Rozdział II

Historia Jakości.
HISTORIA STANDARDÓW GWARANCJI JAKOŚCI

Historia standardów jakości sięga czasów faraonów, kiedy to stawiane przez nich budowle zwane piramidami, a służące za grobowce i  zarazem świątynie musiały spełniać określone warunki jakościowe. Oto kilka faktów historycznych przedstawionych chronologicznie do ich powstawania:

3000 – 2000 lat przed naszą erą:    Piramidy faraonów – pierwsze księgi jakości  

                                                         przygotowywane  przez ich budowniczych i 

                                                         dopiero zatwierdzone przez  

                                                         poszczególnych faraonów zezwalały na 

                                                         budowę.

 2000– 1000 lat przed naszą erą:     Fenicjanie wprowadzili znakowanie złota i 

                                                          wyrobów  z niego w      celu

                                                          identyfikacji

.

XVII wiek                                          Kolbertyzm – produkcja dóbr na eksport 

                                                         czynnikiem wewnętrznego bogactwa;

                                                          „ Jeżeli nasze fabryki przez 

                                                          staranną pracę zapewnią jakość naszych 

                                                         wyrobów w interesie obcokrajowców

                                                         będzie zaopatrywanie się u nas, 

                                                         a ich pieniądze napłyną do Królestwa”

                                                         To słowa Jean Babtiste Colberta 

                                                          ( 1619-1683) – francuskiego męża stanu za 

                                                          panowania Ludwika XIV.

XVIII wiek                                        Dekret cara Piotra I Aleksiejewicza zwanego

                                                        Wielkim ( 1672-1727),

                                                        a dotyczący jakości produkowanych w 

                                                        fabrykach rosyjskich muszkietów.

Dekret cara Rosji jest ciekawym dekretem nie z powodu wymagań jakościowych co do produkowanych muszkietów, ale kar jakie za wadliwe produkty zostały ustalone, a w zasadzie hierarchii tych kar. I tak za wyprodukowanie 1 muszkietu na 100 złej jakości groziła kara chłosty, za 10 karabinów na 100 kara więzienia, za 20 karabinów na 100 kara zsyłki na Syberię, za 25 karabinów na 100 pozbawienie przez 0,5 roku przydziałowej kwarty wódki, powyżej 25 karabinów kara śmierci. Jak widzimy kara abstynencji  zajmowała jedno z najwyższych miejsc w hierarchii kar.

Pierwsza wojna światowa:                Jakość zaczęła się w wojsku w Anglii, 

                                                          dlatego Anglicy uważają się za twórców 

                                                          systemu.

 Silniki samolotowe były tak słabe, że  przy silnych wiatrach samoloty leciały   nad pozycje wroga. Wobec tego zobowiązano konstruktorów by przy projektowaniu przewidzieli wszelkie nawet potencjalne warunki eksploatacji i zapisali je. Tak powstały pierwsze KJ.

Druga wojna światowa:                   Military standard – pojecie poziomu jakości 

                                                        w przemyśle zbrojeniowym i zaopatrzenia

                                                            armii.






   W  wyniku doświadczeń wyniesionych z II 

                                                        wojny światowej, dotyczących jakości  

                                                        zaopatrzenia w USA opracowano i 

   opublikowano pewne podstawowe reguły. 

   ( Dodge, Deming,     Juran)

Lata 50 – te:



   Rozwój pojęcia zapewnienia jakości; 

                                                       „Wszystkie planowane i systematyczne 

                                                        działania niezbędne do stworzenia  

                                                        odpowiedniego stopnia zaufania co do tego, 

                                                       że wyrób lub usługa spełnią ustalone 

                                                      wymagania jakościowe.”    

Największy boom w zarządzaniu przez jakość  nastąpił w Japonii po II-ej wojnie światowej, kiedy to wielkie autorytety w dziedzinie jakości jak np. prof. Edwards Deming, Philip Crosby i Bill Conwey – guru jakości uświadomiły japońskim politykom i menedżerom, że jedynym lekarstwem na zapaść gospodarczą jest  uznanie jakości i usług za narodowy priorytet.

Lata 60 – te: 



Philip Crosby; „ Zero błędów” – Martin 

                                                     Company produkcja rakiet persing.

Opublikowano je w Europie jako serię dokumentów NATO AQAP, które z kolei przedrukował Komitet Zaopatrzenia Obrony Wlk. Brytanii. W latach 60 – tych wiele dużych firm zaczęło oceniać te dokumenty mając na uwadze poprawę swojej skuteczności produkcyjnej, poprawienie jakości kontroli i selekcji dostawców, a także podniesienie swojej reputacji drogą publikowania informacji o stosowaniu systemów kontroli i gwarancji jakości w swojej działalności. Wiele z tych firm opublikowało swoje własne dokumenty ustanawiające wymagania jakościowe dla swojej działalności oraz w stosunku do swoich dostawców. Dokumenty te uwzględniając podstawowe ogólne wskazówki zawarte w powyższych publikacjach były jednak dostosowane do indywidualnych potrzeb organizacji. 

Większe organizacje uczyniły z  przestrzegania tych wymagań warunek złożenia zamówienia u dostawcy. To z kolei zmusiło dostawców do zastosowania tych przepisów u siebie.

W końcu powstało zbyt wiele różnych standardów, tych samych wyrobów produkowanych dla różnych odbiorców, ale według różnych standardów, co spowodowało wielki bałagan.

Lata 70 – te:   


                       Opracowanie Norm Brytyjskich.

W listopadzie 1972 roku Brytyjski Instytut Standardów opublikował normę BS 4891 – Przewodnik do Zapewnienia Jakości, w celu wprowadzenia pewnego ładu do specyfikacji wymagań jakościowych stosowanych w przemyśle.

Ten standard został pomyślany jako podstawowa wskazówka dla firm pragnących ustanowić systemy jakościowe i jest zatem napisany w sposób ogólnikowy.

Dotyczył on poniższych zagadnień:

Ogólne zasady gwarantowania jakości

· Zaangażowanie kierownictwa i wytyczne

· Programowanie i planowanie

· Zasady kontroli jakości

· Projekt i kontrola specyfikacji

· Kontrola zaopatrzenia i ocena sprzedawcy

· Kontrola produkcji

· Jakościowa funkcja marketingu i obsługi 

· Dokumentacja 

· Analiza braków i zaniedbań oraz działania zaradcze

· Kontrola niezgodności

BS  4891 powstał tylko jako przewodnik. Do dzisiejszego dnia pozostaje on pożytecznym dokumentem. Nie jest to obowiązująca specyfikacja, ale była pomocna w ustanowieniu wstępnych zasad dla firm zaangażowanych w rozwijaniu własnego systemu wymagań umieszczonych w standardach konsumenckich.

W następstwie publikacji BS 4891, niektóre branże przemysłu brytyjskiego poczuły, że potrzeba bardziej szczegółowych standardów.

Zażądano od BIS, aby przepisał Standardy Ministerstwa Obrony w formie, która byłaby do zaakceptowania przez ogół sfer przemysłowych. W 1975 roku wydano BS 5179 w trzech częściach 1, 2 i 3 pokrywających się z zawartością Standardów Ministerstwa.

Podstawowa różnica między nimi polegała na tym, że BS miał charakter zaleceń, a nie nakazów. Chociaż nieobowiązkowy, BS 5179 był stosowany z powodzeniem przez dużych nabywców i stał się bazą dla bardzo skutecznej selekcji sprzedawców i dostawców oraz schematów klasyfikacji. Doprowadził on także wiele firm do pomyślenia o standardach jakościowych.

Świadomość jakości wśród najważniejszych branż przemysłu wywarła presję na ustalenie ostrzejszych wymagań i w 1979 roku wydano w trzech częściach BS 5750, a w 1981 roku przepisy wykonawcze do niego. Ten Standard Brytyjski był bardzo zbliżony do Standardu Ministerstwa.

Największą zaletą BS 5750 z 1979 r. było to, że po raz pierwszy był to powszechny standard obowiązujący w całej Wlk. Brytanii. Został przyjęty przez wszystkich dużych nabywców, którzy dostosowali swoje systemy do wymagań tego standardu.

Podobne działania podjęto na szczeblu międzynarodowym w marcu 1987 roku ISO (Międzynarodowa Organizacja Standardów) opublikowała serię ISO 9000. Standard BS 5750 z 1979 r. został zmodyfikowany pod kątem tego dokumentu w maju 1987r., chociaż interesujące jest, iż większość wersji z 1979 r. nie została zmieniona. Dokument ISO 9000 powstał przy dużym udziale Brytyjczyków i ich doświadczenie miało duży wpływ na jego treść.

W końcu opublikowany został Standard Europejski EN 29 000 i wiodące kraje uprzemysłowione ustaliły swoje własne standardy będące dokładnymi replikami serii ISO. W Polsce obowiązują normy PN/EN 29000.

Lata 70 – te c.d. 


Powstanie w USA oryginalnego systemu 

                                                     HACCP w celu wyprodukowania żywności dla 

                                                     astronautów zapewniającej

                                                     100% bezpieczeństwa.

Produkcja żywności nieodłącznie zawiera elementy ryzyka z nią związanego; fakt uznany od wielu lat. W odpowiedzi na to rozwinięto systemy kontrolne jako próbę zapobiegania lub przynajmniej minimalizowania ryzyka przynoszącego szkodę konsumentowi żywności. W przeszłości, systemy kontroli żywności wykazywały tendencję do skupiania się na produkcie końcowym jako środku wskazującym poziom bezpieczeństwa produktów.

Jednym z powodów wprowadzenia i stosowania Systemu HACCP jest to, że test mikrobiologiczny na produkcie końcowym jakiegokolwiek procesu produkcji żywności rzadko sprawdza jakość. Może wprawdzie wykazać, że proces pozostaje pod kontrolą, ale może zajść potrzeba zastosowania względnie wysokiego stopnia próbkowania i testowania. Jakość mikrobiologiczna, odmiennie od chemicznej, może znacznie się zmieniać podczas produkcji partii żywności.

Chociaż  HACCP zaprojektowany został dla mikrobiologicznego bezpieczeństwa żywności, procesu można użyć do redukowania skażenia chemicznego, zapobiegania problemom dotyczącym ciał obcych oraz ogólnej kontroli jakości. W połączeniu z Dobrą Praktyką Produkcyjną, HACCP powinien rozszerzyć opcje kontrolne poprzez identyfikowanie co może się nie udać, w jaki sposób, gdzie i kiedy?

System Analizy Ryzyka i Punktów Kontroli Krytycznej rozwinięty został w celu zapewnienia bezpieczeństwa żywności w sposób jeszcze pewniejszy i skuteczny. Polega on na zasadzie kontroli wszystkich procesów, jakim poddawana jest żywność, od etapów najwcześniejszych do jej końcowej konsumpcji i stąd identyfikowaniu potencjalnego ryzyka. A zatem zapobiega powstawaniu warunków zagrażających bezpieczeństwu żywności poprzez stosowanie metod kontroli oraz monitorowania etapów uważanych za krytyczne. Dlatego jest to bardziej system prewencyjny niż reagujący. 

HACCP stanowi logiczną i efektywną pod względem kosztów podstawę dla podejmowania lepszych decyzji w zakresie bezpieczeństwa żywności. Zapewnia on producentom żywności większe bezpieczeństwo w zakresie kontroli nad bezpieczeństwem produktu niż jest to możliwe w przypadku tradycyjnego badania produktu finalnego, a w przypadku prawidłowego wdrożenia może być wykorzystany w ramach obrony według zasad " Due Diligence". HACCP uznawany jest tak w kraju jak i w skali międzynarodowej za najbardziej efektywny pod względem kosztów sposób sprawowania kontroli nad chorobami przenoszonymi przez artykuły spożywcze i jako taki został uznany przez Komisję Wspólną FAO i WHO, Codex Alimentarius.

System ten nie jest systemem nowym, ale został rozwinięty w latach sześćdziesiątych w USA przez trzy organizacje – Pillsbury Co, Laboratoria Natic armii amerykańskiej oraz NASA – Narodowa Agencję do Spraw Aeronautyki i Przestrzeni Kosmicznej.

HACCP stanowi więc produkt uboczny wysiłków kilku zespołów badawczych, pracujących w latach 60 i 70 nad oszacowaniem ryzyka skażenia produktów żywnościowych Salmonellą oraz opracowaniem bezpiecznych produktów żywnościowych dla programu kosmicznego NASA.

Firma Pillsbury Company, która została wybrana na producenta żywności potrzebnej w lotach kosmicznych, uzyskała wiele kredytów na opracowanie i zastosowanie koncepcji, znanej obecnie jako HACCP.

Firma Pillsbury rozumiała, że choroby w przestrzeni kosmicznej pochodzące od pożywienia mogłyby mieć katastrofalne następstwa, a stąd było zasadniczo ważnym, ażeby produkty żywnościowe, jeżeli to tylko możliwe, były w 100% pozbawione bakteryjnych i wirusowych czynników chorobotwórczych. 

Zdecydowano również, że w celu zapewnienia bardzo wysokiego stopnia pewności, iż produkty żywnościowe są wolne od czynników chorobotwórczych, konieczne jest przeprowadzenie bardzo wielu rodzajów testów mikrobiologicznych produktów żywnościowych faktycznie wytwarzanych dla lotów kosmicznych.

Firma Pillsbury doszła do wniosku, że testy surowców i produktu końcowego nie stanowią możliwego do zaakceptowania podejścia, mającego zagwarantować bezpieczeństwo produktów żywnościowych przeznaczonych do lotów kosmicznych. Dlatego też zwrócono się ku koncepcji HACCP, w której celem jest utrzymanie kontroli nad procesem technologicznym, surowcami, otoczeniem i ludźmi, co ma na celu zapobieżeniu pojawieniu się zagrożeń.

Począwszy od roku 1973, HACCP zaczęto stosować w Stanach Zjednoczonych przez przemysł konserw żywnościowych w puszkach pod jurysdykcją Administracji Żywności i Leków (FDA).

Dodatkowo, liczne firmy indywidualnie z własnej inicjatywy ustanowiły programy HACCP. W roku 1989 Służba Bezpieczeństwa i Inspekcji Żywności (FSIS), wchodząca w skład Departamentu Rolnictwa Stanów Zjednoczonych (USDA), ogłosiła, że HACCP będzie obowiązujące we wszystkich zakładach mięsnych i drobiarskich podlegających jej jurysdykcji.

HACCP spotkało się również z akceptacją wielu wysoce szanowanych organizacji naukowych, takich jak Międzynarodowa Komisja ds. Mikrobiologicznych Specyfikacji Produktów Żywnościowych, Krajowy Komitet Doradczy Stanów Zjednoczonych ds. Kryteriów Mikrobiologicznych dla Żywności, Narodowa Akademia Nauk oraz Komisja ds. Kodeksu Spożywczego połączonych organizacji FAO/WHO.

· W roku 1973 FDA wprowadziła wymaganie HACCP dla żywności w puszkach. 

· W 1985 Narodowa Akademia Nauk USA zaleciła, aby wszystkie agencje rządowe zajmujące się kontrola produkcji i rozprowadzania żywności stosowały program HACCP. 

· Od stycznia 1997 SSOP's obowiązuje we wszystkich zakładach mięsnych, kontrolowanych przez agencje rządowe (USDA). 

· Od grudnia 1997 HACCP stosowane jest we wszystkich zakładach rybnych. 

· Od roku 1998 HACCP wymagane jest od kontrolowanych przez USDA zakładów mięsnych i drobiarskich, zatrudniających ponad 500 pracowników. 

· Od stycznia 1999 HACCP jest wymagane od wszystkich kontrolowanych przez USDA zakładów zatrudniających 10 - 500 pracowników. 
W dodatku, w styczniu 2000 HACCP będzie obowiązywać we wszystkich zakładach zatrudniających mniej niż 10 osób albo o obrocie mniejszym niż 2.5 miliona dolarów rocznie. 

     Lata 80 – te:



Wydanie w Europie Serii Norm Europejskich  

                                                          EN 29000 oraz Norm Międzynarodowych 

                                                          ( International Standard  Organization)

                                                          ISO serii 9000.






Publikacja norm EN serii 45000
Lata 90 – te:



Publikacja normy ISO 10011, 14000,






Wydanie w Polsce pierwszej wersji polskiego 

                                                     odpowiednika norm światowych 

                                                     PN-EN-ISO 9000.

Rok 1997:



Wydanie przez Codex Alimentarius 

                                                     Commision trzeciej poprawionej wersji 

                                                     suplementu zawierającego przewodnik do

                                                     stosowania przy wdrażaniu systemu HACCP 

                                                     w zakładach produkujących żywność.

Lata 2000 do 2001:                     Opracowanie tak zwanej „ Zielonej Księgi” a 

                                                     następnie „ Białej Księgi” dotyczącej 

                                                     bezpieczeństwa i jakości żywności.

Lata 2002                                    Powstanie Komitetu ds. Bezpieczeństwa 

         Łańcucha żywnościowego

Rok 2005


         Norma ISO 22000
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