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Program Kongresu odzwierciedla
potrzebę integralnego podejścia do
bezpieczeństwa żywności, czyli
wskazuje na ścisłe, nierozerwalne

powiązanie wszystkich etapów i uwarun-
kowań łańcuchów technologicznych, logi-
stycznych i funkcjonalnych. Zgranie tych
elementów, właściwy nadzór nad żywnością
oraz dochowanie wierności tradycjom i kul-
turze produktów żywnościowych kreuje
jej jakość. Tematem przewodnim będzie
oczywiście jakość i bezpieczeństwo żyw-
ności. 

Podczas Kongresu będzie można spo-
tkać przedstawicieli producentów surowców
dla przemysłu przetwórczego, przetwórców,
banki, handlowców (firmy handlowe, eks-
porterów, sieci handlowe, dystrybutorów),
dyrektorów eksportu, dyrektorów odpo-
wiedzialnych za bezpieczeństwo finansowe
prowadzonego biznesu, firmy logistyczne,
przedstawicieli służb nadzoru rynku, jed-
nostki certyfikujące, konsultantów, firmy
ubezpieczeniowe, przedstawicieli nauki.

Podczas Kongresu odbędzie się kilka-
naście wykładów, które będą obejmowały
zagadnienia takie jak: certyfikacja, logisty-
ka, opakowania, dietetyka czy produkcja
pierwotna. Przykładowo o programach
certyfikacji IFS jako narzędziu wspierają-
cym łańcuch spożywczy opowie Marek Ma-
rzec, dyrektor biura IFS na Europę Środ-
kową i Wschodnią, a o innowacyjnych
rozwiązaniach w zarządzaniu łańcuchem
dostaw zgodnie z koncepcją Short Supply
Chain wykład wygłosi Christian Jochum
z Austrian Chamber in Agriculture. Nie za-
braknie prezentacji produktów innowa-
cyjnych, które zostaną wyeksponowane
na targowych stoiskach. 

W ramach wydarzeń towarzyszących
Kongresowi we Foyer Centrum Konferen-
cyjnego odbędzie się wystawa innowacyj-
nych technologii, produktów, opakowań
i rozwiązań logistycznych. Celem wystawy
jest zapoznanie uczestników Kongresu
z osiągnięciami poszczególnych wystawców.
Uczestnikami Kongresu będą m.in. przed-
stawiciele prasy fachowej, reprezentanci pro-
ducentów produktów spożywczych, sieci
handlowych, firm handlowych i logistycz-
nych, którzy mogą być zainteresowani za-

kupem produktów prezentowanych na wy-
stawie.

Tradycyjnie już Kongres organizowa-
ny jest przez biuro CEE International
Food Standard – IFS przy pomocy i współ-

pracy Szkoły Głównej Gospodarstwa Wiej-
skiego i CSCMP Poland.

Więcej informacji na stronie 
foodcongress.org

Forum branży spożywczej
Jubileuszowa piąta edycja Kongresu Bezpieczeństwa Żywności odbędzie się 
6 listopada w Warszawie. Paneliści zajmą się kwestiami ekonomicznymi, 
społecznymi i prawnymi, a także dotyczącymi nauk technicznych, środowi-
skowych i przyrodniczych w branży spożywczej



Czy przemysł spożywczy jest silną
gałęzią polskiej gospodarki? W czym tkwi
jego potencjał?

Przemysł spożywczy jest istotną częścią
każdej gospodarki, bo ma wpływ na szeroko
rozumiane bezpieczeństwo kraju. Niezwy-
kle ważne jest, żeby właściwie zorganizować
produkcję i dystrybucję żywności, a w efek-
cie spać spokojnie. Myślę, że Polska osią-
gnęła ten poziom i pod tym względem jest
bezpiecznym krajem. Jako kraj mamy
szczęście, że znajdujemy się w korzystnej
strefie klimatycznej, sprzyjającej produkcji
wielu rodzajów żywności. Dawne powie-
dzenie, że Polska jest krajem mlekiem i mio-
dem płynącym nie traci w tym kontekście na
aktualności. Dodatkowo w ostatnich 15–20
latach udało nam się zrobić olbrzymi skok
pod względem technologii produkcji. Po-
wstało mnóstwo fabryk wyposażonych
w najnowocześniejsze urządzenia, które po-
zwalają wytwarzać wyroby spełniające
międzynarodowe normy wymagane na
rynkach obcych. Konsekwencją tego jest nie-
ustanny rozwój eksportu. Nie mam wąt-
pliwości, że przyszłość przemysłu spo-
żywczego w Polsce można widzieć w ró-
żowych barwach.

Czy któreś obszary sektora szczegól-
nie się wyróżniają? A może pozytywne
wnioski odnoszą się do całego przemysłu
spożywczego?

Właściwie wszystkie dziedziny mamy
nieźle rozwinięte, ale niektóre mają już sil-
ną pozycję na arenie międzynarodowej. Na
pewno trzeba tu wspomnieć sektor mle-
czarski, postrzegany jako przyszłościowa ga-
łąź przemysłu, która wydźwignie Polskę do
pozycji międzynarodowego gracza, mini-
mum na poziomie europejskim. Już daw-
no udało nam się zostać liderem wśród
światowych dostawców mrożonych owo-

Żywność widziana 
przez różowe okulary
W ostatnich 15–20 latach powstało w Polsce mnóstwo fabryk wyposażonych
w najnowocześniejsze urządzenia, które pozwalają wytwarzać wyroby speł-
niające międzynarodowe normy wymagane na rynkach obcych. Konsekwen-
cją tego jest nieustanny rozwój eksportu. Nie mam wątpliwości, że przyszłość
przemysłu spożywczego w Polsce można widzieć w różowych barwach –
mówi Marek Marzec, Business Development Consultant w CEE International
Food Standard – współorganizator V Kongresu Bezpieczeństwa Żywności
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ców i warzyw, bo jesteśmy największym eks-
porterem mrożonych owoców na świecie,
a w obszarze mrożonych warzyw mieścimy
się w pierwszej piątce. Najświeższym po-
wszechnie dyskutowanym tematem jest
olbrzymia produkcja jabłek w Polsce, któ-
ra zapewniła nam miejsce w ścisłej czołówce
globalnych producentów – zaraz po Chi-
nach i Stanach Zjednoczonych. Nasza
produkcja stanowi około 25 proc. całej pro-
dukcji unijnej. Oczywiście tam, gdzie uro-
dzaj, pojawia się problem nadwyżki poda-
ży względem popytu, stąd potrzeba roz-
wiązań, które wpłynęłyby na sytuację rol-
ników.

Są takie rozwiązania albo pomysły
z szansą na realizację?

Potrzebna jest reakcja w formie pró-
by zdjęcia z rynku określonej puli towa-
ru, co ma doprowadzić do stabilizacji cen
i nie dopuścić do schodzenia z cen poni-
żej kosztów produkcji. Nie jest to łatwe,
ponieważ obligują nas przepisy Unii Eu-
ropejskiej, które regulują działania inter-
wencyjne i zabraniają określonych prak-
tyk. Obecnie mamy do czynienia z dosyć
szeroką dyskusją, w ramach której poja-
wiają się pewne pomysły. Najbliższe ty-
godnie pokażą, jak zostanie to finalnie roz-
wiązane.

Jakie inne sprawy dotyczące branży
spożywczej można uznać za priorytetowe,
wymagające pilnej interwencji i znacznych
zmian, a wcześniej warte przedyskutowa-
nia podczas Kongresu Bezpieczeństwa
Żywności?

Na kongresie po raz dziesiąty, a pod
obecną nazwą po raz piąty, będziemy dys-
kutowali o sprawach, które nie tracą na ak-
tualności. Zagadnienia związane z pro-
dukcją bezpiecznej żywności, spełniającej
formalne wymagania obwarowane nor-
mami, jak i wymogi ze strony klientów kra-
jowego rynku i rynków eksportowych,
zawsze warto podejmować, bo różne
aspekty tego procesu zawsze będą sta-
nowić wyzwanie. Tym bardziej że eks-
pansja polskiej żywności wkracza coraz
dalej, na tak odległe rynki jak Indie, Chi-
ny, Kanada czy kraje Bliskiego Wschodu.

Różnorodność tych rynków często wy-
musza zmiany w procesie produkcji czy
systemie dystrybucji, podyktowane lo-
kalnymi uwarunkowaniami. Żywność za-
wsze była i będzie wrażliwym produktem,
niosącym ryzyko związane z zagroże-
niem dla zdrowia, a niekiedy – na szczę-
ście u nas rzadko – wręcz śmierci konsu-
mentów. W tym świetle oczywiste jest, że
nie można pozostawać w tyle z normami
bezpieczeństwa i należy mieć na względzie
ciągłe doskonalenie procesu produkcji,
przechowywania, pakowania czy trans-
portu żywności.

Tematem przewodnim kongresu jest
jakość i bezpieczeństwo żywności. Jakie
najważniejsze czynniki składają się na
to, żeby polska żywność była dobrze po-
strzegana przez konsumentów i zdobywała
silną pozycję na rynkach?

�
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Na pewno wciąż niedomaga produkcja surowców,
zwłaszcza owoców i warzyw, ponieważ wielkość 
produkcji jest niedostosowana do realnych potrzeb
przemysłu. Standaryzacji nie sprzyja też rozdrobnienie
w obrębie sektora spożywczego
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W tym miejscu muszę podeprzeć się
popularnym dziś hasłem kompatybilności
łańcucha żywnościowego. Głównym skład-
nikiem żywności są surowce produkowa-
ne na skalę masową. Żeby planować koń-
cowy sukces, już na etapie surowców wy-
korzystywanych w przetwórstwie musimy
myśleć o jakości. Dlatego też jedna z więk-
szych sesji na naszym kongresie będzie po-
święcona produkcji podstawowej. Kolejną
sprawą są opakowania, stanowiące dziś nie
lada wyzwanie. Przez ostatnie kilkanaście
lat mieliśmy do czynienia z niewiarygod-
nym rozwojem tworzyw sztucznych, ale
wiedza na temat dostępnych surowców
i rozwiązań jest wśród producentów żyw-
ności niewielka, dlatego tym tematem
również się zajmiemy. Ważnym zagadnie-
niem, zwłaszcza jeśli mowa o świeżej żyw-
ności, jest kwestia transportu, magazyno-
wania i dystrybucji. Tym aspektom bez-
pieczeństwa żywności będzie poświęcona
całodniowa sesja logistyczna, przygoto-
wana z amerykańską – największą na
świecie – asocjacją logistyczną. Wreszcie
– po raz pierwszy w ramach kongresu – po-
chylimy się nad jakością żywienia. Wspól-
nie z przedstawicielami Instytutu Żywno-
ści i Żywienia skupimy się na zagadnieniach
związanych z dietą, walorach zdrowotnych
poszczególnych produktów, a także na co-
raz powszechniejszym zjawisku otyłości.
Jednocześnie nie zapominamy o istot-
nym aspekcie ekonomicznym, stąd obec-
ność na kongresie trzech największych
banków w Polsce, których przedstawicie-
le będą do dyspozycji kadry zarządzającej
i z pewnością podpowiedzą optymalne roz-
wiązania finansowe.

Czy przedstawiciele branży spożywczej
są równie świadomi roli tych wszystkich
ogniw łańcucha łączącego wszystkie eta-
py procesu produkcji i dystrybucji żyw-
ności?

Sytuacja w Polsce wygląda dobrze, ale
mnogość podmiotów, które zajmują się
produkcją i obrotem żywności, wiąże się
z ogromnym rozdrobnieniem branży.
Wszystkie firmy zaangażowane w proces
produkcji i dystrybucji żywności powinny
być świadome swojej roli w nim i tego, jak
ważna jest jakość i bezpieczeństwo w przy-
padku tak wrażliwego towaru. Dlatego
takie spotkania jak kongres zawsze będą po-
trzebne, nie tylko dla tych, których wiedza
jest znikoma, bo szeroki przekrój zagadnień
sprawia, że każdy znajdzie dla siebie coś,
co go zainspiruje lub pozwoli udoskonalić
prowadzoną działalność i efektywniej pro-
wadzić biznes. Poza tym zawsze prezen-
tujemy nowinki branżowe i najciekawsze
rozwiązania, które okażą się atrakcyjne na-
wet dla stabilnych firm z wieloletnim sta-
żem w przemyśle spożywczym.

Jak ważna dla konkurencyjności pro-
ducentów żywności jest certyfikacja? To
wymóg czy raczej atut i wyróżnik?

Regulacje prawne to wymaganie mini-
mum. Zazwyczaj klienci oczekują czegoś
więcej – potwierdzenia, że dany produkt fak-
tycznie jest dobry i wart zakupu. Stąd już
wiele lat temu rozwinęły się dobrowolne
standardy – najpierw ISO, a potem
BRC,IFS, gdzie proces certyfikacji kończy
się przyznaniem certyfikatu rozpoznawal-
nego na całym świecie. Podobne certyfikaty
dotyczą norm w zakresie logistyki. Mimo
dobrowolności certyfikaty dokumentujące
spełnienie norm niejednokrotnie są wy-
magane przez odbiorców żywności, zwłasz-
cza na rynkach obcych.

Kongresowi Bezpieczeństwa Żywno-
ści towarzyszy wystawa innowacyjnych
produktów. Na czym polega innowacyjność
w branży spożywczej i w jakim stopniu kra-
jowi producenci nadążają za światowymi
trendami?

Wiele polskich firm uczestniczy w mię-
dzynarodowych targach, ich przedstawiciele
podpatrują poczynania konkurencji, a po-
tem starają się opracowywać nowe recep-
tury. Jesteśmy na bieżąco z nowościami
i światowymi trendami. Niestety ze wzglę-
du na ograniczone warunki wystawienni-
cze na Kongresie pojawi się nieduża gru-
pa kilkudziesięciu polskich innowacji sek-
tora spożywczego, ale na pewno warto im
się przyjrzeć bliżej. Dodatkowo w tym
roku zdecydowaliśmy się zorganizować
w ramach wydarzenia pierwsze minitargi
żywności koszernej. Producenci przybliżą
swoje wyroby i opowiedzą, jak przygotować
je zgodnie z wymogami certyfikacji i z suk-
cesem sprzedać, m.in. na rynek amerykański
lub do Izraela.

Wydaje się, że coraz większą popu-
larnością cieszą się produkty wytwarzane
lokalnie, zgodnie z tradycyjnymi recep-
turami, a nawet technologiami. Czy na ryn-
ku jest miejsce na powrót tego typu wy-
robów?

Jednym z partnerów Kongresu jest
Ogólnopolskie Stowarzyszenie Przetwór-
ców i Producentów Produktów Ekologicz-
nych, którego członkowie zaprezentują
swoje wyroby na specjalnym stoisku. W dys-
kusji również pojawią się też wątki związane
z żywnością ekologiczną i koszerną. Nasi
producenci, również lokalni, wytwarzający
produkty na mniejszą skalę, coraz częściej
zyskują uznanie za granicą, a tym samym
nabywców ich wyrobów, nawet w odległych
stronach świata. Dynamika eksportu jest
wielką siłą napędową motywującą, by trzy-
mać poziom i mieć odwagę ruszać na pod-
bój nowych rynków.

Wiele mówiliśmy o mocnych stro-
nach polskiego przemysłu spożywczego.

A co jeszcze kuleje i w jakich aspektach
możemy się wzorować na rynkach zagra-
nicznych?

Na pewno wciąż niedomaga produk-
cja surowców, zwłaszcza owoców i warzyw,
ponieważ wielkość produkcji jest niedo-
stosowana do realnych potrzeb przemysłu.
Standaryzacji nie sprzyja też rozdrobnienie
w obrębie sektora spożywczego. Dużym wy-
zwaniem będą trendy związane z GMO, bo
z jednej strony chcemy być krajem, który
produkuje żywność bez GMO, a z drugiej
– w wielu przypadkach warunki ekono-
miczne nie pozwalają na to, by zupełnie wy-
eliminować pasze z GMO. Niezależnym od
nas, ale dużym wyzwaniem są również
zmiany klimatyczne, zwłaszcza susze, do-
tkliwie wpływające na uprawy.

W końcu musiał w rozmowie paść
czynnik ekonomiczny, będący znaczącym
ograniczeniem postępu. Jak ocenia pan
wsparcie dla sektora ze strony rządu i in-
stytucji publicznych oraz wykorzystanie
funduszy unijnych?

Akurat nie należę do grona entuzjastów
dotacji unijnych ani nadmiernej interwen-
cji państwa w produkcję. Uważam, że
zdrowy biznes jest zbudowany za własne
pieniądze, na własne ryzyko, okupiony
własną pracą. Oczywiście niektóre pro-
gramy pomocowe są pożyteczne, niemniej
warto podkreślić, że nadzór nad wydawa-
niem publicznych pieniędzy kierowanych na
wsparcie produkcji powinien być znacznie
większy.

Jakie punkty programu jubileuszowej
edycji kongresu warto jeszcze wymienić
jako warte zainteresowania?

W roku 100-lecia odzyskania niepod-
ległości postanowiliśmy dołożyć do ob-
chodów swoją cegiełkę w postaci koncertu
zespołu SGGW. Ponadto podczas wie-
czornej gali będziemy świętować jubileusze
dwóch firm. Przewidujemy, że zaplanowane
wydarzenia licznie przyciągną gości i do-
starczą im wielu miłych wrażeń. Co roku
staramy się zorganizować jeszcze lepsze wy-
darzenie, z ciekawszym programem i chy-
ba nam się to udaje, bo zaczynaliśmy w Bel-
wederze od 38 uczestników, a w tym roku
w kongresie weźmie udział ponad 500
osób. Mam nadzieję, że kolejne edycje
będą równie udane. Tematów do dyskusji
na pewno nie zabraknie. Wierzę, że będą
one odzwierciedlały bieżące problemy i za-
interesowania środowiska, bo nad przy-
gotowaniem kongresu pracujemy cały rok,
poczynając od rozmów z uczestnikami
tuż po zakończeniu danej edycji. Słuchamy
gości, zbieramy opinie i na tej podstawie
przygotowujemy program kolejnego wy-
darzenia z cyklu.

Rozmawiała Magdalena Szczygielska

KONGRES BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI
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Wojciech Ostrowski

IFS Food obejmuje proces powsta-
wania żywności i miejsca, w których
może dojść do skażenia produktów
spożywczych podczas pakowania.

Dotyczy to również transportu produktów
sypkich, które wymagają pakowania poza
siedzibą wytwórcy. 

Przyczyną powstania IFS Food były na-
silające się wymagania konsumentów doty-
czące jakości kupowanych przez nich pro-
duktów spożywczych i prowadzenia stałej
kontroli jej wytwarzania. Ponadto rosnąca
wymiana międzynarodowa i proces globa-
lizacji doprowadziły do powstania nowych
regulacji prawnych, które wymuszają coraz
ściślejszą kontrolę procesu produkcji. 

Odpowiedzią na wymogi rynku stało się
stworzenie jednolitej, międzynarodowej
procedury, która ułatwia dopasowanie się
producentów do stawianych im wyzwań.
Podstawy IFS Food stworzone zostały
przez dwa związki handlu detalicznego: nie-
miecki Hauptverband des Deutschen Ein-
zelhandels – HDE oraz francuski Fédéra-
tion des Entreprises du Commerce et de la
Distribution – FCD.

Normy nie dotyczą przewozu ani ma-
gazynowania produktów już zapakowa-
nych, a jedynie procedur podejmowanych
przed umieszczeniem żywności w opako-
waniach. 

IFS Food podlegał wielokrotnym mo-
dyfikacjom. Jedną z nich było wprowa-
dzenie specjalnego kwestionariusza z ze-
stawem pytań dotyczących wszystkich
wdrażanych procedur. Po zebraniu odpo-
wiedzi grupa specjalistów opracowała
nową wersję IFS Food. Weszła ona w ży-
cie 1 stycznia 2009 roku. 

W 2014 roku pojawił się nowy standard
IFS 6. Zmieniono w nim między innymi za-
sady dotyczące autentyczności i tożsamo-
ści surowców. Zwiększono również wymogi
dotyczące jakości. Norma reguluje bo-
wiem działania takie jak: kontrola wagi
i środków odżywczych, deklaracje żywie-
niowe, informacje umieszczane na etykie-
tach, analizy żywieniowe oraz znakowanie
żywności. 

Wersja ISF V6,1
Od 1 lipca 2018 roku wprowadzono ko-

lejną modyfikację. Zmieniona wersja ISF
V6,1, która zastąpiła wersję 6, otrzymała do-

datkowe standardy dotyczące zafałszo-
wania żywności. Chodzi o ocenę podatności
na zafałszowanie surowców i dodatków,
opakowań, procesów zewnętrznych, a tak-
że opracowanie lepszych procedur ogra-
niczania oszustw i zafałszowań. 

Już w tej chwili w niektórych państwach
obowiązują przepisy nakazujące stosowa-
nie procedur chroniących żywność przed
skażeniem lub atakami terrorystycznymi.
Dotyczą one również wymogów stawianych
importowanym wyrobom. Fakt ten musiał
być uwzględniony przy tworzeniu zmian
w IFS Food.

Zmienione również zostały wymagania
w zakresie zarządzania alergenami. Opra-
cowano środki kontroli procesu produkcji
i wysyłki, by zminimalizować ryzyko za-
nieczyszczenia wyrobów przez substancje
wywołujące alergię. Ryzyko eliminowane
musi być od momentu przyjęcia surowców
aż do chwili wysyłki towaru do klienta.
Oznacza to również konieczność prowa-
dzenia kontroli jakości produktu pod wzglę-
dem obecności alergenów.

W IV kwartale 2018 roku ma zostać
przedstawiona wersja 7 IFS Food. Mody-
fikacje wejdą w życie we wrześniu 2019 roku.

Co to jest standard IFS Food?
IFS Food – Międzynarodowy Standard Żywności obowiązuje producentów
żywności i firmy zajmujące się jej pakowaniem



Widać więc, że system kontroli i normy pod-
legają stałemu udoskonalaniu. Wprowadza
się więcej wymagań dotyczących jakości
produktów, rozszerza wymogi dotyczące
pakowania, a także wprowadzane są nowe
kryteria dla produktów trafiających do
sprzedaży. 

Zmiany są wynikiem obserwacji zmie-
niających się oczekiwań sieci handlowych,
incydentów związanych ze sprzedażą żyw-
ności oraz procesu certyfikacji. Modyfika-
cje są też skutkiem wskazówek udzielanych
przez GFSI (Global Food Safety Initiative). 

Do poważnego incydentu związane-
go z produkcją żywności doszło kilka lat
temu. Duża ilość końskiego mięsa wpro-
wadzona została do sprzedaży jako imi-
tacja innych rodzajów mięs. Dlatego po-
stanowiono rozszerzyć zakres procedur
związanych z identyfikacją podatności
surowców na fałszerstwa i eliminowaniem
zjawisk zastępowania droższych produk-
tów tańszymi odpowiednikami bez umiesz-
czenia odpowiedniej informacji na opa-
kowaniu. 

Poprawione zostały standardy doty-
czące możliwości kontroli przez admini-
strację państwową zgodności stosowa-
nych praktyk z obowiązującymi przepisa-
mi. By ułatwić weryfikację certyfikatu IFS,
wprowadzony został obowiązek umiesz-

czania na nim specjalnych kodów QR. Ma
to zwiększyć kontrolę nad pochodzeniem
produktów i zmniejszyć ich podatność na
fałszowanie. 

System punktów 
System punktów przyznawanych pod-

czas kontroli umożliwia określenie stopnia
wprowadzania norm IFS Food. Po prze-
prowadzonym audycie firma może doko-
nać zmian w stosowanych przez siebie prak-
tykach. Muszą być one jednak wdrożone
w ciągu 12 miesięcy od czasu przeprowa-
dzenia kontroli.

Aby otrzymać certyfikat, firma musi zo-
stać poddawana stałej kontroli. Wnioski
z przeprowadzonej kontroli zawarte są
w protokole audytu. Wyodrębniono 4 po-
ziomy certyfikacji: A, B, C i D. Każdy z nich
wymaga spełnienia jasno określonych wa-
runków. 

Firma zobowiązana jest do spełnienia
wymagań technicznych, których listę otrzy-
muje, oraz do wprowadzenia określonych
dobrych praktyk. Wymagania zostały po-
dzielone na 5 działów nazywanych filara-
mi. Ocenie podlegają między innymi: za-
angażowanie kierownictwa, system zarzą-
dzania jakością, zarządzanie zasobami,
proces produkcji oraz pomiary analizy
i udoskonalenia. 

Co daje otrzymanie 
certyfikatu IFS Food?

Dzięki wprowadzeniu jednolitego stan-
dardu przedsiębiorca otrzymuje możliwość
spełnienia norm globalnego rynku. IFS
Food jest zgodny z wymogami nałożonymi
przez Unię Europejską. Ponadto umiesz-
czenie firmy w bazie danych jednostek cer-
tyfikowanych ułatwia nawiązanie współpracy
z wielkimi sieciami handlowymi. 

Umieszczenie w bazie danych pozwa-
la też uniknąć kosztów związanych z pro-
wadzeniem dodatkowych audytów. Po-
nieważ certyfikat IFS Food przyznawany jest
przez akredytowane jednostki certyfikują-
ce jego przyznanie stanowi sygnał dla po-
tencjalnych klientów, że producent gwa-
rantuje wysokie standardy i dbałość o wy-
soką jakość żywności. 

Dzięki stosowaniu rygorystycznych
procedur firma zmniejsza też ryzyko po-
noszenia odpowiedzialności za wadliwy
produkt. Przyczynia się do tego również
większy nadzór nad jakością opakowań i po-
ziomem higieny podczas procesu pako-
wania.

IFS oprócz kontroli wdrażania proce-
dur gwarantuje pomoc merytoryczną w ich
realizacji. Publikuje na swej stronie inter-
netowej poradniki i zapewnia bezpłatne
szkolenia. �

KONGRES BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI
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Pracownicy Instytutu Ekonomiki
Rolnictwa i Gospodarki Żywno-
ściowej poprzez prowadzone ba-
dania mają bezpośredni wpływ na

kształtowanie polityki rolnej, procesy mo-
dernizacji gospodarki żywnościowej oraz
przemiany modeli konsumpcji.

Instytut jako jeden z pierwszych w Pol-
sce, bo już w 2004 r., uzyskał status Pań-
stwowego Instytutu Badawczego. Aktual-
nie realizuje trzeci badawczy Program
Wieloletni pt. „Rolnictwo polskie i UE
2020+. Wyzwania, szanse, zagrożenia,
propozycje”, obejmujący lata 2015–2019. 

Kluczowym tematem badawczym jest
obszar bezpieczeństwa żywnościowego,
jakości oraz konsumpcji żywności. Do
szczegółowych kierunków badawczych
w tym zakresie należą: 
• bezpieczeństwo żywnościowe i żywności,
• jakość żywności, jej zafałszowanie oraz
zanieczyszczenie,
• systemy jakości żywności,
• żywność wysokiej jakości,
• straty i marnotrawstwo żywności,
• konsumpcja żywności.

Znaczenie tej tematyki wobec stale
narastających niekorzystnych dla człowie-
ka zjawisk, do jakich zalicza się zwiększa-
jący się udział żywności zafałszowanej, ten-
dencje do obniżania jakości żywności oraz
coraz częściej pojawiające się różnorodne
incydenty żywnościowe, systematycznie
wzrasta. Skuteczna ochrona współczesne-
go konsumenta przed tymi niekorzystnymi
procesami wymaga stałej intensyfikacji
badań naukowych, monitoringu tych zja-
wisk oraz komunikowania o ich skutkach
właściwym władzom i organom kontrol-
nym. 

Tematyka badawcza Instytutu obejmuje
także inne obszary sektora agrobiznesu oraz
konsumpcji żywności:
• stan i perspektywy rozwoju gospodarki
żywnościowej, 
• sytuację na rynkach podstawowych ar-
tykułów rolno-żywnościowych i środków
produkcji dla rolnictwa,
• miejsce polskiej gospodarki żywnościo-
wej w strukturach unijnych, 
• konkurencyjność polskiej gospodarki
żywnościowej, 

• wpływ procesów globalizacji na rozwój
rolnictwa i przemysłu spożywczego, 
• produkcyjno-ekonomiczną sytuację go-
spodarstw rolnych oraz firm przemysłu spo-
żywczego, 
• koszty i opłacalność produkcji podsta-
wowych produktów rolniczych,
• przemiany społeczno-demograficzne lud-
ności rolniczej i wiejskiej,
• przekształcenia własnościowe i struktu-
ralne w gospodarce żywnościowej i na
obszarach wiejskich, 
• regionalny rozwój obszarów wiejskich.

Badania realizowane są w oparciu
o statutową działalność naukową, zadania
Programu Wieloletniego, funkcję Agencji
Łącznikowej FADN oraz krajowe i mię-
dzynarodowe projekty badawcze. Uzyska-
ne wyniki ułatwiają MRiRW, administracji
centralnej i regionalnej  bieżące kierowanie,
programowanie i wdrażanie polityki roz-
woju gospodarki żywnościowej  i regionów
wiejskich.  Pozwalają również na efektyw-
ne zarządzanie środkami strukturalnymi. Są

istotnym wkładem w rozwój teorii w zakresie
ekonomiki rolnictwa i integracji. Adresatami
wyników badań są także ośrodki doradztwa
rolniczego, izby rolnicze, organizacje bran-
żowe rolników i przetwórców, środowiska
akademickie i uczelniane, szkoły rolnicze
oraz wszystkie podmioty zainteresowane
analizowaną problematyką. 

Wyniki prac badawczych publikowane
są we własnych seriach wydawniczych In-
stytutu jak: Studia i Monografie, Analizy
Rynkowe, Monografie Programu Wielo-
letniego, Rynek Rolny oraz w kwartalniku
„Zagadnienia Ekonomiki Rolnej”, a także
w zewnętrznych, renomowanych periody-
kach krajowych i zagranicznych.

Publikacje zawierające wyniki prac pro-
wadzonych w ramach poszczególnych za-
dań programu „Rolnictwo polskie i UE
2020+. Wyzwania, szanse, zagrożenia, pro-
pozycje” dostępne są bezpłatnie na stronie
www.ierigz.waw.pl. W otwartym dostępie jest
także kwartalnik „Zagadnienia Ekonomiki
Rolnej” i miesięcznik „Rynek Rolny”. �

70 lat rolniczej diagnozy
Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Żywnościowej od 70 lat analizuje
procesy wpływające na produkcyjno-ekonomiczną sytuację rolnictwa i prze-
mysłu spożywczego w Polsce oraz przemiany społeczno-demograficzne lud-
ności wiejskiej
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Michał Tabaka

Badanie (przeprowadzone przez
Mobile Institute) zrealizowano
z wykorzystaniem metody CAWI
(Computer-Assisted Web Inter-

view) – responsywnych ankiet elektronicz-
nych emitowanych na stronach www oraz
w wysyłce mailowej. Zebrano opinie od
1154 internautów. W raporcie starano się
odpowiedzieć na pytanie, jak powinien
wyglądać w niedalekiej przyszłości cały sys-
tem żywienia – poczynając od jego pro-
dukcji, a na utylizacji skończywszy. 

– Dziś to, czego najbardziej potrzebu-
jemy dla przyszłości jedzenia, to stworze-
nie nowego rodzaju dialogu. Dialogu mię-

dzy kucharzami, między rolnikami, między
konsumentami. Taki dialog miałby na celu
wsparcie całej planety w kierunku utrzy-
mania jej długoterminowego zdrowia i uro-
dzaju. Powinno być więcej wzajemności.
Zrozumienia między np. szefem kuchni
a rolnikiem. Bo gdzie możemy wpływać na
podejmowane przez siebie wzajemnie de-
cyzje? Gdzie możemy zmaksymalizować nie
tylko ekologię czy gospodarkę, lecz także
smak? Właśnie w pracy i dialogu nad ca-
łym tym procesem, od uprawy po kuchnię
– uważa Dan Barber, jeden z najwybitniej-
szych szefów kuchni na świecie i współ-
właściciel restauracji Blue Hill nieschodzącej
z listy 50 najlepszych restauracji na świe-
cie.

Wyzwań jest sporo 
– Z jednej strony mamy świadomość,

że wyczerpują się nam zasoby naturalne,
z drugiej w perspektywie najbliższych lat
musimy zwiększyć produkcję żywności
o 60 proc., aby móc wyżywić rosnącą po-
pulację ludzi na Ziemi. Co trzeci człowiek
na Ziemi cierpi z głodu bądź jest niedoży-
wiony, a jednocześnie jedną trzecią żyw-
ności, którą produkujemy, wyrzucamy. Ta-
kich sprzeczności jest więcej – mówi Natalia
Hatalska z Infuture Hatalska Foresight In-
stitute. 

O skali wyzwań dowiadujemy się po
lekturze pierwszych słów raportu „Future
for food”. Według estymacji przygotowa-
nej przez FAO rolnictwo w 2050 r. będzie

Nieciekawa 
przyszłość
systemu 
żywienia 
na świecie

Największe koncerny z branży żywieniowej, wsparte głosem naukowców 
i praktyków, starają się przewidywać przyszłość i szukać właściwych 
wskazówek, które pomogłyby zdiagnozować problemy takie jak produkcja 
jedzenia czy niedożywienia ludności. Przykładem takiej analizy jest raport
„Future for food”, który powstał we współpracy Infuture Hatalska Foresight
Institute z Tesco



musiało produkować już prawie 50 proc. wię-
cej żywności, pasz i biopaliw niż w 2012 r.
Tymczasem kluczowe zasoby naturalne
nie tylko są ograniczone, lecz także stop-
niowo się wyczerpują – czytamy.

Organizacja Narodów Zjednoczonych
ds. Wyżywienia i Rolnictwa (FAO) poda-
je, że już jedna trzecia wszystkich gruntów
rolnych uległa dewastacji. Z roku na rok
pod tym względem jest tylko gorzej. Rzecz
jasna możemy tutaj w pełni podziwiać blask
paradoksu. FAO szacuje, że w latach
2014–2016 niedożywionych było ok. 795
mln ludzi. Jednocześnie ludzie co roku
marnują niewiarygodne ilości żywności
– ok. 1,3 tony. 

O złoty środek będzie 
wyjątkowo trudno 

Dzisiaj najgłośniej mówimy o smogu i
zanieczyszczeniu powietrza. Nie jest ta-
jemnicą, że do wyprodukowania 1 kcal
z mięsa potrzebujemy 28 kcal z paliw (naj-
częściej kopalnych), a do wyprodukowania
1 kcal ze zbóż – tylko 3,3 kcal z paliw. Rol-
nictwo, leśnictwo i inne użytkowanie grun-
tów powodują blisko jedną czwartą glo-
balnej emisji gazów cieplarnianych. 

Nie możemy przy tej okazji zapominać
o wodzie. Zdecydowanie największym kon-
sumentem jest właśnie rolnictwo – ok.
70 proc. światowych zasobów. FAO pod-
kreśla, że kłopoty z dostępem do wody
mogą być coraz większym problemem
w perspektywie następnych 50 lat. Warto pa-
miętać, że do wyprodukowania 1 kg psze-
nicy potrzeba dziś ok. 1000 l wody, a do
1 kg ryżu – trzy razy więcej. Do wyprodu-
kowania 1000 kcal w postaci mięsa potrzeba
aż osiem razy więcej wody niż do wypro-
dukowania takiej samej liczby kalorii w pro-
duktach zbożowych.

Żołądków do wykarmienia ma być
coraz więcej. Dziś Ziemia musi wyżywić ok.
7,3 mld ludzi. Do 2050 r. będzie musiała za-
spokoić potrzeby żywieniowe 9,7 mld osób,
a do 2100 r. – aż 11,2 mld – czytamy w ra-
porcie „Future for food”. 

Przed światowym rolnictwem stoi za-
tem ogromne wyzwanie, by zapewnić ro-
snącej liczbie ludności odpowiednią ilość
i jakość jedzenia, nie niszcząc przy tym jesz-
cze bardziej środowiska naturalnego. I trze-
ba od razu przyznać, że będzie to zadanie,
choć konieczne, to wyjątkowo trudne do wy-
konania. To nie jest tak, że mamy zidenty-
fikowaną chorobę i teraz trzeba tylko zażyć
przepisane lekarstwo.

Mniej jedzenia 
– więcej niepokojów społecznych

Coraz wyższa temperatura, coraz trud-
niejszy dostęp do wody słodkiej, do tego co-
raz więcej ludzi na ziemi oraz kilka jeszcze

innych elementów – to w oczywisty sposób
wpływa na życie społeczne. 

Podczas Intergovernmental Panel on
Climate Change (2016) specjaliści wyliczyli,
że jeśli temperatura będzie rosła w obecnym
tempie i nie zredukujemy emisji gazów, to
ocieplenie, niespodziewane zjawiska po-
godowe i coraz trudniejsze warunki hodowli
spowodują wzrost cen żywności nawet o 84
proc. do 2050 r. – podaje raport „Future for
food”.

Żywności może być więc mniej, a ta do-
stępna ma być znacząco droższa. Na-
ukowcy nie mają wątpliwości: to autostra-
da do niepokojów społecznych i zamieszek.
Z pierwszych stron raportu „Future for
food”, ale i z innych publikacji naukowych
na ten temat (chociażby danych FAO)
może wynikać, że ludzkość stoi raczej na
przegranej pozycji. I perspektywa najbliższych
50, a już 100 lat maluje się niezbyt optymi-
stycznie. To nas powinno bardziej moty-
wować do działania niż do załamywania rąk. 

Zdecydowanie pomocna okazuje się
najnowsza technologia. I to na naszym ro-
dzimym podwórku. Firma Nexbio z Lu-
blina pracuje nad urządzeniem do szyb-
kiego wykrywania – za pomocą rozwiązań

biotechnologicznych – mikroorganizmów,
które powodują choroby roślin upraw-
nych. Dzięki temu już na wczesnym eta-
pie rozwoju plonów możliwe będzie sto-
sowanie odpowiednio dopasowanych,
skutecznych środków ochronnych na
ograniczonym obszarze, co zmniejszy
stosowanie pestycydów i zwiększy bez-
pieczeństwo upraw.

Inny przykład. Aplikacja Yara Image-
IT jest przeznaczona do ustalania – wy-
łącznie w oparciu o zdjęcia zrobione przez
rolnika – rekomendowanej dawki azotu na
polu. Technologia stojąca za aplikacją do-
konuje kompleksowej analizy zdjęcia, po-
równując kolory pikseli na liściach roślin, by
zasugerować, co należy zrobić.

Aplikacja AgriUp jest z kolei dedyko-
wana rolnikom w Gwatemali i dostarcza im
informacji pogodowych oraz aktualnych po-
rad rolniczych. W oparciu o analizowane
dane sugeruje również, kiedy najefektywniej
wykonywać kolejne prace na polu, oraz
wskazuje, kiedy najlepiej (bez ryzyka) roz-
poczynać zbiory. 

Sposobów na skuteczną walkę z nie-
domaganiami branży rolniczej nie braku-
je. �
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Jak jedzą Polacy – badanie

W raporcie znalazły się także wyniki badania dotyczące tego, jak dziś jedzą
polscy internauci. Wybrane wnioski z badania:
• Aż 61 proc. badanych, deklaruje, że umiejętność gotowania to w dzisiej-
szych czasach nie jest istotna umiejętność, to raczej hobby.
• Niemal co piąty badany internauta zadeklarował, że zdarza mu się wyrzu-
cać jedzenie. Najczęstszą przyczyną było przegapienie terminu przydatności
do spożycia (35 proc.) i niewłaściwe przechowywanie (29 proc.), a co czwarty
badany (26 proc.) wskazał, że nie miał pomysłu, jak wykorzystać zakupiony
produkt.
• 29 proc. badanych deklaruje, że w przyszłości będziemy jeść dania wyłącz-
nie z roślin, które będą miały wszystkie składniki odżywcze.
• 19 proc. badanych deklaruje, że w przyszłości będziemy drukować sobie
w domu jedzenie w specjalnych drukarkach 3D.
• 13 proc. obawia się, że w przyszłości prawdziwe jedzenie będzie dostępne
tylko dla najbogatszych, ze względu na zmiany klimatu i zmniejszające się
miejsce do hodowli, pozostali ludzie będą jedli np. jedzenie z proszku czy
papki.
• Co czwarty badany uważa, że w przyszłości jedzenie będziemy kupować
wyłącznie online.
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Wojciech Ostrowski

Wsierpniu 1989 roku doszło
do rozszerzenia zasad go-
spodarki rynkowej również
na sektor rolniczy. Doszło

do urynkowienia cen produktów, a jedno-
cześnie otwarcia polskiego rynku na pro-
dukty zagraniczne i likwidacji całego sze-
regu dotacji do produkcji. W następnym
roku zniesiona została regulacja wysoko-
ści stóp procentowych kredytów rolni-
czych.

Skutki transformacji były dla rolnictwa
bardzo negatywne w początkowych la-
tach po upadku PRL. W roku 1990 wzrost
cen środków produkcji był dwukrotnie
wyższy niż wzrost cen produktów rolnych.
Wzrosły też gwałtownie koszty obsługi
kredytów.

Zmiany te doprowadziły przede wszyst-
kim do spadku rentowności dużych go-
spodarstw rolnych. Wśród drobnych rol-
ników pojawiła się znaczna grupa zareje-
strowanych bezrobotnych.

W kolejnych latach rządy zaczęły pro-
wadzić politykę ograniczania importu pro-
duktów rolno-spożywczych. Jednocześnie
polepszyły się wyniki gospodarcze. O ile
w latach 1990–1991 PKB Polski spadał od-
powiednio o 11 i 7 proc., to niewielki
wzrost zanotowano już w roku 1992. Na-

tomiast lata 1995–1998 charakteryzowały
się bardzo dynamicznym rozwojem polskiej
gospodarki. Rosła ona w tym czasie w tem-
pie między 5 a 7,1 proc. rocznie.

Znaczny rozwój rynku wewnętrznego
przyczynił się do poprawy sytuacji polskich
rolników. Jednak w roku 1996 dochody
osób zatrudnionych na wsi były ciągle
o 34 proc. niższe od średniego wynagro-
dzenia w Polsce.

Przemiany własnościowe 
w rolnictwie

Reformy prorynkowe na wsi prowadziły
do zmniejszania się liczby gospodarstw rol-
nych, głównie tych o powierzchni poniżej
15 ha. W latach 1988–1996 liczba gospo-
darstw zmalała o 126 tys.

Przeważnie na skutek likwidacji go-
spodarstw państwowych i spółdzielczych na
polskiej wsi pojawiło się 2,8 tys. gospo-
darstw wielkopowierzchniowych. Proces ten
umożliwiło zniesienie obowiązujących
wcześniej ograniczeń prawnych. Ponadto
majątek pozostały po likwidowanych jed-
nostkach państwowych był prywatyzowa-
ny.

Zjawisko zamykania Państwowych
Gospodarstw Rolnych (PGR) miało rów-
nież bardzo negatywne konsekwencje w po-
staci tworzenia się rejonów o dużym bez-
robociu i braku perspektyw zatrudnienia.

Korzystnym efektem przemian był nato-
miast wzrost o 25 proc. liczby gospo-
darstw o powierzchni większej niż 15 ha.

Koniec lat 90. XX wieku nie poprawił
znacząco sytuacji wielu gospodarstw. Cha-
rakteryzował się bowiem dużą nadwyżką
produkcji i stale niekorzystną relacją wzro-
stu cen płodów rolnych w stosunku do
kosztów produkcji. W tym samym czasie
miał miejsce dalszy spadek liczby gospo-
darstw.

Początek XXI wieku
Początek lat dwutysięcznych charak-

teryzował się dalszym wzrostem liczby
dużych gospodarstw rolnych. Na począt-
ku dekady w rękach 6 proc. posiadaczy znaj-
dowało się 4 proc. użytków rolnych.

Najlepiej radziły sobie w tym czasie na
rynku gospodarstwa o powierzchni 20–200
hektarów. Dzięki preferencyjnym kredytom
dostępnym w latach 1994–1998 zdołały one
unowocześnić swój park maszynowy i spo-
soby produkcji. Również producenci wa-
rzyw i owoców dzięki dużej aktywności in-
westycyjnej znacznie zwiększyli swoje do-
chody.

W latach 90. rosła też liczba najmniej-
szych gospodarstw, których powierzchnia
nie przekracza 2 hektarów. W grupie ich
właścicieli działalność rolnicza stanowiła
przeważnie uzupełnienie dochodów uzy-

Polskie rolnictwo 30 lat 
po transformacji systemowej

W 1989 roku polskie rolnictwo musiało przystosować się do nowych warun-
ków ekonomicznych. Reformy gospodarcze i wprowadzenie mechanizmów
rynkowych objęły również ten sektor. Kolejną zmianą było przystąpienie Pol-
ski do Unii Europejskiej



skiwanych z innych źródeł. Podejmowali oni
pracę zarobkową bądź prowadzili działal-
ność gospodarczą, korzystając z preferen-
cji, jakie daje możliwość rozliczania się
w Kasie Rolniczego Ubezpieczenia Spo-
łecznego.

Z tego powodu w roku 2002 aż 26 proc.
gospodarstw rolnych miało powierzchnię
poniżej 2 ha. W ich posiadaniu znajdowa-
ło jednak się tylko 5 proc. użytków rolnych.

Polskie rolnictwo 
w Unii Europejskiej

Wstąpienie Polski do Unii Europejskiej
wiązało się z przyznaniem ogromnych
środków dla rolnictwa. Początkowo ich źró-
dło stanowiły: dopłaty dla gospodarstw
przyznawane w zależności od
powierzchni oraz realizacja pro-
gramów: Plan Rozwoju Ob-
szarów Wiejskich i Sektorowy
Program Operacyjny „Restruk-
turyzacja i modernizacja sekto-
ra żywnościowego oraz rozwój
obszarów wiejskich”. Łączna
kwota środków przyznanych
na realizację unijnych progra-
mów z lat 2004–2006 wyniosła
ponad 20 mld zł.

Objęcie polskiej wsi pro-
gramem wspólnej polityki rolnej
spowodowało wprowadzenie
subwencji dla dochodów go-
spodarstw rolnych. W latach
2004–2010 udział subwencji
unijnych w dochodach gospo-
darstw i przedsiębiorstw rolnych wzrósł
z 34 do 52 proc.

Dodatkowym wsparciem dla rolnictwa
były subsydia na unowocześnienie pro-
dukcji. W latach 2004–2010 ich wartość
wzrosła z 0,4 do 1,6 mld zł. Pierwsza de-
kada XXI wieku wiązała się jednak ze
spadkiem produkcji rolnej, liczby gospo-
darstw, powierzchni użytków rolnych, a tak-
że pogłowia niektórych zwierząt. Spadła
liczba osób zatrudnionych w rolnictwie, co
wiązało się między innymi z unowocze-
śnieniem produkcji.

Osłabło jednak tempo zmniejszania się
powierzchni zasiewów. Mogła do tego
prowadzić unijna polityka subwencjono-
wania gospodarstw w zależności od po-
wierzchni użytków uprawnianych lub utrzy-
mywanych w stanie gotowości do upraw.
Zmianie uległa struktura zasiewów. Żyto na
lepszych glebach zastąpiła pszenica, nato-
miast na gorszych – rośliny uprawiane na
paszę. Wzrosła też powierzchnia upraw
owoców.

W latach 2004–2010 zwiększeniu ule-
gło pogłowie zwierząt. Jednak zmieniła się
struktura hodowli. Po wejściu polski do UE
wzrosło głównie pogłowie bydła (wcześniej

malało), trzody chlewnej i drobiu. Zmniej-
szyła się natomiast hodowla owiec.

Jednym ze skutków wstąpienia Polski
do Unii Europejskiej był znaczny wzrost
liczby gospodarstw ekologicznych. O ile
w latach 1990–2003 ich liczba wzrosła z 27
do 2286, to do w roku 2012 istniało ich już
25.944. Promocja ekologicznego rolnictwa
stanowi jeden z priorytetów UE. W samym
tylko 2017 roku w ramach unijnego budżetu
na rolnictwo ekologiczne w Polsce przy-
znano 158,7 mln zł.

Problemy rolnictwa 
w Polsce ciągle istnieją

Mimo ogromnych środków unijnych
nie udało się rozwiązać wszystkich pro-
blemów, z jakimi zmagają się polscy rolni-
cy. Jednym z nich jest zadłużenie gospo-
darstw. W II kwartale 2018 roku Krajowy
Rejestr Długów zanotował zaległości płat-
nicze rolników oraz innych przedsiębiorców
rolnych, leśnych i rybackich na kwotę
484 mln zł. Aż 84 proc. tej sumy przypadało
na rolników. Średnio każdy z zarejestro-
wanych dłużników winien był 52 tys. zł. Re-
kordzista z Częstochowy zalegał z płatno-
ściami na ponad 10 mln zł.

Innym problemem są niskie
ceny zbytu. Dochodzą też rosną-
ce koszty produkcji. Rolnictwo
jest narażone na wszelkie kaprysy
pogody. Czynnika tego nie da się
na razie zmienić, ale stanowi on
istotny element ryzyka w branży.

Ostatnie protesty rolników za-
inspirowały rząd Mateusza Mo-
rawieckiego do złożenia deklara-
cji dotyczącej przyszłości sektora.
Morawiecki stwierdził nawet, że
„polskie rolnictwo, polska wieś
mogą być lokomotywą wzrostu go-
spodarczego w Polsce”.

Rok 2018 przyniósł pogor-
szenie się koniunktury w rolnictwie. Dlate-
go rząd zapowiada między innymi: zwięk-
szenie dotacji do paliwa, stworzenie Na-
rodowego Holdingu Spożywczego jako
alternatywy dla prywatnych pośredników,
zwiększenie możliwości sprzedaży bezpo-
średniej, przeciwdziałanie suszy poprzez
zwiększenie retencji wód i jakości gleby oraz
zwiększanie udziału polskich pasz na ryn-
ku.

Problem pośredników sami rolnicy
uważają za jeden z najbardziej palących dla
polskiej wsi. Na przykład cena niektórych
warzyw jest ponad 10 razy wyższa w su-
permarketach niż w skupie. Producenci
oskarżają przetwórców o „praktyki nie-
wolnicze”. Politycy PiS mówią o „zło-
dziejskiej prywatyzacji”, za którą w dużej
mierze odpowiada PSL. Przez nią prze-
twórcy i pośrednicy mają wolną rękę, jeśli
chodzi o dyktowanie cen.

Pośrednicy nie są jedynym proble-
mem wskazywanym przez producentów
żywności. Rolnicy podkreślają również, że
źródłem ich kłopotów są: import z innych
krajów unijnych i Ukrainy oraz embargo na
handel z Rosją, znacznie zmniejszające
możliwości eksportowe. �
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Kto może zostać klientem Mazo-
wieckiego Parku Naukowo-Technolo-
gicznego – Park Spółdzielczy w Płońsku
i w jakim zakresie?

Usługi kierujemy do przedsiębiorców,
inicjatyw klastrowych oraz grup operacyj-
nych, którym proponujemy wsparcie w wy-
korzystaniu nowych technologii oraz umoż-
liwiamy dostęp do ekspertów, informacji,
badań i analiz rynkowych. Ponadto uczel-
niom oraz instytutom oferujemy możliwość
prowadzenia usług na rzecz firm, wsparcie
dla sektora badawczo-rozwojowego oraz
kojarzenie nauki z biznesem. Wspieramy rol-
ników chcących działać na kanwie nowo-
czesnych pomysłów i rozwiązań. Ponadto
organizujemy szkolenia o tematyce inno-
wacyjnej, z zakresu przedsiębiorczości oraz
wykorzystania innowacji w sektorze rolno-
spożywczym.

Jakie korzyści wynikają z członkostwa?
Na dzień 30 września 2018 r. Park liczy

15 członków o zróżnicowanym charakterze:
uczelnie wyższe, instytuty i jednostki na-
ukowe, zrzeszenia oraz izby branżowe,
przedsiębiorców oraz organizacje poza-
rządowe. Nasza działalność służy kom-
pleksowemu wsparciu i promocji działal-

ności naszych członków: wiążemy naukę
z praktyką poprzez wspieranie transferu wie-
dzy między tymi obszarami, stawiamy na
innowacyjność – pomagamy w tworzeniu
i rozwoju przedsiębiorstw – zwłaszcza
tych na obszarach wiejskich, chcących
działać na bazie nowoczesnych pomy-
słów i rozwiązań, inicjujemy partnerską
współpracę między podmiotami w kraju
i za jego granicami, aktywizujemy działal-

ność przedsiębiorstw, tworzymy inicjatywy
klastrowe oraz grupy operacyjne, a także
promujemy i popularyzujemy to, co wiąże
się z innowacyjnością. 

Co mazowieccy producenci spożywczy
mają do zaoferowania odbiorcom z innych
regionów kraju? Jakie są ich największe
atuty i najlepsze produkty?

Województwo mazowieckie jest naj-
większym w Polsce eksporterem owoców
i warzyw. Mazowsze słynie m.in. z produkcji
jabłek, papryki oraz pieczarek, które z po-
wodzeniem sprzedaje do innych krajów.
Najważniejszymi ich odbiorcami są Rosja
i Norwegia. Mazowsze może się także
pochwalić specjalnościami, które zostały
uznane przez Ministerstwo Rolnictwa i Roz-
woju Wsi za produkty tradycyjne. Wśród
nich należy wymienić: Czosnek latowicki,
Jabłka grójeckie, Konfiturę borówkową
z gruszką, Konfiturę truskawkową, Konfi-
turę wiśniową zakroczymską, Kozienicki
ogórek kiszony, Marmoladę z antonówek,
Ogórki kiszone z liściem dębu, Paprykę
przytycką, Podchmielone wisienki zakro-
czymskie oraz Sos dyniowo-ziołowy. 

Mazowiecki Park Naukowo-Techno-
logiczny koordynuje również działania kla-

stra Bezpieczna Żywność, którego celem jest
wzmocnienie konkurencyjnej pozycji Ma-
zowsza i regionalnych marek sektora rol-
no-spożywczego na rynku lokalnym, kra-
jowym i za granicą. Oferujemy zrzeszonym
producentom kompleksową pomoc od
etapu wytwarzania produktu po etapy jego
dystrybucji, sprzedaży i promocji. Klaster
Bezpieczna Żywność to wspólne przed-
sięwzięcia łączące: rolników, producen-

tów, przetwórców lokalnych, handlowców,
dostawców technologii i innowacyjnych roz-
wiązań zlokalizowanych w województwie
mazowieckim. 

Jakie inne branże oprócz rolno-spo-
żywczej państwo wspierają?

Mazowiecki Park Naukowo-Tech-
nologiczny – Park Spółdzielczy w Płońsku
to inicjatywa, której celem jest przede
wszystkim wsparcie sektora rolno-spo-
żywczego przy wykorzystaniu przewagi
konkurencyjnej regionu Mazowsze. To
główny priorytet Parku, ale nie jedyny. Do
pozostałych sektorów, wokół których Park
koncentruje swoje działania, należą: bio-
technologia, odnawialne źródła energii,
ekologia i sektor IT w szczególności w po-
wiązaniu z sektorem rolno-spożywczym. Na
bieżąco śledzimy ukazujące się publikacje
w czasopismach branżowych krajowych
i zagranicznych. Uczestniczymy w szkole-
niach i konferencjach, które są najlepszą
okazją by zapoznać się z najnowszymi tren-
dami w powyższych dziedzinach oraz na-
wiązać kontakty z potencjalnymi klientami
bądź partnerami. 

Rozmawiał Piotr Danilczuk

Wzmocnić potencjał Mazowsza
Tworzymy inicjatywę, której celem jest przede wszystkim wsparcie sektora
rolno-spożywczego przy wykorzystaniu przewagi konkurencyjnej regionu 
Mazowsze – mówi Agata Sosińska, prezes Mazowieckiego Parku 
Naukowo-Technologicznego – Park Spółdzielczy w Płońsku

Usługi kierujemy do przedsiębiorców, inicjatyw klas-
trowych oraz grup operacyjnych, którym proponujemy
wsparcie w wykorzystaniu nowych technologii oraz
umożliwiamy dostęp do ekspertów, informacji, badań 
i analiz rynkowych



KONGRES BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI

Stowarzyszenie „Polska
Ekologia” odgrywa istot-
ną rolę w procesie eduko-
wania polskich konsu-

mentów, tłumaczenia, czym jest
żywność ekologiczna i jaki ma
wpływ na zdrowie, szczególnie
młodego pokolenia. Edukacja pro-
wadzona przez organizację jest
cenna i potrzebna  przy wyborach
podczas codziennych zakupów.

Było to dwanaście lat prezen-
towania walorów wartościowego je-
dzenia podczas setek imprez oko-
licznościowych, w tym krajowych
targów i  kiermaszów, jak i poka-
zywania na zagranicznych imprezach,
czym jest polska żywność ekologiczna.

Minione lata zostały wypełnione sta-
raniami zarządu w motywowaniu i akty-

wizowaniu rolników i przetwórców ekolo-
gicznych. Ważnym elementem działań jest
rozwijanie współpracy z pokrewnymi or-
ganizacjami i uczelniami wyższymi i przy-

ciąganie do działań Stowarzy-
szenia wartościowych partne-
rów. W historii Stowarzyszenia
zapisały się przedsięwzięcia
mające charakter rocznicowy,
m.in. „100 lat Polskiej Nie-
podległości”, „Eko Europa – ja-
kość i tradycja”, a także bieżą-
ca współpraca z młodzieżą
szkolną – konkursy dla młodych
kucharzy i praca z dziećmi na
zajęciach warsztatowych w ra-
mach procesu nauczania zdro-
wego stylu życia.

Jeśli na certyfikowaną żyw-
ność zwraca uwagę już 34 proc.

Polaków (co potwierdzają badania), to
w pewnej części jest to zasługa Stowarzy-
szenia „Polska Ekologia.

Zapraszamy do współpracy. �

12 lat „Polskiej Ekologii”
Dwanaście lat minęło jak jeden dzień – można skrótowo opisać
tuzin lat wytężonej pracy poszczególnych członków Stowarzy-
szenia „Polska Ekologia” i osób działających w zarządzie i komi-
sjach Stowarzyszenia

KosherPL proponuje Państwu rozwiązania w zakresie:
• uzyskania certyfikatu koszerności,
• eksportu polskich produktów z certyfikatem za granicę,
• promocji produktów polskich producentów i zmaksymalizowania zysków z faktu posiadania certyfikatu. 

Więcej informacji: www.kosherpl.com

Polskie Targi Koszernej Żywności
Polskie Targi Koszernej Żywności to projekt, którego zadaniem jest promocja polskich producentów żywności posiadających certyfi-
kat koszerności na światowym koszernym rynku spożywcznym. Polskie firmy prezentują na naszych targach swoje produkty dystry-
butorom z całego świata, którzy poszukują dostawców konkurencyjnych cenowo i gwarantujących dobrą jakość produktów. Polska
oferta taka właśnie jest! 

Liderami Targów 2018 są takie firmy jak: Seamor International Ltd., ACTIV Sp. z o.o., PRAVDA S.A., UNION CHOCO-
LATE Sp. z o.o., OSM Garwolin, Kupiec Sp. z o. o., Fabryka Cukiernicza Kopernik S.A.  

Patroni Targów: Izraelskie Linie Lotnicze EL-AL, Fundacja Teraz Polska, Polsko-Izraelska Izba Godpodarcza, Velvel Consulting

Więcej informacji: www.ptkz.pl
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Janusz B. Berdowski

Globalny standard bezpieczeń-
stwa żywności – The BRC Glo-
bal Standard For Food Safety
– Issue 8 został opublikowany

1 sierpnia 2018 roku przez BRC (ang. Bri-
tish Retail Consorcium, czyli Stowarzy-
szenie Brytyjskich Sprzedawców Detalicz-
nych). W wersji VIII jest cały szereg zmian,
ale jedną z najważniejszych jest auten-
tyczność tego, co jest deklarowane z tym,
co jest używane do procesu produkcji.
W ten sposób zabezpiecza się przed zafał-
szowaniem wyrobu gotowego, które zda-
rza się coraz częściej wśród nieuczciwych
producentów w pogoni za dodatkowymi zy-
skami. 

Z tych względów pragnę bardzo krót-
ko odnieść się do 12 wymagań  podsta-
wowych BRC mających bezpośredni i po-
średni wpływ na jakość i bezpieczeństwo
produkowanej żywności w odniesieniu do
10 podobnych wymagań zawartych w VI
wersji standardu IFS. Założeniem tego dru-
giego standardu jest umożliwienie oceny
systemów bezpieczeństwa i jakości żywności
u dostawców w ujednolicony sposób. Stan-
dard IFS odnosi się do wszystkich etapów
przetwórstwa spożywczego z wyłączeniem
produkcji pierwotnej.

IFS Food – 6 z kwietnia 2014 roku obo-
wiązuje w dalszym ciągu do momentu uka-
zania się wersji 7 na przełomie 2018/2019
roku.

Wg VI wersji istnieją specyficzne wy-
magania, które założono jako KO (knock-
out – nokaut). Jeśli podczas auditu audi-
tor stwierdzi, że jedno z tych wymagań nie
jest spełnione przez firmę, skutkuje to nie-
przyznaniem, cofnięciem lub zawiesze-
niem certyfikatu.

Oto jeden z przykładów.
Wino gronowe białe było wyproduko-

wane z moszczu gronowego w 50 proc.,
a drugie 50 proc. stanowi roztwór wody
z cukrem. Gdyby producent nazwał tego
typu produkt napojem winopodobnym,
a nie winem gronowym białym, prawdo-
podobnie byłoby ono przedmiotem sprze-
daży bez wyroku sądowego stwierdzającego
zafałszowanie produktu.

Niespełnienie wymagania fundamen-
talnego, tzn. duża niezgodność, skutkuje ne-
gatywnym wynikiem audytu i koniecznością
przeprowadzenia nowego audytu certyfi-
kującego po usunięciu niezgodności albo
wycofaniem przyznanego certyfikatu.

Trzeba stwierdzić, że w wielu punktach
wymagania BRC-8 i IFS-6 są bardzo zbli-
żone.

Zaangażowanie najwyższego 
kierownictwa i stałe doskonalenie 

W normie IFS 6 jest sprecyzowane wy-
maganie o nazwie „Odpowiedzialność
wyższego kierownictwa”. 

W wymaganiu BRC jest umieszczone
stałe doskonalenie, które jest bardzo istot-
ne. Nie kto inny jak najwyższe kierownic-
two podejmuje decyzję o zakupie środków
inwestycyjnych związanych z moderniza-
cją linii produkcyjnych oraz procesów
technologicznych. Do obowiązków naj-
wyższego kierownictwa należy zatwier-
dzenie wszystkich dokumentów dotyczą-
cych jakości i bezpieczeństwa żywności. Na
naradach codziennych i okresowych pro-
wadzonych przez najwyższe kierownic-
two powinien być w planie punkt dotyczą-
cy jakości. Dobry przykład zaangażowania
najwyższego kierownictwa w problemy

związane z jakością będzie pozytywnie
oddziaływać na wyniki ekonomiczne przed-
siębiorstwa.

2.0 Plan bezpieczeństwa 
żywności – HACCP 

W VI wersji IFS jest zawarte wymaga-
nie 2.2.3.8.1 – „System monitorowania każ-
dego CCP”. Te dwa wymagania wzajem-
nie się uzupełniają.

Firma musi być w posiadaniu planu
bezpieczeństwa żywności, który jest opar-
ty na zasadach HACCP kodeksu żywno-
ściowego. Plan zawsze jest przedmiotem
skutecznego wdrożenia do praktyki prze-
mysłowej i znajduje się pod stałym nad-
zorem osób wyznaczonych do jego nad-
zorowania. Schemat technologiczny każ-
dego wyrobu jest powiązany z wyznacze-
niem zagrożeń mechanicznych, chemicz-
nych i biologicznych oraz sposobami ich
nadzorowania w celu możliwości prze-
ciwdziałania ich przedostania się do kon-
kretnego wyrobu.

Wyznaczenie punktów kontroli – ope-
racyjnych oraz krytycznych – jest zabiegiem
niezwykle ważnym, gdyż od ich skutecznego
przestrzegania przez wyznaczonych imien-
nie pracowników nadzoru zależy bezpie-
czeństwo i jakość produkowanej żywności.
Zapisy z kontroli wszystkich CP, OPC
i CCP są potwierdzeniem realizacji opra-
cowanych i zweryfikowanych parametrów
stosowanych w procesie produkcji. Opra-
cowany plan bezpieczeństwa żywności po-
winien być sprawdzony w warunkach prze-
mysłowych przy zastosowaniu konkretnej
linii produkcyjnej przeznaczonej do reali-
zacji określonego wyrobu. Weryfikacja pla-
nu na miejscu produkcji zmusza do ewen-
tualnego naniesienia poprawek i jego ak-
tualizacji w dostosowaniu do warunków
przemysłowych. Szczególną uwagę należy
zwrócić na nadzór nad CCP – krytyczny-
mi punktami kontroli oraz nad wyznaczo-
nymi parametrami wraz z odchyleniami.
Zejście poniżej dopuszczalnego odchylenia
dla parametru sterylizacji konserw wa-
rzywno-mięsnych może spowodować bom-
baż mikrobiologiczny eliminując wyrób
z obrotu jako produkt niebezpieczny dla

Jak nie zafałszować wyrobu?
Nie sposób dokonać analizy i interpretacji wszystkich wymagań bardzo waż-
nych standardów, jakimi są BRC i IFS Food, dlatego postanowiłem skupić swoją
uwagę na tych wymaganiach, których brak realizacji oraz prawidłowego nad-
zoru nad ich wdrożeniem może być powodem nieprzyznania certyfikatu



zdrowia. Z tych względów pracownicy
nadzorujący CCP – krytyczne punkty kon-
troli mają odpowiedni zapis w zakresie obo-
wiązków, uprawnień i odpowiedzialności
obligujący do rzetelnego śledzenia wyzna-
czonych parametrów i ich zapisywania na
zatwierdzonych formularzach.

W zasadzie dla każdego wyrobu po-
winien być opracowany plan HACCP, za-
twierdzony przez zespół HACCP. Najczę-
ściej przewodniczącym zespołu jest peł-
nomocnik ds. zarządzania jakością, a w jego
skład wchodzą przedstawiciele poszcze-
gólnych komórek funkcjonalnych przed-
siębiorstwa, którzy posiadają odpowied-
nie kwalifikacje z zakresu bezpieczeństwa
i jakości produkowanych wyrobów.

W normie IFS-6-wymaganie 2 odno-
si się do punktu 2.2.3.8.1 i jest sprecyzowane
w sposób następujący: „System monito-
rowania każdego CCP” (krytycznego punk-
tu kontroli). W tym celu należy opracować
konkretną procedurę postępowania dla
każdego punktu, aby wykryć każdą utratę
kontroli. Zapisy monitoringu muszą być
prowadzone w wyznaczonym przedziale
czasowym. Wyniki kontroli muszą być
przedstawione w zapisach z podaniem
osoby odpowiedzialnej za zapisy oraz za-
wierać datę i wyniki kontroli monitorowa-
nych obszarów. Warto zaznaczyć, że pra-
cownicy odpowiedzialni za monitorowanie
CCP powinni być przeszkoleni w tym za-
kresie, zwracając uwagę szczególną na
przypadek, gdy monitoring wykazuje, że
konkretny CCP lub CP – nie jest pod kon-
trolą, a więc należy podjąć i udokumento-
wać odpowiednie działania korygujące.
Zapisy z monitoringu oraz uruchomionych

działań koordynujących muszą być zapi-
sywane i sprawdzane przez osobę bezpo-
średnio nadzorującą oraz majstra pro-
dukcji i kierownika.

3.4 Audyty wewnętrzne 
W normie IFS-6-KO NR-8 5.1.1. rów-

nież są „Audyty wewnętrzne”.
Audyty wewnętrzne stanowią bardzo

ważne wymaganie związane z nadzorem
funkcjonowania Systemu Zarządzania Ja-
kością i Bezpieczeństwem Żywności w fir-
mie. Najwyższe kierownictwo powinno

być zainteresowane wynikami przeprowa-
dzonych audytów wewnętrznych, gdyż od
ich wyników zależy skuteczność wdrożenia
systemu oraz jego ciągłe doskonalenie.
W imieniu najwyższego kierownictwa peł-
nomocnik ds. zarządzania jakością czuwa
nad realizacją audytów wewnętrznych w fir-
mie, zwracając uwagę na ich terminowe
przeprowadzenie oraz realizację usunięcia
niezgodności przez kierowników komórek
audytowanych. W przypadkach bardzo
istotnych związanych z niezgodnością kry-
tyczną pełnomocnik powiadamia o tym fak-
cie przewodniczącego zespołu HACCP
oraz najwyższe kierownictwo.

W firmie powinien być opracowany
roczny plan audytów w rozbiciu na po-
szczególne miesiące, z uwzględnieniem
orientacyjnej daty i miejsca jego przepro-
wadzenia. Powinien być zatwierdzony
przez prezesa lub naczelnego dyrektora.
Z odpowiednim wyprzedzeniem, najlepiej
około 14 dni, należy uściślić z kierownikiem
komórki audytowanej dokładny dzień prze-
prowadzenia audytu oraz godzinę rozpo-
częcia i zakończenia. Wyznaczony audytor
wiodący w ramach przygotowania działań
sprawdzających powinien przeprowadzić
przegląd dokumentów obowiązujących
w komórce audytowanej w celu prawidło-
wego przygotowania planu audytu. Audy-
tor wiodący dokonuje przydzielenia pracy
zespołowi audytującemu (jeśli jest dwóch lub
trzech audytorów) oraz odpowiednich do-
kumentów roboczych. W czasie badania au-
dytowego każdy audytor sporządza notat-
ki na podstawie stwierdzonych faktów do-
tyczących zgodności lub niezgodności z ob-
szaru audytowanego, które następnie są

podstawą do sporządzenia raportu z audytu
oraz ewentualnych kart niezgodności. 

Na podstawie doświadczenia prak-
tycznego z przeprowadzonych audytów cer-
tyfikujących mogę stwierdzić, że w bardzo
wielu firmach są prowadzone bardzo do-
kładne audyty wewnętrzne, na podstawie
których są sporządzane raporty, które nie
zawsze zawierają załączniki w formie kart
niezgodności. Wypełnianie kart niezgod-
ności jest konieczne, gdyż w każdym ob-
szarze audytowanym znajdują się pewne-
go rodzaju nieprawidłowości, które wy-

magają usunięcia w ramach doskonale-
nia systemu zarządzania jakością. Jedną
z przyczyn tego stanu rzeczy jest fakt, że au-
dytorzy wewnętrzni pracują w tej samej fir-
mie, tylko w innym procesie (innej komór-
ce funkcjonalnej) i nie mają zamiaru na-
rażać się koleżance lub koledze z sąsiedniego
wydziału, stwierdzając i zapisując różnego
rodzaju nieprawidłowości na karcie nie-
zgodności.

Tego typu postępowanie nie jest zgod-
ne z wymaganiami normy PN-EN-ISO
19011 2012 dotyczącej zasad audytowania.
Według mojej oceny audytorzy wewnętrz-
ni powinni być obiektywni przy przyzna-
waniu niezgodności w myśl zasady: im wię-
cej usuniętych niezgodności podczas au-
dytów wewnętrznych, tym mniej niezgod-
ności podczas audytu certyfikującego.

W niektórych firmach nie przywiązuje
się odpowiedniej wagi do opracowania
rocznego harmonogramu audytów, pomi-
jając niektóre procesy pomocnicze reali-
zowane w przedsiębiorstwie. W innych
firmach jest on zrobiony, ale nie jest reali-
zowany w poszczególnych miesiącach
roku. Z tych względów w czasie audytu cer-
tyfikującego może być przyznana nie-
zgodność, która skutkuje brakiem przy-
znania certyfikatu. Audyty wewnętrzne są
bardzo ściśle związane z doskonaleniem
systemu zarządzania jakością, a więc ich re-
alizacja w poszczególnych komórkach
funkcjonalnych przedsiębiorstwa jest nie-
odzowna i musi być realizowana w wy-
znaczonych terminach.

Zarządzanie dostawcami 
surowców i opakowań

Wg VI wersji IFS jest zawarte wyma-
ganie KO 4 o nazwie „Specyfikacje su-
rowcowe” (4.2.1.2). 

Coraz więcej surowców budzi różnego
rodzaju obawy i zastrzeżenia nie spełnia-
jąc odpowiedniego standardu związanego
z jakością i bezpieczeństwem wyrobu go-
towego. To samo dotyczy opakowań uży-
wanych do pakowania produktów mających
negatywny wpływ na możliwość migracji
środków chemicznych z opakowania do
produktu spożywczego. W związku z tym
w VIII wersji standardu BRC wprowadzo-
no nowe wymaganie związane z dostaw-
cami surowców i opakowań, które jest
niezmiernie ważne. Producent wyrobów
spożywczych jest zobowiązany do opra-
cowania specyfikacji technicznej na każdy
surowiec i każde opakowanie wg własnych
wymagań w celu ich dostarczenia do po-
tencjalnych dostawców surowców i opa-
kowań. Na podstawie potwierdzonej na pi-
śmie deklaracji dostawcy o możliwości
spełnienia tych wymagań oraz dostarcze-
nia surowców i opakowań w odpowiednim �
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Niespełnienie wymagania fundamentalnego, tzn. duża
niezgodność, skutkuje negatywnym wynikiem audytu 
i koniecznością przeprowadzenia nowego audytu 
certyfikującego po usunięciu niezgodności albo 
wycofaniem przyznanego certyfikatu
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czasie wymaganym przez zamawiającego
przystępujemy do negocjacji cenowych,
w wyniku których dochodzi do podpisania
umowy i zawarcia kontraktu oraz wpisania
określonego dostawcy na listę kwalifiko-
wanych dostawców. Na tego typu liście na
każdy surowiec oraz opakowania powinno
być co najmniej trzech kwalifikowanych do-
stawców.

Odbiorca surowców i opakowań wg
ustalonego terminu z dostawcą powinien
ustalić termin audytu drugiej strony w celu
zbadania warunków produkcji surowców
i materiałów pomocniczych oraz weryfikacji
przesłanej deklaracji dotyczącej spełnienia
wymagań specyfikacji technicznej wyko-
nywanej przez producenta wyrobów spo-
żywczych. Audyt drugiej strony u dostaw-
ców surowców i opakowań powinien od-
być się przed jego umieszczeniem na liście
kwalifikowanych dostawców. Tego typu
zalecenie podaję na podstawie doświad-
czenia praktycznego z audytu certyfikują-
cego w jednej z polskich firm, która zaku-
piła proszek jajeczny na podstawie pisem-
nej deklaracji jakości producenta proszku
po stosunkowo niskiej cenie, bez spraw-
dzenia warunków produkcji. Jak się okazało,
proszek był produkowany z bardzo złej ja-
kości jajek oraz dodawany w niewielkiej ilo-
ści do innego wyrobu spożywczego, który
jednak został zakwalifikowany przez wła-
dze sanitarne do utylizacji, narażając przed-
siębiorstwo na straty finansowe. 

Opakowania dla produktów spożyw-
czych, które mają bezpośredni kontakt z go-
towym wyrobem (mięso mielone pakowa-
ne w folię plastikową, ser żółty plastrowa-
ny, wędlina plastrowana i wiele innych pro-
duktów spożywczych) muszą podlegać
badaniom na migrację środków chemicz-
nych z opakowania do produktu spożyw-
czego. Badania tego typu należą do obo-
wiązku producenta opakowań przy współ-
pracy z Centralnym Ośrodkiem Naukowo-
Badawczym Opakowań (COBRO) oraz
wyższymi uczelniami zajmującymi się tego
typu badaniami (na wydziałach Żywienia
Człowieka i Technologii Rolno-Spożyw-
czej). To samo dotyczy pakowania pro-
duktów spożywczych w gazach inertnych
oraz w atmosferze CO2 lub pakowanych
próżniowo w folii termokurczliwej. Od-
dzielnym zagadnieniem przy wyborze do-
stawców jest zwrócenie uwagi na produ-
centów środków konserwujących oraz róż-
nego rodzaju polepszaczy smaku i dodat-
ków zmielonych zawierających kilkana-
ście składników mających bezpośredni
wpływ na jakość i bezpieczeństwo zdro-
wotne wyrobu finalnego. 

Jak wiemy, do mięsa wstrzykuje się
wodny roztwór soli, który po kilku godzi-
nach w masownicy stanowi jednolitą masę

mięsną, zwiększając jej objętość i wagę od
50 proc. do 100 proc. w zależności od ilo-
ści wstrzykniętego roztworu. Na obecnym
etapie techniki są producenci tego typu roz-
tworu, którzy używają sztucznego barwni-
ka zbliżonego do barwy mięsa i innych do-
datków przyspieszających ujednolicenie
masy mięsa używanego dalej do plastro-
wanej szynki, kotletów schabowych lub in-
nych wyrobów mięsnych sprzedawanych do
sieci i sklepów detalicznych. 

3.7. Działania korygujące 
i zapobiegawcze 

Wg VI wersji IFS jest to KO nr 10
„Działania korygujące 5.11.2”.

Różnego rodzaju nieprawidłowości
mimo wdrożenia wymagań systemu za-
rządzania jakością występują z różnych
przyczyn zewnętrznych i wewnętrznych.
Najczęściej nazywamy je niezgodnościami.
Są one oparte na konkretnych zdarze-
niach, które mogą mieć negatywny wpływ
na jakość i bezpieczeństwo żywności. Ze-
wnętrzne przyczyny to między innymi
przerwy w dostawie wody miejskiej lub awa-
ria studni głębinowej, przerwy w dostawie
energii elektrycznej i wiele innych. Do
przyczyn wewnętrznych można zaliczyć
awarie poszczególnych maszyn i urzą-
dzeń, wadliwe działanie sprzętu kontrolno-
pomiarowego, brak wiedzy i zła obsługa
urządzeń przez pracowników na poszcze-
gólnych stanowiskach pracy i wiele innych
przyczyn.

Z tych względów firma musi być w sta-
nie udowodnić, że w systemie zarządzania
jakością i bezpieczeństwem produkowanych
wyrobów wykorzystuje informacje doty-
czące ustalonych nieprawidłowości w celu
możliwie najszybszego wdrożenia działań
korygujących z uwagi na konieczność za-
pobieżenia ich powtórnemu wystąpieniu. 

Następnie należy przejść do analizy za-
istniałych problemów w celu uruchomienia
działań zapobiegawczych. W tym zakresie
muszą być bardzo jasno sprecyzowane ter-
miny wprowadzania działań korygujących.
Należy również podać imię i nazwisko
osoby wprowadzającej działania korygujące
oraz ich treść. Działania korygujące muszą
być udokumentowane oraz przechowywane
w bezpiecznym miejscu i łatwo dostępne
oraz podejmowane najszybciej jak to moż-
liwe, aby zapobiec ponownemu występo-
waniu niezgodności. Do osób nadzorują-
cych wprowadzanie działań korygujących
należy również sprawdzenie ich skutecz-
ności i odnotowanie tego faktu w doku-
mentacji. W przypadku wprowadzania
działań zapobiegawczych obowiązuje po-
dobna procedura dotycząca podania treści
terminu wdrożenia oraz osoby odpowie-
dzialnej za ich wdrożenie.

Gdy audytor z ramienia akredytowanej
jednostki certyfikującej stwierdzi różnego ro-
dzaju nieuzasadnione opóźnienia przy
uruchomieniu działań korygujących lub ich
zaniechanie, jest zobligowany do wypeł-
nienia karty niezgodności, a to skutkuje bra-
kiem możliwości przyznania certyfikatu. 

3.9 Identyfikowalność
W VI wersji standardu IFS to wyma-

ganie jak KO-7 jest zawarte w punkcie 4.18.1
– „System identyfikowalności”.

Identyfikowalność to odtworzenie hi-
storii powstawania poszczególnych partii
surowców, dodatków do produkcji wyrobu
gotowego oraz opakowań oraz wyrobów
gotowych na wszystkich etapach przetwa-
rzania i wysyłki do klienta i vice versa – od
klienta do producenta.

Jeśli stwierdzimy, że produkt jest nie-
bezpieczny dla zdrowia konsumenta, to je-
steśmy zobligowani do odtworzenia historii
jego powstania przez wszystkie elementy
jego przetwarzania, poczynając od surow-
ców i opakowań po wszystkie składników
używane do procesów produkcji.

Nie jest to zadanie łatwe, ale system
identyfikowalności jest konieczny do udo-
wodnienia, że produkty spożywcze są bez-
pieczne dla zdrowia człowieka, System
wymaga posiadania pełnej dokumentacji
sprawdzonych surowców i materiałów po-
mocniczych oraz przyjętych opakowań
wraz z datami ich użycia do procesu pro-
dukcji z podaniem konkretnej partii i ilości.

W czasie audytu certyfikującego spo-
rządza się tak zwaną symulację identyfi-
kowalności wybranego losowo wyrobu
w celu sprawdzenia, czy firma jest w stanie
udowodnić, że stosuje tego typu procedu-
rę w odniesieniu do każdego produkowa-
nego produktu. Czas trwania tego typu sy-
mulacji to od 2 do 4 godzin.

W bardzo wielu przedsiębiorstwach
spożywczych posiadających certyfikat BRC,
IFS lub ISO 22000, względnie F.S.S.C, na
identyfikowalność zwraca się szczególną
uwagę, wykonując audyty drugiej strony
u dostawców poszczególnych surowców
i opakowań.

W przypadku stwierdzenia przez au-
dytora wiodącego podczas procesu certy-
fikacji konkretnego standardu, a w tym przy-
padku VIII wersji BRC albo VI wersji IFS,
że firma nie zwraca uwagi na proces iden-
tyfikowalności, jest wystawiana karta nie-
zgodności, która skutkuje niemożliwością
przyznania certyfikatu.

Podobnie wygląda ocena wdrożenia
wymagań wg VI wersji IFS (KO-8), czyli
wymaganie 4.18.1 „System identyfikowal-
ności”. System identyfikowalności powinien
być testowany okresowo – przynajmniej raz
w roku i przy każdej zmianie systemu
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identyfikowalności w przedsiębiorstwie.
Wyniki testów muszą być udostępnione au-
ditorom w czasie auditu certyfikującego
w celu potwierdzenia, że przedsiębiorstwo
w sposób prawidłowy nadzoruje bezpie-
czeństwo i jakość produkowanych wyrobów.
W przypadku późniejszego etykietowania
produktów należy w specjalny sposób
oznaczyć partię produktu na czas maga-
zynowania. Data przydatności do spoży-
cia (np. najlepiej spożyć przed) powinna być
wyznaczona na podstawie daty produkcji.

4.3 Układ, przepływ produktu 
i rozdzielenie

Interpretacja tego wymagania jest prze-
kazana w odniesieniu do standardu BRC,
gdyż w standardzie IFS tego typu wyma-
ganie nie występuje, co jednak nie oznacza,
że osoby wdrażające ten drugi standard nie
mogą skorzystać z uwag zawartych w tym
opracowaniu. 

Na pierwszy plan trzeba wyeksponować
układ zakładu, a więc dostosowanie po-
szczególnych pomieszczeń socjalnych, pro-
dukcyjnych, warsztatów i innych związa-
nych z utrzymaniem ruchu oraz magazy-
nowych w celu sprawdzenia dróg komuni-
kacyjnych gwarantujących brak zanie-
czyszczenia wytwarzanego wyrobu, a więc
możliwej ich kontaminacji. W przypadku
krzyżowania się poszczególnych dróg, np.
między surowcami a wyrobami gotowymi,
zachodzi konieczność ich przebudowy lub
innego usytuowania poszczególnych pro-
cesów. Najprostszym rozwiązaniem jest
umiejscowienie procesu produkcji w linii
prostej od surowca do wyrobu gotowego,
natomiast podprocesy mogą być usytu-
owane z lewej lub prawej strony głównego
procesu produkcji. W przypadku po-
mieszczeń ograniczających ustawienie pro-
cesu w linii prostej dopuszcza się ich usta-
wienie w kształcie litery L lub U, biorąc pod
uwagę kolejność poszczególnych operacji
technologicznych w planowanym procesie
produkcji. Pomieszczenia socjalne muszą
być oddzielone od pomieszczeń produk-
cyjnych, ale nie mogą znajdować się w od-
dzielnym budynku z drogą komunikacyjną
przez teren zewnętrzny. Przejście z po-
mieszczeń socjalnych do pomieszczeń pro-
dukcyjnych powinno odbywać się przez ślu-

zę sanitarną pozwalającą na oczyszczenie
butów fabrycznych oraz umycie i dezyn-
fekcję rąk. Bardzo ważnym zagadnieniem
w układzie budynków i przepływie produktu
jest zagadnienie gromadzenia się różnego
rodzaju odpadów i ich terminowe usuwa-
nie poza obręb produkcji do specjalnie przy-
gotowanych przyczep transportowych znaj-
dujących na zewnątrz budynków produk-
cyjnych i magazynowych. W przypadku
stwierdzenia różnego rodzaju anomalii
w tym zakresie podczas audytu certyfiku-
jącego istnieje konieczność wystawienia
karty niezgodności, która skutkuje bra-
kiem możliwości przyznania certyfikatu.

W VI wersji standardu IFS jest zawar-
ty punkt 6 KO w sposób następujący:
„Zarządzanie dotyczące ciał obcych” 4.12.1.

W tym zakresie muszą funkcjonować
wytyczne w oparciu o analizę zagrożeń
i ocenę ryzyka. Należy opracować procedurę
mającą na celu uniknięcie zanieczyszcze-

nia ciałami obcymi (drewno, szkło, plastik,
metal i inne zanieczyszczenia) produktów
i surowców.

Produkty z zanieczyszczeniami są to
produkty niezgodne. W tym celu w liniach
produkcyjnych są ustawiane detektory me-
talu i inne urządzenia eliminujące zanie-
czyszczenia produktów.

Z tych względów wszystkie obiekty ze
szkła (cylindry szklane, kolby szklane itp.)
lub kruchego plastyku należy wyeliminować
lub zaprowadzić ich rejestr i chronić przed
stłuczeniem i zniszczeniem. W przypadku
braku tego typu działań przeciwdziałających
przedostaniu się ciał obcych audytor wy-
stawia kartę niezgodności „KO”, która
skutkuje brakiem możliwości przyznania
certyfikatu.

Utrzymanie higieny i porządku wg VI
wersji IFS jest KO-3 3.2.1.2 higiena
personelu

G.H.P – Good Higienic Practise – do-
bra praktyka higieniczna powinna być opra-
cowana i wdrożona do każdego przedsię-
biorstwa przemysłu spożywczego. Jest to
program wstępny i zasadniczy, będący pod-
stawą uruchomienia procesu produkcji i pro-
cesów pomocniczych. W każdym zakładzie
przemysłu spożywczego musi być stosowany
system utrzymania porządku, czyszczenia,

mycia i dezynfekcji, gwarantujący przez
cały czas utrzymanie właściwego poziomu
higieny oraz ograniczenia do minimum ry-
zyka zanieczyszczenia produktu.

Na pierwszy plan w tym zakresie nale-
ży wyeksponować pracowników, którzy
mogą być dopuszczeni do procesu pro-
dukcji po okazaniu dobrych wyników ba-
dań lekarskich, oznaczających, że nie są
chorzy na choroby zakaźne i nic nie stoi na
przeszkodzie, aby mogli zostać zatrudnie-
ni w zakładzie wytwarzającym produkty
spożywcze. Następnym etapem dla tego
typu pracowników jest szkolenie z minimum
sanitarnego oraz szkolenie na określonym
stanowisku pracy.

Każdy z pracowników otrzymuje odzież
ochronną w odpowiedniej ilości oraz buty
przeznaczone do poruszania się tylko w ob-
rębie produkcji. Obowiązuje prawidłowe na-
krycie głowy, tak aby nie wystawały włosy.
Nie wolno wnosić żadnych pierścionków,
zegarków, bransoletek i innych ozdób takich
jak kolczyki, aby nie dopuścić do ryzyka za-
nieczyszczenia produktu. Następnym za-
gadnieniem z tego zakresu jest dbałość o hi-
gienę pomieszczeń oraz ich odkażanie.
Należy zwrócić uwagę na podłogi, ściany
i sufity, a szczególnie na sufity podwieszo-
ne aby nie były źródłem  zanieczyszczenia
produkowanych wyrobów. Szczególną
uwagę należy zwrócić na kanały kanaliza-
cyjne umieszczone w halach produkcyjnych,
które muszą być regularnie myte i dezyn-
fekowane, gdyż drobnoustroje i różnego ro-
dzaju niepożądane zapachy mogą być
źródłem zakażenia produktów wytwarza-
nych na liniach produkcyjnych.

Kolejnym zagadnieniem związanym
z czystością i higieną są maszyny i urzą-
dzenia wchodzące w skład linii produkcyj-
nych, które mają bezpośredni lub pośred-
ni kontakt z produktem spożywczym.

Czyszczenie maszyn i urządzeń po
zakończeniu produkcji oraz w czasie postoju
przeznaczonego na gruntowne sprzątanie
należy do najważniejszych zadań ekipy
sprzątającej wyodrębnionej z pracowników
przedsiębiorstwa lub specjalistycznego za-
kładu zewnętrznego zajmującego się na za-
sadach outsourcingu myciem i dezynfekcją
maszyn i urządzeń.

Kontrola skuteczności mycia urzą-
dzeń jest prowadzona po każdym tego typu
zabiegu higienicznym oraz okresowo przez
Instytut Biotechnologii, który dokonuje
tak zwanych wymazów sprawdzających czy-
stość maszyn i urządzeń pod względem mi-
krobiologicznym.

W przypadku braku dbałości o higie-
nę i zaniedbania na tym odcinku z poten-
cjalną możliwością zagrożenia mikrobio-
logicznego, chemicznego i mechanicznego
produkowanych wyrobów spożywczych �
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audytor podczas procesu certyfikującego
jest zobligowany do wystawienia karty nie-
zgodności w tym zakresie z jednoznacznym
poinformowaniem kierownictwa przed-
siębiorstwa o braku możliwości wniosko-
wania o przyznanie certyfikatu.

5.3 Kontrola alergenów
Coraz więcej osób korzysta z wyrobów

produkowanych w warunkach przemysło-
wych, w tym z surowców zawierających
alergeny. Wpływ tego typu substancji po-
wodujących różnego rodzaju uczulenia
po ich spożyciu zmusza przedsiębiorstwa
przemysłu spożywczego do opracowania
systemu zarządzania alergenami w proce-
sie zakupu, oddzielnego magazynowania,
surowców z alergenami oraz nadzoru
w procesie wytwarzania produktów final-
nych z ich domieszką.

W tym celu należy:
• wydzielić odpowiednie miejsce w maga-
zynie dla surowców z alergenami oraz ich
oznakowanie na regałach,
• użyć oznakowanych narzędzi i sprzętu
przeznaczonego do obróbki surowców
z alergenami,
• planować produkcję w taki sposób, aby
produkcja wyrobów z surowców zawiera-
jących alergeny była w innym czasie niż wy-
twarzanie produktów niezawierających
alergenów,
• myć maszyny i urządzenia wchodzące
w skład linii produkcyjnej po produkcji wy-
robów z alergenami oraz prowadzić bardzo
dokładne sprawdzenie ich czystości przed
rozpoczęciem nowej produkcji wyrobów bez
alergenów,
• opracować i stosować system ograni-
czający przenoszenie pyłu unoszącego się
w powietrzu pochodzącego z materiału za-
wierającego alergeny,
• nadzorować kontrolę usuwania odpadów
z produkcji i różnego rodzaju substancji
z alergenami,
• stosować ochronne okrycia przy pracy
z materiałami alergennymi,
• dokonać identyfikacji punktów poten-
cjalnego skażenia krzyżowego w przepły-
wie produktu z alergenami,

Lista alergenów powinna być wywie-
szona w szatni i stołówce dla pracowników.
Zgodnie z krajowymi wytycznymi odpo-
wiednie ostrzeżenie o zawartości alergenów
w produkcie powinno być uwidocznione na
etykiecie. Wszyscy pracownicy przedsię-
biorstw muszą zostać poddani szkoleniu do-
tyczącemu wiedzy o alergenach oraz pro-
cedurze postępowania z alergenami.

6.2 Etykietowanie 
i kontrola opakowań

W obszarach do pakowania produktów
spożywczych muszą być dostępne tylko

opakowania konieczne do natychmiasto-
wego użycia. Należy szczególną uwagę
zwrócić na kodowanie lub drukowanie
oraz na fakt, że w maszynach do pakowa-
nia dostępne są jedynie prawidłowo wy-
drukowane materiały. Przy zmianie pro-
duktu konieczne jest sprawdzenie, czy
wszystkie produkty i opakowania z wcze-
śniejszej produkcji zostały usunięte z linii
przed rozpoczęciem produkcji nowego
asortymentu wyrobu. Kontrola dotyczy
również jakości opakowań, do których są
pakowane produkty spożywcze, aby prze-
ciwdziałać migracji środków chemicznych
z powierzchni opakowania do produktu
spożywczego. 

Badania tego typu powinny być wyko-
nane przez producenta opakowań przy
współpracy z producentem wyrobów spo-
żywczych przed uruchomieniem produkcji
seryjnej opakowań. Wg zaleceń standardu
BRC kontrole powinny obejmować etapy
dotyczące stosowania odpowiednich opa-
kowań i prawidłowego ich etykietowania
w procesie produkcji wyrobu spożywczego:
• na początku pakowania,
• podczas trwania pakowania serii,
• przy zmianie partii materiałów do pako-
wania,
• pod koniec każdej serii produkcyjnej.

Kontrola dotyczy weryfikacji druko-
wania, jeżeli jest ono wykonywane na eta-
pie pakowania. Uwzględnia się następują-
ce kwestie: kod daty produkcji, kod partii,
informacja o ilości, informacja o cenie, kod
paskowy, informacja o jakości, państwo po-
chodzenia.

7.1 Szkolenia, pakowanie 
z surowcami, przygotowanie, obróbka, 
pakowanie i obszary magazynowe

Przedsiębiorstwo musi prowadzić dla
pracowników szkolenia zewnętrzne i we-
wnętrzne dotyczące identyfikacji kompe-
tencji na określonych stanowiskach. Nale-
ży dokonywać kontroli efektywności szko-
leń. Szkolenia powinny obejmować in-
strukcje maszyn i urządzeń, znajomość
standardu wdrażanego systemu zarzą-
dzania jakością oraz zakresu działania na
poszczególnych stanowiskach z uwzględ-
nieniem bezpieczeństwa i higieny pracy. Wg
zalecenia standardu BRC-8 przedsiębior-
stwo powinno dokonywać przeglądu kom-
petencji swoich pracowników w formie
kursów utrwalających wiedzę oraz prze-
kazywania niezbędnych informacji zwią-
zanych z nowelizacją przepisów w normach
i innych dokumentach technicznych.

Postępowanie z surowcami przyjętymi
do przedsiębiorstwa wymaga specjalnej
opieki i działań przeciwdziałających po-
gorszenia ich jakości. Z tych względów po-
winien być opracowany harmonogram

dostaw wg zdolności produkcyjnych po-
szczególnych linii. Nadwyżki surowca po-
winno się przechowywać w warunkach
chłodniczych lub zatrzymać dostawę w po-
rozumieniu z plantatorami kontraktujący-
mi surowiec.

Obróbka surowca – typu mycie
i płukanie – powinna być oddzielona od
obróbki czystej (rozdrabniania obranego
i czystego surowca) i nie budzić za-
strzeżeń pod względem wymagań norm
jakościowych. 

Pakowanie wyrobów do opakowań
odbywa się najczęściej na końcówce linii
produkcyjnej przed ich zamknięciem na za-
mykarkach automatycznych. Obszary ma-
gazynowe powinny znajdować się w od-
dzielnych pomieszczeniach na przedłuże-
niu pomieszczeń produkcyjnych związanych
z pakowaniem wyrobów gotowych i ich pa-
letowaniem i pryzmowaniem. W pomiesz-
czeniach magazynowych obowiązuje za-
sada FIFO („pierwsze weszło, pierwsze wy-
szło”). Rygorystyczne przestrzeganie tej za-
sady jest gwarancją prawidłowego maga-
zynowania wyrobów spożywczych oraz
zabezpieczeniem się przed procesami re-
klamacyjnymi z powodu zbyt krótkiego
okresu przydatności wyrobu spożywczego
do spożycia.

Reasumując
Niektóre wymagania VIII wersji stan-

dardu BRC i VI wersji standardu IFS są bar-
dzo zbliżone do siebie. Natomiast są rów-
nież inne wymagania podstawowe, czyli
fundamentalne w VIII wersji BRC, które nie
występują w VI wersji IFS i odwrotnie są wy-
magania w VI wersji IFS, które nie są za-
warte w VIII wersji BRC. Z nimi również
warto się zapoznać.

Jestem pełen uznania dla autorów
VIII wersji standardu BRC i VI wersji
standardu IFS. Jako auditor tych standar-
dów znam je bardzo dokładnie. Uważam,
że dzięki ich wdrożeniom w polskich i za-
granicznych przedsiębiorstwach przemysłu
spożywczego poziom jakości i bezpie-
czeństwa żywności znajduje się na bardzo
wysokim poziomie oraz jest ciągle dosko-
nalony.

W ocenie ogólnej nie można brać pod
uwagę garstki nieuczciwych producentów
żywności, którzy w każdym państwie się
znajdują i prędzej czy później są elimino-
wani z rynku przez władze nadzoru sani-
tarnego, podatkowego i władze karne, a wie-
dza o ich nieuczciwej działalności jest
przekazywana w systemie RASF.

Z uwagi na globalizację rynku spo-
żywczego od certyfikacji nie może być od-
wrotu, gdyż certyfikat jest swoistego rodzaju
paszportem dla wyrobu przemieszczającego
się z jednego państwa do drugiego. �
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SlimLED to zespół doświadczo-
nych specjalistów techniki oświe-
tleniowej , który przy współpracy
z jednostkami naukowo-badaw-

czymi tworzy wysoko wydajne lampy z 5-let-
nią gwarancją. Produkujemy oświetlenie
przemysłowe, biurowe oraz specjalistyczne,
wykorzystując przy tym komponenty czo-
łowych światowych producentów. Wszyst-
kie produkowane oprawy spełniają rygory-
styczne wymogi fotobiologiczne oraz nor-
my oświetleniowe w zakresie bezpieczeństwa
użytkowania. Naszym nadrzędnym celem
jest dbałość o środowisko naturalne poprzez
zmniejszenie emisji dwutlenku węgla do at-
mosfery. Stosując oświetlenie SlimLED, mo-
żemy obniżyć zużycie energii do 70 proc.
w stosunku do tradycyjnych źródeł światła.
Proponujemy kompleksowe rozwiązania
w zakresie oświetlenia, poczynając od au-
dytu, przez opracowanie projektu, koń-
cząc na realizacji inwestycji.

Dzięki zastosowaniu opra-
wy oświetleniowej SlimLED
można znacznie obniżyć ra-
chunki za prąd, ponieważ technologia zu-
żywa do 90 proc. mniej energii niż tradycyjna
żarówka i do 60 proc. mniej niż świetlów-
ka fluorescencyjna. Oprawy oświetleniowe
SlimLED zapewniają więcej światła przy
znacznie niższej mocy, co pozwala na
zmniejszenie zużycia energii do 90 proc. 

Czas eksploatacji oprawy oświetlenio-
wej SlimLED jest do 40 razy dłuższy niż tra-
dycyjnych źródeł światła. Parametry użyt-
kowe diod SlimLED gwarantują mini-
mum 50.000 godzin pracy. Oznacza to, że
dzięki oprawom oświetleniowym Slim-
LED można zaoszczędzić nie tylko na ra-
chunkach za prąd, ale również na kosztach
serwisu. 

Oprawa oświetlenio-
wa SlimLED charaktery-
zuje się wysokiej jakości

światłem, które spełnia oczekiwania nawet
najbardziej wymagających użytkowników.
Oświetlenie SlimLED jest szczególnie po-
lecane osobom pracującym z drobnymi
przedmiotami i kolorami. W diodach LED
nie występuje migotanie światła (zjawisko
stroboskopii), co znacznie eliminuje efekt
„męczenia wzroku”. Ważne jest również to,
że światło LED odzwierciedla prawdziwe
kolory przedmiotów. 

Wszystkie wewnętrzne części czynne
oprawy SlimLED są starannie zabezpie-
czone kloszem ochronnym, co uniemożli-
wia przedostanie się pyłu oraz wody do jej
wnętrza. �

SlimLED – nowa jakość oświetlenia
30-letnie doświadczenie firmy Krystian w dziedzinie wdrażania technologii 
i innowacji zaowocowało wprowadzeniem na rynek marki SlimLED

Charakterystyka SlimLED:

• Współczynnik odwzorowania barw Ra 80-90 
• Trwałość źródła LED min. 50000 godzin 
• Skuteczność świetlna LED do 180 lm/W 
• Źródło światła zintegrowane z oprawą 
• Atest higieniczny
• Szczelność oprawy IP65 
• Klosz: odporny na uderzenia, przezroczysty lub matowy 
• Korpus: aluminiowy anodowany 
• Temperatura barwowa CCT=3000K, CCT=4000K, CCT=5000K 
• Klasa efektywności energetycznej (EEI): A++
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Michał Tabaka

Laboratorium GAEL, należące do
instytutu rolnictwa Uniwersytetu
w Grenoble, przy współpracy
z CLCV, jednym z największych

francuskich stowarzyszeń konsumenckich,
przeprowadziło badania konsumentów.
Naukowców interesowały oczekiwania do-
tyczące informacji umieszczonej na opa-
kowaniu danego produktu. Wyszło na to,
że konsument chce wiedzieć, jaki jest do-
kładny skład kupowanego towaru i jakie jest
jego pochodzenie. Paradoksalnie zgłosze-
nie przez respondentów takiego oczekiwania
nie idzie w parze z wykorzystaniem po-
branych w ten sposób informacji już pod-
czas samych zakupów.

Okazało się, że różne grupy wiekowe in-
teresują na etykietach inne rzeczy. Podob-
ne rozróżnienie wystąpiło pod względem
wykształcenia. Np. ankietowani po studiach
bardziej zwracali uwagę na cenę, wartość

odżywczą oraz wpływ na środowisko. Pra-
wie wszyscy (97 proc.) uznali, że chcą o pro-
duktach wiedzieć więcej.

Obserwacja konsumenckich zwyczajów
pokazuje coś jeszcze. Z jednej strony wi-
doczny jest napór globalizacji, a z drugiej
– coraz mocniejsze wydają się więzi regio-
nalne. W krajach rozwiniet̨ych od lat po-
jawiają się trendy wzmacniania swojej kul-
turowej unikatowosći, odreb̨nosći i orygi-
nalności. To marketingowy chwyt, który ma
prowadzić do wzrostu zainteresowania
produktami regionalnymi. 

Nowe wyzwania 
dla etykietowania żywności

Rozporządzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady UE z 25 października 2011 r.
stawia sprawę jasno. Na etykietach i opa-
kowaniach obowiązkowe jest podanie m.in.
takich informacji jak nazwa żywności, wy-
kaz składników, ilość żywności netto, data
minimalnej trwałości lub termin przydat-
ności do spożycia, wartość odżywcza, na-

zwa lub firma i adres podmiotu, który wpro-
wadza produkt do obrotu. Informacja na
opakowaniu ma być podana w prostym ję-
zyku, nie tylko zrozumiałym dla specjali-
stów. Potem przyszło uzupełniające te re-
gulacje rozporządzenie z grudnia 2015 r. Tu-
taj jednym z głównych motorów napędo-
wych były wyzwania technologiczne. Dzię-
ki temu od 1 stycznia 2018 r. możliwe jest
szybsze wprowadzanie na rynek bezpiecz-
nej innowacyjnej żywności. Nie ma też już
niepotrzebnych barier w handlu, co za-
pewnia z kolei wysoki poziom bezpieczeń-
stwa żywności.

W sierpniu br. uzupełnienia doczekały
się nasze rodzime przepisy w tym zakre-
sie. Prezydent Andrzej Duda podpisał
ustawę dotyczącą znakowania żywno-
ści. Najważniejszą zmianą jest to, że pro-
dukt, który znajdzie się w sprzedaży,
musi mieć informację o kraju pochodze-
nia. Jeżeli na danym towarze zabraknie
stosownej informacji, przewidziano kary
finansowe.

Nowa era znakowania żywności

Wyniki badań są jednoznaczne: konsumenci chcą wiedzieć o żywności, którą
kupują, więcej niż dotychczas. Sprostać temu muszą regulacje prawne
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Nadchodzą opakowania inteligentne
Konsumenci oczekują coraz bardziej

złożonych opakowań. Mimo że ciągle
prym wiodą tworzywa sztuczne, w bran-
ży pojawiają się nowe technologie. Opa-
kowania nowej generacji  powinny mieć
wiele innowacyjnych funkcji, np. zdolność
pochłaniania lub uwalniania jakichś sub-
stancji. To tzw. opakowania czynne, dzię-
ki którym wydłuża się trwałość produktów

spożywczych. Innym trendem są opako-
wania inteligentne, które np. potrafią wy-
kryć bakterię. Tym, którzy zaczną trakto-
wać owe innowacje jak science-fiction, naj-
lepiej pokazać pierwszy w Polsce, zupeł-
nie automatyczny sklep. Zmiany na ryn-
ku spożywczo-konsumenckim są faktem.
I absolutnie nie omijają opakowań i ety-
kiet.

Naukowcy pochylają się również nad
kwestią umieszczania w opakowaniach

produktów spożywczych związków natu-
ralnych i aromatycznych. Na przykład
kwasy organiczne potrafią działać jak bań-
ki tlenowe, zapobiegając utlenianiu witamin.
Tego typu koncepcje opracowywane są
w NextGenPack. To wspólne przedsię-
wzięcie francuskiego instytutu rolniczego
INRA i niemieckiego centrum techniczne-
go Fraunhofer IVV. Długofalowym celem
jest stworzenie europejskiej platformy, uła-

twiającej współpracę różnych podmiotów,
zajmujących się badaniem i rozwojem w za-
kresie opakowalnictwa żywności. 

Z kolei francuska firma Crylog opra-
cowała nowatorską etykietę. Ma mikro-
biologiczną próbkę kontrolną dostosowa-
ną do rodzaju kontrolowanego przez sie-
bie produktu. Jeśli dojdzie do przerwania
łańcucha chłodniczego lub przekroczony
będzie termin przydatności do spożycia, ety-
kieta zabarwi się i stanie się nieprzejrzysta.

Inne oznaczenie, firmy Cox Recorders,
zawiera wkładkę z umieszczonym w jej wnę-
trzu od strony opakowania pierścieniem.
Tam mieszcząca się substancja reaguje z lot-
nymi aminami, które są uwalniane podczas
zmian zachodzących w mięsie ryb.

Polacy trzymają rękę na pulsie
W dobie wykorzystywania technologii

w opakowaniach i znakowaniu żywności nie
mamy powodów do zmartwień. Polacy nie
stoją na końcu technologicznej kolejki. Tak
samo jest pod kątem regulacji prawnych.
Produkcja żywności, jej przechowywanie,
dystrybucja, ale także właściwe etykieto-
wanie są przedmiotem naukowych dysku-
sji. 

W listopadzie odbędzie się V Kongres
Bezpieczeństwa Żywności. Jednym z ob-
szarów, nad którym pochylą się uczestni-
cy i organizatorzy, są rosnące wymagania
odbiorców związane z poprawnym ozna-
kowaniem produktu. Zarówno jakość, jak
i umiejscowienie etykiet z kluczowymi in-
formacjami odgrywa coraz większa rolę
w łańcuchu dostaw. Uczestnicy kongresu
odpowiedzą na pytanie, jaka jest różnica
w znakowaniu ręcznym i automatycznym,
jakie korzyści z automatyzacji procesów
znakowania odnosi producent, a jakie od-
biorca. �

Konsumenci oczekują coraz bardziej złożonych
opakowań. Mimo że ciągle prym wiodą tworzywa 
sztuczne, w branży pojawiają się nowe technologie
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Intuicyjnie czujemy, że żywność po-
winna być odpowiednio opakowana
i oznaczona. Bez wątpienia, mając do
wyboru produkt właściwie zapako-

wany i oznaczony, a po drugiej stronie nie-
wiadomego pochodzenia i w jakimś niety-
powym opakowaniu, sięgniemy po ten
pierwszy. Ale nie tylko gust się liczy, a przede
wszystkim bezpieczeństwo i zdrowie klien-
ta.

Każdy producent do produkcji opa-
kowania może używać wyłącznie substan-
cji, które znajdują się w odpowiednich
wykazach. Wszelkie materiały i wyroby
przeznaczone do bezpośredniego lub na-
wet pośredniego kontaktu z żywnością
muszą być na tyle obojętne dla żywności,
aby nie spowodować przenikania do niej
substancji w takich ilościach, które mogły-
by stanowić zagrożenie dla zdrowia kon-
sumenta oraz powodować niemożliwe do
przyjęcia zmiany w składzie takiej żywno-
ści lub pogorszenie jej cech organolep-
tycznych. 

Produkcja opakowań musi się odbywać
zgodnie z zasadami tzw. dobrej praktyki

produkcyjnej, czyli uwzględniać bieżącą
i okresową kontrolę: 
• jakości surowców stosowanych przy pro-
dukcji opakowań, w tym weryfikację do-
stawców tych surowców, 
• procesu technologicznego produkcji, 
• przestrzegania parametrów procesów
mających wpływ na bezpieczeństwo żyw-
ności, 
• okresową kontrolę już produktu finalne-
go jakim jest opakowanie. 

W zakresie znakowania opakowań te,
które w chwili ich wprowadzenia do obro-
tu, nie weszły jeszcze w kontakt z żywno-
ścią, muszą mieć m.in. dołączoną infor-
mację „do kontaktu z żywnością” (poza wy-
robami, które ze względu na swoje właści-
wości w sposób oczywisty do takiego kon-
taktu są przeznaczone) lub szczególne
wskazówki ich używania, a jeżeli to ko-
nieczne, także specjalne zalecenia, któ-
rych należy przestrzegać w celu ich bez-
piecznego i właściwego używania. 

Dodatkowo oznakowanie musi zawie-
rać nazwę opakowania, adres lub informację
o siedzibie producenta, przetwórcy lub

sprzedawcy odpowiedzialnego za wpro-
wadzenie opakowania do obrotu. Infor-
macje powinny być widoczne, czytelne i nie-
usuwalne. Materiały i wyroby przeznaczone
do kontaktu z żywnością wprowadzane do
obrotu na terytorium Polski znakowane są
w języku polskim, co nie wyklucza znako-
wania ich w innych językach.

Żywność musi być oznaczona
Skoro jesteśmy coraz bardziej świa-

domymi konsumentami, to coraz częściej
w sklepie przed decyzją o zakupie danego
produktu żywnościowego koncentrujemy się
na jego właściwościach. Pomaga nam w
tym prawo, które nakazuje informowanie
klienta o produkcie. Sama jego etykieta ma
dostarczyć tylu informacji, by klient mógł
dokonać oceny, czy chce dany produkt na-
być, czy zrezygnować z zakupu. 

Przez etykietowanie należy rozumieć
wszelkie napisy, dane szczegółowe, znaki
handlowe, nazwy marek, ilustracje lub
symbole odnoszące się do danego środka
spożywczego i umieszczone na wszelkiego
rodzaju opakowaniu, dokumencie, ulotce,
etykiecie towarzyszącym takiej żywności lub
odnoszącym się do niej. 

Zasadniczo oznaczenie powinno za-
wierać informacje dotyczące: nazwy żyw-
ności, wykazu składników, alergenów, ilo-
ści składników lub ich kategorii, ilości net-
to żywności, daty minimalnej trwałości
lub terminu przydatności do spożycia,
specjalnych warunków przechowywania
lub warunków użycia, nazwy lub firmy i ad-
resu podmiotu działającego na rynku spo-
żywczym, kraju lub miejsca pochodzenia,
instrukcji użycia, informacja o wartości od-
żywczej. Oczywiście w przypadku specyfi-
ki danego produktu oznaczenia zgodnie
z przepisami będą zawierać jeszcze i inne
informacje. Cel ma być jeden, niezmienny:
konsument musi być rzetelnie poinformo-
wany o żywności w sposób czytelny i tak,
by wykluczyć możliwość wprowadzenia go
w błąd przez producenta, w szczególności
poprzez pominięcie informacji o produk-
cie.

Tomasz Mihułka,
radca prawny z kancelarii Abbot Capital

Prawo a opakowanie
Wiele osób pamięta jeszcze żywność kupowaną na targach i zawijaną 
w gazety. Wówczas nikogo to nie dziwiło. Większe znaczenie przywiązywało
się do tego, że udało się kupić piękny schab na kotlety prosto od rolnika niż
to, w czym sprzedawca tę żywność podał. Dzisiaj to niedopuszczalne
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Wramach współpracy pomię-
dzy Wydziałem Medycyny
Weterynaryjnej Szkoły Głów-
nej Gospodarstwa Wiejskie-

go w Warszawie i Instytutem Fizyki Polskiej
Akademii Nauk stworzono unikalne tech-
nologie zabezpieczania powierzchni czyn-
nej opakowań spożywczych, leków i po-
wierzchni kontaktu z pacjentem. Istotą
odkryć było wykazanie, że materiały tlen-
kowe aplikowane w skali nano na po-
wierzchniach mających kontakt z produk-
tami spożywczymi mają istotne właściwo-

ści antybakteryjne, bakteriostatyczne, po-
nadto mogą tak zmienić właściwości opa-
kowania, że modulować będą jego szczel-
ność. Jest to o tyle ważne, że mikroorga-
nizmy oraz tlen są przyczyną znacznych
strat w produkcji surowców roślinnych
i zwierzęcych. 

Opakowania, na które zostanie nało-
żona opatentowana przez jednostki na-
ukowe nanowarstwa, zyskują nowe wła-
ściwości zabezpieczające, przy niezmie-
nionych parametrach utylitarnych. Po-
nadto materiały te są w pełni bezpieczne dla

środowiska, podlegając recyklingowi bądź
ulegając biodegradacji. 

Przewagą nad konwencjonalnymi sys-
temami zabezpieczeń żywności jest uni-
katowy system nakładania zabezpieczenia
na gotowe opakowanie lub na powierzch-
nię półproduktu, który znacznie ułatwia
konwersję wynalazku do skali przemysło-
wej. 

Zaproponowane rozwiązania uzyska-
ły w latach 2012–2018 kilkadziesiąt meda-
li na międzynarodowych targach innowa-
cyjności. �

Nanoinżynieria przyszłością
zabezpieczeń żywności
Bezpieczeństwo żywności to interdyscypli-
narny dział gospodarki łączący najnowsze
odkrycia z dziedziny biologii, mikrobiolo-
gii, chemii oraz fizyki

Niezależne Laboratorium Badawcze STANLAB Sp. z o.o. powstało
z inicjatywy doktora medycyny weterynaryjnej Dietera Stanislawskiego
i przedsiębiorcy Marka Hoppe.
Laboratorium rozpoczęło swoją działalność 12.10.2006 r. 

Wiarygodność wyników badań potwierdzona została Certyfikatem
Akredytacji nr AB 819 wydanym przez Polskie Centrum Akredytacji.

Oferta laboratorium to:
• badania chemiczne paszy dla zwierząt i wyrobów konsumpcyjnych

przeznaczonych dla ludzi, w tym żywności;
• badania chemiczne i pobieranie próbek wody do spożycia przez 

ludzi;
• badania mikrobiologiczne produktów rolnych w tym pasz dla zwierząt,

obiektów i materiałów biologicznych przeznaczonych do badań, 
wyrobów konsumpcyjnych przeznaczonych dla ludzi, w tym żywności;

• badania mikrobiologiczne i pobieranie próbek środowiskowych 
z obszarów produkcji i obrotu żywnością, wody do spożycia przez 
ludzi;

• badania właściwości fizycznych wyrobów konsumpcyjnych 
przeznaczonych dla ludzi, w tym żywności;

• badania właściwości fizycznych i pobieranie próbek wody do 
spożycia przez ludzi.

Jako jedyni w Polsce jesteśmy zatwierdzeni przez QS – Qualität und
Sicherheit GmbH do wykonywania badania obecności przeciwciał
przeciwko Salmonella spp. w soku mięsnym.

ul. Puchacza 1, Bielawy
89-100 Nakło nad Notecią

tel. 52 344 88 68 
www.stanlab.pl
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Sto lat temu, 13 stycznia 1919 r.,
wszedł w życie podpisany przez
naczelnika państwa Józefa Pił-
sudskiego dekret o wyłączeniu

służby weterynaryjnej z kompetencji mini-
stra spraw wewnętrznych i przekazania tej-
że służbie kompetencji ministra rolnictwa
i dóbr państwowych.

Początkowo utworzono Sekcję Wete-
rynaryjną, która zajmowała się sprawami
legislacyjnymi, oraz Urząd Weterynaryjny
do zwalczania zaraźliwych chorób zwie-
rząt, na czele którego stanął gen. Michał
Dowbor.

Pierwszym polskim aktem prawnym
wydanym po odzyskaniu niepodległości
w 1918 r., regulującym materię zwalczania
chorób zakaźnych u ludzi i zwierząt, była
Ustawa z dnia 25 lipca 1919 r. o zwalcza-
niu chorób zakaźnych oraz innych chorób
występujących nagminnie (Dz.U. Nr 67,
poz. 402). Przepisy tej ustawy, poddając re-
gulacji głównie zwalczanie chorób zakaź-
nych występujących u ludzi, przewidywa-
ły też środki, które były właściwe w przy-
padku zwalczania chorób zakaźnych
u zwierząt. W tym czasie udało się zwalczyć
na ziemiach polskich księgosusz i zarazę
płucną bydła.

Zapoczątkowano zmiany, w wyniku
których w roku 1920 określony został jed-
nolity zakres zadań dla terenowych orga-
nów organizacji rządowej: wojewodów i sta-
rostów. Powstały również stanowiska wo-
jewódzkich inspektorów weterynaryjnych
oraz powiatowych lekarzy, którzy stanowili
aparat pomocniczy.

Rok później, w 1921 roku Sekcję We-
terynaryjną przekształcono w Departa-
ment Weterynarii, na który składały się trzy
wydziały: organizacyjno-inspekcyjny, cho-
rób zakaźnych i weterynarii społecznej. Po
kilku latach w 1927 r. Ministerstwo Rol-
nictwa i Dóbr Państwowych przekształco-
no w Ministerstwo Rolnictwa, a w 1932 r.
Ministerstwo Rolnictwa i Reform Rol-

nych, gdzie został utworzony Departament
Wytwórczości Zwierzęcej i Weterynarii,
który po roku zmienił nazwę na Departa-
ment Produkcji Rolnej i Weterynarii.
W 1933 r. powołano także Głównego In-
spektora Weterynaryjnego, któremu pod-
legała terenowa służba weterynaryjna. 

W roku 1937 r. powołano Państwową
Radę Weterynaryjną przy ministrze rolnic-
twa. Rada miała za zadanie ustalanie me-
tod walki z chorobami zakaźnymi. Rok póź-
niej w departamencie Weterynarii wyod-
rębniono Wydział Zdrowotności Zwierząt
i Wydział Nadzoru Weterynaryjnego nad
Obrotem.

W kampanii wrześniowej 1939 r. uczest-
niczyło około 720 lekarzy weterynarii, tj.
36 proc. ogółu lekarzy w kraju. W latach
1939–1945 bezpośrednio w walkach zginęło
około 200 lekarzy weterynarii, a około 120
rozstrzelano w Katyniu i Charkowie. Je-
sienią 1944 r. w Lublinie powstała komór-
ka organizacyjna zajmująca się sprawami
weterynaryjnymi. Rok później, w 1945 r.,
utworzono Departament Weterynarii.

W 1951 r. Urząd Ministra Rolnictwa i Re-
form Rolnych przekształcono w Urząd Mi-
nistra Rolnictwa. 1 lipca 1951 r. utworzono
Centralny Zarząd Weterynarii. W 1957 r. po
zmianach politycznych w kraju reaktywo-
wano Departament Weterynarii. 

W latach 1945–1988 doszło do wielu
zmian w zakresie organizacji administracji
weterynaryjnej oraz struktury lecznictwa we-
terynaryjnego. Lecznictwo weterynaryjne
zostało upaństwowione i dostosowane
strukturalnie do potrzeb rolnictwa indywi-
dualnego, ale również państwowych i spół-
dzielczych gospodarstw rolnych. Bardzo po-
ważnie zwiększyła się liczba lekarzy wete-
rynarii dzięki funkcjonowaniu 4 wydziałów
medycyny weterynaryjnej: w Lublinie, Olsz-
tynie, Warszawie i Wrocławiu. 

Inspekcja po transformacji
Po transformacji ustrojowej w 1989 r.

doszło do wielu zmian zarówno w organi-
zacji państwowej służby weterynaryjnej, jak
i w sytuacji zawodu lekarza weterynarii.
Ustawa o zawodzie lekarza weterynarii

Sto lat polskiej 
służby weterynaryjnej 
Po odzyskaniu niepodległości po I wojnie światowej państwo polskie musiało
zmierzyć się z trudnościami w odbudowie jednolitej służby weterynaryjnej.
Poszczególne państwa zaborców różniły się bowiem organizacją i przepisami
weterynaryjnymi. W tym czasie na ziemiach Polski było niewielu, bo około 
tysiąca lekarzy weterynarii 



i izbach lekarsko-weterynaryjnych z 21 grud-
nia 1990 r. unormowała wykonywanie za-
wodu, całkowicie zmieniając sytuację w lecz-
nictwie zwierząt. 

Kolejna ustawa, z 24 kwietnia 1997 r.,
o zwalczaniu chorób zakaźnych, badaniu
zwierząt rzeźnych i mięsa oraz o Pań-
stwowej Inspekcji Weterynaryjnej, a na-
stępnie Inspekcji Weterynaryjnej zmieniła sy-
tuację w administracji weterynaryjnej. 

Nowo utworzona Inspekcja Wetery-
naryjna (podobnie jak inne istniejące in-
spekcje) zaczęła funkcjonować jako insty-
tucja, w skład której wchodziły organy
różnych szczebli, powołana do pełnienia
określonych zadań, głównie o charakterze
kontrolnym. Powołana do życia Inspekcja
Weterynaryjna stanowiła specjalną strukturę
administracji rządowej z własnymi orga-
nami na poziomie centralnym i terenowym
oraz z własną wewnętrzną strukturą orga-
nizacyjną. 

Od 1 stycznia 1999 r. organem admi-
nistracji weterynaryjnej został Główny Le-
karz Weterynarii, który został wyłączony
z Ministerstwa Rolnictwa i umocowany jako
odrębny organ centralny. W celu obsługi
Głównego Lekarza Weterynarii, na mocy
rozporządzenia prezesa Rady Ministrów
z 24 grudnia 1998 r., powołano Główny In-
spektorat Weterynarii. Wyłoniono również
wojewódzkich, powiatowych i granicznych
lekarzy weterynarii jako terenowe ograny In-
spekcji Weterynaryjnej. 

Przystąpienie Polski do Unii Europej-
skiej spowodowało konieczność wdrożenia
do krajowego porządku prawnego licznych
regulacji. Sejm Rzeczypospolitej Polskiej,
poddając regulacji zagadnienie ochrony we-
terynaryjnej zwierząt, w przedmiocie ochro-
ny zdrowia zwierząt oraz aspektów admi-
nistracyjnego zwalczania chorób zakaźnych
11 marca 2004 r. uchwalił nową ustawę
o ochronie zdrowia zwierząt oraz zwal-
czaniu chorób zakaźnych zwierząt (Dz.U.
z 2008 r. Nr 213, poz. 134). Powoływana
ustawa, której vacatio legis określone było
datą akcesji, zmieniła część postanowień in-
nych obowiązujących aktów prawnych
rangi ustawowej w przedmiocie ochrony we-
terynaryjnej zwierząt oraz przyczyniła się do
implementacji do krajowego porządku
prawnego znacznej części unijnego pra-
wodawstwa weterynaryjnego.

Z dniem 1 maja 2004 r. kontrole wete-
rynaryjne na granicy Polski zostały włączone
w system kontroli na granicy zewnętrznej
UE. Zgodnie z prawem unijnym kontrole
obejmują zwierzęta i produkty pochodze-
nia zwierzęcego wprowadzane do UE
z państw nieunijnych. Obecnie funkcjonu-
je 8 granicznych inspektoratów weteryna-
rii, których pracownicy prowadzą kontro-
le na prawie 20 przejściach granicznych.

Każda przesyłka musi uzyskać satysfak-
cjonujące wyniki kontroli przed dopusz-
czeniem do obrotu.

Dzisiejsza Inspekcja Weterynaryjna re-
alizuje ustawowe zadania wynikające z pra-
wa unijnego i krajowego w zakresie zdro-
wia publicznego. Działania Inspekcji cieszą
się uznaniem i zaufaniem Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi jak również innych
służb, z którymi Inspekcja współpracuje. 

Od stycznia 2006 r. we wszystkich
państwach członkowskich Unii Europejskiej
znajdują zastosowanie nowe regulacje
prawne z zakresu higieny środków spo-
żywczych, w tym produktów pochodzenia
zwierzęcego, których zasadniczym celem
jest zapewnienie swobodnego przepływu
żywności w ramach rynku wewnętrznego.

Kompetencje 
Inspekcji Weterynaryjnej

Nadrzędnym celem polskiej Inspekcji
Weterynaryjnej jest zapewnienie bezpie-
czeństwa konsumentów poprzez nadzór
nad zdrowiem i dobrostanem zwierząt,
a także bezpieczeństwem żywności po-
chodzenia zwierzęcego i pasz w Polsce. Wy-
pełniając to zadanie, Inspekcja Weteryna-
ryjna kieruje się zintegrowanym podej-
ściem „od pola do stołu”, które ma na celu
zapewnienie skutecznego funkcjonowania
rynku wewnętrznego. Celem tego podejścia
jest także natychmiastowe wykrycie i wy-
eliminowanie potencjalnych zagrożeń.
Gwarantuje ono spełnienie najwyższych
standardów unijnych oraz międzynarodo-
wych.

Zgodnie z przepisami Główny Lekarz
Weterynarii jest organem właściwym w za-
kresie uzgadniania z właściwymi władza-
mi państw nieunijnych warunków ekspor-
tu produktów pochodzenia zwierzęcego do
tych państw. W tym celu pozyskuje i udo-
stępnia organom IW oraz przedsiębiorcom
ekspertowe wymagania sanitarno-wetery-
naryjne, uzgadnia z właściwymi władzami
wzory świadectw zdrowia, w które zaopa-
trywane są produkty pochodzenia zwie-
rzęcego eksportowane do tych krajów, pro-
wadzi listy urzędowych lekarzy weteryna-
rii uprawnionych do wystawiania i podpi-
sywania dokumentacji związanej z eks-
portem zwierząt i produktów pochodzenia
zwierzęcego, a także organizuje wizyty,
audyty i kontrole zakładów przez inspek-
torów z państw nieunijnych w celu otwar-
cia rynku dla eksportu polskich produktów. 

W chwili obecnej nadzorowi Inspekcji
Weterynaryjnej podlega ok. 150 tys. pod-
miotów pozyskujących lub produkujących
żywność pochodzenia zwierzęcego lub
żywność z surowców zwierzęcych. 

Nadzór Inspekcji Weterynaryjnej nad
stosowaniem antybiotyków i innych wete-

rynaryjnych produktów leczniczych u zwie-
rząt odbywa się na wielu płaszczyznach,
w ramach:
• programu badań wody przeznaczonej do
pojenia zwierząt,
• badań kontrolnych substancji niedo-
zwolonych,
• programu badań przedubojowych,
• programu monitoringu pasz,
• kontroli przeprowadzanych w gospo-
darstwach, w tym dokumentacji leczenia
zwierząt i stosowania weterynaryjnych
produktów leczniczych, obrotu detalicznego
w zakładach leczniczych dla zwierząt.

Biorąc pod uwagę powyższe, należy
uznać, że system nadzoru nad stosowaniem
antybiotyków w hodowli zwierząt w Polsce
zapewnia wysoki poziom bezpieczeństwa
żywności pochodzenia zwierzęcego. 

Inspekcja Weterynaryjna zgodnie ze
swoimi kompetencjami sprawuje nadzór
nad wszystkimi aspektami produkcji i sto-
sowania pasz u zwierząt, od których po-
zyskuje się produkty pochodzenia zwie-
rzęcego przeznaczone do spożycia przez lu-
dzi. W ramach tych działań przeprowadza
się kontrole na wszystkich etapach pro-
dukcji, począwszy od produkcji pierwotnej
pasz. W ramach kontroli w sposób szcze-
gółowy sprawdza się zgodność z wymogami
„prawa paszowego”, które zostało usta-
nowione w celu osiągnięcia jak najwyższego
poziomu bezpieczeństwa pasz, a tym sa-
mym bezpieczeństwa konsumentów pro-
duktów pochodzenia zwierzęcego. 

Inspekcja Weterynaryjna sprawuje nad-
zór nad ponad 700 tys. podmiotów go-
spodarczych wytwarzających i/lub wpro-
wadzających do obrotu pasze. W 2017 r.
poddano urzędowej kontroli prawie 27 tys.
podmiotów sektora paszowego, u których
przeprowadzono łącznie ponad 31 tys.
kontroli urzędowych. 

Dotychczasowe dane z realizacji pla-
nu urzędowej kontroli pasz wskazują na bar-
dzo wysoki poziom bezpieczeństwa wy-
twarzanych w Polsce pasz, gwarantujący
uzyskanie bezpiecznej żywności pocho-
dzenia zwierzęcego.

W chwili obecnej Inspekcja Weteryna-
ryjna zatrudnia ponad 5600 osób, w tym po-
nad 2 tys. lekarzy weterynarii. Powiatowi le-
karze weterynarii wyznaczają do zadań
związanych ze zwalczaniem chorób za-
kaźnych zwierząt oraz badaniem zwierząt
rzeźnych i mięsa ponad 5700 lekarzy we-
terynarii. Rosnący eksport środków spo-
żywczych pochodzenia zwierzęcego, wzra-
stająca sprzedaż do państw członkow-
skich Unii Europejskiej oraz otwierające się
nowe rynki zbytu dla polskiej żywności wy-
magają stałego i systematycznego podno-
szenia kompetencji i wzmacniania struk-
turalnego Inspekcji Weterynaryjnej. �
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Jakie działania ze strony państwa są
stosowane, aby przeciwdziałać rozprze-
strzenianiu się ASF i ograniczeniu zagro-
żeń, i jakie kroki powinni podjąć właści-
ciele gospodarstw, aby ochronić swoją
hodowlę?

Dotychczasowe doświadczenia poka-
zują, że zwalczanie tej jednostki chorobo-
wej wymaga długofalowych działań oraz
znacznych nakładów finansowych pono-
szonych zarówno w związku z likwidowa-
niem ognisk ASF u świń oraz dzików, jak
również z łagodzeniem powodowanych
przez nią skutków. 

Nasze działania polegają na ustano-
wieniu dodatkowych wymagań w zakresie
bioasekuracji, a także na wzmożonych
kontrolach terenowych organów Inspekcji
Weterynaryjnej nad przestrzeganiem usta-
nowionych przepisami prawa wymagań
przez posiadaczy świń. Realizowane są też
przedsięwzięcia związane z umożliwie-
niem właścicielom gospodarstw – głównie
małych, przyzagrodowych – czasowej re-
zygnacji z utrzymywania tych zwierząt
z możliwością ubiegania się o pomoc ze
środków krajowych lub unijnych. Na tym
polega krajowy Program bioasekuracji
oraz nadzwyczajny środek pomocowy
przysługujący posiadaczom utrzymują-
cym nie więcej niż 50 świń na podstawie roz-
porządzenia Komisji nr 2017/1536.

Ponadto wojewódzcy i powiatowi le-
karze weterynarii, realizując polecenie
Głównego Lekarza Weterynarii dotyczące
prowadzenia cyklicznych akcji informa-
cyjnych odnośnie zagrożenia ASF i spo-

sobów przeciwdziałania rozprzestrzenianiu
się tej choroby, od stycznia 2018 r. syste-
matycznie prowadzą akcje informacyjne
w powyższym zakresie. Robią to poprzez
uczestnictwo w audycjach lokalnych i re-
gionalnych rozgłośni radiowych i telewi-
zyjnych, umieszczanie wywiadów oraz
zamieszczanie tematycznych artykułów
w prasie lokalnej, przekazywanie materia-
łów informacyjnych Ośrodkom Doradztwa
Rolniczego.

Na ile obawy dotyczące nasilenia afry-
kańskiego pomoru świń w Polsce są za-
sadne? W jakim stopniu ryzyko ASF do-
tyka polskich hodowców trzody chlewnej
i eksporterów wieprzowiny oraz dziczyzny?

Odnosząc się do oceny ryzyka wystę-
powania ASF, należy podkreślić, iż jest to
zakaźna i zaraźliwa choroba świń oraz dzi-
ków, charakteryzująca się wysokim odset-
kiem śmiertelności świń, mogącym osiągnąć
nawet 100 proc. pogłowia stada. Choroba
nie stanowi zagrożenia dla zdrowia i życia
ludzi. Jednakże skutki jej wystąpienia zwią-
zane są przede wszystkim ze stratami eko-
nomicznymi. Dotykają one zarówno rol-

ników, z uwagi na upadki świń, jak również
gospodarkę krajową, ze względu na ogra-
niczenia eksportowe. Wystąpienie ASF
w populacji świń lub dzików decyduje o tym,
że kraj lub region, w którym stwierdzono
ognisko choroby, traci prawo eksportu
świń i mięsa wieprzowego. Embargo może
dotyczyć także produktów spożywczych za-
wierających w składzie mięso wieprzowe,
a w szczególnych przypadkach nawet in-
nych produktów, niezwiązanych bezpo-

średnio z sektorem branży mięsa wie-
przowego. To rodzi straty finansowe dla go-
spodarki. W związku z wystąpieniem ASF
na terytorium RP podjęto szereg zmian le-
gislacyjnych mających na celu dążenie do
wzrostu poziomu zabezpieczenia gospo-
darstw na terenie całego kraju przed moż-
liwością zainfekowania wirusem ASF. Jed-
nocześnie, na bieżąco prowadzone są
działania w zakresie zapewnienia utrzy-
mania możliwości eksportowych produk-
tów branży rolno-spożywczej, w szcze-
gólności sektora wieprzowiny, lub otwie-
rania nowych rynków. W wyniku prowa-
dzonych działań Polska może eksportować

Afrykański 
pomór świń 
to wyzwanie
O profilaktyce ASF, ministe-
rialnym Programie bioaseku-
racji i ptasiej grypie opowiada
lek. wet. Piotr Niemczuk,
Główny Lekarz Weterynarii

Nasze działania polegają na ustanowieniu 
dodatkowych wymagań w zakresie bioasekuracji, 
a także wzmożonych kontrolach terenowych 
organów Inspekcji Weterynaryjnej



w oparciu o uzgodnione warunki wie-
przowinę i produkty wieprzowe spoza ob-
szarów objętych restrykcjami z powodu
ASF do wszystkich krajów Unii Europej-
skiej i niektórych krajów trzecich.

Jakie efekty przynosi ministerialny
Program bioasekuracji?

Celem wprowadzenia Programu było
dostosowanie gospodarstw położonych
wówczas na obszarach najwyższego ryzy-
ka wystąpienia ASF do jak najwyższego po-
ziomu zabezpieczenia biologicznego. Po-
siadacze świń w poszczególnych edycjach
tego Programu mieli czas na dostosowa-
nie gospodarstw do zawartych w tym Pro-
gramie wymagań. Dodatkowo w przypad-
ku, kiedy posiadacz świń uznał, że nie do-
stosuje swojego gospodarstwa do przed-
miotowych wymagań, mógł złożyć właści-
wemu powiatowemu lekarzowi weteryna-
rii w określonym terminie oświadczenie
o niespełnieniu tych wymagań. W przy-
padku złożenia powiatowemu lekarzowi we-
terynarii oświadczenia i w związku z tym
czasowego wygaszenia hodowli świń w tych
gospodarstwach, hodowcom tym przy-
sługiwały rekompensaty wypłacane przez
Agencję Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa. 

Oświadczenia o niespełnieniu wyma-
gań wynikających z powyższego rozpo-
rządzenia w poszczególnych gminach wo-
jewództw: podlaskiego, lubelskiego i ma-
zowieckiego, objętych Programem, złoży-
ło 2.190 właścicieli gospodarstw, a łączna
liczba świń poddanych ubojowi lub zabi-
tych w tych gospodarstwach w związku
z czasową rezygnacją z hodowli wyniosła
29.470.

Jak na tle tych zagrożeń wypada sy-
tuacja hodowców drobiu? Czy ptasia gry-
pa nadal jest realnym czynnikiem ryzyka
na terenie kraju i cały czas należy re-
strykcyjnie podchodzić do hodowli, aby
uchronić gospodarstwa?

Obecne przypadki grypy ptaków
u drobiu oraz u ptaków dzikich na teryto-
rium Unii Europejskiej wynikają z dużej pre-
sji wirusa w środowisku spowodowanej lo-
kalnymi przemieszczeniami ptaków wę-
drownych.

Z tego względu zagrożenie rozprze-
strzenienia wirusa grypy ptaków wraz z mi-
grującymi dzikimi ptakami, będącymi po-
tencjalnym źródłem zakażenia, oraz ryzy-
ko ponownego wprowadzenia wirusa na te-
rytorium Polski jest nadal stosunkowo wy-
sokie. Dlatego też istnieje realna możliwość
przeniesienia wirusa grypy ptaków na go-
spodarstwa utrzymujące drób.

Należy pamiętać, iż wszyscy hodowcy
drobiu zobowiązani są do przestrzegania
przepisów rozporządzenia ministra rol-
nictwa i rozwoju wsi z dnia 4 kwietnia

2017 r. w sprawie zarządzenia środków
związanych z wystąpieniem wysoce zja-
dliwej grypy ptaków. Powyższy dokument
wprowadza zakazy i nakazy, których prze-
strzeganie minimalizuje ryzyko przenie-
sienia wirusa grypy ptaków z ptaków dzi-
kich na drób. 

16 października 2018 r. Główny Lekarz
Weterynarii podpisał ramowe porozumie-
nie o współdziałaniu i współpracy organów
Państwowej Inspekcji Sanitarnej i organów
Inspekcji Weterynaryjnej. Dotyczy ono za-
cieśnienia współpracy organów obu In-
spekcji na wszystkich szczeblach ich struk-

tury organizacyjnej – przede wszystkim
w zakresie nadzoru nad produkowaną
i wprowadzaną do obrotu żywnością, rów-
nież eksportowaną i przywożoną na tery-
torium UE, ale także w zakresie zwalcza-
nia chorób odzwierzęcych, nadzoru nad pa-
szami i zagospodarowaniem ubocznych
produktów zwierzęcych. Przyczynkiem do
podpisania porozumienia stała się potrze-
ba rewizji postanowień obecnie obowią-
zującego w tym zakresie porozumienia, któ-
re zostało zawarte w 2007 r.

Rozmawiała Magdalena Szczygielska
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Co to jest ASF?
Wirus ASF (afrykański pomór świń) wystąpił w Polsce po raz pierwszy w lutym
2014 r. i rozprzestrzenia się na terytorium północno-wschodniej części Polski. 
To śmiertelna, zakaźna oraz zaraźliwa choroba świń oraz dzików. Nie zagraża życiu
i zdrowiu człowieka. Powoduje jednak znaczne straty dla właścicieli zwierząt oraz
dla producentów mięsa i jego przetworów. 

Jak rozpoznać ASF? 
U zwierząt występuje gorączka nawet do 42°C, przyśpieszony oddech, osowia-
łość, możliwa utrata apetytu i pragnienia oraz przekrwienia (na uszach, ogonie,
kończynach i klatce piersiowej). Zazwyczaj pierwsze w stadzie chorują duże sztuki:
lochy, knury, tuczniki. 

Wsparcie ARR a ASF
Agencja Rynku Rolnego realizuje pomoc dla producentów rolnych w tym produ-
centów trzody chlewnej. W tzw. pakiecie Hogana jednym z działań jest pomoc dla
producentów świń na wyrównanie ceny sprzedaży (strefa objęta restrykcjami z ty-
tułu ASF). Polega ono na wypłacie różnicy w cenie między średnią ceną w regionie
a tą uzyskaną przez producenta trzody chlewnej. Na to działanie przeznaczono 
22 mln zł. Dodatkowa pomocą jest możliwość zmiany kierunku produkcji z trzody
chlewnej na bydło.

Szczegółowe informacje znajdują się na stronach: https://www.wetgiw.gov.pl/ASF,
www.minrol.gov.pl albo u wojewódzkiego lub powiatowego lekarza weterynarii.
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Zadania badawcze i dydaktyczne
jednostki obejmują wszystkie eta-
py produkcji i dystrybucji pro-
duktów spożywczych pochodze-

nia zwierzęcego i roślinnego, tj. pozyski-
wanie surowców rolnych, wytwarzanie
żywności, gotowe produkty spożywcze i ich
transport, a także obszar aspektów i od-
działywań środowiskowych. 

Główne obszary badań Katedry to: 
• systemowe zarządzanie jakością i bez-
pieczeństwem żywności, 
• kształtowanie, towaroznawstwo, ochro-
na i kompleksowa ocena jakości żywności, 
• strategie i praktyki zrównoważonego
rozwoju w branży spożywczej.

Z inicjatywy pracowników Katedry
w ofercie edukacyjnej Wydziału Nauk
o Żywności i Żywieniu Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Poznaniu pojawił się nie-
dawno nowy kierunek studiów Jakość i Bez-
pieczeństwo Żywności. To nowoczesny
program  studiów inżynierskich (pierwszego
stopnia), w którym przedmioty technolo-
giczne i inżynierskie stanowiące podstawę
przygotowania  absolwenta zatrudnianego
dzisiaj w dynamicznie rozwijającym się sek-
torze rolno-spożywczym w całej Europie
uzupełniono zestawem  przedmiotów do-
tyczących systemów  zapewniania jakości
i bezpieczeństwa. Dobre Praktyki Higie-

niczne i Produkcyjne, HACCP oraz  stan-
dardy ISO są podstawą kompetencji
i umiejętności  absolwenta takich studiów.
Ponadto studenci  nowego kierunku po-
znają zakłady zajmujące się produkcją żyw-
ności pochodzenia roślinnego lub zwie-
rzęcego oraz zasady wytwarzania żywności
w ramach obowiązkowych praktyk warsz-
tatowo-technologicznych i systemowych.
Absolwenci kierunku Jakość i Bezpie-
czeństwo Żywności będą przygotowani,
aby zdobytą wiedzę przenosić bezpo-
średnio do zastosowań praktycznych.
Mogą być zatrudniani na stanowiskach in-
żynierskich obejmujących kontrolę jakości
i bezpieczeństwa w łańcuchu żywnościo-
wym oraz w placówkach badawczo-roz-
wojowych, firmach audytujących i do-
radczych, inspekcjach urzędowej kontro-
li jakości, placówkach edukacyjnych, cen-
trach zarządzania kryzysowego itp. Ab-
solwenci nowego kierunku będą przygo-
towani do kontynuowania studiów na
drugim stopniu tego samego kierunku lub
kierunku pokrewnego.

W ofercie działań Katedry Zarządza-
nia Jakością i Bezpieczeństwem Żywności
dla partnerów z otoczenia gospodarczego,
tj. zakładów i instytucji reprezentujących
sektor rolno-spożywczy, można znaleźć na-
stępujące propozycje:  

•opiniowanie i konsultowanie proble-
mów dotyczących systemowego zarzą-
dzania jakością i bezpieczeństwem żyw-
ności,
• kompleksowa ocena właściwości żyw-
ności, w tym specjalistyczne analizy che-
miczne, mikrobiologiczne, sensoryczne,
instrumentalna analiza tekstury, barwy i wła-
ściwości termicznych produktów spożyw-
czych, 
•analiza danych doświadczalnych z zakresu
statystycznego sterowania procesami pro-
dukcyjnymi oraz statystyczne prognozo-
wanie  jakości i bezpieczeństwa żywności,
•diagnozowanie oddziaływań procesów
związanych z produkcją i dystrybucją żyw-
ności na środowisko, wdrażanie technolo-
gii bezodpadowych, wdrażanie koncepcji
zrównoważonego rozwoju w produkcji
i dystrybucji żywności,
•wdrażanie i promowanie innowacyjnych
rozwiązań technologicznych i systemo-
wych w branży spożywczej, w szczególno-
ści dotyczących nowoczesnej produkcji
drobiarskiej.

Wszystkim zainteresowanym oferuje-
my również  udział w rocznych  podyplo-
mowych  studiach z zakresu Zarządzanie
Jakością i Bezpieczeństwem Żywności.
W ciągu ponad 15- letniej działalności cer-
tyfikat kompetencji Asystenta Systemów
Zarządzania Jakością według standar-
dów Polskiego Centrum Badań i Certyfi-
kacji SA zdobyło już ponad 800 absol-
wentów tych studiów. To właściciele i pra-
cownicy firm – działów jakości, technolo-
gowie, inżynierowie produkcji, jak również
inspektorzy nadzoru sanitarnego i wete-
rynaryjnego i jakości handlowej. Uczest-
nikami studiów było również wielu  mło-
dych pracowników macierzystej uczelni i in-
nych szkół wyższych. Za popularyzację pro-
jakościowego sposobu myślenia w 2015 r.
Katedra Zarządzania Jakością i Bezpie-
czeństwem Żywności otrzymała presti-
żowe wyróżnienie PCBC SA.  �

Edukacja i wiedza z przyszłością
Szeroko rozumiana, interdyscyplinarna problematyka jako-
ści  i bezpieczeństwa żywności, dobre praktyki produkcyjne
i systemy zarządzania w zakładach branży spożywczej to
wiodące obszary  działalności  Katedry  Zarządzania Jako-
ścią i Bezpieczeństwem Żywności – jednej z kilku jednostek
badawczo-dydaktycznych Wydziału  Nauk o Żywności 
i Żywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Więcej informacji:

Katedra Zarządzania Jakością i Bezpieczeństwem Żywności
Wydział Nauk o Żywności i Żywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu 
Wojska Polskiego 31 , 60-624 Poznań , tel.  61 848 72 18,  61 848 73 19 
www.safety.foodsciences.edu.pl 

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu: https://skylark.up.poznan.pl

Wydział Nauk o Żywności i Żywieniu: https://wnoziz.up.poznan.pl/pl

Facebook: https://en-gb.facebook.com/wnozizupp
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Zakład posiada własną hodowlę
bydła i trzody, co zapewnia wy-
soki poziom mięsa i wędlin. Dzię-
ki spełnianiu wymogów unijnych

i pracy w oparciu o system HACCP, łatwiej
i lepiej  dbać o standardy wyrobów. Do dys-
pozycji firmy jest także własna sieć sprze-
daży, którą stanowi kilkanaście sklepów fir-
mowych. 

Przedsiębiorstwo produkuje ponad
150 różnego rodzaju gatunków wędlin,
kiełbas, szynek, pasztetów oraz wyrobów
garmażeryjnych. Nic dziwnego, że kojarzy
się przede wszystkim ze znakomitym sma-
kiem i jakością oferowanych produktów. 

Potwierdzeniem wysokiej jakości asor-
tymentu są stale przyznawane nagrody i wy-
różnienia m.in. Puchar Ministra Rolnictwa
czy Produkty Najwyższej Jakości w Prze-
myśle Mięsnym. 

www.janeta.pl

Jakość od Ernestyna Janety
Zakład Rzeźniczo-Wędliniarski Ernestyn Janeta jest firmą rodzinną, 
która powstała w Lubomi w 1989 roku. Długoletnie doświadczenie 
w produkcji gwarantuje najlepszą jakość

Chleb i bułki tracą na popularności

W Polsce je się coraz mniej pieczywa. Między 2010 a 2016 rokiem jego
spożycie spadło aż o ¼. Pod wpływem tych uwarunkowań krajowa branża
piekarnicza przeszła ogromne zmiany

Zbadania budżetów gospodarstw
domowych, realizowanego przez
GUS, wynika, że w 2016 r. spo-
życie pieczywa w polskich do-

mach zmniejszyło się o 6 proc. r/r. Trend
spadkowy jest niestety trwały. W relacji do
2010 r. spożycie było niższe aż o 25 proc. 

Co więcej, podczas gdy ogólne wydatki
Polaków na żywność rosną, na pieczywo
wydajemy coraz mniej. W 2016 r. średnio-
miesięczne łączne wydatki na żywność na
1 osobę w gospodarstwach domowych
były wyższe o 21 proc. w porównaniu do
2010 r., ale w przypadku pieczywa były niż-
sze o 8 proc. Potwierdzają to również sza-
cunki sprzedaży detalicznej w Polsce. We-
dług danych Euromonitor wartość sprze-

daży detalicznej pieczywa w 2017 r. wyniosła
9.135 mln zł i była o 0,3 proc. niższa r/r oraz
o 6 proc. niższa w porównaniu do 2012 r.
Malejący popyt przekłada się na niższą pro-
dukcję piekarniczą. W 2016 r. sięgnęła
ona prawie 1600 tys. ton, w porównaniu
z 2010 r. było to o 5 proc. mniej. 

– Co prawda marże w przemyśle pie-
karniczym kształtują się obecnie na pozio-
mie znacznie wyższym niż średnia w prze-
myśle spożywczym, jednak w dużej mierze
odpowiadają za to liderzy krajowego sek-
tora. W ubiegłym roku średnia nieco się ob-
niżyła w relacji rocznej. Był to efekt szyb-
szego wzrostu kosztów niż przychodów w
branży, w tym m.in. droższe o 7 proc. r/r
ceny mąki pszennej. Na marże krajowych

przedsiębiorstw wpływają też rosnące kosz-
ty pracy. To problem, z którym firmy z sek-
tora muszą mierzyć się podobnie jak cała
polska gospodarka – zauważa Grzegorz Ry-
kaczewski, analityk sektora rolno-spożyw-
czego w Santander Bank Polska. 

Przedsiębiorstwa, które chcą się da-
lej rozwijać muszą iść z duchem czasu:
wnikliwie śledzić trendy konsumenckie
i błyskawicznie reagować na zmiany po
stronie popytu, m.in. inwestując w inno-
wacje. Dużą szansą dla sektora jest obec-
nie rosnący popyt zagraniczny. Najwięk-
sze sukcesy osiąga tu pieczywo cukierni-
cze. Wartość eksportu tego asortymentu
w latach 2010–2017 zwiększyła się aż
o 280 proc. �
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Wiele zmian czeka w najbliż-
szych latach polski sektor
owocowo-warzywny. Rosną-
ce w siłę rynki wschodnie

(głównie Ukraina i Mołdawia) mogą ode-
brać pracę połowie Polaków utrzymujących
się z sadownictwa i zatrudnionych w prze-
twórstwie owoców. Bez wsparcia legisla-
cyjnego i poszerzania rynków zbytu na pro-
dukty owocowe Polska może utracić pozycję
europejskiego lidera w produkcji i ekspor-
cie soku zagęszczonego oraz mrożonych
owoców i warzyw. Dziś Unia Europejska
pije soki głównie z naszych jabłek, jutro
może sięgnąć po tańsze: ukraińskie, moł-
dawskie, a może nawet chińskie.

Będzie trudniej żyć z owoców
Powyższy scenariusz jest niestety re-

alny. Polska jako największy w Europie
i drugi na świecie producent soku zagęsz-
czonego z jabłek (produkcja nawet 300 tys.
ton rocznie, 90 proc. sprzedawane do
UE) oraz pierwszy (lub drugi, w zależno-
ści od sezonu) na kontynencie eksporter ja-
błek świeżych (750 tys. ton w sezonie
2017/18, a 1,1 mln ton w sezonie 2016/17),
swoją mocną pozycję zawdzięcza umie-
jętności utrzymania konkurencyjnych cen
produkcji oraz jej jakości. Dzięki przyja-
znym warunkom rozwoju dla przetwórstwa
niedługo po wejściu do Unii Europejskiej
mogliśmy konkurować i wygrać z Niem-
cami: ówczesnym liderem na rynku jabłek
i soków. 

Dziś coraz trudniej jest utrzymać kon-
kurencyjną cenę naszych soków i owoców
w eksporcie. Mają na nią wpływ lawinowo
rosnące koszty prowadzenia przedsię-
biorstw: sięgające 50 proc. podwyżki cen
energii dla odbiorcy komercyjnego w 2019 r.,
wyższe ceny gazu (nawet do 30 proc.), pa-
liwa (ok. 20 proc. w stosunku do roku ubie-
głego), koszty pracy (wzrost o 8 proc. od
2017 r.) oraz wiele innych, jak koszty wody
czy koszty administracyjne. Z takimi ob-
ciążeniami nie będzie łatwo stawiać czoła
Ukrainie, która od kilku lat inwestuje w prze-

twórstwo oraz sady i w efekcie już niedłu-
go zaleje Europę jeszcze tańszymi owoca-
mi. To z kolei może doprowadzić do upad-
ku przynajmniej połowy polskich sadów
i przedsiębiorstw przetwórczych.

Kogo dotkną zwolnienia?
W Polsce funkcjonuje około 30 firm i 50

różnej wielkości zakładów, zajmujących
się produkcją soków zagęszczonych, głów-
nie z jabłek. Przy samej produkcji soków pit-
nych i zagęszczonych znajduje w nich sta-

łe zatrudnienie ponad 6,5 tys. osób (6.612
pracowników w 2017 r. wg PONT Info). 

Chcąc przybliżyć skalę bezrobocia,
które nastąpi w wyniku potencjalnego kry-
zysu na rynku, nie można pominąć go-
spodarstw sadowniczych, dostarczających
przetwórcom owoce na soki. Jest ich w Pol-
sce, zgodnie z danymi GUS, ok. 280 tys.,
głównie mniejszych sadów rodzinnych
(w tym większych ok. 100 tys.). Jeśli prze-
gramy walkę z tańszymi owocami ze Wscho-
du, 50 proc. sadowników, a więc przy-

Czy Polska straci pozycję lidera?
Tania konkurencja ze
Wschodu może wy-
przeć z rynku polskie
jabłka i soki, zagrożo-
nych jest ponad 50 tys.
miejsc pracy

Dziś coraz trudniej jest utrzymać konkurencyjną cenę
naszych soków i owoców w eksporcie. Mają na nią
wpływ lawinowo rosnące koszty prowadzenia przed-
siębiorstw: sięgające 50 proc. podwyżki cen energii
dla odbiorcy komercyjnego w 2019 r., wyższe ceny
gazu (nawet do 30 proc.), paliwa (ok. 20 proc. 
w stosunku do roku ubiegłego), koszty pracy 
(wzrost o 8 proc. od 2017 r.) oraz wiele innych, 
takich jak koszty wody czy koszty administracyjne



najmniej 50 tys. osób, również będzie mu-
siało liczyć się z utratą źródła utrzymania. 

– Do tej i tak niemałej liczby dodać na-
leży jeszcze pracowników firm zajmujących
się mrożeniem owoców i warzyw – zazna-
cza Andrzej Gajowniczek, prezes zarządu
Krajowego Stowarzyszenia Przetwórców
Owoców i Warzyw. – Zakładów chłodni-
czych jest na polskim rynku około 300.
Większość z nich już teraz dotkliwie od-
czuwa podwyżki cen energii, niezbędnej do
mrożenia i przechowywania owoców. Nie
zapominajmy również o innych sektorach
powiązanych z przetwórstwem i chłodnic-
twem: transporcie, produkcji opakowań,
maszyn, środków ochrony roślin – to sza-
cunkowo kolejne kilkadziesiąt tysięcy pra-
cowników narażonych na utratę zatrud-
nienia – dodaje prezes KSPOiW.

Czy stać nas na krach 
w przetwórstwie?

Na tle innych sektorów spożywczych
produkcja zagęszczonych soków zajmuje
dopiero 34. pozycję z 42 miejsc w zesta-
wieniu dochodowości branż sektora rolno-
-spożywczego wg stopy zysku operacyjne-
go (wynik: 2,76 proc., średnia z całego sek-
tora: 4,67 – dane PONT Info z 2017 r.). Ta
nie najlepsza lokata potwierdza stosunko-
wo niskie marże przetwórców w porówna-

niu do handlu z odbiorcami. Jednak prze-
twórcy owoców jako pracodawcy i podat-
nicy mają niepodważalny wkład w polską
gospodarkę. 

Z opracowanych przez GUS danych ze
sprawozdań finansowych, złożonych tylko
przez podmioty z  branży sokowniczej, za-
trudniających powyżej 9 osób, wynika, że
w 2017 r. zapłaciły one fiskusowi łącznie
18,42 mln zł podatku dochodowego, a na
podatki, cła, ubezpieczenia i inne świad-
czenia firmy te poniosły łączne nakłady
w wysokości 54,51 mln zł.

Zgodnie z dostępnymi danymi z 2016 r.
łącznie firmy sokownicze wraz produ-
centami mrożonych owoców i warzyw do
budżetu państwa odprowadziły 152 mln
zł podatku VAT. W 2017 r. firmy te prze-
znaczyły 720,3 mln zł na inwestycje,
a 230,15 mln zł na składki z tytułu ubez-
pieczeń społecznych (z racji na rosnące
koszty pracy było to o prawie 16 mln zło-
tych więcej niż jeszcze rok wcześniej). 

Picie soków nie wystarczy
Statystyczny Polak zjada obecnie ok.

11,5 kg jabłek na rok. Ilość ta jeszcze 15 lat
temu była dwukrotnie wyższa. Polskie
jabłka coraz częściej przegrywają w prefe-
rencjach konsumenckich z owocami połu-
dniowymi. Soków owocowych pijemy ok.

14 l na osobę na rok, co daje zaledwie oko-
ło 41 ml na osobę dziennie. Wyniki te nie
są spektakularne, ale nawet gdyby zostały
poprawione, sama krajowa konsumpcja nie
pomoże nam zagospodarować wszystkich
owoców w kraju. 

– Jesteśmy mocno uzależnieni od ryn-
ków zagranicznych, na które dostarczamy
nasze zagęszczone soki i owoce – zaznacza
Julian Pawlak, prezes Stowarzyszenia Kra-
jowa Unia Producentów Soków. – Musimy
stale oferować im produkt wysokiej jakości,
w cenie konkurencyjnej do tej, którą dyktują
nie tylko globalni gracze, np. Chiny, ale też
szybko rozwijające się nowe rynki: ukraiń-
ski i mołdawski. Jeśli nie chcemy stracić na-
szej pozycji lidera na rzecz Ukrainy, a tym
samym zachować miejsca pracy w prze-
twórstwie i sadownictwie, powinniśmy my-
śleć perspektywicznie. Dlatego apelujemy
do władz o wprowadzanie rozwiązań legi-
slacyjnych, które wzmocnią polski sektor
owocowo-warzywny. Potrzebna jest dłu-
gofalowa strategia rozwoju dla całej bran-
ży, a nie doraźne działania, nie rozwiązu-
jące problemów w dłuższej perspektywie.
Powinniśmy dążyć do tworzenia  grup
producenckich i sprzedażowych, profe-
sjonalizować uprawy, a także poszerzać na-
sze rynki zbytu za granicą – dodaje prezes
KUPS. �
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Janusz B. Berdowski

Warto zaznaczyć, że w wersji
VII zawartych jest 256 wy-
magań (wersja VI posiadała
239 wymagań, w tym 10 wy-

magań fundamentalnych) oraz 12 wyma-
gań fundamentalnych. W 7 rozdziałach
standardu BRC są zawarte wymagania, któ-
re muszą być wdrożone oraz skutecznie
utrzymywane pod nadzorem najwyższego
kierownictwa organizacji oraz liderów po-
szczególnych procesów.

Standard BRC jest przedmiotem wdro-
żenia w 100 krajach, a liczba wydanych cer-
tyfikatów wersja FOOD wynosi powyżej
18000, z czego w Polsce jest ponad 790 cer-
tyfikowanych firm (wg stanu na koniec 2014
roku).

Podstawowe zmiany w BRC – FOOD
wersja 7 to zgodność tego, co jest dekla-
rowane, z tym, co jest używane do proce-
su produkcji. Jest to zabezpieczenie przed

zafałszowaniem wyrobu gotowego przez
nieuczciwych producentów w pogoni za do-
datkowymi zyskami. Niespełnienie wyma-
gania fundamentalnego skutkuje nega-
tywnym wynikiem audytu i koniecznością
przeprowadzenia nowego audytu certyfi-
kującego po usunięciu niezgodności.
W przypadku przyznanego certyfikatu
musi on być wycofany. Z tych względów
pragnę bardzo krótko odnieść się do 12 wy-
magań fundamentalnych, mających bez-
pośredni i pośredni wpływ na jakość i bez-
pieczeństwo produkowanej żywności.

Wymaganie fundamentalne nr 1 
– Zaangażowanie kadr 
kierowniczych wyższego szczebla 
i stałe doskonalenie

W czasie audytu certyfikującego bardzo
dokładnie badamy zaangażowanie naj-
wyższego kierownictwa, odpowiedzialne-
go m.in. za wydanie polityki jakości i bez-
pieczeństwa żywności oraz zagwaranto-

wanie, że jest ona skutecznie realizowana
przez podległy personel. Najwyższe kie-
rownictwo wyznacza cele strategiczne do-
tyczące jakości i bezpieczeństwa żywności,
które przy udziale kierowników poszcze-
gólnych procesów muszą być uszczegóło-
wione z uwzględnieniem zadań komórek
funkcjonalnych wchodzących w skład sche-
matu organizacyjnego przedsiębiorstwa.
Najwyższe kierownictwo jest zobligowane
do opracowania schematu organizacyjne-
go, na podstawie którego są powoływani
kierownicy poszczególnych procesów z za-
kresem obowiązków i uprawnień i odpo-
wiedzialności.

System jakości działa prawidłowo,
gdy każdy pracownik wchodzący w skład
okresowego procesu posiada na zajmo-
wanym stanowisku zakres obowiązków,
uprawnień i odpowiedzialności, a dodat-
kowo są wyznaczone osoby zastępujące
konkretnych pracowników w przypadku
nieobecności.

Fundamentalne wymagania 
VII wersji BRC
Globalny standard bezpieczeństwa żywności według wersji VII został opubli-
kowany w styczniu 2015 roku. Od stycznia do lipca 2015 roku wdrożono
zmiany oraz przeszkolono audytorów. Od 1 lipca 2015 roku odnotowano 
początek audytowania według wymagań standardu BRC wersja VII



Kolejnym zadaniem najwyższego kie-
rownictwa jest udział i pełnienie funkcji prze-
wodniczącego podczas przeglądu kierow-
nictwa, który odbywa się raz w roku,
względnie częściej, w zależności od kon-
kretnej potrzeby wynikającej z zaistniałej sy-
tuacji związanej z koniecznością uspraw-
nienia Systemu Zarządzania Jakością i Bez-
pieczeństwem Żywności. Wielu prezesów
lub dyrektorów naczelnych pragnie posia-
dać certyfikat BRC lub I.F.S, względnie ISO
22000, nie angażując się w poznanie wy-
magań poszczególnych standardów oraz
systemu nadzoru nad tymi wymaganiami
oraz nad ich wdrożeniem, jak również
utrzymaniem przez podległy personel.

Taka postawa przenosi się automa-
tycznie na kierowników poszczególnych
procesów oraz na podległych pracowników,
wskazując na luki przy wdrożeniu systemu,
poczynając od dokumentacji, braku wy-
starczającej ilości szkoleń oraz zapisów
potwierdzających realizację wytycznych
z tego zakresu. Negatywna ocena zaanga-
żowania najwyższego kierownictwa może
być powodem braku przyznania certyfika-
tu podczas audytu, zaś pozytywna ocena
najwyższego kierownictwa i podejmowa-
nych decyzji dotyczących procesów uła-
twiających stałą poprawę zarządzania bez-
pieczeństwem i jakością żywności jest fun-
damentem całego systemu i stanowi gwa-
rancję bardzo dobrej jakości wyrobów.

Wymaganie fundamentalne nr 2 
– 2.0 Plan bezpieczeństwa żywności
– HACCP

Firma musi posiadać plan bezpie-
czeństwa żywności, który jest oparty na za-
sadach HACCP kodeksu żywnościowego.
Plan zawsze jest przedmiotem skuteczne-
go wdrożenia do praktyki przemysłowej
i znajduje się pod stałym nadzorem osób
wyznaczonych do jego nadzorowania.
Schemat technologiczny każdego wyrobu
jest powiązany z wyznaczeniem zagrożeń
mechanicznych, chemicznych i biologicz-
nych oraz sposobami ich nadzorowania
w celu przeciwdziałania ich przedostaniu się
do konkretnego wyrobu.

Wyznaczenie punktów kontroli, ope-
racyjnych punktów kontroli oraz krytycz-
nych punktów kontroli jest zabiegiem nie-
zwykle ważnym, gdyż od ich skutecznego
przestrzegania przez wyznaczonych imien-
nie pracowników nadzoru zależy bezpie-
czeństwo i jakość produkowanej żywności.
Zapisy z kontroli wszystkich CP, OPC
i CCP są potwierdzeniem realizacji opra-
cowanych i zweryfikowanych parametrów
stosowanych w procesie produkcji. Opra-
cowany plan bezpieczeństwa żywności po-
winien być sprawdzony w warunkach prze-
mysłowych przy zastosowaniu konkretnej

linii produkcyjnej przeznaczonej do reali-
zacji określonego wyrobu. Weryfikacja pla-
nu na miejscu produkcji zmusza do ewen-
tualnego naniesienia poprawek i jego ak-
tualizacji w dostosowaniu do warunków
przemysłowych.

Szczególną uwagę należy zwrócić na
nadzór nad CCP – krytycznymi punktami
kontroli – oraz nad wyznaczonymi para-
metrami wraz z odchyleniami. Zejście po-
niżej dopuszczalnego odchylenia dla pa-
rametru sterylizacji konserw warzywno-
mięsnych może spowodować bombaż mi-
krobiologiczny, eliminując wyrób z obrotu
jako produkt niebezpieczny dla zdrowia.
Z tych względów pracownicy nadzorujący
CCP mają odpowiedni zapis w zakresie
obowiązków, uprawnień i odpowiedzial-
ności obligujący do rzetelnego śledzenia wy-
znaczonych parametrów i ich zapisywania
na zatwierdzonych formularzach.

W zasadzie dla każdego wyrobu po-
winien być opracowany plan HACCP.
Każdy plan HACCP powinien być przed-
miotem analizy i zatwierdzenia przez zespół
HACCP, powołany przez prezesa firmy.
Najczęściej przewodniczącym zespołu jest
pełnomocnik ds. zarządzania jakością,
a w jego skład wchodzą przedstawiciele po-
szczególnych komórek funkcjonalnych
przedsiębiorstwa, którzy posiadają odpo-
wiednie kwalifikacje z zakresu bezpieczeń-
stwa i jakości produkowanych wyrobów.

Wymaganie fundamentalne nr 3 
– 3.4 Audyty wewnętrzne

Audyty wewnętrzne stanowią bardzo
ważne wymaganie związane z nadzorem
funkcjonowania Systemu Zarządzania Ja-
kością i Bezpieczeństwem Żywności w fir-
mie. Najwyższe kierownictwo powinno
być zainteresowane wynikami przeprowa-
dzonych audytów wewnętrznych, gdyż od
ich wyników zależy skuteczność wdrożenia
systemu oraz jego ciągłe doskonalenie.
W imieniu najwyższego kierownictwa peł-
nomocnik ds. zarządzania jakością czuwa
nad realizacją audytów wewnętrznych w fir-
mie, zwracając uwagę na ich terminowe
przeprowadzenie oraz usunięcie niezgod-
ności przez kierowników komórek audyto-
wanych. W bardzo istotnych przypadkach
związanych z niezgodnością krytyczną
pełnomocnik powiadamia o tym fakcie
przewodniczącego zespołu HACCP oraz
najwyższe kierownictwo.

W firmie powinien być opracowany
roczny plan audytów w rozbiciu na po-
szczególne miesiące, z uwzględnieniem
orientacyjnej daty i miejsca jego przepro-
wadzenia. Powinien on być zatwierdzony
przez prezesa, względnie naczelnego dy-
rektora. Gdy zbliża się termin audytu we-
wnętrznego, należy z odpowiednim wy-

przedzeniem, najlepiej około 14 dni, uści-
ślić z kierownikiem komórki audytowanej
dokładny dzień jego przeprowadzenia oraz
godzinę rozpoczęcia i zakończenia. Wy-
znaczony audytor wiodący w ramach przy-
gotowania działań audytowych powinien
przeprowadzić przegląd dokumentów obo-
wiązujących w komórce audytowanej w celu
prawidłowego przygotowania planu audytu.
W czasie badania audytowego każdy au-
dytor sporządza notatki, które następnie są
podstawą do sporządzenia raportu z audytu
oraz ewentualnych kart niezgodności.

Na podstawie praktycznego doświad-
czenia z przeprowadzonych audytów cer-
tyfikujących mogę stwierdzić, że w bardzo
wielu firmach są prowadzone bardzo do-
kładne audyty wewnętrzne, na podstawie
których są sporządzane raporty, jednak bez
wypełniania kart niezgodności. Jest to
pewnego rodzaju nieprawidłowość, gdyż
w każdym obszarze audytowanym znajdują
się pewnego rodzaju nieprawidłowości,
które wymagają usunięcia w ramach do-
skonalenia systemu zarządzania jakością.
Jedną z przyczyn tego stanu rzeczy jest fakt,
że audytorzy wewnętrzni pracują w tej sa-
mej firmie, tylko w innym procesie (innej ko-
mórce funkcjonalnej) i nie mają zamiaru na-
rażać się koleżance lub koledze z sąsiedniego
działu.

Tego typu postępowanie nie jest zgod-
ne z wymaganiami normy PN-EN-ISO
19011 2012. Według mojej oceny audyto-
rzy wewnętrzni powinni być obiektywni,
stwierdzając niezgodność w oparciu o fak-
ty związane z brakiem realizacji poszcze-
gólnych punktów standardu, który jest
przedmiotem wdrożenia, w myśl zasady
„Im więcej usuniętych niezgodności pod-
czas audytów wewnętrznych, tym mniej nie-
zgodności podczas audytu certyfikującego”.

Wymaganie fundamentalne nr 4 
– Zarządzanie dostawcami 
surowców i opakowań

W VII wersji standardu BRC wprowa-
dzono nowe wymaganie związane z do-
stawcami surowców i opakowań, które
jest niezmiernie ważne, gdyż coraz więcej
surowców budzi obawy i zastrzeżenia,
a w efekcie nie spełnia odpowiedniego
standardu związanego z jakością i bezpie-
czeństwem wyrobu gotowego. To samo do-
tyczy opakowań używanych do pakowania
produktów, które mają negatywny wpływ na
migrację środków chemicznych z opako-
wania do produktu spożywczego. Z tych
względów producent wyrobów spożyw-
czych jest zobowiązany do opracowania
specyfikacji technicznej na każdy suro-
wiec i każde opakowanie wg własnych wy-
magań w celu ich dostarczenia do poten-
cjalnych dostawców surowców i opakowań. �

KONGRES BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI

Fakty 39



40 Fakty

Odbiorca surowców i opakowań wg
ustalonego terminu z dostawcą powinien
ustalić termin audytu drugiej strony w celu
zbadania warunków produkcji surowców
i materiałów pomocniczych oraz weryfikacji
przesłanej deklaracji dotyczącej spełnienia
wymagań specyfikacji technicznej wyko-
nywanej przez producenta wyrobów spo-
żywczych. Audyt drugiej strony u dostaw-
ców surowców i opakowań powinien od-
być się przed jego umieszczeniem na liście
kwalifikowanych dostawców. Tego typu
zalecenie podaję na podstawie praktycznego
doświadczenia z audytu certyfikującego
w jednej z polskich firm, która zakupiła pro-
szek jajeczny na podstawie pisemnej de-
klaracji jakości producenta proszku po
stosunkowo niskiej cenie, nie sprawdzając
warunków produkcji. Jak się okazało, pro-
szek był produkowany z bardzo złej jako-
ści jajek. Mimo że był dodawany w nie-
wielkiej ilości do innego wyrobu spożyw-
czego, ten musiał być zakwalifikowany do
utylizacji, narażając przedsiębiorstwo na
straty finansowe.

Opakowania produktów spożywczych,
które mają bezpośredni kontakt z gotowym
wyrobem (mięso mielone pakowane w fo-
lię plastikową, ser żółty plastrowany lub wę-
dlina plastrowana i wiele innych produktów
spożywczych), muszą podlegać badaniom
na migrację środków chemicznych z opa-
kowania do produktu spożywczego. Ba-
dania te należą do obowiązku producen-
ta opakowań we współpracy z Centralnym
Ośrodkiem Naukowo-Badawczym Opa-
kowań (COBRO) oraz wyższymi uczel-
niami zajmującymi się tego typu badania-
mi (wydziały żywienia człowieka i techno-
logii rolno-spożywczej). To samo dotyczy
pakowania produktów spożywczych w ga-
zach inertnych oraz w atmosferze CO2
(względnie pakowania próżniowego w fo-
lii termokurczliwej).

Oddzielnym zagadnieniem przy wy-
borze dostawców jest zwrócenie uwagi na
producentów środków konserwujących
oraz polepszaczy smaku i dodatków
zawierających kilkanaście składników,
mających bezpośredni wpływ na jakość
i bezpieczeństwo zdrowotne wyrobu fi-
nalnego. Jak wiemy, do mięsa wstrzykuje
się wodny roztwór soli, który po kilku go-
dzinach w maskownicy stanowi jednoli-
tą masę mięsną, zwiększając jej objętość
i wagę od 50 do 100 proc. w zależności od
ilości wstrzykniętego roztworu. Na obec-
nym etapie techniki są producenci tego
typu roztworu, którzy używają sztuczne-
go barwnika zbliżonego do barwy mięsa
i innych dodatków przyspieszających ujed-
nolicenie masy mięsa używanego dalej do
plastrowanej szynki, względnie kotletów
schabowych lub innych wyrobów mięsnych

sprzedawanych do sieci i sklepów deta-
licznych.

Wymaganie fundamentalne nr 5 
– 3.7. Działania naprawcze 
i zapobiegawcze

Jak wiemy z praktyki, różnego rodza-
ju nieprawidłowości po wdrożeniu wyma-
gań systemu zarządzania jakością występują
z różnych przyczyn zewnętrznych i we-
wnętrznych. Tego typu nieprawidłowości
najczęściej nazywamy niezgodnościami.
Są one oparte na konkretnych zdarze-
niach, które mogą mieć negatywny wpływ
na jakość i bezpieczeństwo żywności. Ze-
wnętrzne przyczyny to m.in. przerwy w do-
stawie wody miejskiej lub awaria studni głę-
binowej, przerwy w dostawie energii elek-
trycznej i wiele innych. Do przyczyn we-
wnętrznych można zaliczyć awarie po-
szczególnych maszyn i urządzeń, wadliwe
działanie sprzętu kontrolno-pomiarowego,
brak wiedzy i złą obsługę urządzeń przez
pracowników na poszczególnych stanowi-
skach pracy i wiele innych przyczyń, takich
jak wadliwa instrukcja obsługi lub nieak-
tualna procedura.

Z tego względu firma musi być w sta-
nie udowodnić, że w systemie zarządzania
jakością i bezpieczeństwem produkowanych
wyrobów wykorzystuje informacje doty-
czące ustalonych nieprawidłowości w celu
wdrożenia możliwie jak najszybciej działań
korygujących z uwagi na konieczność za-
pobieżenia ich powtórnemu wystąpieniu. Po
wdrożeniu działań korygujących należy
przejść do analizy zaistniałych problemów
w celu uruchomienia działań zapobie-
gawczych.

W przypadku gdy audytor z ramienia
akredytowanej jednostki certyfikującej
stwierdzi nieuzasadnione opóźnienia przy
uruchomieniu działań korygujących lub ich
zaniechanie, jest zobligowany do wypeł-
nienia karty niezgodności, a to skutkuje bra-
kiem możliwości przyznania certyfikatu.

Wymaganie fundamentalne nr 6 
– 3.9 Identyfikowalność

Identyfikowalność to odtworzenie hi-
storii powstawania poszczególnych partii
surowców, opakowań i wyrobów goto-
wych na wszystkich etapach przetwarzania
i wysyłki do klienta oraz od klienta do pro-
ducenta. Jeśli stwierdzimy, że produkt jest
niebezpieczny dla zdrowia konsumenta, je-
steśmy zobligowani do odtworzenia historii
jego powstania, uwzględniając wszystkie ele-
menty jego przetwarzania, poczynając od
surowców i opakowań, po wszystkie skład-
niki używane w procesie produkcji.

Nie jest to zadanie łatwe, bowiem wy-
maga posiadania pełnej dokumentacji
sprawdzonych surowców i materiałów po-

mocniczych oraz przyjętych opakowań
wraz z datami ich użycia do procesu pro-
dukcji z podaniem konkretnej partii i ilości.
W czasie audytu certyfikującego sporządza
się tzw. symulację identyfikowalności wy-
branego losowo wyrobu w celu sprawdze-
nia, czy firma jest w stanie udowodnić, że
stosuje tego typu procedurę w odniesieniu
do każdego produkowanego produktu.
Czas trwania takiej symulacji wynosi od
2 do 4 godzin.

W bardzo wielu przedsiębiorstwach
spożywczych posiadających certyfikat BRC,
IFS lub ISO 22000 (względnie F.S.S.C) na
identyfikowalność zwraca się szczególną
uwagę, wykonując audyty drugiej strony
u dostawców poszczególnych surowców
i opakowań. W przypadku stwierdzenia
przez audytora wiodącego podczas procesu
certyfikacji konkretnego standardu, a w tym
przypadku VII wersji BRC, że firma nie
zwraca uwagi na proces identyfikowalno-
ści, jest wystawiana karta niezgodności, któ-
ra uniemożliwia przyznanie certyfikatu.

Wymaganie fundamentalne nr 7 
– 4.3 Układ, przepływ produktu 
i rozdzielenie

Na pierwszy plan trzeba wyeksponować
układ zakładu, a więc dostosowanie po-
szczególnych pomieszczeń socjalnych, pro-
dukcyjnych, warsztatów i innych związa-
nych z utrzymaniem ruchu oraz magazy-
nowych w celu sprawdzenia dróg komuni-
kacyjnych gwarantujących brak zanie-
czyszczenia wytwarzanego wyrobu. W przy-
padku krzyżowania się poszczególnych
dróg, np. między surowcami a wyrobami
gotowymi zachodzi konieczność ich prze-
budowy, względnie innego usytuowania po-
szczególnych procesów. Najprostszym roz-
wiązaniem jest usytuowanie procesu pro-
dukcji w linii prostej – od surowca do wy-
robu gotowego, natomiast podprocesy
mogą być usytuowane z lewej lub prawej
strony głównego procesu produkcji. W przy-
padku pomieszczeń ograniczających usta-
wienie procesu w linii prostej dopuszcza się
ich ustawienie w kształcie litery L lub U, bio-
rąc pod uwagę kolejność poszczególnych
operacji technologicznych w planowanym
procesie produkcji.

Pomieszczenia socjalne muszą być
oddzielone od pomieszczeń produkcyj-
nych, ale nie mogą znajdować się w od-
dzielnym budynku z drogą komunikacyjną
przez teren zewnętrzny. Przejście z po-
mieszczeń socjalnych do pomieszczeń pro-
dukcyjnych powinno odbywać się przez ślu-
zę sanitarną, pozwalającą na oczyszczenie
butów fabrycznych oraz umycie i dezyn-
fekcję rąk. Bardzo ważnym zagadnieniem
w układzie budynków i przepływie produktu
jest zagadnienie gromadzenia się różnego

�

KONGRES BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI



rodzaju odpadów i ich terminowe usuwanie poza obręb produkcji
do specjalnie przygotowanych przyczep transportowych znaj-
dujących na zewnątrz budynków produkcyjnych i magazynowych.
W przypadku stwierdzenia anomalii w tym zakresie podczas au-
dytu certyfikującego istnieje konieczność wystawienia karty
niezgodności, która skutkuje brakiem możliwości przyznania cer-
tyfikatu.

Wymaganie fundamentalne nr 8 
– Higiena i porządek

Zasady GHP – Good Higienic Practise (Dobra Praktyka Hi-
gieniczna) powinny być opracowane i wdrożone do każdego
przedsiębiorstwa przemysłu spożywczego. Jest to program
wstępny i zasadniczy, będący podstawą uruchomienia procesu
produkcji i procesów pomocniczych. W każdym zakładzie
przemysłu spożywczego musi być stosowany system utrzyma-
nia porządku, czyszczenia, mycia i dezynfekcji, gwarantujący utrzy-
manie przez cały czas właściwego poziomu higieny oraz ogra-
niczenie do minimum ryzyka zanieczyszczenia produktu.

W tym zakresie główną rolę odgrywają pracownicy, którzy
mogą być dopuszczeni do procesu produkcji po okazaniu wy-
ników badań lekarskich, które dopuszczają ich do pracy w za-
kładzie wytwarzającym produkty spożywcze. Następnym etapem
dla tego typu pracowników jest szkolenie z minimum sanitarnego
oraz szkolenie na określonym stanowisku pracy. Każdy pracownik
otrzymuje odzież ochronną w odpowiedniej ilości oraz buty prze-
znaczone do poruszania się tylko w obrębie produkcji. Oprócz
prawidłowego nakrycia głowy zakrywającego włosy nie wolno
wnosić pierścionków, kolczyków, zegarków, bransoletek i innych
ozdób, aby nie dopuścić do ryzyka zanieczyszczenia produktu.

Następnym zagadnieniem z tego zakresu jest dbałość o hi-
gienę pomieszczeń oraz ich odkażanie. Należy zwrócić uwagę
na podłogi, ściany i sufity, a zwłaszcza na sufity podwieszane,
aby nie były źródłem zanieczyszczenia produkowanych wyrobów.
Szczególną uwagę należy zwrócić na kanały kanalizacyjne
umieszczone w halach produkcyjnych, które muszą być regularnie
myte i dezynfekowane, gdyż drobnoustroje i niepożądane zapachy
mogą być źródłem zakażenia produktów wytwarzanych na liniach
produkcyjnych.

Czyszczenie maszyn i urządzeń, które mają bezpośredni lub
pośredni kontakt z produktem spożywczym, po zakończeniu pro-
dukcji oraz w czasie postoju przeznaczonego na gruntowne sprzą-
tanie należy do najważniejszych zadań ekipy sprzątającej. Kon-
trola skuteczności mycia urządzeń jest prowadzona po każdym
tego typu zabiegu higienicznym oraz okresowo przez Instytut Bio-
technologii, który dokonuje tzw. wymazów sprawdzających czy-
stość maszyn i urządzeń pod względem mikrobiologicznym.
W przypadku zaniedbań w tym obszarze z potencjalną możli-
wością zagrożenia mikrobiologicznego, chemicznego i mecha-
nicznego produkowanych wyrobów spożywczych audytor pod-
czas procesu certyfikującego jest zobligowany do wystawienia
karty niezgodności i jednoznacznego poinformowania kierow-
nictwa przedsiębiorstwa o braku możliwości wnioskowania o przy-
znanie certyfikatu.

Wymaganie fundamentalne nr 9 
– 5.3 Kontrola alergenów

Coraz więcej osób korzysta z wyrobów spożywczych pro-
dukowanych w warunkach przemysłowych, w tym z surowców
zawierających alergeny. Wpływ tego typu substancji powodujących
uczulenia zmusza przedsiębiorstwa przemysłu spożywczego do
opracowania systemu zarządzania alergenami w procesie zakupu
surowców i wytwarzania produktów finalnych z ich domieszką
oraz oddzielnego magazynowania surowców z alergenami. �
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Wczasach sterowanej ręcznie
gospodarki socjalistycznej
zamiast regulacji rynkowych
administracyjnie ustanowio-

no model zaopatrzenia rolnictwa w mate-
riał siewny. Dodatkowo wybudowano sieć
zakładów nasiennych, które masowo mia-
ły dostarczać nasiona dla polskiego rolnic-
twa. Cena nasion była pochodną decyzji po-
litycznych państwa, na przykład miała za-
spokoić potrzeby rolnictwa w zakresie po-
stępu hodowlanego, przez co mogła abs-
trahować od kosztów produkcji. Centrale na-
sienne budowano również ze względów stra-
tegicznych – miały przechowywać zapasy
nasion na wypadek wojny. 

Masowość używania kwalifikowanego
materiału siewnego i centralne zapewnie-
nie jego dostępności idealnie wpisywały się
w model nasiennictwa tradycyjnego, czyli
sieci lokalnych central nasiennych. Prak-
tycznie w każdej gminie rolniczej istniał za-
kład przygotowujący nasiona do siewu, co-
zapewniało wysoką jak na dzisiejsze realia
wymienialność rzędu 40 proc. w pszenicy
ozimej czy 70 proc. w jęczmieniu jarym.

Użycie nasion kwalifikowanych utra-
ciło swój masowy charakter na skutek po-
stępującego załamania gospodarczego
u schyłku PRL-u. Wraz z wprowadze-
niem regulacji rynkowych po 1989 r., ure-
alnieniem kosztów produkcji i zmianą w po-
dziale ról rynkowych pojawiła się możliwość
ewolucji niezaawansowanego technolo-
gicznie systemu tradycyjnego w stronę
rynku nowoczesnego.

Rozpatrując atrybuty tradycyjnego i no-
woczesnego rynku nasiennego, spróbujmy
ocenić obecny stan tego rynku w Polsce. Na
uwagę zasługują następujące aspekty:
1. dystrybucja nasion i rola firm handlo-
wych,
2. organizacja produkcji i stopień jej kon-
solidacji,

3. funkcjonowanie modelu: hodowca–pro-
ducent–firma handlowa (dystrybutor),
4. poziom cen kwalifikowanego materiału
siewnego,
5. stosunek rolników do nasion kwalifiko-
wanych,
6. otoczenie prawne rynku nasiennego.

Wcześniej sieć lokalnych producen-
tów w całości zaopatrywała gospodar-
stwa w nasiona. Obecnie, według badań
Martin & Jacob z czerwca 2018 r., wiodą-
cą rolę w handlu nasionami odgrywają fir-
my handlowe. Przejęły one 76 proc. obro-
tu materiałem siewnym wśród gospo-
darstw powyżej 15 ha. W porównaniu z ba-
daniami Martin & Jacob z 2013 r. odno-
towujemy wzrost sprzedaży firm handlo-
wych kosztem bezpośredniej sprzedaży
producentów nasion o około 12 proc. 

Badania wykazały również, że rolnicy
wolą kupować nasiona od firm handlowych,
które oferują kompleksową usługę (do-
radztwo, dowóz, finansowanie). Badanie
wskazuje, że szczególnie klienci kupujący
kwalifikowany materiał siewny systema-
tycznie cenią sobie zakup w firmie han-
dlowej. Rolnicy kupujący sporadycznie
wyraźnie preferują zakup u producenta lo-
kalnego i nie są, według badań, przekona-
ni o znaczeniu nasion kwalifikowanych dla
wyników produkcyjnych. Firmy handlowe
to kluczowy czynnik przebudowy rynku
– jako pierwsze podmioty na rynku na-
siennym wprowadziły bowiem konkuren-
cję jakościową i dzięki temu dokonały na
nim przełomu. Starając się o uznanie
klienta, zaczęły proponować nowe roz-
wiązania. Stąd promocja jakości nasion,
nowych, trudno dostępnych odmian, ofer-
ta doradcza, serwis posprzedażowy, ubez-
pieczenia i finansowanie zakupów. Wiele
firm handlowych zaczęło też aktywnie or-
ganizować produkcję nasienną pod swo-
ich klientów i kierując się pełnym rachun-

kiem kosztów, wskazało poziom, na którym
powinna znajdować się rynkowa cena na-
sion.

Według raportu Parlamentu Europej-
skiego z 2014 r. na Polskę przypada naj-
wyższa liczba zarejestrowanych produ-
centów nasion w Europie – około 2 tys. na
ogólną liczbę 7 tys. Nawet jeśli dane te są
przesadzone i pokazują stan z okresu go-
spodarki socjalistycznej, a obecnie duża
część firm nie prowadzi regularnej dzia-
łalności lub ulokowała się w szarej strefie,
wymowna jest niska wartość wytworzonej
w Polsce produkcji nasiennej, stanowiącej
zaledwie 3 proc. rynku europejskiego.

Produkcja kwalifikowanego materiału
siewnego zbóż często traktowana jest po
macoszemu. Jako nisko rentowna jest za-
sadniczo mało doinwestowana w porów-
naniu ze znacznie wyżej opłacalną pro-
dukcją nasion traw i nasion poplonowych,
na którą firmy nasienne kupują nowe ma-
szyny w pierwszej kolejności. Wyjątkiem są
państwowe hodowle roślin, które w ostat-
nich latach doposażyły się w nowe obiek-
ty nasienne i nowe linie produkcyjne. 

Właściciele zakładów nasiennych czę-
sto nie znają pośrednich kosztów produk-
cji, rozumianych jako koszt samego prze-
robu, laboratorium, wydatków na kon-
traktacje, przypadających na 1 t wyprodu-
kowanych nasion. Potwierdza to fakt, że
koszty te często były deklarowane na o po-
łowę niższym poziomie niż w rzeczywistości.
Niska siła przetargowa rzeszy niedoinwe-
stowanych, rozdrobnionych producentów
znacznie utrudnia osiągnięcie opłacalnej
ceny za nasiona, pokrywającej pełne kosz-
ty produkcji przy sprzedaży nasion do
firm handlowych.

Z tego względu dominująca strategia
producentów polega na maksymalizacji bez-
pośredniej sprzedaży do rolników z rynku
lokalnego w cenach dystrybutora. Pozostała

Co z tym 
nasiennictwem?
Rynek nasienny, tak jak i całość polskiej 

gospodarki, po przemianach ustrojowych 
w 1989 roku został poddany procesom urynkowienia, 

w związku z czym zmienił się model jego funkcjonowania 



część produkcji przeznaczonej do od-
sprzedaży firmom handlowym ma stwarzać
możliwość generowania dalszego zysku pod
warunkiem, że nie występuje nadproduk-
cja nasion. Niestety nadprodukcja, poza wa-
haniami w poszczególnych odmianach,
ma charakter trwały i z reguły prowadzi do
akceptacji cen na poziomie kosztów pro-
dukcji lub poniżej.

Ponadto mocno rozdrobniony asorty-
ment odmianowy dla lokalnego rynku (ty-
powy dla modelu tradycyjnego) sprawia, że
oferta sprzedaży licznych, ale małych par-
tii nasion do firm handlowych ma niską
wartość negocjacyjną i producenci zazwy-
czaj uzyskują za ten towar bardzo niskie
ceny. Często powoduje to dodatkowe
wzmocnienie mechanizmu koncentracji
producenta na rynku lokalnym i z reguły nie
prowadzi do stworzenia dużej, dobrej ja-
kościowo i dającej szanse na lepszą cenę
oferty dla rynku firm handlowych. Alter-
natywą jest usługowe przygotowanie nasion
pod zamówienia firm handlowych, które
jednak przy nadpodaży z reguły niskiej ja-
kości mocy produkcyjnej również nie za-
pewnia utrzymania opłacalności zakładu. 

Produkcja nasion zbóż jest bowiem naj-
mniej dochodową częścią działalności firm
nasiennych.

Istnieją przykłady firm nasiennych,
które początkowo szybko się rozwijały, ale
przy zderzeniu z barierą wyjścia poza rynek
lokalny i związanym z tym drastycznym
spadkiem opłacalności raczej rezygnują ze
zwiększenia skali produkcji i z ekspansji
mimo dużych ułatwień (dotacji) w zakupie
podstawowego sprzętu do produkcji nasion.
Pomimo ewidentnego sygnału z rynku o wy-
odrębnieniu się samodzielnej funkcji dys-
trybutora nasion struktura produkcji po-
została taka sama: wielu drobnych produ-
centów, którzy nie są w stanie sprostać wy-
maganiom zmieniającego się rynku i do-
starczać do firm handlowych dużych par-
tii jednorodnego produktu wysokiej jako-
ści. Zmiany zaszły więc w sposobie dys-
trybucji nasion, ale zasadniczo nie nastą-
piły w organizacji produkcji.

Dane GUS wskazują, że stale, choć po-
woli, rośnie liczba największych gospo-
darstw, które są odpowiedzialne za towa-
rową produkcję zbóż. Według dra Piotr Łu-
czaka ponad 10 tys. gospodarstw w seg-
mencie powyżej 100 ha dostarcza na rynek
około 7 mln t zbóż. Stanowi to wielkość
(w skali całkowitej produkcji około 24–27 mln
t, obrót towarowy to 8 do 9 mln t rocznie)
odpowiadającą prawie całemu rocznemu ob-
rotowi towarowemu zbóż w Polsce.

Badania Martin & Jacob z 2018 r.
wskazują na najwyższy odsetek korzysta-
jących z KMS w gospodarstwach produ-
kujących ziarno na sprzedaż i tym samym
potwierdzają prawidłowość pomiędzy pro-
dukcją towarową (sprzedawaną na rynek,
a nie konsumowaną w gospodarstwie) a zu-
życiem kwalifikowanego materiału siew-
nego.

Dalsza profesjonalizacja sprzedaży
poprzez jeszcze większy udział w obrocie
nasionami z dobrych firm handlowych
będzie wpływała na wzrost świadomości
rolników i przyczyniała się do wzrostu
sprzedaży. Towarzyszyć temu będzie kon-
solidacja produkcji obsługującej rynek firm
handlowych.

Postępujący podział ról rynkowych,
specjalizacja produkcji połączona z kosz-
townymi technologiami będą wymuszać
rynkowe ceny nasion, zbliżone do seg-
mentu nasion produkowanych na zlecenie
firm handlowych. Wyniki badania Martin
& Jacob z 2018 r. w stosunku do wyników
z 2013 r. wskazały na duży wzrost akcep-
tacji wyższych cen nasion, jeśli są one lep-
szej jakości.

Źródło: Raport nasienny 2018. 
Ewolucja rynku nasiennego w Polsce

NASIENNICTWO

Fakty 43

W jakich obszarach IHAR prowadzi
działalność?

Obszar działania Instytutu wpisuje się
strategię zrównoważonego rolnictwa i pro-
dukcji zdrowej żywności. W Instytucie re-
alizowane są badania w zakresie gene-
tycznych podstaw i poznania fizjologiczno-
-biochemicznych uwarunkowań wysokiej
produktywności roślin uprawnych oraz
zastosowania metod biotechnologii w ho-
dowli roślin. W instytucie gromadzona
jest i utrzymywana w stanie żywym kolek-
cja zasobów genowych roślin uprawnych
i ich patogenów. Prowadzony jest też sta-
ły monitoring na potrzeby hodowli od-
pornościowej występowania w kraju go-
spodarczo ważnych patotypów, ras pato-
genów i szkodników rolniczych roślin
uprawnych, co ma ogromne znaczenie
proekologiczne w ograniczaniu stosowania
chemicznych środków ochrony roślin.  Ce-
lem działań IHAR-PIB jest pomoc fir-

mom hodowlanym w ulepszaniu roślin dla
potrzeb różnych systemów uprawy, a ich
efektem jest otrzymywanie wysokiej jako-
ści żywności oraz produkcji roślinnej na cele
nieżywnościowe, co wpisuje się w program
Strategii Odpowiedzialnego Rozwoju.

Czy współpracują państwo z bizne-
sem? Proszę o przykład.

Instytut jest właścicielem czterech spó-
łek hodowlanych, które prowadzą nie tyl-
ko hodowlę nowych odmian roślin rolni-
czych, lecz także działalność biznesową na
bardzo trudnym rynku nasiennym, stąd ten
kontakt z biznesem jest bardzo ścisły.
Spółki Grupy IHAR są właścicielami po-
nad 250 odmian roślin rolniczych wpisa-
nych do Krajowego Rejestru. Są to tylko
i wyłącznie odmiany wyhodowane w spół-
kach, które bezpośrednio przenoszą postęp
biologiczny do produkcji rolniczej. Dzia-
łalność hodowlana, czyli postęp biolo-
giczny kreowany przez hodowlę, finan-
sowana jest ze sprzedaży materiału na-
siennego, dlatego bardzo ważną działal-
nością jest promowanie własnych od-
mian, co przyczynia się do stałego zwięk-
szania wymiany materiału siewnego przez
polskich rolników.

Rozmawiał Piotr Nowacki

Nasz cel to postęp biologiczny
Rozmowa z dyrektorem Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roślin – Państwo-
wego Instytutu Badawczego, prof. drem hab. inż. Henrykiem Janem Bujakiem
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Ostatnie lata to wzrost zaintere-
sowania uprawą konopi włók-
nistych na świecie. W Polsce
biznes konopny dopiero racz-

kuje. Jego funkcjonowanie reguluje Usta-
wa o przeciwdziałaniu narkomanii (Dz.U.
z 2005 r. nr 179, poz. 1485 z późniejszymi
zmianami). Przepisy zobowiązują produ-
centów konopi do uzyskiwania zezwolenia
z urzędu gminy lub miasta właściwego dla
położenia planowanej plantacji. Taka in-
formacja jest władzom samorządowym
potrzebna, ponieważ muszą one wystąpić
do właściwego marszałka województwa,
który dokonuje rejonizacji konopi. Dopie-
ro po otrzymaniu zgody rolnik może zająć
się uprawą konopi, a najpierw zakupem na-
sion. 

– Mamy świadomość, że w rolnictwie
wszystko zaczyna się od nasion, dlatego ho-
dujemy, uprawiamy i sprzedajemy naj-
wyższej jakości materiał siewny polskich od-
mian konopi przemysłowych – mówi Wi-
told Czeszak, kierownik Programu Ko-
nopnego z Instytutu Włókien Natural-
nych i Roślin Zielarskich.

Instytut oferuje rolnikom możliwość
uprawy polskich odmian konopi na cele na-
sienne w oparciu o umowę kontraktacyjną
zawartą z Instytutem Włókien Naturalnych
i Roślin Zielarskich. Rolnik, który zdecyduje
się na uczestnictwo w Programie, otrzymuje
wysokiej jakości materiał siewny odmian na-

leżących do IWNiRZ, pomoc w dokonaniu
zgłoszeń urzędowych, wsparcie agrotech-
niczne w całym okresie upraw oraz opiekę
merytoryczną ekspertów i pracowników
naukowych IWNiRZ. Głównym celem
współpracy z plantatorem jest zakup całe-
go plonu według ustalonych cen, które gwa-
rantują wysoką rentowność produkcji rol-
nej. 

Program stanowi praktyczne wyko-
rzystanie opracowanych i wdrożonych w In-
stytucie Włókien Naturalnych i Roślin Zie-
larskich wysoko cenionych na świecie od-
mian konopi przemysłowych. Jego celem
jest rozwój polskiego rolnictwa poprzez
upowszechnienie upraw konopi przemy-
słowych oraz wzrost pozycji Polski jako glo-
balnego producenta i eksportera wysokiej
jakości materiału siewnego polskich odmian
konopi przemysłowej na arenie międzyna-
rodowej.  

W ofercie Instytutu Włókien Natural-
nych i Roślin Zielarskich dostępne są trzy
odmiany materiału siewnego konopi prze-
mysłowych: Białobrzeskie, Tygra i Henola.
Należą one do form środkowoeuropejskich
i okres wegetacji mają dostosowany do pol-
skich warunków klimatyczno-glebowych. Są
to odmiany zawierające mniej niż 0,2 proc.
substancji halucynogennych.

Instytut Włókien Naturalnych i Roślin
Zielarskich oferuje również wysokiej jako-
ści nasiona przemysłowe, będące wynikiem
prowadzonych w Instytucie badań. Nasiona
znajdują zastosowanie w przemyśle pa-
szowym jako dodatek do karmy dla zwie-
rząt domowych oraz jako składnik diety
w hodowli ryb.

Zachętą dla rolników jest opłacalność
produkcji. Z szacowanego plonu 700–900
kg/ha można uzyskać przychód na pozio-
mie 7000–9000 zł/ha. Istnieje również
możliwość sprzedaży słomy konopnej,
której plon z 1 ha wynosi 1200–1600 kg.
Łączny przychód może wynieść ponad
10000 zł/ha, nie licząc dopłat bezpośred-
nich z UE do uprawy konopi włókni-
stych. Uwzględniając uproszczony rachu-
nek przychodów oraz koszty bezpośrednie
i pośrednie, zależne od warunków i spo-
sobu gospodarowania, można stwierdzić,
że produkcja materiału siewnego konopi
włóknistych jest bardzo korzystna ekono-
micznie. �

Rolniku, uprawiaj konopie
Instytut Włókien Naturalnych i Roślin Zielarskich zachęca rolników 
do przyłączenia się do Programu Konopnego zgodnie z przyjętą 
przez jednostkę dewizą „plant to grow” („uprawiaj, żeby rosnąć”)



Do czynników politycznych wpływających na stan i funkcjo-
nowanie hodowli należeć będą:
1. Status właścicielski firm hodowlanych: czy nadal będą to fir-
my państwowe, czy może prywatne. Ma to zasadnicze znaczenie
dla efektywności hodowli. Dla firm państwowych celem jest bowiem
liczba wyhodowanych odmian, niezależnie od tego, czy odmiana
znajdzie amatorów na nasiona, podczas gdy dla firm prywatnych
sama hodowla generuje wyłącznie straty – zyski zaczynają się wte-
dy, gdy odmiana zostanie sprzedana w formie nasion, licencji itp.
Nic więc dziwnego, że efektywność prywatnej hodowli jest więk-
sza.
2. Rozwiązania prawne regulujące działalność sektora: czy nadal
będzie kwitł populizm polityków i działaczy społecznych twier-
dzących, że za nasiona należy płacić niewiele, a za materiał ze zbio-
ru wcale?
3. Organizacja polskiego przemysłu nasiennego z podziałem na
sektor naukowy, hodowlany, nasiennictwo i sprzedaż nasion. Po-
dział na hodowlę agencyjną i instytutową doprowadzi do jej upad-
ku. Jednocześnie dotychczasowa forma wsparcia naukowego
polskiej hodowli nie da zakładanych efektów. Należy zatem na nowo
określić rolę nauki (instytutów, uczelni) we wspieraniu polskiej ho-
dowli roślin.
4. Nieudolność i brak koncepcji zmian sektora hodowlanego wy-
kazywane przez różne agencje rządowe i MRiRW. Zmiany perso-
nalne w agencjach zależne od określonej opcji politycznej oraz ak-
ceptacja kryteriów efektywności hodowli w oparciu o liczbę wy-
hodowanych odmian, a nie o wartość ich sprzedaży, będą tylko po-
głębiać istniejący marazm.
5. Stanowisko UE w stosunku do własności intelektualnej, doty-
czącej odmian roślin uprawnych: czy UE ulegnie naciskom USA
i rozszerzy zakres ochrony w oparciu o zasady patentowe, czy nowe
techniki hodowli roślin będą dopuszczone do aplikacyjnego sto-
sowania w nowych odmianach?

Z czynników ekonomicznych możemy wymienić:
1. Pogłębiającą się zapaść ekonomiczną i hodowlaną polskiej ho-
dowli, widoczną szczególnie wyraźnie, gdy porówna się sytuację
krajową z tendencjami globalnymi.
2. Brak efektywnego zarządzania likwidującego polsko-polską kon-
kurencję, wzmacniającego efektywność prac hodowlanych, współ-
pracę pomiędzy spółkami i jednostkami naukowymi, w tym
wspólne inwestycje w działalność naukową i hodowlaną.
3. Sytuację ekonomiczną polskiego rolnictwa obejmującą również
politykę UE w stosunku do sektora (wielkość dopłat, możliwość do-
płat do zakupu materiału siewnego).

Źródło: Raport nasienny 2018. 
Ewolucja rynku nasiennego w Polsce

Przyszłość 
hodowli roślin
w Polsce
Funkcjonowanie rynku hodowli ro-
ślin będzie determinowane czynni-
kami politycznymi i ekonomicznymi
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Szukaj w sklepach ogrodniczych lub zamów:

„SPÓJNIA” Hodowla i Nasiennictwo Ogrodnicze Spółka z o.o.
Nochowo, ul. Lipowa 22,  63-100 Śrem

dział sprzedaży: tel. 61 283 56 55
e-mail: spojnia.hurtownia@cop.pl

www.nasiona-warzyw.pl

Bardzo wczesne i plenne odmiany 
ogórka gruntowego,

wyjątkowo oporne na mączniaka rzekomego.

Polecane do kwaszenia i konserwowania.
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Jak doszło do powstania Polskiej Izby
Nasiennej i co było jej największym osią-
gnięciem?

Polska Izba Nasienna, pod swoją wcze-
śniejszą nazwą Związek Polskich Hodow-
ców, Producentów i Kupców Nasiennych
została powołana ponad 150 lat temu,
w 1868 roku. Związek stworzył polski sys-
tem nasienny, składający się z regulaminu,
dzisiaj będącego ustawą o nasiennictwie,
hodowli roślin, produkcji nasion, do-
świadczalnictwa odmianowego, oceny ma-
teriału siewnego oraz handlu materiałem
siewnym. Jego pierwszymi prezesami byli
Aleksander Janasz i Stanisław Janasz.
Związek ten dawał gwarancję jakości sprze-
dawanych nasion, to znaczy potwierdzał
tożsamość odmiany i zapewniał dobre
kiełkowanie nasion. Dzięki tej działalności
zaobserwowano zwiększenie np. plonów
zbóż z 5–6 q/ha do 10–12 q/ha, a materiał
siewny buraka cukrowego eksportowano
niemal do wszystkich krajów świata. Fun-
damenty tego systemu pozostały bez zmian,
rozszerzono go tylko i unowocześniono.

Powojenna działalność Izby, zakłóco-
na przez nacjonalizację firm hodowlanych
i nasiennych oraz likwidację Związku, zo-
stała powoli odbudowana. Z placówek
doświadczalnych Związku powstał Cen-
tralny Ośrodek Badania Odmian Roślin
Uprawnych, oceniający i rekomendujący
rolnikom nowe odmiany roślin, a Stacje
Oceny Nasion przekształcono w Pań-
stwową Inspekcję Nasienną, odbierając
obie przedwojennemu Związkowi. Izba

wraz z organizacjami z innych krajów po-
wołała europejską strukturę – European
Seed Association i Światową – Internatio-
nal Seed Federation, stając się jednocześnie
członkiem ich zarządów i w ten sposób
współkreowała światową politykę nasien-
ną. 

Dzięki inicjowaniu i promowaniu wie-
lu działań w rękach krajowych hodowców
utrzymano prawie 50 procent rynku od-
mianowego, mimo olbrzymiej konkurencji
firm zagranicznych. Można było obsiewać
ponad 15 procent areału krajowym mate-
riałem siewnym. Te prace zaowocowały dal-
szym zwiększeniem plonów zbóż z 10–12
q/ha do 60–80 q/ha. Dzięki temu zapew-
niono pełne pokrycie materiałem siew-
nym potrzeb krajowych i poważnie zwięk-
szono jego eksport, głównie do krajów
Europy Zachodniej. Ostatnio zorganizo-
wano też Światowy Kongres Nasienny
w Krakowie, w którym wzięli udział niemal
wszyscy liczący się uczestnicy rynku na-
siennego.

Jaką rolę spełnia Izba wobec po-
szczególnych członków?

Podstawowym zadaniem Izby jest
opracowanie wspólnie z rządem ustaw
o nasiennictwie, ustaw o ochronie prawa do
odmiany oraz dbanie o prawidłowe roz-
wiązania podatkowe; organizowanie współ-
pracy między poszczególnymi członkami
i organizowanie zjazdów i kongresów na-
siennych, mających charakter targów na-
siennych, szkolenia i akredytacja związana
z oceną materiału siewnego, udostępnianie
informacji o światowej hodowli roślin i na-
siennictwie, dbanie o etyczne zachowania
członków.

Co stanowi największe wyzwanie dla
branży?

Uświadomienie krajowi, w tym też
rządowi, że przyszłość polskiego – i nie tyl-
ko – rolnictwa leży w rozwoju hodowli
roślin i nasiennictwa, tzn. w tworzeniu
i wdrażaniu do uprawy nowych, odpor-
niejszych na choroby, suszę, mrozy i plen-
niejszych odmian oraz dostarczaniu na ry-
nek coraz lepszego jakościowo materiału
siewnego. Potencjał nawozów i mechani-
zacji został już wyczerpany. Efekty tego bio-
logicznego postępu już widać np. w zwięk-
szeniu plonów zbóż.

Z tym wiąże się ulepszanie rozwiązań
prawnych, ułatwianie zbierania tzw. opłat
licencyjnych od materiału i zbioru, pokry-
wających koszty prac hodowlanych. Koszt
jednej odmiany to 3 mln złotych i 10 lat pra-
cy. Ważne jest wzmacnianie współpracy
z nauką zarówno polską, jak i zagraniczną,
oraz międzynarodowymi firmami, poszu-
kiwanie środków finansowych na pokrycie
kosztów badań biotechnologicznych i in-
nych. Trzeba pamiętać, że koszty hodowli
są wysokie i podobne do kosztów produk-
cji leków.

Jak w tym roku kształtują się ceny po-
szczególnych produktów w zestawieniu
z poprzednim rokiem?

Naszym produktem jest jedynie kwali-
fikowany materiał siewny. Jego ceny w ubie-
głym roku wzrosły o około 15–17 procent!
Wynika to przede wszystkim z występują-
cej suszy i niskich plonów. Trzeba jednak
stwierdzić, że ceny materiału siewnego
powoli, ale systematycznie będą wzrastać,
nie tylko w Polsce, ale na całym świecie. Na
ten fakt mają wpływ coraz wyższe koszty ho-
dowli i systematyczne ulepszanie techno-
logii.

Rozmawiał Piotr Nowacki

Za nami stoi historia

Polska Izba Nasienna, pod swoją wcześniejszą
nazwą Związek Polskich Hodowców, Producentów
i Kupców Nasiennych została powołana ponad 150
lat temu, w 1868 roku – mówi Leszek Chmielnicki,
prezes Polskiej Izby Nasiennej
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Co stanowi obecnie 
największe wyzwanie
dla branży nasiennej?

Paweł Kochański, prezes zarządu Agencji Nasiennej

Z punktu widzenia organizacji hodowców branża nasienna obejmuje dwa główne obszary: przemysł
nasienny, który rozmnaża odmiany i wytwarza licencjonowany materiał siewny jako środek produkcyjny
dla rolników oraz hodowlę roślin, dostarczającą nowe odmiany za pośrednictwem przemysłu nasiennego.
Dla przemysłu nasiennego wyzwaniem są innowacje technologiczne w produkcji wysokiej jakości kwali-
fikowanego materiału siewnego oraz marketingowe działania, propagujące nasiona kwalifikowane.
Wyzwanie dla hodowli to innowacje, które skrócą czas dostarczenia nowych odmian o pożądanych ce-
chach do dyspozycji rolników, aby mogli wprowadzić innowacje w produkcji roślinnej. To bardzo ważne
w obliczu zmian klimatu. Poszukiwane są odmiany o wysokiej retencji wody, a także odmiany wysoko plo-
nujące, o dużej zimotrwałości, oporne na choroby.

Innowacje są kosztowne dla produkcji rolniczej, przemysłu nasiennego i hodowli roślin. Główne źródło ich finansowania w hodowli to opłaty licencyjne
od firm nasiennych i z odstępstwa rolnego, uiszczane przez rolników.

Przemysław Sowul, członek Polskiej Grupy Nasiennej

Największym wyzwaniem jest zwiększenie w rynku nasion udziału polskich odmian względem odmian za-
granicznych. Priorytetem branży powinno być wypracowanie wspólnych działań mających na celu promocję
polskich nasion. Rodzime firmy nasienne oferują rolnikom materiał siewny, który ze względów biologicz-
nych i ekonomicznych najlepiej odpowiada potrzebom lokalnego rynku rolnego. Wiedza i doświadczenie
polskich hodowców roślin sprzyjają odbudowie znaczenia polskich odmian na rynku europejskim. Postęp
w tej dziedzinie będzie możliwy, gdy przedsiębiorstwa hodowlane pozyskają na ten cel odpowiednie środki.
Podstawą jest zwiększenie popularności i promocja tych odmian w kraju i za granicą przy szczególnym
uwzględnieniu ich wysokiej konkurencyjności.
Podkreślić trzeba, jak dużą rolę w rozwoju branży nasiennej pełnią producenci kwalifikowanego materiału
siewnego, którego udział w produkcji rolnej – mimo dopłat – wciąż jest na najniższym poziomie w Unii

Europejskiej. Rolnicy korzystając z wiedzy ekspertów, otrzymują pewny materiał wysokiej jakości, gwarantujący bezpieczeństwo i wydajność plonów. To,
jak pokazała tegoroczna susza, jest kluczowe dla ograniczenia strat w kolejnych latach. Kolejnym wyzwaniem, przed którym stoi branża nasienna jest roz-
szerzenie zakresu upraw objętych monitoringiem suszy o plantacje traw i użytków zielonych. Tylko w ten sposób możemy pomóc poszkodowanym rolni-
kom i ograniczyć straty dla całej gospodarki.

Prof. dr hab. Edward S. Gacek, dyrektor Centralnego Ośrodka Badania Odmian Roślin Uprawnych 

Do najważniejszych wyzwań dla branży nasiennej w naszym kraju należy zaliczyć poprawę zakresu stoso-
wania kwalifikowanego materiału siewnego w rolnictwie, w celu szerszego wykorzystania postępu biolo-
gicznego tkwiącego we współczesnych odmianach roślin uprawnych. 
Ważnym zadaniem dla branży nasiennej jest również zapewnienie stałego dopływu innowacyjnych od-
mian o dużym potencjale plonowania i jednocześnie dostosowanych do warunków klimatyczno-glebo-
wych naszego kraju, w tym coraz częściej występujących anomalii pogodowych.
W promocji postępu odmianowego należy szerzej wykorzystywać wyniki badań odmianowych prowadzo-
nych w ramach systemu porejestrowego doświadczalnictwa odmianowego (PDO) koordynowanego przez
Centralny Ośrodek Badania Odmian Roślin Uprawnych i rekomendacji najlepszych odmian na poziomie wo-
jewództw.

Biorąc pod uwagę oczekiwania w obszarze zwiększenia udziału krajowych źródeł białka w bilansie paszowym i potrzebę uniezależniania się od importu śruty
sojowej GMO, należy wzmóc prace hodowlane i doświadczalne nad rodzimymi roślinami białkowymi oraz soją.
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Często spotyka się pani z pytaniem,
czym właściwie jest akredytacja?

W otoczeniu, w którym działam na co
dzień – nie. Rozumiem natomiast, że za-
gadnienia związane z akredytacją mogą
szerszemu audytorium wydawać się bardziej
złożone.  Podstawowym celem akredytacji
jest uznanie kompetencji podmiotów dzia-
łających w obszarze oceny zgodności, czy-
li jednostek certyfikujących, inspekcyjnych
lub laboratoriów do wykonywania okre-
ślonych działań. Zasady akredytacji ujęte są
w międzynarodowych normach i wytycz-
nych, tam określone są wymagania, za-
równo dla jednostek akredytujących, jak
i dla podlegających akredytacji jednostek
oceniających zgodność. Uzyskanie akre-
dytacji oznacza, że akredytowane pod-
mioty zostały ocenione według tych doku-
mentów. Z normami z kolei spotykamy się
wszędzie, często nawet nie dostrzegając ich
powszechności. Wyniki akredytowanej oce-
ny zgodności dotyczą wszystkich obszarów
życia społecznego.

Hasło tegorocznego Światowego Dnia
Akredytacji, obchodzonego 9 czerwca,

brzmiało: „Akredytacja gwarancją bez-
piecznego świata”. W jakim wymiarze te ob-
szary się zazębiają i jak postrzega pani efek-
ty akredytacji we współczesnych czasach?

Oczekiwania dotyczące bezpieczeń-
stwa są tematem, który w różnym wymia-
rze dotyka nas wszystkich.  Nawet gdyby-
śmy myśleli, że nas to nie dotyczy to wła-
śnie nasze jednostkowe działania wpływa-
ją na bezpieczeństwo zbiorowe. Czy to
w środowisku pracy, czy w odniesieniu do
bezpieczeństwa produktów, transportu,
żywności, zagadnienia dotyczące bezpie-
czeństwa są tematami nie do pominięcia.
Dane statystyczne pokazują jednak, że
rzeczywistość nie zawsze odpowiada ocze-
kiwaniom. To wyrównanie  oczekiwań z rze-
czywistością jest niezwykle istotne dla rzą-
dów, regulatorów i przedsiębiorców, dą-
żących do zwiększania bezpieczeństwa lu-
dzi w miejscu pracy, życiu prywatnym, po-
dróży i we wszystkich innych dziedzinach
naszego życia społecznego i codziennego.
W końcu każda zbiorowość potrzebuje
precyzyjnie określonych norm, gwarantu-
jących jej bezproblemowe funkcjonowanie. 

Spełnienie odpowiednich norm, ocena
zgodności oraz akredytacja są sprawdzo-
nymi i uznanymi narzędziami pozwalają-
cymi zapobiegać tym sytuacjom, a także
przyczyniającymi się do podnoszenia bez-
pieczeństwa na świecie. Stosowanie syste-
mu akredytacji i jego wymagań ma wpływ
na nasze codzienne życie, m.in. poprzez za-
pewnienie bezpieczeństwa w środowisku
pracy, zapewnienie prawidłowych kon-
strukcji pojazdów, bezpieczeństwa pro-
duktów, urządzeń technicznych oraz wy-
robów budowlanych, zapewnienia bez-
piecznej i zdrowej żywności, ochrony da-
nych osobowych i bezpieczeństwa cyber-
netycznego. Generalnie każdy sektor go-
spodarki opiera się na certyfikacji, inspek-
cji czy badaniach, zmierzających do po-
twierdzenia jakości, ochrony zdrowia
i w konsekwencji do zapewniania bezpie-
czeństwa. 

Każdy z nas, funkcjonujący w ramach
różnych ról społecznych, jako użytkownik,
konsument, ale również jako obywatel, nie
jest w stanie sam sprawdzać wszystkiego.
Musimy posiadać wiarygodny i rzetelny
punkt odniesienia – bazować na spraw-
dzonych wzorcach. Wiedząc, że określony
produkt, dana usługa, proces, maszyna lub
urządzenie zostały ocenione lub przebadane
przez akredytowaną jednostkę oceniającą
zgodność, możemy mieć pewność, że speł-
nione są wymagania standardów w zakre-
sie bezpieczeństwa.

W jaki sposób akredytacja może po-
móc w zwiększeniu efektywności działań
realizowanych przez samorządy i na szcze-
blu administracji państwowej? Czy w Pol-
sce jest ona właściwie wykorzystywana
przez władze lokalne i instytucje sektora
publicznego? 

Działać efektywnie to znaczy osiągać
cele, eliminując jednocześnie zbędne ryzy-
ko oraz związane z nimi koszty w przypadku
błędnych wyborów czy decyzji. Admini-
stracja państwowa i samorządy prowadząc
działania, podejmując decyzje w szeroko ro-
zumianym zakresie ochrony interesów pu-
blicznych, takich jak zdrowie, bezpieczeń-
stwo ogólne i bezpieczeństwo w miejscach

Zaufanie to podstawa
Polskie jednostki oceniające zgodność są bardzo dobrze przygotowane 
do realizacji swoich zadań. Posiadają niezbędne zasoby: dobrze wyszkolony 
i doświadczony personel, infrastrukturę i wyposażenie oraz wiarygodne 
procedury oceny zgodności właściwe dla prowadzonej działalności 
– mówi Lucyna Olborska, dyrektor Polskiego Centrum Akredytacji
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pracy, ochrona środowiska, ochrona kon-
sumentów mogą i powinny korzystać z re-
zultatów akredytowanej oceny zgodności
i funkcjonującego w Polsce systemu akre-
dytacji. Wyniki akredytowanych badań,
inspekcji czy certyfikacji dają wiarygodne
podstawy w procesie decyzyjnym. Bazując
na zweryfikowanych podstawach – akre-
dytowanych wynikach badań, inspekcji i cer-
tyfikacji – administracja państwowa i sa-
morządy mogą uniknąć wielu błędnych de-
cyzji (np. w procesach zamówień publicz-
nych), a tym samym działać efektywnie
w interesie nas wszystkich jako społeczeń-
stwa. System akredytacji może być również
wykorzystany bezpośrednio  przez admi-
nistrację rządową lub samorządy w dzia-
łaniach związanych z kontrolą  lub oceną
kompetencji jednostek, w celu ich upo-
ważnienia, autoryzacji czy notyfikacji
w określonym obszarze działań. W po-
wyższych przypadkach akredytacja i jej pro-
cedury pozwalają na realizację określonych
zadań na rzecz lub w imieniu administra-
cji rządowej czy samorządów. Instytucje te
unikają tym samym konieczności budo-
wania odpowiednich systemów oceny,
zwiększania zatrudnienia i angażowania
ekspertów. 

Jak polskie jednostki oceniające zgod-
ność są przygotowane do swojej roli? Czy
statystycznie akredytacja jest dla nich
tylko formalnością, a po akredytacji utrzy-
mują poziom wymagany przez PCA? 

Polskie jednostki oceniające zgodność
są bardzo dobrze przygotowane do reali-
zacji swoich zadań. Posiadają niezbędne za-
soby: dobrze wyszkolony i doświadczony
personel, infrastrukturę i wyposażenie oraz
wiarygodne procedury oceny zgodności
właściwe dla prowadzonej działalności.
Do otrzymania akredytacji potrzebne jest
opracowanie i wdrożenie w jednostce sys-
temu zarządzania zgodnego z wymaga-
niami właściwej międzynarodowej normy
akredytacyjnej i wykazanie kompetencji
do realizacji określonych procedur oceny
zgodności, np. badań lub certyfikacji wy-
robów. Przy czym kompetencje w akredy-
tacji są postrzegane jako wykazanie zdol-
ności do stosowania wiedzy i umiejętności
w praktyce.  To w swojej istocie stanowi
główny przedmiot oceny w procesie akre-
dytacji – obserwacja działań jednostki w ob-
szarze oceny zgodności i ocena osiągania
w tych działaniach ustalonego i wymaga-
nego celu. Oceny akredytacyjne są po-
strzegane przez jednostki oceniające zgod-
ność jako rygorystyczna weryfikacja ich
przygotowania do zadań oceny zgodności.
To właśnie ten ekspercki rygoryzm, bazu-
jący na tych samych i jednolitych wyma-
ganiach norm międzynarodowych, stoso-
wanych przez wszystkie jednostki akredy-

tujące jest podstawą tego, że wyniki akre-
dytacji i wyniki akredytowanej działalności,
czyli np. sprawozdania z badań i certyfikaty
zgodności są powszechnie uznawane na ca-
łym świecie. Po udzieleniu akredytacji PCA
sprawuje nadzór nad akredytowanymi jed-
nostkami oceniającymi zgodność i stosu-
je te same zasady oceny, jak w procesie akre-
dytacji. Oceny te  ukierunkowane są nie tyl-
ko na weryfikację spełniania przez jednostki
wymagań, ale również na pozostawianie
przez zespoły oceniające wartości dodanej.
PCA kieruje do oceny jednostek zespoły au-
ditorów będących najlepszymi specjalista-
mi z danego obszaru oceny zgodności. 

Jaka jest obecnie świadomość odno-
śnie roli akredytacji w środowisku bizne-
su? Czy menedżerowie dostrzegają w niej
narzędzie zmierzające do zapewniania ja-
kości? 

Uważam, że menadżerowie zdają so-
bie sprawę, że utrzymując w swoich firmach
systemy zarządzania certyfikowane przez
akredytowane jednostki oceniające zgod-
ność zwiększają swoją przewagę i konku-
rencyjność na rynku.

Każdego roku zwiększa się świadomość
środowiska biznesu odnośnie roli akredy-
tacji w zakresie poprawy bezpieczeństwa pu-
blicznego, wspierania jakości i konkuren-
cyjności przemysłu w Polsce i wzmacnia-
nia handlu międzynarodowego. Liczba
obszarów gospodarki, w których wykorzy-
stuje się akredytowane jednostki oceniają-
ce zgodność ciągle zwiększa się. Potwier-
dzeniem tego stanu jest na przykład rosnące
zainteresowanie menedżerów wdrażaniem
systemów zarządzania bezpieczeństwem in-
formacji (wg. ISO/IEC 27001) oraz cią-
głością działania (wg. ISO 22301). Norma
ISO/IEC 27001 to dedykowany standard
dostarczający wymagań dla systemu za-
rządzania bezpieczeństwem informacji
(ISMS). Zapewnia on systematyczne po-
dejście do zarządzania wrażliwymi dany-
mi, dzięki czemu firma pozostaje bez-
pieczna. ISMS obejmuje ludzi, procesy
i systemy IT, wspiera małe, średnie i duże
firmy funkcjonujące w każdym sektorze w
zakresie ochrony zasobów informacyj-
nych. System zarządzania ciągłością dzia-
łania (BCM), wdrożony zgodnie z wyma-
ganiami normy ISO 22301, pozwala za-
pobiec niebezpiecznym incydentom, zmniej-
szyć prawdopodobieństwo ich wystąpienia
oraz zapewnia, że w przypadku wystąpie-
nia incydentu, firma będzie gotowa do re-
agowania w odpowiedni sposób, zmniej-
szając tym samym ryzyko i poziom poten-
cjalnych szkód. System ten pozwala na zro-
zumienie i określenie istotnych zagrożeń dla
działalności  danej organizacji. Ten kla-
syczny przykład pozwala twierdzić, że me-
nadżerowie doskonale zdają sobie sprawę,

że utrzymując w swoich firmach systemy za-
rządzania certyfikowane przez akredyto-
wane jednostki oceniające zgodność zwięk-
szają przewagę i konkurencyjność na ryn-
ku kierowanych przez siebie organizacji.

Czy wśród wielu gałęzi gospodarki
można wskazać branże, w których akre-
dytacja jest najbardziej zasadna i powin-
na mieć największe zastosowanie? 

Jedną z kluczowych zalet systemu
oceny zgodności i akredytacji, jest to, że
można je zastosować w prawie każdym sek-
torze przemysłu i kontekście biznesowym,
od bezpieczeństwa żywności, przez bez-
pieczeństwo środowiska, do budownic-
twa i kryminalistyki. 

Istnieją obecnie tysiące różnych stan-
dardów oceny zgodności, które są akredy-
towane. W niektórych branżach akredyta-
cja jest wymogiem prawnym i w większo-
ści przypadków stosowanie „norm dobro-
wolnych” staje się normą oczekiwaną.
Normy są niezbędne do rozwoju organizacji
w niemalże każdym sektorze gospodarczym,
regulują nie tylko jej prawidłowe funkcjo-
nowanie, ale również wypracowują wspo-
mnianą przewagę konkurencyjną oraz
wzmacniają markę danego produktu czy or-
ganizacji. Stosowanie norm posiada także
stricte ekonomiczny wymiar wyrażony np.
w obniżeniu kosztów transakcyjnych bądź
stworzeniu powiązań, które przyczyniają się
do zwiększenia efektywności produkcji.

Czy akredytowane laboratoria i jed-
nostki certyfikujące są gwarancją jakości
i wiarygodnym miernikiem poziomu ich
usług?

Z pełną odpowiedzialnością mogę po-
wiedzieć, że podstawą budowania zaufa-
nia publicznego do towarów lub usług jest
poddawanie ich ocenie zgodności w akre-
dytowanych jednostkach oceniających
zgodność. Jednostki te przechodzą bowiem
przez proces rygorystycznych ocen pod ką-
tem spełnienia szeregu szczegółowych wy-
magań odnoszących się bezpośrednio do
prowadzonej działalności badawczej czy
certyfikacyjnej, ale również do systemu
zarządzania, którego funkcjonowanie ma
zapewnić ciągłe doskonalenie tych organi-
zacji. PCA nie ponosi odpowiedzialności za
działania realizowane przez akredytowane
podmioty, niemniej  jednak z całą pewno-
ścią wymagania, które akredytowane pod-
mioty muszą spełnić podczas ocen PCA,
pozwalają na osiągniecie wysokiego po-
ziomu zaufania, że w praktyce będą oni
dbać o jakość i wiarygodność swoich usług. 

Dzięki akredytacji można mieć zaufa-
nie, że towary i usługi wprowadzane na ry-
nek, niezależnie od kraju pochodzenia,
spełniają standardy jakości i bezpieczeństwa.

Rozmawiał Piotr Nowacki
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TÜV SÜD Polska jest częścią wielkiego koncernu TÜV SÜD
na świecie. W jaki sposób spółka matka gwarantuje państwu nie-
zależność i czy jest ona potrzebna w sprawnym zarządzaniu?

Naczelną dewizą działania TÜV SÜD jest niezależność i bez-
stronność podczas rozwiązywania wszelkiego rodzaju problemów
oraz prowadzenia usług dla klienta. Ten model biznesowy pozwa-
la zagwarantować, że wszelkie nasze działania są skoncentrowane
na ściśle określonych kryteriach: zapewnieniu najwyższych stan-
dardów bezpieczeństwa i jakości. 

Jesteśmy firmą, dla której jakość i bezstronność świadczonych
usług ma znaczenie priorytetowe. Nasz cel to przecież potwierdzanie
jakości procesów, usług i produktów świadczonych przez naszych
klientów. 

Jakość to nie tylko pojęcie określające standard oferowanych
usług czy produktów. To przede wszystkim gwarancja bezpieczeń-
stwa, usługi czy produkty wykonywane według najwyższych stan-
dardów jakościowych gwarantują najwyższe bezpieczeństwo. Do-
datkowo, im wyższa jakość, tym lepsze postrzeganie produktów czy
też samych producentów przez rynek, to zaś umacnia ich pozycję
rynkową. 

Dzięki tym zasadom widzimy, że organizacjom coraz częściej
zależy na współpracy z rzetelnym partnerem, który w ramach pro-
cesu certyfikacji faktycznie zidentyfikuje obszary wymagające do-
skonalenia, aby jeszcze lepiej spełniać wymagania klienta. 

Jakie są główne produkty i usługi oferowane przez TÜV SÜD
Polska?

Oferta TÜV SÜD Polska obejmuje szeroki zakres usług wspie-
rających firmy w codziennej walce na konkurencyjnym rynku. Pro-
wadzimy certyfikację systemów ISO: 9001, 14001, ISO 45001, ISO
27001, ISO 50001, norm branżowych: IATF 16949, ISO 22716, SA
8000, DPD Pharma, oraz standardów prywatnych. Posiadamy akre-
dytacje Polskiego Centrum Akredytacji w zakresie certyfikacji wy-
robów AC 161 oraz zatwierdzoną jednostką notyfikowaną nr
2527. Wspieramy organizacje w zakresie usług technicznych m.in.
certyfikacji ZKP EN 1090, badań nieniszczących, odbiorów i za-
twierdzeń technicznych instalacji i urządzeń, auditów efektywno-
ści energetycznych. TÜV SÜD Polska jest również akredytowany
do badania i opiniowania sprawozdań przedsiębiorstw energe-
tycznych występujących o uzyskanie świadectw pochodzenia z Ko-
generacji. W ofercie firmy znajdują się także inspekcje i certyfikacje
produktów, działania wspomagające producentów żywności, jak rów-
nież szkolenia i seminaria biznesowe oraz techniczne. 

Generalnie wspieramy branże polskiej gospodarki w utrzyma-
niu swojej pozycji oraz wzmocnieniu jej na rynkach europejskich
i światowych. 

Jaką ofertę mają państwo dla podmiotów z branży spożywczej?
Z roku na rok nasza oferta usług się zwiększa. Wynika to z ocze-

kiwań i wyzwań naszych klientów. Prowadzimy certyfikację syste-
mów ISO 22000, HACCP, V-log non-GMO, standardów prywat-
nych takich jak IFS Food, IFS Logistic, IFS Broker, IFS HPC, BRC
Food, BRC Packaging, BRC A&B, BRC S&D, FSSC 22000. Tak-
że w obszarze paszowym: FAMI-QS, GMP+, QS, V-log non-GMO.

W ramach realizowanych ekspertyz TÜV SÜD Polska wykonuje
audity dostawców, audity identyfikowalności, weryfikację etykiet, oce-
nę projektów technologicznych. Przy współpracy z TÜV SÜD Aka-
demia realizujemy szkolenia z systemów bezpieczeństwa żywności,
prawa żywnościowego. Prowadzimy też specjalistyczne szkolenia
dla branży spożywczej m.in. z procesu sterylizacji, chromatografii,
walidacji metod analitycznych, znakowania i innych.

Odwaga,
rozwój,
energia
– Rozwijamy się szybciej niż zakła-
dają to nasze plany, w szczególności
w obszarze branży spożywczej, 
kosmetycznej oraz produkcji 
przemysłowej – mówi Mieczysław
Obiedziński, dyrektor operacyjny,
auditor wiodący w branży 
rolno-spożywczej TÜV SÜD Polska





Na czym polega kompleksowe podej-
ście do klienta w przypadku waszych
usług?

W obszarze usług TIC, czyli Testing, In-
spection, Certification, ważne jest cało-
ściowe podejście do wymagań i oczekiwań
klientów. Cały czas rozszerzamy nasze
usługi, aby zapewnić klienta, że jeżeli ma
określony problem, może bez problemu się
do nas zwrócić, a my znajdziemy rozwią-
zanie. Tutaj ważnym elementem jest nasza
międzynarodowa obecność – dzięki po-
siadaniu wielu zatwierdzeń i autoryzacji je-
steśmy w stanie zapewnić kompleksową
usługę nie tylko w kraju, ale i za granicą.

Co jest istotne w obszarze Badań, In-
spekcji i Certyfikacji? 

Poza wspominaną kompleksowością
usług, istotne jest również to, kto odpowiada
za ich realizację. Stąd jako TÜV SÜD Pol-
ska kładziemy szczególny nacisk na ludzi,
atmosferę w pracy, rozwój ich umiejętno-
ści i budowanie kompetencji. To sprawia,
że nasi auditorzy, eksperci i rzeczoznawcy,
trenerzy i pracownicy biur robią to, co lu-
bią, a to przekłada się na naszych klientów
i podejście do  realizacji zadań. 

Jakie działania rozwojowe firma pla-
nuje podjąć w najbliższej przyszłości?

W ramach przygotowanej przez nas
strategii 2025 mamy określone obszary, na
których koncentrujemy działania przed-

siębiorstwa. Jednym z tym obszarów jest
branża rolno-spożywcza. Nasze działania
będą skupione na pozyskiwaniu klientów
w ramach naszych standardowych usług
certyfikacyjnych. Jesteśmy też w stanie za-
proponować nowe, kompleksowe usługi
w obszarze eksperckim: m.in. weryfikację
etykiet spożywczych na rynki zagranicz-
ne, ocenę stanu urządzeń i maszyn, ba-
dania instalacji technologicznych. Kolej-
nym obszarem jest branża kosmetyczna,
gdzie posiadamy polskich auditorów i pro-
wadzimy akredytowaną certyfikację we-
dług ISO 22716 oraz certyfikację produ-
centów według IFS HPC. Rozszerzamy
mocno badania nieniszczące, przy po-
mocy naszych specjalistów i nowocze-
snego sprzętu badawczego możemy za-
oferować działania bezpośrednio na in-
stalacji klienta. Kolejny obszar doskona-
lenia w naszej firmie to szeroko pojęta di-
gitalizacja procesów i usług, aby jeszcze
szybciej i skuteczniej dostarczać rozwią-
zania dla klienta w obecnych cyfrowych
czasach. Te elementy zawarte są w naszej
Strategii rozwoju 2025, która jest ambit-
na i inspiruje do działania. 

Opisał pan nową strategię 2025 jako
ambitną i inspirującą. Dlaczego?

Rozwijamy się szybciej niż zakładają to
nasze plany, w szczególności w obszarze
branży spożywczej, kosmetycznej oraz

produkcji przemysłowej. Mamy szanse
tworzyć nowe obszary i w nich uczestniczyć,
a także wprowadzać nowe usługi, dzięki któ-
rym otwieramy się na nowych klientów. In-
spirujące jest to, że obecnie zmienia się na-
sza rola – nie jesteśmy już tylko jednostką
certyfikującą, która wydaje certyfikat czy
oznacza produkt, ale wchodzimy do gry
wcześniej i częściej, ponieważ ogólne wa-
runki, technologie i oczekiwania klientów
zmieniają się szybciej. Zmieniają się także
same firmy i nasi klienci, dlatego też ko-
nieczne jest dostosowywanie się do potrzeb
rynku. Jednym z widocznych działań w na-
szej organizacji jest wielopłaszczyznowa
współpraca naszych inspektorów i rze-
czoznawców z auditorami – dzięki temu je-
steśmy w stanie dostarczać usługi multi-
dyscyplinarne. 

Jak pan scharakteryzuje w trzech sło-
wach swoją działalność w firmie TÜV SÜD
Polska?

Odwaga, rozwój, energia. Być odważ-
nym i wchodzić w nowe obszary, odkrywać
potrzeby klientów. Rozwijać się poprzez lu-
dzi lepszych od siebie. Energia dająca sa-
tysfakcję z tego, co osiągnięto i się osiągnie
w przyszłości. To powoduje, że praca
w  TÜV SÜD Polska się nie nudzi i cały czas
jest wyzwaniem.

Rozmawiał Tomasz Rekowski
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Wswojej działalności Instytut
szczególną rolę przywiązuje
do zapewnienia jakości na
każdym etapie prac badaw-

czych i usługowych, jakie prowadzi. Do-
wodem tego jest wprowadzona przez tę jed-
nostkę naukowo-badawczą Polityka Ja-
kości. Stanowi ona deklarację najwyższe-
go kierownictwa IBA, w której zawierają się
słowa: „Świadomy odpowiedzialności
związanej z prowadzonymi pracami ba-
dawczymi razem ze wszystkimi pracowni-
kami kreuję Politykę Jakości, której głównym
celem jest budowanie organizacji wiary-
godnej i profesjonalnej. Będę nadal dążył
do ciągłego doskonalenia jakości i rozsze-
rzania naszych badań, co zapewni Insty-
tutowi stabilną pozycję na rynku i szerokie
perspektywy rozwoju”.

Instytut realizuje politykę jakości w za-
kresach właściwych dla swego działania,
zgodnie z wymaganiami Rozporządzenia
Ministra Zdrowia w sprawie wymagań
Dobrej Praktyki Wytwarzania (GMP), Do-
brej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) oraz wy-
maganiami systemu zarządzania jakością
wg normy ISO 9001. 

Systemy jakości są ze sobą zintegro-
wane i nie tylko realizują cele wyznaczone
przez uregulowania prawne i normy, ale
również wspomagają się wzajemnie i uzu-
pełniają. 

Zapewnienie jakości jest realizowane
poprzez: system zarządzania dokumen-
tacją, zarządzanie zmianami, nadzoro-
wanie procesu wytwarzania i prowadzo-
nych badań, kontrolę jakości, organizację
pracy personelu i szkoleń, nadzorowanie
odchyleń od ustalonych instrukcji i specy-
fikacji, audyty wewnętrzne i zewnętrzne,
działania korygujące i zapobiegawcze oraz
przeprowadzanie działań walidacyjnych
pomieszczeń, procesów, metod analitycz-
nych, urządzeń i systemów skomputery-
zowanych.

W strukturze organizacyjnej IBA wy-
dzielono Centrum Zapewnienia Jakości,
jako komórkę niezależną organizacyjnie,
podlegającą bezpośrednio dyrektorowi In-
stytutu. 

Centrum Zapewnienia Jakości nadzo-
ruje i koordynuje wszystkie działania zwią-
zane z zapewnieniem jakości procesu wy-
twarzania i kontroli produktu leczniczego

Biodribin®, dla którego IBA jest podmio-
tem odpowiedzialnym i wytwórcą oraz
w zakresie zapewnienia jakości badań wła-
snych i zlecanych.

Podstawowymi dokumentami dekla-
ratywnymi systemu zarządzania jakością
w IBA są:
• Polityka Jakości IBA,
• Dokumentacja Główna Miejsca Prowa-
dzenia Działalności (GMP),
• PSMF – opis systemu monitorowania
działań niepożądanych,
• Program Zapewnienia Jakości wg Dobrej
Praktyki Laboratoryjnej (GLP),
• Księga Jakości wg ISO 9001: 2015.

Dokumenty tworzą spójny system do-
kumentacji, tzn. są wzajemnie powiązane
i mają ujednoliconą formę, są opracowy-
wane według jednakowego schematu, w jed-
nolitej szacie graficznej z uwzględnieniem
symbolu, numeru, wydania, daty obowią-
zywania i historii zmian dokumentu. Do-
kumenty systemowe wydane przez Centrum
Zapewnienia Jakości integrują oraz wza-
jemnie uzupełniają wszystkie systemy jakości

obowiązujące w poszczególnych komórkach
organizacyjnych Instytutu.

Jakość prac prowadzonych w Instytu-
cie jest potwierdzona obowiązującymi cer-
tyfikatami jakości.  

W Zakładzie Analizy Chemicznej, wy-
konującym usługi w zakresie analiz che-
micznych i badań analitycznych, od 1999
roku obowiązuje system zarządzania ja-
kością ISO 9001. Potwierdzeniem tego
jest aktualny Certyfikat Systemu Zarzą-
dzania ISO 9001:2015, wydany dnia 30
stycznia 2018 roku przez jednostkę certy-
fikującą DNV GL-Business Assurance. 

Instytut prowadzi fizykochemiczne,
biologiczne i mikrobiologiczne badania
kontroli jakości produktów leczniczych dla
ludzi, produktów weterynaryjnych oraz
badanych produktów leczniczych na pod-
stawie Certyfikatu GMP wydanego przez
Głównego Inspektora Farmaceutycznego
dnia 28 maja 2018 roku, będącego konty-
nuacją wcześniejszych certyfikacji GIF. 

Ponadto, Instytut prowadzi badania
bioanalityczne i badania farmakokine-
tyczne na podstawie Certyfikatu Zgodno-
ści z Zasadami Dobrej Praktyki Labora-
toryjnej wydanego dnia 9 lutego 2018 roku
przez Biuro ds. Substancji Chemicznych.
Certyfikacja ta jest kontynuowana od 2006
roku. �

W awangardzie badań nad lekami
Od ponad 60 lat działalność Instytutu Biotechnologii i Antybiotyków wpisuje
się w rozwój polskiej nauki i przemysłu farmaceutycznego
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Wojciech Ostrowski

Definicja mówi, że łańcuch do-
staw stanowi kompleksowy pro-
ces dostarczania produktów
i usług do ostatecznego ich

użytkownika. Obejmuje on wszystkich
uczestników, którzy biorą udział w wy-
mianie. Chodzi o dostawców materiałów,
producentów, dystrybutorów i w końcu
ostatecznych odbiorców. 

W łańcuchu dostaw sieć podmiotów
przekształca surowce i materiały w produkt
dostarczony do jego użytkownika. Wyma-
ga to skoordynowanego działania wielu
podmiotów, wykorzystujących zasoby ludz-
kie i technologie. Sprawny łańcuch dostaw
musi być przejrzysty i prosty. Jego struktura
powinna być dostępna wszystkim ogniwom.

Skuteczne zarządzanie łańcuchem do-
staw wymaga kompleksowego podejścia do

jego wszystkich ogniw. Niezbędna jest
również standaryzacja i automatyzacja
wszystkich procesów na drodze od do-
stawcy materiałów do nabywcy gotowych
produktów. Aby jednak proces był ela-
styczny i dopasowany do zmieniających się
potrzeb, trzeba ciągle pozyskiwać dane do-
tyczące funkcjonowania łańcucha i potrzeb
odbiorców. 

Ciągłe dążenie do optymalizacji
i zwiększania skuteczności stosowanych
procedur wymusza we współczesnym świe-
cie coraz większą innowacyjność i poszu-
kiwanie nowych koncepcji funkcjonowania
łańcucha dostaw. 

Obecnie globalizacja wpływa radykal-
nie na skuteczne zarządzanie łańcuchem
dostaw. Coraz częściej występują nowe zja-
wiska takie jak przenoszenie produkcji do
krajów o niższych kosztach pracy. Sprawia
to, że logistyka nabiera charakteru global-

nego. Łańcuchy dostaw muszą więc obej-
mować coraz większe obszary. 

Konkurencyjność między światowymi
sieciami dostawców wymusza w coraz
większym stopniu zmniejszania kosztów
funkcjonowania sieci przy jednoczesnym
zwiększaniu jej skuteczności. 

Sposób na osiągnięcie 
przewagi rynkowej

By osiągnąć przewagę rynkową, firmy
coraz częściej dążą do usprawnienia swo-
ich łańcuchów dostaw. Jednym z ubocznych
skutków globalizacji jest zwiększanie się
kosztów związanych z dostawą towarów
i materiałów. Wymusza ono z jednej stro-
ny działania na rzecz obniżenia kosztów,
a z drugiej poprawy skuteczności i szybkości
dotarcia do końcowego odbiorcy. 

Skuteczne zarządzanie łańcuchem za-
pewnia mniejsze zamrożenie gotówki w za-

Skuteczne zarządzanie 
łańcuchem dostaw
Rosnąca konkurencyjność, krótki czas przydatności produktów i szybkie
tempo wprowadzania na rynek towarów o nowych cechach sprawiają, 
że skuteczne zarządzanie łańcuchem dostaw odgrywa coraz większą rolę 
w sprawnym funkcjonowaniu firmy. Również badanie i prognozowanie 
zmian, by przewidzieć potrzeby klientów okazuje się konieczne 
dla sprawnej organizacji dystrybucji



pasach magazynowych i szybsze inkaso-
wanie należności za sprzedany produkt. Ro-
snące wymagania rynku zmuszają niekie-
dy firmy do przekazania części zadań
związanych z zarządzaniem dostawami ze-
wnętrznym podmiotom. Inne natomiast de-
cydują się na reorganizację swoich istnie-
jących kanałów dystrybucyjnych. 

Jedną ze zmian, które możemy współ-
cześnie obserwować jest zwiększanie się roli
handlu detalicznego kosztem sprzedaży
hurtowej w generowaniu przychodów firm.
Umożliwia to optymalizację marży, a przez
to zmniejszenie ceny produktu. 

Również rosnąca rola sprzedaży in-
ternetowej zmusiła firmy do znacznego
przeorganizowania swojej sieci dostaw.
Dystrybucja towarów staja się coraz bardziej
wielokanałowa, co rodzi nowe wyzwania
w zarządzaniu łańcuchem dostaw. 

Z pomocą przychodzi jednak nowo-
czesna technologia. Skuteczne systemy IT,
które obejmują swym zasięgiem cały łań-
cuch dostaw pozwalają firmom osiągnąć
znacznie lepsze wyniki od konkurencji.
Dostępność produktów podmiotów sto-
sujących nowoczesne rozwiązania infor-
matyczne wzrasta o 10 procent, zaś szybkość
reakcji na zmiany na rynku jest o 25 procent
większa. Ich marże operacyjne są o 40 do
110 procent wyższe, a cykl konwersji go-
tówki jest krótszy o 17 do 64 proc. 

Znaczenie kontroli 
przepływu informacji

Skuteczność kierowania łańcuchem
dostaw uzależniona jest w dużym stopniu
od skutecznej kontroli nad przepływem da-
nych i procesem dostawy. Kontrola powinna
być prowadzona w czasie rzeczywistym,
co pozwala sprawnie reagować na zmiany

i nowe wyzwania. Dzięki danym uzyskanym
w czasie rzeczywistym również wszelkie pro-
blemy mogą być odpowiednio wcześnie
usunięte. 

Dlatego właśnie firmy inwestują w co-
raz lepsze narzędzia informatyczne. Ro-
snące znaczenie wymiany międzynarodo-
wej i sprzedaży wielokanałowej w łańcuchu
dostaw sprawiają, że zarządzanie nim wy-
maga użycia coraz nowocześniejszych
technologii. Kluczowe znaczenie ma bo-

wiem przetwarzanie dużej liczby danych,
wychwytywanie nowych trendów, plano-
wanie i podejmowanie właściwych decyzji. 

Zarządzanie łańcuchem dostaw staje się
łatwiejsze dzięki nowoczesnym zintegro-
wanym systemom informatycznym. Umoż-
liwiają one bowiem szybką analizę danych
oraz ich przystępną wizualizacje. Możemy
więc określić przychody generowane przez
każdego z partnerów, poziom sprzedaży
w poszczególnych kanałach, a także wiel-
kość sprzedaży poszczególnych produktów
w różnych regionach. 

Istotne dla procesu jest również pozy-
skanie danych na temat liczby zamówień,
dostawców, reklamacji, zwrotów, błęd-
nych dostaw oraz opóźnień. Dane pozy-
skane w czasie rzeczywistym umożliwiają
szybką reakcję na zaistniałe problemy
i zmiany w środowisku sprzedaży. 

Informacje powyższe ułatwiają z jednej
strony zarządzanie łańcuchem dostaw,
z drugiej natomiast pomagają zaplanować
działania promocyjne i wielkość produkcji.
Dzięki nim zmniejsza się też ryzyko po-
dejmowania błędnych decyzji. 

Poprzez systemy informatyczne
Nowoczesne systemy informatyczne za-

pewniają coraz bardziej kompleksową kon-
trolę procesu dostaw. Umożliwiają one za-
rządzanie zapasami, planowanie zaopa-
trzenia firmy, dystrybucji, zapasów, a nawet
zarządzanie relacjami z klientami. 

Dzięki systemom IT możliwe jest mo-
nitorowanie wskaźników dotyczących łań-
cucha dostaw. Dotyczy to zarówno wskaź-
ników ilościowych, jak i jakościowych.
Dają one też możliwość analizy budżetu.
Jest to szczególnie istotne w przypadku bar-
dzo rozbudowanego systemu dostaw. Nie-

kiedy obejmuje on wiele krajów i składa się
z kilkudziesięciu ogniw. 

Analiza danych dostarcza też informacji
na temat wykorzystania przestrzeni ła-
dunkowej i zużycia paliwa. Pozwala to oce-
nić efektywność stosowanych rozwiązań
w transporcie i prowadzić prace nad zmniej-
szeniem kosztów przewożenia ładunków na
danej trasie. 

Posiadając aktualne dane na temat dy-
namiki sprzedaży i zaobserwowanych tren-

dów, firma może tworzyć prognozy i na ich
podstawie wprowadzać zmiany w łańcuchu
dostaw. Działania w tym zakresie podej-
mowane odpowiednio wcześnie pozwala-
ją z jednej strony uniknąć niepotrzebnych
kosztów, z drugiej generować dodatkowy
zysk.

Ważnym elementem jest też możli-
wość śledzenia przepływu towarów w cza-
sie rzeczywistym. Wykorzystuje się w tym
celu systemy automatycznej identyfikacji.
Jedną z jej form jest użycie kodów kresko-
wych. Stosuje się również bardziej za-
awansowane systemy śledzenia. 

Różne modele zarządzania 
łańcuchem dostaw

Nie ma jednej metody na zarządzanie
łańcuchem dostaw. Na podstawie do-
świadczeń wielu przedsiębiorców próbuje
się tworzyć koncepcje opisujące najlepsze
rozwiązania. Wszystkie one zmierzają do
osiągnięcia trzech podstawowych celów:
zmniejszenia kosztów, optymalizacji czasu
dostawy oraz poprawy jej jakości. 

Jedna z koncepcji mówi, że najlepszą
opcją jest korzystanie z zewnętrznych firm
logistycznych. Oferują one bowiem profe-
sjonalne usługi, magazynowanie i łatwy do-
stęp do klientów. Szacuje się, że outsour-
cing redukuje koszty nawet o 30 proc.
Rozwiązanie to ma jednak swoje wady. Fir-
my logistycznie nie zawsze skłonne są do-
pasowywać swoją ofertę do specyficznych
wymagań klienta. 

Inna koncepcja nosi nazwę QR
(„Quick Response”). Jej istotą jest szybka
reakcja. W tym przypadku dostawca zo-
bowiązuje się do realizacji określonych
wymogów świadczonej obsługi. Koncepcja
realizowana jest na bazie partnerstwa
uczestników łańcucha dostaw. 

Koncepcja ECR – „Efficient Consumer
Response” wymaga natomiast sprawnego
przepływu informacji i pieniędzy oraz za-
angażowania nowoczesnej technologii.
Najczęściej stosuje się ją w przypadku to-
warów szybko rotujących. 

W metodzie SCOR („Supply Chain
Operation Reference”) wykorzystuje się
doświadczenie najbardziej efektywnych
firm skupionych w SCC „Supply Chain
Council”. Należą do nich między innymi
IBM, HP, IKEA czy DHL. Metoda zakła-
da czerpanie rozwiązań od innych uczest-
ników rynku. 

Nie ma jednak koncepcji uniwersalnej.
Każda branża ma swoją specyfikę i dobór
odpowiedniego rozwiązania musi ją
uwzględniać. Zwiększające się wymogi
rynku i konkurencyjność sprawiają, że za-
rządzanie łańcuchem dostaw podlega cią-
głym modyfikacjom i stałemu udoskona-
laniu. �

SYSTEMY ZARZĄDZANIA JAKOŚCIĄ

Jedną ze zmian, które możemy współcześnie obser-
wować jest zwiększanie się roli handlu detalicznego
kosztem sprzedaży hurtowej w generowaniu przy-
chodów firm. Umożliwia to optymalizację marży, 
a przez to zmniejszenie ceny produktu
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Enterprise resource planning (ERP)
oznacza planowanie zasobów
przedsiębiorstwa poprzez inte-
grację kilku lub wszystkich dzia-

łów i funkcji w organizacji. Polega to na
stworzeniu wspólnej bazy danych, z której
może korzystać każdy departament. Roz-
wiązanie jest standardem już w niemal każ-
dej firmie.

Korzyści, jakie daje 
wspólna baza danych

Prawidłowo wdrożony system klasy
ERP przede wszystkim porządkuje i integruje
procesy przebiegające w firmie. – Wszyst-
kie niezbędne do zarządzania firmą infor-
macje mamy zgromadzone w jednym miej-
scu, w sposób uporządkowany – wyjaśnia
Renata Rokita, dyrektor Działu Konsultin-
gu SAP w SI-Consulting, firmie IT należą-
cej do Grupy Impel, wiodącego dostawcy
usług wdrożeniowych dla platformy SAP.
– Mamy jedno źródło prawdy o klientach,
stanach magazynowych, zamówieniach
klientów, rozrachunkach z dostawcami i od-
biorcami, przychodach i kosztach. To daje
komfort podejmowania decyzji w oparciu o
wiarygodne i aktualne dane. Co więcej,
wszelkie zdarzenia gospodarcze są ewi-
dencjonowane w jednym systemie, dzięki

czemu każdy uczestnik ma do nich łatwy do-
stęp. Możliwe jest też automatyzowanie nie-
których procesów poprzez integrację z sys-
temami automatyki czy tworzenie mecha-
nizmów workflow, co minimalizuje ryzyko
powstawania pomyłek oraz znacznie przy-
spiesza obsługę procesu.

Oszczędność czasu 
Automatyzacja księgowań, digitaliza-

cja obiegu faktur oraz zamówień czy inte-
gracja systemów ERP z systemami stero-
wania w oczywisty sposób skracają czas ob-
sługi procesu przez użytkowników. To
przekłada się na znacznie niższe koszty ob-
sługi procesów. – Ale głównym czynnikiem,
który powoduje, że systemy ERP pozwalają
na generowanie oszczędności, jest popra-
wa efektywności tych procesów – mówi Re-
nata Rokita i wyjaśnia: – Ewidencja operacji
biznesowych w czasie rzeczywistym w jed-
nym miejscu powoduje, że można lepiej za-
rządzać zapasem, optymalizować czas
pracy pracowników i urządzeń produkcyj-
nych, lepiej zarządzać terminowością do-
staw, optymalizować wykorzystanie środ-
ków finansowych. To jeszcze nie wszystko
– nowoczesne systemy ERP dają również
nowe możliwości „zajrzenia w przyszłość”.
Tzw. analityka predykcyjna pozwala prze-

widzieć np. przyszłą sytuację finansową fir-
my, wyniki sprzedaży oraz minimalizować
ryzyko wystąpienia awarii – wymienia eks-
pert SI-Consulting.

Jak wybrać system ERP? 
Kluczowym kryterium wyboru systemu

zintegrowanego nie powinna być jego
cena. Najważniejsze jest dopasowanie do
wymagań i indywidualnych potrzeb firmy
oraz dostępność wszystkich strategicz-
nych funkcji i procesów, zarówno tych
bieżących, jak i stanowiących plany roz-
wojowe. Dlatego należy zwrócić uwagę, czy
system, który bierzemy pod uwagę, ma
otwartą architekturę i umożliwia dopaso-
wanie jego funkcjonalności do potrzeb
przedsiębiorstwa. – Każde wdrożenie jest
wypadkową dążenia do standaryzacji, dzię-
ki której koszty wdrożenia i utrzymania plat-
formy maleją, oraz w uzasadnionych przy-
padkach dostosowuje system do nietypo-
wych, unikalnych wymagań klienta, które
kreują jego przewagę konkurencyjną
– mówi Renata Rokita.

System musi nadążyć za dynamicznym
rozwojem firmy. – Istotnym aspektem, jaki
należy uwzględnić, jest skalowalność sys-
temu. Po pierwsze techniczna: np. pod ką-
tem wydajności czy liczby użytkowników, ale
przede wszystkim biznesowa: np. możliwość
dołączania kolejnych jednostek, umożli-
wienie podziału firmy, lub jej integracji z in-
nym podmiotem – wymienia Renata Rokita
i zauważa: – Działalność gospodarcza się
globalizuje, więc system klasy ERP musi być
też gotowy na obsługę wielu walut i języ-
ków. Najważniejsze jednak to upewnić się,
że producent systemu dysponuje stabilną
firmą, która zagwarantuje utrzymanie i roz-
wój systemu, bo jest to inwestycja na kilka
lat. Dodatkowe bezpieczeństwo daje rów-
nież sytuacja, kiedy mamy do czynienia
z platformą powszechnie wykorzystywaną
przez przedsiębiorstwa, której obsługą
może zająć się nie tylko jedna, lecz wiele wy-
specjalizowanych firm. Daje to komfort nie-
zależności od decyzji biznesowych jedne-
go dostawcy. �

System ERP zintegruje procesy
w twoim przedsiębiorstwie
System ERP to rozwiązanie, które od lat sprawdza się w wielkich korpora-
cjach. O jego zaletach przekonują się powoli także liczne średnie i niektóre
małe firmy. Dlaczego software integrujący dane jest tak pożądany?






