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PRODUCENT ZDROWEJ ZYWNOSCI

Lekcja 1
Slajd 1

Certyfikacja produktow lokalnych, systemy ochrony i promocji Zywnosci w systemie krajowym i
europejskim

Identyfikacja produktu

Wytwarzanie, ochrona i promocja zywnosci wysokiej jakosci odgrywajg w panstwach Unii Europejskie]
znaczacg role. Jednym z podstawowych sposobow realizacji polityki jakosci we Wspdlnocie (ang. -
Quality Policy) jest wyrdznianie znakami potwierdzajgcymi wysoka jako$¢ wyrobow rolno-spozywczych
pochodzgcych z konkretnych regiondw, jak tez charakteryzujgcych sie tradycyjng metodg produkgji.

Slajd 2

System ochrony i promocji wyrobdw regionalnych i tradycyjnych jest jednym z najwazniejszych
czynnikéw wptywajacych na zréwnowazony rozwdj obszardw wiejskich i realizacje zatozen Il filaru
Wspdlnej Polityki Rolnej. Przyczynia sie on do zrdznicowania zatrudnienia na obszarach wiejskich
tworzac na wsi pozarolnicze Zzrédta utrzymania oraz zwieksza dochody producentdw rolnych.

Slajd 3

System ochrony i promocji produktéw regionalnych i tradycyjnych zapobiega wyludnianiu sie tych
terendw, chroni sie takze dziedzictwo kulturowe wsi, co w duzym stopniu przyczynia sie do
zwiekszenia atrakcyjnosci terendw wiejskich i rozwoju agroturystyki i turystyki wiejskiej.

Slajd 4

Realizowana w Unii Europejskiej polityka jakosci daje takze pewnos$¢ konsumentom, ze kupujg oni
zywnosc¢ bardzo wysokiej jakosci, ktora jednoczesnie charakteryzuje sie wyjgtkowg, tradycyjng metoda
produkcji. Kupujacy oczekujg petnych informacji na temat jakosci i pochodzenia produktu rolnego lub
artykutu spozywczego. Identyfikacje i wybdr poszczegdlnych wyrobdw utatwiajg oznaczenia
geograficzne, nazwy pochodzenia oraz $wiadectwa potwierdzajgce szczegdlny charakter.

Slajd 5

Ochrona

Zarejestrowane nazwy podlegajg bardzo szerokiej ochronie:

Zabrania sie postugiwania chroniong nazwg (zarejestrowang jako Chroniona Nazwa Pochodzenia lub
Chronione Oznaczenie Geograficzne) nawet przy uzyciu wyrazen "w stylu", "typu", "metodq",
"imitacja". Zabronione sg takze wszelkie praktyki, ktore mogtyby wprowadzi¢ konsumenta w btad co
do pochodzenia, nazwy, czy wyjgtkowych cech produktu.

Slajd 6

Tylko produkty, ktérych nazwy zostaty zarejestrowane majg prawo uzywania symbolu Chronione;j
Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub Gwarantowanej Tradycyjnej
Specjalnosci i mogg by¢ opatrzone tymi znakami graficznymi. Znaki te nie tylko chronig producentow
przed nieuczciwg konkurencja, ale zwiekszajg takze wiarygodnos$é produktow w oczach konsumentow.
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Slajd 7

Promocja

Symbole Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego i Gwarantowanej
Tradycyjnej Specjalnosci sg w Unii Europejskiej postrzegane jako gwarancja tradycji i jakosci. Sondaze
potwierdzajg, ze konsumenci europejscy kupujgc produkty opatrzone charakterystyczng unijng
symbolikg sg sktonni zaptaci¢ wiecej niz za towary tej samej kategorii, ale bez specjalnego oznaczenia.

Slajd 8

Unijne regulacje i cele ich funkcjonowania

Zagadnienia zwigzane z ochrong produktéw regionalnych i wytwarzanych tradycyjnymi metodami
okresdlone sg w prawie Unii Europejskiej w rozporzadzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca w
sprawie produktéw rolnych i $rodkdw spozywczych bedgcych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalnosciami oraz w rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca w sprawie ochrony
oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych.

Slajd 9

Oznakowanie produktéw regionalnych i tradycyjnych

1. Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu, pochodzgcego z okreslonego regionu,
miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy charakterystyczne tego produktu sg wynikiem
oddziatywania $rodowiska geograficznego, na ktére sktadajg sie zaréwno czynniki naturalne,
jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktérym
odbywajg sie wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Slajd 10
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2. Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu, pochodzacego z okreslonego
regionu, miejsca lub kraju, ktérego jakos¢, renoma lub inne cechy charakterystyczne sg
wynikiem danego pochodzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geograficzne odnosi sie
do obszaru geograficznego, na ktorym odbywa sie co najmniej jeden z etapdow produkcji
danego wyrobu.

Slajd 11

3. Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ oznacza produkt, ktéry posiada specyficzny charakter
odrézniajgcy go od podobnych produktéw nalezagcych do tej samej kategorii oraz
udokumentowang co najmniej dwudziestopiecioletnig tradycje i historie jego wytwarzania.
Nazwa produktu powinna by¢ sama w sobie specyficzna albo odnosi¢ sie do specyficznych
cech produktu.

Slajd 12

Przyktadowa wizualizacja produktow zarejestrowanego na Liscie produktéw Tradycyjnych:
W dniu 28 grudnia 2005 roku zostat wpisany w kategorii Miody: Lipiec biatowieski (woj. podlaskie).

Miod lesny z nektaru i pytku kwiatow lip, produkowany na terenie Puszczy Biatowieskiej, opisany w
1882 roku.
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Slajd 13

W dniu 20 lipca 2005 roku zostat wpisany w kategorii Gotowe dania i potrawy: Pierekaczewnik (woj.
podlaskie).

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem tatarskim, ktéry nazwe swg wywodzi z terendw dawnych
kresow Rzeczpospolitej, ktére od dawna zamieszkiwali Tatarzy.

Slajd 14

Szynka parmeniska (Prosciutto di Parma) — rodzaj wtoskiej, surowej, podsuszonej szynki wytwarzanej z
catych udZcéw wieprzowych z koscig tradycyjnymi metodami w specyficznym klimacie na terenie
prowincji Parmy, w regionie Emilia-Romania. Charakteryzuje sie nizszg zawartoscig soli w poréwnaniu z
innymi szynkami tego typu, co nadaje jej charakterystyczny tagodny, relatywnie stodki smak.

Slajd 15

Queijo de Nisa jest pottwardym owczym serem mlecznym z gminy Nisa, w podregionie Alto Alentejo w
Portugalii. Powstaje z surowego mleka, ktére jest koagulowane, a nastepnie zsiadane za pomoca
naparu z ostu. Jest zéottawo-biaty, o mocnym smaku i nieco kwasnym wykoniczeniu. Od 1996 r. Ser Nisa
ma chroniony status geograficzny. Jest zarejestrowany i ma chroniong nazwe pochodzenia przez
Komisje Europejska. Zostat uhonorowany przez magazyn Wine Spectator jako jeden ze 100 najlepszych
na swiecie w wydaniu poswieconym serowi.
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Lekcja 2
Slajd 1

Zagadnienia bezpieczenstwa zywnosci, wprowadzenie do systemow jakosci

Prawo zywnosciowe — Zzrédta przepiséw

Aby zywnos$¢ byta bezpieczna dla zdrowia cztowieka, musi spetnia¢ odpowiednie wymagania, czyli od
strony prawnej odpowiada¢ warunkom zdrowotnym okreslonym obowigzujgcymi przepisami. Jakosé
zdrowotna zywnosci zalezy zaréwno od jakosci samych surowcow, a takze od dodatkéw uzywanych lub
dodawanych do zywnosci celowo w trakcie produkcji lub przetwarzania oraz od znajdujgcych sie w niej
zanieczyszczen.

Slajd 2

Spetnianie warunkéw zdrowotnych to cze$¢ wymagan istotnych ze wzgledu na bezpieczerstwo
zywnosci. Wazne sg réwniez warunki, w jakich zywno$¢ jest przetwarzana, produkowana,
magazynowana i sprzedawana. Czynnosci podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu
zywnoscig muszg by¢ wykonywane w warunkach higienicznych, w taki sposéb, aby nie spowodowac jej
pogorszenia, czyli zepsucia lub zatrucia.

Slajd 3

Od dnia 1 stycznia 2006r. we wszystkich panstwach cztonkowskich Unii Europejskiej obowigzujg nowe
przepisy zywnosciowe — tworzgce tzw. ,Pakiet Higiena” obejmujgce 4 rozporzadzenia, ktére
ustanawiajg zasady higieny $rodkéw spozywczych, a takze zasady postepowania wiasciwych wtadz
nadzorujgcych operatoréw sektora spozywczego:

Slajd 4

Ponadto od dnia 1 maja 2004 r. we wszystkich krajach cztonkowskich stosuje sie Rozporzadzenia
organow ustawodawczych UE z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, z ktdrych najwazniejsze to:
Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustalajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosSciowego, ustanawiajgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA), oraz ustanawiajgce procedury w sprawie bezpieczeAstwa zywnosci.

Slajd 5

Bezpieczenristwo zywnosci — obowigzki dla producentdéw wynikajace z przepiséw prawa

Producent Zzywnosci powinien szczegdlng uwage zwrdcié na wymagania higieniczno-sanitarne
dotyczace zaktaddw, tj. budynkdw, pomieszczen, instalacji, narzedzi, maszyn i urzadzen, jak tez jakosci
wody przeznaczonej do celéw spozywczych, gromadzenia i przechowywania odpaddéw z produkcji
zywnosci oraz wymagania co do osob wykonujgcych prace przy produkcji i obrocie zywnoscia.

Slajd 6

Producent zywnosci jest zobowigzany zapewnié, aby personel zatrudniony przy produkcji lub w
obrocie zywnoscig spetniat okreslone wymagania zdrowotne oraz posiadat odpowiednig wiedze w
zakresie przestrzegania zasad higieny.

Slajd 7
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Podstawowym obowigzkiem producentéw i dystrybutoréow zywnosci jest wdrozenie w zaktadzie
skutecznie dziatajgcych systemdw kontroli wewnetrznej opartych o zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz zasady systemu HACCP (System Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktow Kontrolnych).

Slajd 8

Na przedsiebiorstwie sektora spozywczego, czyli producentach i dystrybutorach zywnosci spoczywa
gtéwna odpowiedzialno$¢ za zapewnienie bezpieczedstwa 2zywnosci. Producent nie moze
wykorzystywa¢ do zywienia ludzi oraz do produkcji srodkéw spozywczych, dozwolonych substancji
dodatkowych i innych sktadnikow zywnosci, produktéw pochodzacych z rodlin, ze zwierzat lub od
zwierzat, ktére zawierajg pozostatosci zanieczyszczern chemicznych, biologicznych, produktow
leczniczych, a takze skazen promieniotwdrczych w ilosciach przekraczajgcych najwyzsze dopuszczalne
poziomy.

Slajd 9

Obowigzkiem producenta srodkdw spozywczych jest poznanie i stosowanie zasad prawidtowego
znakowania wytwarzanych wyrobdow. Wytwodrca znakujgc swoj wyrdb nie moze zamieszcza¢ na
opakowaniu informacji fatszywych wprowadzajgcych konsumenta w btagd, natomiast musi podawac te
informacje, ktdre sg istotne ze wzgledu na zdrowie lub zycie konsumenta.

Slajd 10
Dobra Praktyka Produkcyjna i Higieniczna

Dobra praktyka produkcyjna (ang. GMP - Good Manufacturing Practice) jest pojeciem bardzo szerokim
i najogdlniej mozna jg okresli¢ jako zbidr zasad, wynikajgcych z doswiadczenia, ktérych przestrzeganie
gwarantuje, ze wyprodukowane wyroby spetnig ustalone wymagania jakosciowe. Dobra praktyka
produkcyjna to "dziafania, ktére muszg byc¢ podjete, i warunki, ktére muszq byc¢ spetniane, aby
produkcja Zywnosci odbywata sie w sposdb zapewniajqcy jej wtasciwg jakos¢ zdrowotng, zgodnie z
przeznaczeniem".

Slajd 11

Z kolei dobra praktyka higieniczna (ang. GHP - Good Hygiene Practice) obejmuje "dziatania, ktdre
muszq byc¢ podjete, i warunki higieniczne, ktore muszq byc¢ spetniane na wszystkich etapach produkcji
lub obrotu, aby zapewnic bezpieczeristwo zywnosci”. Wynika z tego bardzo jasno, ze dobra praktyka
higieniczna (GHP) odnosi sie do jednego z aspektow jakosci zdrowotnej, a GMP do wszystkich jej
elementéw sktadowych.

Slajd 12

Zasady GMP/GHP s3g spisywane w formie kodekséw, ktére w odniesieniu do zywnosci s3
opracowywane i wydawane przez oficjalne instytucje rzgdowe, np. Food and Drug Administration
(FDA) w USA, lub inne organizacje, jak np. Institute of Food Science and Technology w Wielkiej
Brytanii. W wiekszosci krajow kodeksy GMP/GHP dotyczgce zywnosci nie majg mocy prawnej, a
przestrzeganie zawartych w nich zalecen jest dobrowolne.
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Slajd 13

Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) okreslane sg czesto Programami Stanowigcymi Warunki
Wstepne. Rys. 1

Szkolenie
personelu
Higiena
personelu

Programy _»

T Warunkow
jg:or:::ia Wstepnych P_rcc;cesy frnzc_i_a
oy GHP i dezynfekcji

Kontrola Usuwanie
obecnosci odpadéw
szkodnikéw i Sciekéw

Budynki

zakiadu
i otoczenie

Maszyny
i urzagdzenia

Slajd 14

Oba te standardy (GMP i GHP) ze sobg wspdtpracujg. Dlatego najlepszym rozwigzaniem dla nowo
powstajgcych zaktaddéw gastronomicznych lub zaktadow juz istniejgcych, ktére chcg funkcjonowad i
pracowa¢ w oparciu o wytyczne Dobrych Praktyk, jest rownoczesne ich wdrozenie. W pdZnigjszym
okresie bardziej pracochtonny jest standard GHP ze wzgledu na regularnie i systematycznie
prowadzenie dokumentacji rejestrujgcej stan higieniczny zaktadu i personelu.
Miejsce GHP/GMP w procesie dziatan na rzecz bezpieczeristwa zywnosci. Rys. 2

GHP/GMP HACCP QACP | ISO QM
9000

Wszystkie Optymalne
: " ) atrybuty funkcjonowanie
wyagana zywnosci jakosci organizacji

Podstawowe Bezpieczenstwo

Slajd 15
Prowadzenie dokumentacji i zapiséw w odniesieniu do Dobrej Praktyki Higienicznej.

Dobra Praktyka Higieniczna jest obowigzkowym narzedziem utrzymania czystosci i porzadku oraz
samokontroli zaktadu. W kazdym zaktadzie zasadne jest stworzenie Ksiegi Higieny (KH).
Przyktadowe rozdziaty zawarte w ogdlnozaktadowej KH:

. Opis zaktadu

. Higiena personelu

. Mycie

. Dezynfekcja

. Zabezpieczenie zaktadu przed szkodnikami

. Weryfikacja (dotyczy punktow 3, 41 5)

. Specyfikacja sSrodkow

. Specyfikacja urzadzen

. Szkolenia GHP
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Slajd 16
Zagrozenia

Z punktu widzenia systemow zarzadzania jakoscig zagrozeniem nazywamy takie czynniki
mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne, ktére mogg zagraza¢ zdrowiu lub zyciu konsumenta, a ich
obecnos¢ w produkcie moze by¢ wynikiem przedostania sie ich do niego z surowca lub potproduktu.
Rodzaje zagrozen:

a) zanieczyszczenia biologiczne

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne mogg miec swojg przyczyne w wystepowaniu bakterii, grzybow lub
mikroorganizmoéw. Mogg one powodowac infekcje, toksyko-infekcje lub intoksykacje.

Slajd 17

b) zanieczyszczenia chemiczne

Zagrozenia chemiczne to kazda substancja nie dodana celowo do zywnosci, a ktérej obecnos¢ jest
wynikiem produkcji, hodowli zwierzat, medycyny weterynaryjnej, przetwarzania, przygotowywania,
obrébki i pakowania, transportu, przechowywania lub zanieczyszczenia srodowiska.

¢) zanieczyszczenia fizyczne
Zagrozenia fizyczne mogg przedostawac sie do zywnosci z surowca lub w trakcie produkcji — kiedy
zasady GMP nie sg przestrzegane z nalezytg dbatoscia.
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Lekcja 3
Slajd 1

Zagadnienia bezpieczenstwa zywnosci, wprowadzenie do systemdw jakosci c.d.

System jakosci - HACCP

Skrét HACCP pochodzi od okreslenia w jezyku angielskim (Hazard Analysis and Critical Control Points),
ktére ttumaczy sie jako Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli. Oznacza system organizacji
dziatania w firmach majagcych do czynienia z zywnoscig, stuzacy zapewnieniu bezpieczeristwa
zdrowotnego tej zywnosci. System HACCP jest uznawany za najskuteczniejsze narzedzie pozwalajgce
zagwarantowac, ze zywno$¢ nie ulegnie skazeniu lub zanieczyszczeniu i bedzie bezpieczna dla
konsumenta.

Slajd 2

Stosowanie systemu HACCP opiera sie na przekonaniu, ze potencjalne zagrozenia i nieprawidtowosci w
procesie zostang zidentyfikowane przed lub podczas procesu wytwoérczego, tak, zeby pomniejszyé
ryzyko zagrozenia. System jest stosowany do eliminacji ryzyka zwigzanego z zanieczyszczeniami
zywnosci i powinien regulowaé parametry procesu produkcyjnego decydujgce o bezpieczenstwie
procesu zywnosciowego. Dotyczy on catosci procesu technologicznego — poczawszy od uzyskania
surowca poprzez jego przechowywanie, przetworstwo az do wyrobu gotowego. Opracowywany jest
oddzielnie dla kazdego produktu oraz jednej linii produkcyjnej.

Slajd 3

Wymienione powyzej zadania, czyli standardy Dobrych Praktyk — Higienicznej, Produkcyjnej,
Cateringowej itd., stanowig program wstepny do wdrozenia i funkcjonowania systemu HACCP.
Standardy te stanowig wytyczne do zapewnienia wtasciwych warunkéw pracy i produkcji.
Siedem zasad (etapdw dziatania) w ramach systemu HACCP:

Etap 1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

Etap 2. Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych

Etap 3. Ustalenie optimoéw i limitéw krytycznych dla kazdego z punktéw kontrolnych

Etap 4. Ustalenie procedur monitorowania krytycznych punktéw kontrolnych

Etap 5. Ustalenie dziatan korygujgcych

Etap 6. Ustalenie procedur weryfikacji systemu

Etap 7. Ustalenie dokumentacji.

Slajd 4

Etap 1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

Polega na przeprowadzeniu analizy i zidentyfikowaniu potencjalnych zagrozen zwigzanych z produkcjg
zywnosci, od pozyskania surowca, poprzez przetwarzanie, az do etapu konsumpcji oraz ocenie
prawdopodobienistwa wystgpienia tych zagrozen.

Podetapy:

1.1: Powotac zespdét HACCP.

1.2: Opisac produkt.

1.3: Okresli¢ przeznaczenie produktu.

1.4: Sporzadzi¢ schemat technologiczny.

1.5: Praktycznie zweryfikowa¢ schemat technologiczny.

1.6: Sporzadzi¢ liste zagrozen na kazdym etapie i wykaz srodkdéw pomiaru.
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Slajd 5

Etap 2. Ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych

Polega na ustaleniu na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen krytycznych punktéw kontrolnych
— miejsc, etapow, zabiegdw lub operacji jednostkowych, ktore nalezy objg¢ kontrolg w celu
wyeliminowania, zapobiezenia lub zminimalizowania zagrozenia do poziomu bezpiecznego.
Identyfikacja CCP odbywa sie na zasadzie stawiania logicznego ciggu pytan i odpowiedzi dotyczgcych
mozliwosci zlikwidowania lub zmniejszenia zagrozenia na rozwazanym etapie produkcji.

Slajd 6

Etap 3. Ustalenie optimdw i limitéw krytycznych dla kazdego z punktéw kontrolnych

Polega na ustaleniu optimum, czyli idealnego parametru, ktdry zapewni, ze wyznaczone zagrozenie
zostanie skutecznie ograniczone lub wyeliminowane na danym etapie. Dodatkowo nalezy wyznaczy¢
margines bezpieczeristwa, w granicach ktéorego produkt bedzie mdégt by¢ uznany za wolny od
wyznaczonych zagrozen.

Slajd 7

Etap 4. Ustalenie procedur monitorowania krytycznych punktéw kontrolnych

Polega na ustaleniu systemdw kontrolowania i monitorowania CCP, tak, aby mozna byto na biezgco
kontrolowa¢ produkcje i zapobiega¢ powstawaniu wadliwych produktéw. Obejmuje i okresla:
czestotliwos$¢ pomiaru lub obserwacji, wskazuje osobe odpowiedzialng, podaje sposdb zapisywania i
dokumentowania oraz przechowywania danych do czasu zuzycia produktu. Nalezy dobrac
odpowiednie procedury monitoringu, tak, aby mozna byto stwierdzi¢ utrate kontroli i odchylenie od
limitu. Monitorowanie powinno by¢ prowadzone w sposéb ciggty, w innym wypadku powinna by¢
ustalona czestotliwo$¢ pomiaru, niezbedna do zagwarantowania petnej kontroli CCP.

Slajd 8

Etap 5. Ustalenie dziatan korygujgcych

Zgodnie z tg zasadg przewiduje sie ustalenie dla kazdego CCP wiasciwych dziatarh korekcyjnych, ktére
muszg by¢ podjete w momencie, kiedy monitoring wykaze odchylenie od limitéw krytycznych, a to
Swiadczy z kolei, ze dane punkty CCP nie znajduja sie pod kontrola.

Slajd 9

Etap 6. Ustalenie procedur weryfikacji systemu

Polega na opracowaniu procedur weryfikacji stuzgcych potwierdzeniu czy system funkcjonuje w
praktyce zgodnie z ustalonym planem HACCP, a takze czy jest on skuteczny i efektywny w zapewnieniu
odpowiedniego bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. W tym celu mogg by¢ zastosowane réznego
rodzaju metody — audyt, testy, analizy itp.

Proces weryfikacji pozwala oceni¢, czy: proces produkcji objety systemem jest pod kontrolg,
zidentyfikowane zagrozenia sg eliminowane lub minimalizowane do bezpiecznego poziomu, wyrdb nie
stwarza zagrozenia dla zycia lub zdrowia konsumenta, system CCP dziata prawidtowo. Weryfikacja
dotyczg: surowca, procesu produkcyjnego, maszyn i urzadzen produkcyjnych, programéw mycia i
dezynfekcji, opakowan, przechowywania lub dystrybucji.
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Slajd 10

Etap 7. Ustalenie dokumentaciji

Polega na opracowaniu sposobu prowadzenia, gromadzenia i przechowywania dokumentacji
zawierajgcej wszystkie plany HACCP, procedury i zapisy odpowiednie dla wymienionych zasad i ich
zastosowania. Gromadzona dokumentacja powinna by¢ dostepna i udostepniana czynnikom
urzedowej kontroli, jak réwniez klientom — kontrahentom krajowym i zagranicznym.

Slajd 11
Audytowanie i certyfikacja systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Audyt systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci

Audyty wewnetrzne systemow zarzgdzania bezpieczedstwem zywnosci majg na celu ocene dziatania
wdrozonego systemu przez organizacje, w ktoérej system funkcjonuje. Uzyskane wyniki z audytow
pozwalajgcych na jego usprawnienie.

Audyty zewnetrzne sg przeprowadzane przez firmy zewnetrzne. Mogg one by¢ przeprowadzane przez
jednostki certyfikujgce posiadajgce uprawnienia do nadawania certyfikatéw potwierdzajgcych
zgodno$¢ wdrozonego systemu z dang normg, standardem lub wytycznymi. Ponadto audytow
zewnetrznych mogg dokonywac klienci, na przyktad dostawcy.

Slajd 12

Certyfikacja systemu HACCP

Miedzynarodowa Organizacja Normalizacyjna (ISO) opublikowata 19 czerwca 2018 r. aktualizacje
miedzynarodowej normy ISO 22000:2005 okreslajgcej wymagania wobec systemow zarzgdzania
bezpieczernstwem zywnosci i obejmujgcej wszystkie organizacje tancucha produkcji zywnosci — od
upraw i hodowli przez produkcje po talerz (from farm to fork).

Norma ISO 22000:2018 jest nowym podejsciem do zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci i pasz
(oparty na zasadach HACCP) i zostata opracowana dla wszystkich organizacji uczestniczacych w
tancuchu zywnosciowym.

Slajd 13

Certyfikowany System HACCP pozwala na zwiekszenie zaufania konsumentéw do oferowanej zywnosci
oraz na dostarczenie konsumentom dowodu na zdolno$¢ organizacji do identyfikowania i panowania
nad zagrozeniami wptywajgcymi na bezpieczenstwo zywnosci, jak i nadzorowania warunkéw jej
wytwarzania, ktére mogg miec niekorzystny wptyw.

Priorytetowym zadaniem w walce konkurencyjnej jest zapewnienie na czas produktu bezpiecznego, o
powtarzalnym i oczekiwanym poziomie jakosci, przy mozliwie niskich kosztach wytwarzania. Temu
celowi stuzy zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w oparciu o wymagania
miedzynarodowych i/lub krajowych standardéw, w tym certyfikacja zintegrowanego systemu w
oparciu o norme ISO 22000.
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Lekcja 4
Slajd 1

Definiowanie produktu i szacowanie rynku

Definiowanie produktu

Produkt w marketingu, to kazdy obiekt rynkowej wymiany oraz wszystko co moze by¢ oferowane na
rynku. Produktem moze by¢ dobro materialne, ustuga, miejsce, organizacja bgdZ idea. Podstawowg
funkcja kazdego produktu jest zaspokojenie potrzeby nabywcy.

Proces technologiczny — uporzadkowany ilosciowo i jakosSciowo zbidr czynnosci zmieniajgcych
wiasnosci fizyczne (ksztatt, wielko$¢), forme wystepowania lub wtasnosci chemiczne okreslonej
substancji (materiatu). Proces technologiczny razem z czynno$ciami pomocniczymi (przemieszczanie
materiatu) stanowig proces produkcyjny, w wyniku ktérego otrzymywany jest produkt.

Slajd 2

Koszt - wyrazone wartosciowo zuzycie: srodkéw pracy, przedmiotdw pracy, ustug obcych, samej pracy.
Uktad kalkulacyjny klasyfikuje koszty w tzw. pozycje kalkulacyjne niezbedne do obliczenia kosztu
wytworzenia produktu.

Marka, inaczej znak fabryczny, znak firmowy (ang. brand, trade mark) — znak okreslajacy producenta:
nazwa lub symbol graficzny umieszczany na wyrobach w celu ochrony przed nasladownictwem lub
podrabianiem, podszywaniem sie, przypisywaniem sobie autorstwa. Traktowana jest jako rodzaj
Swiadectwa: producent nie wstydzi sie swego wyrobu, ,podpisujac” go, gwarantuje jego jakos¢. Stad
,marka” jest synonimem opinii.

Slajd 3
Szacowanie rynku

Rynek (w ekonomii) - zespdt mechanizméw umozliwiajgcy kontakt producentéw z konsumentami.
Rynek to catoksztatt transakcji kupna i sprzedazy oraz warunkdéw w jakich one przebiegajg. Na rynku
konkurencyjnym dokonuje sie ustalenia ceny oraz ilosci débr. To takze okreslona zbiorowosc
podmiotow gospodarujgcych zainteresowanych dokonywaniem operacji kupna-sprzedazy okreslonych
doébr, wartosci lub ustug.

Czes¢ zbiorowosci reprezentuje podaz (producenci) za$ cze$¢ popyt (konsumenci). Przeciwstawienie
sie popytu podazy w okreslonym miejscu oraz czasie prowadzi do ustalenia ceny wartosci bedacej
przedmiotem obrotu — sprawia to iz dochodzg do skutku transakcje kupna sprzedazy.

Slajd 4

Grupa docelowa- (ang. target group) grupa do ktorej skierowany jest komunikat, reklama, produkt.
Szczegdlnie w reklamie wazine jest dobre okreSlenie grupy docelowej. Tradycyjnym sposobem
definiowania grupy docelowej jest wybdr oséb spetniajgcych okreslone kryteria spoteczno-
demograficzne.
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Slajd 5

Konkurencja - proces, w ktérym podmioty rynkowe wspoétzawodniczg ze sobg w zawieraniu transakgcji
rynkowych poprzez przedstawianie korzystniejszej od innych podmiotéw oferty rynkowej celem
realizacji swoich interesow.

Konkurowanie moze sie odbywac¢ w oparciu o wiele cech oferty rynkowej, takich jak cena, jakos¢,
forma ptatnosci i wiele innych.

Slajd 6

Marketing posiada wiele definicji naukowych. Jednak najprosciej méwigc marketing to dziatalnos¢
majgca na celu wynajdowanie, pobudzanie i zaspokajanie potrzeb podmiotéw gospodarczych.
Dziatania marketingowe dzielone sg na cztery podstawowe typy tzw. marketing mix. Sg to: cena,
produkt, dystrybucja i promocja.

Slajd 7

Cena - ilo$¢ pienigdza, za przyjecie ktérego sprzedajacy jest gotow zrzec sie swoich praw do danego
dobra, lub tez kupujacy jest gotow jg kupié¢, aby do tego dobra naby¢ prawa.

Cena moze dotyczy¢ m.in. towaru lub ustugi. Wedtug wiekszosci teorii ekonomicznych cena réwna sie
wartosci danego dobra.

Slajd 8

Dystrybucja - jeden z instrumentéw marketing-miks. Poprzez dystrybucje w marketingu rozumie sie
dziatania zmierzajgce do zaoferowania produktu w pozgdany przez producenta sposéb, w
odpowiednim miejscu i czasie. Odpowiednia dystrybucja nie tylko trafia do wtasciwego klienta
docelowego ale i moze generowac wartos¢ dodang produktu.

Slajd 9

Promocja jest to oddziatywanie na odbiorcéw produktéw danej firmy, polegajgce na przekazaniu im
informacji, ktére majg w odpowiednim stopniu zwiekszy¢ wiedze na temat produktéw lub ustug oraz
samej firmy w celu stworzenia dla nich preferencji na rynku.

Promocja jest elementem komunikacji marketingowej. Instrumentami promocji w marketingu mix dla
koncepcji 4P s3: promocja sprzedazy, reklama, personel odpowiedzialny za sprzedaz, marketing
bezposredni, public relations.

Slajd 10

Prognoza sprzedazy, to oczekiwany poziom sprzedazy oferowanych produktéw i ustug zalezny od
wybranego planu marketingowego i uwzglednienia warunkéw otoczenia marketingowego, a gtownie
mozliwego wptywu i sity konkurentéw. Prognozowanie jest sztuka przewidywania zachowania sie
nabywcow, przysztego stanu rynku, relacji podazy i popytu oraz spodziewanej koniunktury
gospodarczej na obszarach dziatania przedsiebiorstwa.
Do prognozowania w marketingu wykorzystywane sa:

e ekstrapolacja trendéw sprzedazy,

e analiza czynnikow ksztattujgcych wielkos$¢ popytu i jego ksztattowanie,

e analiza statystyczna i ekonometryczna,

e ankietowanie nabywcéw dla poznania ich zamiaréw zakupu (badania rynkowe),

e metoda delfickaiinne.
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Lekcja 5
Slajd 1

Budowa planu inwestycyjnego

Opracowanie planu finansowego i ocena efektywnosci przedsiewziecia

Inwestycja to naktad gospodarczy na tworzenie lub zwiekszanie majatku trwatego. Wydatki
przedsiebiorstw na dobra, ktére mogg by¢ uzyte do produkcji innych débr i ustug. Jest to tzw. "efekt
korzysci odroczonych w czasie". Inwestycje dzielimy na inwestycje w kapitat trwaty oraz inwestycje w
zapasy.

Slajd 2

Koszty zmienne sg to naktady przedsiebiorcy zwigzane bezposrednio z produkcja. Ich poziom zalezy
wprost od rozmiaréw produkcji. Tak wiec wynoszg zero gdy nic sie nie produkuje, a rosng wraz ze
zwiekszaniem sie rozmiarow produkcji.

Koszty state - naktady, ktére musi ponosi¢ przedsiebiorca, niezaleznie od wielkosci produkcji. Koszty
state stanowig te koszty, ktére nie reagujg na zmiany wielkosci produkcji, poniewaz zalezg na przyktad
od uptywu czasu i bez wzgledu na ilos¢ wytworzonych w danym okresie produktow najczesciej
pozostajg na niezmienionym poziomie, na przyktad: ptace pracownikdéw administracji i kierownictwa,
energia ogrzewcza i o$wietleniowa, utrzymanie czystosci itp.

Slajd 3

Przychdd — uzyskany lub nalezny wptyw wartosci, korzysci materialnych w ramach prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej, Najczesciej przychodem jest tgczna wartosé sprzedazy dobr, towardw i ustug
netto w okresie rozliczeniowym (dzien, miesigc lub rok obrachunkowy).

Dochdd jest to miara finansowa pozytkdw czerpanych z réznych zrédet. Dla celdw podatkowych w
przypadku oséb fizycznych, co do zasady, dochodem ze zrddta przychoddw jest nadwyzka sumy
przychoddéw z tego Zrédta nad kosztami ich uzyskania w roku podatkowym. Jesli suma kosztéw
uzyskania przychoddéw danego 7Zrddfa przekracza sume osiggnietego z tego Zzrodta przychodow
wystepuje strata.

Slajd 4

Aktywa - kontrolowane przez jednostke gospodarczg zasoby majgtkowe o wiarygodnie okreslonej
wartosci, powstate w wyniku przesztych zdarzen, ktéore spowodujg w przysztosci wptyw do jednostki
korzysci ekonomicznych.

Pasywa - Zzrédto pokrycia majgtku przedsiebiorstwa.

Slajd 5

Bilans - jest to syntetyczne zestawienie sporzgdzone na okreslony dziern np. koniec okresu
sprawozdawczego (obrachunkowego) ujmujgce po jednej stronie majatek (aktywa), a po drugiej
stronie kapitat (pasywa), czyli Zrédta finansowania majgtku. Suma bilansowa po stronie aktywoéw jak i
suma pasywow zawsze sg rowne.
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Slajd 6

Zysk - jest to dodatni wynik finansowy przedsiebiorstwa lub okreslonej inwestycji albo pozyczki. Jego
przeciwienstwem jest strata. Zysk jest wartoscig ekstensywng i nie okresla bezposrednio efektywnosci
gospodarowania lub inwestowania. Wartoscig okreslajagcg efektywnos¢ gospodarowania i
inwestowania jest rentownosc.

Slajd 7

Strata - jest to ujemny wynik finansowy przedsiebiorstwa lub okreslonej inwestycji albo pozyczki. Jego
przeciwienstwem jest zysk. Strata nie oznacza automatycznie, ze przedsiebiorstwo jest nieefektywne.
Czesto zdarza sie, ze intensywnie rozwijajgce sie przedsiebiorstwo wykazuje przez jakis czas strate na
skutek intensywnego inwestowania w $rodki produkcji. Z drugiej strony, przedsiebiorstwo ktére sie
kurczy moze paradoksalnie wykazywaé zysk, jesli odpowiednio szybko pozbywa sie srodkow
obrotowych i innych swoich aktywow.

Trwate przynoszenie strat skutkuje zwykle najpierw wzrostem zadtuzenia, nastepnie utratg ptynnosci
finansowej i wreszcie ogtoszeniem bankructwa.

Slajd 8

Rachunek zyskéw i strat (ang. income statement) inaczej zwany rachunkiem wynikéw - informuje jaka
jest efektywnos$¢ poszczegdinych rodzajow dziatalnosci oraz jaki jest ogdlny wynik finansowy
przedsiebiorstwa. Rachunek zyskow i strat ukazuje zdolnos$¢ firmy do generowania zyskéw i
samofinansowania, prezentuje strumienie pieniezne.

Slajd 9

Majatek trwaty - czes¢ aktywow firmy o przewidywanym okresie uzytkowania dtuzszym niz rok.
Amortyzacja stuzy przypisaniu ceny nabycia lub kosztu wytworzenia $Srodka trwatego lub wartosci
niematerialnej i prawnej do catego okresu ekonomicznej uzytecznosci tych aktywoéw.

Suma odpiséw amortyzacyjnych stanowi umorzenie. Amortyzacja jest kosztem niepienieznym (to
znaczy nie pociagga za sobg wydatkéw w biezgcym okresie). Jest takze zrodtem finansowanie inwestycji
restytucyjnych. Z pomocg amortyzacji naktady na zakup czy wytworzenie $rodka trwatego sg
stopniowo zaliczane w koszty poszczegdlnych okreséw, co pozwala zgromadzi¢ fundusze na zakup
nowych $rodkdéw trwatych po catkowitym zamortyzowaniu starych.

Slajd 10

Dywidenda - cze$¢ zysku netto przeznaczona do podziatu pomiedzy udziatowcow lub akcjonariuszy.
Wysokos¢ dywidendy wyliczana jest na podstawie rocznego wyniku finansowego spétki. O wysokosci
dywidendy i terminie jej wyptaty decyduje wtadze spétki.

Dywidenda moze by¢ wyptacana z: zysku netto, kapitatu zapasowego lub niepodzielonych zyskow z lat
poprzednich. Dywidenda ma zwykle forme pieniezng, ale moze by¢ wyptacana takze w formie akcji.
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