Rola akredytacji w zapewnieniu jakosci w przemysle rolno-spozywczym

Akredytacja stuzy budowaniu i umacnianiu za-
ufania do wynikéw certyfikacji wyrobdw, proceséw
i ustug, certyfikacji systeméw zarzadzania, wzorco-
wan, badan, inspekcji i kwalifikacji certyfikowanych
0s6b. W branzy rolno-spozywczej zar6wno w Polsce,
jak i w Europie istnieje szereg akredytowanych pro-
graméw certyfikacji, ktére maja na celu wspieranie
konkurencyjnosci rynkowej wyrobéw objetych ustu-
gami certyfikacji oferowanymi przez akredytowane
jednostki oceniajace zgodnosc.

Akredytacja wspiera zaréwno sektory regulowane
prawnie, jak i dobrowolne. W branzy rolno-spozyw-
czej w obszarze regulowanym, przepisy prawa wymagaja uzyskania
akredytacji przez jednostki certyfikujace, oceniajace wyroby pod
wzgledem zgodnosci z wymaganiami prawnymi. Przykladem jest
certyfikacja produkcji ekologicznej, certyfikacja produktéw regional-
nych i tradycyjnych czy certyfikacja integrowanej produkgji roslin.
W realizacji takich proceséw jednostka certyfikujaca jest zobowiaza-
na do pobierania prébek wyrobéw i uwzgledniania akredytowanych
wynikéw badan w procesie decyzyjnym.

W obszarze dobrowolnym (prywatnym) wymagania wzgledem
wyrobu nie odnosza sie do okreslonych przepiséw prawa — sg okre-
$lane w prywatnych programach certyfikacji tworzonych przez okre-
$lonego wlasciciela programu. Tym wlascicielem programu moze
by¢ zaréwno jednostka oceniajaca zgodno$é, administracja rzado-
wa, jak i stowarzyszenie branzowe. Programy certyfikacji moga obo-
wiazywac na poziomie miedzynarodowym, regionalnym lub krajo-
wym. Powszechnie stosowanymi akredytowanymi programami
prywatnymi o zasiegu miedzynarodowym sa BRC Globalna Norma
Bezpieczenstwa Zywnosci, IFS Miedzynarodowy Standard Zywnosci,
FSSC 22000 Food Safety System Certification 22000, GLOBALG.A.P,
natomiast polskie akredytowane programy to np. QAFP Sys-
tem Gwarantowanej Jakosci Zywnosci i System certyfikacji QMP.

Najwazniejsza korzyscia z akredytacji w obu obszarach jest za-
ufanie konsumenta do certyfikowanego produktu rolno-spozyw-
czego, ktéry zamierza naby¢. Akredytacja gwarantuje wiarygod-
no$¢ wynikéw procesu certyfikacji oraz rzetelnos¢ certyfikatu wy-
danego dla danego wyrobu, ktéry zostal oceniony zgodnie z okre-
$lonymi wymaganiami.

W ostatnich latach bardzo wzrosta §wiadomosé¢ konsumentéow
dotyczaca bezpieczenistwa zywnosci. Ma to niezwykle istotne zna-
czenie nie tylko pod katem zdrowia spoleczenistwa, ale réwniez
ze wzgledu na jego wplyw na handel miedzynarodowy. Unifika-
cja produkcji Zywnosci i zakupow sprawia, ze taficuchy dostaw sa
dtuzsze i bardziej ztozone. Zwigksza sie wiec ryzyko incydentéw
zwigzanych z bezpieczefistwem zywnosci. Skuteczne i zharmoni-
zowane systemy bezpieczefistwa zywnosci musza zarzadzac i za-
pewniaé bezpieczenstwo oraz przydatnos¢ zywnosci na kazdym
etapie fanicucha dostaw. Wraz z rosnaca §wiadomoscia oraz wyma-
ganiami dotyczacymi produkcji zywnosci wzrosta potrzeba uzy-
skania gwarancji, Zze oferowana na rynku zywnos¢ jest bezpieczna
dla zdrowia konsumenta. Akredytacja jest obiektywnym dowodem
na to, ze organizacje dzialajg zgodnie z najlepsza praktyka. Dzia-
tania takie, jak: rozwdj infrastruktury oraz doskonalenie produktu
czy podnoszenie kwalifikacji personelu zapewniaja wysoki po-
ziom bezpieczenstwa. Akredytowane programy systemu zarzadza-
nia bezpieczenstwem zywnosci skupiaja sie na dzialaniach zapew-
niajacych to bezpieczenstwo w catym tanicuchu dostaw.

Akredytacja jest tez istotnym argumentem przy wyborze do-
stawcéw na rynku krajowym i miedzynarodowym. Jest wrecz
niezbednym warunkiem umozliwiajacym wspélprace z sieciami
handlowymi czy koncernami spozywczymi. Poniewaz wystapie-
nie zagrozen zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa zyw-
nosci moze mie¢ miejsce w kazdym etapie fancucha zywnoscio-
wego, niezbedne jest odpowiednie nadzorowanie calego obsza-
ru tego tancucha. Poprzez akredytacje bezpieczenstwo zywnosci

8
Problemy Jakosci

2017 Wrzesien

zapewniane jest przez wszystkie podmioty uczestni-
czace w faficuchu zywnosciowym.

Stosowanie akredytowanego systemu zarzadza-
nia bezpieczenistwem zywnosci FSMS (Food Safety
Management Systems) przez organizacje funkcjo-
nujaca na rynku zywnos$ciowym jest przydatnym
narzedziem do zapewnienia zgodnosci z wymaga-
niami prawnymi obowiazujacymi w tym obszarze.
Przepisy prawa wymagaja, aby w kazdej organiza-
cji zajmujacej sie produkcja i/lub obrotem zywnosci
zostal wdrozony i skutecznie utrzymywany system
HACCP. Program FSMS zostal opracowany przez
Komitet Techniczny ISO, w celu harmonizacji wymagan dotycza-
cych zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla wszystkich firm
wlaczonych w lafdcuch Zywnosciowy na $wiecie, tj. producen-
tow zywnosci, pasz, zb6z, dodatkéw do zywnosci, rolnikéw, firm
$wiadczacych ustugi zywieniowe i cateringowe, sprzedawcéw de-
talicznych i hurtowych, firm $wiadczacych ustugi porzadkowe,
transportowe 1 dystrybucyjne, dostawcéw wyposazenia, srodkéw
do mycia i higieny, materialéw opakowaniowych oraz innych ma-
teriatéw kontaktujacych sie z zywnoscig. Norma ISO 22000 “Food
safety management systems -- Requirements for any organization
in the food chain” faczy wymagania systemu HACCP i Dobrych
Praktyk. Dzieki strukturze analogicznej do pozostalych norm
dotyczacych systeméw zarzadzania ulatwia integracje systemu
z systemami zarzadzania jako$cig oraz Srodowiskiem.

W ostatnich latach wzrosto réwniez zapotrzebowanie na zyw-
no$¢ dedykowana, czyli przeznaczona dla najstabszej grupy kon-
sumentéw, w tym dla os6b chorych, starszych, dzieci czy dla oséb
wykazujacych nietolerancje pokarmowa. Proces produkcji tego ro-
dzaju zywnosci wymaga od przedsigbiorstwa bardzo duzej samo-
dyscypliny, dokladnosci oraz wysokiej $wiadomosci. Konsument
musi mie¢ pewnos¢, ze sklad produktu oraz proces produkcyj-
ny jest zgodny z oznakowaniem produktu. Wzrasta tez $wiado-
mos$¢ dotyczaca ochrony wszystkich produktéw oraz materiatéw
wykorzystywanych w procesie produkeji zywnosci przed zanie-
czyszczeniem celowym, np. w wyniku sabotazu. Akredytowany
program systemu zarzadzania bezpieczefistwem zywnoéci FSSC
22000 wymaga od producentéw zarzadzania alergenami i opra-
cowania program6éw Food Defence oraz Food Fraud Prevention.
Program FSSC jest oparty o wymagania ISO 22000 i Specyfika-
cje Techniczng ISO/TS 22002 opisujaca programy wstepne PRP
(prerequisite programme), majgce zastosowanie do odpowiednich
sektor6w przemystu i stanowigcych rozwiniecie punktu 7.2 normy
ISO 22000, jak ré6wniez dostarczajace dodatkowych gwarancji dla
oczekiwan sieci handlowych. Program FSSC zostal zatwierdzony
przez GFSI (Global Food Safety Initiative) i uznawany na réwni
z certyfikatami BRC (British Retail Consortium) i IFS (Internatio-
nal Food Standard).

Zadaniem jednostki akredytujacej jest potwierdzenie zgodnosci
z wymaganiami dotyczacymi kompetencji jednostek oceniajacych
zgodnos¢, ich niezaleznosci i bezstronnosci, a takze harmonizacja
$wiadczonych przez nie ustug. Kompetencje techniczne personelu
jednostki sa corocznie oceniane podczas ocen w siedzibie akredy-
towanych podmiotéw oraz obserwacji dziatan inspektoréw/audy-
toréw podczas prowadzenia przez nich inspekcji/auditu u klienta.
Polskie Centrum Akredytacji (PCA) jako krajowa jednostka akredy-
tujaca przyczynia si¢ do zapewnienia zaufania do wynikéw oceny
zgodno$ci uzyskiwanych przez akredytowane podmioty. Dzieki
podpisanym przez PCA wielostronnym porozumieniom w ramach
organizacji miedzynarodowych (EA MLA, IAF MLA i ILAC MRA)
akredytowane wyniki badan czy certyfikaty sa respektowane na
calym $wiecie, ulatwiajac swobodny przeplyw towaréw i ustug,
oraz zapewniaja klientom naszych klientéw nieograniczony rynek.

Lucyna Olborska
Dyrektor Polskiego Centrum Akredytacji



