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1.1.

1.2.

1.3.

DANE BIOGRAFICZNE

Imig¢ i nazwisko

Joanna Trafialek

Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

Doktor nauk rolniczych (19.03.2008), dyscyplina: technologia zywnosci
i Zywienia, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, tytul pracy doktorskiej: ,,Ocena stopnia
wdrozenia systemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w produkcji
zywnosci w Polsce”. Promotor: prof. dr hab. Danuta Kotozyn—Krajewska.

Recenzenci: prof. dr hab. Stefan Ziajka oraz prof. dr hab. Wiestaw Przybylski.

- Magister inzynier (10.07.1996). Uzyskanie tytulu magistra inzyniera na kierunku

Technologii Zywnoéci i Zywienia Czlowieka w zakresie Zywienia cztowieka. Tytut
pracy: ,,Modele matematyczne zmian wybranych parametréow reologicznych
w masach stosowanych w procesie automatycznego formowania”. Promotor prof.

dr hab. Andrzej Neryng.

Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

2008 do teraz  Asystent, od 2010 adiunkt w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji;

2009 do teraz Sekretarz, od 2015 Kierownik Studiéw Podyplomowych pt. ,.Systemy

2.1.

zarzadzania bezpieczenstwem 1 jakoScia zywno$ci” realizowanych na
Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoty Glownej

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

WSKAZANIE OSIAGNIECIA WYNIKAJACEGO Z ART. 16. UST. 2 USTAWY
Z DNIA 14 MARCA 2003 R. O STOPNIACH NAUKOWYCH | TYTULE
NAUKOWYM ORAZ O STOPNIACH I TYTULE W ZAKRESIE SZTUKI (DZ.
U. NR. 65, POZ. 595 ZE ZM.)

Tytul osiagni¢cia naukowego

LwStudia nad systemowym zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci”.
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2.2. Publikacje prezentujace wyniki badan stanowigce osiggniecie naukowe

1. Licke F.K., Trafiatek. J. 2010. Umsetzung der HACCP-Prinzipien in Fleisch
verarbeitenden Betrieben in Polen und Deutschland (j. pol. Stosowanie zasad systemu

HACCP w zaktadach migsnych w Polsce i Niemczech). Fleischwirtschaft, 1, 43-45.
IF=0,127; MNiSW = 13 pkt., liczba cytowan = 4

2. Trafiatek J., Lehrke M., Liicke F.K., Kotozyn-Krajewska D., Janssen J. 2015.

HACCP-Based Procedures in Germany and Poland. Food Control 55, 66-74.
IF=2,806; MNiSW = 35 pkt., liczba cytowan =1

3. Trafiatek J., Kolanowski W. 2014. Application of Failure Mode and Effect Analysis

(FMEA) for audit of HACCP system. Food Control, 44, 35-44.
IF=2,806; MNiSW= 35 pkt., liczba cytowan = 6

4. Trafiatek J., Laskowski W., Kolanowski W. 2015. The use of Kohonen's artificial
neural networks for analyzing the results of HACCP system declarative survey. Food

Control, 51, 263-269.
IF=2,806; MNIiSW = 35 pkt., liczha cytowan =1

5. Trafiatek J., Kaczmarek S., Kolanowski W. 2016. The risk analysis of metallic foreign

bodies in food products. Journal of Food Quality, 39, 398-407.
IF=0,838; MNiSW = 20 pkt., liczba cytowan =0

Lacznie publikacje stanowigce osiggnigcie naukowe stanowig 138 punktow MNISW oraz
IF 9,383 (z roku opublikowania). Kopie prac wchodzacych w sktad jednotematycznego cyklu
publikacji stanowigcego osiggniecie naukowe wraz z o$wiadczeniami wspotautorow

okreslajacych ich wktad w powstanie kazdej publikacji stanowia Zatacznik 4.
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2.3. Omowienie celu naukowego 1 uzyskanych wynikéw wskazanego osiggnigcia

Wprowadzenie

Pozyskiwanie i przetworstwo zywno$ci hiesie pewne ryzyko dla bezpieczenstwa
zywnosci. Stato si¢ to szczegodlnie istotne w momencie rozpoczecia przemystowej produkcji.
W XIX wieku i na poczatku XX wieku opracowano szereg metod utrwalania, przedtuzania
trwalosci i zapewnienia bezpieczenstwa produktow zywnosciowych. Jednak w latach 70. XX,
wieku okazalo si¢ to niewystarczajgce. Potrzebne byly inne metody zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci, z ktorych najszerzej stosowana jest Analiza Zagrozen i Krytyczny
Punkt Kontroli (HACCP).

Mimo uptywu ponad dekady od wprowadzenia w Kkrajach Unii Europejskiej
obowigzku stosowania zasad HACCP (art. 5 Rozporzadzenia (WE) 852/2004), zapewnienie
bezpieczenstwa produktow spozywczych nie jest procesem zakonczonym. Dowodza tego
liczne przypadki zatru¢ pokarmowych lub wystgpienia niebezpiecznych sytuacji
zagrazajacych zdrowiu konsumenta (European Commission, 2015).

W przedsigbiorstwach zlokalizowanych na terenie panstw tworzacych Unie
Europejska przed akcesja nowych cztonkoéw, stopnien wdrozenia systemu HACCP byt
wyzszy niz w zaktadach panstw, ktore przyjeto w roku 2004, w tym Polski (Panisello i wsp.,
1999, Henson i wsp., 1999; Beyer i Krieger, 2004; Bas i wsp., 2007; Trafiatek i Kotozyn-
Krajewska, 2011). Implementacja HACCP do polskich zaktadow rozpoczeta si¢ okoto 2000 r.
I poczatkowo stan wdrozenia nie byl satysfakcjonujacy (Trafiatek i Kotozyn-Krajewska,
2006). Po wstapieniu Polski do UE nastgpil wzrost liczby przedsiebiorstw deklarujacych
wdrozenie systemu (Morkis, 2010; Trafiatek i Kotozyn-Krajewska, 2011, Glowny Inspektorat
Sanitarny, 2015).

W roku 2017 mingto 11 lat od wprowadzenia obowigzku wdrozenia i stosowania
procedur zgodnych z zasadami systemu HACCP. W tym okresie przeprowadzitam
wielokierunkowe badania dotyczace analizy systemow bezpieczenstwa i oceny ryzyka
bezpieczenstwa zywnosci. Uzyskane wyniki sa nowe i nie opisane dotychczas w literaturze
przedmiotu. Prace stanowigce osiggnigcie naukowe, prezentujg pionierskie wykorzystanie
narzedzi oceny jakos$ci stosowanych w innych naukach, np. w naukach spotecznych, ktore nie
byly dotychczas stosowane do naukowej oceny bezpieczenstwa zywnosci. Zastosowanie
nietypowych w dyscyplinie naukowej technologii zywnos$ci i zywienia narzgdzi, pozwolito
zaprezentowa¢ nieznane dotad rozwigzania. Z tych powodow otrzymane wyniki stanowig

nowe podejscie do tej tematyki w obszarze technologii zywnosci i zywienia.
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Jednym z narzedzi byta metoda FMEA (Failure Mode and Effect Analysis) (Luning
I wsp., 2002), a drugim sieci neuronowe Kohonena (Kohonen, 2001).

Mimo, ze metoda FMEA jest prezentowana w literaturze przedmiotu do wyznaczania
Krytycznych Punktéw Kontroli w systemie HACCP (Scipioni i wsp., 2002; Arvanitoyannis
i Varzakas, 2008), to nie jest powszechnie stosowana w dyscyplinie technologii zywno$ci
i zywienia. W pracach stanowigcych osiggniecie naukowe, metoda FMEA, zostata
wykorzystana do oceny bezpieczenstwa zywnosci w dwoch réznych badaniach: 1 — do
interpretacji wynikow audytu systemu HACCP oraz 2 - do oceny ryzyka wystgpienia
metalowych zagrozen fizycznych w produktach finalnych. Wymienione zastosowania nalezg
do innowacyjnych, dotychczas nie wykorzystywanych w takim wujeciu. W danych
literaturowych nie wystepuja opracowania prezentujace identyczne rozwigzania.
W pierwszym przypadku za pomoca FMEA dokonano oceny funkcjonujagcego systemu
HACCP, a w drugim wykonano ocene ryzyka jako sktadowa kompleksowej analizy ryzyka
zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) 178/2002.

Sieci neuronowe stosowane sg do wykrywania typowosci w uktadzie wielowymiarowym
i sg przedmiotem wielu prac z r6znych dziedzin (Wesotowski, i wsp. 2001; Torrecilla i wsp.,
2004; Kondo i wsp., 2013). Do tej pory nikt ich nie zastosowat do interpretacji wynikow
badan ankietowych na temat bezpieczenstwa zywnosci.

Obecnie brak jest kompleksowych i wiarygodnych metod do wykonania naukowej
i obiektywnej oceny funkcjonujacych systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
Z tego wzgledu przeprowadzone badania i wyniki zaprezentowane w publikacjach sg istotne
z punktu widzenia nauki technologii zywnosci i zywienia.

Efektem zrealizowanych w kilku etapach badan sg liczne prace naukowe oraz
komunikaty prezentowane na konferencjach krajowych i migdzynarodowych. Sposrod nich
wybralam pig¢, stanowigcych monotematyczny cykl publikacji. Celem prezentowanego
cyklu publikacji jest analiza i ocena systemowego zapewnienia bezpieczenstwa
w produkcji zywnosci oraz opracowanie innowacyjnych narzedzi badawczych do

zastosowania w ocenie ryzyka funkcjonowania systemow bezpieczenstwa zywnosci.

Cele szczegolowe monotematycznego cyklu publikacji to:
1. Analiza i ocena stanu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w polskich i niemieckich
przedsi¢biorstwach (publikacje 1-2).
2. Opracowanie, zastosowanie i weryfikacja innowacyjnych narzedzi badawczych w ocenie

systemOw bezpieczenstwa zywnosci i ocenie ryzyka (publikacje 3-5).
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Sformulowano hipoteze badawcza:

Ocena ryzyka i systemowe zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci
wymagajag  zastosowania innowacyjnych, zweryfikowanych narzedzi badawczych

opracowanych na podstawie badan naukowych.

Wyniki

1. Analiza i ocena stanu zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci w polskich i niemieckich

przedsi¢biorstwach

Publikacje nr 1inr 2:

Nr 1 - Licke F.K., Trafiatek. J., 2010. Umsetzung der HACCP-Prinzipien in Fleisch
verarbeitenden Betrieben in Polen und Deutschland (j. pol. Stosowanie zasad systemu
HACCP w zaktadach migsnych w Polsce i Niemczech). Fleischwirtschaft, 1, 43-45.

Nr 2 - Trafiatek J., Lehrke M., Liicke F.-K., Kotozyn-Krajewska D., Janssen J. 2015.
HACCP - Based procedures in Germany and Poland. Food Control 55, 66-74.

Celem publikacji nr 1 byta analiza systemu HACCP w wybranych zaktadach
zlokalizowanych w dwoch réznych krajach cztonkowskich Unii  Europejskiej, t.
w Niemczech i w Polsce oraz porownanie probleméw podczas procesu wdrazania HACCP
I nastgpstw wdrozenia systemu w zaleznosci od kraju. W krajach tych obowigzek wdrozenia
systemu HACCP zostal ustanowiony w roznym czasie 1 na podstawie innych aktoéw
prawnych: w Niemczech na podstawie dyrektywy 93/43/EC, a w Polsce Ustawy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia z dnia 11 maja 2001 r. (z p6zn. zmianami).

Badania wykonano w czterech polskich i czterech niemieckich przedsi¢biorstwach
zywnosciowych. Prowadzono je w latach 2008 — 2009, tj. cztery lata po wstapieniu Polski do
Unii Europejskiej oraz dwa lata po wejéciu w zycie obowigzku stosowania zasad HACCP
zgodnie z art. 5 Rozporzadzenia (WE) 852/2004. Zaktady rekrutowaty si¢ ze $rednich
i malych przedsigbiorstw branzy migsnej. Badania przeprowadzono za pomoca
kwestionariusza sktadajacego si¢ z 16 pytan typu zamknigtego. Pytania dotyczyly problemow
przy wdrazaniu systemu HACCP, trudnosci podczas biezacego funkcjonowania oraz
pozytywnych konsekwencji wdrozenia systemu. W wyniku przeprowadzonych badan
zidentyfikowano rozbieznosci i cechy wspolne dotyczace systemu HACCP w polskich
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i niemieckich przedsiebiorstwach. Stwierdzono podobne trudno$ci przy wdrazaniu systemu
HACCP w obu krajach i réznice w obserwowanych korzysciach po wdrozeniu systemul.
W badanych polskich i1 niemieckich przedsi¢biorstwach system HACCP wprowadzono
w r6znym okresie. W niemieckich zaktadach system zostal wdrozony kilka lat wcze$niej niz
w polskich. Polskie przedsiebiorstwa wprowadzity HACCP w momencie przystgpienia Polski
do Unii Europejskiej.

Zaréwno w polskich, jak i niemieckich zaktadach, jako najistotniejsze problemy przy
wdrazaniu systemu HACCP wymieniano powickszenie dokumentacji i konieczno$¢
inwestycji. W zadnym z polskich zaktadow nie deklarowano zwigkszonego zapotrzebowania
na pracownikéw przy opracowywaniu dokumentéw, podczas gdy w jednym z niemieckich
zaktadow  wskazano takg potrzebg. Okreslono podobne problemy zwigzane
z funkcjonowaniem wdrozonego systemu HACCP. Jako ujemng stron¢ funkcjonowania
systemu podkreslano wzrost liczby dokumentéw, co zadeklarowaly cztery niemieckie
I trzy polskie przedsigbiorstwa. Podobne problemy zaobserwowano réwniez np. w angielskich
zaktadach, w ktorych klopotliwe bylo opracowanie, sprawdzanie i archiwizowanie
dokumentow (Henson i wsp., 1999).

We wczesniejszych badaniach (Trafiatek i Kotozyn-Krajewska, 2011) stwierdzono
problem niezrozumienia idei systemu bezpieczenstwa zywnosci, glownie wsrod pracownikow
linii produkcyjnych. Sprawdzono wiec, czy po kilku latach nadal wystepowal i czy
w niemieckich zaktadach obserwowano podobng sytuacje. Wyniki badan wskazuja, ze we
wszystkich niemieckich przedsigbiorstwach i dwoch polskich nadal byt problem
nierozumienia idei HACCP ws$réd niewykwalifikowanych pracownikow. Dodatkowo
w dwoch polskich zaktadach idei systemu nie rozumieli rowniez wykwalifikowani
pracownicy, a nawet wiasciciel zaktadu.

Analizy korzysci po wdrozeniu HACCP dokonano dzielac korzysci na materialne
i niematerialne (Trafiatek i1 Kotozyn-Krajewska, 2011). Wsréd korzysci materialnych
w polskich zaktadach glowna role odegrata mozliwos¢ dalszego dziatania na rynku. Wskazaty
na to 3 z 4 zaktadow, podczas gdy byto to wazne dla 2 niemieckich przedsigbiorcow. Tylko
w jednym zakladzie niemieckim i dwoch polskich odnotowano zmniejszenie liczby
reklamacji po wdrozeniu HACCP. Opinie przedstawicieli badanych przedsigbiorstw byly inne
na temat wptywu wdrozenia HACCP na utrzymanie dotychczasowych klientow, zdobycie
nowych, wzrost popytu i poprawe zdolnosci konkurowania na miedzynarodowym rynku.
Najwazniejsze dla niemieckich przedsigbiorcow bylo utrzymanie i zdobycie klientow,

podczas gdy dla polskich nie bylo to w ogdle istotne. W Polsce podkreslano natomiast
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poprawe zdolnosci konkurowania na migdzynarodowym rynku i wzrost popytu, co nie byto
wymieniane w niemieckich zaktadach. W grupie wskazywanych korzysci niematerialnych nie
bylo tak duzych rozbieznosci. Po dwa zaktady w Polsce i w Niemczech wskazywaly na lepsza
jakos¢ produktow, lepiej wyszkolonych pracownikéw i1 wigkszg higiene w zaktadzie. Roznice
natomiast dotyczyly poprawy proceséw produkcyjnych oraz wigkszej odpowiedzialnosci
pracownikow za wykonywang pracg. Poprawa dziatania proceséw produkcyjnych byta
czesciej wskazywana w zakladach niemieckich niz polskich. Natomiast w opinii wszystkich
przedstawicieli polskich zaktadow i polowy niemieckich zaobserwowano wzrost
odpowiedzialnosci pracownikow za wykonywang prace.

Celem publikacji nr 2 byto poznanie probleméw i niezgodno$ci W zakresie wdrazania
systemu HACCP. Zalozono, ze lepsze zrozumienie konkretnych niedociagnieé
i nieporozumien w obrebie systemu HACCP moze pomdc podmiotom dziatajacym na rynku
spozywczym oraz konsultantom poprawi¢ skuteczno$é¢ systemu. Kontynuujac wspoOlprace
z niemieckimi partnerami przeprowadzono badania ankietowe dotyczace systemu HACCP
w 86 niemieckich i 66 polskich przedsigbiorstwach stosujacych system HACCP.
Kwestionariusz odnosit si¢ do 12 krokéw wdrazania systemu HACCP zgodnie z Codex
Alimentarius (2009). Badane zaktady rekrutowaty sie z roznych branz sektora spozywczego.

Zidentyfikowano niezgodnosci i roznice w realizacji systemu HACCP w obu krajach.
Jedng z rdéznic byta odmienna liczba schematow technologicznych i grup produktow
wyodrgbnionych podczas wdrazania systemu. W polskich przedsigbiorstwach okreslano
mniej grup produktow i sporzadzano mniej schematéw technologicznych niz w niemieckich.
Przedstawiciele polskich zaktadow deklarowali, ze w ich systemie HACCP dominowato 4-10
schematow, podczas gdy osoby biorgce udzial w badaniu w Niemczech ponad 10. Duza
liczba schematow i brak podziatu produktow na grupy o podobnym ryzyku lub podobnym
procesie produkcyjnym jest wbrew zaleceniom WHO (1999) i moze obniza¢ skutecznos¢
systemu. Z tego wzgledu rozwigzania w niemieckich zaktadach uznano za niewlasciwe.
Drugg réznicg byla realizacja analizy zagrozen. W niemieckich zaktadach podano w sumie
184, a w polskich 74 zagrozenia. W niemieckich zaktadach zagrozenia biologiczne i fizyczne
byty identyfikowane odpowiednio w 43% i 42%, podczas gdy w polskich zaktadach
dominowaly zagrozenia biologiczne (66%). W obu krajach specyfikacja zagrozen
biologicznych byla nieprecyzyjna i czgsto niewystarczajaca, aby zapewni¢ odpowiednie
dziatania prewencyjne i monitorowanie limitow krytycznych w CCP. Wyznaczone CCP dla
zagrozen biologicznych byty odpowiednie. Mozna wigc przypuszczaé, ze CCP nie wynikaty

w rzeczywistosci ze szczegétowe] analizy zagrozen lecz z intuicyjnej wiedzy na temat
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zagrozen. Zupelnie odmiennie oceniano ryzyko zagrozen. W niemieckich zaktadach
stosowano najczesciej metode FMEA oraz matryce: prawdopodobienstwo x istotno$¢ (zwang
w Polsce wskaznikiem priorytetu). W polskich zaktadach dominowat wskaznik priorytetu
oraz ocena wlasna.

Duze rozbieznosci stwierdzono w przypadku realizacji 2. zasady HACCP -
identyfikacji CCP, a konkretnie liczby wyznaczonych CCP. Mimo, ze w obu krajach
stosowano identyczng metode identyfikacji, tj. drzewo decyzyjne, okreslano odmienng liczbe
CCP. W niemieckich zaktadach wyznaczano wigcej CCP, niz w polskich. Na przyktad w 36%
(n=86) niemieckich przedsiebiorstw deklarowano ponad 10 CCP, np. 28, 32, 55, co moze
uniemozliwi¢ wlasciwg kontrolg zagrozen zgodnie z Codex Alimentarius (2009). W polskich
zaktadach nie stwierdzono takiej niezgodnosci. Szczegétowa analiza CCP pozwolita
stwierdzi¢, ze w 27% (n=86) niemieckich przedsigbiorstw wyznaczone CCP nie odpowiadaty
definicji podanej w Codex Alimentarius (2009). W zadnym polskim zaktadzie nie wystapity
podobne btedy. W wyniku szczegdtowej analizy elementow systemu HACCP wykazano
kolejng niezgodnos¢. Wigkszos$¢ przedstawicieli badanych zakladoéw w obu krajach btednie
zaliczata GHP jako element systemu HACCP (85% w Polsce, 69% w Niemczech).
Nieprawidtowo deklarowano, ze system HACCP sktada si¢ z CP (Control Point) lub z PRP
(Prerequisite Programme) i  OPRP  (Operational  Prerequisite  Programme),
w rozumieniu 1ISO 22000. Deklaracje takie sktadano czgéciej w zaktadach niemieckich, niz

w polskich.

Podsumowanie realizacji celu nr 1 - Analiza i ocena stanu zapewnienia

bezpieczenstwa zywnosci w polskich i niemieckich przedsiebiorstwach

Przedstawiciele polskich i niemieckich przedsigbiorstw napotykali podobne problemy
w zakresie wdrazania zasad systemu HACCP, ale zauwazali pozytywne aspekty wdrozenia
systemu. W grupie korzysci niematerialnych stwierdzono wiele podobienstw,
a w grupie korzys$ci materialnych wiele réznic. W wyniku przeprowadzonej analizy systemoéw
bezpieczenstwa zywnos$ci stwierdzono, ze wdrozone i1 funkcjonujace w obu krajach systemy
wykazuja roéznice w realizacji zasad HACCP i niezgodno$ci. Systemy bezpieczenstwa
zywnosci w polskich przedsigbiorstwach oceniono lepiej, niz W niemieckich. Wiaze si¢ to

z okreslaniem w polskich zaktadach mniejszej liczby schematow technologicznych, mniejszej
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i bardziej realnej do kontroli liczby CCP oraz poprawng identyfikacjg CCP zgodnych z Codex
Alimentarius (2009).

Stwierdzone btedy dowodza, ze obowigzkowa weryfikacja systemu HACCP jest
nieefektywna lub nie stosuje si¢ odpowiednich narzedzi do oceny funkcjonowania systemow.
Btedy moga wynika¢ z braku znajomosci systemu bezpieczenstwa zywnosci, mimo
dostepnosci licznych szkolen, publikacji naukowych, popularno-naukowych oraz branzowych
poradnikow. Rozporzadzenie (WE) 852/2004 ujmuje obowigzek szkolen w mato precyzyjny
sposob. Jest to najprawdopodobniej przyczyng niewystarczajgcej wiedzy na temat
bezpieczenstwa zywnosci i wystepowania niezgodno$ci we wdrozeniu oraz funkcjonowaniu
systemu HACCP. Bigdne wdrozenie 1 funkcjonowanie systemow zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci nie gwarantuje w pelni bezpieczenstwa zdrowotnego. Dlatego
niezbedne jest opracowanie naukowych metod oceny systemow bezpieczenstwa zywnosci,

ktore bytyby uzyteczne w praktyce.

2. Opracowanie, zastosowanie i weryfikacja innowacyjnych narzedzi badawczych

W ocenie systeméw bezpieczenstwa zywnosci i ocenie ryzyka

Publikacje nr 3, nr 4, inr 5:

Nr 3 - Trafiatek J., Kolanowski W. 2014. Application of Failure Mode and Effect
Analysis (FMEA) for audit of HACCP system. Food Control, 44, 35-44.

Nr 4 - Trafiatek J., Laskowski W., Kolanowski W. 2015. The use of Kohonen's artificial

neural networks for analyzing the results of HACCP system declarative survey. Food
Control, 51, 263-269.
Nr 5 - Trafiatek J., Kaczmarek S., Kolanowski W. 2016. The risk analysis of metallic

foreign bodies in food products. Journal of Food Quality, 39, 398-407.

W publikacji nr 3 zaproponowano metode oceny wdrozonego i funkcjonujgcego systemu
HACCP. Hipoteza pracy zaktadata, ze samo wdrozenie procedur na bazie zasad HACCP nie
gwarantuje powodzenia w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnos$ci. Zalozono, Ze ocena
funkcjonujgcego systemu HACCP na podstawie wynikow audytu, zinterpretowanych
przy uzyciu metody FMEA moze by¢ pomocnym narzedziem do identyfikacji obszaréw
systemu, w ktorych moze zwigkszy¢ sie ryzyko utraty bezpieczenstwa zywnosci. Celem pracy

byto opracowanie metody audytu systemu HACCP, ktora umozliwi jego ocen¢ W praktyce.
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Audyty przeprowadzono w dwodch podobnych piekarniach zlokalizowanych w centralnej
Polsce na podstawie listy pytan audytowych sktadajacej si¢ dwoch czesci. Cze$¢ pierwsza
odpowiadata wdrozeniu HACCP, a czg$¢ druga funkcjonowaniu HACCP w praktyce. Do
oceny spehnienia kryteriow audytu zastosowano skale parzystg uzywajac ocen: 2, 3, 4, 5, przy
czym 2 $§wiadczy o braku spetienia kryteriow, a 5 o spetnieniu kryteriow. Zatozono, ze tylko
w przypadku oceny 5 bezpieczenstwo zywnosci jest zapewnione. Na bazie ocen z audytow
przeprowadzono oceng ryzyka bezpieczenstwa zywnosci. Ryzyko obliczano wykorzystujac
metode FMEA, jako iloczyn trzech wspotczynnikow: istotno$ci kryteriow audytu dla
bezpieczenstwa zywno$ci, tj. dotkliwosci skutkdéw niezgodnosci (S), czestotliwosci
niezgodnosci ustalanej na podstawie dowodow z audytu (O) oraz mozliwosci wykrycia
niezgodnosci (D). Kazdy wspoétczynnik byt wyrazony w skali 1-10, a poziom ryzyka (R)
obliczano ze wzoru: R = S x O x D. Opracowano precyzyjne wskazowki szacowania wartosci
liczbowych istotnosci (S), czgstotliwosci (O) i wykrycia niezgodnosci (D) w postaci
szczegotowych tabel. Mimo, ze kazdy etap wdrazania systemu HACCP i kazda zasada
systemu HACCP sg istotne dla bezpieczenstwa zywno$ci, przyjeto, ze niektore
z nich np. monitorowanie CCP, dziatania korygujace i weryfikacja maja wigksze znaczenie
niz pozostate. Etapom wstepnym HACCP zgodnie z Codex Alimentarius (2009) przypisano
warto$ci od 1 do 5, zasadom HACCP wartosci od 6 do 9, a prawidtowemu funkcjonowaniu
procedur HACCP w praktyce przyporzadkowano cyfre 10. Czestotliwosci niezgodnosci (O)
przyporzadkowywano oceng z audytu przyjmujac, ze im wyzsza ocena, tym mniejsze jest
wystepowanie niezgodno$ci. Mozliwos¢ wykrycia (D) danej niezgodnos$ci szacowano pod
katem jej =zauwazenia bez przeprowadzenia audytu. Zaprojektowano o$ ryzyka
bezpieczenstwa zywnoséci. Na jej podstawie szacowano ryzyko (R) jako minimalne,
umiarkowane, wysokie oraz krytyczne, w zaleznosci od obliczen.
Wyniki audytow przeprowadzonych w piekarni A i piekarni B przedstawiono jako oceny.
Z otrzymanych srednich ocen wynikalo, ze w obu piekarniach wdrozenie 1 funkcjonowanie
HACCP nie w pelni gwarantuje bezpieczenstwa zywnosci, a dokumentacja HACCP byta
lepiej oceniana niz funkcjonowanie w praktyce. Oceny z audytéw zebrano w tabeli
I okreslono adekwatne wartosci dla istotnosci (S), wystepowania (O), mozliwosci wykrycia
(D), a nastegpnie obliczono ryzyko (R), ktore szacowano na podstawie osi ryzyka
bezpieczenstwa zywnosci.
Oceng ryzyka prowadzono w dwoch aspektach: wdrozenie HACCP i funkcjonowanie
HACCP w praktyce. Stwierdzono, ze w obu piekarniach we wdrozeniu systemu zasada 6. —

weryfikacja, wykazuje umiarkowane ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci. Zastrzezenia
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audytora budzit wybor metod weryfikacji, czgstotliwos¢é weryfikacji, brak weryfikacji CCP
oraz pominigcie w procesie weryfikacji kalibracji urzadzen kontrolno-pomiarowych
wykorzystywanych do monitoringu CCP. Pozostate aspekty wdrozenia HACCP w obu
piekarniach stanowity minimalne ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci.

Funkcjonowanie zasad HACCP w praktyce cechowalo si¢ wyzszym ryzykiem
bezpieczenstwa zywno$ci niz wdrozenie. W piekarni A krytyczne ryzyko oszacowano dla
dwoch obszarow: weryfikacji oraz dokumentowania systemu, a ryzyko wysokie dla dziatan
korygujacych. W piekarni B nie stwierdzono krytycznego ryzyka, natomiast weryfikacje
oszacowano jako ryzyko wysokie. W publikacji opisano przyktadowe niezgodnosci
i zastrzezenia audytora.

W pracy opracowano koncepcj¢ oceny ryzyka bezpieczenstwa zywnos$ci, ktora moze
by¢ stosowana w praktyce przez rozne zaklady sektora spozywczego. Zaproponowany
kwestionariusz audytu w potaczeniu z metoda FMEA w odniesieniu do wynikéw audytu,
okazal si¢ precyzyjna metoda oceny Systemu bezpieczenstwa zywno$ci. Oszacowano, ze
najwicksze ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci stanowita weryfikacja, dokumentowanie
systemu HACCP oraz dzialania korygujace. Okreslenie elementow systemu HACCP, ktore
stanowig duze ryzyko dla bezpieczenstwa zywno$ci ma praktyczne znaczenie 1 moze
wskazywac obszary szczegolnego nadzoru.

Celem publikacji nr 4 bylo zastosowanie sieci neuronowych Kohonena do analizy
informacji o systemie HACCP zadeklarowanych przez przedstawicieli badanych
przedsigbiorstw i do oceny systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Wykorzystano
wyniki badan przeprowadzonych w polskich zaktadach podczas realizacji projektu
z niemieckimi partnerami, a nastgpnie zastosowano sieci neuronowe Kohonena do
wyodrebnienia wspdlnych opinii na temat wybranych elementéw systemu HACCP.

Pierwsza analize¢ wynikow przy zastosowaniu sieci neuronowych Kohonena
wykonano w nawigzaniu do blednej identyfikacji elementow systemu HACCP (publikacja nr
2). Wykorzystujac sieci neuronowe udowodniono nieprawidlowg klasyfikacje tych
elementow. Stwierdzono, ze w opinii przedstawicieli wiekszosci badanych zaktadow, system
HACCP tworza Krytyczne Punkty Kontrolne, co jest prawidlowym elementem systemu, oraz
inne elementy, ktére nie stanowig zasad HACCP. Wsrod nich najwigcej osob zadeklarowato,
ze sktadowymi elementami systemu HACCP sg tacznie GHP, CP i CCP (28 z 66), a dalej
CCP i GHP (17 z 66). Wyniki wskazujag na btedne rozumienie systemu bezpieczenstwa
zywnosci, mimo ze liczne publikacje i opracowania w literaturze przedmiotu wyczerpujaco
omawiaja tematyke HACCP (Codex Alimentarius, 2009; Mortimore i Wallace, 2013).
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Kolejng analizg przy uzyciu sieci neuronowych Kohonena zastosowano do weryfikacji
systemu HACCP. W praktyce stosuje si¢ wiele metod weryfikacji, a wyniki wskazaty, ze
najwicksza grupa zakltadow (76%) przeprowadzata audyty wewnetrzne, dalej przeglad
reklamacji (68%) i sprawdzanie dokumentow (60%). Rzadziej wykonywano testy
mikrobiologiczne, audyty zewnetrzne i inne metody. Zastosowanie sieci Kohonena pozwolito
stwierdzi¢, ze w badanych zaktadach nie stosowano wytacznie jednej z wymienionych metod
weryfikacji. Zaktady przeprowadzaly weryfikacje stosujac lacznie dwie lub nawet trzy
metody. Dwie z najcze$ciej wymienianych tgczonych metod to audyty wewnetrzne i przeglad
reklamacji, natomiast trzy taczone metody to: audyty wewngtrzne, przeglad reklamacji
i sprawdzenie dokumentacji. Nawet zaklady, w ktorych nie przeprowadzano audytow
wewnetrznych, rowniez nie stosowaly wylacznie jednej metody weryfikacji. W takich
przypadkach wykonywano najczgsciej przeglad reklamacji 1 sprawdzanie dokumentow.

Nastegpng analize wykorzystujaca sieci Kohonena wykonano dla trudnosci zwigzanych
z wdrozeniem 1 funkcjonowaniem systemu HACCP oraz pozytywnych nastepstw jego
wdrozenia. Jako trudnos$ci najczesdciej podkreslano konieczno$¢ wprowadzenia zmian
organizacyjnych (45,3%) oraz inwestycji (34,3%). W przypadku pozytywnych skutkow
wdrozenia HACCP, w opinii prawie wszystkich badanych osob, wdrozenie systemu HACCP
skutkowato zapewnieniem bezpieczenstwa produktow (84,3%), a dalej poprawg umiejetnosci
(57,8%) i odpowiedzialno$ci pracownikoéw (42%). Przy uzyciu sieci neuronowych Kohonena
podjeto probe okreslenia najczesciej pojawiajacych sie¢ wspodlnie trudnosci i korzysci. Nie
udato si¢ wyodrebni¢ grup trudnosci i grup pozytywnych nastgpstw wdrozenia Systemu,
deklarowanych 1acznie przez przedstawicieli badanych zaktadow. Wskazuje to na
indywidualne opinie o systemie HACCP o0s6b bioracych udzial w badaniu.

Stwierdzono, ze zastosowanie sieci neuronowych Kohonena bylo uzytecznym
narzedziem do statystycznej analizy wynikow badan ankietowych i oceny stosowanych
systemOw bezpieczenstwa zywnosci. Na bardzo pozytywna ocene zastuguje deklaracja
przedstawicieli badanych zakladow o stosowaniu tacznie wiecej niz jednej metody
weryfikacji wdrozonego systemu bezpieczenstwa zywnosci. Natomiast bardzo
niesatysfakcjonujace okazato si¢ niezrozumienie zagadnien zwigzanych z Dobra Praktyka
Higieniczng oraz punktami kontroli (CP) i zaliczenie ich w skiad elementéw systemu
HACCP. Otrzymane wyniki majg praktyczne znaczenie dla treneréw, szkoleniowcow
1 konsultantéw, poniewaz moga wpltywa¢ na ksztaltowanie programdéw nauczania

pracownikow sektora spozywczego.
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W publikacji nr 5 zaprezentowano analiz¢ ryzyka zwigzang z metalowymi
zagrozeniami fizycznymi wystepujacymi w zywnosci. W dostepnej literaturze brak jest
opracowan dotyczacych analizy ryzyka w rozumieniu Rozporzadzenia (WE) 178/2002 oraz
Codex Alimentarius (2009), w odniesieniu do zagrozen fizycznych w wybranym zaktadzie
z wykorzystaniem metody FMEA. Decyzje o podjeciu badan na temat metalowych ciat
obcych w zywno$ci podjeto z uwagi na brak wyczerpujacych 1 naukowych doniesien
z obszaru kontroli jakos$ci zywno$ci omawiajacych t¢ tematyke. W publikacjach branzy
medycznej jest ona natomiast dos¢ czgsto poruszana pod katem negatywnych skutkow
zdrowotnych dla konsumentoéw, a zwlaszcza dzieci (Rimell i wsp., 1995; Waltzman, 2006;
Cutajar i wsp., 2011). Celem pracy bylo opracowanie i zwalidowanie w wybranym zaktadzie
procedury analizy ryzyka wystgpienia metalowych zagrozen fizycznych. Do badan wybrano
zaktad konfekcjonowania sypkich produktow spozywczych (zboza, suszone owoce, warzywa,
orzechy, platki), ze wzgledu na czgsto$¢ wystgpowania cial obcych (European Commission,
2015). Zaktad nalezat do grupy s$rednich przedsig¢biorstw i zlokalizowany byt w centralnej
Polsce. Badania prowadzono przez 4 miesigce. Polegaly one na identyfikacji ciat obcych za
pomoca detektora metali o nazwie Cassel Metal Shark (Cassel Messtechnik GmbH,
Germany). Na podstawie zebranych wynikéw, biorac pod uwage specyfike dziatania
przedsigbiorstwa opracowano kompleksowa procedure analizy ryzyka ciat obcych.
Uwzgledniono w niej sktadowe analizy ryzyka zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) 178/2002.

Do oceny i zarzadzania ryzykiem wybrano metode FMEA. Szacowano trzy wskazniki,
jak opisano w publikacji 3. Ocene ryzyka przeprowadzono dla kazdego etapu produkcyjnego
zgodnie ze schematem zaprezentowanym w pracy oraz dla wszystkich surowcow
przyjmowanych do zakladu. Do oceny ryzyka zastosowano specjalnie zaprojektowany
formularz zawierajacy nazwe etapu / surowce / opakowania, zidentyfikowane zagrozenia,
przyczyny zagrozen, metody kontroli i ocen¢ ryzyka. W celu okre$lenia poziomu ryzyka
opracowano matryc¢ ryzyka, ktora definiowata 5 poziomow ryzyka w zalezno$ci od
uzyskanej wartosci liczbowej, tj.: ryzyko bardzo niskie, niskie, $rednie, wysokie i bardzo
wysokie. Poszczegdlnym poziomom ryzyka przypisano adekwatne dziatania korygujace.
W ciaggu 4 miesiecy badan zidentyfikowano w sumie 37 cial obcych o réznej wielkosci, od
5 mm np. kulki metalowe do 15-70 mm np. druty i spinki do wlosow.

Podczas walidacji procedury analizy ryzyka w przedsiebiorstwie okreslono dwa etapy
w procesie produkcyjnym o $rednim ryzyku wystgpienia cial obcych. Byly to: przyjecie
surowcow | konfekcjonowanie. Wysokie ryzyko zagrozenia bezpieczenstwa produktow

gotowych okre$lono w przypadku surowcow. Najbardziej zanieczyszczonymi surowcami
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byly produkty zbozowe, takie jak: ptatki owsiane, kasza gryczana, otr¢gby owsiane, len, proso,
czerwony ryz, miisli tropikalne, a nastepnie suszone owoce, jak: rodzynki, figi, jagody goi,
sliwki, daktyle. Ciala obce identyfikowano w poszczegélnych surowcach z rdzna
czestotliwoscig. Najczesciej, w kazdym miesigcu, wykrywano je w suszonych §liwkach
importowanych z USA i krajowej kaszy gryczanej. Z mniejsza czestotliwoscig wystepowaty
w indyjskim bragzowym cukrze, nasionach Inu z Kazachstanu oraz w miisli tropikalnych,
z ktorych polowa dostarczana byta z Niemiec.

Realizujagc procedur¢ analizy ryzyka w przedsiebiorstwie, ustalono metody
zarzadzania ryzykiem i okreslono sposoby komunikacji ryzyka w zaktadzie.

Zaprezentowana w pracy procedura postgpowania jest narzedziem gotowym do
zastosowania w roznych zaktadach branzy spozywczej, w ktorych istnieje ryzyko wystapienia
metalowych cial obcych w produktach. Opracowanie koncepcji i zwalidowanie narzedzia do
oceny ryzyka jest pionierskim rozwigzaniem, ktore nie wystepowato dotad w literaturze
przedmiotu. Zaproponowane narz¢dzie moze skloni¢ producentdow zywnosci do
przeprowadzenia analizy ryzyka, a jej praktyczne zastosowanie przyczyni si¢ do zwickszenia

bezpieczenstwa produkowanych srodkéw spozywczych.

Podsumowanie realizacji celu nr 2 — Opracowanie, zastosowanie i weryfikacja
innowacyjnych narzedzi badawczych w ocenie systemow bezpieczenstwa zywnoSci

i ocenie ryzyka

W zaprezentowanych pracach opracowano, zastosowano i przedstawiono innowacyjne
narzgdzia do oceny systemOw bezpieczenstwa zywnosci I oceny ryzyka. Oceng ryzyka
bezpieczenstwa zywnos$ci wykonano w oparciu o metode FMEA, natomiast do oceny
systemoOw bezpieczenstwa zywnos$ci zastosowano sieci neuronowe Kohonena.

Koncepcja wykorzystania metody FMEA do oceny ryzyka bezpieczenstwa zywnosci
zwigzanego z funkcjonowaniem systemow bezpieczenstwa zywnosci zostata zwalidowana
w wybranych i funkcjonujacych przedsiebiorstwach, co umozliwito praktyczng ocene
stosowanych systemow. Zastosowanie jej moze przyczyni¢ si¢ do naprawy elementow
systemu, ktore stwarzajg ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci.

Wykorzystanie sieci neuronowych Kohonena umozliwilo poszerzong i1 wnikliwa
analize wynikow badan ankietowych i1 oceng¢ systemowego zapewnienia bezpieczenstwa

zywnosci. Sieci Kohonena moga by¢ z powodzeniem stosowane do oceny systemow
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bezpieczenstwa zywnos$ci na podstawie danych zebranych przez rézne instytucje i podmioty
zainteresowane. W rezultacie ich zastosowania istnieje mozliwos¢ zdiagnozowania trudnosci
we wdrazaniu 1 niezgodno$ci funkcjonowania systemu HACCP w przedsiebiorstwach,
wystepujacych pojedynczo lub jako zespoty. Podobne efekty mozna uzyska¢ w odniesieniu
do konsekwencji wdrozenia zasad systemu.

Opracowanie i zastosowanie metody oceny ryzyka oraz zarzadzanie ryzykiem
w przedsigbiorstwie, jako sktadowych kompleksowej analizy ryzyka, ma wymiar praktyczny
i moze inicjowaé decyzje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci na wielu plaszczyznach
dziatania firmy. Zaprezentowana ocena ryzyka dostarczyta dowodow do podejmowania
decyzji wptywajacych na bezpieczenstwo produktow w odniesieniu do przyjmowanych

surowcow i dziatania dwoch procesow produkeyjnych.

Podsumowanie osiggniecia naukowego

Ubiegajac si¢ o stopien doktora habilitowanego nauk rolniczych (zgodnie z art. 16.
ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach 1 tytule w zakresie sztuki, Dz. U. nr. 65, poz. 595 ze zm.) za moje najwigksze
osiggnig¢cie uznatam cykl pieciu publikacji dotyczacych wielokierunkowych badan i oceny
systemowego zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Wyniki badan wskazuja, ze po przystapieniu Polski do Unii Europejskiej w polskich
zaktadach wprowadzono wiele zmian w celu speilnienia wymagan prawnych. W pracach
zaprezentowano wieloaspektowa analize systemoOw bezpieczenstwa zywnos$ci, trudnos$ci
w trakcie opracowywania procedur opartych na HACCP, jak tez korzysci po ich
wprowadzeniu. Dotychczasowe badania zwigzane z systemami bezpieczenstwa zywnosci
(Konecka-Matyjek i wsp., 2005; Morkis, 2010; Gléwny Inspektorat Sanitarny, 2015)
prezentowaly wyltacznie stan wdrozenia systemu bezpieczenstwa zywnosci W Polsce oraz
zagadnienia towarzyszace jak np.: trudnoSci przy opracowywaniu Systemu HACCP lub
korzysci po jego wprowadzeniu. Nie ma prac, w ktorych bylyby zaprezentowane wyniki
badan porownawczych w zakresie systemOw bezpieczenstwa zywnos$ci funkcjonujacych
w Polsce i w innych krajach, np. w Niemczech. Brak jest publikacji, w ktorych wykazano
roéznice we wdrozeniu zasad systemu HACCP w polskich i niemieckich przedsigbiorstwach.
Wyniki wskazaly na istnienie btgdnego rozumienia systemu bezpieczenstwa zywnosci oraz

odmienng realizacj¢ zasad systemu HACCP.
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W badaniach wykazano, ze wdrozone systemy bezpieczenstwa zywnos$ci muszg
podlega¢ statemu doskonaleniu, regularnej ocenie 1 analizie, przy wykorzystaniu
odpowiednich narzedzi. W tym celu zaproponowano innowacyjne narzedzia oraz metody
analizy i oceny systemowego zapewnienia bezpieczenstwa, jak rowniez oceny ryzyka
bezpieczenstwa zywnosci. Zastosowanie ich w praktyce moze efektywnie wplynaé na
poprawe bezpieczenstwa produktow spozywczych i zdrowia konsumentow.

Uzyskane rezultaty wieloetapowych badan oprocz znaczenia poznawczego majg
charakter nowatorski w wykorzystaniu niestosowanych do tej pory metod oceny systemow
bezpieczenstwa zywnosci. Zastosowano dotychczas niewykorzystywane w dyscyplinie
naukowej technologii zZywnosci i zywienia, metody i narzgdzia obliczen statystycznych
umozliwiajagce wnikliwg analiz¢ 1 ocen¢ wdrozenia oOraz funkcjonowania Systemow
bezpieczenstwa zywnosci. Wobec faktu, ze obligatoryjne jest wdrozenie systemu HACCP
i brakuje zintegrowanych dzialah zmierzajacych do jego ewaluacji, przedstawione
w publikacjach metody analizy i oceny systeméw bezpieczenstwa zywno$ci stanowig
wymierny wktad do nauki i praktyki.

Dzigki zastosowaniu narzedzi stosowanych najczes$ciej w innych dziedzinach nauki,
np. w badaniach spotecznych (analiza FMEA) oraz np. w medycznych (sieci neuronowe)
przeprowadzono ocen¢ systemow bezpieczenstwa zywnosci. Dokonujac oceny systemow
wskazano obszary stwarzajace ryzyko dla bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentow,
ktorym nalezy poswieci¢ szczegdlng uwage. Otrzymane wyniki badan koresponduja
z zaleceniami Rozporzadzenia (WE) 178/2002 i dostarczaja naukowych dowodow do
niezaleznej, obiektywnej 1 przejrzystej oceny ryzyka w zakresie oceny systemowego
zapewnienia bezpieczenstwa zZywnosci.

Zaprezentowane narzedzia oceny ryzyka majg wymiar praktyczny, sg uniwersalne
1 moga by¢ wykorzystane w kazdym przedsiebiorstwie. Uczestnicy sektora spozywczego po
ich zastosowaniu bgda mogli otrzymac¢ indywidualne wyniki, uzaleznione od specyficznych
dla kazdego zaktadu czynnikéw, np. wiedzy i zaangazowania pracownikOw oraz poziomu
opracowane] dokumentacji systemowej. Narzedzia mogg by¢ modyfikowane przez
potencjalnych uzytkownikow w zaleznosci od potrzeb. Stosowanie ich umozliwi ocene
ryzyka i systemowego zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci prowadzac do realnej naprawy

najstabiej dziatajacych obszaréw w stosowanych systemach bezpieczenstwa zywnosci.
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Stwierdzenia

1. Analiza 1 ocena porOwnawcza stanu zapewniania bezpieczenstwa zywnosci
w przedsigbiorstwach polskich i niemieckich wskazaly na wiele nieprawidtowosci
wynikajacych z niezrozumienia lub zlej interpretacji obowigzujgcych zasad. Szczegolng
uwage nalezy zwrdci¢ na weryfikacje funkcjonujacych systeméw bezpieczenstwa
Zywnosci.

2. Wobec niezgodnosci zwigzanych z wdrozeniem 1 funkcjonowaniem systemow
bezpieczenstwa zywnos$ci, niezbedne jest stosowanie narzedzi oceny ryzyka
i systemowego zapewnienia bezpieczenstwa, coO pozwoli na zapewnienie efektywnego
dziatania tych systeméw i ochrony zdrowia konsumentow.

3. Zaprojektowano i zweryfikowano koncepcje wykorzystania innowacyjnych narzedzi do
oceny ryzyka zwigzanego z funkcjonowaniem systemoéw bezpieczenstwa zywnos$ci
I systemowego zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci z wykorzystaniem sieci

neuronowych Kohonena oraz metody FMEA (Failure Mode and Effect Analysis).

Whioski

1. Systemowe zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego w zaktadach produkujacych
zywnos$¢ powinno podlegaé regularnej ewaluacji przy zastosowaniu zweryfikowanych
narze¢dzi oceny ryzyka funkcjonujacych systemow.

2. Metoda FMEA (Failure Mode and Effect Analysis) i zastosowanie sieci neuronowych
Kohonena sa uzytecznym narzgdziem do oceny systemowego zapewnienia

bezpieczenstwa zywnosci.
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I1l. OMOWIENIE POZOSTALYCH OSIAGNIEC NAUKOWO-
BADAWCZYCH

Tematy badawcze, ktorymi zajmuje si¢ od momentu rozpoczecia pracy naukowo -
badawczej, koncentrujg si¢ glownie wokot bezpieczenstwa zywnosci, a konkretnie wdrozenia
I stosowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej, zasad
systemu HACCP oraz systemow zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci,
a gtéwnie Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywno$ci zgodnym z normg ISO serii
22000. W tych obszarach badawczych jestem autorem lub wspotautorem publikacji
naukowych, rozdzialdow w monografiach i podreczniku akademickim. W dziatalno$ci
naukowej pomoglto mi ponad 10 - letnie do§wiadczenie zawodowe zdobyte w wielu firmach
i instytucjach przed podjeciem pracy na SGGW i w trakcie jej trwania, jak rowniez udziat
w wielu szkoleniach.

Szeroki obszar badan, w ktorych uczestniczylam dotychczas, mozna podzieli¢ na kilka

grup tematycznych:

1. Wdrazanie i funkcjonowanie systeméw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci;

2. Higiena zywnoSci i Zywienia;

3. Audyty jako narzedzie weryfikacji systeméw zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci.

Najwazniejsze badania omdéwiono ponizej, a sposob ich dokumentowania podano

w wykazie opublikowanych prac naukowych (Zatacznik 5).
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Ad. 1. Wdrazanie i funkcjonowanie systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Szczegdlnie wazny obszar badawczy mojej dziatalno$ci naukowej stanowi problematyka
zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci i wdrozenia obligatoryjnych procedur opartych na
zasadach systemu HACCP. W latach 2001 — 2004 dokonata si¢ duza transformacja w polskim
prawie zywno$ciowym prowadzgca do harmonizacji polskiego prawa z unijnym, szczegolnie
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i wdrazania zasad HACCP. Mimo wyczerpujace]
literatury na temat systemu, byt on swoistag nowoscig dla polskich przedsi¢biorcow i tylko
nieliczne publikacje prezentowaly wyniki dotyczace stopnia jego wdrozenia w zaktadach.
Najwazniejsze rezultaty badan z tego zakresu przedstawitam w cyklu publikacji,
stanowigcych osiaggniecie habilitacyjne. Pozostate wyniki badan z tego obszaru zawartam
w wielu publikacjach i doniesieniach konferencyjnych, ktorych jestem wspotautorem
(Zatacznik 5 - Publikacje A3, B1-8, B13, D1, D4-5, E1-2, E5, E7).

W roku 2004 zaklady duze byly w 60% przygotowane do spelnienia wymagan
odnosnie HACCP, natomiast ws$rod matych i $rednich zaktadéw sytuacja w zakresie
wdrozenia HACCP byla niezadowalajaca. System HACCP byt wdrozony w 16% matych
1 34% S$rednich zakltadow. Mimo, ze rok po przystapieniu Polski do UE sytuacja ulegta
istotnej poprawie i system byl wdrozony w 26% matych oraz 52% S$rednich zaktadow,
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci nie bylo procesem zakonczonym (Publikacje B1-5,
B8, D1, E5). Stopien wdrozenia systemu HACCP w sklepach spozywczych byt na podobnym
poziomie, chociaz badania przeprowadzono 4 lata pozniej niz w zaktadach produkcyjnych
(Publikacja D4). Po 7 latach wejscia w zycie obowigzku stosowania zasad HACCP, system
byl wdrozony w wigkszosci zakladow, ktore wysoko ocenialy stopien zadowolenia
z wdrozonego systemu (Publikacja E5). Prowadzac wicloaspektowe badania dotyczace
wdrozenia HACCP zidentyfikowatam czynniki warunkujace jego wdrozenie, takie jak:
wielko§¢ zaktadu, wdrozenie Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, systemow
zarzadzania jakoscig, szkolenia pracownikow, wiedza o prawie Zywnosciowym
i mozliwosciach dofinansowania dziatan wdrozeniowych (Publikacje B6, B8, D1, D4).

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego musiaty nie tylko wdrozy¢ zasady HACCP, ale
réowniez dokona¢ modernizacji budynku zaktadu, aby ukonczy¢ wdrazanie programu
warunkow wstgpnych tj. Dobrej Praktyki Higienicznej 1 Dobrej Praktyki Produkcyjne;j.
W badaniach okreslono obszary polskich zaktadow, ktore musialy by¢ poddane modernizacji
zwigzanej z wdrazaniem systemu bezpieczenstwa zywnos$ci (Publikacja B5 i1 B7). Obszary

wymagajace modernizacji identyfikowano w dwoéch okresach prowadzenia badan, tj. przed
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i po przystgpieniu Polski do Unii Europejskiej. W wyniku badan stwierdzono, ze przed
akcesja w najwigkszym stopniu niezbedna byla zmiana stanu sanitarnego zaktadéw, natomiast
po akcesji istotnie mniej przedstawicieli zaktadéw deklarowato takg potrzebe. W opinii 0sob
biorgcych udzial w badaniu, po akcesji niezb¢dna byta natomiast modernizacja wentylacji
w zakladzie, podczas gdy przed akcesjg istotnie mniej respondentow zauwazalo taka
koniecznos¢ (Publikacja B7). Najwigksza potrzebe modernizacji zglaszali przedstawiciele
srednich zaktadéw branzy migsnej. (publikacja BS5). W innej pracy poréwnano systemy
dystrybucji positkow w szpitalu analizujagc wzgledy ekonomiczne i uktad funkcjonalny
obiektu (Publikacja A3). Celem pracy byta analiza dwoch systemoéw dystrybucji potraw:
tacowego i bemarowego. Na podstawie analizy czynnikow organizacyjnych i ekonomicznych
szpitala projektowanego dla 600 pacjentéw stwierdzono, ze za rekomendowany sposob
zywienia nalezy uzna¢ system tacowy.

Bardzo wazne zagadnienia badawcze mojej dziatalno$ci stanowily badania majace na
celu identyfikacj¢ problemow podczas wdrazania HACCP. Okres$lenie ich miato przyczynic¢
si¢ do lepszego poznania sytuacji polskich zaktadéw podczas prac wdrozeniowych.
Stwierdzitam, ze pracownicy zaangazowani w proces wdrozenia HACCP napotykali wiele
trudnosci przy opracowywaniu procedur opartych na HACCP. Najczes$ciej wymieniono
modernizacj¢ zakladu wynikajaca z konieczno$ci dostosowywania obiektu do spelnienia
regulacji prawnych, naktady finansowe i niezrozumienie idei systemu HACCP (Publikacja
B5).

Uzupehieniem wiedzy 0 wdrozeniu zasad HACCP bylo sprawdzenie, czy po
wdrozeniu HACCP zaklady zauwazajg korzysci 1 jak mozna je klasyfikowaé. Wykazatam, ze
mimo trudno$ci przy wprowadzaniu systemu HACCP, wdrozenie systemu przynosito
zaktadom wiele korzysci (Publikacje B8, E1-2). W kontekscie bezpieczenstwa zywnosci do
najwazniejszych zaliczono poprawg bezpieczenstwa produktow. Odnotowano rowniez wysoki
udziat korzysci zwigzanych ze zmiang zaangazowania i poprawag kwalifikacji pracownikow.
Wdrozenie HACCP miato rowniez ekonomiczne znaczenie, takie jak utrzymanie si¢ na rynku
wzrost prestizu firmy oraz konkurowanie z innymi produktami krajowymi oraz
zagranicznymi. Sklepy spozywcze inaczej postrzegaly korzySci po wdrozeniu systemu
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego. Gléwna roznica dotyczyla bezpieczenstwa
zywnosci, poniewaz tylko 30% sklepow odnotowalo poprawe w tym zakresie (Publikacja
D4).

Bardzo istotne jest opracowanie wlasciwej dokumentacji systemow bezpieczenstwa

zywnosci. Wykazano, ze konieczno§¢ posiadania dokumentacji jest niedoceniana
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I nierozumiana. Dlatego w kilku pracach przedstawitam przyktadowe rozwigzania w zakresie
dokumentacji (Publikacje D5, E7 oraz E4 z trzeciej grupy tematycznej) i zauwazam stala
potrzebg ogodlnodostgpnych publikacji prezentujacych praktyczne rozwigzania.

W artykule B13 porownano systemy zapewnienia jakoSci oraz bezpieczenstwa
zdrowotnego produkcji zywnoS$ci w zakladach przemystu spozywczego i zakladach
gastronomicznych, wyszczegolniajac roéznice w systemowym podejsciu do aspektow
bezpieczenstwa zywnosci 1 jakosci. W zakladach gastronomicznych wdrozenie systemow
w takim wymiarze jak w przemysle spozywczym jest utrudnione ze wzgledu na specyfike
pracy w gastronomii. Wdrozone sg gtownie GHP, GMP i HACCP. Wigcej uwagi
zapewnieniu i1 zarzadzaniu jakoscig oraz bezpieczenstwu zywnosci poswigcaja duze firmy
gastronomiczne i cateringowe. Praktycznym aspektem pracy jest prezentacja mozliwosci
poprawy zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zZywno$ci w gastronomii przez

wspotprace z zaktadami przemyshu spozywczego.

Ad 2. Higiena zywnoS$ci i Zywienia

Znaczna czg$¢ mojego dorobku naukowego zwigzana jest z aspektami higieny Zywnosci
I zywienia. Wyniki badan z tego zakresu zawarte sa w publikacjach: Al, A2, A4, B9, B11-
B12, C1- C2, E6, E8-10.
Szczegblng rolg w zanieczyszczeniu zywnosci odgrywaja pracownicy bioracy udziat
w produkcji lub dystrybucji zywno$ci oraz ich udziat w szkoleniach. Zaprojektowano
1 przeprowadzono badania, ktore pozwolity zweryfikowa¢ poziom wiedzy pracownikow
przed i po szkoleniu, a wyniki przedstawiono w publikacji Al. Celem badan byta analiza
efektywnosci szkolenia pracowniczego w firmie cateringowej z wdrozonym systemem
zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci zgodnym z ISO serii 22000 mierzona wskaznikiem
przyrostu wiedzy. Na podstawie wynikow szacowano ryzyko popeiniania bledow przez
pracownikow ~w  trakcie realizacji  obowigzkéw  stuzbowych, spowodowanych
niewystarczajacym opanowaniem tresci prezentowanych w trakcie szkolenia. Wykazano, ze
akceptowalne ryzyko btedow pracowniczych dotyczyto wylacznie pracownikow
zatrudnionych na stanowisku kucharza. Potwierdzono istotne zalezno$ci miedzy przyrostem
wiedzy a zajmowanym stanowiskiem. Przeprowadzona ocena ryzyka okazala si¢ uzyteczng
metodg analizy efektywnosci szkolen pracowniczych. Udowodniono, ze szkolenia

pracownicze peilnia wazng funkcje w doskonaleniu umiejetnosci pracownikéw oraz
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minimalizowaniu ryzyka popetlianych btedéw. Wyniki zawarte w pracy pokrywaja si¢
z zaleceniami zawartymi w Codex Alimentarius (2009) oraz normie 1SO serii 22000.

Celem pracy E8 bylo poréwnanie wiedzy pracownikéw wybranych zakladow
gastronomicznych na temat higieny zywnos$ci. Badania prowadzono w Polsce i w Stanach
Zjednoczonych w roku 2012 za pomocg wywiadu osobistego. Na podstawie uzyskanych
wynikow stwierdzono, ze wigkszo$¢ badanych pracownikéw w Polsce 1 Stanach
Zjednoczonych odbyta wtasciwe szkolenie z zasad higieny (82% w Stanach Zjednoczonych,
76% w Polsce), ale nie wszyscy pracownicy w obu krajach stosowali zasady w praktyce.
W Polsce 18%, a w USA 30% pracownikow nie stosowalo zasad higieny w codziennej pracy
z zywnoscig. Rece podczas pracy w kontakcie z zywnosciag byly myte z podobng
czestotliwoscia, tj. okolo 5 razy dziennie oraz doraznie w miar¢ potrzeb (w Polsce 84%,
a w USA 78%). Bardzo niesatysfakcjonujgca okazala si¢ wiedza na temat bakterii
chorobotwodrczych wérdd pracownikéw w obu krajach (w Polsce 30%, w USA 18%). Wsrdd
wymienianych bakterii chorobotworczych w Polsce byly: bakterie E. Coli, Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum, Salmonella, a w USA Salmonella i Shigella. W przypadku
przestrzegania zasad higienicznych obowigzujacych kazdego pracownika stwierdzono, ze
w Polsce sytuacja byla bardziej zadowalajaca, np. wigcej pracownikéw (80%) zdejmowato
bizuteri¢ podczas pracy niz w USA (56%). Natomiast sprzet produkcyjny oceniono w obu
krajach porownywalnie. W opinii oséb biorgcych udziat w badaniu, stosowany sprzet
oceniono jako dobry (w Polsce 72%, w USA 66% zakladéw). Jednakze znajomos¢
1 stosowanie systemu HACCP byta wigksza w USA (74%) niz w Polsce (56%).

Kontynuujac tematyke stosowania zasad higieny dokonano analizy przestrzegania zasad
higieny na stoiskach rybnych podczas dystrybucji ryb i ich przetworow (Publikacja A4).
Wykorzystano metode inspekcji. Stworzono w tym celu specjalny formularz, ktory
zastosowano W ocenie 100 wybranych sklepow. Formularz umozliwiat szczegétowa oceng
wymagan higienicznych zebranych w trzech blokach pytan: 1. higiena procesow
dystrybucyjnych, 2. higiena personelu oraz 3. warunki higieniczne na stoisku. Z badan
wynika, ze poziom higieny przy sprzedazy ryb byl niski. Najwiekszy udziatl zgodnosci
z wymaganiami higienicznymi  zaobserwowano w  sektorze higieny proceséw
dystrybucyjnych (44%), a mniejszy w sektorze higieny personelu (18%) oraz warunkow
higienicznych na stoiskach (23%). Na podstawie obliczen statystycznych udowodniono, ze
lokalizacja sklepu i jego rodzaj nie wptywaly na poziom zgodnoSci z warunkami

higienicznymi.
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Kluczowg przyczyng niezgodnosci, stwierdzanych w roznych badaniach mogla byc¢
niepelna wiedza pracownikow na temat bezpieczenstwa zywnosci, higieny i praktyk
produkcyjnych, co wykazano w badaniach zaprezentowanych w publikacji B11. Stwierdzono,
ze nie wszyscy badani pracownicy zatrudnieni w przedsigbiorstwach cateringowych znali np.
optymalng temperatur¢ wzrostu i rozwoju drobnoustrojow, czy zrodia bakterii w produktach
gotowych. Braki wiedzy pracownikow moga by¢ przyczyng zanieczyszczen wyrobow
finalnych 1 zatru¢ pokarmowych. W kolejnej pracy, w rozdziale podrgcznika, opisano
wymagania zaktadow gastronomicznych w  konteks$cie bezpieczenstwa zywnoSci
z uwzglednieniem biezgcego prawa zywnosciowego (Publikacja E9). Zaprezentowano wykaz
przyktadowych dokumentéw z zakresu Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej oraz
zasad systemu HACCP, opracowywanych najczgsciej dla zaktadu gastronomicznego.

Istotng czeScig pracy badawczej byla higiena zywienia zwigzana ze Sszkodliwymi
substancjami kancerogennymi, z uwagi na ich czeste wystepowanie W $rodowisku
I w zywnosci. W kilku pracach zaprezentowalam zagadnienia uwzgledniajace wybrane
niebezpieczne zwiazki | podjetam probe oceny ryzyka negatywnego wplywu na zdrowie
cztowieka. W pracy C1 skoncentrowatam si¢ na jednym z tych czynnikéw,
tj. heterocyklicznych aminach aromatycznych. Czlowiek jest narazony na czeste spozywanie
tych zwiazkow, poniewaz aminy powstaja w trakcie ogrzewania produktow
wysokobiatkowych. Okreslono ryzyko pobrania amin z najczg$ciej spozywanego produktu,
tj. migsa wieprzowego. Skonstruowano uzyteczna metod¢ okreslajaca grupe narazenia na
ryzyko zmian nowotworowych indukowanych spozyciem amin heterocyklicznych pobranych
Z migsem wieprzowym po obrobce termicznej. Metoda opiera si¢ na procedurze analizy
ryzyka. Na podstawie przeprowadzonej procedury stwierdzono, ze najwicksze
prawdopodobienstwo dostania si¢ do organizmu cztowieka amin heterocyklicznych wigze si¢
ze stanem jakoSciowym migsa oraz technologia jego obrobki (grillowanie, smazenie,
stosowane przypraw, czy obrobki wstepnej). Narazenie na ryzyko mozna ograniczad
i zaproponowano adekwatne metody. W pracy A2 podsumowano i podkreslono znaczenie
roznych czynnikow wpltywajacych na powstanie substancji rakotworczych podczas obrébki
migsa i ryb. Liczne badania epidemiologiczne, meta-analizy i badania kliniczne wykazaty, ze
wysokie spozycie mig¢sa, zwlaszcza czerwoneg0 oraz migsa przetworzonego, dodatnio wiagze
si¢ ze zwigkszonym ryzykiem rozwoju raka, a w szczegdlnosci raka jelita grubego.
Prowadzone w pracy rozwazania obejmowaty rozne szkodliwe czynniki, takie jak: zwigzki
azotowe, aminy heterocykliczne, wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne.

Stwierdzono, ze w celu oszacowania ryzyka zachorowania nalezy bra¢ pod uwage wiele
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czynnikow: rodzaj migsa, temperatura 1 metody obrobki, w tym obracanie mig¢sa,
przyprawianie i marynowanie, stopien wysmazenia, formowanie aromatycznej powierzchni,
spozywanie sosu, wielkos¢ spozytej porcji, konsumpcje migsa i warzyw itp. Czynniki te,
w zalezno$ci od wariantu 1 intensywnos$ci mogg w réznym stopniu wplywaé na powstawanie
szkodliwych substancji, co zobrazowano w postaci zaprezentowanej w publikacji tabeli.
Wynika z niej, ze ryzyko powstania nowotworéw moze by¢ okreslone jako bardzo niskie lub
bardzo wysokie i powinno by¢ szacowane w odniesieniu do konkretnego positku miesnego.
W pracy podsumowano, ze ryzyko narazenia na choroby nowotworowe uzaleznione jest
indywidualnie od konsumenta, jego nawykéw zywieniowych oraz metod obrobki migsa.

Kontynuujac tematyke zmian nowotworowych, w kolejnej pracy zaprojektowano
szybka metode szacowania ryzyka narazenia na substancje rakotwoércze zwigzane z migsem
(Publikacja C2). Gtownym zatozeniem byta prostota stosowania metody przez
indywidualnego konsumenta. Metoda zostata oparta na zaprojektowanym wzorze, ktory
obejmuje czynniki zaangazowane W powstawanie zwigzkéw rakotworczych 1 zwigzane
z przetwarzaniem migsa. Z wzoru obliczany jest tzw. Indeks rakotworczosci migsa (Meat
Carcinogenicity Index, MCI), ktoéry umozliwia okreslenie liczbowej wartosci kategorii
niebezpieczenstwa. Sposob ten moze by¢ pomocny dla kazdej rodziny 1 prowadzi¢ do
zmniejszenia spozycia migsa zawierajacego zwiagzki rakotworcze, tym Samym zmniejszajac
ryzyko zachorowania na raka.

Do produkcji ZywnoS$ci coraz czgsciej wykorzystuje si¢ tzw. metody kombinowane,
w  ktorych stosuje si¢ biokonserwanty. Bakteriocyny sa liczng grupa zwiazkéw
produkowanych przez bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne, ktore posiadaja zdolno$é
inaktywacji lub hamowania rozwoju innych drobnoustrojow. W pracy B9 dokonano
charakterystyki bakteriocyn wraz z krotkim omdwieniem poszczegdlnych klas, a takze ich
zastosowania w przemysle spozywczym.

Celem publikacji E6 byto omoéwienie jakosci zywnosci regionalnej i tradycyjnej
w opinii konsumentow. Wigkszo$¢ respondentéw deklarowata znajomos$¢ pojecia ,,produkt
regionalny” 1 ,,produkt tradycyjny”. Najwazniejszym powodem, ktory sktaniat ponad potowe
ankietowanych do zakupu produktow regionalnych i tradycyjnych byta che¢ sprobowania
nowego produktu. Jako$¢ zywnosci regionalnej i tradycyjnej w opinii konsumentow wigzala
si¢ gldéwnie ze swiezoscig (78% konsumentow), brakiem chemicznych dodatkéw (53%) oraz
smakiem (50%). Wyniki badan wskazaly, ze zwi¢kszajace si¢ zainteresowanie konsumentow
zywnos$cig regionalng i tradycyjng jest wynikiem poszukiwania produktow unikatowych,

wysokiej jako$ci, o niepowtarzalnych cechach sensorycznych.
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W publikacji E10 zostal zaprezentowany projekt MOST, ktorego finalnym etapem
jest opracowanie i upowszechnienie Procedury Ograniczenia Strat i Marnowania Zywnosci
z Kkorzyscig dla Spoteczenstwa (Procedura MOST). Zwigzane jest to z marnowaniem
zywnosci, ktorej wiekszo$¢ nadawataby si¢ do konsumpcji. W pracy zostata zaprezentowana
Procedura MOST okreslajgca sposéb wyznaczenia i praktycznej walidacji Punktow Odzysku
(PO) zywnosci z przeznaczeniem na cele spoteczne. Punkty te walidowane sg za pomoca
zaadoptowane] metody FMEA, nazwanej do celow projektowych metoda FMEA-PO.
Adaptacja systemu FMEA-PO polega na wyodr¢bnieniu charakterystycznych dla procesu
marnotrawstwa zywnosci sktadowych takich jak: mozliwo$¢ wykrycia zagrozen w zaktadzie,
mozliwo$¢ zagospodarowania produktdw przez organizacje pozytku publicznego oraz
zachowanie jakosci produktéw do momentu konsumpcji.

Celem pracy B12 byla ocena wykorzystania kuchenek mikrofalowych przez polskich
konsumentéw na podstawie badan wlasnych 1 danych GUS. Badania ankietowe
przeprowadzono na grupie 250 osob. Stwierdzono, ze w Polsce znacznie wzrosta liczba
gospodarstw domowych wyposazonych w kuchenki mikrofalowe. Znaczny odsetek badanych
(46%) stosowal je codziennie lub kilka razy w tygodniu, gtéwnie do podgrzewania Zywnosci
(73,2%), rzadziej rozmrazania i gotowania. Przygotowywano w nich przede wszystkim dania
gtowne i przekaski, natomiast zupy i desery istotnie rzadziej. Rodzaj przygotowywanych
potraw istotnie zalezal od wieku 1 wyksztalcenia respondentdw, natomiast miejsce
zamieszkania ankietowanych nie miato wpltywu. Najwieksza grupa respondentow jakos¢
zywnosci przygotowanej w kuchenkach ocenita jako dobra lub przecigtng i1 raczej mniej
smaczng niz potrawy przyrzadzane tradycyjnie. Zdecydowana wigkszo$¢ badanych (73,6%)
uwazata kuchni¢ mikrofalowg za bezpieczng dla zdrowia. Niewielki odsetek ankietowanych

obawiat si¢ gtbwnie promieniowania i mozliwo$ci zachorowania na nowotwory.

Ad 3. Audyty jako narzedzie weryfikacji systemow zapewnienia bezpieczenstwa

zywnosci

W trakcie mojej pracy badawczej prowadzitam badania na temat efektywnosci systemow
bezpieczenstwa zywnosci. W pracy E3 zostaly omoéwione metody weryfikacji, z ktérych
czgsto stosowana jest metoda audytu wewnetrznego. Poza publikacja ujeta w osiggnieciu
naukowym, powstaly rowniez inne prace prezentujace wyniki badan z wykorzystaniem

metody audytu: A5, B10, D2, D3, E4. Wyniki wszystkich prac wskazuja, ze efektywnosc¢
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systemoOw bezpieczenstwa zywnoS$ci moze by¢ zachwiana z uwagi na niezgodnosci
w opracowaniu i w biezagcym funkcjonowaniu systemow Oraz niewystarczajaca Wiedze
pracownikow.

W pracy E3 oméwion0 najczegsciej podejmowane metody weryfikacji w polskich
przedsi¢biorstwach zywnoSciowych w odniesieniu do metod stosowanych w Niemczech.
W niemieckich zaktadach weryfikacja odbywata si¢ czesciej niz w polskich, mimo, Ze nie
wszystkie niemieckie zaklady deklarowaly jej regularne przeprowadzanie. Najczesciej
wymieniang metodg byl w polskich zakladach audyt wewnetrzny oraz badania
mikrobiologiczne. Niemieckie zaktady, oprocz tych metod, stosowaty réwniez inne metody
weryfikacji, takie jak testy przydatnosci do spozycia oraz analiz¢ zgtaszanych reklamacji.

W pracach D2 i D3, E4 oraz A5 zaprezentowano wyniki audytow systemu
bezpieczenstwa zywno$ci. Np. w publikacji D2 oméwiono niezgodnosci systemu HACCP
stwierdzone podczas audytéow przeprowadzonych w dwoch zaktadach zywienia zbiorowego
i dwoch zakladach produkcyjnych oraz podjeto probe ich oceny pod katem wplywu na
zdrowie konsumenta. Jako metody badawcze wykorzystano takie techniki badania
audytowego jak: analize¢ dokumentacji i biezacych zapisow, inspekcje procesu
produkcyjnego, wizualne obserwacje pracownikdéw, ocen¢ zgodnos$ci procesu wytwarzania z
dokumentacjg systemowg i wywiady z pracownikami. W trakcie przeprowadzonych audytow
zidentyfikowano wiele niezgodnos$ci, ktore dotyczyty limitow krytycznych, monitorowania
CCP, dziatan naprawczych, dokumentacji 1 weryfikacji systemowej. Dla kazdej stwierdzonej
niezgodnosci obliczono ryzyko niekorzystnego wpltywu na zdrowie konsumentow
wykorzystujac metode FMEA. Stwierdzono, ze zidentyfikowane niezgodnosci wigzaly si¢ z
réznym ryzykiem niekorzystnego wplywu na zdrowie konsumenta. Nieakceptowalne ryzyko
dotyczyto limitow krytycznych, monitorowania CCP, dziatan korygujacych oraz weryfikacji
systemu HACCP.

Celem pracy D3 byla ocena dokumentacji sytemu bezpieczenstwa potraw
wytwarzanych w dzialach zywienia wybranych szpitali 1 ztobkéw na podstawie wynikow
audytow. Zadaniem audytéow bylo wykazanie, czy wdrozony system HACCP jest kompletny
I czy w praktyce dziata zgodnie z ustalonym planem. Materialem do badan byta
dokumentacja blokoéw zywienia wybranych trzech szpitali i trzech ztobkow. Audyty
przeprowadzono na podstawie przegladu 1 analizy dokumentow, tj.: Ksiggi HACCP,
dokumentacji systemowej, zapisow z przeprowadzonych czynnosci, W tym z przebiegu
procesu produkcyjnego poczawszy od przyjecia towaru, przez magazynowanie, produkcje do

ekspedycji gotowych positkow. Tylko w jednym z sze$ciu audytowanych zakladow nie
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stwierdzono zastrzezen do opracowania i biezacego funkcjonowania systemu HACCP. Jeden
z audytowanych szpitali otrzymal bardzo negatywna oceng. We wszystkich ztobkach oraz
jednym szpitalu najstabiej oceniono monitorowanie Krytycznych Punktow Kontrolnych oraz
weryfikacj¢ systemu. W zakladach tych opracowano i wdrozono procedury monitorowania
systemu HACCP, ale pracownicy nie wiedzieli jak monitorowa¢ ustalone parametry lub nie
prowadzili monitoringu zgodnie z ustalang cze¢stotliwoscig. W kartach monitorowania nie
bylo systematycznych zapiséw, nie sprawdzano, czy pracownicy prowadzg dokumentacje
operacyjna i nie prowadzono weryfikacji funkcjonowania systemu HACCP.

W pracy E4 zaprezentowano wyniki weryfikacji Dobrych Praktyk oraz systemu HACCP
przeprowadzonej za pomocg audytu w kuchni sanatorium $wiadczacej réwniez zewnetrzne
ustugi cateringowe oraz zywienie w kawiarni sanatorium osob z zewnatrz. Wyniki audytu
kategoryzowano jako niezgodnosci lub spostrzezenia, a dla stwierdzonych niezgodnosci
podano dziatania korygujace. Niezgodnosci miaty duzy wpltyw na bezpieczenstwo zdrowotne
produkowanych wyrobow i mialy miejsce zaréwno podczas realizacji Dobrej Praktyki
Higienicznej / Produkcyjnej, jak rowniez procedur HACCP. W pracy zawarto raport z audytu,
jako przyktad realizacji dokumentacji audytoweyj.

W publikacji A5 dokonano oceny systemu bezpieczenstwa zywnos$ci w 20 zaktadach
niecertyfikowanych 1 w 20 zakladach posiadajacych certyfikat dowolnego prywatnego
standardu lub normy (np. ISO 9001, ISO 22000, BRC, IFS). Zaktady rekrutowaty sie
z 4 branz: migsnej, gastronomicznej, przetworstwa owocOw 1 warzyw oraz napojow. Oceng
zaktadow wykonywano na podstawie audytéw, a wyniki audytow analizowano statystycznie
testem Spearmana oraz wielowymiarowg analizg skupien. Ogolna ocena zasad HACCP
w zaktadach certyfikowanych byla lepsza niz w zaktadach niecertyfikowanych, ktére
uzyskaty stabsze oceny z audytow. W kazdej badanej branzy wdrozenie i1 funkcjonowanie
zasad HACCP bylo lepiej ocenione w zaktadach certyfikowanych niz niecertyfikowanych.
Jednakze tylko w branzy migsnej i1 branzy napojow $rednie oceny z audytow w zakladach
certyfikowanych byty istotnie wyzsze niz w niecertyfikowanych. Rodzaj branzy zaktadu nie
wplywatl na lepsze oceny z audytow. Funkcjonowanie zasad HACCP byto ocenione istotnie
stabiej niz wdrozenie zasad system w obu grupach zaktadow.

W publikacji B10 zostal zaprezentowany stopien spelnienia zasad higienicznych
w zakladach gastronomicznych wytwarzajacych zywnos¢ w obecnosci konsumenta.
W badaniach zastosowano metode audytu, a badaniom poddano obiekty w Polsce 1 w innych
krajach, jak Niemcy (Bawaria i Hesja), Austria, Chiny (Tajwan), Stany Zjednoczone Ameryki
(New York). W krajach Unii Europejskiej i USA obowigzuje troska o zdrowie konsumenta
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1 bezpieczenstwo zywnos$ci, natomiast w innych regionach §wiata, np. w Azji system HACCP
nie jest obowiazkowy i zostat wdrozony tylko w nielicznych zaktadach. Zauwazono liczne
niezgodnosci we wszystkich ocenianych zaktadach gastronomicznych, niezaleznie od rdznic
kulturowych 1 obowigzujacych przepisow. Dotyczyly one zarowno obszaru higieny personelu
(rak, gtowy), jak 1 higieny pomieszczen produkcyjnych i produkeji zywnosci. Stwierdzono
nieprawidlowy uktad funkcjonalny pomieszczen, brak rozdzielnosci pomigdzy czystymi
1 brudnymi strefami pracy. Wykazano wiele btedow w zakresie higieny personelu. Najwigcej
niezgodnosci stwierdzono w lokalach gastronomicznych na Tajwanie, a najmniej
w Niemczech. W polskich zaktadach bylo nieznacznie wigcej niezgodnosci niz w Bawarii
i znacznie mniej niz w USA. Brak przestrzegania zasad higieny w zakladach

gastronomicznych jest zjawiskiem powszechnie wystepujacym na swiecie.

IV. PODSUMOWANIE DZIALALNOSCI NAUKOWEJ

Zestawienie liczbowe opublikowanych prac naukowych z podaniem liczby punktow

z listy MNiSW oraz wskaznika Impact Factor zaprezentowano w ponizszej tabeli.

Liczba IF IF
L Punkt .
publikacji MNiSV)\//"‘ (z roku wydania) (5-letni) Suma
Lp. Publikacja : pun-
Przed Fp || [EeppkE . : . b
dokto- | dokto- Jednej Publi- Suma Publi- Suma ktow

ratem | racie | publikacji kacja IF kacja IF

A. Publikacje w czasopismach naukowych posiadajacych wspoélczynnik wpltywu Impact
Factor (IF), znajdujacych sie w bazie Journal Citation Reports (JCR)

1. | Food Control 0 3 35 2,806 | 8,418 | 3,085 | 9,255 105
2. | Fleischwirtschaft 1 13 0,127 | 0,127 | 0,096 | 0,096 13
3. | Journal of Food Quality 1 20 0,838 | 0,838 | 0,938 | 0,938 20
4. | British Food Journal 0 2 20 0,973 | 1,946 | 1,308 | 2,616 40
5. | Zywnose. Nauka. 0 2 15 | 0311 0622 |0295| 059 | 30

Technologia. Jako$¢

International Journal of
6. | Food Sciences and 0 1 20 1,206 | 1,206 | 1,315 | 1,315 20

Nutrition

Razem| O 10 - - 13,157 - 14,81 228
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B. Czasopisma naukowe nieposiadajgce wspolczynnika wplywu IF, wymienione
w czesci B wykazu Ministra

Zywno$¢é. Nauka.
1 Technologia. Jako$¢ 2 0 4 i i ) ) 8
Zywno$¢. Nauka.
2 Technologia. Jako$é 0 2 13 i i ) ) 26
3. | Przemyst Spozywczy 2 0 4 - - - - 8
4. | Przemyst Spozywczy 1 0 6 - - - - 6
5. | Przemyst Spozywczy 0 2 12 - - - - 24
6. |Zarzadzanie jakoscig 0 1 2 - - - - 2
Polish Journal of Food and
" | Nutrition Science ! 0 9 i i i i 9
Polish Journal of Food and
8| Nutrition Science 0 ! 8 ] ] i i 8
9 Postqp}f Techniki . 0 1 6 ) ) ) ) 6
Przetworstwa Spozywczego
Razem| 6 7 - - - - - 97
C. Oryginalne prace twércze opublikowane w innym naukowym czasopiSmie
zagranicznym, w jezyku angielskim
Fleischwirtschaft
L | International 0 1 4 0 0 0 0 4
International Journal of
2. | Clinical Nutrition & 0 1 4 0 0 0 0 4
Dietetics
Razem| 0 2 - - - - - 8
D. Rozdzialy w monografiach naukowych
Prace badawcze opublikowa-
1. |ne jako rozdziat w monografii 1 4 5 0 0 0 0 25
w jezyku angielskim
Prace badawcze opublikowa-
2. | ne jako rozdzial w monografii 1 8 4 0 0 0 0 36
w jezyku polskim
Razem| 2 12 - - - - - 61
E. Rozdzialy w podrecznikach akademickich w jezyku polskim
1. |Rozdziat 0 1 0 0 0 0 0 0
Razem 0 1 = = = = = 0
F. Publikacje w materialach konferencyjnych nie uwzglednione w Web of Science
1 | W formie abstraktow 5 1 ) ) ) ) ) )
" | w jezyku polskim
W formie abstraktow
2. |w jezyku angielskim / 2 5 - - - - - -
niemieckim
Razem| 4 6 - - - = = 0
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G. Publikacje popularno-naukowe

1 Bezpiec;zs:ﬁstwo i Higiena 17 7 i i i i i
Zywnosci
2. | Europuls 5 0 - - - - -
3. |Biuletyn DDD 7 0 - - - - i,
4. | Wie$ jutra 2 0 - - - - -
5. | Kalejdoskop Migsny 1 0 - - - - -
6. | Higiena Pest Control 0 1 - - - - i,
7 | Piekarstwo 0 1 - - - - -
Razem| 32 9 - - - - - 0
Podsumowanie
IF IF Sum,a
Razem wszystkie publikacje 91 pffli?gw (2 rokuwydania) | (5-letni) | punktéw
13,157 14,81 394

a) Liczba punktéw wedhug wykazu czasopism punktowanych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przypisana

publikacji w oparciu o:

1. Ujednolicony wykaz ze strony internetowej Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (2007-2010)
2. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 20 grudnia 2012 r.
3. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 17 grudnia 2013 r.
4. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 31 grudnia 2014 r.

(ze zmianami z 18 grudnia 2015r.)

5. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 23 grudnia 2015 r.
6. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 9 grudnia 2016 r.
7. Komunikat Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych z dnia 26 stycznia 2017 r.

b) Suma punktéw wedtug wykazu czasopism punktowanych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pomnozona przez odpowiednig

liczbg publikacji

Moj dorobek naukowy obejmuje tgcznie 91 prac, z czego 10 stanowia publikacje naukowe

opublikowane w czasopismach indeksowanych przez baz¢ Journal Citation Report (JCR)

w latach 2010-2017. Ponadto dotychczasowy dorobek tworzy:

- 13 artykutow w czasopismach o zasiggu krajowym nieposiadajacych wspdtczynnika

wptywu IF wymienionych w czgéci B wykazu MNiSW,

- 2 artykuly opublikowane w innym naukowym czasopisSmie zagranicznym, w jezyku

angielskim,

- 14 rozdziatbw w monografii naukowej w jezyku angielskim i polskim,

- 1 rozdzial w podrgczniku akademickim,

- 10 publikacji w formie abstraktow w materiatach konferencyjnych,

- 41 artykutow popularno-naukowych.
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Suma punktow za publikacje wg wykazu czasopism naukowych MNiSW zgodnie
z rokiem opublikowania wynosi 394 pkt, w tym podstawe wniosku habilitacyjnego stanowi
138 pkt. oraz 9,383 IF.

Sumaryczny IF wg bazy JCR zgodny z rokiem ukazania si¢ pracy wynosi 13,157, a 5-letni
IF wg bazy JCR wynosi 14,81.

Liczba cytowan wg bazy ICl Web of Science 22 (bez autocytowan 15), a wg bazy Scopus
21. Index Hirscha wg bazy ICI Web of Science 4.
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