Od autorow

Z tego, ze surowce zywnosciowe i wytworzona z nich zywnos¢ moga by¢
zrodtem zagrozenia, cztowiek od zawsze zdawat sobie sprawe. W naszej cywili-
zacji juz w Ksiedze Kaptaniskiej [rozdz. 11] znajduja si¢ zapisy dotyczace zakazow
spozywania réznych gatunkéw zwierzat. Zakaz ten dotyczyt m.in. migsa $wini,
o ktorej wiedziano, ze jest przyczyna szczegodlnie ciezkich zachorowan. Dzis
wiadomo, ze $winia jest czestym nosicielem pateczek Salmonella, najczestszym
zrodtem wtosni (Trichinella spiralis) i solitera (Taenia soliumy).

Czlowiek przez wieki uczyt sie rozréznia¢ surowce jadalne od trujacych.
Niejednokrotnie sam nieSwiadomie dodawat do przygotowywanych positkéw
substancje $miertelne. W XX w. do glosnych zagrozen i zatru¢ dochodzito wie-
lokrotnie, mozna do nich zaliczy¢ m.in. tzw. chorobe Minamata, ktéra wystapita
w Japonii w latach piecdziesiatych i szes¢dziesiatych XX w. Jej przyczyna byto —jak
sie okazato — odprowadzanie do zatoki Minamata ze sciekami metalicznej rteci
uzywanej jako katalizatora do syntezy sody kaustycznej; w wodzie ulegala ona
przemianie do toksycznej metylorteci. Metylortec¢ skumulowana w organizmach
rybiinnych zwierzat spozywanych przez okolicznych mieszkancéw wywotywata
masowe, tragiczne w skutkach zatrucia.

W latach piec¢dziesiatych XX w. w Turcji doszto do zatrucia 3000 osob (10%
przypadkdéw smiertelnych), w wyniku spozycia zboza zaprawionego heksachloro-
benzenem. Podobnych przyktadéw mozna by jeszcze wiele przytoczy¢. W ostatnich
latach, juz w Unii Europejskiej, miaty miejsce przypadki okreslane w literaturze
mianem afer zywnosciowych, m.in. choroba szalonych kréw, dioksyny w paszach,
glikol w winach. Najswiezsze doniesienia dotyczg obecnosci melaminy w mleku
produkowanym w Chinach i dioksyn w migsie wieprzowym z Irlandii.

Obok substancji chemicznych w zywnosci moga wystepowac takze niebez-
pieczne mikroorganizmy chorobotwdrcze, zagrazajace zdrowiu badz zyciu ludzi.

Bezpieczenstwo zywnosci jest dla wspotczesnego konsumenta najwazniejsza
cecha, ktdrej oczekuje on od nabywanej i konsumowanej zywnosci. Zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci regulowane jest normami prawa unijnego i krajowego.
W ostatnich kilkunastu latach wszyscy przeszlismy diuga droge i zdobylisSmy
wiele do$wiadczen. Ta droga to czas od opublikowania dyrektywy 93/43/EEC
w czerwcu 1993 r. do opublikowania tzw. pakietu rozporzadzen higienicznych,
w tym rozporzadzenia nr 852/2004 w kwietniu 2004 r., i norm ISO serii 22000.
Stad powstata potrzeba przedstawienia problematyki bezpieczenstwa zywnosci
zgodnie z aktualnym stanem wiedzy.
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Niniejszy podrecznik jest przeznaczony dla wszystkich, ktdrzy zajmujq sie
nauka, przetwdrstwem i dystrybucja zywnosci, a wigc pracownikow przemystu
spozywczego. Jako nauczyciele akademiccy, z cata odpowiedzialnoscia polecamy
go takze studentom i doktorantom wydziatéw technologii Zzywnosci, zywienia
cztowieka, towaroznawstwa i innych dziedzin pokrewnych z obszaru nauk
o zywnosci. Wyrazamy nadzieje, ze moze by¢ rowniez pomocny pracownikom
instytucji urzedowo nadzorujacych jakos$¢ zdrowotna zywnosci.

Przygotowujac podrecznik, wykorzystaliSmy nasze dotychczasowe doswiad-
czenia, od wielu bowiem lat prowadzimy na ten temat badania, wyktady dla
studentow, szkolenia dla pracownikéw przemystu spozywczego oraz konsultacje
w przedsiebiorstwach wdrazajacych system zapewnienia bezpieczenstwa zyw-
nosci - HACCP.

Ze wzgledu na praktyczny charakter opracowania cytowanie zrédet ograni-
czyliSmy do minimum; literature, z ktorej korzystalismy i ktora nas inspirowata,
zamies$ciliSmy na konicu ksiazki.

Poczuwamy sie do mitego obowiazku zlozenia podziekowan wszystkim, ktérzy
przyczynili sie do tego, ze ten podrecznik ukazuje sie w takiej postaci. Szczegdlne
podziekowania sktadamy uczestnikom prowadzonych przez nas szkolen dotycza-
cych systeméw HACCP — wiele dowiedzieliSmy sie od nich na temat problemdéw
przemystu spozywczego. Dziekujemy takze naszym studentom; dyskusje z nimi
inspirowaty nas do podejmowania nieznanych nam wczesniej tematéw.

Sktadamy takze serdeczne podzigkowania recenzentowi ksiazki prof. dr. hab.
Stefanowi Ziajce za wnikliwa i zyczliwg recenzje.

Ksiazka, ktora oddajemy do rak Czytelnikom, jest nowa wersja publikacji
wydanej w 1999 r. przez SITSpoz., pt. HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bez-
pieczenistwa zdrowotnego Zywnosci.

Danuta Kotozyn-Krajewska i Tadeusz Sikora
Warszawa—Krakéw, marzec 2010 r.



Wstep

Wsrdd czynnikow decydujacych o jakosci zywnosci podstawowe znaczenie dla
zdrowia konsumenta ma aspekt jej bezpieczenstwa, czyli brak zagrozen zdrowotnych.
Zywnoscia gwarantowanej jakosci interesowano si¢ od dawna, jednak brak bylo
skutecznych metod gwarantowania bezpieczeristwa zdrowotnego konsumentow.

Zywnoé¢ gwarantowanej jakoéci mozna zdefiniowaé jako produkty, w stosunku
do ktérych w catym procesie pozyskiwania, przetwoérstwa i dystrybucji, az do na-
bywcy, zastosowano systemy gwarantujace spelnienie ustalonych wymagan
jakosciowych, w wyniku czego uzyskano wyrdéb o zatozonych (oczekiwanych)
parametrach.

Stosowane dotychczas metody oceny zgodnosci parametréw jakosci zywnosci
(produktu finalnego) z odpowiednimi wzorcami (norma, specyfikacja) nie sa gwa-
rancja braku zagrozen zdrowotnych. Stad tez zrodzita si¢ potrzeba poszukiwania
metod i systemow produkcji zywnosci gwarantujacych bezpieczeristwo zdrowotne
konsumentéw. Takim systemem moze by¢ HACCP — system zapewnienia bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci.

Wyjasnienia wymaga nazwa systemu w jezyku angielskim i polskim. Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) to w jezyku polskim Analiza Zagrozen
i Krytyczny Punkt Kontrolny. Poprawne merytorycznie sa rowniez ttumaczenia
opisowe, np. ,metoda krytycznych punktéw kontrolnych ustalonych na podsta-
wie analizy zagrozen” czy ,analiza zagrozen jakosci zdrowotnej na podstawie
kontroli w punktach krytycznych”.

Czesto padaja pytania, jakiego uzywac okreslenia, méwiac o systemie HACCP
na co dzien. Petna nazwa jest zbyt dtuga, zeby uzywac jej w bezposredniej
rozmowie. Spotyka si¢ wiele réznych sposobéw wymawiania ,HACCP”, np.:
,haacecepe”, ,hacp”, ,hasp”, ,hacap” itp. Poszukuje si¢ stowa, ktore bedzie precy-
zyjnie wyrazalo petna nazwe systemu. W praktyce coraz czesciej styszy sie stowo
,hacap”, krotkie i fatwiejsze do wymowienia niz ,haacecepe”. Méwi sie juz nawet
o dziataniach hacapowskich.

Coraz rzadziej, ale jednak spotyka si¢ uzywanie w literaturze réznych wersji
tlumaczenia angielskiej nazwy na jezyk polski. Przytoczmy kilka przyktadéw:

= HACCP - System Analizy Zagrozen Krytycznych Punktéw Kontrolnych,

®  Analiza Zagrozen i Kontrola w Punktach Krytycznych,

®  Analiza Zagrozen w Krytycznych Punktach Kontrolnych,

System: Analiza Ryzyka i Krytyczny Punkt Kontroli (HACCP).
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Przyklady te sa nie tylko niepoprawne, ale sugeruja rowniez np., ze system
dotyczy analizy zagrozen w krytycznych punktach kontroli, co znajduje odzwier-
ciedlenie w dziataniu zespotéw ds. HACCP w zakladach przetworstwa zywnosci.
Zanajwazniejsze zadanie uwaza sie tymczasem wyznaczenie krytycznych punktow
kontrolnych i opracowywanie dokumentacji, przeprowadzenie analizy zagrozen
nie jest az tak wazne.

System opiera sie na dwoch filarach: (1) analizie zagrozen (biologicznych,
chemicznych i fizycznych) i (2) krytycznych punktach kontrolnych ustalonych
na podstawie analizy zagrozen.

Dlaczego system HACCP w przetworstwie Zzywnosci?

Najczestsza droga przenoszenia chordb przewodu pokarmowego jest zywnosc,
w tym woda; az 40-50% z nich wywoluja mikroorganizmy (drobnoustroje).

W ostatnich latach epidemiologia zachorowan pokarmowych ulegta zmianie,
obserwuje si¢ pojawienie nowych drobnoustrojow patogennych (patogendw).
Przyczyna wzrostu zachorowan sa warunki transportu nietrwalej, mato prze-
tworzonej zywnosci na duze odleglosci, co umozliwia przenoszenie patogenow
po catym $wiecie. Innymi czynnikami zmiany epidemiologii zatruc i zakazen
pokarmowych sa rodzaje spozywanych produktéow zywnosciowych, ich zrodta
i zmiana wymagan konsumentdw preferujacych zywnos¢ o niskim stopniu prze-
tworzenia. Do listy tej mozna jeszcze dodac spozywanie positkdw poza domem,
a wiec wzrost znaczenia zywienia zbiorowego oraz zmienno$¢ zachowan i cech
drobnoustrojow.

Przedstawione zjawiska wskazuja na koniecznos¢ zwrocenia szczegdlnej uwagi
na czynniki, ktére maja podstawowe znaczenie w zapewnieniu bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. Jest oczywiste, ze osiagniecie tego celu nie jest mozliwe
przy tradycyjnym podejsciu do tworzenia jakosci, polegajacym gtéwnie na kon-
troli koncowej wyrobéw. Nalezy wigc zastosowac bardziej efektywne metody
wytwarzania zywnosci o gwarantowanej jakosci zdrowotne;j.

Jednym z takich systemdw jest Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
— Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny, uwazany za najskuteczniejszy
sposob zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci, a tym samym zapobiegania za-
truciom i zakazeniom pokarmowym.

System HACCP wiaze si¢ z zalozeniem, ze potencjalne zagrozenia i niepra-
widlowosci zostang zidentyfikowane przed lub podczas procesu przetwodrczego,
zawsze na czas, tak aby wyeliminowac lub zminimalizowa¢ ryzyko zagrozenia.
Zapobieganie problemom, zanim one wystapia, jest podstawowym celem metody
HACCP. Opracowano ja specjalnie dla wyeliminowania zagrozen pochodzenia
mikrobiologicznego, a nastepnie rozszerzono do innych zagrozen biologicznych
oraz chemicznych i fizycznych. Uwaza sig, ze HACCP powinien regulowac
parametry o podstawowym znaczeniu dla zdrowia konsumentéw. Wszystkie



