
Jednym z kluczowych zadań, jakie ustawodawca po­
stawił przed Inspekcją Weterynaryjną, jest spra­

wowanie pieczy nad bezpieczeństwem produktów 
pochodzenia zwierzęcego, w tym przy ich produkcji 
i wprowadzaniu na rynek (1). Zadania Inspekcji Wete­
rynaryjnej w głównej mierze realizowane są poprzez 
sprawowanie nadzoru przez organ nad podmiota­
mi zatwierdzonymi lub rejestrowanymi znajdują­
cymi się w jego wykazie. Podstawowym narzędziem 
do sprawowania tego nadzoru jest kontrola urzędo­
wa rozumiana jako ogół czynności podejmowanych 
przez właściwe organy w celu sprawdzenia czy towary 
spełniają wymogi zawarte w przepisach (2). Przepi­
sy te zobowiązują Inspekcję Weterynaryjną do wery­
fikacji produktów pochodzenia zwierzęcego, między 
innymi pod względem zgodności przepisami, w za­
kresie stosowania dodatków do żywności. Rozbudo­
wane i skomplikowane prawodawstwo oraz złożoność 
produktów sprawiają, że kontrole są trudne i bardzo 
pracochłonne. Ograniczony czas i zasoby kadrowe 
w stosunku do dużej liczby podmiotów używających te 
substancje oraz długa lista asortymentów powodują, 
że niemożliwe jest skontrolowanie wszystkich pro­
duktów oferowanych przez zakłady będące pod nad­
zorem powiatowego lekarza weterynarii. W związku 

z tym niezbędne staje się dokonanie wyboru, które 
towary poddać kontroli. Wybór powinien być doko­
nywany w oparciu o analizę ryzyka (3).

Minimalna częstość kontroli urzędowych, które po­
winny odbywać się w zakładach produkujących żyw­
ność pochodzenia zwierzęcego w Polsce została ściśle 
określona w Instrukcji Głównego Lekarza Weterynarii 
nr GIWbż – 500–2/11 z dnia 1 września 2011 r. w spra­
wie określenia, na podstawie analizy ryzyka, często­
tliwości kontroli sektora spożywczego znajdującego 
się pod urzędowym nadzorem Inspekcji Weterynaryj­
nej (4). W dokumencie tym zawarte zostały wskazów­
ki dotyczące szacowania przez powiatowego lekarza 
weterynarii ryzyka w zakładach objętych urzędowym 
nadzorem. Szacunki te dokonuje się na podstawie ro­
dzaju prowadzonej działalności przez dany podmiot, 
nieprawidłowości stwierdzonych podczas ostatnich 
kontroli oraz świadomości i chęci do współpracy kie­
rownictwa zakładu. Zdefiniowanie kategorii ryzyka 
dla konkretnego podmiotu w oparciu o zawarty w in­
strukcji arkusz oceny skutkuje określeniem minimal­
nej częstości, z  jaką organ powinien przeprowadzać 
okresową, kompleksową kontrolę. Pamiętać należy, 
że jest to częstość minimalna i wiele przesłanek, ta­
kich jak potwierdzone skargi, notyfikacja w systemie 
RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed; system 
wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej żywności i pa­
szach) czy informacje uzyskane od innych instytucji 
mogą wpłynąć na zwiększenie tej częstotliwości. Po­
nadto organ ma możliwość przeprowadzania w znaj­
dujących się pod jego nadzorem podmiotach kontroli 
okresowych, problemowych, obejmujących swoim za­
kresem wybrany temat. Kontrole okresowe, zarówno 
kompleksowe, jak i problemowe, powinny zostać ujęte 
w planie kontroli sporządzonym przez powiatowego 
lekarza weterynarii. Należy pamiętać, że organ ma też 
możliwość przeprowadzenia kontroli doraźnych pod­
miotów znajdujących się pod jego nadzorem. Inspek­
cje te zwykle związane są z prowadzonym postepowa­
niem skargowym lub wynikają ze złożonych wniosków 
czy też powziętych od innych instytucji informacji.

Następnym etapem po ustaleniu częstości kontro­
li w danym przedsiębiorstwie jest wybranie dodatku/
dodatków lub produktu/produktów, które poddane zo­
staną szczegółowej ocenie. Tylko w nielicznych za­
kładach o wąskim profilu produkcyjnym realne jest 
dokonanie kontroli wszystkich substancji dodatko­
wych. Natomiast w dużych zakładach, cechujących się 
szerokim profilem produkcji, nie jest możliwe doko­
nanie kontroli stosowania i przeliczeń dla wszystkich 
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używanych dodatków. W takim przypadku działania 
kontrolne mogą być prowadzone dwukierunkowo. 
Można dokonać wyboru konkretnych produktów do 
analizy – wtedy ocenie podlegają wszystkie dodat­
ki, które zostały użyte przy ich produkcji lub wyty­
pować konkretne dodatki i analizie poddać wszystkie 
produkty, w których one występują, ale tylko w za­
kresie tych dodatków. W związku z powyższym de­
cyzja co do wyboru zakresu kontroli urzędowej po­
winna być podejmowana również w oparciu o analizę 
ryzyka z uwzględnieniem oceny ważności zagrożeń, 
ryzyka ich niewykrycia, rodzaju odbiorców oraz za­
sięgu zbytu produktu, dostępnych badań urzędowych 

i właścicielskich z tego zakresu, a także możliwoś­
ci laboratorium, które wykona potrzebne badania. 
W analizie ryzyka pomocne są 2 narzędzia: Risk Ma­
trix (MR) – matryca ryzyka oraz Risk Priority Num­
ber (RPN) – wskaźnik poziomu ryzyka.

Pierwszy z nich – matryca ryzyka – risk matrix 
(ryc. 1) jest szeroko stosowany do szacowania ryzyka 
w wielu dziedzinach życia, między innymi do oceny 
zagrożeń w analizie prowadzonej w ramach nadzo­
ru właścicielskiego w zakładach przemysłu spożyw­
czego (5). Uwzględnia on częstość występowania nie­
zgodności oraz poziom ważność tej niezgodności 
– poziom ważności zagrożenia (ryc. 2). Zgodnie z jego 

Ryc. 1.  
Model matrycy 
ryzyka – Risk 
Matrix

Ryc. 2.  
Określenie 
poziomu ważności 
niezgodności 
w kontekście oceny 
poziomu ryzyka
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założeniami należy zdecydować w 3- lub 5-stopnio­
wej skali (zależnie od modelu), jak często występują 
niezgodności w stosowaniu substancji dodatkowych 
wykorzystanych w produkcji konkretnego rodza­
ju asortymentu i  jakie rodzi to zagrożenia dla bez­
pieczeństwa zdrowia i życia konsumentów. Poziom 
ważności zagrożenia ilustruje rycina 2, gdzie zebra­
ne zostały najczęściej występujące nieprawidłowo­
ści wraz z oceną ryzyka, jakie wiąże się z ich wystą­
pieniem. Ustalono, że najbardziej niebezpieczne dla 
zdrowia i życia ludzi jest użycie przez producentów 
nieautoryzowanych substancji dodatkowych. Za takie 
uznaje się wszystkie dodatki nieujęte w prawodaw­
stwie, tj. rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego 
i Rady (WE) nr 1333/2008 z 16 grudnia 2008 r. w spra­
wie dodatków do żywności (Dz.U.UE.L.2008.354.16), 
rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady 
(WE) nr 1332/2008 z 16 grudnia 2008 r. w sprawie en­
zymów spożywczych (Dz.U.UE.L.2008.354.7) oraz roz­
porządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 
nr 1334/2008 z 16 grudnia 2008 r. w sprawie środków 
aromatyzujących i niektórych składników żywności 
o właściwościach aromatyzujących do użycia w środ­
kach spożywczych (Dz.U.UE.L.2008.354.34). Często są 
to substancje dopuszczone do stosowania poza Unią 
Europejskiej, pochodzące ze Stanów Zjednoczonych 
Ameryki, Chin czy Kanady. Należy pamiętać, że każ­
dy kraj poza Unią Europejską może w nieco inny spo­
sób definiować w swoim prawodawstwie samo pojęcie 
„dodatku do żywności” i określać dla tych substancji 
inne kryteria dopuszczalności. Właśnie taka sytuacja 
sprawia, że na terenie Stanów Zjednoczonych dopusz­
czonych jest obecnie do użytku ponad 3000 substancji 
zakwalifikowanych jako dodatki do żywności, pod­
czas gdy w Kanadzie i Unii Europejskiej jest ich oko­
ło 400 (6).

Nieautoryzowane dodatki to takie, które nie zosta­
ły poddane procesowi autoryzacji, czyli nie dokonano 
dla nich oceny ekspozycji i narażenia na rynku euro­
pejskim lub przeprowadzone analizy doprowadziły do 
ich negatywnej oceny, a tym samym zakazu ich stoso­
wania. Przykładem jest bromian potasu (E924), któ­
ry nadal jest autoryzowanym dodatkiem do żywności 
w Stanach Zjednoczonych, używany jest jako polep­
szacz ciasta w przemyśle piekarniczym (9), podczas 
procesu pieczenia chleba bromian potasu jest redu­
kowany do bromku potasu, a powstające pęcherzyki 
gazu powodują zwiększenie objętości chleba i popra­
wiają jego teksturę (10). Bromian potasu nie jest na­
tomiast autoryzowany do stosowania w Kandzie (7), 
Brazylii oraz krajach Unii Europejskiej (8), ponieważ 
substancja ta została w 1990 r. uznana przez EFSA za 
toksyczną oraz karcynogenną. Zdarza się również, 
że różnice kulturowe, a co za tym idzie różnice w ro­
dzaju i ilości spożywanych produktów oraz w sposo­
bie przygotowywania posiłków, mogą spowodować 
przekroczenie wartości ADI dla danej substancji do­
datkowej w krajach Unii Europejskiej, podczas gdy nie 
jest ona przekraczana w kraju, w którym substancja 
ta została autoryzowana. Przykłady te pokazują, jak 
ważne jest stosowanie w przemyśle spożywczym je­
dynie autoryzowanych na terenie Unii Europejskiej 
dodatków do żywności.

Najniższe ryzyko dla zdrowia i życia ludzi niosą 
ze sobą niezgodności polegające na stosowaniu au­
toryzowanego dodatku do żywności, ale niezgodnie 
z jego specyfikacją. Tak więc przed analizą dokumen­
tacji zakładowej niezbędna jest wizyta w magazy­
nie dodatków do żywności używanych do produkcji 
w celu sporządzenia listy znajdujących się tam sub­
stancji. Następnym krokiem jest ich weryfikacja pod 
względem autoryzacji na terenie Unii Europejskiej. 
Należy pamiętać, że nie wszystkie używane w danym 
zakładzie dodatki do żywności muszą znajdować się 
w momencie kontroli w magazynie. Może wynikać to 
z przerwy w produkcji danego asortymentu lub pro­
dukcji tylko w określonych porach roku, np. w okre­
sie przedświątecznym itp. W związku z powyższym 
uzasadniona jest prośba, skierowana do kierownic­
twa zakładu, o udostępnienie listy stosowanych do­
datków lub/oraz arkuszy przyjęcia do zakładu dodat­
ków do żywności za określony okres czasu i analiza 
tych substancji pod względem ich zgodności z pra­
wodawstwem wspólnotowym.

Kolejnym aspektem, który należy wziąć pod uwagę 
podczas doboru dodatków do kontroli, jest wielkość 
akceptowalnego dziennego spożycia dodatku do żyw­
ności – ADI (acceptable daily intake). ADI jest to ilość 
substancji wyrażona w miligramach na kilogram masy 
ciała człowieka, która może być spożywana przez cały 
okres jego życia bez ryzyka dla zdrowia (6, 11, 12). Do­
datki do żywności autoryzowane do użycia na terenie 
Unii Europejskiej, wymienione w załącznikach roz­
porządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 
nr 1333/2008, dzieli się ze względu na ADI na 3 grupy. 
Do pierwszej zaliczamy takie substancje, dla których 
wartość ADI jest tak wysoka, że nie udało się jej wy­
znaczyć. Zostały one wymienione w załączniku II do 
raportu Komisji Europejskiej, w którym przedstawio­
no model „Wieloetapowego podejścia do konsump­
cji”. Należą tu między innymi: E270 – kwas mleko­
wy, E300 – kwas askorbinowy, E301 – askorbinian 
sodu, oraz E330 – kwas cytrynowy (13). Drugą grupę 
stanowią dodatki, dla których wyznaczona została 
wartości ADI, ale jest ona tak wysoka, że jej przekro­
czenie jest niemożliwe. Wśród nich wymienić można: 
E 160a(ii) beta – karoten – ADI = 5 mg/kg mc, E335 – 
winian sodu – ADI = 30 mg/kg mc oraz E407 – kara­
gen – ADI = 75 mg/kg mc. W związku z faktem braku 
możliwości przekroczenia wartość ADI, dla powyż­
szych grup dodatków nie zostały określone Maksy­
malne Limity Liczbowe (MPL). Dlatego też substan­
cje te mogą być stosowane zgodnie z zasadą quantum 
satis, tj. na poziomie nie wyższym niż potrzebny do 
osiągniecia pożądanego efektu, z zachowaniem zasad 
dobrej praktyki produkcyjnej. Oczywiście producen­
ci zobowiązani są do stosowania dodatków w najniż­
szych możliwych stężeniach, pozwalających osiągnąć 
zamierzony, korzystny dla konsumenta efekt techno­
logiczny, jednocześnie nie wprowadzając go w błąd. 
Trzecią grupę stanowią dodatki, dla których wyzna­
czono wartość ADI, a jej przekroczenie jest prawdo­
podobne. W związku z tym niezbędne stało się rów­
nież określenie dla nich Maksymalnych Poziomów 
Liczbowych (MPL), które nie mogą zostać przekro­
czone (14, 15, 16). Generalnie, ograniczenia ilościowe 
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dla stosowania dodatków odnoszą się do żywności 
wprowadzonej do obrotu, wyjątek stanowią azotany 
i azotyny. W tym przypadku maksymalne limity do­
tyczą ilości azotynów dodanych w trakcie produk­
cji żywności, a nie do ilości zawartej w wyrobie go­
towym. Ponadto w drodze odstępstwa od powyższej 
zasady regulowane jest użycie dodatków do produkcji 
produktów spożywczych suszonych i w formie skon­
centrowanej maksymalną ilość dodatku, który może 
zostać użyty przy ich produkcji, oblicza się po przy­
wróceniu w/w żywności do stanu pierwotnego, czyli 
do minimalnego wskazanego rozcieńczenia. Postać 
tą konsument uzyska po zapoznaniu się z  instruk­
cją na etykiecie, mowa tu np. o zupach w proszku. 
W przypadku trzeciej grupy ryzyko wystąpienia nie­
zgodności jest zdecydowanie większe niż w przypad­
ku dodatków używanych na poziomie quantum satis. 
Dlatego też powinny one zostać wybierane do kon­
troli w pierwszej kolejności (17).

Innym ważnym aspektem, którym należy się kie­
rować przy wybieraniu asortymentu/ dodatku do kon­
troli, jest informacja na temat pochodzenia substan­
cji dodatkowej użytej do produkcji wyrobu gotowego 
– czy pochodzi z jednego, czy z kilku źródeł. Często 
dochodzi do produkcji danego asortymentu przy rów­
noczesnym użyciu kilku premiksów lub mieszanek, 
które w swoim składzie zawierają te same substan­
cje limitowane. Pomimo iż preparaty te stosowane są 
zgodnie z zaleceniami producenta znajdującymi się 
w specyfikacjach lub na opakowaniach, dochodzi do 
zwielokrotnienia ilości dodanej substancji, a tym sa­
mym do przekroczeń dopuszczalnych norm.

Sugeruje się zatem, aby przy doborze dodatków do 
żywności do pierwszych kontroli skoncentrować się 
na tych, które są używane w wielu różnych produk­
tach spożywczych, produkowanych i spożywanych 
w dużych ilościach i dystrybuowanych na szeroką 
skalę oraz dla których wyznaczone zostały Maksy­
malne Limity Stosowania (17). Podczas kolejnych kon­
troli stosuje się matrycę MR, gdyż można oprzeć się 
przy wyborze dodatku o własne doświadczenia i osza­
cować częstość występowania poszczególnych nie­
zgodności w korelacji z ich poziomem ważności. Idąc 
jeszcze o krok dalej, można wtedy zastosować dru­
gie z wymienionych narzędzi, jakim jest Risk Prio­
rity Number (RPN).

Wartość RPN rozumiana jest jako iloczyn trzech 
wartości: O – częstości występowania niezgodności, 
S – poziomu ważności zagrożeń zagadnień opisanych 
powyżej, dotyczących Risk Matrix oraz wartości D 
(ryc. 3). Wartość D określana jest jako poziom wykry­
walności danej niezgodności, uwzględniający między 
innymi możliwość przeprowadzenia kontroli krzy­
żowej oraz dostępne w laboratorium metody badaw­
cze. Należy tu zatem określić, jakie są realne szanse, 
że prowadzona kontrola z zastosowaniem wszystkich 
środków, jakimi dysponujemy, pozwoli na wykrycie 
niezgodności (18). Współczynnik ten jest często wy­
korzystywany do oceny ryzyka w jednej z metod za­
rządzania jakością: FMEA – failure mode and effects 
analysis – analiza rodzajów i skutków możliwych 
błędów. Jest to metoda polegająca na analizowaniu 
rodzajów oraz konsekwencji potencjalnie mogących 

wystąpić nieprawidłowości (19, 20). Wydaje się zatem, 
że zastosowanie powyższego współczynnika przy 
doborze do kontroli dodatków do żywności jest za­
sadne. Spowoduje to bowiem nie tylko uwzględnie­
nie ważności i częstości występowania potencjalnych 
niezgodności, ale także zwróci uwagę kontrolującego 
na konieczność zaplanowania czynności kontrolnych, 
które zmierzą do ich wykrycia. Przemyślenia wyma­
ga jeszcze próba weryfikacji ustaleń kontrolnych, np. 
przez laboratoria czy kontrole krzyżowe z Państwową 
Inspekcją Sanitarną w zakresie ilości produkowanych 
lub sprzedawanych dodatków do żywności, objętych 
kontrolą, które trafiły do wizytowanego podmiotu 
produkującego żywność pochodzenia zwierzęcego.

W związku z brakiem możliwości dokonanie kon­
troli wszystkich dodatków do żywności na zgod­
ność ich użycia z obowiązującym prawodawstwem 
ustalono, że niezbędne staje się dokonanie analizy, 
a w oparciu o nią wyboru takich, które niosą za sobą 
największe ryzyko. Sugeruje się zatem wybranie do 
kontroli substancji, dla których uzyskano najwyż­
szy współczynnik ryzyka po zastosowaniu matrycy 
MR lub podstawieniu danych do wzoru RPN. W wy­
niku takich działań typuje się dodatki do żywności, 
dla których ważność mogących powstać, w kontekście 
bezpieczeństwa żywności, niezgodności jest wysoka, 
niezgodności pojawiają się często, a poziom ich wy­
krywalności jest zadawalający. Przykładem mogą być 
substancje konserwujące, dla których określono mak­
symalne limity stosowania w poszczególnych katego­
riach żywności, a są one używane bardzo powszech­
nie i na dużą skalę w przemyśle mięsnym.
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Przełomem w prawodawstwie były plany wejścia 
Polski do Unii Europejskiej. Ustawą z 1996 r. utwo­

rzono Komitet Integracji Europejskiej, którego za­
daniem było m.in. koordynowanie działań mających 
na celu dostosowanie polskich przepisów prawnych 
do zgodności z prawem Unii Europejskiej. Stopnio­
wo wprowadzano zmiany w przepisach prawnych. 
Liczne dotychczas obowiązujące ustawy i rozporzą­
dzenia nie spełniały unijnych kryteriów, zostawa­
ły zatem zmieniane lub uchylane. Niektóre regulacje 
miały dość długie vacatio legis, co spowodowane było 
dostosowaniem wielu czynników mających wpływ na 
daną kwestię prawną. Również zmiana innych aktów 
prawnych i możliwość zapoznania się z nimi zain­
teresowanych podmiotów prawa wymagała niekie­
dy dłuższego okresu wejścia w życie. Ustawodaw­
stwo polskie stanęło przed dużym wyzwaniem, aby 
ujednolicić wewnętrzne krajowe przepisy praw­
ne z wymaganiami nałożonymi przez Wspólnotę. 
W każdej dziedzinie prawa istniał szereg uregulo­
wań, które były albo niezgodne z prawem UE, albo 
dana tematyka nie była w ogóle poddana do tej pory  
regulacji.

Coraz szerszy zakres uregulowań z zakresu zwal­
czania chorób zakaźnych oraz zapobiegania ich roz­
przestrzenianiu był związany nie tylko ze zbliżają­
cą się ratyfikacją umowy akcesyjnej, ale – co za tym 
idzie – również otwarciem granic, przez co ułatwio­
na miała zostać wymiana handlowa. Z jednej stro­
ny miało to spowodować łatwiejszy i szybszy dostęp 
do towarów importowanych, jednak z drugiej strony 

zwiększało się ryzyko przeniesienia zarazków cho­
robotwórczych i  niebezpieczeństwo wystąpienia 
epizootii. Organy Unii Europejskiej również prowa­
dziły i prowadzą walkę z rozprzestrzenianiem się 
chorób zakaźnych. Przykładem może być dyrektywa 
Rady w sprawie wspólnotowych środków zwalczania 
pryszczycy (1). Otwarcie granic sprzyja obecnie za­
grożeniom na szeroką skalę. Rozwój transportu lot­
niczego niesie ryzyko błyskawicznego rozprzestrze­
nienia się na skalę międzynarodową niebezpiecznych 
chorób. Istnieje realne ryzyko zdziesiątkowania stad 
zwierząt, dlatego właśnie zarówno UE, jak i wszyst­
kie kraje przystępujące do Wspólnoty tworzą systemy, 
których zadaniem jest niedopuszczenie do przeno­
szenia zarazków z kraju do kraju, a w razie wystą­
pienia choroby natychmiastowy system powiada­
miania wspólnotowych sąsiadów. Niestety nie udało 
się w pełni zapobiec przeniesienia do Polski niebez­
piecznych patogenów. Do dziś istnieje duże ryzyko 
rozprzestrzeniania się chorób zakaźnych nie tylko 
z powodu przemieszczania się wolno żyjących zwie­
rząt, ale również przez zaprzestanie stosowanej do 
tej pory kontroli granicznej towarów w obrębie Unii 
Europejskiej.

Ryzyko również związane było i jest z wejściem na 
rynek żywności i pasz, które mogłyby zawierać sub­
stancje niedozwolone. Swobodna wymiana towaro­
wa pomiędzy krajami UE stawia wszystkie kraje nale­
żące do Wspólnoty przed problemem zabezpieczenia 
swoich obywateli przed możliwością wprowadze­
nia na rynek żywności mogącej stanowić zagrożenie.

Ewolucja regulacji prawnych związanych ze zwalczaniem  
chorób zakaźnych zwierząt w Polsce. 
Część IV. Przepisy wydane w latach 2002–2003
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