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Bezpieczenstwo i jakos¢ zdrowotna zywnosci
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Strategia bezpieczenstwa zywnosci dla Polski.

Bezpieczenstwo zywnosci definiowane jest
w ustawie z dnia 11 maja 2001 roku jako: ogol
warunkow, ktore muszg by¢ spelnione i dzialan,
ktore muszg by¢ podjete na wszystkich etapach

produkcji zywnosci i obrotu zywnoscia w celu

zapewnienia zdrowia i zycia czlowieka.
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Informacje dotyczace strategii bezpieczenstwa
ZYWNosci sa przekazywane przez:

<@ Ministerstwo Zdrowia, w tym Glowny Inspektorat
sanitarny,

<= Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, \
Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentéw,>
Urzad Komitetu Integracji Europejskiej, 4
Ministerstwo Srodowiska

Instytucie ZywnoS$ci i Zywienia,

Panstwowym Instytucie Weterynaryjnym,
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Panstwowym Zakladzie Higieny.



Jakos¢ zdrowotna zywnosci
a ustawodawstwo Polski i Unii Europejskiej.

Cele prawa UE i Polski w zwigzku z higieng zywnosci:
bezpieczenstwo zdrowotne,
ochrona zdrowia publicznego,

ochrona zdrowia jednostki,

prewencja zachorowan,

tworzenie warunkow wolnego handlu,
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ochrona interesow konsumenta.
UE wymogla na rzadzie Polskim powolanie

pelnomocnika bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci.



Harmonizacja prawa UE:

1)Pierwotne prawo — Traktaty zalozycielskie.
2)Prawo wtorne — akty prawne wydane przez Komisje, Rade,
Parlament Europejski.

Ad. 1) 1957 — Traktat Rzymski (swoboda przeplywu towarow
jest jedna z czterech swobod przyjetych w tym Traktacie, obok
swobody przeplywu osob, ustug i kapitalu), 1991 — Traktat

z Maastricht — powolanie UE itd.

Ad. 2)

Rozporzadzenia — maja moc prawng, wchodza w zycie

jednoczesnie we wszystkich krajach.



Dyrektywy — wyznaczaja cele i terminy, w jakim maja

by¢ wprowadzone do wewnetrznego systemu prawnego;
nie maja mocy prawnej do czasu uprawomocnienia w

krajach czlonkowskich.

Decyzje — obowigzujace dla podmiotéw do ktorych sa
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Prawo Zywnosciowe — zespol norm prawnych

skierowane np. przedsi¢biorstw spozywczych.

ustalajacych zasady wytwarzania i obrotu surowcami,
produktami spozywczymi, uzywkami, w zakresie
niezbednym dla ochrony zdrowia i zaspokojenia

oczekiwan konsumenta.



Harmonizacja przepisow jest zawarta w Bialej Ksiedze -
tzw. przewodniku dzialan jakie musi podjac¢ dany kraj w celu
dostosowania prawa do wymagan UE. (Polska otrzymala ja
1995 roku w Essen, dotyczyla 274 resortow rolnictwa oraz 51

hte

Dyrektywa 93/43/EEC z 93 roku dotyczy higieny produktow

ZYWNnosci).

Zywnosciowych. Naklada na producentéw obowiazek

identyfikowania wszystkich zagrozen bezpieczenstwa
zdrowotnego srodkow spozywczych. Kraje czlonkowskie
moga wprowadzac¢ narodowe postanowienia dotyczace higieny
produktow spozywczych, pod warunkiem ze sa one bardziej
restrykcyjne niz Dyrektywy.



Komisja Kodeksu Zywno$ciowego Codex Alimentarius

Comission, powolana zostala 1962 roku i dziala z ramienia
FAO/WHO; prowadzi dzialalnos¢ legislacyjna.

Celem jest ochrona zdrowia konsumenta i1 zapewnienie
dobrej praktyki produkcyjnej na wszystkich etapach
produkcji 1 dystrybucji.

Wydaje ona Kodeks ZywnoSciowy Codex Alimentarius —
definicje i wiele innych zalecen.

Bardzo wazny jest Kodeks Etyczny Mig¢dzynarodowego
Handlu Zywno$cia — “konsumenci maja prawo do zywnosci

bezpiecznej pod wzgledem jakosci zdrowotnej i powinni by¢

chronieni przed nieuczciwymi praktykami w handlu”‘ ! I



Podstawowe akty prawne UE zwigzane z higieng:
< Dyrektywa 93/43/EEC z dnia 14 czerwca 1993 roku (on
the higiene of foodstuffs),

< Nowa propozycja regulacji 2000/178/COD Parlamentu
Europejskiego i Rady UE — obowigazuje od 1 stycznia 2004
roku.

<= Brak jednak jednolitej normy zarzadzajacej
bezpieczenstwem zywnosci.

< IS0 15161 — jak wlaczy¢ system HACCP do systemu
Zarzadzania Jakoscig 9001:2000 — tzw. implementacja.

Powstanie nowa norma ISO 22000 - Zarzadzanie

Bezpieczenstwem Zywnosci . ‘ 1




Rozporzadzenie MZiOS - z dnia 30 pazdziernika 2003
0 zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia:

“kontrola wewnetrzna w zakladzie obejmuje czynnosci
niezb¢dnych do sprawdzenia:

< przestrzegania warunkow 1 zasad higieny w celu
zapewnienia wlasciwe] jakosci zdrowotnej zywnosci oraz
materialow 1 wyrobow przeznaczonych do Kkontaktu
Z Zywnoscia,

< stosowania zasad systemu HACCP”.

Dyrektywa 93/43/EEC okresla § zasad systemu HACCP ( takze
ustawa z 30 pazdziernika 2003 r. o zmianie ustawy
o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz niektorych

innych ustaw).




Swiatowa produkcja ZywnoSci.

W skali Swiatowej obserwujemy ogromny rozwoj produkcji
i handlu zywnoscia, a takze wzrost eksportu zywnosci - sa to
miliardy ton dostarczane na rynki lokalne i przewozone przez
granice. Ocenia si¢, ze w 2030 roku ludnos¢ zwigkszy si¢ o 3
mld, a produkcja zywnosci wzrosnie o 75%, co niesie ze soba
nowe wyzwania dla nauki i wszystkich uczestnikow lancucha
Zywnosciowego.

Priorytetem w produkcji zywnosci powinno by¢ nie tylko
zwigkszenie jej wytwarzania i zaspokojenia zapotrzebowania,
ale przede wszystkim zapewnienie zywnosci bezpieczne] dla
zdrowia i zycia konsumentow.

Dlatego nalezy zwrocic¢ szczegolna uwage na niedociagniecia
tradycyjnego systemu produkcji zywnosci.



Z.agrozenia i zanieczyszczenia Zywnosci.

Zagrozenia chemiczne:

< _:cz
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§ Metale szkodli

§ Azotyny, azotany, nitrozoaminy(srodki ochrony roslin);

we dla zdrowia (rtec, olow, kadm,arsen);

§ Substancje migrujace z tworzyw sztucznych i innych

opakowan ( polimery - atest PZH);
§ Srodki utrzymania czystosci( detergenty);
§ Pozostalosci antybiotykow( pasze i zwierzeta);

§ Naturalne toksyny wytwarzane przez plesnie

( aflatoksyna - orzeszki ziemne, ochratoksyna - zboza).



Z.agrozenia i zanieczyszczenia Zywnosci.

Zagrozenia fizyczne:
fit Zwigzane z obecnoscig cial obcych;
it Pestki, osci, piasek, szklo, sznurek, opilki metalu itp.
i Zrodlo: ludzie, sprzet, materialy, gryzonie itp.
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Z.agrozenia i zanieczyszczenia Zywnosci.

Zagrozenia mikrobiologiczne:
€# Mikroflora chorobotworcza- zatrucia pokarmowe;
<# Mikroflora powodujaca psucie zywnosci;
€+ Patogeny i toksyny (patulina - Penicillium expansum).
€# Szkodniki zboz: kl. Zygomycetes

€# Szkodniki owocow i warzyw: kl. Deuteromycetes.




Z.agrozenia i zanieczyszczenia Zywnosci.

Pamigtaj ! Wszystko spozywane w nadmiarze jest trucizng!!!

£




Niedociagniecia tradycyjnego systemu
produkcji Zzywnosci.

< Podejmowanie dzialan zapobiegawczych dopiero po
pojawieniu si¢ problemu

<= Badania laboratoryjne sa kosztowne i pracochlonne
a wyniki uzyskuje si¢ dopiero po okreslonym czasie

<2 Liczba prowadzonych badan jest ograniczona

< Nie zabezpiecza przed wyprodukowaniem wyrobu nie
spelniajacego wymagan jakosciowych

<= Kontrola nie obejmuje wszystkich potencjalnych
zagrozen

< Odpowiedzialnos¢ ponosi glownie dzial produkcji

< Kontrola daje obraz zakladu w dniu inspekcji



Koncepcja ..,nowego” systemu.

<= Zrodzila si¢ w latach 60-70 w USA jako wynik pracy

NASA i laboratoriow wojskowych w celu

wprowadzenia programu ,,zero-defects’’

< 1975r po raz pierwszy przedstawiona na Krajowej

konferencji dotyczacej ochrony zywnosci

< 1975r system HACCP zostal oficjalnie zaaprobowany
przez Swiatowa Organizacje Zdrowia(WHO)

< 1980r Mig¢dzy Narodowa Komisja ds.Wymagan
Mikrobiologicznych dla ZywnoS$ci przy WHO
przedstawia jego ogolne zasady i definicje przyjete na

posiedzeniu w Genewie



Koncepcja .,nowego” systemu c.d.

< 1983 system zostal uznany przez Grup¢ Roboczg ds.
Nadzoru nad Zywno$cia WHO jako istotne narzedzie

w nadzorze nad produkcja zywnosci

< 1984r Kodeks Higieny ZywnoS$ci wlaczyl koncepcje
HACCP do ,,Zasad post¢gpowania higienicznego’’

< 1985r Krajowa Rada Badawcza w USA stwierdzila,
ze system HACCP jest bardziej skutecznym sposobem
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci niz stosowanie
kryteriow mikrobiologicznych dla produktu

koncowego
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Koncepcja ,,nowego’ systemu c.d.

< 1987r Komitet ds.Higieny Zywnosci FAO/WHO
wydal zalecenie stosowania systemu HACCP
w przemysle

<~ 1987r a nastgpnie 1992 Narodowy Doradczy
Komitet ds. Mikrobiologicznych Kryteriow dla
Zywnos$ci USA sprecyzowal dokladnie 7 zasad systemu

HACCP



Zasady ,.,nowego” systemu.

1) Analiza zagrozen — ustalenie potencjalnego zagrozenia ,

ocena jego ryzyka okreslenie srodkow
zapobiegawczych

2) Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli KPK lub
CCP (Critical Control Point), ktore wyeliminuja lub
zminimalizuja zagrozenie

3) OKreslenie Kkryteriow 1 zakresow tolerancji dla

krytycznych punkow kontroli

4) Utworzenie systemu monitorowania kazdego CCP



Zasady ..,nowego’systemu c.d. L2

5) OKreslenie dzialan korygujacych w przypadk
stwierdzenia, ze monitorowane parametry

nie mieszczg si¢ w granicach ustalonych tolerancji.

6) Opracowanie procedur weryfikujacych dla

potwierdzenia skutecznosci dzialania systemu HACCP.

7) Prowadzenie dokumentacji i rejestru danych

dotyczacych systemu.



Filary ..nowego” systemu.

Filary systemu HACCP
Hazard Analisis and Critical Control Point
Analiza Zagrozen Krytycznych Punktow Kontroli.




GHP- Dobra Praktyka Higieniczna.

Oznacza zapewnienie w calym procesie produkcyjnym
warunkow gwarantujacych bezpieczenstwo 1 jakosé
zdrowotna produktu.

Q




GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna.

Dotyczy wymagan budowlanych, technicznych, higieniczno-
sanitarnych oraz technologicznych.

Opisuje zasady produkcji i ich skutecznos¢ w ochronie
jakosci produktu spozywczego.




Co to jest system HACCP ? . 3

System HACCP to system kontroli zywnosci polegajacy na
kontroli wszystkich procesow jakim poddawana jest
zywnos¢, identyfikowaniu ryzyka, a  nastegpnie
zapobieganiu problemom zwiazanym z jakoscia zdrowotna
poprzez stosowanie metod kontroli oraz monitorowanie
punktow uznanych za Kkrytyczne w przeprowadzanych

procesach.



7 zasad systemu HACCP !

3 : T B £
1. Przeprowadzenie analizy zagrozen {\ "

2. Ustalenie krytycznych punktow kontroliU\

g
? 4%3. Ustalenie limitéw krytycznych.
é =
R<"

4. Ustanowienie systemu monitorowania — ]

parametrow w CCP. ‘%

S. Ustanowienie dzialan korygujacych.

o o LX) ‘~
6. Ustanowienie procesu weryvfikacii. f

) —

7. Opracowanie dokumentacji systemu.




Zasady systemu HACCP T4

HACCP jest systemowym postegpowaniem majacyim na
celu identyfikacje 1 oszacowanie skali zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakoSci
zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen
podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji

i dystrybucji zywnosci.



System HACCP dziala w oparciu
o 7 podstawowych zasad

1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

®: Identyfikacja potencjalnych zagrozen zwiazanych
z zywnoscia na wszystkich etapach lancucha,
oraz prawdopodobienstwo ich wystapienia
i rozwinigcia, czyli ocena ryzyka.

® W ramach analizy zagrozen najpierw sporzadza sie¢

listy wszystkich potencjalnych zagrozen
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System HACCP dziala w oparciu _'
o 7 podstawowych zasad

1. Przeprowadzenie analizy zagrozen c.d.

®: Nastepnie identyfikuje sie te z nich, ktérych
wyeliminowanie lub redukcja do akceptowanej wartosci sa
istotne dla bezpieczenstwa produkcyjnej zywnosci.

® Dla kazdego z zagrozen nalezy nastepnie wybrad
odpowiednie Srodki kontrolne, ktore moga by¢ dla niego

zastosowane.



2. Ustalenie krytycznych punktow kontroli.

R
N\ - 7
§eS)
®: Na podstawie analizy zagrozen ustala sig Q(}
(N

krytyczne punkty kontrolne

€ Krytyczne punkty kontroli-miejsce, proces lub operacje,
w ktorych nalezy podjac¢ srodki kontrolne i zapobiegawcze
w celu wyeliminowania, zapobiezenia, zminimalizowania
Zagrozen.

€ Miejsca te, jesli nie sq dostatecznie nadzorowane,

moga przyczynic si¢ do skazenia zywnosci,zepsucia lub
namnozenia drobnoustrojow powodujac, ze produkt

koncowy moze stanowic zagrozenie dla konsumenta.



~

2. Ustalenie krytycznych punktow kontroli c.d. 4

£ Krytyczny punkt kontroli pierwszego stopnia
punkt w ktorym zagrozenie mozna

wyeliminowac.

£ Krytyczny punkt kontroli drugiego stopnia-
miejsce w ktorym zagrozenie udaje si¢

zminimalizowac¢



v

3. Ustalenie limitow krytycznych. ? 6

Prowadzenie limitow krytycznych w kazdym Krytycznym
punkcie kontrolnym umozliwia zapewnienie, ze jest on pod
stala kontrola.

4. Ustanowienie systemu monitorowania parametrow
w CCP.

Polega na ustaleniu systemu kontroli i monitorowania oraz

sposobu zapisywania danych. —
Zadanie: biezaca kontrola produkcji i zapobieganie = 1
wypuszczaniu wadliwych produktow na rynek. i %

Nalezy dobierac¢ procedury monitorowania,tak aby mozna
bylo stwierdzic¢ utrate kontroli i odchylenie w danym CCP.
Nalezy dbac¢ o udokumentowanie kazdego sprawdzenia.



S. Ustanowienie dzialan korygujacych.

—
Przyjecie dla kazdego CCP wlasciwych dzialan

korekcyjnych,

ktore s3 stosowane w przypadku stwierdzenia
odchylen od limitow krytycznych.

Sa okreslone dla procesu i dla nieprawidlowo
wytworzonego produktu.

Odchylenia i rodzaj podjetych dzialan powinny by¢

udokumentowane w postaci zapisow.




6. Ustanowienie procesu weryfikacji. f{%

Dla calego systemu i wustanowienie sposobu ich

przeprowadzania.

W celu okreslenia czy system HACCP funkcjonuje
prawidlowo,

moga by¢ stosowane rozne metody:audity, testy, analizy itp.

Procedury weryfikacyjne powinny by¢ uruchamiane
za kazdym razem,

gdy zachodza zmiany w procesie produkcyjnym oraz

w regularnych odstgpach czasu, profilaktycznie



7. Opracowanie dokumentacji systemu.

Ustalenie sposobu dokumentacji i przechowywania
danych dotyczacych dzialania systemu HACCP.

Dokumenty powinny by¢ dokladne i odpowiednie do
natury i rozmiaru operacji.Musza byC¢ przechowywane

w komputerze i zapisie r¢cznym.




Drzewko decyzyjne - metoda poszukiwania
bledow i nieprawidlowosci.

vie




(zapobiegawcze)?

P1. Czy stosuje sie srodki kontrolne

TAK

P2. Czy etap ten eliminuje
lub obniza zagrozenie do
bezpiecznego poziomu?

I NIE
Czy na tym Zmodyfikuj
etapie kontrola | TAK ] etap, proces
jest konieczna? lub produkt

TAK

NIE |, Nie cep —>-

I NIE

P3. Czy skazenie
rozpoznanym zagrozeniem
mogtoby osiggnac
niebezpieczny poziom lub
wzrosngc¢ do tego poziomu?

NIE

TAK

P4. Czy kolejny etap
wyeliminuje lub zmniejszy
zagrozenie do
bezpiecznego poziomu?

NIE

——*Nie ccp —{|STOBN

TAK, Nie cop— 1ST0BN




Co nie zostalo zapisane, nie zostalo wykonane!!!

Dokumentacja HACCP sluzy do udowodnienia
kontrahentom lub instytucjom nadzoru nad zywnosciq,
ze zostala zastosowana ,,nalezyta starannos¢” w produkcji
i firma gwarantuje bezpieczenstwo wyrobow.

Na dokumentacje HACCP skladajg si¢ trzy podstawowe
grupy dokumentow:

Ksigga HACCP opisujaca zasady funkcjonowania
systemu w firmie;

Procedury systemowe i instrukcje;
Zapisy wynikajace z ww. dokumentow.
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Komu sluzy system HACCP ?

Prawidlowo funkcjonujacy system HACCP
satysfakcjonuje zarowno producenta zywnosci jak
i konsumenta. Producent, na ktorym spoczywa ustawowa
odpowiedzialnos¢ za jakoS¢ zdrowotna zywnosci i szkody
wyrzadzone przez zywnosS¢ nieodpowiedniej jakosci,
majac wdrozony system HACCP, zyskuje dowod, ze
dolozyl ., nalezytej starannosci”’, aby zapewnié
konsumentowi bezpieczny wyraob.

Konsument oczekuje legitymowania si¢ wdrozonym
systemem bezpieczenstwa zywnosciowego; oraz wysokiej
jakosci gotowego wyrobu!



Co to znaczy jakos¢ ?

Jakos¢ pochodzi od lacinskiego “qualitas”.
W slowniku jezyka polskiego jakos¢ okresla si¢ jako:

wlasciwosé, _rodzaj, gatunek, wartos¢, _zespol _ cech

stanowiqgcych o tym, Ze dany przedmiot jest tym przedmiotem,

a nie innym.

W jezyku potocznym jakos¢ oznacz najczesciej:

oceng, w_jakim stopniu dany przedmiot lub ustuga odpowiada

wymaganiom oceniajgcego.

Ocena ta moze obejmowac¢ wszystkie lub niektore cechy
ocenianego przedmiotu: ci¢zar, barwe, ksztalt itd.

Ocena moze dotyczy¢ materialu, czesci, maszyny, uslugi
(materialnej 1 niematerialnej), zjawiska, procesu, metody.



Jakosc¢ oznacza spetnienie wymagan klienta! <
Poszczegolni autorzy definiuja jakos¢ nastepujaco: \K:‘%;Y
% zdatnos¢ do uzytku - Joseph M. Juran
% zaspokojenie aktualnych i przyszlych potrzeb
klienta - W. Edwards Deming
% 0gol charakterystyk wyrobu lub ustugi w sferze
marketingu, projektowania, produkowania i obslugi,
dzi¢ki ktorym uzytkowane wyroby i uslugi spelniaja
oczekiwania klienta - Armand V. Feigenbaum
% zgodnos¢ z wymaganiami - Philip B. Crosby
¥ spelnienie formalnych i nieformalnych wymagan
klientow przy najnizszych kosztach za pierwszym i za
kazdym nastepnym razem - Robert R. Flood

W normie ISO 9000 definiuje si¢ jakosc jako:
stopien, w jakim zespol nieodlqcznych cech spetlnia wymagania




Kazdy z pracownikow stosuje narze¢dzia ciaglej poprawy
spetnienia lub przekroczenia oczekiwan klienta, aby firma
osiagneta:

s~ gwigkszenie jej wiarygodnosci na rynku oraz
wzrost zaufania
[ & o~ gwiekszenie sprzedaziy i obnizenie kosztow nie

tworzqcych wartosci dodanej
s—= wzrost zaufania pracownikow do systemu

x zarzqdzania firmq i zwigkszenie produktywnosci
przez wykorzystanie powiqzania i inwencji
pracownikow do poprawy cykli, kosztow

i parametrow przebiegow procesow.



Jakos¢ ushugi to nic innego, jak wychodzenie naprzeciw
wymaganiom klienta przez podmioty prowadzace @
dzialalnos¢ uslugowas.
Doktadniej jakos¢ ustugi mozna zdefiniowac jako:
stopien, w jakim o0gol nieodlacznych wlasciwosci ustu
spelnia wymagania Klienta.
Klient moze decydowac czy 1 w jakim stopniu ustuga
odpowiada jego oczekiwaniom 1 zaspokaja jego potrzeby.
Ocena dokonywana przez klienta jest ostateczng miarg
jakosci ustugi. Wzrost poziomu jakosci powinien wyrazac
sie:

wzrostem satysfakcji klienta

poprawa wydajnosci

obnizka kosztow w organizacji §wiadczacej ustugi.



Uwaga 1

v Jesli w zakladzie funkcjonuje i jest udokumentowana Dobra
praktyka Produkcyjna (GMP) lub Higieniczna (GHP), to
dokumenty te powinny by¢ wlaczone do planu HACCP

Uwaga 2

v Jesli przedsigbiorstwo posiada Ksigege Jakosci systemu
zarzadzania jakoscia (np. zgodnego z normami ISO serii
9000) nie ma potrzeby powielania dokumentacji. W takim
przypadku HACCP staje si¢ narzedziem systemu zarzadzania
jakoscig dla zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
produktow.



[ )
Powigzanie dokumentacji ZSJ
zgodnego z normami ISO seri1 9000

z dokumentacjag HACCP

HACCP  ISO 9000

Ksigga HACCP
Ksigga jakosci

Procedury \{
Instrukcje, \

zapisy 1tp. dokumenty




Uwaga 3

V1

v Procedury 1 metody powinny by¢ opisane dokladnie
i przejrzyscie, tak, aby nie budzily watpliwosci i byly latwe
W uzyciu

Uwaga 4

v Wszelkie decyzje podejmowane w trakcie wdrazania systemu
HACCP powinny by¢ dokladnie zapisywane. Dotyczy to takze
zagrozen, ktore poddano rozwazaniu, ale nie przeprowadzono
ich kompletnej analizy.

Uwaga 5

v Pracownicy zakladu zatrudnieni przy liniach produkcyjnych
lub w laboratorium powinni posiada¢ kopie procedur,
instrukcji i innych dokumentow.



Pamietaj!

Sukces branzy gastronomicznej zalezy nie tylko od

serwowania smacznych positkow, fachowej i milej obstugi,
odpowiedniej atmosfery, cen uslug, lecz takze od

wypracowania wysokiego poziomu uslug zywieniowych,

jakos¢ sensoryczna zywnosci, uwzgledniajaca preferencje
konsumentow i ich zwyczaje, musi by¢ poparta

bezpieczenstwem zywnosciowym, opartym na analizie

zagrozen!!!!
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