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Zagwarantować to znaczy dać gwarancję, zapewnić spełnienie 
pewnych wymagań, cech, parametrów itp. Czy jest to możliwe 
jeśli myślimy o bezpieczeństwie zdrowotnym żywności? 

Zagwarantowanie 
bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności

B
ezpieczeństwo zdrowotne 
żywności zostało zdefi nio-
wane w polskiej ustawie 
o bezpieczeństwie żywności 
i żywienia jako: „ogół wa-

runków, które muszą być spełniane, 
(…) i działań, które muszą być podej-
mowane na wszystkich etapach pro-
dukcji i obrotu żywnością – w celu za-
pewnienia zdrowia i życia człowieka”. 
Natomiast zgodnie z defi nicją Codex 
Alimentarius Food Hygiene Basic Te-
xts, FAO/WHO, jako zapewnienie, że 
żywność nie spowoduje uszczerbku na 
zdrowiu konsumenta, jeśli jest przy-
gotowana i/lub spożywana zgodnie 
z zamierzonym zastosowaniem. Różni-
ce w tych dwóch defi nicjach wskazują 
na fakt, że bezpieczeństwo żywności, 
a także jej zagwarantowanie może 
być różnie rozumiane. Czym innym 
bowiem jest spełnienie warunków 
i podejmowanie działań, jak zapisano 
w polskiej ustawie, a czym innym za-
pewnienie, że żywność nie spowoduje 
uszczerbku na zdrowiu konsumenta. 
Ten pierwszy warunek wydaje się być 
możliwym do zagwarantowania pod 
warunkiem, że w całym procesie pozy-
skiwania, przetwórstwa i dystrybucji, 
aż do nabywcy, zastosowane zostaną 
metody i/lub systemy gwarantujące 
spełnienie uznanych i opracowanych 

wymagań (higienicznych, jakościo-
wych, organizacyjnych itp.). Takie 
metody i systemy (Dobre Praktyki, 
HACCP, identyfi kowalność) zostały 
opracowane i są zalecane prawnie 
w krajach Unii Europejskiej jako mi-
nimum wymagań stawianych pro-
ducentom żywności na wszystkich 
etapach łańcucha „od pola do stołu”. 

Problemem może być natomiast 
zapewnienie bezpieczeństwa 

konkretnych produktów żywnościo-
wych. Nie ma takiej możliwości, aby 
w pełni zagwarantować nieobecność 
zagrożeń i brak ryzyka zdrowotne-
go związanego ze spożyciem każde-
go produktu żywnościowego, przez  
każdego konsumenta. Zarówno za-
istnienie zagrożeń w żywności jak 
i ryzyko z nimi związane jest obwa-
rowane tak dużą liczbą czynników, że 
nie jesteśmy w stanie w 100 proc.  sku-
tecznie nad nimi zapanować. Nie ozna-
cza to jednak, że możemy zwolnić się 
z podejmowania przynajmniej próby 
zagwarantowania bezpieczeństwa 
zdrowotnego żywności.

Zagrożenia zdrowotne, które mo-
gą wystąpić w łańcuchu żywno-

ściowym mają różny charakter. Roz-
porządzenie 178/2002/EC definiuje 

Prof. dr hab. 
Danuta Kołożyn-Krajewska
WYDZIAŁ NAUK O ŻYWIENIU 
CZŁOWIEKA I KONSUMPCJI,
SZKOŁA GŁÓWNA 
GOSPODARSTWA WIEJSKIEGO 
W WARSZAWIE

„Nie ma takiej 
możliwości, aby w pełni 
zagwarantować nieobec-
ność zagrożeń i brak 
ryzyka zdrowotnego 
związanego ze spożyciem 
każdego produktu 
żywnościowego.”

„zagrożenie” jako czynnik biologicz-
ny, chemiczny lub fi zyczny w żywno-
ści lub paszy lub stan żywności bądź
paszy, mogący powodować negatyw-
ne skutki dla zdrowia, natomiast „ry-
zyko” to niebezpieczeństwo zaist-
nienia negatywnych skutków dla 
zdrowia oraz dotkliwość takich skut-
ków w następstwie zagrożenia. 

Do najpoważniejszych zalicza 
się zagrożenia biologiczne, nie-

mniej istotne są także czynniki che-
miczne. Szczególnie problem jakości 
mikrobiologicznej żywności uznawa-
ny jest w skali światowej za bardzo 
istotny. Obserwuje się także przyrost 
liczby osób o podwyższonej podatno-
ści na zachorowania np. chorych na 
AIDS. Przyczyną wzrostu zachorowań 
jest także transport nietrwałej, mało 
przetworzonej żywności na duże od-
ległości, co umożliwia przenoszenie 
drobnoustrojów patogennych po ca-
łym świecie. Innymi czynnikami przy-
czyniającym się do zmiany epidemio-
logii zatruć i zakażeń pokarmowych 
są rodzaje spożywanych przez ludzi 
produktów żywnościowych, ich źró-
dła i zmiana wymagań konsumentów 
ze wskazaniem na żywność o niskim 
stopniu utrwalenia, czyli żywność 
minimalnie przetworzoną. 

REDAKCYJNA

zdrowotnego żywności
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INSPIRACJE

C
yd r  L u b e l -
ski otrzymał 
złote godło 
p r o g r a m u : 
KONSUMENC-

KI LIDER JAKOŚCI 2014. 
W opracowanym na podsta-

wie wyników badania ogólno-
polskim rankingu produktów, 

Cydr Lubelski zdobył w swojej
kategorii 48,3 proc. głosów. Konsu-
menci uznali, że to najlepszy jako-
ściowo polski cydr. Drugie miejsce 
zajął Green Mill Cider (11,8 proc.), 
trzecie– Cydr 7 Sadów (8,6 proc.).

  Wygrana Cydru Lubelskiego 
w ogólnopolskim, niezależnym ba-

daniu opinii konsumentów jest 
dla nas kolejnym dowodem na 

trafny wybór najbardziej na-
turalnej metody produkcji 
Cydru Lubelskiego prosto z 
dojrzałych polskich jabłek, 
czyli ze świeżo wytłaczane-

go soku, bez użycia konser-
wantów i sztucznych aroma-

tów – podkreśla Michał Rozalicz, 

Dyrektor Marketingu AMBRA S.A. 
– Każdego dnia, Konsumenci, któ-
rzy wybierają w sklepach i restau-
racjach Cydr Lubelski spośród co-
raz większej oferty w tej kategorii, 
dają nam dowód sympatii i przy-
wiązania do trzech charaktery-
stycznych zielonych jabłek. Dzięki 
temu Cydr Lubelski jest najbardziej 
rozpoznawalną i najchętniej wy-
bieraną marką cydru w Polsce. Ma 
ponad 50 proc. udziałów w rynku, 
a wiosną jego sprzedaż przekro-
czyła 2 mln litrów.  

 Powszechna akceptacja cydru 
nie powinna dziwić. Polacy znają 
i lubią słodko–kwaśny smak pol-
skich jabłek, wyjątkowo soczystych 
i aromatycznych (statystyczny Po-
lak zjada rocznie 13 kg jabłek). I to 
właśnie entuzjazm konsumentów 
zdecydował o ubiegłorocznym suk-
cesie sprzedażowym cydru i tego-
rocznych planach jego producentów. 
Choć trudne jest prognozowanie 
skali nowej kategorii, zwłaszcza 
w obliczu rozpoczynającego się 

pierwszego peł-
nego sezonu cy-
dru, AMBRA spo-
dziewa się co najmniej 
podwojenia swojej sprze-
daży i całego rynku. Dzięki inwes-
tycjom w Zakład Produkcyjny jest 
też przygotowana na znacznie więk-
sze zainteresowanie cydrem.

  Warto pamiętać, że jeszcze 
w 2012 roku mało kto wiedział, co 
oznacza słowo cydr, a już w grud-
niu 2013 r. nową kategorię znało 
37 proc. konsumentów alkoholi 
w wieku 18–60 lat. Ponad 30 proc. 
z nich zadeklarowało, że sięga po 
cydr średnio raz w miesiącu.

  W tym roku głównym celem 
AMBRA jest zapewnienie pow-
szechnej dostępności cydru za-
równo w sklepach, jak i na rynku 
HoReCa. Spółka zdecydowała się 
też na realizację strategii marke-
tingowej uwzględniającej m.in. 
trzymiesięczną kampanię spon-
soringową w telewizji. 

 Przed nową kate-
gorią kilka miesię-

cy sprawdzianu i du-
że możliwości rozwoju. 

Restrykcyjne regulacje doty-
czące naturalnego polskiego cy-
dru, które mówią m.in. o tym,  że 
może być on wytwarzany tylko 
z jabłek, stwarzają warunki do 
zbudowania marki i renomy pol-
skiego cydru, także w kontekście 
międzynarodowym. Mamy takie 
same kompetencje do produkcji 
cydru, jak Francuzi do produkcji 
wina. Jesteśmy krajem stworzo-
nym do wyrobu cydru, najwięk-
szym eksporterem jabłek. 

 W jakiej perspektywie czaso-
wej będziemy, jak w Wielkiej Bry-
tanii, spożywać rocznie kilkanaście 
litrów cydru na jednego mieszkań-
ca? Tę odpowiedź możemy poznać 
już pod koniec tego roku. Dziś moż-
na jednak zaryzykować tezę, że 
w perspektywie 3–5 lat, sprzedaż cy-
dru w Polsce ma szansę osiągnąć
poziom ok. 70 milionów litrów.

Cydr – najważniejszy 
trend na rynku alkoholi

Cydr Lubelski to najlepszy wybór konsumentów. Połowa respondentów biorących udział w badaniu UJ 
w Krakowie, deklarujących znajomość kategorii cydrów wskazała Cydr Lubelski jako najlepszy polski 
cydr. „Jest bardzo dobry, kojarzy się z latem. Ma wysoką jakość. To najlepszy, krajowy cydr” – uzasadniali badani.
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Nasz Kurczak 
– jakość gwarantowana

P
rzede wszystkim istot-
ne jest pochodzenie 
produktu. Ważne że-
by troska o produkt 
rozpoczynała się już 

na etapie hodowli. Firma Wipasz 
nadzoruje fermy, dostarcza pasze, 
zapewnia opiekę weterynaryjną. 
Mamy więc gwarancję, że nasze 
kurczęta wzrastają w korzystnych 
warunkach. Kolejną istotną rze-
czą jest transport, a następnie po-
szczególne etapy produkcji – ubój, 
dzielenie i pakowanie.

Skąd wiemy, że produkt 
od danego producenta 
jest godny zaufania?
 Aby zapewnić konsumenta, że 
produkt jest najwyższej jakości 
producenci wprowadzają syste-
my jakościowe. Takim systemem 
jest  System Gwarantowanej Ja-
kości Żywności QAFP- pierwszy 
krajowy system jakości  w dro-
biarstwie. Główną ideą wprowa-
dzenia systemu jest podniesie-

nie jakości mięsa drobiowego 
i ułatwienie wyboru konsumen-
towi, który poszukuje bezpiecz-
nego, godnego zaufania produktu.

Jaki drób wybierać 
pakowany czy 
sprzedawany luzem 
z tradycyjnej lady?
  Zdecydowanie pakowany i to 
hermetycznie- próżniowo lub 
w atmosferze ochronnej. Tylko 
oryginalne, hermetyczne opako-
wanie daje gwarancję, że produkt 
pochodzi bezpośrednio od pro-
ducenta. Produkty sprzedawane 
luzem narażone są na kontakt 
z czynnikami zewnętrznymi i nie 
mamy 100 proc. gwarancji, z jakie-
go źródła pochodzą. 

Rozmowa z Anną Zielonką

Kierownikiem Działu Marketingu 

Zakładu Drobiarskiego Wipasz S.A.

właścicielem marki Nasz Kurczak

Z roku na rok popularność drobiu w Polsce rośnie. Aktualnie statystyczny 
Polak spożywa rocznie ponad 27 kg drobiu! Jak być pewnym, 
że spożywamy bezpieczne i zdrowe mięso?
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NOWOŚCI

CZY WIESZ, ŻE...

Nowe kierunki 
dla branży 
spożywczej
  Polska żyw-
ność znajduje co-
raz większe uzna-
nie na rynkach 
zagranicznych.  
Świadczy o tym 
wartość ekspor-
tu produktów rolno-spożywczych, 
która w roku 2013 roku wyniosła 
blisko 20 mld euro. Znaczące grono 
naszych odbiorców to kraje Unii 
Europejskiej. Niewykorzystany 
potencjał dla nas to ciągle jednak 
kraje muzułmańskie z dużymi 
możliwościami importu żywno-
ści, których jednak nie potrafi my 
do końca wykorzystać, z uwagi na 
przeszkody administracyjne, nie-
pełną wiedzę o rynku, czy też brak 
efektywnych działań promujących 
polskich producentów.
  A mamy ogromne zaplecze pro-
dukcyjne z nowoczesnymi maszy-
nami i wysoko wykwalifi kowaną 
kadrę. To stwarza potencjał, by za-
walczyć o nowych nabywców. Mu-
simy tylko zmienić strategię i prze-
stać konkurować ceną, a skoncen-
trować się na budowaniu marki 
w oparciu o wysoką jakość i innowa-
cyjność oraz długotrwałych relacji 
z klientami. Ważne też jest dobre 
rozeznanie rynków i poprawne zde-
fi niowanie potrzeb konsumentów. 
Bezpośrednie spotkania podczas 
takich targów jak POLAGRA FOOD, 
stanowią doskonałą okazję do na-
wiązania biznesowych kontaktów 
z kontrahentami z Algierii, Azerbej-
dżanu, Iranu, Kazachstanu, Uzbe-
kistanu, Tadżykistanu czy Turcji.

Donata 
Paszkiewicz
DYREKTOR 
PROJEKTU 

POLAGRA FOOD

Bezpieczeństwo 
żywności to pewność, 
że pożywienie nie 
spowoduje żadnych 
szkodliwych skutków 
dla zdrowia konsumenta, 
o ile jest przygotowane 
i spożywane zgodnie 
z przeznaczeniem. 

P
owstanie bezpieczne-
go produktu wymaga 
wszechstronnego, zin-
tegrowanego podejścia, 
obejmującego wiele 
działań od etapu pro-

dukcji surowca, przez badanie jako-
ści pasz, warunków hodowli zwie-

rząt, poprzez przetwórstwo do bez-
piecznej sieci obrotu handlowego. 
Wszystkie te ogniwa są jedna-
kowo ważne dla osiągnięcia 
optymalnej jakości zdrowot-
nej produktów spożywczych 
i nie mniej istotne dla ich ja-

kości końcowej. 

 Nadrzędnym aktem praw-
nym w dziedzinie żywności 
i żywienia o zasięgu wspól-
notowym jest rozporzą-
dzenie nr 178/2002 Parla-
mentu Europejskiego i Rady 

z 28 stycznia 2002 r., ustanawiające 
ogólne zasady i wymagania prawa 
żywnościowego, powołujące Europej-
ski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żyw-
ności oraz ustanawiające procedury 
w sprawie bezpieczeństwa żywności. 
Dokument ten zapewnia ujednoli-
cenie zasad i procedur tak, aby wy-
magania w zakresie bezpieczeństwa 
żywności w państwach członkow-
skich nie różniły się znacząco. Roz-
porządzenie jednoznacznie wskazu-
je, że całkowita odpowiedzialność za 
bezpieczeństwo żywności spoczywa 
na producentach i dystrybutorach 
żywności. Jednocześnie zabezpiecza 
ono interesy konsumenta i ma na 
celu zapobieganie oszukańczym lub 
podstępnym praktykom: fałszowa-
niu żywności oraz wszelkim innym 
praktykom mogącym wprowadzać 
konsumenta w błąd.

  Bezpieczeństwo żywności za-
pewnia się głównie przez wdraża-
nie procedur opartych na analizie 
zagrożeń i krytycznych punktów 
kontroli – system HACCP. Jego pod-
stawowym celem jest zagwaran-
towanie bezpieczeństwa zdrowot-
nego konsumentów poprzez iden-
tyfikację zagrożeń oraz stały ich 
monitoring. Jest to system, który 

kładzie nacisk na zapobieganie. 
Wdrożenie i utrzymanie systemu 
HACCP jest w Polsce obowiązkowe 
dla wszystkich podmiotów branży 
spożywczej. Nadzór nad stanem 
higienicznym przedsiębiorstw 
i produktów spożywczych oraz sta-
tusem wdrożenia systemu HACCP 
pełni Inspekcja Sanitarna oraz In-
spekcja Weterynaryjna (dla pro-
duktów pochodzenia zwierzęcego). 
W Polsce ok. 70 proc. przedsiębiorstw 
branży spożywczej ma wdrożony 
system HACCP i z roku na rok liczba 
ta wzrasta. Jednocześnie obserwu-
je się poprawę jakości zdrowotnej 
żywności wyprodukowanej w kra-
ju. Dzięki temu istnieje skuteczna 
ochrona konsumenta przed ryzykiem 
mikrobiologicznym, chemicznym 
oraz fizycznym, które może pojawiać 
się na wszystkich etapach produkcji 
i obrotu żywnością.
  W zakresie jakości handlowej 
produktów spożywczych nadzór 
pełni Inspekcja Handlowa (w han-
dlu detalicznym) i Inspekcja Jako-
ści Handlowej Artykułów Rolno-
-Spożywczych (u producentów). 
Obecnie dąży się do utworzenia 
jednej inspekcji nadzorującej ogół 
aspektów związanych z bezpie-
czeństwem żywności. 

Bezpieczeństwo 
żywności

Dr hab. Wojciech Kolanowski
WYDZIAŁ NAUK O ŻYWIENIU CZŁOWIEKA 
I KONSUMPCJI SGGW

POLAGRA FOOD 
– od lat stymuluje rozwój 
branży spożywczej
  Z ostatnich badań wynika, że 
Polacy nie są świadomymi kon-
sumentami. Nie oceniają jakości 
produktu poprzez pryzmat skład-
ników. Ich wybór zależy od ceny 
oraz od wcześniejszych doświad-
czeń z produktem. Przed manage-
rami placówek handlowych trudne 
zadanie – pogodzić gusta konsu-
menta z zasobnością portfela. Czas 
więc wybrać się na zakupy.
 W tym roku najbardziej znaczące 
w Europie Środkowo-Wschodniej 
spotkanie przedstawicieli branży 
spożywczej zostało zaplanowane 
w terminie 29.09.-2.10.2014. Te 4 dni 
to okazja dla dystrybutorów, hur-
towników i sprzedawców detalicz-
nych do zapoznania się z najnow-
szą ofertą artykułów spożywczych.
 Tegoroczna ekspozycja produ-
centów zlokalizowana będzie aż 
w trzech pawilonach. Jej znaczą-
cą część zajmą producenci mleka 
i przetworów mlecznych – jeden 
z najprężniej działających sekto-
rów polskiej branży spożywczej. 
Nie zabraknie również producen-
tów mięs i przetworów mięsnych, 
ziół, przypraw, słodyczy i przekąsek, 
żywności ekologicznej oraz prze-
tworów owocowo-warzywnych. Od-
rębną ekspozycję z wyrobami pie-
karskimi i cukierniczymi stworzą
wystawcy Targów POLAGRA TECH.

  Warto wspomnieć, że w tra-
dycję imprezy wpisane są liczne 
premiery produktowe. Prezenta-
cja nowości podczas targów jest 
najlepszą zapowiedzią trendów 
jakie będą obowiązywać na ryn-
ku wyrobów spożywczych. Dla 
kupców to okazja do rozszerzenia 
oferty własnej placówki handlo-
wej i dostosowania jej do oczeki-
wań klientów.
  Organizator wydarzenia pod-
kreśla, że wzorem lat poprzed-
nich należy spodziewać się, że te-
goroczną edycję odwiedzi ponad 
50 tys. zwiedzających. Znacząca rolę 
w tym roku odegrają z pewnością 
kontrahenci z zagranicy. Jak zazna-
cza Donata Paszkiewicz, Dyrektor 
Projektu: „Na specjalne zaprosze-
nie Targi w 2014 roku odwiedzą 
kupcy z Kazachstanu, Uzbekista-
nu, Tadżykistanu oraz Iranu. Spo-
dziewamy się także przedstawi-
cieli branży z Arabii Saudyjskiej, 
Azerbejdżanu, Jemenu, ZEA, Duba-
ju, Chin, Japonii, Korei Południo-
wej, Kuwejtu, Libanu, Singapuru, 
Algierii, RPA, Turcji i Rumunii”. 
 Jak co roku organizatorzy dedyku-
ją uczestnikom Targów również bo-
gaty program wydarzeń porusza-
jący palące potrzeby rynku. To do-
datkowy powód, dla którego warto 
odwiedzić Targi POLAGRA FOOD.


