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Akredytacja służy budowaniu i umacnianiu za-
ufania do wyników certyfikacji wyrobów, procesów 
i usług, certyfikacji systemów zarządzania, wzorco-
wań, badań, inspekcji i kwalifikacji certyfikowanych 
osób. W branży rolno-spożywczej zarówno w Polsce, 
jak i w Europie istnieje szereg akredytowanych pro-
gramów certyfikacji, które mają na celu wspieranie 
konkurencyjności rynkowej wyrobów objętych usłu-
gami certyfikacji oferowanymi przez akredytowane 
jednostki oceniające zgodność. 

Akredytacja wspiera zarówno sektory regulowane 
prawnie, jak i dobrowolne. W branży rolno-spożyw-
czej w obszarze regulowanym, przepisy prawa wymagają uzyskania 
akredytacji przez jednostki certyfikujące, oceniające wyroby pod 
względem zgodności z wymaganiami prawnymi. Przykładem jest 
certyfikacja produkcji ekologicznej, certyfikacja produktów regional-
nych i tradycyjnych czy certyfikacja integrowanej produkcji roślin. 
W realizacji takich procesów jednostka certyfikująca jest zobowiąza-
na do pobierania próbek wyrobów i uwzględniania akredytowanych 
wyników badań w procesie decyzyjnym.

W obszarze dobrowolnym (prywatnym) wymagania względem 
wyrobu nie odnoszą się do określonych przepisów prawa – są okre-
ślane w prywatnych programach certyfikacji tworzonych przez okre-
ślonego właściciela programu. Tym właścicielem programu może 
być zarówno jednostka oceniająca zgodność, administracja rządo-
wa, jak i stowarzyszenie branżowe. Programy certyfikacji mogą obo-
wiązywać na poziomie międzynarodowym, regionalnym lub krajo-
wym. Powszechnie stosowanymi akredytowanymi programami 
prywatnymi o zasięgu międzynarodowym są BRC Globalna Norma 
Bezpieczeństwa Żywności, IFS Międzynarodowy Standard Żywności, 
FSSC 22000 Food Safety System Certification 22000,  GLOBALG.A.P, 
natomiast polskie akredytowane program y to np. QAFP Sys-
tem Gwarantowanej Jakości Żywności i System certyfikacji QMP. 

Najważniejszą korzyścią z akredytacji w obu obszarach jest za-
ufanie konsumenta do certyfikowanego produktu rolno-spożyw-
czego, który zamierza nabyć. Akredytacja gwarantuje wiarygod-
ność wyników procesu certyfikacji oraz rzetelność certyfikatu wy-
danego dla danego wyrobu, który został oceniony zgodnie z okre-
ślonymi wymaganiami. 

W ostatnich latach bardzo wzrosła świadomość konsumentów 
dotycząca bezpieczeństwa żywności. Ma to niezwykle istotne zna-
czenie nie tylko pod kątem zdrowia społeczeństwa, ale również 
ze względu na jego wpływ na handel międzynarodowy. Unifika-
cja produkcji żywności i zakupów sprawia, że łańcuchy dostaw są 
dłuższe i bardziej złożone. Zwiększa się więc ryzyko incydentów 
związanych z bezpieczeństwem żywności. Skuteczne i zharmoni-
zowane systemy bezpieczeństwa żywności muszą zarządzać i za-
pewniać bezpieczeństwo oraz przydatność żywności na każdym 
etapie łańcucha dostaw. Wraz z rosnącą świadomością oraz wyma-
ganiami dotyczącymi produkcji żywności wzrosła potrzeba uzy-
skania gwarancji, że oferowana na rynku żywność jest bezpieczna 
dla zdrowia konsumenta. Akredytacja jest obiektywnym dowodem 
na to, że organizacje działają zgodnie z najlepszą praktyką. Dzia-
łania takie, jak: rozwój infrastruktury oraz doskonalenie produktu 
czy podnoszenie kwalifikacji personelu zapewniają wysoki po-
ziom bezpieczeństwa. Akredytowane programy systemu zarządza-
nia bezpieczeństwem żywności skupiają się na działaniach zapew-
niających to bezpieczeństwo w całym łańcuchu dostaw. 

Akredytacja jest też istotnym argumentem przy wyborze do-
stawców na rynku krajowym i międzynarodowym. Jest wręcz 
niezbędnym warunkiem umożliwiającym współpracę z sieciami 
handlowymi czy koncernami spożywczymi. Ponieważ wystąpie-
nie zagrożeń związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa żyw-
ności może mieć miejsce w każdym etapie łańcucha żywnościo-
wego, niezbędne jest odpowiednie nadzorowanie całego obsza-
ru tego łańcucha. Poprzez akredytację bezpieczeństwo żywności 

zapewniane jest przez wszystkie podmioty uczestni-
czące w łańcuchu żywnościowym. 

Stosowanie akredytowanego systemu zarządza-
nia bezpieczeństwem żywności FSMS (Food Safety 
Management Systems) przez organizację funkcjo-
nującą na rynku żywnościowym jest przydatnym 
narzędziem do zapewnienia zgodności z wymaga-
niami prawnymi obowiązującymi w tym obszarze. 
Przepisy prawa wymagają, aby w każdej organiza-
cji zajmującej się produkcją i/lub obrotem żywności 
został wdrożony i skutecznie utrzymywany system 
HACCP. Program FSMS został opracowany przez 

Komitet Techniczny ISO, w celu harmonizacji wymagań dotyczą-
cych zarządzania bezpieczeństwem żywności dla wszystkich firm 
włączonych w łańcuch żywnościowy na świecie, tj. producen-
tów żywności, pasz, zbóż, dodatków do żywności, rolników, firm 
świadczących usługi żywieniowe i cateringowe, sprzedawców de-
talicznych i hurtowych, firm świadczących usługi porządkowe, 
transportowe i dystrybucyjne, dostawców wyposażenia, środków 
do mycia i higieny, materiałów opakowaniowych oraz innych ma-
teriałów kontaktujących się z żywnością. Norma ISO 22000 “Food 
safety management systems -- Requirements for any organization 
in the food chain” łączy wymagania systemu HACCP i Dobrych 
Praktyk. Dzięki strukturze analogicznej do pozostałych norm 
dotyczących systemów zarządzania ułatwia integrację systemu 
z systemami zarządzania jakością oraz środowiskiem.

W ostatnich latach wzrosło również zapotrzebowanie na żyw-
ność dedykowaną, czyli przeznaczoną dla najsłabszej grupy kon-
sumentów, w tym dla osób chorych, starszych, dzieci czy dla osób 
wykazujących nietolerancję pokarmową. Proces produkcji tego ro-
dzaju żywności wymaga od przedsiębiorstwa bardzo dużej samo-
dyscypliny, dokładności oraz wysokiej świadomości. Konsument 
musi mieć pewność, że skład produktu oraz proces produkcyj-
ny jest zgodny z oznakowaniem produktu. Wzrasta też świado-
mość dotycząca ochrony wszystkich produktów oraz materiałów 
wykorzystywanych w procesie produkcji żywności przed zanie-
czyszczeniem celowym, np. w wyniku sabotażu. Akredytowany 
program systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności FSSC 
22000 wymaga od producentów zarządzania alergenami i opra-
cowania programów Food Defence oraz Food Fraud Prevention. 
Program FSSC jest oparty o wymagania ISO 22000 i Specyfika-
cję Techniczną ISO/TS 22002 opisującą programy wstępne PRP 
(prerequisite programme), mające zastosowanie do odpowiednich 
sektorów przemysłu i stanowiących rozwinięcie punktu 7.2 normy 
ISO 22000, jak również dostarczające dodatkowych gwarancji dla 
oczekiwań sieci handlowych. Program FSSC został zatwierdzony 
przez GFSI (Global Food Safety Initiative) i uznawany na równi 
z certyfikatami BRC (British Retail Consortium) i IFS (Internatio-
nal Food Standard). 

Zadaniem jednostki akredytującej jest potwierdzenie zgodności 
z wymaganiami dotyczącymi kompetencji jednostek oceniających 
zgodność, ich niezależności i bezstronności, a także harmonizacja 
świadczonych przez nie usług. Kompetencje techniczne personelu 
jednostki są corocznie oceniane podczas ocen w siedzibie akredy-
towanych podmiotów oraz obserwacji działań inspektorów/audy-
torów podczas prowadzenia przez nich inspekcji/auditu u klienta. 
Polskie Centrum Akredytacji (PCA) jako krajowa jednostka akredy-
tująca przyczynia się do zapewnienia zaufania do wyników oceny 
zgodności uzyskiwanych przez akredytowane podmioty. Dzięki 
podpisanym przez PCA wielostronnym porozumieniom w ramach 
organizacji międzynarodowych (EA MLA, IAF MLA i ILAC MRA) 
akredytowane wyniki badań czy certyfikaty są respektowane na 
całym świecie, ułatwiając swobodny przepływ towarów i usług, 
oraz zapewniają klientom naszych klientów nieograniczony rynek. 
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