe ( PC - ang. Process Criteria) [18, 19]. W Codex
Alimentarius cel bezpieczenstwa zywnosci (FSO) jest definiowany jako maksymalna
czestotliwo$¢ wystepowania zagrozenia lub maksymalne stezenie zagrozenia
(mikrobiologicznego) w zywno$ci podczas konsumpcji, ktory umozliwia osiggniecie
Odpowiedniego Poziomu Ochrony (ALOP - ang. Appropriate Level of Protection).
Wszystkie wyZej wymienione narzedzia maja na celu ochrone zdrowia publicznego
okre$long przez Odpowiedniego Poziomu Ochrony (ALOP) definiowany jako
akceptowalny poziom ryzyka dla danego pojedynczego czynnika zagrozenia, inaczej
jest to pozadana redukcja/poziom zapadalnosci na okreslong chorobe w okreslonym
czasie lub maksymalna dopuszczalna czestotliwos$¢ zapadania na choroby zakaZne
przenoszone droga przewodu pokarmowego. W przypadku zagrozen chemicznych
mamy nastepujace kryteria: Akceptowane dzienne pobranie (ADI - ang. Acceptable
daily intake), Tolerowane dzienne pobranie (TDI - Tolerable daily intake),
Tymczasowe tolerowane tygodniowe pobranie (PTWI - ang. Provisional tolerable
weekly intake) oraz Najwyzszy dopuszczalny poziom pozostatosci (MRL - ang.
Maximum residue level) [4]. W tabeli 2.1 przedstawiono definicje kryteriéw
zarzadzania ryzyKie.

Tabela 2.1 Definicje kryteriow zarzadzania ryzyka

Cel Bezpieczenstwa Zywnosci Cel Wykonawczy
(FSO - Food Safety Objective) (PO - ang. Performance Objective)
Maksymalna czestotliwo$é i/lub stezenie | Maksymalna czestotliwos¢ i/lub  stezenie
czynnika zagrozenia w ZywnoSci na etapie jej | czynnika ~ zagrozenia w  Zywno$ci na
spozycia, ktéra gwarantuje odpowiedni | odpowiednim etapie tancucha zywnosciowego
poziom ochrony (ALOP) przed konsumpcja, ktéra zapewnia osiggniecie
FSO lub ALOP
Kryterium Wykonawcze (PC - Performance Criterion)
Wymagany efekt czestosci i/lub stezenia czynnika zagrozenia w zywno$ci, ktore nalezy osiggnac
przez stosowanie jednego lub wiecej srodkéw kontroli w celu zapewnienia PO lub FSO.

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie [19]
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Na rysunku 2.3 przedstawiono potaczenie systemu tradycyjnego opartego na
zarzadzaniu kryteriami zagrozen z ocena ryzyka zarzadzang kryteriami ryzyka.
Potaczenie tych dwoéch systeméw ma na celu bezpieczenstwo zywnosci
i doskonalenie ochrony zdrowia publicznego [19].

GMP, GHP
GAP

bezpieczen

Rys. 2.3 Nowoczesny system zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci
wraz z ochrona zdrowia publicznego
Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie [12]

Natomiast na rysunku 2.4 przedstawiono kryteria zarzadzania zagrozeniami
(systemowe tradycyjne podejsScie zarzgdzania bezpieczenistwem) i analize ryzyka
w bezpieczenstwie zywnos$ci w catym tancuchu zywnosciowym. Nowe podejscie
obejmuje zarzadzanie ochrong zdrowia publicznego.

Produkcja pierwotna
(gospodarstwo)

Produkcja gotowej
Zywnosci

R

Transport

GAP/GVP/GMP/GHP

Dystrybucja

v

rzechowywanie zywnosci
(kosnument)

 /
Konsumpcja V

ANALIZA ZAGROZEN

HACCP

ANALIZA RYZYKA

ALOP
Rys. 2.4 Schemat nowego podejscia zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ciowym.
Lancuch zywnosciowy - kryteria zarzadzania zagrozeniami i ryzykiem.
Bezpieczenstwo zywnosci i doskonalenie zdrowia publicznego
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie [12]

33



2017 .
volume 6 | Redakcja naukowa tomu: SKOTNICKA-ZASADZIEN Bozena

issue 8

2.5 PODSUMOWANIE

Konieczne s dziatania, ktore ogranicza do minimum mozliwos¢
wprowadzania do obiegu rynkowego ZywnoS$ci zagrazajacej zdrowiu lub zyciu
konsumentéw. Zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawnymi, oferowana
konsumentom zZywno$¢ powinna by¢ catkowicie bezpieczna dla zdrowia.

W  produkcji zywnos$ci istotne jest wdrazanie i rozwijanie systeméw
Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywno$ci, ktérych nadrzednym celem jest
zapewnienie bezpieczenstwa zdrowia i zycia konsumenta. Na wszystkich etapach
tancucha zywnoSciowego, istotne jest eliminowanie zagrozen poprzez narzedzia
oparte na analizie ryzyka. Mikrobiologiczna ocena ryzyka (Microbiological Risk
Assessment - MRA) jest jednym z narzedzi zarzadzania bezpieczenstwem
w produkcji zywnoSci [16]. Zarzadzanie ryzykiem mikrobiologicznym zywnoSci
zwigzane jest z tradycyjnym podej$ciem opartym na GHP, GMP i systemie HACCP
oraz z analiza ryzyka poprzez takie wskazniki jak: odpowiedni poziom ochrony zycia
lub zdrowia ludzi - ALOP (ang. Appropriate Level of Protection) i cel
bezpieczenstwa zywnosci - FSO (ang. Food Safety Objective). Podejscie oparte na
analizie ryzyka jest istotng zmiang w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnoSci.
Zarzadzanie bezpieczenstwem, w nowoczesnym kontekscie, obejmuje Kkryteria
zarzadzania zagrozeniami i ryzykiem. Bezpieczenstwo zywnosci i doskonalenie
zdrowia publicznego sg podstawowymi celami w nowym systemie.
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ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM PRODUKCJI ZYWNOSCI
W KIERUNKU POPRAWY JAKOSCI PRODUKTU

Streszczenie: W  artykule przedstawiono  wspdtczesna  koncepcje  zarzqdzania
bezpieczeristwem w produkcji Zywnosci. Wspétczesne zarzqdzanie bezpieczeristwem zZywnosci
polega na utrzymaniu bezpieczeristwa zdrowotnego produktu podczas catego procesu jego
wytwarzania, a nie tylko podczas konsumpcji. Struktura taricucha zZywnosciowego w nowym
ujeciu jest przedstawiona i dyskutowana. Istota, aspekty i znaczenie bezpieczeristwa Zywnosci
oraz obligatoryjne i dobrowolne systemy zapewnienia jakoSci sq przedstawione.
Zaprezentowano nowq koncepcje opartq o zarzqdzanie zagroZeniami i ryzykiem. Producenci
zywnosci, w calym tanicuchu zywnosciowym, powinni dotoZy¢ staran, aby maksymalnie
ograniczy¢ ryzyko zdrowotne zwiqzane z produktami zywnosciowymi. Podstawq tego jest
przeprowadzenie jak najbardziej szczegdtowej analizy zagrozen i ocenienie ryzyka
zdrowotnego. W tym istotne jest zarzqdzanie ryzykiem mikrobiologicznym.

Stowa kluczowe: bezpieczeristwo zZywnosci, system zarzqdzania bezpieczeristwem zywnosci,
zarzqdzanie ryzykiem, zagrozenia mikrobiologiczne

SAFETY MANAGEMENT IN FOOD PRODUCTION TO IMPROVE THE PRODUCT QUALITY

Abstract: In this paper the new idea of safety management in food production is presented.
Legal regulations on food production and food trade including legal regulation imposing the
obligation to implement are described. The obligatory and non-obligatory food health safety
and food quality management systems in the food industry are presented. Also the new idea
based on the principles of risk analysis implementation and description of risk analysis
elements such as risk assessment, risk management and risk communication, and connections
between them. Article provides explanation of all important terms connected with risk
analysis. Food safety management is to not only take care of the quality of the product in
industry, but also ensure the maintenance of product safety at the time of consumption. In
order to protect the health of the consumer in the world are increasingly set up Appropriate
Level of Protection (ALOP) (expressed for instance as a numbers of illnesses in a population per
year). The current Risk Analysis, it is proposed that, when deemed appropriate, competent
authorities can formulate a so-called Food Safety Objective (FSO). FSOs and POs (Performance
Objective) are new concepts that have been introduced to further assist government and
industry in communicating and complying with public health goals. A prominent part of the
risk analysis is microbiological risk assessment (MRA), the process of assessing and
characterising the risk posed by a hazard in a food within a certain population. The risk
analysis as a new ways for food safety have been developed. Risk assessment of microbiological
hazards in foods is now a well-recognised and accepted approach within food safety risk
management. In the future, according to circumstances and availability of data, the
coexistence of qualitative and quantitative risk assessment is expected as well as the one of
hazard and risk focused approaches to risk management.

Key words: food safety, food safety management, risk assessment, microbiological hazards
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