ISSN 1899-5772 Journal of Agribusiness
and Rural Development

www.jard.edu.pl 3(9) 2008, 77-87

ISTOTA WYMAGAN STANDARDU ISO 22000:2005
W ASPEKCIE ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO MLEKA

Justyna Gorna
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Abstrakt. W artykule przedstawiono istot¢ wymagan normy ISO 22000 jako standardu
pozwalajacego w skuteczniejszy sposob nadzorowac bezpieczenstwo zdrowotne mleka.
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WSTEP

Globalizacja i wzrost znaczenia handlu miedzynarodowego, a przy tym brak jedno-
znacznie sprecyzowanych wymagan dotyczacych bezpieczenstwa i higieny zywnosci,
spowodowaly, ze zaistniata koniecznos¢ opracowania jednolitego standardu dotyczace-
go zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Dlatego opracowano taki do-
kument, ktéry ujednolica wymagania wobec systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci [Tarczynska i Ziajka 2005]. Norma ISO 22000:2005 zostata opracowana
w tak uniwersalny sposob, aby mozna byto ja zastosowa¢ w kazdym przedsigbiorstwie,
niezaleznie od jego wielko$ci, rodzaju dziatalnosci i miejsca w tancuchu zywnoscio-
wym. W ogbélnym ujeciu norma bazuje na czterech kluczowych elementach, ktore maja
zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci: komunikacja interaktywna, zarzgdzanie systemem,
programy wstepne, zasady HACCP [Dzwolak 2005].

RYNEK MLEKA W POLSCE I NA SWIECIE

Po przystgpieniu do Unii Europejskiej, Polska stata si¢ cze$cig jednolitego europej-
skiego rynku, wielkiej przestrzeni ekonomicznej, stanowigcej miejsce wzmozonej kon-
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kurencji o pozyskanie klienta, dla ktorego istotne sa wyroby najlepszej jakosci. Procesy
dostosowawcze polskiego mleczarstwa trwajg od wielu lat. Naleza do nich procesy:
koncentracji, unowocze$niania technologii, dostosowania standardéw higieniczno-
-weterynaryjnych oraz procesy dotyczace dobrostanu zwierzat i ochrony $rodowiska
zgodnie z wymogami UE. Od 1stycznia 2007 roku prawo do sprzedazy mleka maja
wylacznie rolnicy spetniajacy warunki okre§lone w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 18 sierpnia 2004 roku w sprawie wymagan weterynaryjnych dla
mleka oraz produktéw mlecznych [Rozporzadzenie... 2004], ktére zostalo uchylone
dnia 21 grudnia 2007 roku. Wedtug informacji Gtoéwnego Inspektora Weterynarii, we
wrze$niu 2006 roku ok. 60-70 tys. gospodarstw nie spetniato jeszcze tych wymogow.

Najwickszymi producentami mleka sa: kraje Unii Europejskiej — produkcja ponad
140 min ton, Indie — prawie 88 min ton oraz Stany Zjednoczone. W ujeciu globalnym
UE wytwarza 28% $wiatowe] produkcji mleka, przy czym udzial Polski w produkcji
mleka w UE stanowi 9% [Krijger 2005]. Szacuje si¢, ze produkcja mleka w Polsce
w 2007 roku po raz kolejny nieznacznie wzrosta (o 0,7% w poréownaniu z 2006 rokiem)
i wyniosta 12 min ton [Seremak-Bulge 2008].

BEZPIECZI:ZNSTWO A JAKOSC ZDROWOTNA
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Na jakos¢ zdrowotng produktow spozywczych sktada si¢ ogot cech, za pomoca kto-
rych charakteryzuje si¢ zywno$¢ pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci organolep-
tycznej, wilasciwosci funkcjonalnych oraz bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta
(rys. 1).

Przez warto$¢ odzywczg zywno$ci rozumie sie jej zdolno$¢ do dostarczania organi-
zmowi ludzkiemu cennego materiatu budulcowego i wielu bioregulatorow (witamin,
enzymow, mikroelementdow). Na jakos$¢ organoleptyczna zywnosci sklada si¢ zespot
cech, obejmujacych smak, zapach, wyglad, barwe i konsystencje, ktore mozna wyod-
rebni¢ i oceni¢, za pomoca zmystow cztowieka. Wiasciwo$é funkcjonalna zywnosci jest
zwigzana m.in. z tatwoscia przygotowania jej do spozycia.

Zapewnienie jakosci zdrowotnej produktu spozywczego to obecnie rowniez zapew-
nienie jego bezpieczenstwa, poniewaz wspolczesny konsument poszukuje zywnosci,
ktora, oprocz sktadnikéw budulcowych i waloréw smakowych, bedzie pozbawiona
drobnoustrojéw chorobotworczych, toksyn, antybiotykoéw itp., a przez to nie bedzie
ujemnie wptywa¢ na jego zdrowie [Gorna 2007]. Zatrucia bakteryjne sg najczestszg
przyczyna zatru¢ pokarmowych w Polsce (tab. 1), aczkolwiek mozna zauwazy¢ tenden-
cje¢ spadkowa w poréwnaniu z ubiegtymi latami (rys. 2).

Zachowanie dobrej jakosci mikrobiologicznej zywnos$ci zalezy od [Kunicka 2006]:

— jakosci uzywanych surowcow,

— metod produkciji,

— przestrzegania rezimu technologicznego,

— ochrony przed reinfekcjami w czasie cyklu technologicznego,

— higieny produkcji, obejmujacej srodowisko produkcyjne i personel.
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Cechy organoleptyczne:

. smak
. zapach
. barwa

. konsystencja
. wyglad ogdiny
Organoleptic features:

. taste

. smell

. colour

. consistency

. general appearance

N

Warto$¢ odzywcza:

. zawartos¢ witamin

. zawarto$¢ mikroelementow
Value from nutritious:

. contents of vitamin

. contents of microelement

JAKOSC ZDROWOTNA ZYWNOSCI
HEALTH QUALITY OF FOOD

“\

Bezpieczenstwo zdrowotne:

. czysto$¢ mikrobiologiczna

Food safety:
. microbiological clearness
. chemical clearness
. physical clearness

. brak zanieczyszczen chemicznych
. brak zanieczyszczen fizycznych

Wiasciwosci funkcjonalne:

. przygotowanie (szybkos$c)

. trwatos$¢ produktu

. rodzaj opakowania
Functional specificity:

. preparation (speed)

. product durability

. kind of package

Rys. 1. Czynniki ksztattujace jako$¢ zdrowotng zywnosci

Zrédlo: Gorna [2007].

Fig. 1. Factors forming health quality of food

Source: Gorna [2007].
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Zré6dto: opracowanie whasne na podstawie Meldunkéw rocznych PZH.

Fig. 2. Bacterial poisoning cases in Poland

Source: own research on the basis of Reports PZH.
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Tabela 1. Bakteryjne zatrucia (zachorowania) pokarmowe
Table 1. Bacterial feed poisoning (cases)

Rodzaj zatrucia Rok — Year
Kind
of poisoning 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2001 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006

Salmonellozy 23157 | 26675 [ 23381 {22712 | 19788 | 20575 | 16 496 | 15818 | 15820 | 13 216
Salmonella
A02.0

Gronkowce 450 375 353 382 647 | 1260 409 565 658 417
Staphyloccocus
A05.0

Jad kietbasiany 81 93 97 72 66 85 78 53 46 51
(botulizm)
Clostridium
botulinum
A05.1

Clostridium - 1 - 1 1 5 - 1 4 5
perfringens
Clostridium
perfringens
A05.2

Inne okres$lone 184 37 66 109 313 317 110 51 196 102
Other definite
A05.3-A05.8

Nie okres$lone 4050 | 3334| 3206 | 3425 | 3578 | 4492 | 3127 | 3382 | 3358 | 3392
Not definite
A05.9

Razem 27922 | 30515 | 27 103 |26 701 | 24 393 | 26 734 | 20220 | 19870 | 20 082 | 17 183
Amount

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie Meldunkéw rocznych PZH.
Source: own research on the basis of Reports PZH.

Wdrozenie systemoéw kontroli bezpieczenstwa jakosci zywno$ci w przemysle spo-
Zywezym, a co si¢ z tym wigze konieczno$¢ wyznaczenia punktow krytycznych w cyklu
produkcyjnym, znacznie utatwia $ledzenie zmian poziomu mikroflory i dziata poniekad
jako ,.system wczesnego wykrywania” zagrozen mikrobiologicznych. Bezpieczenstwo
zywnosci jest pojeciem majacym dwa aspekty [Gorna 2007]:

1) jest cechg samej zywnosci — oznacza brak w niej zagrozen zdrowotnych,

2) jest zwigzane z procesem produkcji/obrotem zywno$cig — Z poszczegdlnymi eta-
pami tego procesu i dziataniami, jakie musi podja¢ producent w celu zapewnienia
bezpieczenstwa produkcji/obrotu, a przez to docelowo dazac do zapewnienia
zdrowia konsumentow.

Bezpieczefstwo zywnos$ci powinno by¢ przedmiotem troski wszystkich podmiotow
bioracych udziat w jej produkcji i obrocie oraz organdw i instytucji legislacyjnych,
a przede wszystkim kontrolnych.
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JAKOSC MLEKA A STANDARDY HIGIENY W ZAKLADACH
MLECZARSKICH

Stan technologiczny i sanitarny przemystu mleczarskiego w Polsce jest zadowalaja-
cy. Wigkszoé¢ zaktadow posiada zezwolenia na sprzedaz do UE. W lipcu 2003 roku,
wedlug danych Glownej Inspekcji Weterynaryjnej, tylko 48 zaktadoéw spelniato stan-
dardy UE. Systematycznie modernizowano linie produkcyjne, instalacje energetyczne
oraz infrastruktur¢ ochrony srodowiska. Wymienione inwestycje wspierano ze srodkow
unijnych (SAPARD i SPO). W ramach programu SAPARD podpisano umowy z 324
zaktadami na dofinansowanie inwestycji w wysokosci ok. 410 mln zl, przy czym cat-
kowita warto$¢ inwestycji wyniosta ok. 990 min zt [Pietrzak i Szajner 2006]. Ponad
80% inwestycji dotyczylo dostosowania do standardow weterynaryjnych a liczba zakta-
dow spethiajacych standardy sanitarno-weterynaryjne UE wynosi 245 [Pietrzak i Szaj-
ner 2006].

Aby produkty mleczarskie byty atrakcyjne dla konsumentéw, musza spetnia¢ okre-
slone wymagania jakosciowe. Jako$¢ traktuje si¢ w zwigzku z tym, jako jeden z gtow-
nych celow, stawianych podczas rozwijania danego systemu produkcyjnego oraz jako
najlepszy sposob na poprawg wybranych cech krajowych produktéw mleczarskich,
gwarantujacych konkurencyjnos¢ [Gaworski i Szymanska 2006]. O jakosci produktow
mleczarskich decyduje organizacja doju, skupu, transportu, przetworstwa i zbytu. Gene-
ralnie, przestrzeganie zasad tancucha chtodniczego, wymagan higieny w miejscu pozy-
skiwania mleka i $ci$le okreslonych standardow jakosci mleka surowego stanowi zrodio
bezpieczenstwa.

Przedsigbiorstwa zajmujace si¢ przetworstwem mleka i wytwarzaniem produktow
mleczarskich sa zobowiazane do stosowania — w zakresie higieny — przepisow zawar-
tych w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr 852/2004 [Rozporza-
dzenie.. 2004 a], a ponadto w szczegdlnosci wymagan zawartych w zataczniku II oraz
zalaczniku III rozdziat IX Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr
853/2004 [Rozporzadzenie... 2004 b], ustanawiajacego szczegdtowe przepisy dotyczace
higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego. W przypadku wymagan
mikrobiologicznych obowigzuje Rozporzadzenie Rady WE nr 2073/2005 z dnia 15
listopada 2005 roku w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow
spozywczych [Rozporzadzenie... 2005]. Kryteria mikrobiologiczne w powyzszym roz-
porzadzeniu okreslono w trzech rozdziatach:

1) kryteria bezpieczenstwa zywnosci,

2) kryteria higieny procesu,

3) zasady pobierania i przygotowywania prébek do badan.

Mleko $wieze dostarczone do zaktadu mleczarskiego musi byé¢, ze wzgledu na krot-
ka trwato$¢, jak najszybciej przetworzone. Pasteryzacja pozwala na otrzymanie wyrobu
o kilkudniowej, a proces UHT — kilkumiesiecznej trwatosci. W czasie przechowywania
wyrobow mleczarskich zachodza w nich zmiany nie tylko o charakterze korzystnym
(dojrzewanie serow twardych), lecz takze czeSciej — niekorzystnym (enzymatyczne
brazowienie, procesy hydrolizy i oksydacji, ktorych konsekwencja sa zmiany cech or-
ganoleptycznych).

Okres przydatnosci do spozycia (szelf-life) definiuje si¢ jako czas, podczas ktorego
zywno$¢ bedzie [Borowski 2006]:
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— bezpieczna,

— miala zachowane pozadane wlasciwosci organoleptyczne, chemiczne, fizyczne
i mikrobiologiczne,

— mogla by¢ uzyta zgodnie z deklaracja producenta na opakowaniu jezeli bedzie
przechowywana w zalecanych warunkach.

Do najwazniejszych wskaznikow pogarszania si¢ jakosci zywnosci naleza:

— wyr6zniki chemiczne (m.in. przemiany enzymatyczne, oksydacyjne i hydrolityczne),
— wyr6zniki fizyczne (m.in. zmiany barwy, migracja wody i thuszczu),

— wyr6zniki spowodowane zmianami temperatury produktu podczas przechowywania.

Pogorszenie si¢ jakoSci zywnos$ci podczas przechowywania w jednostce czasu jest
funkcja warunkow przechowywania oraz wilasciwosci produktu [Borowski 2006].
W obrgbie warunkdéw przechowywania nalezy tutaj rozpatrywaé temperaturg, wilgot-
no$¢ wzgledng powietrza, ci$nienie czastkowe tlenu, dostep $wiatta, rodzaj opakowania
i sktad gazo6w w opakowaniu. Natomiast w obrebie wtasciwosci produktu nalezy braé
pod uwage pH, aktywnos$¢ wody, stezenie sktadnika (np. cukru i soli).

W Polsce mozna zaobserwowaé systematyczng poprawe jakosci mikrobiologicznej
i trwaloéci mleka pasteryzowanego. Producenci deklaruja przydatno$¢ mleka do spozy-
cia w ciagu kilku lub kilkunastu dni, jezeli jest przestrzegana temperatura przechowy-
wania do 8°C. Jest to okres w ktorym mleko zachowuje dobre cechy organoleptyczne
i peing przydatnos¢ do spozycia. W niektorych krajach juz od lat producenci deklaruja
przydatnos¢ mleka pasteryzowanego do spozycia od 2 do 3 tygodni [Molska i Potubin-
ska 2006]. Na poprawe jakosci i trwato$ci mleka, poza wieloma dziataniami zwigzany-
mi z dostosowaniem tego sektora do wymagan higieniczno-weterynaryjnych, obowigzu-
jacych w Unii Europejskiej, miato niewatpliwie wptyw wprowadzanie przez zaklady
mleczarskie systemu HACCP i doskonalenie jego funkcjonowania oraz wolny rynek,
ktory jest najlepszym stymulatorem konkurencji produktowe;j.

W ramach okre$lenia jakosci mleka pasteryzowanego producent jest zobowigzany
do przeprowadzenia odpowiednich badan zanim mleko opusci mleczarni¢. Zgodnie
z Rozporzadzeniem Rady WE Nr 2073/2005, obowiazujacym od 1 stycznia 2006 roku,
na koncu procesu produkcji jest wymagane oznaczanie w mleku bakterii z rodziny En-
terobacteriaceae, natomiast produkt znajdujacy si¢ na rynku jest poddawany badaniom,
majacym na celu okreslenie jego bezpieczenstwa zdrowotnego, czyli wykazania braku
bakterii chorobotworczych.

Badania przeprowadzone przez Zaktad Biotechnologii Mleka SGGW obejmowaty
44 probki mleka wysoko pasteryzowanego, pochodzacego z 20 zaktadow mleczarskich
i dostarczanego na rynek warszawski [Molska i Potubinska 2006]. Mleko poddano
badaniom zaréwno w dniu zakupu, jak i w ostatnim dniu deklarowanej przez producen-
tow przydatnosci do spozycia, przy czym nalezy zaznaczy¢, ze temperatura przecho-
wywania mleka wynosita 7-8°C. Opakowania stanowity torebki foliowe — 23 probki
(z przydatnoscia do spozycia od dnia zakupu 2-5 dni) oraz opakowania kartonowe — 21
probek (z przydatnoscia do spozycia od dnia zakupu 2-13 dni). Badane mleko w dniu
zakupu w 90% probek zawierato nie wigcej bakterii niz 10* j.tk. w 1 ml, natomiast
w ostatnim dniu przydatnosci do spozycia probek takich stwierdzono 60%. Molska i Pa-
tubinska [2006] zauwazaja, ze podczas przechowywania mleka nastgpit w nim pewien
rozwdj mikroflory, jednakze w zadnej probce ogdlna liczba drobnoustrojow nie prze-
kroczyta 10° j.tk. w 1 ml, czyli nalezy wnioskowa¢, ze przez caty okres przechowywa-
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nia mleko zachowato dobra jako$¢ mikrobiologiczng. Ponadto autorki w wickszos$ci
analizowanych probek mleka nie stwierdzity obecnosci w 1 ml bakterii z grupy coli,
z kolei w tych probkach, w ktorych stwierdzono ich obecno$¢, podczas przechowywa-
nia nastgpowato znaczne zwigkszenie ich liczby (o 2-3 rzedy wielko$ci). Natomiast
zaskakujaca byta obecno$é plesni i drozdzy, zwazywszy na to, ze drobnoustroje te ging
podczas pasteryzacji. Mozna wiec stwierdzi¢, ze plesnie i drozdze mogly pojawié sig
jako zanieczyszczenie wtorne. Nalezy tutaj zaznaczyé, ze zanieczyszczenia wtorne
czesciej wykazywato mleko zapakowane w torebki foliowe niz mleko w kartonach.
Autorki twierdza, ze material opakowaniowy lub sposob pakowania mleka w torebki
foliowe moze stanowi¢ przyczyne obecnosci niepozadanych bakterii. Cechy organolep-
tyczne mleka, takie jak wyglad, zapach i smak oraz kwasowo$¢ nie odbiegaly od normy.

SKUTECZNOSC SYSTEMU HACCP W ASPEKCIE WYMAGAN
1SO 22000:2005 | CODEX ALIMENTARIUS

Skuteczno$¢ kontroli (opanowania) zagrozen wystepujacych w calym tafcuchu
zywnosciowym zalezy od obustronnej wymiany informacji (komunikacji interaktyw-
nej). Musi si¢ ona odbywaé miedzy wszystkimi zainteresowanymi stronami, uczestni-
czacymi posrednio badz bezposrednio w produkcji zywnosci. Norma ISO 22000 okresla
wymagania umozliwiajace organizacji:

— planowanie, projektowanie, wdrazanie, prowadzenie, utrzymanie i aktualizacje
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, dazacego do dostarczenia kon-
cowych wyrobow, ktére zgodnie z ich uzyciem beda zapewniaé, ze spozywana
zywnosc¢ jest bezpieczna dla konsumenta,

— okres$lanie i ocenianie wymagan klienta i wykazanie zgodnosci z wymaganiami
klienta, ktore sg zwiazane z bezpieczenstwem zywnosci,

— wykazanie skutecznej komunikacji z klientami i innymi zainteresowanymi stro-
nami w tancuchu zywnosciowym,

— wykazanie zgodnos$ci z majacymi zastosowanie wymaganiami przepisow bezpie-
czenstwa zywnosci,

— zapewnienie, ze spelnia ustanowiong polityke bezpieczenstwa zywnosci,

— uzyskanie certyfikacji lub rejestracji jej systemu zarzadzania bezpieczenstwem
Zywno$ci przez zewngtrzng organizacje.

Struktura normy pozwala na powigzanie jej z innymi standardami np. z systemem
zarzadzania jakoscig. Norma laczy w sobie elementy kluczowe dla zapewnienia bezpie-
czenstwa zywnosci w catym tancuchu zywnoSciowym, tj.:

— programy wstepne,

— zasady systemu HACCP, zdefiniowane przez Codex Alimentarius,

— system zarzadzania (podej$cie jest tu analogiczne jak w normie 1SO 9001: 2000),

— komunikacjg¢ pomigdzy poszczegdlnymi ogniwami tancucha.

ISO 22000 moze by¢ wdrazany w kazdej organizacji, bedacej czeScig tancucha
zywnos$ciowego, poczynajac od producentéw potproduktéw potrzebnych do wytwarza-
nia zywnosci, producentdw samej zywnosci, firm transportowych i przechowalniczych,
a skonczywszy na firmach zajmujacych si¢ produkcja zwiazang z przemysltem spozyw-
czym, produkcja opakowan, ustugami czyszczenia, a takze produkcja dodatkow funk-
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cjonalnych do zywnos$ci. Zagrozenie zanieczyszczenia zywnosci moze wystapi¢ na
kazdym etapie tancucha dostaw, stad tez odpowiednia kontrola jest wymagana podczas
calego wytwarzania zywnosci i dostarczania jej do koncowego odbiorcy — konsumenta.
Tak wiec zapewnienie bezpiecznej zywno$ci musi by¢ osiggnigte wspdlnym wysitkiem
wszystkich uczestnikow tancucha dostaw.

Uktad rozdziatéw normy ISO 22000:2005 dotyczacych systemu zostat podzielony
na pig¢ gtownych czesci:

1. System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Okres$lono tu wymagania dotyczace ustanowienia, udokumentowania, wdrozenia,
utrzymania, doskonalenia i aktualizowania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zyw-
nosci. Wymaganiem normy jest okreslenie przez organizacj¢ zakresu obowigzywania
systemu, zidentyfikowanie, ocena i kontrola zagrozen oraz poinformowanie zaintereso-
wanych stron o kwestiach mogacych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo produkowanych
wyrobow.

2. Odpowiedzialnos$¢ kierownictwa

Rozdziat ten zawiera wytyczne dotyczace zaangazowania najwyzszego kierownic-
twa w budowe, funkcjonowanie, doskonalenie i ustanowienie systemu komunikacji
wewngtrznej i zewnetrznej. Wskazuje na konieczno$¢ powolywania przewodniczacego
zespolu ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz okreslenia jego obowigzkow i niezbgdnych
uprawnien.

3. Zarzadzanie zasobami

Dotyczy okreslenia i zapewnienia zasobéw potrzebnych do wdrazania i utrzymania
systemu bezpieczenstwa zywnosci. Porusza kwestie kompetencji, $wiadomosci i szko-
lenia personelu, oceny skuteczno$ci i podejmowania dzialan, zapewnienia i utrzymania
wiasciwej infrastruktury i sSrodowiska pracy, ktore sa niezb¢dne do osiagnigcia zgodno-
$ci z wymaganiami dotyczacymi wyrobu.

4. Planowanie i realizacja bezpiecznych wyrobow

W rozdziale tym opisano wymagania odnos$nie planowania i realizacji bezpiecznych
wyrobow. Wskazano na konieczno$¢ powotania interdyscyplinarnego zespotu ds. bez-
pieczenstwa zywnosci, a takze okreslono wymagania odnosnie identyfikowalnosci,
wycofania wyrobu z rynku oraz postgpowanie z wyrobami niebezpiecznymi.

5. Walidacja, weryfikacja i doskonalenie systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci

Opisano tu wymagania odnosnie monitorowania i pomiaro6w, wskazano na aspekty
metrologiczne zwigzane z przygotowaniem urzadzen do kontroli, pomiaréw i badan.
System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci powinien by¢: weryfikowany, walido-
wany, doskonalony i uaktualniany.

Pomimo tego, ze norma ujmuje zasady HACCP zdefiniowane przez Codex Alimen-
tarius, to jednak w pkt. 7: ,,Planowanie i realizacja bezpiecznego wyrobu” znajduja si¢
zapisy, ktore zmieniajg podejscie do systemu HACCP. Podejscie oparte na swobodnym
stosowaniu Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969. Rev. 4-2003) zaklada, ze istotg
systemu HACCP jest analiza zagrozen, czyli przedstawienie wszystkich mozliwych
zagrozen wystepujacych na poszczegdlnych etapach procesu produkcyjnego. Do prze-
prowadzenia analizy mozna wykorzysta¢ dostepng wiedze, opracowania naukowe i inne
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dokumenty Codex Alimentarius Commission. Jednakze mozna tutaj stwierdzi¢, ze Co-
dex Alimentarius nie jest precyzyjny w odniesieniu do szczegotdw analizy zagrozen.
Np. Codex Alimentarius wymaga wypisania zagrozen i srodkéw pomiaru, przy czym
nie wymaga szczegdtowych analiz, majacych na celu okres$lenie, czy te $rodki, ktore
zastosowano sg skuteczne. Wedtug podejscia reprezentowanego przez Codex Alimenta-
rius w momencie np. okreslenia dla danego etapu procesu produkcji CCP ustala si¢ dla
niego parametry docelowe i limity krytyczne, a w przypadku przekroczenia nalezy
podja¢ dziatania korekcyjne w celu przywrdcenia procesu do wyznaczonego zakresu.
Przyjmuje si¢ wowczas, ze produkt jest bezpieczny, bo osiagni¢to zaplanowane parame-
try. Ale czy na pewno wyrob, ktory pozostawat przez jakis czas poza okre§lonymi limi-
tami jest bezpieczny?

Norma 1SO 22000:2005 w pkt. 7.6.5: ,,Podejmowane dziatania, gdy w czasie moni-
torowania stwierdzono przekroczenie limitoéw krytycznych” wymaga, aby w przypadku
stwierdzenia przekroczenia limitow krytycznych podja¢ dziatania pozwalajace na peten
nadzér nad CCP oraz dziatania zapobiegajace ponownemu pojawieniu si¢ niezgodnosci.
Nalezy tutaj zwroci¢ uwage na istotny zapis, ktory informuje o konieczno$ci zapewnie-
nia, ze wyrob niezgodny (taki, ktory przekroczyt ustalony limit krytyczny) nie zostanie
dopuszczony do obrotu przed ponowna jego oceng. Norma wymaga tutaj opracowania
udokumentowanej procedury, ktora bedzie okreslata postgpowanie z takim wyrobem.
Generalnie, w normie zastosowano zasade ograniczonego zaufania, poniewaz niezalez-
nie od zastosowanych dobrych praktyk, wyznaczonych limitéw krytycznych, zastoso-
wanych $rodkéw pomiaru, po przekroczeniu wyznaczonych limitéw krytycznych nalezy
produkt uznaé za niebezpieczny i ponownie go zbadac.

Norma ISO 22000:2005 prezentuje nowe podejscie do analizy zagrozen, a mianowi-
cie w pkt. 7.4.2 jest zapis o koniecznosci przedstawienia wszystkich zagrozen, ktore
moga si¢ pojawi¢ i obowiazku rozwazania w trakcie analizy zagrozen etapéw poprze-
dzajacych i nastepujacych po analizowanym etapie oraz uwzglednienie w analizie wy-
posazenia, ustug, otoczenia czy tez powigzania z innymi uczestnikami tancucha zywno-
sciowego. W zasadzie mozna tutaj posungc¢ si¢ do stwierdzenia, ze w kilku przypadkach
norma kwestionuje stuszno$¢ zapiséw zawartych w Codex Alimentarius.

PODSUMOWANIE

Wdrazanie systemu HACCP w zaktadach mleczarskich niewatpliwie przyczynito si¢
do wytwarzania coraz bardziej bezpiecznych pod wzglgdem zdrowotnym produktow,
jednakze badania mikrobiologiczne mleka pasteryzowanego wykazuja, ze nie do konca
osiagga si¢ zatozony cel. W kontekscie wyzej omowionych wynikow badan dotyczacych
mleka, nalezy postawi¢ pytanie, czy sposob pakowania, lub material opakowaniowy
bylyby przyczyng zakazenia wtornego mleka, gdyby funkcjonujacy system HACCP
w zaktadach mleczarskich byt zbudowany w oparciu o standard ISO 22000:2005, ktore-
go wymagania tak precyzyjnie pomagaja zarzadza¢ bezpieczenstwem zdrowotnym
i gwarantuja skutecznos$¢ (ktora trzeba udowodni¢) prowadzonych dziatan? Podstawowa
korzyscia dla organizacji, wynikajaca z wdrozenia systemu zarzadzania bezpieczen-
stwem zywnos$ci na podstawie wymagan zawartych w normie 1SO 22000:2005 jest
niewatpliwie zapewnienie spetlnienia wymagan prawnych dotyczacych produkcji bez-
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piecznej zywnosci oraz skuteczniejsze nadzorowanie zagrozen bezpieczenstwa zywno-
$ci. Ponadto do waznych korzy$ci nalezy zaliczy¢ podniesienie §wiadomosci personelu
produkcyjnego w zakresie jego wptywu na jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne produk-
tow spozywczych. Wigksza §wiadomos$¢ pracownikéw produkcyjnych to ograniczenie
mozliwosci zakazenia wtornego produkowanego wyrobu. Przedsigbiorstwa branzy
mleczarskiej powinny dazy¢ do dostosowywania w firmie funkcjonujacego systemu
HACCP do wymagan o wiele bardziej rygorystycznego standardu 1SO 22000:2005.
Ponadto, powinny wymagac¢ od swoich dostawcow opakowan wdrozenia tego standar-
du, poniewaz dopiero takie kompleksowe dziatania w zakresie zapewnienia bezpieczen-
stwa zdrowotnego pozwola zminimalizowa¢ ryzyko wystapienia zakazen wtornych.
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ESSENCE OF DEMANDS OF STANDARD ISO 22000:2005 IN ASPECT
OF ASSURANCES OF MILK HEALTH SAFETY

Summary. The article presents the essence of demands of SO 22000 as a standard which
allows of control milk health safety in a more effective way. The implementation of sys-
tem HACCP in the dairy companies undoubtedly make for more safety health products,
however microbiological research of pasterized milk shows that it is scarce. The elemen-
tary advantage for organization which comes from food quality management system
meeting demands included in standard 1SO 22000 is undoubtedly assurance of legal de-
mands concerning production of food safety and more effective control of risk of food
safety. The dairy companies should aspire for implementation of more rigorous standard
1SO 22000:2005.
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