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Definicja żywności

„Żywność" (lub "środek spożywczy") _ oznacza 

jakiekolwiek substancje lub produkty, przetworzone, 

częściowo przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone 

do spożycia przez ludzi lub, których spożycia przez ludzi 

można się spodziewać. 

„Żywność" obejmuje:

napoje, gumę do żucia i wszelkie substancje, łącznie z wodą, świadomie dodane do 

żywności podczas jej wytwarzania, przygotowania lub obróbki.

„Żywność" nie obejmuje:
a) pasz;

b) zwierząt żywych, chyba że mają być one wprowadzone na rynek do spożycia przez ludzi;

c) roślin przed dokonaniem zbiorów;

d) produktów leczniczych, 

e) e) kosmetyków

f) tytoniu i wyrobów tytoniowych g) narkotyków lub substancji psychotropowych 

g) pozostałości i zanieczyszczeń.
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Definicja zanieczyszczenia

„Zanieczyszczenia”_ substancje zanieczyszczające, 

zanieczyszczenia biologiczne oraz ciała obce, szkodniki lub 

ich części. 

„Rozporządzenie Rady (EWG) NR 315/93 :

„Substancja zanieczyszczająca” oznacza każdą substancję

nieumyślnie dodaną do żywności, która jest obecna w takiej żywności jako 

rezultat produkcji (w tym działalność prowadzana w związku z gospodarką 

roślinną i zwierzęcą, a także weterynarią), wytwarzania, przetwarzania, 

przygotowywania, obróbki, pakowania, opakowywania, transportu lub 

przechowywania takiej żywności lub jako rezultat skażenia środowiska. 

Obca materia, taka jak np. fragmenty owadów, włosie zwierząt itd. nie jest objęta 

niniejszą definicją.
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Środek spożywczy szkodliwy dla zdrowia lub życia człowieka

…… to środek spożywczy, którego spożycie w warunkach normalnych i 

zgodnie z przeznaczeniem może spowodować negatywne skutki dla zdrowia 

lub życia człowieka, w szczególności, jeżeli: 

a) nie spełnia wymagań zdrowotnych określonych w ustawie, 

b) zawiera: 

 substancje zanieczyszczające lub zanieczyszczenia mikrobiologiczne 

oraz inne zanieczyszczenia,

 pozostałości skażeń promieniotwórczych, .

w ilościach przekraczających poziomy określone w rozporządzeniach UE,

 weterynaryjne produkty lecznicze w ilościach przekraczających 

dopuszczalne poziomy lub zabronione określone w rozporządzeniach UE, 

 inne substancje szkodliwe dla zdrowia lub życia człowieka określone w 

przepisach UE
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Środek spożywczy  zafałszowany

……to taki, którego skład lub inne właściwości zostały zmienione, a 

konsument nie został o tym poinformowany w sposób określony w przepisach 

rozporządzenia nr 1169/2011, albo środek spożywczy, w którym zostały 

wprowadzone zmiany mające na celu ukrycie jego rzeczywistego składu lub 

innych właściwości, np. : 

a. dodano do niego substancje zmieniające jego skład lub obniżające jego 

wartość odżywczą, 

b. odjęto składnik lub zmniejszono zawartość jednego lub kilku składników 

decydujących o wartości odżywczej lub innej właściwości środka spożywczego,

c. dokonano zabiegów, które ukryły jego rzeczywisty skład lub nadały mu wygląd 

środka spożywczego o należytej jakości, 

d. niezgodnie z prawdą podano jego nazwę, skład, datę lub miejsce produkcji, 

termin przydatności do spożycia lub datę minimalnej trwałości albo w inny 

sposób nieprawidłowo go oznakowano . 

– wpływając przez te działania na bezpieczeństwo środka spożywczego.
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Podstawowe dokumenty prawa żywnościowego UE

ROZPORZĄDZENIE (WE) 178/2002

„Ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego”

ROZPORZĄDZENIE (WE) 852/2004

„Ogólne zasady higieny dla pasz 

i żywności”

ROZPORZĄDZENIE (WE) 853/2004

„Zasady higieny dla produktów 

żywnościowych pochodzenia 

zwierzęcego”

ROZPORZĄDZENIE (WE) 882/2004

„Procedury kontroli urzędowej 

żywności i pasz”

ROZPORZĄDZENIE (WE) 854/2004

„Kontrola higieny produktów 

żywnościowych pochodzenia 

zwierzęcego”
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Podstawy prawne

Kodeks Żywnościowy (Codex Alimentarius)

aprobata międzynarodowych instytucji FAO, WHO 

Ustawa z 2006 o bezpieczeństwie 

zdrowotnym żywności i jej nowelizacje

włączenie do krajowych regulacji prawnych
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Bezpieczeństwo żywności

„ Ogół warunków,  które muszą  być  spełniane, 

dotyczących w szczególności:

– stosowanych substancji dodatkowych i aromatów, 

– poziomów substancji zanieczyszczających, 

– pozostałości pestycydów,

– warunków napromieniania żywności,

– cech organoleptycznych,

i działań,  które  muszą  być podejmowane  na  wszystkich

etapach  produkcji lub  obrotu  żywnością  oraz środkami 

żywienia zwierząt gospodarskich w  celu  zapewnienia 

zdrowia i  życia  człowieka”.
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Bezpieczeństw żywności
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Podstawa prawna 11

Przykłady  zagrożeń zdrowotnych w żywności
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Alergeny – zagrożenie w przemyśle spożywczym

…. to substancje powszechnie występujące w naturalnym

środowisku, które nie są toksyczne, nie mają właściwości

drażniących, ale jednak u pewnej grupy osób uczulonych,

tzn. mających uwarunkowaną genetycznie nadprodukcję

przeciwciał IgE, powodują różne objawy chorobowe.

Głównym źródłem informacji dla konsumenta o obecności alergenów w 

produktach spożywczych są ich etykiety.

Zgodnie z rozporządzenie UE nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w 

sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności - każdy z 

alergennych składników wymienionych na liście alergenów powinien być  

deklarowany na opakowaniu produktu i podkreślony za pomocą pisma 

wyraźnie odróżniającego ją od reszty wykazu składników, np. za pomocą 

czcionki, stylu lub koloru tła.

Lista alergenów obejmuje 14 produktów.

rozporządzenie UE nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności
12
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Lista alergenów  - załącznik II do rozporządzenia 1169/2011 

1. Zboża zawierające gluten (tj. pszenica, żyto, jęczmień, owies, pszenica orkisz, kamut 

lub ich odmiany hybrydowe) oraz produkty pochodne. 

2. Skorupiaki i produkty pochodne. 

3. Jaja i produkty pochodne. 

4. Ryby i produkty pochodne. 

5. Orzeszki ziemne (orzeszki arachidowe) i produkty pochodne. 

6. Soja i produkty pochodne. 

7. Mleko i produkty pochodne (łącznie z laktozą). 

8. Orzechy, tj. migdały, orzechy laskowe, orzechy włoskie, orzechy nerkowca, orzeszki 

pekan, orzechy brazylijskie, pistacje/orzechy pistacjowe, orzechy makadamia lub 

orzechy Queensland i produkty pochodne. 

9. Seler i produkty pochodne. 

10. Gorczyca i produkty pochodne. 

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne. 

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stężeniach powyżej 10 mg/kg lub 10 mg/l w 

przeliczeniu na SO2. 

13. Łubin i produkty pochodne. 

14. Mięczaki i produkty pochodne. 

rozporządzenie UE nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności
13
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Źródła alergenów w przemyśle spożywczym:

 Alergeny jako składniki produktu wynikające z receptur

Alergeny jako zanieczyszczenie przypadkowe -

zanieczyszczenia krzyżowe

 Wpływ procesów technologicznych na alergenność 

żywności: 

 wprowadzanie większej ilości żywności przetworzonej uważa się za 

jedną z głównych przyczyn wzrostu liczby osób uczulonych na pokarmy. 

 nowe technologie produkcyjne mogą obniżać alergenność produktów w 

stosunku do użytych surowców lub być bezpośrednią przyczyną 

pojawiania się nieznanych dotąd alergenów, stanowiących problem 

identyfikacyjny układu immunologicznego. 

Alergeny 14
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Źródła alergenów w przemyśle spożywczym:

Zanieczyszczenia krzyżowe alergenami mogą pochodzić z:

 Łańcucha dostaw

 Pomieszczeń magazynowych

 Pomieszczeń produkcyjnych

 Procesów technologicznych

 Narzędzi wielokrotnego przeznaczenia

 od Personelu

 Zmiany receptury

 Procesu czyszczenia

 Procesu pakowania

Alergeny 15
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Źródła alergenów w przemyśle spożywczym:

Jak skutecznie walczyć z alergenami na linii produkcyjnej ?

 Wyznaczenie obszarów występowania alergenów – eliminacja 

zanieczyszczeń krzyżowych

 Usuwanie alergenów z powierzchni – walidowanie procedury 

czyszczenia

 Ustalenie miejsca poboru próbek i planów poboru próbek

 Monitoring

 Szkolenia personelu

Alergeny 16

Ogromną rolę w polityce alergenowej w zakładzie produkcyjnym odgrywa 

świadomość i samodyscyplina personelu. Pracownicy muszą wiedzieć, że takie 

operacje jak używanie niewłaściwego sprzętu do naważania lub usuwania 

rozsypanych surowców czy też niedbałe zabezpieczanie zawracanych do 

magazynu surowców itp., mogą istotnie zwiększyć ryzyko narażenia konsumenta 

na alergeny.
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Wymagania stawiane przez standardy bezpieczeństwa żywności

Pkt  4.20 Alergeny i specyficzne warunki produkcji

 Muszą być dostępne specyfikacje surowców ze zidentyfikowanymi 

alergenami wymagającymi zadeklarowania w kraju sprzedaży produktu 

gotowego. 

 Firma powinna posiadać uzupełnianą na bieżąco listę wszystkich 

surowców zawierających alergeny, wykorzystywanych w zakładzie, 

określającą również wszystkie mieszanki i receptury, do których 

dodawane są surowce zawierające alergeny.

 Produkty gotowe zawierające alergeny wymagające zadeklarowania 

należy oznakować zgodnie z obowiązującymi wymaganiami prawnymi.

 Odnośnie przypadkowej obecności, oznakowanie obecności alergenów 

i ich śladowych ilości powinno bazować na analizie zagrożeń i ocenie 

związanych ryzyk.

IFS Food v.6.1
17
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Wymagania stawiane przez standardy bezpieczeństwa żywności

4.20 Alergeny i specyficzne warunki produkcji

 W przypadku, gdy klient wymaga, aby produkty nie zawierały określonych 

składników (np. glutenu, wieprzowiny itp.), lub aby w procesie produkcji 

nie korzystać z określonych metod, należy posiadać łatwe do 

zweryfikowania procedury.

 Kontrola alergenów od przyjęcia surowca do wysyłki 

towaru, na podstawie oceny ryzyka. Środki kontroli 

należy weryfikować (NEW !).

IFS Food v.6.1
18
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Ocena ryzyka

Alergeny 19

Zagrożenie

Czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w 

żywności lub paszy, bądź stan żywności lub 

paszy, mogący powodować negatywne skutki dla 

zdrowia.

Alergeny
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Analiza zagrożeń i ocena ryzyka

Alergeny 20

Czynniki  brane pod uwagę przy szacowaniu ryzyka, 

wynikające z pytań:

1. Czy w zakładzie stosuje się surowce, dodatki, materiały będące na 

liście alergenów ?

2. Jakie jest prawdopodobieństwo krzyżowego zanieczyszczenia 

żywności alergenami (dla każdego etapu) ?

3. Jaka jest znana postać fizyczna i właściwości alergenu ?

4. Czy możliwe jest wyeliminowanie, bądź zredukowanie ryzyka 

zanieczyszczenia krzyżowego ?
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Analiza i ocena ryzyka ma uwzględniać:

– określenie stanu fizycznego materiału uczulającego - np. 

proszek, płyn, granulat, pasta.

– wskazanie miejsc, w których może dojść do 

zanieczyszczenia 

– określenie prawdopodobieństwa (P) i oszacowanie ryzyka 

(R) zanieczyszczenia alergenami na każdym etapie procesu

– określenie odpowiednich środków nadzoru - mających na 

celu ograniczenie lub wyeliminowanie ryzyka wzajemnego 

zanieczyszczenia

– Udokumentowana !!!

Analiza zagrożeń i ocena ryzyka

21Alergeny
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Ocena ryzyka

Alergeny 22

Surowiec/ 

opakowanie

Zanieczyszczenie Znaczenie 

surowca dla 

jakości 

produktu 

końcowego

Ocena 

ryzyka
Alergenami Mikro-

biologiczne

Chemiczne Fizyczne

Surowiec 3 2 2 2 3 12

Folia vacum 1 1 3 1 2 8

Pojemniki / 

wyposażenie

1 1 1 1 1 5

Skala 1-3  ,   Waga: 3- najwyższa; 2- średnia; 1- niska 

Ocena ryzyka - dla każdego surowca / opakowania / półproduktu   

w celu ustalenia potencjalnego zagrożenia dla  

bezpieczeństwa i jakości produktu końcowego, 

stanowi podstawę zatwierdzenia surowca oraz procedury testowania i 

procesów zatwierdzania i monitorowania dostawców - (pkt.5.3.3 BRC v7, pkt 

4.20.2 IFS v.6.1) i powinna być prowadzona od przyjęcia surowca do wysyłki 

towaru.
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Ocena ryzyka

Alergeny 23
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Przykłady punktów kontroli alergenów:

 Kontrola surowców zanim trafią do magazynu (zgodność ze 

specyfikacją producenta)

 Kontrola magazynu surowców (alergeny oddzielone i 

oznakowane)

 Sprawdzanie linii i narzędzi przed rozpoczęciem procesu 

produkcyjnego

 Monitorowanie procesu produkcyjnego

 Kontrola procesów mycia (np.: badanie popłuczyn, wymazów 

środowiskowych)

 Wymiana odzieży roboczej,

 Sprawdzenie wyrobów gotowych i zgodności zapisów na 

etykiecie.

Alergeny 24
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Food Safety, Food Defence, Food Fraud

Nowa rzeczywistość

Bezpieczeństwo żywności 25

Ataki terrorystyczne (bioterrorystyczne)

NOWE ŹRÓDŁA ZAGROŻEŃ 

NOWY CHARAKTER ZAGROŻEŃ –
zamierzone, intencyjne

Potencjalny obiekt ataku – zakład spożywczy, obiekt w łańcuchu żywności

Food Safety - bezpieczeństwo żywności



„Aktualne zagadnienia dotyczące jakości w przemyśle cukrowniczym”

Food Safety, Food Defence, Food Fraud

Bezpieczeństwo żywności 26

System HACCP, w swojej istniejącej formie nie jest w 

stanie zidentyfikować w pełni zagrożeń, które mogą 

przedostać się do żywności w sposób wcześniej 

zaplanowany i zamierzony.

Z jego pomocą nie jesteśmy w stanie przewidzieć 

skutków tych zagrożeń.
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Food Safety, Food Defence, Food Fraud

Bezpieczeństwo żywności 27

Celem system HACCP jest zidentyfikować potencjalne, 

niezamierzone fizyczne, chemiczne i biologiczne zagrożenia, 

które są znaczące dla bezpieczeństwa żywności. 

Celem planu Obrony Żywności (Food Defence) jest 

 zidentyfikować, 

 osłabić, i 

 monitorować możliwe źródła zamierzonego

zanieczyszczenia żywności. 

Chociaż Bezpieczeństwo Żywności i programy Obrony Żywności są 

niezależne, mają wspólne elementy (np. uszczelnianie „naczyń” 

transportowych).
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FOOD  DEFENCE – Obrona żywności

Obrona żywności ma na celu:

– zmniejszenie prawdopodobieństwa (szans) złośliwego 

ataku;

– ograniczenie skutków (wpływu)  ataku;

– ochronę reputacji organizacji (ochrona marki);

– zapewnienie klientów, prasy i społeczeństwa, że podjęto  

"proporcjonalne" kroki w celu ochrony żywności;

– spełnienie międzynarodowych oczekiwań i wspieranie 

współpracy z sojusznikami i innymi partnerami 

handlowymi.

Bezpieczeństw żywności
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FOOD  DEFENCE – Obrona żywności

BRC ed. 7 – wymagania, pkt 4.2 Bezpieczeństwo  

Firma powinna:

 przeprowadzić udokumentowana ocenę zabezpieczeń i potencjalnego ryzyka 

dla produktów w przypadku prób celowego skażenia lub uszkodzenia

 obszary o większym ryzyku powinny być wyraźnie oznakowane, monitorowane i 

kontrolowane,

 wymagane systemy powinny być wdrożone i przeglądane przynajmniej 1 w roku 

 procedury ograniczające dostęp: 

- upoważniony personel – dostęp  do określonych stref,

- rejestr odwiedzających,

- przeszkolony personel. 

Bezpieczeństwo żywności
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FOOD  DEFENCE – Obrona żywności

IFS ed. 6.1 – wymagania, pkt 6 obrona żywności i 

inspekcje zewnętrzne 

 IFS nie definiuje jak powinna wyglądać analiza zagrożeń oraz ocena 

związanych ryzyk. 

 Firma ma wolną rękę w stosowaniu własnych narzędzi, lub korzystania z 

dostępnych. 

 Pozostałe wymagania zdefiniowane w powyższym punkcie, to np.

 rejestrowanie czas dostępu odwiedzających i zewnętrznych usługodawców, oraz 

informowanie ich   o polityce firmy i ich kontrolowanym dostępie,

 udokumentowanie procedury przyjęcia zewnętrznych inspekcji oraz kontroli.

Bezpieczeństwo żywności
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IFS Food wersja 6.1 NEW ! 
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Ochrona produktów spożywczych przed celowym zanieczyszczeniem lub 

zafałszowaniem przez biologiczne, chemiczne, fizyczne, lub radiologiczne 

czynniki w celu spowodowania szkody.

Zamierzona i celowa zamiana, błędne oznakowanie, zafałszowanie lub 

podrabianie żywności, surowców, składników lub opakowań wprowadzonych na 

rynek z zamiarem osiągnięcia zysku ekonomicznego. Definicja ta odnosi się 

także do procesów zlecanych do zewnętrznej realizacji. 

Bezpieczeństwo żywności
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Podejście do zapobiegania oszustwom żywności i opakowań
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Zafałszowanie żywności 

– Istnieje prawdopodobieństwo, że około 10 % żywności na 

sklepowych półkach jest sfałszowane, 

– Według Światowej Organizacji Celnej oszustwa te kosztują 49 mld. 

dolarów rocznie. Globalizacja sieci dostaw utrudnia wykrywanie 

takich oszustw i powoduje łatwiejsze fałszowania żywności.

– Międzynarodowa Izba Handlowa podaje, że 7% kupowanej przez 

nas żywności zawiera oszukańcze składniki.

– UE WALCZY Z FAŁSZOWANIEM ŻYWNOŚCI

– Walka z oszustwami w branży spożywczej to obecnie priorytet 

Wspólnoty Europejskiej, której celem jest utrzymanie najwyższych 

standardów bezpieczeństwa żywności.

– GFSI – Przewodnik wersja 7                   BRC, IFS, FSSC
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Food Fraud - Zafałszowanie żywności 
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Food Fraud - Zafałszowanie żywności – rodzaje oszustw

 fałszowanie (składnik gotowego produktu jest nielegalny) - Sudan I, II, III, IV, 

para-Red w sproszkowanej papryce, oleju palmowym,

 manipulacja (legalny produkt i opakowanie są wykorzystywane w nieuczciwy 

sposób) – przedruk daty ważności,

 przekroczenie (produkt powstaje w wyniku przekroczenia umów 

produkcyjnych) – niedotrzymanie proporcji składników, margaryna zamiast 

masła, % oblania czekoladą,

 kradzież (legalny produkt został skradziony i przekazany dalej jako prawidłowo 

zakupiony), 

 dywersja (sprzedaż lub dystrybucja legalnych produktów poza rynkiem 

docelowym) – marka własna na targowiskach, 

 symulacja (nielegalny produkt ma wyglądać jak legalny, ale nie dokładnie go 

kopiuje) – Majonez Kielecki, 

 fałszerstwo (wszystko - od opakowania po produkt - jest podrobione) – sery, 

alkohole, kawior, 
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Food Fraud - Zafałszowanie żywności – rodzaje oszustw
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FOOD 
FRAUD

ROZCIEŃCZANIE
ZATAJENIE

ZAKAZANY 
DODATEK

ZASTĄPIENIE
BŁĘDNE 

ZNAKOWANIE

SZARA 
STREFA

KRADZIEŻ

DYWERSJA

PODRABIANIE
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Podejście do bezpieczeństwa żywności

37Bezpieczeństwo żywności

Jakość 
Żywności

Oszustwa 
Żywnościowe

Ekonomiczne 
zagrożenie

Bezpieczeństwo 
Żywności

Obrona 
Żywności

Zagrożenia dla 
zdrowia 

publicznego 
(groźba)

Nieintencjonalne Intencjonalne

Source: Adapted from: Spink (2006), The Counterfeit Food and Beverage Threat, Association of Food 

and Drug Officials (AFDO), Annual Meeting 2006
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Najczęściej zafałszowywane produkty

38Bezpieczeństwo żywności

Cukier trzcinowy, 

buraczany, 

kukurydziany

Sacharoza

Syrop glukozowo-

fruktozowy

Mieszanie różnych 

odmian miodu

Droższe z 

tańszymi

Oleje innego 

gatunku 

(słonecznikowy, 

rzepakowy, 

sojowy)

Tłuszcz roślinny 

(6–68%)

niedeklarowana 

sól

Popiół 

Inna odmiana 

botaniczna

Niedozwolone 

substancje 

barwiące

Karma dla psów
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FOOD FRAUD - zapobieganie
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Vulnerability
Assesment

Supply chain mapping

Socio-ekonomiczne

Behawioralne

Geo-polityczne

Historyczne

Vulnerability
Control Plan

Monitoring strategii

Pochodzenie/etykietowanie – weryfikacja

Zarządzanie specyfikacjami

Audity u dostawców

Strategia badań weryfikujących

Dostępne technologie przeciw 
zafałszowaniom
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FOOD FRAUD - zapobieganie

Koncepcja oceny podatności na oszustwa żywnościowe:

40

Możliwości w 

odniesieniu 

do 

czynników 

ryzyka 

Motywacja w 

odniesieniu 

do 

czynników 

ryzyka 

Środki 

kontroli 

stosowane  

w Food 

Fraud

Obecna 

podatność 

(luki) na 

oszustwa 

(Food Fraud)

„Myśl jak przestępca w walce z oszustwami w branży 

spożywczej”
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FOOD FRAUD - zapobieganie
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Różnica pomiędzy oceną ryzyka a oceną podatności

1. Ryzyko jest czymś, co miało miejsce wcześniej i powtórzy się, 

można je określić ilościowo przy użyciu istniejących danych.

2. Luka w zabezpieczeniach jest słabością, którą może wykorzystać 

ktoś lub coś, kto chce coś zyskać lub zamierza zaszkodzić. 

3. Luka może powodować ryzyko. 

Ponieważ oszustwa w branży spożywczej trudno jest oszacować i określić ilościowo,

używamy słowa "podatność na zagrożenia", a nie ryzyko. Ponadto, użycie słowa 

"wrażliwość" pomaga zminimalizować zamieszanie w przemyśle spożywczym, gdzie oceny 

ryzyka dla bezpieczeństwa żywności są powszechnie wykonywane i dobrze rozumiane.
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Łańcuch dostaw – Podatność, Luka
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1. Długie rozdrobnione łańcuchy dostaw 

2. Krótkoterminowe relacje z dostawcami 

3. Działalność na granicy marży 

4. Wielkie woluminy surowców o szerokim rozproszeniu

5. Brak znajomości łańcucha dostaw 

6. Niedokładne prognozowanie produkcji 

7. Słabe, nie podlegające audytowi systemy zamówień / fakturowania 

8. Wielokrotne pozyskiwanie pojedynczych składników 

9. Koszty importowe / wywozowe 

10. Wymagania dotyczące okresu przechowywania 

11. Dostępność produktu (różne powody) 

12. Łatwość podrabiania opakowań 

13. Kultura uczestników łańcucha dostaw

Food Fraud 
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Nowe wymaganie IFS  v 6.1
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4.21 Food Fraud (Oszustwa żywnościowe)

4.21.1 Powinna być dostępna udokumentowana ocena podatności odnośnie 

surowców, składników, opakowań i procesów zlecanych na zewnątrz, aby określić 

ryzyko procederów związanych z zafałszowaniem w odniesieniu do podmieniania, 

błędnego znakowania, fałszowania, lub podrabiania.. Kryteria stosowane do tej 

oceny powinny zostać zdefiniowane.

4.21.2 Powinien być dostępny plan unikania (łagodzenia) oszustw 

żywnościowych, w odniesieniu do oceny podatności VACCP i wdrożony, aby 

kontrolować każde zidentyfikowane ryzyko.

4.21.3 W przypadku zwiększonego ryzyka, ocena VACCP powinna być 

przeglądana. W innym przypadku analiza VACCP powinna być przeglądana 

przynajmniej raz w roku.

Wymagania dotyczące kontroli i monitoringu planu unikania oszustw żywnościowych 

powinien być przeglądany i poprawiany, kiedy to zasadne.

Food Fraud 

Food Fraud (Oszustwa żywnościowe)
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Nowe wymaganie IFS  v 6.1

44Food Fraud 

Definicja

Food Fraud  - celowe i zamierzone zastąpienie, błędne oznakowanie, 

zafałszowanie lub fałszowanie żywności, surowców, składników lub 

opakowań wprowadzonych na rynek w celach komercyjnych (zysku 

ekonomicznego). Ta definicja ma również zastosowanie do procesów 

zlecanych na zewnątrz.
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Nowe wymaganie IFS  v 6.1

45Food Fraud 

Definicja

Food fraud mitigation plan (Ograniczanie oszustw w branży spożywczej)

Proces, który definiuje wymagania dotyczące czasu, miejsca i sposobu 

ograniczania działań niezgodnych z prawem, zidentyfikowanych na 

podstawie oceny podatności na oszustwa w branży spożywczej. Powstały 

w ten sposób plan określi środki i mechanizmy kontrolne, które należy 

wprowadzić, aby skutecznie ograniczyć zidentyfikowane ryzyko.

Środki kontroli, które należy wprowadzić, mogą się różnić w zależności od 

rodzaju:
 oszustwa w branży spożywczej (zastąpienie, nieprawidłowe oznakowanie, 

zafałszowanie

 lub podrabianie)

 metodyka wykrywania

 rodzaj nadzoru (inspekcja, audyt, analiza, certyfikacja produktu)

 źródło surowca, składnika i opakowania.
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Nowe wymaganie IFS  v 6.1

46Food Fraud 

Definicja

Food Fraud Vulnerability Assessment (Ocena podatności na 

oszustwa w branży spożywczej)

Systematycznie udokumentowana forma oceny ryzyka w celu określenia 

ryzyka ewentualnych działań związanych z oszustwami w branży 

spożywczej w obrębie łańcucha dostaw (w tym wszystkich surowców, 

składników, żywności, opakowań i procesów zlecanych na zewnątrz). 
Metoda oceny ryzyka może być różna w zależności od firmy, jednak systematyczna 

metodyka oceny podatności na oszustwa związane z żywnością obejmuje jako minimum:
 Identyfikacja potencjalnych działań związanych z oszustwami w branży spożywczej przy użyciu znanych i 

wiarygodnych źródeł danych.

 Ocena poziomu ryzyka; zarówno produktu, jak i źródła dostaw.

 Ocena w celu potrzeby dodatkowych środków kontroli.

 Wykorzystanie wyników oceny podatności w zabezpieczeniach związanych z oszustwami żywieniowymi w celu 

opracowania i wdrożenia Planu Ograniczenia Oszustw Żywnościowych.

 Coroczny przegląd lub gdy istnieje zwiększone ryzyko identyfikowane przez zmianę w stosunku do zdefiniowanych 

kryteriów ryzyka.

Kryteriami stosowanymi do oceny poziomu ryzyka mogą być:
 Historia incydentów związanych z nadużyciami w branży spożywczej

 Czynniki ekonomiczne

 Łatwość oszukańczej działalności

 Złożoność łańcucha dostaw

 Obecne środki kontroli

 Zaufanie do dostawcy.
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Wymagania BRC v.7

47Food Fraud 

Autentyczność żywności 

- to zapewnienie, że charakter, zawartość i jakość żywności 

lub surowców zakupionych i oferowanych do sprzedaży są 

zgodne z oczekiwaniami.
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51Food Fraud 

Model oceny ryzyka

Parametr 1 – prawdopodobieństwo wystąpienia

Parametr 2 – prawdopodobieństwo wykrycia

Można dodać parametr 3

Parametr 3 - rentowność (tj. jak opłacalna byłaby działalność dla oszusta).
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52Food Fraud 

Przeciwdziałanie fałszowaniu

 Łańcuch rolno-spożywczy obejmuje czynności poprzedzające i obejmujące 

produkcję żywności (od pola do stołu), a także kontrole przywozu zwierząt i 

towarów wprowadzanych do UE z krajów trzecich (spoza UE).

 Obowiązek zgłoszenia zakładu produkcyjnego do SANEPID lub PIW.

 System HACCP obowiązkowy dla każdego podmiotu gospodarczego branży 

spożywczej.

 Kontrole graniczne przewożonych produktów

 RASF – System wczesnego powiadamiania o niebezpiecznej żywności.

Utworzenie Europejskiej sieci ds. nadużyć w zakresie żywności (FFN), 

złożonej z przedstawicieli Komisji Europejskiej i wszystkich krajów UE oraz 

Szwajcarii, Norwegii i Islandii, w celu usprawnienia transgranicznej pomocy 

administracyjnej oraz współpracy.

Rozporządzenie w sprawie kontroli urzędowych (Rozporządzenie 882/2004 r.) 

Punkt kontaktowy w Polsce: 

Główny Inspektorat Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych

Wspólna 30; 00-930 Warszawa; sekretariat@ijhars.gov.pl;  cpfoodfraud@ijhars.gov.pl
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Dziękujemy za uwagę

dr inż. Aleksandra Szczepanik


