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Przed dostawcami miêdzynarodowych sieci handlowych
pojawi³y siê nowe wyzwania � dwa konkurencyjne
standardy bezpieczeñstwa i higieny ¿ywno�ci: brytyjski
BRC (British Retail Consortium) oraz niemiecki IFS
(International Food Standard).

RC � British Retail Consortium
Standard BRC zosta³ opracowany w Wielkiej Brytanii jako

dokument, który jednoznacznie formu³uje wymagania stawiane
zak³adom spo¿ywczym dostarczaj¹cym ¿ywno�æ pod mark¹
w³asn¹ do brytyjskich sieci handlowych. Liderzy i cz³onkowie
Brytyjskiego Konsorcjum Detalistów (British Retail Consor-
tium) przygotowali wspólny system �BRC � Global Standard
Food�. Standard jest ca³y czas udoskonalany w celu spe³nie-
nia nowych rozwi¹zañ technologicznych oraz wymagañ praw-
nych dotycz¹cych bezpieczeñstwa ¿ywno�ci [9]. W pa�dzier-
niku 1998 r. zosta³a opublikowana jego pierwsza wersja, a od
1 czerwca 2005 r. obowi¹zuje czwarte wydanie BRC, którego
wytyczne ogranicz¹ mo¿liwo�æ dowolnej interpretacji stan-
dardu [2].

System BRC integruje przepisy zawarte w normach serii
ISO 9000, w systemie HACCP oraz GMP/GHP, definiuj¹c rów-
nocze�nie szczegó³owe wymogi, które musz¹ zostaæ spe³nio-
ne, aby zapewniæ bezpieczeñstwo i konieczny, powtarzalny
poziom jako�ci wyrobu finalnego [9].

Wymagania standardu ujêto w sze�ciu podstawowych ob-
szarach [9]:
n System HACCP (HACCP System) � wdro¿ony zgodnie z

siedmioma zasadami Codex Alimentarius.
n Udokumentowany system zarz¹dzania jako�ci¹ (Quality Ma-

nagement System) � wymagane jest, aby jego elementy
by³y okre�lone, a wszelkie dane dotycz¹ce dzia³añ - dostêpne
w formie pisemnej.

n Zapewnienie w³a�ciwego �rodowiska produkcji (Factory
Environment Standards) � tzn. wdro¿enie zasad GMP i GHP)
� okre�la wymagania dotycz¹ce przep³ywu surowców, pro-
duktów oraz ludzi, przygotowania budynków, hal produk-
cyjnych i ich wyposa¿enia, dokonywania przegl¹dów tech-
nicznych, realizacji harmonogramów czyszczenia, sposo-
bu usuwania odpadów, metod kontroli szkodników oraz
warunków transportu surowców i wyrobów gotowych.

n Sterowanie produktem (Product Control) � odnosi siê nie
tylko do kontroli laboratoryjnej (surowców, pó³produktów,
produktów), ale równie¿ okre�la wymagania zwi¹zane z
opakowaniem produktu, terminem przydatno�ci do spo-
¿ycia, zapewnieniem odpowiedniej rotacji zapasów oraz
zabezpieczeniem przed zanieczyszczeniami mechaniczny-
mi, definiuje sposoby zwalniania partii do obrotu, jak rów-

nie¿ sposoby postêpowania z wyrobem niezgodnym ze
specyfikacj¹.

n Sterowanie procesem (Proces Control) � obejmuje moni-
toring czasu/temperatury w procesach krytycznych, nad-
zór nad sprzêtem kontrolno-pomiarowym zarówno w stre-
fach produkcyjnych, jak i w laboratoriach, specyficzne wy-
magania dotycz¹ce produktów specjalnych.

n Wymagania zwi¹zane z personelem (Personnel) � zawie-
raj¹ wymagania dotycz¹ce obowi¹zuj¹cych zasad higieny
w strefach produkcyjnych, procedury badañ medycznych,
odzie¿y ochronnej i sposobu szkolenia personelu.

W ka¿dym z powy¿szych obszarów kryteria s¹ jednoznacz-
nie i szczegó³owo okre�lone. Forma i tre�æ normy jest tak skon-
struowana, aby mo¿na by³o oceniæ dostawcê w jego siedzibie
przez uprawnionego audytora, standaryzuj¹c w ten sposób kry-
teria bezpieczeñstwa ¿ywno�ci oraz monitoruj¹c procesy i pro-
cedury. Zadaniem audytora jest stwierdzenie, czy zak³ad sku-
tecznie wdro¿y³ dzia³ania w ka¿dym z wymienionych obszarów
oraz czy spe³niaj¹ one wymagania standardu. Uzyskanie certy-
fikatu potwierdzaj¹cego zgodno�æ z systemem BRC uwarun-
kowane jest spe³nieniem wszystkich z 36 kryteriów zawartych
w standardzie. Zatem posiadanie przez producenta ¿ywno�ci
certyfikatu zgodno�ci z systemem BRC to dla sieci handlowych
znak, ¿e dostawca pomy�lnie przeszed³ wnikliw¹ ocenê i spe³-
ni³ w sposób zadowalaj¹cy wszystkie wymagania zawarte w
normie BRC [9].

Nowa wersja BRC �Global Standard � Food Issue 4� likwi-
duje podstawowy i wy¿szy poziom certyfikacji, zostawiaj¹c tylko
jeden. Ze standardu usuniêto tzw. rekomendacje, które znajdo-
wa³y siê na li�cie pytañ audytowych, wprowadzono punktacjê
niezgodno�ci wykrytych podczas badañ oraz uzale¿niono czê-
stotliwo�æ przeprowadzania audytów od uzyskanej liczby punk-
tów. W nowej wersji normy jednoznacznie okre�lono informacje
dotycz¹ce procesu certyfikacji. Wprowadzony zosta³ formularz
raportu uwzglêdniaj¹cy nowe wymagania, które ograniczaj¹
mo¿liwo�æ dowolnej interpretacji systemu. W standardzie okre-
�lono charakterystyczne wymagania, maj¹ce zasadniczy wp³yw
na bezpieczeñstwo produktu. Musz¹ byæ one bezwarunkowo
spe³nione, a procesy, których dotycz¹ � monitorowane [1].

Standard BRC zosta³ stworzony przede wszystkim dla pro-
ducentów marek w³asnych. Jednak miêdzynarodowe sieci han-
dlowe ju¿ teraz wykorzystuj¹ go jako wska�nik doboru dostaw-
ców i wszystko wskazuje na to, ¿e niebawem brytyjski stan-
dard mo¿e zostaæ oficjalnie zaakceptowany jako rodzaj normy
miêdzynarodowej.

BRC sta³ siê wzorem dla innych standardów oceny produ-
centów ¿ywno�ci. W du¿ym stopniu na wymaganiach BRC ba-
zuje niemiecki standard IFS [9].
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IFS � International Food Standard
System IFS zosta³ opracowany w 2000 r. przez przedstawi-

cieli dwóch wspó³pracuj¹cych ze sob¹ organizacji: Zrzeszenia
Federalnych Zwi¹zków Handlowych BDH (Niemcy) oraz Federacji
Stowarzyszeñ Handlu i Dystrybucji FCD (Francja).
Podobnie jak w przypadku standardu BRC, celem IFS by³o stwo-
rzenie wymagañ dla wszystkich producentów ¿ywno�ci i uczest-
ników ³añcucha ¿ywno�ciowego, a w szczególno�ci dla handlow-
ców detalicznych dostarczaj¹cych ¿ywno�æ pod markami w³a-
snymi do sieci hipermarketów. Podstawowym zamys³em twór-
ców standardu by³o ujednolicenie zasad oceny, procedur audy-
towych oraz regu³ kwalifikowania dostawców. Opracowany zo-
sta³ jako narzêdzie do okresowej, niezale¿nej i obiektywnej oce-
ny dystrybutorów ¿ywno�ci. Chocia¿ pierwotnie wydawa³ siê
niemal¿e kopi¹ brytyjskiej normy BRC, to jednak czwarte wyda-
nie standardu IFS w wielu obszarach wyprzedzi³o pierwowzór.
Obecnie IFS staje siê przepustk¹ do wspó³pracy ze znaczn¹ czê-
�ci¹ sieci handlowych Europy Zachodniej. Niew¹tpliwie szcze-
góln¹ popularno�ci¹ cieszy siê w Niemczech i we Francji � jest
zatem wymagany przez sieci handlowe pochodz¹ce z tego w³a-
�nie obszaru [5, 9].
W normie IFS sprecyzowano ogó³ wymagañ dotycz¹cych proce-
su kwalifikowania dostawców, zaczynaj¹c od zdefiniowania wy-
magañ w stosunku do dostawców poprzez zasady prowadzenia
oceny i kompetencje audytorów, a koñcz¹c na jednoznacznych
kryteriach oceny i potwierdzaniu systemu certyfikatem.

Wymagania standardu dotycz¹ nie tylko aspektów wp³ywa-
j¹cych na bezpieczeñstwo zdrowotne, ale tak¿e legalno�ci oraz
jako�ci produktów. Normê podzielono na piêæ rozdzia³ów, do któ-
rych nale¿¹ [4, 7]:
n System zarz¹dzania jako�ci¹ i bezpieczeñstwem ¿ywno�ci

(Management of the Quality System) � elementy normy ISO
9001:2000 oraz HACCP, takie jak zasady HACCP, zespó³
HACCP, plan HACCP, ksiêga jako�ci, procedury systemowe,
dokumentacja systemu i zapisy oraz nadzorowanie dokumen-
tacji i zapisów.

n Odpowiedzialno�æ kierownictwa (Management Responsibi-
lity) � odpowiedzialno�æ zarz¹du firmy w zakresie wdro¿e-
nia, oceny i doskonalenia systemu, wymagania odno�nie za-
anga¿owania kierownictwa, opracowania polityki jako�ci i
bezpieczeñstwa, ukierunkowania na wymagania klienta, okre-
�lenia, udokumentowania i przekazania zainteresowanym ich
uprawnieñ i odpowiedzialno�ci oraz dokonywania przegl¹-
dów systemu zarz¹dzania.

n Zarz¹dzanie zasobami (Resource Management) � wymaga-
nia odno�nie zasobów ludzkich, odzie¿y ochronnej dla per-
sonelu i go�ci, higieny osobistej personelu produkcyjnego,
zdrowia pracowników, szkoleñ i kwalifikacji oraz wyposa¿e-
nia socjalnego.

n Procesy produkcyjne (Product Realisation) � wymagania do-
tycz¹ce produkcji i rozwoju wyrobów (przegl¹d umów, spe-
cyfikacje, projektowanie i rozwój nowych produktów, zaku-
py surowców i opakowañ, nadzór nad wydajno�ci¹ organi-
zacji), wyposa¿enia zak³adu (wymagania techniczno-sanitarne
pomieszczeñ produkcyjnych, socjalnych, magazynów, trans-
portu) oraz zasad identyfikacji wyrobów itd.

n Pomiary, analiza i doskonalenie (Measurements, Analyses,
Improvements) � wymagania okre�laj¹ce sposób oceny sys-
temu (audyty wewnêtrzne, kontrola procesu, temperatury,
ilo�ci, potwierdzenie zgodno�ci wyrobu, analiza wyrobów,

kontrola fizycznych i chemicznych zanieczyszczeñ produk-
tu, wyszukiwanie metali i cia³ obcych) oraz zasady postêpo-
wania z odstêpstwami dotycz¹cymi wyrobu (postêpowanie
z produktem niezgodnym, dzia³ania koryguj¹ce, postêpowa-
nie z reklamacjami, wycofanie produktu z rynku).

Spo�ród 275 wymagañ standardu ustalono 5 kluczowych
(krytycznych) kryteriów funkcjonowania systemu i oceny zak³a-
du. S¹ to tzw. kryteria KO, których niespe³nienie prowadzi do
odliczenia 1500 punktów i automatycznie do oceny �audyt nie-
zaliczony�. Kryteriami KO s¹ [7]:
n KO1 � ustalenie mo¿liwej do zarz¹dzania liczby krytycznych

punktów kontrolnych CCP.
n KO2 � wdro¿enie systemu nadzoru (monitoringu) wszyst-

kich CCP.
n KO3 � wymagania dotycz¹ce zaanga¿owania kierownictwa

(przydzielenie obowi¹zków oraz ocena skuteczno�ci dzia³añ
pracowników).

n KO4 � identyfikowalno�æ: organizacja ma wykazaæ, ¿e jest w
stanie powiedzieæ o konkretnym wyrobie wszystko, poczy-
naj¹c od �róde³ jego sk³adników, a skoñczywszy na ostatnim
etapie dystrybucji.

n KO5 � dzia³ania koryguj¹ce musz¹ byæ podjête w odpowied-
nim czasie, aby zapobiec ponownemu wyst¹pieniu niezgod-
no�ci.

W najnowszej wersji IFS wprowadzono ponadto dwie zasad-
nicze zmiany, a mianowicie: informowanie o ryzyku alergicznym
oraz o obecno�ci w ¿ywno�ci organizmów genetycznie modyfi-
kowanych (GMO). Celem zmian jest ochrona produktów bez aler-
genów i GMO przed dostêpem tych sk³adników oraz odpowied-
nie oznakowanie wyrobów zawieraj¹cych nawet minimalne ich
ilo�ci [8].

Po angielsku czy niemiecku?
W praktyce, w porównaniu do brytyjskiego Standardu BRC,

norma IFS ma identyczne wymagania. Oba dokumenty ³¹czy
wspólny cel � zapewnienie jako�ci i bezpieczeñstwa produktów
¿ywno�ciowych. Odmienno�æ polega jedynie na sposobie oceny
koñcowej producenta. Standardy ró¿ni¹ siê w g³ównej mierze
sposobem ujêcia wymogów � w BRC jest to tabela w postaci
listy kontrolnej z 180 pytaniami, natomiast zestaw 330 pytañ i
odpowiedzi w IFS przybiera formê testu. Inaczej wygl¹da te¿
audyt. Ocena BRC jest jasna � albo przedsiêbiorca spe³nia wszyst-
kie warunki, albo nie. Z kolei pozytywny audyt IFS dopuszcza
realizacjê 75% wymagañ [2, 9].

Zalety standardów
Podstawow¹ korzy�ci¹ z wdro¿enia standardów BRC i IFS

jest poprawa jako�ci i bezpieczeñstwa produktu. Najnowsze
wersje systemów obejmuj¹ wszystkie obszary bezpieczeñstwa
wyrobów, a dodatkowo odnosz¹ siê równie¿ do identyfikowal-
no�ci sk³adników ¿ywno�ci w ca³ym ³añcuchu ¿ywno�ciowym,
informowania o ryzyku alergicznym produktów oraz o obecno-
�ci w ¿ywno�ci organizmów genetycznie modyfikowanych [8].

Wynik audytu wskazuje na mo¿liwo�æ po�wiadczenia sys-
temu certyfikatem i czêstotliwo�æ kolejnych ocen systemu. Za-
sadnicz¹ korzy�ci¹ z certyfikacji standardów BRC i IFS jest rów-
nie¿ unikniêcie wielokrotnych i czasoch³onnych audytów ze stro-
ny ró¿nych odbiorców, a w szczególno�ci przez sieci handlo-
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we. Certyfikaty wydane prz ez uprawnione akredytowane jed-
nostki powinny byæ honorowane przez wszystkie sieci hiper-
marketów [9].

Konsekwencj¹ powy¿szych dzia³añ s¹ kolejne korzy�ci p³y-
n¹ce ze stosowania standardów, a mianowicie: zapewnienie
ci¹g³ej poprawy firmy, np. poprzez obserwacjê s³abych ob-
szarów dzia³alno�ci przedsiêbiorstwa, oraz wzrost zaufania
klientów.

Trudno�ci podczas wdra¿ania standardów
Trudno�ci podczas wprowadzania standardów BRC i IFS

s¹ zbli¿one do k³opotów przy wdra¿aniu HACCP czy systemu
zarz¹dzania jako�ci¹ wed³ug norm ISO serii 9000. Oprócz prze-
szkód organizacyjnych, firmy musz¹ liczyæ siê z kosztami zwi¹-
zanymi z dostosowaniem przedsiêbiorstwa do nowych wyma-
gañ technicznych. W trakcie wszelkich dzia³añ istotn¹ rolê od-
grywa posiadanie systemu zarz¹dzania jako�ci¹ zgodnego z wy-
maganiami ISO 9001:2000 i systemu HACCP. Je�li firma sku-
tecznie wdro¿y³a te systemy, spe³nienie kryteriów standardów
BRC czy IFS nie bêdzie zbyt drogim oraz czasoch³onnym przed-
siêwziêciem.

Podsumowanie
Coraz czê�ciej firmy decyduj¹ siê na jednoczesn¹ certyfi-

kacjê IFS i BRC. Nie jest to efekt potrzeby producentów, tylko
wymóg rynku. Niektórzy detali�ci bezwzglêdnie wymagaj¹ IFS,
inni preferuj¹ BRC. Je�li firma prowadzi eksport do Niemiec,
na ¿¹danie swego odbiorcy musi mieæ certyfikat IFS, natomiast
w przypadku eksportu do innych krajów � uznawane s¹ oba

n

standardy. Na szczê�cie coraz czê�ciej d¹¿y siê do ich wzajem-
nej uznawalno�ci [2, 7].

Nale¿y pamiêtaæ, ¿e z punktu widzenia prawa certyfikacja
zgodnie z powy¿szymi standardami jest dobrowolna, jednak z
pozycji rynku mo¿e okazaæ siê konieczna. Systemy BRC i IFS
wdra¿aj¹ przede wszystkim du¿e przedsiêbiorstwa z bran¿y spo-
¿ywczej, sprzedaj¹ce swoje produkty do krajów Unii Europej-
skiej, w g³ównej mierze ze wzglêdu na wymogi kontrahentów
zagranicznych [1].
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