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Przedmowa
Drogi Czytelniku,

Bezpieczeristwo Zywnosci ma najwieksze znaczenie w systemie konsumpcji i produkcji Zzywnosci.
Stanowi podstawowy warunek wstepny codziennych procedur roboczych w kazdej operacji
produkcji lub przetwarzania Zywnosci. Z tego powodu w Unii Europejskiej komisja Codex Ali-
mentarius opracowafa dobrze znanq koncepcje HACCP. Jej celem jest ustanowienie srodkdéw
bezpieczeristwa na kazdym etapie faricucha dostaw zywnosci i gwarantuje wysoki poziom
bezpieczeristwa. Niniejszy podrecznik zawiera porady oraz przyktady i wyjasnienia dotyczqgce
kilku tematdw tej koncepcji opartej na systemie, z naciskiem na wdrozenie tego systemu w
produkcji zywnosci ekologicznej. Zawiera teoretyczne podstawy bezpieczeristwa zywnosci w
produkcji zywnosci ekologicznej i jest czescig projektu zywnosciowego SAFE-ORG, finansowa-
nego przez Unie Europejskqg. SAFE-ORG Food to miedzynarodowy projekt w ramach progra-
mu Erasmus Plus. Pie¢ uniwersytetow wspofpracuje ze sobq w celu fqczenia, opracowywania i
gromadzenia badarn naukowych dotyczgcych bezpieczeristwa zywnosci w produkcji Zywnosci
ekologicznej. Celem projektu jest poprawa dostepnosci do dobrych, zrozumiatych i pomocnych
materiatow edukacyjnych dla producentdw i kadry dydaktycznej. Mamy nadzieje, ze wptyniemy
pozytywnie na bezpiecznq produkcje zywnosci ekologicznej w Europie i wesprzemy firmy
produkujgce zywnosc ekologicznqg w ich codziennej pracy.
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1.Zagrozenia biologiczne w zywnosci

M. Roasto, Estonian University of Life Sciences, Estonia

Wedtug Swiatowe]j Organizacji Zdrowia (WHO) niebez-
pieczna zywnos¢ zawierajgca szkodliwe mikroorganiz-
my i substancje chemiczne jest przyczyng ponad 200
choréb od biegunek po nowotwory. Prawie co dziesigta
osoba na Swiecie choruje po spozyciu skazonej
zywnosci, a 420 000 umiera co roku, co skutkuje
utratg 33 milionéw lat zdrowego zycia (WHO, 2021).
Z réznych powoddw wzrasta wystepowanie choréb
przenoszonych drogg pokarmowg. W wielu krajach
ros$nie udziat w populacji oséb starszych, z obnizong
odpornoscig lub grup oséb nieproporcjonalnie podat-
nych na powazne skutki choréb przenoszonych droga
pokarmowa. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci sg
zwigzane z nowymi trendami zywieniowymi, ktére
wspierajg spozywanie surowej, swiezej, paczkowanej
zywnosci o niskiej zawartosci soli, a takze zywnosci o
obnizonej zawartosci dodatkéw do zywnosci lub bez
nich. Liczba chordb przenoszonych przez zywnos¢ po-
nadto wzrosta z powodu globalizacji handlu zywnoscig
(Resetar i in., 2015). W wyniku popularnosci diety
bazujacej na surowej zywnosci i rosngcej popularnosci
weganizmu, podmioty dziatajgce na rynku spozywczym
muszg dostosowac sie do nowych trenddw. Jesli to ko-

nieczne, nalezy stosowac bardziej rygorystyczne nor-
my higieny w systemach samokontroli, w tym bardziej
ostre kryteria bezpieczenstwa zywnosci przezna-
czonej do spozycia jako surowa zywnos$¢ gotowa do
spozycia (RTE) (Roasto, 2019). Zywnoé¢ skazona czyn-
nikami biologicznymi jest gtéwng przyczyng chordb
przenoszonych przez zywnos¢, a najczestszymi choro-
bami wynikajgcymi z biologicznego skazenia zywnosci
sg choroby biegunkowe.

Zagrozienia biologiczne w zywnosci to bakterie, wi-
rusy, grzyby, pasozyty i priony. Kiedy zanieczyszczaja

1 zywnos¢ na réznych etapach produkcji oraz dostaw

i powodujg choroby przenoszone przez zywnos¢, sg
okreslane jako patogeny przenoszone przez zywnosc.
Choroby przenoszone przez zywnos¢ s3 powodowane
przez infekcje bakteryjne lub toksyny (gtdwnie enter-
otoksyny).

Zakazenia przenoszone przez zywnos$¢ sg spowodo-
wane spozyciem zywych drobnoustrojéw chorobot-
woérczych wraz ze skazong zywnoscig oraz reakcjg or-
ganizmu na ich obecnosc. Infekcje mogg byc grzybicze,
bakteryjne, wirusowe, pasozytnicze lub pierwotnia-
kowe. Infekcje pokarmowe sg czesto wywotywane
przez Salmonelle i norowirusa. Infekcje pokarmowe
majg zwykle dtugi okres inkubacji i charakteryzujg sie
goraczka.

Zatrucie pokarmowe jest spowodowane spozywaniem
zywnosci zawierajacej toksyny uwalniane przez pa-
togeny. W takich przypadkach same patogeny nie
powodujg choroby. Typowym przyktadem zatrucia
pokarmowego jest botulizm wywotany toksynami
botulinowymi. Bakterie (np. Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum) i grzyby (np. gatunki Aspergillus i Penicil-
lium) wytwarzajg odpowiednio toksyny lub mikotok-
syny. W takich przypadkach identyfikacja samego
patogenu nie jest wystarczajgcym srodkiem zapobie-
gawczym do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
W razie potrzeby nalezy sprawdzi¢ obecnos¢ toksyn
w odpowiednich produktach spozywczych. Niektére
patogeny przenoszone przez zywnos$¢, a zwtaszcza ich
toksyny, sg termostabilne i nie mogg zostaé zniszczo-
ne przez typowe metody przetwarzania zywnosci,
takie jak pasteryzacja, pieczenie i smazenie, co spra-
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wia, ze kontrola bezpieczenstwa zywnosci jest jeszcze
bardziej ztozona (Martinovi¢ i in., 2016). Dotyczy to
réwniez bakterii tworzgcych zarodniki. Zarodnik chro-
ni organizm w okresach stresu srodowiskowego. Gdy
warunki stajg sie korzystniejsze, organizm kietkuje z
zarodnika i kontynuuje cykl wzrostu. Zarodniki sg wy-
soce odporne na czynniki chemiczne i fizyczne, m.in.
w wysokich temperaturach i mogg zostac zniszczo-
ne tylko w wysokiej temperaturze i pod wysokim
cisnieniem w procesie zwanym sterylizacjg. Patoge-
nami tworzacymi przetrwalniki sg gatunki Bacillus i
Clostridium, np. Bacillus cereus, Clostridium perfrin-
gens i Clostridium botulinum.

Campylobacter spp., Salmonella i patogenne E. coli
sg przyktadami drobnoustrojow, ktérych rozprzes-
trzenianie sie wzrosto w wyniku intensywnej ho-
dowli zwierzat, a L. monocytogenes jest przyktadem
bakterii wywotujgcych choroby u oséb z obnizong
odpornoscig (Notermans i Hoogenboom-Verdegaal,
1992) i jest rozpowszechniona oraz ma stosunkowo
wysokie stezenie w zywnosci gotowej do spozycia
(Koskar i in., 2019). Zanieczyszczona zywnos$¢ zwyk-
le powoduje sporadyczne przypadki zachorowan,
ale niestety jest réwniez dos¢ czesto przyczyng epi-
demii przenoszonych przez zywnos$¢ na duzg skale.
Na przyktad w 2019 r. w Unii Europejskiej (UE)
zgtoszono facznie 5175 ognisk chordéb przenoszo-
nych przez zywnos¢, co spowodowato 49 463 przy-
padkéw zachorowan, 3859 hospitalizacji i 60 zgo-
néw (EFSA i ECDC, 2021). Salmonella byta najczesciej
identyfikowang przyczyng epidemii przenoszonych
przez zywnos¢, prowadzac do najwiekszej liczby ho-
spitalizacji. Znaczne obcigzenie zdrowotne w UE jest
réwniez zwigzane z L. monocytogenes, ktére jest
odpowiedzialne za ponad 50% wszystkich przypad-
kéw zgondéw zwigzanych z epidemia. Salmonella w
»Zywnosci mieszanej”, norowirus w ,,rybach i produk-
tach rybotéwstwa” oraz Salmonella w ,jajach i pro-
duktach jajecznych” byty parami czynnik/zywnos¢,
ktore spowodowaty najwiekszg liczbe przypadkéw w
UE w 2019 r. (EFSA i ECDC, 2021).

W opinii konsumentéw zywno$¢ ekologiczna jest
bezpieczniejsza niz zywnos$¢ produkowana konwenc-
jonalnie, chociaz normy ekologiczne nie odnoszg sie
bezposrednio do kwestii bezpieczenstwa, takich jak
zagrozenia mikrobiologiczne. W latach 1992-2014

zywnosc¢ ekologiczna w USA spowodowata w sumie
18 ognisk choréb przenoszonych przez zywnosé.
Stwierdzono, ze Salmonella i Escherichia coli 0157:H7
byty najczesciej wystepujgcymi patogenami w tych
epidemiach. Osiem ognisk zostato przypisanych do
produkcji produktéw zywnosciowych, cztery do nie-
pasteryzowanych produktéw mlecznych, dwa do ja-
jek, dwa do produktéw z orzechdw i nasion, a dwa do
zywnosci wielosktadnikowej (Harvey et al., 2016). W
2011 r. szczep E. coli STEC 0104:H4 zostat zgtoszony
w poétnocnych Niemczech jako poczatek jednej z
najwiekszych epidemii STEC w historii. W sumie epi-
demia ta spowodowata ponad 3800 przypadkéw
zachorowan oraz ponad 50 zgondw i objeta wiele
krajow UE (Jansen i Kielstein, 2011). Organiczne kietki
kozieradki z nasion importowanych z Egiptu zostaty
zidentyfikowane jako wysoce prawdopodobna przyc-
zyna epidemii i spekulowano, ze przyczyng zanieczy-
szczenia nasion mogty by¢ bezobjawowo chorujgcy
pracownicy (Boqvist et al., 2018). Mozemy stwierdzi¢,
ze bezpieczenstwo zywnosci wymaga skupionej uwa-
gi zaréwno ze strony producentéw zywnosci, jak i
konsumentéw, niezaleznie od tego, czy zywnos¢ jest
produkowana ekologicznie czy konwencjonalnie.
Niestety czesto niewiele wiadomo na temat patoge-
néw przenoszonych przez zywnosc i istnieje potrzeba
pogtebienia wiedzy na temat ich ekologii. Oprécz bak-
terii, choroby przenoszone przez zywnos¢ mogg byc¢
wywotywane przez wirusy (np. norowirusy i inne ka-
liciwirusy, wirus zapalenia watroby typu A, wirus za-
palenia watroby typu E), jednokomadrkowe pasozyty/
pierwotniaki (np. Toxoplasma gondii, Cryptosporidi-
um parvum, Giardia lamblia), grzyby wytwarzajgce
mikotoksyny (np. Aspergillus flavus, Aspergillus para-
siticus, Fusarium spp.), priony i biatka prionopodobne,
np. czynnik sprawczy ggbczastej encefalopatii bydta i
ludzkiej choroby Creutzfeldta-Jakoba (Roasto, 2019).
Biorgc pod uwage ciezki przebieg choroby i liczbe
przypadkow, bakterie chorobotwércze sg zdecydo-
wanie najwazniejszymi przyczynami choréb przenos-
zonych przez zywnos¢ u ludzi. Rézne patogeny moga
by¢ obecne w rdinych produktach spozywczych.
Niektére z nich, takie jak Salmonella i Bacillus cere-
us, mogg wystepowac w wiekszosci grup zywnosci, a
niektore (np. Vibrio parahaemolyticus) tylko w niek-
toérych produktach spozywczych, np. w surowej rybie.
Ponizej przedstawiono najwazniejsze i najczestsze
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patogeny przenoszone przez zywnos$¢ w poszczegol-
nych kategoriach zywnosci. Nalezy zauwazy¢, ze lista
patogendw zywnosci zwigzanych z tymi kategoriami
zywnosci nie jest wyczerpujgca i w zaleznosci od spo-
sobu przygotowania i sktadu zywnosci moze nieznac-
znie roznic sie od przedstawionej ponizej w Tabeli 1.1.

Zapobieganie chorobom przenoszonym przez
zywnos¢ zalezy od starannej produkcji zywnosci,
obchodzenia sie z surowymi produktami i przygoto-
wania gotowej zywnosci. Wiedza, postawy i zacho-
wania dotyczace kwestii higieny i bezpieczenstwa
zywnosci wsréd oséb zajmujgcych sie zywnoscig
majg ogromne znaczenie dla zmniejszenia zagrozen
biologicznych zwigzanych z ryzykiem zdrowotnym
zywnosci. Uniwersalne srodki (podane ponizej) mozna
zastosowad w celu zapewnienia bezpieczenstwa bio-
logicznego zywnosci niezaleznie od rodzaju i wielkosci
przedsiebiorstwa spozywczego.

Aby zapobiec lub zminimalizowa¢ zagrozenia biologic-
zne w zywnosci, osoba zajmujgca sie zywnoscig po-
winna:

e Uzywac surowcow i sktadnikéw wysokiej jakosci
od sprawdzonych dostawcéw;

e Widrazac dobre praktyki higieniczne i dobre prak-
tyki produkcyjne (GHP, GMP) oraz zapobiegac
zakazeniom (krzyzowym) na wszystkich pozio-
mach przetwarzania i obstugi zywnosci;

* Przestrzega¢ zasad higieny osobistej,
prawidfowego mycie rak;

e Unika¢ obchodzenia sie z zywnoscig gotowg do
spozycia gotymi rekami i zabrania¢ manipulowa-
nia zywnoscig pracownikom z objawami choroby
lub z infekcjami skory;

e Zastosowa¢ minimalng temperature wewnetrz
74°C zywnosci podczas przygotowania, aby
zniszczy¢ komorki wegetatywne drobnoustrojow
chorobotwdrczych oraz zapewni¢ przestrzeganie
reziméw czasowych i temperaturowych;

e Zapewni¢ zgodnos$¢ z ustalonymi kryteriami
bezpieczenstwa zywnosci i higieny procesu;

e Sprawdzié, czy system samokontroli jest skuteczny
i czy zapewnione jest bezpieczenstwo zywnosci.
To ostatnie obejmuje pobieranie prébek zywnosci
i ze srodowiska wytwarzania zywnosci. Lista nie
jest ostateczna.

m.in.

Whiosek

W tancuchu produkgji i dystrybucji zywnosci istnie-
je wiele mozliwosci, w ktérych patogeny zywnosci
mogaq przetrwac, ponownie wejs¢ i przystosowac sie
do srodowiska produkcji i przetwarzania zywnosci,
powodujgc wzrost i/lub produkcje toksycznych
zwigzkéw. Zmiany w mikroorganizmach prowadzg
do ciggtej ewolucji nowych patogendw, rozwo-
ju antybiotykoopornosci oraz zmian w zjadliwosci
znanych patogendéw. Zmiana klimatu i nowe na-
wyki zywieniowe prowadzg do nowych zagrozen
, €O oznacza, ze srodki bezpieczenstwa zywnosci
muszg by¢ zawsze aktualne i skuteczne. Wre-
szcie, bezpieczenstwo zywnosci musi by¢ zapew-
nione i pozostaje obowigzkiem wszystkich stron
zaangazowanych w tancuch produkcji, przetwarzania
i dystrybucji zywnosci.

3 Zagrozenia biologiczne w Zywnosci



Tabela 1.1 Mikroorganizmy chorobotwdrcze zwigzane z zywnoscig (ICMSF, 2011; Roasto, 2019)

Kategoria zywnosci

Mikroorganizmy chorobotworcze

Mieso i przetwory
miesne

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, E. coli (STEC) wytwarzajgce toksyne Shiga, z miesa po-
chodzgcego od zwierzgt kopytnych

Jaja i produkty z jaj

Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Mleko i przetwory
mleczne

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Ponadto L. monocytogenes i Y. entero-
colitica majq najwieksze znaczenie w przypadku zanieczyszczenia po pasteryzacji, poniewaz
mogq rosng¢ w niskich temperaturach, takze podczas produkcji niepasteryzowanego mleka i
przetworow mlecznych. Cronobacter (dawniej Enterobacter sakazakii) jest wazny w preparatach
dla niemowlgt.

Ryby i przetwory
rybne

Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, STEC.

Owoce i warzywa,
facznie z satatkami
owocowymi i warzy-
wnymi

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus, Crypto-
sporidium spp., Cyclospora spp., Norowiruses

Warzywa fermentow-
ane i kwaszone

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Ziofa i przyprawy

C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus. Dwa ostat-
nie to grzyby chorobotwdrcze, ktére mogqg wytwarzac mikotoksyny.

Zboza i produkty
zbozowe

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens,
Salmonella spp.

Wyroby cukiernicze,
stodycze

Salmonella spp., B. cereus

Produkty piekarskie,
m.in. pieczywo

Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, plesnie mikotoksyczne (pokolenie Alternaria, Aspergillus,
Fusarium, Penicillum)

Soki owocowe

Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Zywnosé¢ w puszkach

C. botulinum
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2. Mikotoksyny i mikotoksykozy

M. Mrkonji¢ Fuka, Univerity of Zagreb, Chorwacja

Mikotoksyny sg toksycznymi zwigzkami o szerokiej
gamie struktur chemicznych, ktdére sg wytwarza-
ne przez plesnie (mikroskopijne grzyby) w ramach
ich naturalnego mechanizmu obrony przed innymi
mikroorganizmami, zwierzetami i ludzmi (Bennett i
Klich, 2003). Mikotoksyny sg stabilne i generalnie od-
porne na podwyzszong temperature. Ich biosynteza
zalezy od rodzaju ples$ni, warunkéw srodowiskowych,
takich jak temperatura, stezenie gazéw i wilgotnosc¢,
a takze wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, ta-
kich jak pH, aktywnos¢ wody i sktad zywnosci (Bhat
et al. 2009). Plesnie wytwarzajgce mikotoksyny rosng
na wielu produktach spozywczych, takich jak ptatki
zbozowe, suszone owoce, orzechy i przyprawy. Ro-
zw0j plesni i produkcja mikotoksyn moze wystgpié
przed zbiorami lub po ich zebraniu, podczas przecho-
wywania, na/w samej zywnosci, czesto w cieptych i
wilgotnych warunkach.

Mikotoksyny sg przyczyng mikotoksykoz, chordb
zwierzat stanowigcych powazne zagrozenie dla zdro-
wia zaréwno ludzi, jak i zwierzat gospodarskich. Nega-
tywne skutki zdrowotne mikotoksyn obejmujg zaréw-
no ostre zatrucia, jak i dfugoterminowe skutki, takie
jak niedobdr odpornosci oraz nowotwory. Narazenie
na mikotoksyny moze nastgpi¢ albo bezposrednio
poprzez spozywanie zakazonej zywnosci, albo
posrednio ze zwierzat karmionych skazong paszg, w
szczegllnosci z mlekiem (Bennett i Klich, 2003). W
mniejszym stopniu moze réwniez wystgpic¢ po inha-
lacji lub po wstrzyknieciu przez skére. Ogdlnie rzecz
biorgc, narazenie na mikotoksyny jest bardziej praw-
dopodobne w tych czesciach swiata, w ktérych pows-
zechne sg zte metody postepowania z zywnoscig i jej
przechowywania oraz gdzie istnieje niewiele przepi-
séw chronigcych narazone populacje (Bennett i Klich,
2003; Milicevic i in., 2010). Poniewaz jednak mikotok-
syny sg ,naturalnymi” zanieczyszczeniami zywnosci,
ich powstawanie jest czesto nieuniknione, niezaleznie

od rodzaju praktyki rolniczej (ekologicznej lub kon-
wencjonalnej) lub programéw regulacyjnych.

Mikotoksyny powszechnie wystepujace w Zywnosci
Zidentyfikowano kilkaset réznych mikotoksyn, ale
najczesciej obserwowane i stanowigce zagrozenie
dla zdrowia ludzi i zwierzat, obejmujg aflatoksyny,
ochratoksyne A, patuline, fumonizyny, zearalenon i
deoksyniwalenol (DON) (Bennett i Klich, 2003).
Aflatoksyny nalezg do najbardziej trujgcych mikotok-
syn wytwarzanych przez Aspergillus spp. Uprawy, kto-
re sg czesto dotkniete chorobg, obejmuja zboza (ku-
kurydza, sorgo, pszenica i ryz), nasiona oleiste (soja,
orzeszki ziemne, stonecznik i nasiona bawetny), przy-
prawy (papryka chili, pieprz czarny, kolendra, kurkuma
i imbir) oraz orzechy (pistacjowe, migdatowe, wtoskie,
kokosowe i brazylijskie, orzeszki arachidowe). Toksy-
ny w postaci aflatoksyny M1 mozna réwniez znalezé
w mleku zwierzat karmionych skazong pasza. Duze
dawki aflatoksyn mogg prowadzi¢ do ostrego zatrucia
(aflatoksykozy) i moga zagrazaé zyciu, zwykle poprzez
uszkodzenie watroby.

Ochratoksyna A jest produkowana przez kilka gatun-
kow Aspergillus i Penicillium. Zanieczyszczenie pro-
duktéw spozywczych, takich jak zboza i produkty
zbozowe, ziarna kawy, suszone owoce winorosli, wino
i sok winogronowy, przyprawy i lukrecja, wystepuje
na catym $wiecie. Ochratoksyna A powstaje podczas
przechowywania plonéw i wiadomo, ze powoduje
szereg skutkow toksycznych u ludzi i zwierzat.
Patulina jest mikotoksyng wytwarzang przez rdéine
plesnie, w szczegdlnosci Aspergillus, Penicillium i Bys-
sochlamys. Patulina, czesto wystepujaca w gnijgcych
jabtkach i produktach z jabtek, mozna j3 réwniez
znalez¢ w réznych splesniatych owocach, ziarnach i
innych produktach spozywczych. Gtéwnymi zrédtami
patuliny w diecie cztowieka sg jabtka i sok jabtkowy
wytworzony z dotknietych chorobg owocow.

Grzyby Fusarium sg powszechne w glebie i wytwarzajg
szereg réznych toksyn, w tym trichoteceny, takie jak
deoksyniwalenol (DON), niwalenol (NIV) oraz toksy-
ny T-2 i HT-2, a takze zearalenon (ZEN) i fumonizy-
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ny. Powstawanie plesni i toksyn wystepuje na wielu
réznych uprawach zbdz. DON i ZEN sg czesto zwigzane
z pszenicg, toksynami T-2 i HT-2 z owsem oraz fumoni-
zynami z kukurydza.

Jak zmniejszy¢ ryzyko skazenia mikotoksynami?
Wiekszo$¢ metod kontrolowania mikotoksyn jest w
duzej mierze zapobiegawcza (Awuchi et al., 2021).
Obejmujg one dobrg praktyke rolniczg i wystarczajgce
suszenie upraw po zbiorach. Powstawanie mikotok-
syn na polu mozna ograniczyé za pomocg szeregu
zabiegdw, m.in. poprzez uprawe odpornych odmian,
przewracanie upraw, orke, chemiczne i biologiczne
metody zwalczania chordéb rodlin oraz zwalczania
owaddéw. Odpowiednie warunki zbioru i przecho-
wywania majg kluczowe znaczenie dla zapobiegania
rozwojowi plesni i akumulacji mikotoksyn na zebra-
nych plonach. Wiadomo jednak réwniez, ze Srodki
przed zbiorami nie gwarantujg, ze w zywnosci lub
paszy nie bedzie mikotoksyn. Przetwarzanie zywnosci
moze zmniejszy¢ ilos¢ mikotoksyn, ich degradacje,
eliminacje lub ich przeksztatcenie w mniej toksyczne
pochodne za pomocy metod fizycznych i chemic-
znych, ale catkowite usuniecie mikotoksyn z taricucha
pokarmowego poprzez przetwarzanie jest trudne i ko-
sztowne do osiggniecia. Wiele dziatan zmierzajgcych
do rozwigzania problemu mikotoksyn polega po pro-
stu na wycofaniu produktéw skazonych mikotoksyn-
ami z dostaw zywnosci poprzez rzgdowe programy
badan przesiewowych i regulacji.

Aby zminimalizowa¢ ryzyko zdrowotne powodowa-
ne przez mykotoksyny, nalezy przestrzegac prostych
zasad proponowanych przez Swiatowa Organizacje
Zdrowia (WHO):

e sprawdzaj zywnosc¢ (ziarna, owoce, przyprawy i
orzechy) pod katem obecnosci plesni i wyrzuc te,
ktore wygladajg na splesniate, odbarwione lub
pomarszczone;

e unikaj uszkodzen zbdz, poniewaz uszkodzone zi-
arno jest bardziej podatne na inwazje plesni my-
kotoksygennych, a tym samym skazenie mikotok-
synami;

® upewnij sie, ze zywnosc¢ jest odpowiednio prze-
chowywana — wolna od owaddw, sucha i niezbyt

ciepta;

e uzywaj jak najswiezszych zbdz, owocdéw i orze-
chow.

WAZNE

\/ Mikotoksyny sg naturalnie wystepujgcymi toksyc-
znymi zwigzkami niektorych rodzajéw plesni (grzy-
béw) i mozna je znalez¢ w uprawach i zywnosci, w
tym zbozach, orzechach, przyprawach, suszonych
owocach, jabtkach, ziarnach kawy i mleku.

\/ Grzybica jest chorobg zakazng wywotywang przez
grzyby chorobotwércze u ludzi i zwierzat.

\/ Narazenie (ekspozycja) dietetyczne, oddechowe,
skérne i inne, na toksyczne metabolity grzybdéw
wywotuje choroby zwane mikotoksykozami.

v/ Plesn zwykle nie rozwija sie w odpowiednio wy-
suszonej i przechowywanej zywnosci, dlatego
skuteczne suszenie i utrzymanie stanu suchego
lub witasciwe przechowywanie jest skutecznym
srodkiem zapobiegajgcym rozwojowi plesni i pro-
dukcji mikotoksyn.

Tabela: 2.1 Gatunki grzybdéw wytwarzajgce mikotoksyny i ich optymalne warunki
wzrostu (zmodyfikowane wedtug Thanushree et al., 2019.)

Aktywnos¢
Mikotoksyny Grzyby Temperatura (°C) pH
wodna (a,)
Aflatoksyna A. flavus 10-43 0.80-0.99 2-10
A. parasiticus 32-33 0.80-0.99 3-8
Ochratoksyna A. ochraceus 31 0.80 3-10
P. verrucosum 20 0.86 6-7
Patulina P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8
Fumonizyna F. moniliforme  15-30 0.90-0.995 2.4-3
F. proliferatum
Deoksyniwalenol F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3
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U. Bordewick-Dell; Mtinster University of Applied
Sciences, Niemcy

Czestosc wystepowania alergii pokarmowych w Euro-
pie szacowana jest na 6%, przy duzej réznorodnosci
alergenéw w réznych krajach (Nwaru, Hickstein, Pa-
nesar et al.,, 2014). Prawdziwe alergie pokarmowe
mogg wptywaé na zaburzenia skérne, oddechowe
lub zotgdkowo-jelitowe. Niekiedy mozna réwniez
zaobserwowadé wstrzgs anafilaktyczny, co stanowi
powazne zagrozenie dla niektérych konsumentéw.
Dlatego osoby dotkniete tego rodzaju alergiami po-
winny by¢ informowane, aby mogty unika¢ zywnosci
zawierajgcej substancje, ktérych nie tolerujg. W
tym celu UE reguluje etykietowanie czternastu grup
sktadnikéw i ich produktéw, ktére sg znane jako
najczestsze zrddta alergii i nietolerancji pokarmo-
wych w Unii (rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011, art.
21 i zatgcznik 11).

W przeciwienstwie do pseudo alergendw, nawet
Sladowe ilosci prawdziwych alergendw, ktére moga
zostac przeniesione do produktu spozywczego, moga
powodowaé powazne objawy u 0sob wyjgtkowo
wrazliwych. Jak dotad znakowanie $ladowe nie jest
jeszcze regulowane przez prawo europejskie, ale
wiekszo$¢ producentédw znakuje swoje produk-
ty dobrowolnie. To zapobiegawcze etykietowanie
alergenéw chroni producentéw przed roszczeniami
z tytutu odpowiedzialnosci, ale prowadzi do duzej
niepewnosci wsrdd konsumentéw. Wiekszosé aler-
gikdw nie zjadtaby oznakowanego produktu, chociaz
w wiekszosci przypadkéw nie zrobi im to krzywdy
(DunnGalvin, Roberts, Regent et al., 2019).

Majac to na uwadze, pomocne moze by¢ okreslenie
progdéw, ponizej ktdrych nie oczekuje sie reakcji aler-
gicznych u wiekszosci oséb z alergig (DunnGalvin,
Roberts, Schnadt i in., 2019). Na podstawie obliczen
matematycznych i danych z badaid klinicznych
miedzynarodowa grupa ekspertéw wprowadzita tzw.
koncepcje VITAL (Voluntary Incidental Trace Aller-
gen Labelling — Dobrowolne Znakowanie Alergendow
Sladowych Przypadkowych). Panel ekspertéw nau-
kowych VITAL (VSEP) zaproponowat dawki krytyc-
zne dla kilku alergendw, ponizej ktérych 99% alergi-
kéw powinno byé bezpiecznych (minimalna dawka
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wywotujgca 01, EDO1) (Blom, Remington, Baumert i
in. (2019); Blom, Os-Medendorp, Bijlsma i in. (2020)).
Zaktualizowane wartos$ci EDO1 dla kilku alergendw,
zalecane przez Biuro ds. Alergendéw w Australii i No-
wej Zelandii, jak pokazano w tabeli 3.1, mogg stanowi¢
podstawe do dyskusji na temat wdrozenia w catej UE
obowigzkowego znakowania sladowych ilosci aler-
gendéw. Niemniej jednak kilka kwestii wcigz wymaga
omowienia, takich jak postepowanie z nieréwnym
rozktadem $ladow alergendw. Dlatego zalecane jest
dalsze badanie.

Tabela 3.1: Minimalna Dawka Wywotujgca EDO1

Alergen ED,, [mg Protein]
jaja 0,2
orzech laskowy 0,1
tubin 2,6
mleko 0,2
musztarda 0,05
orzech ziemny 0,2
sezam 0,1
krewetki 25,0
soja 0,5
pszenica 0,7
orzechy nerkow- 0,05
ca/pistacjowe

seler 0,05
ryby 1,3
orzech wtoski 0,03




4. Zagrozenia fizyczne w produkcji zywnosci
ekologicznej

E. Czarniecka-Skubina; Szkota Gtdwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Polska

Termin ,,zagrozenie” — jest definiowany jako czynnik
biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci lub w
jej stanie, ktory moze wywotac niekorzystny wptyw
na zdrowie konsumenta (Codex Alimentarius). Za-
nieczyszczenia fizyczne to dodatkowa materia lub
obce obiekty normalnie nie wystepujgce w zywnosci,
ktdére: mogg spowodowac uraz, chorobe lub uraz psy-
chiczny organizmu. Ich eliminacja jest niezbedna do
produkcji bezpiecznej zywnosci.

Zanieczyszczenia fizyczne (nieradioaktywne) mozna

podzieli¢ na trzy grupy:

e mineralne (gleba, kamienie, pyt, metale, szkito,
witdkno, ptatki farby itp.);

e roslinne (chwasty, liscie, fodygi, pszenica ktosy);

e zwierzece (roztocza, owady, gryzonie, ptactwo).

Zanieczyszczeniazwymienionych grup moga pojawiaé

sie podczas zbioru surowcéw, podczas ich przecho-

wywania, a takze podczas przetwarzania zywnosci.

Zagrozenia fizyczne w przetworstwie zywnosci moga

by¢:

1. nieuniknione — wystepujg w zywnosci jako pro-
dukt uboczny m.in. todygi w jagodach;

2. do unikniecia — wystepujg w zywnosci ze wzgledu

na brak odpowiednich dobrych praktyk produk-
cyjnych GMP — np. fragmenty szkfa.
Ze wzgledu na zZrédfa zanieczyszczenia fizycznego
mozna je podzieli¢ na: surowce; wode; materiaty
konstrukcyjne i budowlane oraz personel.

Inna klasyfikacja zagrozen fizycznych to:

1. uprawy rolne i przechowywanie;

2. niewtasciwe/zte praktyki w rolnictwie i materia-
le/produktach w przetwdrstwie spozywczym,

3. niewtasciwe/zte praktyki w produkcji pochodze-
nia zwierzecego;

4. staba konserwacja
wyposazenia;

5. Zte praktyki higieniczne w gospodarstwie domo-
wym i osobistym (red. Kotozyn-Krajewska, 2019).

Potencjalne zagrozenia fizyczne w produkcji ekologic-

znej przedstawiono w tabeli 4.1.

budynku, urzadzen i

Ciata obce potkniete przez potencjalnych konsu-
mentow powodujg lekkie lub powazine obrazenia.
Kazdy twardy lub ostry przedmiot moze stanowic
zagrozenie fizyczne, poniewaz powoduje zranienie
jamy ustnej lub gardta. Wsrdod urazéw potencjalnie
moga wystapi¢: skaleczenia, krwawienia, infekcje,
zakrztuszenia, uszkodzenia zebdw lub dzigset, urazy,
choroby. Urazy czasami wymagajg operacji w celu ich
zlokalizowania i usuniecia. Zanieczyszczenia mineral-
ne moga czesto powodowac pekanie zebdw, skalecze-
nia i krwawienia w jamie ustnej lub w przetyku, a takze
perforacje tkanek przewodu pokarmowego i w kon-
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sekwencji koniecznos¢ interwencji chirurgicznej. Za-
nieczyszczenia zwierzece i roslinne mogg powodowad
choroby, alergie i zatrucia, a nawet silniejsze sek-
wencje — wtorne infekcje zwigzane z tego typu ura-
zami. Zagrozenia fizyczne powodujg rowniez choroby
psychosomatyczne zwigzane z zywnoscig. Choroba ta
jest spowodowana przez umyst po zobaczeniu kogos
chorego lub po zobaczeniu obcego obiektu, takie-
go jak owad lub gryzon, w produkcie spozywczym.
Zagrozenie fizyczne najczesciej dotyczy tylko jednej
lub kilku oséb, poniewaz sg one zwykle obecne tylko
w jednym lub kilku opakowaniach zywnosci (Luning i
in., 2006; Kotozyn-Krajewska red., 2019).

Zagrozenia fizyczne podczas produkcji podstawowej
mogg stanowié¢ powazne zagrozenie bezpieczenstwa
zywnosci i jej przydatnosci. Dlatego najwazniejsza jest
kontrola srodkow, a takze zapobieganie zagrozeniom
fizycznym. Obejmuje to zapobieganie, wykrywanie i
usuwanie skazenia fizycznego. W profilaktyce stoso-
wane sg systemy: GMP, GAP, HACCP. W planie HACCP
srodki kontroli musza by¢ skalibrowane w celu wy-
krycia zanieczyszczen o rozmiarach uwazanych za
niebezpieczne (Luning i in., 2002). Wsréd metod za-
pobiegania s3: identyfikacja materiatéw i procesow

o wysokim ryzyku zanieczyszczenia, wtasciwe utrzy-
manie budynkéw, obiektéw, terenéw oraz zaktadow
przetwodrczych i wyposazenia itp., eliminacja potenc-
jalnych zrédet zagrozen fizycznych na terenie zaktadu,
programy szkolen pracownikéow , w tym szkolenie w
zakresie higieny osobistej; inspekcja sprzetu, unikanie
tymczasowych napraw prowizorycznych, kontrola su-
rowcéw i prawidtowe przechowywanie zywnosci. Aby
zapobiec skazeniu zagrozeniami fizycznymi, najsku-
teczniejszymi Srodkami kontroli s3 te, ktére usuwaja
zrédto zanieczyszczenia z obszaréw produkcyjnych. W
praktyce oznacza to np. nieuzywanie drewna i szkta
w miejscach, w ktorych jest to mozliwe. Pozostate
zrédta nalezy zabezpieczy¢: Swietldwki powinny by¢
niettukace, a szyby ostoniete folig ochronng. Wazne
jest rowniez okreslenie czynnikdow poziomu ryzyka:
grupa docelowa zywnosci; typ produktu; sposob
spozycia; rozmiar, twardo$é, ostros¢, ksztatt i rod-
zaj zagrozen fizycznych oraz tatwosc ich wykrycia.
Zagrozenia fizyczne mozna kontrolowaé stosujac:
odpowiednig konstrukcje urzadzen, wykrywacze me-
tali w przetwdrstwie spozywczym, dobrg higiene pra-
cownikéw, dobre warunki sanitarne i programy kon-
troli jakosci (Kotozyn-Krajewska red., 2019).

Tabela 4.1 Potencjalne zagrozenia fizyczne w produkcji ekologicznej i ich zrodta (Luning P.A. et al., 2006)

Materiaty

Zrodta

Kawatki szkta

butelki, stoiki, lampy, naczynia, ostony miernikéw, oprawy
o$wietleniowe

Kawatki drewna

pole, ziemia, skrzynie, palety, skrzynie, budynki

Fragmenty kamieni

pole, budynki

Kawatki metalu (gwdzdz, klucz, moneta, zszywki, cze$¢ mas-
zyny)

maszyny, pole, przewody, farmy lub zaktady, pracownicy pro-
dukcji

Elementy konstrukcyjne, takie jak zaréwki, farba, fragmenty
tynku, materiaty izolacyjne, smary, nakretki, Sruby

materiaty budowlane (budynki), magazynowanie surowcéw
i produkcja koricowa

Kosci

pole, niewtfasciwa technologia przemystowa, przetwérstwo
roslinne

Fragmenty szkodnikdw i owaddéw oraz zanieczyszczenia
przez szkodniki (odchody, siersé¢, pidra, siersé gryzoni, mart-
we ciata, jaja i larwy)

pole, hala produkcyjna zaktadu

Tworzywa sztuczne (twarde fragmenty)

pole, materiaty opakowaniowe, opakowania

Karton

opakowania

Personel uczestniczacy w réznych etapach produkcji zywnosci

pracownicy produkcji rolnej lub roslinnej, bizuteria, guziki,
dtugopisy/otéwki, wtosy, paznokcie, plastry, papierosy, ele-
menty odziezy, nieostrozne praktyki pracownikow

Inne: pyt, igty, z surowcdw: dréb (pidra), mieso (np. fragmen-
ty kosci), nasiona, materiat roslinny, warzywa (kamienie, ka-
mienie brud), owoce (kamienie)

produkcja zywnosci

Zrédto: opracowanie na podstawie Luning P.A., Devlieghere F., Verhé R., Safety in the agri-food chain. Wageningen Acade-

mic Publishers. Wageningen, The Netherlands, 2006.
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5. Uzycie pestycydow w rolnictwie
ekologicznym

R. BaZok; University of Zagreb, Chorwacja

Pestycyd definiuje sie jako czynnik chemiczny lub
biologiczny, ktéry odstrasza, obezwtadnia, zabija lub
w inny sposéb zniecheca szkodniki. Wiekszos¢ pes-
tycydow to srodki ochrony roslin (zwane rdowniez
pestycydami), ktére ogdlnie chronig rosliny przed
chwastami, grzybami, owadami lub innymi szkodni-
kami zwierzecymi (mieczaki, ptaki, ssaki, ryby, nicie-
nie (glisty). Zgodnie z prawodawstwem UE (Komisja
Europejska, 2021) pestycydy zawierajg co najmniej
jeden sktadnik aktywny. Funkcje substancji czynnych
mogg obejmowac: (i) ochrone roslin lub produktow
roslinnych przed szkodnikami/chorobami, przed
lub po zbiorach, (ii) wptywanie na procesy zyciowe
roslin (np. substancje wptywajgce na ich wzrost, z
wytgczeniem sktadnikéw pokarmowych), (iii) konser-
wowanie produktéw roslinnych i/lub (iv) niszczenie
lub zapobieganie wzrostowi niepozgdanych roslin lub
czesci roslin. Mogg réwniez zawierac¢ inne sktadniki,
takie jak sejfnery i synergetyki.

Zanim zostanie podjeta decyzja o zatwierdzeniu
sktadnika aktywnego, jest on poddawany intensywne;j
ocenie i recenzowaniu przez panstwa cztonkowskie
oraz Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci.
Kraje UE zatwierdzajg Srodki ochrony roslin na swoim
terytorium i zapewniajg zgodno$¢ z przepisami UE.
Niewtasciwe stosowanie srodkéw ochrony roslin
moze stanowié zagrozenie dla zdrowia i Srodowiska.
Dlatego CAP (Common Agricultural Policy - Wspdlna
Polityka Rolna) promuje zréwnowazone stosowanie
srodkdw ochrony roslin w rolnictwie konwencjonal-
nym na wiele sposobdw (Komisja Europejska, 2021a),
m.in. poprzez ptatnosci bezposrednie z tytutu zaziel-
eniania, systemy wspodtzaleznosci, system doradztwa
dla rolnikow itp.

Zdrowie roslin w rolnictwie ekologicznym jest gtéwnie
zarzgdzane poprzez srodki zapobiegawcze i posrednie
w ramach agro-ekosystemu. Rolnictwo ekologiczne

Uzycie pestycydow w rolnictwie ekologicznym

odrzuca nieprzewidywalne ryzyko stwarzane przez
uwalnianie do Srodowiska czasteczek wytworzonych
przez cztowieka (np. ,syntetycznych” pestycydéw) i
organizmoéw (pochodzacych z inzynierii genetycznej).
Dlatego produkcja ekologiczna koncentruje sie na wy-
korzystaniu odmian roslin pochodzacych z tradycyjnej
hodowli, a wykorzystanie naktadéw ogranicza sie do
substancji naturalnie wystepujgcych. Nie oznacza to,
ze wszystkie naturalnie wystepujace substancje nie
maja wptywu na ekosystem ani na zdrowie cztowieka.
Istnieje btedne przekonanie, ze w rolnictwie ekolo-
gicznym nie stosuje sie pestycyddw. Jednak nieko-
niecznie jest to prawda. Unijne przepisy dotyczace
rolnictwa ekologicznego majg na celu zapewnie-
nie, ze produkty ekologiczne s3 wolne od chemic-
znych pestycydow. Jednak gdy zawioda podstawo-
we srodki ochrony upraw, rolnicy ekologiczni moga
uzywac produktow i substancji dopuszczonych na
mocy rozporzadzenia 1107/2009. Nalezg do nich
$rodki ochrony roslin oparte na produktach natur-
alnych, semiochemikaliach i mikroorganizmach, a
takze substancje tradycyjnie stosowane w rolnictwie
ekologicznym, takie jak miedz i siarka (petny wykaz w
zatgczniku Il do rozporzadzenia 1165/2021).

Panuje powszechna opinia, ze procedura wydawa-
nia zezwolen na srodki ochrony roslin (uregulowana
rozporzadzeniem 1107/2009) jest ztozona i napoty-
ka na problemy zwigzane z zarzgdzaniem procedurg,
ustalaniem kryteriéw i procedurg zbyt kosztowng,
zwflaszcza w przypadku srodkéw, ktore s zwykle
rejestrowane do uzytku w produkcji ekologicznej.
Istnieje réwniez obawa, ze innowacyjne i potencjal-
nie obarczone mniejszym ryzykiem Srodki ochrony
roslin, takie jak biopestycydy (ktére zwykle sg dopu-
szczone do stosowania w rolnictwie ekologicznym)
beda zniechecone z rynku przez skomplikowang,
kosztowngq i dtugg procedure zatwierdzania, ktéra nie
oddaje ich wtasciwosci . Dlatego zaleca sie wprowad-
zenie odrebnego rozporzadzenia dla takich produk-
tow (IFOAM, 2016; Buckwell i in., 2020).



6. Programy Warunkéw Wstepnych (PRP)
w Systemie Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci

K. Laikoja, Estonian University of Life Sciences, Esto-
nia

Wprowadzenie

Jako producenci zywnosci (podmioty dziatajgce
na rynku spozywczym, FBO) musimy zapewnié
bezpieczeAstwo zywnos$ciowe naszych produktow
(WE 178/2002). Dlatego musimy zaprojektowac,
wdrozyé i utrzymywaé system  zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci (FSMS) w celu kontrolo-
wania i zarzadzania potencjalnymi zagrozeniami w
produkcji zywnosci. System FSMS powinien byé pos-
trzegany jako praktyczne narzedzie do kontrolowania
otoczenia produkgcji i procesu produkcji zywnoSci oraz
zapewnienia bezpieczenstwa produktow.

Czesc systemu FSMS koncentruje sie na procesie i jest
opisana w rozdziale 7, zasady HACCP. Przed opraco-
waniem planéw HACCP z krytycznymi punktami kon-
troli (CCP) producenci zywnosci muszg zaprojektowac
i wdrozy¢ programy warunkow wstepnych (PRP), aby
pomédc w kontrolowaniu prawdopodobienstwa wpro-
wadzenia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci do pro-
duktu poprzez srodowisko produkcji i praktyki ope-
racyjne. W kazdym przedsiebiorstwie spozywczym, w
tym w produkcji podstawowej, muszg byé zawsze sto-
sowane PRP (EC., 2016). Wiekszos¢ epidemii przenos-
zonych przez zywno$¢ nie jest spowodowana btedem
lub niepowodzeniem w CCP, ale niepowodzeniem jed-
nego lub wiecej PRP, wiec opracowanie, wdrozenie i
utrzymanie skutecznych PRP jest niezbedne.

Definicje i rodzaje PRP, odpowiednie prawodaw-
stwo

Zgodnie z miedzynarodowg normg ISO 22 000:2018
»program warunkéw wstepnych, PRP to podstawowe
warunki i dziatania, ktére sg niezbedne w organizac-
ji i w catym tarncuchu zywnosciowym dla utrzymania
bezpieczenstwa zywnosci”. Tak wiec pojecie progra-
mow wstepnych obejmuje Dobre Praktyki Higienic-
zne (GHP, np. odpowiednie czyszczenie i dezynfekcje,
higiena osobista) oraz Dobre Praktyki Produkcyj-
ne (GMP, np. segregacja ekologicznych $rodkow
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spozywczych, prawidtowe dozowanie skfadnikéw,
odpowiednia temperatura przetwarzania) (EC, 2016).

Zwigzek miedzy réznymi elementami FSMS pokazano
na rysunku 6.1.

Najwazniejsze przepisy dotyczgce PRP, ktére nalezy
wzigé pod uwage, sg okreslone w EC 852/2004: ogdl-
ne wymagania higieniczne dla produkcji podstawo-
wej i powigzanych operacji w zataczniku | oraz dla
dziatan po produkcji podstawowej w dalszej czesci
tancucha produkcyjnego w zatgczniku Il. Szczegdl-
ne wymagania higieniczne dla zywnosci pochod-
zenia zwierzecego okreslone sg w zataczniku Il do
WE 853/2004. Tak wiec obszary PRP i wymagania w
okreslonych obszarach higieny produkcji sg gtéwnie
opisane w tych rozporzgdzeniach. Zgodnos¢ z pro-
cedurami WE nr 178/2002 (np. identyfikowalnosc,
gotowos¢ do wycofania, komunikacja) jest réwniez
podstawowym wymogiem systemu FSMS. Sg to filary
prewencji oraz gotowosci kazdego FSMS i sg potrzeb-
ne do opracowania procedur opartych na HACCP
(FVO, 2015). Warunki wstepne sg waznymi podsta-
wami skutecznego wdrazania HACCP i powinny by¢
spetnione przed ustanowieniem procedury opartej
na HACCP. Jesli te PRP nie beda dziataé skutecznie,
wprowadzenie HACCP bedzie skomplikowane, co
spowoduje powstanie ucigzliwego i nadmiernie udo-
kumentowanego systemu. W celu lepszego zrozumie-
nia zasad, wyjasnienia elastycznosci i harmonizacji
wdrazania PRP i zasad HACCP, Komisja Europejska
opublikowata ,w sprawie wytycznych dotyczacych
wdrazania systemoéw zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnosci  obejmujgcych  programy  warunkéw
wstepnych i procedury oparte na zasadach HACCP,
uwzgledniajgc utatwienia/elastycznos¢ w zakre-
sie wdrazania w niektérych przedsiebiorstwach
spozywczych” (EC., 2016). Jest to bardzo korzyst-
ny dokument réwniez dla producentéw zywnosci
ekologicznej i jest dostepny w jezykach wszystkich
panstw cztonkowskich. Poniewaz objetos¢ niniejsze-
go podrecznika jest ograniczona, szczegétowa tresc
przewodnika UE nie zostata przedstawiona w tym
rozdziale, ale zachecamy producentéw ekologicznych
do blizszego zapoznania sie z Zatgcznikiem | tego do-
kumentu, Programy Warunkéw Wstepnych (PRP). Jak
rozumie¢ pojecie ,elastycznosci”? Europejski Urzad



ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA) stwierdzit (EFSA

BIOHAZ, 2017; via De Boeck, 2020), ze elastycznos¢

w FSMS oznacza, ze dla kazdego przedsiebiorstwa

spozywczego wymagana jest przynajmniej zgodnos¢

z odpowiednimi PRPs oraz ze analiza zagrozen musi

by¢ przeprowadzona przy uzyciu podejscia oparte-

go na ryzyku w celu okreslenia koniecznosci ustano-

wienia krytycznych punktéw kontroli (CCP).Liczba i

charakter PRP moze rézni¢ sie w zaleznosci od rod-

zaju produktu, procesu przetwarzania lub wytyc-
znych réznych panistw cztonkowskich. Dwanascie PRP
zostato podanych jako przyktady w Zawiadomieniu

Komisji (EC., 2016) i kilka innych typowych progra-

mow wstepnych wymieniono ponizej (FSAI, 2021, lis-

ta nie jest wyczerpana):

1. infrastruktura: budowa i rozplanowanie budyn-
kéw, pomieszczen, miejsc pracy;

2. mycie i dezynfekcja: srodki i sprzet myjacy, proce-
dury, monitorowanie skutecznosci mycia;

3. zwalczanie szkodnikéw: zapobieganie dostepowi i
zasiedlaniu szkodnikdw, monitorowanie, zwalcza-
nie szkodnikéw;

4. konserwacja techniczna i kalibracja, sprzet, w
tym sprzet kontrolno-pomiarowy, powierzchnie
majgce kontakt z zywnoscig, sprzet odpowiedni
do okreslonego celu obstugiwany zgodnie z in-
strukcjami i tatwy do czyszczenia;

5. zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne ze
srodowiska produkcyjnego, $rodki zapobiega-
nia skazeniu mikrobiologicznemu krzyzowemu,
podziat na strefy;

6. zarzadzanie alergenami;

7. gospodarka odpadami: zarzadzanie pojemni-
kami na odpady, usuwanie odpaddw, systemy
odwadniajace;

8. jakos¢ wody i powietrza, energia, wentylacja;

9. personel: higiena pracownikéw i stotowki, stan
zdrowia/badanie lekarskie, higiena osobista —
czystos¢, zachowanie; ochronne ubrania robocze,
szkolenia;

10. zakupy: zatwierdzenie dostawcy, kontrola przyj-
mowanych srodkéw;

11. zarzadzanie zakupionymi surowcami, sktadnikami
(magazynowanie);

12. kontrola temperatury pomieszczen magazyno-
wych, utrzymanie faiicucha chtodniczego;

13. metodyka pracy, instrukcje stanowiskowe (tj. za-

pewnienie jasnych i prostych instrukcji, ktére sg
widoczne lub tatwo dostepne);

14. identyfikowalnos¢;

15. segregacja sktadnikdw ekologicznych, surowcow,
linii technologicznych;

16. procedury wycofywania produktéw;

17. informacje o produkcie (oznakowanie) i
Swiadomos¢ konsumentow;

18. $rodki ochrony zywnosci, kontroli dostepu,
bioczujnos¢, bioterroryzm;
19. ponowne  przetwarzanie: identyfikacja i

identyfikowalnos¢.

Firma spozywcza powinna opisa¢ stosowane PRP,
proporcjonalnie do wielkosci i charakteru zaktadu, w
tym liste oséb odpowiedzialnych.

Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie PRP

Analize zagrozen nalezy przeprowadzi¢ przy uzyciu
podejscia opartego na ryzyku w celu okreslenia
koniecznosci ustanowienia krytycznych punktow
kontroli (CCP). Istniejg rdoznice w ryzyku, ktére nalezy
wzig¢ pod uwage przy stosowaniu PRP i sg one
podstawg do rozwazenia elastycznosci przy zastoso-
waniu PRP: np. ryzyko w sprzedazy detalicznej pac-
zkowanej zywnosci ekologicznej w poréwnaniu ze
sprzedaza detaliczng zywnosci ekologicznej do dals-
zego przetwarzania (np. produkty miesne). Po prze-
prowadzeniu analizy zagrozen musimy oceni¢, czy
okreslone zagrozenia mikrobiologiczne, fizyczne lub
chemiczne mogg by¢ kontrolowane za pomocg GHP i/
lub GMP, czyli PRP. PRP nie s3 specyficzne dla danego
zagrozenia, ale majg zastosowanie ogdlnie, w trakcie
procesu: skuteczne czyszczenie obiektow lub sprzetu
jest wazne w kazdej operacji produkcji zywnosci eko-
logicznej; osoby zajmujace sie zywnoscig muszg znac
i przestrzegac¢ praktyki higieniczne na kazdym etapie
produkcji itp. W zaleznosci od ztozonosci (np. pako-
wanie warzyw ekologicznych a produkcja sera ekolo-
gicznego) dziatalnosci przedsiebiorstwa spozywczego,
PRP moga by¢ wszystkim, czego potrzebujesz, aby
spetni¢c wymagania HACCP. Na przyktad, jesli nasza
firma spozywcza prowadzi dziatalnos¢ o niskim ryzy-
ku, wszystkie zagrozenia mogg by¢ kontrolowane za
pomocg PRPs, bez koniecznosci stosowania petnego
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
bazujgcego na zasadach HACCP.
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Wiekszo$¢ zagrozen moze by¢ kontrolowana przez
PRP, wiec beda podstawg dla procedur bazujgcych
na zasadach HACCP, ktére bedziemy wdrazaé. Kiedy
juz wdrozymy PRP, nasze procedury oparte na HACCP
skupia sie na kontrolowaniu tych etapéw w biznesie,
ktére bedg krytyczne aby zapewnié¢ przygotowanie
bezpiecznej zywnosci (patrz rozdziat HACCP). Niekto-
re aspekty PRP i CCP jako srodkéw kontroli opisano w
tabeli 6.1.

Po podjeciu decyzji, ktére PRP kontrolujg zagrozenia,
mamy trzy cele do rozwigzania:

1. opracowanie i wdrozenie skutecznych progra-
mow warunkéw wstepnych;

2. utrzymanie i aktualizowanie tych programow;

3. zapewnienie, ze programy sg utrzymywane i ich
efektywnos¢ moze by¢ zweryfikowana.

Dla lepszego skupienia mozemy podzieli¢ te cele na
nastepujgce elementy (Stier, 2011):

wyznaczenie obowigzkow;
opracowanie;

dokumentowanie;

wdrozenie;

szkolenie;

monitorowanie i prowadzenie zapiséw;
weryfikacja/audyt;

przeglad i aktualizacja.

ONOU kR WNE

Wyznaczenie obowigzkéw. Pracujagc w mikrofirmie
lub w firmie rodzinnej wiemy, ze za niemal kazda
operacje i procedure odpowiada sam wiasciciel. Ale
jesli firma sie rozrosnie i/lub zatrudnimy wiecej pra-
cownikéw, musimy wyznaczyé osoby odpowiedzialne
za konkretne PRP, aby kazdy ich obszar byt wtasciwie

zarzadzany. Oznacza to, ze osoby pracujace w tym
obszarze znajg swojg role, sg przeszkolone oraz
posiadajg wiedze i umiejetnosci do pracy, prowadza
zapisy (w razie potrzeby) itp. Aby mie¢ w zaktadzie
skuteczny system PRP, upewnij sie, ze kazda osoba
lub grupa operacyjna rozumie ich role; zapewnij, ze
istniejg udokumentowane procedury; upewnij sie, ze
zapisy sg wtasciwie utrzymywane i zapewnij, ze pra-
cownicy zostali przeszkoleni w zakresie wszystkich
procedur dotyczacych bezpieczenstwa i jakosci.

Opracowanie. Podczas opracowywania programéw
nalezy opisac:

Co nalezy zrobi¢?

Jak nalezy to zrobic?

Kto powinien to zrobi¢?

Jak to powinno by¢ monitorowane?

Jakie dziatania naprawcze sg potrzebne, jesli wy-
magania nie sg spetnione?

niewWNR

Dla kazdego PRP musimy opisa€, w jaki sposdb pro-
gram warunkéw wstepnych bedzie zarzadzany, rea-
lizowany i monitorowany. Moze to by¢ zrealizowane
za pomocy wielowarstwowej dokumentacji. Ogélna
procedura opisuje, w jaki sposéb program warunkoéw
wstepnych powinien by¢ zarzadzany i jakie sg oczeki-
wania wobec tego konkretnego programu warunkéw
wstepnych. W przypadku niektorych PRP potrzebne
sq szczegétowe instrukcje robocze: postepowanie
krok po kroku, w jaki sposéb wykonywane jest kazde
zadanie, w jaki sposdb bedzie prowadzony moni-
toring i jakie dziatania naprawcze nalezy podjac.
Poniewaz PRP sg naszym wysitkiem na rzecz zapew-
nienia bezpieczeristwa zywnosci, musimy by¢ gotowi
do weryfikacji naszych dziatan w celu zapobiegania
lub ograniczania zagrozen do bezpiecznego pozio-

Tabela 6.1 Rdznica miedzy programami warunkdéw wstepnych a krytycznymi punktami kontroli (na podstawie Stier, 2018)

PRP

ccep

Poziomy, dotyczy wszsytkich operacji

Dotyczy okreslonego zagrozenia oraz
okreslonego produktu i procesu

nia, ale moze nie by¢ niezbedny do kontroli

Moze przyczynic sie do zmniejszenia zagroze-

Zapewnia absolutng kontrole

niebezpieczny

Btad niekoniecznie oznaczaja, ze produkt jest

Btad wskazuje, ze produkt jest niebezpiec-
zny

Nie jest mierzalny w czasie rzeczywistym

Mierzalny w czasie rzeczywistym za po-
mocg ustalonych limitéw krytycznych
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mu. Musimy wiec przygotowac¢ formularze zapisow
stosowane w procesie monitoringu (tak jak w przy-
padku CCP). Po wypetnieniu rubryk odpowiednimi
danymi, bedziemy mieli zapisy potwierdzajce nasze
dziafania.

Na przyktad, jesli opracowujemy PRP zwalcza-
nia szkodnikéw, w ogdlnej procedurze musimy
zdefiniowaé oczekiwania, zdefiniowa¢ obowigzki
wewnetrzne realizowane przez pracownikéw firmy i
osoby z zewnatrz (jesli kupujemy ustugi zwalczania
szkodnikdw na zewnatrz). Musimy okresli¢, jakie-
go rodzaju szkodniki (np. gryzonie, owady latajgce,
owady biegajace, ptaki itp.) budzg niepokdj; jakie
srodki zapobiegawcze sg wdrozone (np. okna i drzwi
sg zamkniete, towary przychodzace sg sprawdzane
wizualnie) itp. Czescig PRP zarzadzania zwalczaniem
szkodnikéw jest plan terenu z obszarem stosowania
kontroli szkodnikéw (mapa przynet) i identyfikacja
przynet w zakfadzie. Jesli analiza zagrozen wykaze,
ze gtownym zrédtem szkodnikéw sg towary przyj-
mowane do zaktadu, by¢ moze bedzie trzeba
przygotowac instrukcje odbioru, kontroli i maga-
zynowania przychodzacych surowcéw, sktadnikéw
i materiatbw opakowaniowych. Co sprawdzic¢?
Na co zwrdci¢ uwage? lle wolnego miejsca nalezy
pozostawi¢ miedzy przechowywanymi kartonami a
$ciang? Do monitoringu zwalczania szkodnikéw mu-
simy przygotowacd karte monitoringu do sprawdzania
i zapisywania zdarzen na monitorowanych obszarach
lub na stacjach przynet oraz dziatan naprawczych itp.

Dokumenty i zapisy. W celu prowadzenia skuteczne-
go systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci,
procedury, dokumenty i zapisy muszg odzwierciedla¢
to, co faktycznie dzieje sie w operacjach produkcyj-
nych. Jesli korzystasz z opiséw PRP, formularzy mo-
nitorowania i szablonéw z rzadowych dokumen-
tow z wytycznymi lub ze Zrédet internetowych lub
dostarczonych przez konsultantéw, upewnij sie, ze
odzwierciedlajg sytuacje w twojej produkcji. Jesli
trzeba, wprowadz zmiany i dostosuj te modele do sy-
tuacji w twoim procesie produkcyjnym.

Wdrozenie i szkolenie. Jezeli opracowates procedure
dla konkretnego programu warunkéw wstepnych,
zaplanowate$ dziatania kontrolne i zaprojektowates
arkusze kontroli, musisz nastepnie wdrozy¢ zapla-

nowane procedury. Niezbedne jest, aby szkolenie i
wdrazanie PRP szty w parze. Upewnij sie, ze wszyscy
(tacznie z Tobg) sg przeszkoleni (lub wyedukowani) w
zakresie wszystkich procedur. Dziatania edukacyjne i
szkoleniowe (nawet krétkie, np. 30 minutowe szko-
lenia) rowniez musza by¢ odpowiednio udokumen-
towane w celach weryfikacyjnych, poniewaz bardzo
czesto dla réinych zagrozen s$rodki zapobiegawcze
okreslane sg jako ,szkolenie personelu” lub ,proce-
dury sg wykonywane przez przeszkolonych pracowni-
kéw”. Jednak czesto audyty klientéw lub inspektorzy
wtasciwych organéw nie mogg znalez¢ dowoddéw na
to, ze pracownicy sg przeszkoleni w zakresie dziatan
prowadzonych w ramach PRP.

Monitorowanie i prowadzenie dokumentacji s3
niezbedne, jesli chodzi o dostarczanie dowoddéw na
przestrzeganie procedur. Opracowane PRP muszg
opisywac, w jaki sposdb nalezy dokumentowac kon-
kretne PRP i powinny odnosi¢ sie do formularzy/
tabel, ktérych nalezy uzyc. Jezeli bezpieczenstwo
zywnosci jest zapewnione przez wysoki poziom hi-
gieny zywnosci zgodnie z procedurami PRP w naszej
firmie, wazne jest, aby ludzie prawidtowo prowadzili
dziatania monitorujgce (kontrolne), a zapisy z moni-
toringu (kontroli) byty doktadne.

Weryfikacja, przeglad i aktualizacja. Podobnie jak w
przypadku zagrozen kontrolowanych przez CCP, musi-
my zweryfikowaé skutecznos¢ PRP. Podczas gdy mo-
nitorowanie jest czynnoscia w czasie rzeczywistym,
weryfikacja nastepuje po fakcie. Celem weryfikacji
jest upewnienie sig, ze system dziata zgodnie z tym co
zostato zaplanowane. Na weryfikacje sktada sie wiele
réznych elementéw. Czescig tego jest walidacja pro-
cedur czyszczenia (dlaczego uwazamy, ze planowana
metoda czyszczenia jest skuteczna?). W jaki sposdb
przetwdrca waliduje procedury, takie jak mycie rak,
szkolenie lub zwalczanie szkodnikéw? W wiekszosci
zaktadéw spozywczych pracownicy muszg my¢é rece
na poczatku dnia, po porannej przerwie, po obied-
zie, popotudniowej przerwie, po przerwie na toalete
i za kazdym razem, gdy brudza rece lub rekawiczki;
co najmniej szes¢ do o$miu razy dziennie. W wiekszej
firmie po prostu nie da sie monitorowaé takiej
aktywnosci dziesigtek, a nawet wiecej pracownikow.
Jednak kierownictwo moze stworzy¢ srodowisko, kté-
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Programy warunkdw skoncentruj sie na

wistepnych srodowisku produkcyjnym
kontrala
mycie i infrastruktur temperatury &
dezynfekej zarzadzanie
tunelem

zamratalniczym

- plan HACCP — skoncentruj sig na procesie

kontrola srodowiska produkcyjnego —»
skoncentruj sie na srodkach zapobiezawcrych i srodkach kontroli

konserwacja
techniczna
personel specyfikacje produktdw
koricowych & kominikacja
ryzyka

metody

kontrola pracy

el kontrola

przyimowanych
metariatow

Rysunek 6.1. Koncepcja PRPs (z naciskiem na poszerzone srodowisko produkcyjne), plan HACCP (z naciskiem na proces
produkcyjny i rézne etapy przetwarzania), kontrola srodowiskowa (jako weryfikacja przeprowadzonych dziatan zapobie-

gawczych i kontrolnych) i specyfikacje produktu koricowego oraz komunikacje ryzyka. (Zrédto: PROFEL, 2020)

re zacheca do prawidtowego mycia ragk, zapewniajac
wystarczajgcg ilo$¢ i dogodnie rozmieszczone um-
ywalki do mycia rgk. Zapewniajac, ze sg one odpo-
wiednio zaopatrzone w cieptg wode, mydto, reczniki
lub suszarki i by¢ moze srodek do dezynfekcji rak,
istnieje duza szansa, ze odpowiednio przeszkoleni
pracownicy beda postepowac zgodnie z procedu-
rami. Ponadto kierownictwo musi dawac przyktad,
uzywajac tych umywalek i uzywajgc ich wtasciwie
(Stier, 2011).

Kolejnym dziataniem weryfikacyjnym dla PRP wszel-
kiego rodzaju jest audyt wewnetrzny przeprowad-
zany przez sama firme. Audyt wewnetrzny powi-
nien by¢ przeprowadzony w celu upewnienia sie, ze
przestrzegane sg procedury PRP; dokumentacja jest
prowadzona z ustalong czestotliwoscia, a szkolenia/
kompetencje zostaty wykonane i sg aktualne. W
matej produkcji ekologicznej, w ktdérej wszyscy pra-
cownicy sg przeszkoleni do pracy w réznych obsza-
rach, dos¢ trudno jest uzyska¢ niezalezny poglad na
procesy przez audytoréw wewnetrznych, ale nadal
potrzebny jest przeglad, czy dziatania na hali produk-
cyjnej przebiegajg jak zaplanowano w planie kontroli
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wewnetrzne;j.

Whiosek

Programy warunkéw wstepnych (PRP) powinny by¢
dokumentowane, aktualizowane za kazdym razem,
gdy wystepujg zmiany zwigzane z programami wa-
runkéw wstepnych i poddawane ponownej ocenie
co najmniej raz w roku. Jako producenci zywnosci
musimy zapewni¢, ze PRP odzwierciedlajg nasze
obecne srodowisko produkcyjne i praktyki w naszej
firmie. Jako producenci zywnosci ekologicznej musi-
my rowniez przestrzegac okreslonych polityk towaro-
wych, instrukcji, procedur i powigzanych przepisow.



7. Zasady HACCP

J. Trafiatek, Szkota Gtdwna Gospodarstwa Wiejskiego
w
Warszawie, Polska

Wstep

Artykut 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
zobowigzuje podmioty dziatajgce na rynku zywnosci
ekologicznej do wprowadzenia, wdrozenia i utrzy-
mania statej procedury opartej na zasadach analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (procedury
oparte na HACCP). Przed zastosowaniem systemu
HACCP kazdy przetwodrca produktéw ekologicznych
powinien posiadac¢ programy warunkdw wstepnych,
w tym GHP (Good Hygienic Practice) i GMP (Good
Manufacturing Practice). Programy warunkow
wstepnych powinny by¢ dobrze ustanowione, w petni
operacyjne i zweryfikowane. Po ich przyjeciu przet-
worca jest w stanie wdrozy¢ zasady HACCP. Wiecej in-
formacji na temat GHP znajduje sie w Codex Alimen-
tarius, rozdziat 1, strona 6 (CA, 2020).

Zasady HACCP sg powszechnie uwazane i uznawane
na arenie miedzynarodowej za uzyteczne narzedzie
dla podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa
spozywcze w celu kontrolowania zagrozen, ktére
mogg wystgpi¢ w zywnosci. Procedury oparte na
HACCP s3 obowigzkowe dla przetwdrcédw ekologic-
znych, z wyjatkiem producentéw pierwotnych. Ten
rozdziat ma na celu opisanie i wyjasnienie zasad
HACCP w celu ich wdrozenia w produkcji produktéw
ekologicznych.

Procedury oparte na HACCP opierajg sie na
nastepujgcych siedmiu zasadach: (1) identyfikac-
ja wszelkich zagrozen, ktéorym nalezy zapobiegaé,
eliminowac¢ lub ogranicza¢ do akceptowalnych po-
zioméw (analiza zagrozen); (2) okreslenie krytyc-
znych punktow kontroli na etapie lub etapach, na
ktorych kontrola jest niezbedna, aby zapobiec lub
wyeliminowaé wszystkie istotne zagrozenia lub
ograniczy¢ je do akceptowalnych pozioméw; (3) us-
tanowienie limitédw krytycznych w krytycznych punk-
tach kontroli (CCP), ktére oddzielajg to co jest ak-
ceptowalne od tego co jest nieakceptowalne w celu
zapobiegania, eliminacji lub redukcji zidentyfikowa-
nych zagrozen; (4) ustanowienie i wdrozenie skutec-
znych procedur monitorowania w krytycznych punk-

tach kontroli; (5) ustanowienie dziatan korygujacych,
gdy monitorowanie wskaze, ze krytyczny punkt kon-
troli nie jest pod kontrolg; (6) ustanowienie proce-
dur, ktére beda przeprowadzane regularnie, w celu
weryfikacji, czy srodki opisane w zasadach 1 do 5
dziatajg skutecznie; (7) ustanowienie dokumentéw
i zapisow odpowiednich do charakteru i wielkosci
przedsiebiorstwa spozywczego w celu wykazania sku-
tecznego stosowania Srodkéw okreslonych w zasa-
dach od 1 do 6.

Procedury oparte na HACCP powinny by¢ elastyc-
zne, odpowiednie, uwzgledniajgce charakter i roz-
miar operacji oraz napisane w zrozumiaty sposéb.
Konieczne jest opracowanie 5 wstepnych krokéw
przed opracowaniem procedur opartych na HACCP,
tj. powotanie zespotu HACCP (w przypadku matej
firmy ekologicznej wystarczy jedna osoba i nie jest
potrzebny staty zespdt), opis produktu koricowego
lub grup podobnych produktéw koricowych, identyfi-
kacja przeznaczenia konsumenckiego, budowa sche-
matu blokowego i jego potwierdzenie w praktyce.
Wiecej informacji na temat wstepnych krokdw mozna
znalez¢ w Codex Alimentarius, rozdziat 2, strony 25 i
32 (CA, 2020).

Zasada 1. Analiza zagrozen

Ta zasada obejmuje kilka czynnosci, m.in. wykaz istot-
nych zagrozen i okreslenie srodkéw kontroli. Identyfi-
kacja istotnych zagrozen jest etapem, podczas ktérego
nalezy zidentyfikowac¢ i wymieni¢ gtéwne potencjal-
ne zagrozenia biologiczne, chemiczne lub fizyczne na
kazdym etapie procesu narysowanym na schemacie
blokowym, ktérych wystgpienia mozna racjonalnie
oczekiwaé. Nalezy pamietaé, ze w przypadku matej
firmy ekologicznej nie ma potrzeby podawania
szczegotow charakteru zagrozen. Zespét HACCP po-
winien nastepnie przeprowadzi¢ analize zagrozen,
aby okresli¢, ktére zagrozenia majg taki charakter, ze
ich eliminacja lub redukcja do akceptowalnych pozio-
mow jest niezbedna do produkcji bezpiecznego eko-
logicznego produktu koricowego. Nalezy podkresli¢,
ze zagrozenia okreslamy dla kazdego etapu naryso-
wanego na schemacie blokowym.

Przyktadami zagrozen podczas pasteryzacji przy pro-
dukcji dzemu ekologicznego moga by¢ nastepujace
zagrozenia: bakterie, drozdze i plesnie. Innymi
przyktadami podczas przesiewania maki w piekarni sg
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rézne zagrozenia fizyczne, m.in. ciata obce takie jak
kamienie, fragmenty tuski nasiennej, sznurek, nitka.
Dobrym przyktadem zagrozen chemicznych podczas
odbioru mleka sg pozostatosci antybiotykdéw i lekow
weterynaryjnych.

Przeprowadzajgc analize zagrozen, nalezy rozwazyc
nastepujgce zagrozenia jak zagrozenia zwigzane
z produkcjg lub przetwarzaniem zywnosci, w tym
zagrozenia w skfadnikach i etapach procesu produk-
cyjnego, prawdopodobienistwo wystgpienia zagrozen
rozwazajgc programy warunkow wstepnych, przy
braku dodatkowej kontroli, prawdopodobienstwo
wystgpienia zagrozen i dotkliwosci ich negatywnych
skutkéw zdrowotnych zwigzanych z zagrozeniami
w zywnosci w przypadku braku kontroli (mozna
skorzystac¢ z procedury oceny ryzyka, wiecej informac-
jimozna znalez¢ w Zawiadomienie Komisji (EC., 2016,
zatacznik 2), zidentyfikowane dopuszczalne poziomy
zagrozen w zywnosci, np. w oparciu o przepisy, przez-
naczenie konsumenckie i informacje naukowe, nalezy
rozwazy¢ charakter obiektu i sprzet wykorzystywa-
ny do produkcji zywnosci ekologicznej, przetrwanie
lub namnazanie sie drobnoustrojéw chorobotworc-
zych, wytwarzanie lub przetrwanie w zywnosci tok-
syn (np. mikotoksyn), chemikaliéw (np. pestycydy,
pozostatosci lekéw, alergeny) lub czynniki fizyczne
(np. szkto, metal), przeznaczenie konsumenckie i/lub
prawdopodobienstwo niewtasciwego obchodzenia
sie z produktem przez potencjalnych konsumentdw.
Nastepnie zespdt HACCP powinien rozwazyé i opisa,
jakie srodki kontroli (jesli istniejg) mozna zastosowac
dla kazdego zagrozenia. Srodki kontroli to te dziatania
i czynnosci, ktére mozna zastosowac do zapobiega-
nia zagrozeniom, ich eliminowania lub zmniejszania
ich wptywu lub prawdopodobienstwa wystgpienia do
akceptowalnych pozioméw. Wiele zapobiegawczych
srodkédw kontroli ma na celu unikniecie zanieczy-
szczenia ze Srodowiska produkcyjnego (np. personel,
kontrola szkodnikéw, woda, przeglady i konserwac-
ja maszyn, higiena osobista). Inne srodki kontroli
majgce na celu zmniejszenie lub wyeliminowanie
zagrozen i sg scislej powigzane z konkretnym proce-
sem produkcyjnym, np. pasteryzacjg, fermentacjg i
mogg prowadzi¢ do ustanowienia CCP. W celu kon-
trolowania zidentyfikowanego zagrozenia moze byc¢
wymagane zastosowanie wiecej niz jedenego srodka
kontroli, np. pasteryzacja kontrolowana jest przez

czas i przez temperature procesu i wiecej niz jedno
zagrozenie moze by¢ kontrolowana za pomocg jed-
nego srodka kontroli, np. pasteryzacja lub obréb-
ka cieplna moze zapewni¢ odpowiednig pewnos$é
odnizenia poziomu kilku patogennych drobnoustro-
jow, takich jak Salmonella i Listeria. Srodki kontroli
powinny by¢ zwalidowane. Powinny tez by¢ wspar-
te szczegétowymi procedurami i specyfikacjami, aby
zapewnic ich skuteczng realizacje.

Dobrym rozwigzaniem analizy zagrozen jest opra-
cowanie tabeli zawierajgcej zagrozenia (kazda
kategorie), postepowanie oceny ryzyka obejmujgce
prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozen liczone
na podstawie czestotliwosci zagrozen i istotnosci ich
negatywnych skutkdw zdrowotnych oraz zapobiegaw-
czych srodkéw kontroli (dziatania podane w poszcze-
gélnych dokumentach GHP). Analize zagrozen nalezy
przeprowadzi¢ dla kazdego etapu i kazdego ekolo-
gicznego produktu koricowego (np. ekologicznego
dzemu truskawkowego, ekologicznej maki zytniej) lub
grupy ekologicznych produktéw koricowych (dzemy
ekologiczne, maka ekologiczna).

Zasada 2. Identyfikacja krytycznych punktow kon-
troli (CCP)

Krytyczne punkty kontrolne nalezy okresla¢ tylko dla
znaczacych zagrozen zidentyfikowanych w wyniku
analizy zagrozen. CCP sg ustanawiane na etapach,
na ktérych kontrola jest niezbedna i gdzie odchyle-
nie moze skutkowac produkcjg potencjalnie niebez-
piecznej zywnosci. Srodki kontrolne w CCP powinny
wskazywaé akceptowalny poziom kontrolowanego
zagrozenia. W jednym procesie produkcyjnym mozna
zidentyfikowac wiecej niz jeden CCP. Identyfikacja CCP
jest czynnoscia opartg na drzewie decyzyjnym lub in-
nych metodach, zgodnie z wiedzg i doswiadczeniem
zespotu HACCP. Mozna zastosowaé rowniez inne
podejscia, takie jak konsultacje eksperckie. Przyktad
drzewa decyzyjnego do identyfikacji krytycznych
punktéow kontroli (CCP) przedstawiono w zawiado-
mieniu Komisji (EC., 2016, zatgcznik 3A, 3B). Na pyta-
nia nalezy odpowiadacd po kolei. W przypadku matych
zaktadéw ekologicznych do identyfikacji CCP moze
by¢ stosowane uproszczone drzewo decyzyjne lub
potilosciowa metoda oceny ryzyka. Nalezy pamieta,
ze w niektdrych przedsiebiorstwach zajmujgcych sie
zywnoscig ekologiczng nie jest mozliwe zidentyfiko-
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wanie krytycznych punktéw kontroli. W takiej sytu-
acji prosimy o opracowanie dokumentacji opartej na
HACCP bez procedur CCP.

Przyktady CCP w pridukcji ekologicznego mleka
mozna zidentyfikowa¢ dwa CCP, takie jak odbior mle-
ka i pasteryzacja. Innym przyktadem w procesie pro-
dukcji pieczywa ekologicznego moze byé przesiewa-
nie i pieczenie a w produkcji wedlin: przechowywanie
w chtodni, wedzenie, parzenie.

Dobrym rozwigzaniem jest podsumowanie iden-
tyfikacji CCP w formie tabelarycznej, w ktérej pre-
zentowane sg odpowiedzi na kazde pytanie drzewa
decyzyjnego, a takze zaznaczenie etapu, w ktérym
wyznaczono CCP na diagramie blokowym.

Zasada 3. Limity krytyczne w CCP

Limity krytyczne nalezy ustali¢ dla kazdego krytyczne-
go punktu kontroli (CCP) na podstawie doswiadczenia,
najlepszych praktyk, miedzynarodowej dokumen-
tacji dla wielu operacji produkcyjnych (np. pu-
szkowanie zywnosci, pasteryzacja ptynéw itp.),
miedzynarodowych norm, publikacji naukowych,
ustawodawstwa UE, opini EFSA. Dotrzymanie krytyc-
znych limitow bedzie skutkowaé kontrolg procesu.
Dlatego limity krytyczne sg przyjacielem, a nie wro-
giem bezpieczenstwa zywnosci ekologicznej. Sg one
zbiorem parametréw lub jednego parametru, ktére
odpowiadajg skrajnym wartosciom dopuszczalnym
ze wzgledu na bezpieczenstwo produktu. Parametry
limitdw krytycznych mogg by¢ mierzalne lub obser-
wowalne. Limity krytyczne powinny byé zwalidowane
i powinny mie¢ przejrzyste, konkretne wartosci.
Przyktadami mierzalnych parametréw sg temperatu-
ra, czas, pH, wilgotnos¢, ilos¢ dodatku, konserwantu
lub soli, parametry sensoryczne a obserwowane pa-
rametry to wyglad lub tekstura, zmiana wtasciwosci
fizycznych zywnosci podczas przetwarzania (np. go-
towania zywnosci). Dobrym przyktadem obserwo-
walnych granic krytycznych dla CCP ,,Przesiewanie” w
piekarni bytoby ,Czyste nienaruszone sito” i, Otwor
sita 2 mm”, a dla mierzalnych limitéw krytycznych
dla CCP ,Przechowywanie w niskiej temperaturze” w
zaktadzie miesnym bytaby temperatura (2- 40C).
Dobrym rozwigzaniem na ustalenie limitéow kry-
tycznych jest opisanie ich w bardzo prosty sposéb
zawierajacy nazwe CCP, parametry limitéow krytyc-
znych, ich wartosci dla pomiaréw lub cechy do ob-

serwagji.

Zasada 4. Procedury monitorowania w CCP

Stowo monitoring oznacza kontrole lub sprawdze-
nie, ktérego celem jest zapewnienie zgodnosci z
okreslonymi limitami krytycznymi. Kontrola CCP to
zaplanowany pomiar lub obserwacja w CCP w odnie-
sieniu do jego limitow krytycznych. Obserwacje lub
pomiary muszg umozliwia¢ wykrycie utraty kontroli
w CCP i dostarczac informacji na czas, aby mozna byto
podjgé dziatania korygujgce. Obserwacje lub pomia-
ry moga by¢ prowadzone w sposéb ciggty (kontrola
ciggta) lub okresowy (kontrola okresowa). Bardzo
wazne jest ustalenie odpowiedniej czestotliwosci
kontroli okresowe]. Czestotliwo$¢ powinna byé us-
tawiona w taki sposdb, aby przetwdrca produktéw
ekologicznych miat gwarancje, ze limity krytyczne sg
pod kontrolg. Plan HACCP powinien opisywac¢ meto-
dy kontroli, tj. kto, kiedy, jak przeprowadzi¢ kontrole
kazdego CCP i jak zapisywac wyniki kontroli. Dane
pochodzace z kontroli muszg zosta¢ ocenione przez
wyznaczong i doswiadczong osobe posiadajaca
wiedze i uprawnienia do przeprowadzania dziatan
korygujgcych, gdy jest to wskazane. Zapisy muszg
by¢ podpisane przez osobe(y) przeprowadzajgca
kontrole zaraz po kontroli oraz okresowo przez osobe
weryfikujacg system (patrz 6 -ta zasada HACCP).
Nalezy pamietac, ze w niektdrych przypadkach dobre
praktyki higieniczne mogga zastgpi¢ kontrole krytyc-
znych punktéw kontroli.

Przyktadami odpowiedniej czestotliwosci kontroli
okresowej sg ,,co 3 godziny”, ,przed rozpoczeciem
procesu”, ,dwa razy dziennie”, ,za kazdym razem
przy odbiorze mleka” itp. Inne podejscie do ustale-
nia czestotliwo$ci monitorowania opisano w Zawia-
domieniu Komisji (EC., 2016, strona 14). Przyktadami
jak przeprowadzac¢ kontrole limitéw krytycznych sa:
,regularna wizualna kontrola temperatury urzadzen
chtodzacych/mrozgcych/grzewczych  przy  uzyciu
termometru”, ,gotowanie lub upewnianie sie, ze
zywnos$¢ zachowuje statg wysoka temperature do sa-
mego konca”, , kontrola wizualna na poczatku zmiany
czy sito jest nienaruszone i czyste, a otwor sita ma 2
mm”.

Dobrym rozwigzaniem jest napisanie procedury kon-
troli CCP opisujgcej wszystkie niezbedne szczegdty
dla skutecznej kontroli limitow krytycznych oraz za-
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projektowanie formularza do zapisywania wynikéw
kontroli.

Zasada 5. Ustalenie dziatan korygujacych

W systemie HACCP nalezy opracowaé konkretne
dziatania korygujgce (naprawcze) dla kazdego CCP
w formie pisemnej, aby skutecznie reagowac na
wystepujace odchylenia, jesli one wystapia. Dziatania
korygujgce powinny by¢ opracowane w momencie
wdrazania zasad HACCP, czyli z wyprzedzeniem. Dla-
tego zesp6t HACCP musi przewidzie¢ rodzaj dziatan
korygujgcych do podejmowania w przysztosci, tak
aby parametry limitéw krytycznych miescity sie w us-
talonych wartosciach. Dziatania naprawcze podejmo-
wane w przypadku wystgpienia odchylenia powinny
zapewnié, ze CCP zostat objety kontrolg, a zywnos¢,
ktéra jest potencjalnie niebezpieczna zostanie odpo-
wiednio zadysponowana i nie dotrze do konsumen-
tow. Podejmowane dziatania powinny obejmowac
segregacje produktu, ktérego dotyczy problem i
analize jego bezpieczenstwa w celu zapewnienia
wtasciwego zadysponowania. Mozna zaplanowac
rézne dziatania naprawcze, m.in. powtdérzenie pro-
cesu, przekazanie produktu do innego zastosowania,
naprawa urzgdzenia, ponowne szkolenie, wymiana
urzadzenia na nowe/sprawne. W miare mozliwosci
nalezy przeprowadzi¢ analize przyczyn odchylenia
w celu zidentyfikowania i skorygowania przyczy-
ny odchylenia, aby zminimalizowa¢ mozliwos¢ jego
ponownego wystgpienia. Nalezy odnotowac rodzaj
podjetych dziatan korygujgcych, w tym przyczyne
odchylenia oraz sposéb postepowania z produktem.
Nalezy przeprowadzaé okresowe przeglady dziatan
korygujgcych w celu zidentyfikowania trendéw i za-
pewnienia, ze dziatania korygujgce sg skuteczne.
Przyktadami dziatan korygujacych w przypadku CCP
,Odbiér mleka” sg odrzucenie zanieczyszczonego
mleka, poinformowanie lub zmiana dostawcy, w przy-
padku CCP ,,Przesiewanie” wymiana sita i dodatkowe
przesiewanie, natomiast w przypadku CCP , Pastery-
zacja” sg: jesli czas pasteryzacji jest za krotki lub zbyt
niska temperatura, powtdrzenie procesu pasteryzacji
we wiasciwych ustalonych warunkach, a jesli paste-
ryzacja nie jest mozliwa w odpowiednich warunkach,
utylizacja produktu, naprawa pieca/kuchenki, prze-
szkolenie pracownikéw.

Dobrym rozwigzaniem jest napisanie procedury

dziatan korygujacych zawierajgcej takie szczegoty, jak
osoba odpowiedzialna za weryfikacje (kto), srodki i
dziatania wymagane do skorygowania zaobserwo-
wanego odchylenia (dziatania korygujace), dziatania,
ktére nalezy podja¢ w odniesieniu do produktow
wytworzonych podczas okresu, w ktérym proces byt
poza kontrolg (korekty) oraz pisemny zapis podjetych
dziatan ze wskazaniem wszystkich istotnych infor-
macji (na przyktad: data, godzina, rodzaj dziatania).

Zasada 6. Walidacja planu HACCP i procedury wery-
fikacji

Zasada ta dotyczy dwdch czynnosci, tj. walidacji
planu HACCP i weryfikacji, czy system HACCP dziata
skutecznie. Zanim plan HACCP bedzie mdgt zostac
wdrozony, potrzebna jest jego walidacja. Polega to
na upewnieniu sie, ze tgcznie wszystkie elementy i
dziatania odnoszace sie do zasad HACCP sg w stanie
zapewni¢ kontrole nad istotnymi zagrozeniami. Wali-
dacja srodkéw kontroli i ich limitow krytycznych po-
winna by¢ przeprowadzana podczas opracowywania
planu HACCP poprzez sprawdzenie ich poprawnosci
w literaturze naukowej, wytycznych, podrecznikach
itp.

System oparty na zasadach HACCP u przetwdorcow
ekologicznych powinien by¢ sprawdzany podczas
jego funkcjonowania. To sprawdzanie nazywa sie
weryfikacjg. Metody i procedury weryfikacji powinny
zostac okreslone przez zespét HACCP podczas opra-
cowywania planu HACCP. Istnieje wiele metod we-
ryfikacji. Aby zobaczy¢ dtugg liste metod weryfikacji,
przejdz do Codex Alimentarius, rozdziat 2, strona 29
(CA, 2020). Nalezy wybrac jedng, dwie, trzy z nich i
opracowac procedure weryfikacji opisujgcg wybrang
metode. Wybor zalezy od zespotu HACCP w zaktadzie
ekologicznym. Réznice miedzy walidacjg, weryfikacjg
i monitorowaniem sg istotne. Walidacja ma miejsce
przed rozpoczeciem (lub zmiang), aby wykazaé, ze
wszystkie srodki kontroli, w tym CCP, sg skuteczne.
Dla kontrastu, monitorowanie (kontrola) polega na
biezagcym (ciggtym Iub okresowym) gromadzeniu
informacji o procesie, w ktérym stosuje sie Srodki
kontrolne, natomiast weryfikacja jest czynnoscia
okresowg majgcy na celu wykazanie, ze osiggnieto
pozadany wynik, np. pobieranie probek i badanie
zywnosci w celu oceny wystepowania okreslonego
zagrozenia ponizej dopuszczalnego progu poprzez

19 Zasady HACCP



przechowywanie w okre$lonej temperaturze.
Weryfikacje powinna przeprowadzi¢ osoba inna niz
osoba odpowiedzialna za wykonanie czynnosci kon-
trolnych i korygujacych. Moze to by¢ wtasciciel firmy
ekologicznej lub w jego imieniu ekspert zewnetrzny
(audytor, doswiadczony student itp.).

Przyktadami metod weryfikacji przydatnych dla
przetwércéw ekologicznych sg losowe pobieranie
prébek, testy wybranych punktéw kontrolnych,
analiza potproduktow lub koncowych produktéw
ekologicznych, badania stanu faktycznego podczas
przechowywania, dystrybucji i sprzedazy, audyty pro-
cedur opartych na HACCP i ich zapisy, inspekcja ope-
racji, przegladanie zapiséw kontrolnych CCP w celu
potwierdzenia, ze sg one pod kontrolg, przegladanie
zapisOw dziatan korygujacych.

Dobrym rozwigzaniem jest napisanie procedury we-
ryfikacji opisujacej czestotliwosc i sposéb weryfikacji,
osobe odpowiedzialng za jej przeprowadzenie oraz
sposéb dokumentowania wykonania weryfikacji.
Moze to by¢ ,Procedura weryfikacji w celu spraw-
dzenia wynikéw kontroli CCP” plus zapis (np. tabela)
dokumentujgca wyniki weryfikacji.

Zasada 7. Dokumentacja i prowadzenie zapisow

Wydajne i doktadne prowadzenie zapiséw jest
niezbedne w stosowaniu procedur opartych na zasa-
dach HACCP. Procedury oparte nazasadach HACCP po-
winny by¢ udokumentowane w postaci Planu HACCP
i stale uzupetniane zapisami wynikéw. Dokumentac-
ja i prowadzenie zapiséw powinny by¢ odpowiednie
do charakteru i wielkos$ci operacji produkcyjnych
oraz wystarczajgce, aby wspomaéc przedsiebiorstwo
w weryfikacji, czy procedury oparte na HACCP s3
wdrozone i sg utrzymywane. Dokumenty i zapisy
powinny by¢ przechowywane przez wystarczajgco
dtugi czas po uptywie okresu przydatnosci produktu
w celach identyfikowalnosci, regularnego przegladu
postepowania przez przetworcéw produktéow eko-
logicznych oraz umozliwienia wtasciwemu organo-
wi kontrolnemu przeprowadzenie audytu procedur
opartych na HACCP, w tym urzedowej kontroli. Okres
prowadzenia dokumentacji i zapisow powinien by¢

wystarczajgco dtugi, a przetwdrca ekologiczny sam
podejmuje decyzje o dtugosci tego okresu. Wymog
przechowywania dokumentéw musi by¢ elastyczny,
aby unikng¢ nadmiernych obcigzen dla bardzo matych
przetwdrcéw ekologicznych. Koniecznos$¢ stworzenia
dokumentacji i zapiséw musi by¢ wspdétmierny do
charakteru i wielkosci przedsiebiorstwa ekologiczne-
go. Oznacza to, ze mali przetwdrcy ekologiczni moga
mie¢ bardzo prostg dokumentacje, ktéra zajmie kilka
stron tekstu i kilka tabel zapisow.

Przyktady dokumentacji obejmujg: stosowane PRP,
instrukcje robocze, standardowe procedury opera-
cyjne, instrukcje kontrolne, opis 5 krokdéw wstepnych
(przed 7 zasadami), analize zagrozen, okresSlenie
limitdw krytycznych, opis planowanych dziatan
monitorujgcych i weryfikacyjnych (co, kto, kiedy),
przewidywane dziatania korygujace, dziatania wali-
dacyjne, formularze zapiséw, modyfikacje procedur
opartych na HACCP i dokumenty uzupetniajgce (ogél-
ne przewodniki, dowody naukowe).

Dobrym rozwigzaniem jest opracowanie Planu
(Ksiegi) HACCP zgodnie z 7 zasadami HACCP, w tym
dokumentacjg analizy zagrozen, procedurami opar-
tymi na HACCP (procedura kontroli CCP, procedura
dziatan korygujgcych, procedura weryfikacji, pro-
cedura dokumentacji HACCP), dokumentacja wyz-
naczania limitow krytycznych. Dobrym i prostym
pomystem jest potgczenie dokumentacji dotyczacej
zasad HACCP, m.in. jeden arkusz HACCP wspdlny
dla kilku zasad HACCP, w tym nazwa CCP, istotne
zagrozenia, limity krytyczne, sposéb ich kontrolowa-
nia (co, jak, kiedy i kto), dziatania korygujace, metody
i dziatania weryfikacyjne oraz zapisy. Prosty system
prowadzenia zapisdw musi by¢ skuteczny i fatwy do
zakomunikowania pracownikom. Moze by¢ zinteg-
rowany z istniejgcymi operacjami i wykorzystywac
istniejgce dokumenty, takie jak faktury dostawy i listy
kontrolne, na przyktad do rejestrowania np. tempera-
tur produktow.
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8. Przepisy UE dotyczace produkcji
ekologicznej

D. Srednicka-Tober, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Polska

Produkcja i przetwarzanie zywnosci ekologicznej
w Unii Europejskiej odbywa sie zgodnie z zasadami
okreslonymi w Rozporzadzeniu Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w
sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produk-
téw ekologicznych, uchylajgcym rozporzadzenie Rady
(WE) nr 834/2007 oraz zgodnie z Rozporzgdzeniem
wykonawczym Komisji (UE) 2020/464 z dnia 26
marca 2020 r. ustanawiajgcym szczegétowe zasady
dotyczace stosowania rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2018/848, w odniesieniu
do dokumentéw niezbednych w celu uznania z mocg
wsteczng okreséw do celéw konwersji, produkcji pro-
duktéw ekologicznych oraz informacji, ktére majg byé
dostarczane przez panstwa cztonkowskie. Regulacje
te obejmujg wszystkie obszary produkcji ekologic-
znej i opierajq sie na zasadach, takich jak m.in. zakaz
stosowania GMO, zakaz stosowania promieniowania
jonizujacego, syntetycznych nawozéw, herbicyddw,
pestycyddw, hormondw, syntetycznych dodatkéw do
zywnosci oraz ograniczenie stosowanie antybiotykow
tylko do sytuacji, gdy jest to konieczne dla zdrowia
zwierzat. Oznacza to, ze producenci ekologiczni muszg
stosowad rézne alternatywne podejscia i srodki, m.in.
w celu utrzymania zyznosci gleby, zdrowia zwierzat i
roslin, a takze zapewnienia jakosci, bezpieczenstwa i
oczekiwanego okresu trwatosci przetworzonych pro-
duktéw ekologicznych. Zasady okreslone w wyzej wy-
mienionych rozporzgdzeniach UE majg zastosowanie
do wszystkich etapdéw faricucha zywnosciowego, od
gospodarstwa do talerza, w tym produkcji podstawo-
wej, przygotowania, przechowywania, przetwarzania,
transportu, dystrybucji i dostaw do konsumentéw.

Przetwdrstwo zywnosci i pasz ekologicznych od-
bywa sie zgodnie z szeregiem zasad, w tym m.in. z
uwzglednieniem (a) czasowej i/lub przestrzennej se-
paracji ekologicznych i nieekologicznych surowcow
i produktéw, (b) minimalnej zawartosci 95% ekolo-
gicznych sktadnikéw rolnych w produktach ekologic-
znych i jasno okreslonych warunkéw dla pozostatych
5%, (c) jasnych zasad znakowania przetworzonych
produktéw ekologicznych, (d) szczegétowych limitow

dotyczacych substancji, ktéore mogg by¢ dodawane
do zywnosci i pasz oraz ograniczonego wykazu zat-
wierdzonych dodatkéw, a takze metod i warunkéw
przetwarzania. Jednym z celéw produkcji i przet-
worstwa ekologicznego jest zmniejszenie zuzycia
srodkéw zewnetrznych. Ponadto, wszelkie substancje
stosowane w rolnictwie ekologicznym tj. do zwalc-
zania szkodnikéw i choréb muszg by¢ zatwierdzone
przez Komisje Europejskg do stosowania w tym sys-
temie produkcji. Szczegblne zasady majg rowniez
zastosowanie do zatwierdzania srodkéw produkcji,
takich jak nawozy i dodatki do zywnosci. W produkgji
i przetwérstwie ekologicznym mozna wykorzystywad
wytgcznie substancje zatwierdzone do stosowania
wedtug okreslonych regulacji prawnych. Ponadto,
zgodnie z zasadami produkcji ekologicznej, przetwor-
zone produkty ekologiczne powinny byé produko-
wane przede wszystkim ze sktadnikdw pochodzenia
rolniczego. Tylko dodana woda i sél nie sg brane pod
uwage w tym ograniczeniu. Preparaty mikroorganiz-
mow i enzymow, a takze sktadniki mineralne, witami-
ny, aromaty, aminokwasy, mikroelementy mogg by¢
dodawane do produktéw spozywczych w okreslonych
celach zywieniowych, ale tylko wtedy, gdy s3 dopu-
szczone na podstawie ww. przepisow dotyczacych
produkcji ekologicznej. W produkcji ekologicznej wie
mozna stosowad zwigzkéw lub technik, ktérych celem
jest odtworzenie wtasciwosci produktu utraconych
podczas przetwarzania lub przechowywania (w celu
uzupetnienia wszelkich strat spowodowanych m.in.
warunkami przetwarzania) i ktére mogg wprowadzac
konsumentow w btad co do rzeczywistego charakteru
produktu. Nie ekologiczne sktadniki rolne mogg by¢
stosowane tylko w przypadku, gdy s3 wymienione w
zatacznikach do rozporzadzen UE lub zostaty tymcza-
sowo dopuszczone przez kraj UE. Przede wszystkim
nalezy podkresdli¢, ze wszelkie substancje stosowane
w rolnictwie i przetwérstwie ekologicznym musza
by¢ zgodne z horyzontalnymi przepisami UE oraz
dokfadnie ocenione i zatwierdzone przez Komisje
Europejska, zanim zostang dopuszczone do stosowa-
nia w produkcji zywnosci ekologiczne;.

Wszystkie wymienione zasady produkcji i przetwar-
zania zywnosci ekologicznej zwigzane sg z szeregiem
aspektow bezpieczenstwa zywnosci, ktére muszg
by¢ brane pod uwage przez producentéw i przet-
worcow, aby zapewnié najwyzsze standardy jakosci i
bezpieczenstwa produktéow ekologicznych.
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9. Specyfikacje krajowe
Witochy

R. Mancinelli, University of Tuscia, Wtochy

Samokontrola jest obowigzkowa dla wszystkich
operatorow, ktérzy na dowolnym poziomie s3
zaangazowani w tancuch produkcji zywnosci. HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli) to sys-
tem, ktory pozwala na zastosowanie samokontroli w
sposob racjonalny i zorganizowany, aby pomdc opera-
torom sektora spozywczego i osiggng¢ wysoki poziom
bezpieczenstwa zywnosci. Pierwsza ujednolicona nor-
ma regulacyjna w Europie pochodzi z 1993 roku wraz
z Dyrektywg 43/93/EWG (wprowadzong we Wtoszech
Dekretem Legislacyjnym nr 155 z dnia 26 maja 1997
r., obecnie uchylonym). Przepisy te zostaty zastgpione
rozporzgdzeniem WE 178/2002 i rozporzgdzeniem
WE 852/2004. W branzy spozywczej, osoba odpo-
wiedzialna za plan samokontroli musi przygotowac i
wdrozy¢ plan przy udziale kierownictwa i personelu,
korzystajac z zewnetrznego wsparcia techniczno-nau-
kowego. Gtéwnym celem jest stworzenie udokumen-
towanego systemu, dzieki ktéremu firma bedzie w
stanie wykaza¢, ze dziata w sposéb minimalizujgcy
ryzyko. Jednak w niektérych przypadkach, takich jak
mate firmy, zastosowanie systemu HACCP moze by¢
trudne.

Stosowanie zasad Analizy Zagrozen i Krytycznyc Punk-
tow Kontroli (HACCP) w produkcji pierwotnej (rolnic-
zej) nie jest jeszcze praktykowane, ale zacheca sie
producentéw do stosowania dobrych praktyk higie-
nicznych w tym sektorze. Aby utatwi¢ producentom
stosowanie odpowiednich planéw i systemdéw samo-
kontroli, dostepne sg Podreczniki Dobrej Praktyki Hi-
gienicznej (GHP), ktére zawierajg wytyczne zgodne z
prawem wspdlnotowym.

To facilitate the adoption of adequate self-control
plans, Manuals of Good Hygiene Practice (GHP) are
made available, which constitute the guidance do-
cuments required by community legislation and can
be used as a guide to the application of self-control
systems.

Niemcy

U. Bordewick-Dell; Mtinster University of Applied
Sciences, Niemcy

Wielu niemieckich producentéw ekologicznych
nalezy do jednej z dziewieciu grup producenckich
przedstawionych w Tabeli 9.1. Grupy te funkcjonuja
zgodnie z witasnymi zasadami dotyczgcymi produk-
cji i wytwarzania/przetwarzania zywnosci, ktore sg
bardziej restrykcyjne niz te zawarte w odpowiednich
rozporzadzeniach UE dotyczacych produkcji ekologic-

Tabela 9.1: Grupy ekologicznych producentéw w Niemczech

Stowarzyszenie/grupa Kraj/region

Strona internetowa

Dodatkowe informacje

Biokreis e.V. Niemcy www.biokreis.de
Bioland e.V. Niemcy, potudniowy Tyrol www.bioland.de >1300 cztonkéw
Biopark e.V. Germany, esp. MVP www.biopark.de 500 cztonkow
Demeter e.V. Organizacja miedzynarodowa | www.demeter.de 5.300 cztonkdéw
o duzym zasiegu (63 kraje)
Bazuje na zasadach antropo-
zofii
Ecoland e.V. Niemcy, Indie, Rumunia, www.ecoland.de 1300 cztonkéw
Serbia
Zwtaszcza producenci ziot i
przypraw
Ecovin e.V. Niemcy www.ecovin.de 245 cztonkdéw

Tylko winiarze

Gda — Vereinigung o6kologi-
scher Landbau e.V.

duzym zasiegu (60 krajow)

www.gaea.de

Naturland — Verband fir
okologischen Landbau e.V.

Organizacja miedzynarod-
owa o duzym zasiegu (60
krajow)

www.naturland.de

4200 cztonkdw w Niemczech

100 tysiecy cztonkéw na
catym Swiecie

Verbund Okohofe e.V.

Niemcy

www.verbund-oecohoefe.de
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znej. Szczegétowe informacje dotyczace zasad i wy-
tycznych stosowanych przez poszczegdlne grupy sa
dostepne na stronach internetowych tych grup.

Polska

D. Srednicka-Tober, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Polska

Rok 2004, kiedy Polska przystapita do Unii Europej-
skiej, byt réwniez rokiem przetomowym w rozwoju
polskiego sektora ekologicznego. Wczesniej rolnictwo
ekologiczne miato bardzo marginalne znaczenie. W
2003 r. W Polsce byto zarejestrowanych 2286 gospo-
darstw ekologicznych wsrdd tacznie ponad 2,9 min
wszystkich gospodarstw. Obserwowany szybki rozwdj
rolnictwa ekologicznego po 2004 roku byt gtéwnie
zwigzany z dedykowanym wsparciem dostepnym
w ramach programoéw rolnosrodowiskowych oraz
rosngcym zainteresowaniem zywnoscig ekologiczng
ze strony polskich konsumentéw. W grudniu 2020 r.
liczba podmiotéw rolnictwa ekologicznego w Polsce
osiggneta 20274 (w tym ponad 18500 producentéw
rolnych i okoto 1100 przetwodrcéw), a tgczna powierz-
chnia gruntéw rolnych uzytkowanych w systemie
ekologicznym przekroczyta 509000 ha, co stanowito
3,5% catkowitej powierzchni wszystkich gruntéw rol-
nych. Polska, podobnie jak wszystkie inne panstwa
cztonkowskie UE, podlega europejskim przepisom
dotyczgcym produkcji ekologicznej. Ponadto przepisy
krajowe—Ustawazdnia 25 czerwca 2009r. o rolnictwie
ekologicznym, obecnie zastepowana nowg ustawag,
uwzgledniajgcg nowe Rozporzadzenie UE 2018/848 o
rolnictwie ekologicznym — okresla zadania i obowigzki
organow administracji publicznej oraz jednostki or-
ganizacyjne biorgce udziat we wdrazaniu przepiséw
Rozporzadzenia UE w Polsce. Zgodnie ze wspdlnoto-
wymi rozporzgdzeniami dotyczgcymi rolnictwa eko-
logicznego, panstwa cztonkowskie sg zobowigzane do
ustanowienia systemu kontroli i wyznaczenia jedne-
go lub wiecej wtasciwych organéw odpowiedzialnych
za kontrole przestrzegania przez rolnikéw i innych
uczestnikéw tancucha zywnosciowego zobowigzan
prawnych w tym zakresie. W Polsce, podobnie jak
w wiekszosci krajéow UE, takie zadania kontrolne
zostaty oddelegowane do jednostek certyfikujacych.
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest odpowied-
zialny za upowaznienie odpowiednich jednostek

certyfikujgcych do przeprowadzania kontroli oraz
wydawania i cofania certyfikatéw w rolnictwie eko-
logicznym. Nadzoér nad jednostkami certyfikujgcymi
i produkcjg ekologiczng sprawuje Inspekcja Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (IJHARS),
we wspotpracy z Urzedem Ochrony Konkurencji i Kon-
sumentéw (UOKIK), Inspekcja Weterynaryjng oraz
Panstwowa Inspekcjg Ochrony Roslin i Nasiennictwa.
Jednostki certyfikujgce sg akredytowane przez Pol-
skie Centrum Akredytacji. Obecnie w Polsce dziata 13
jednostek certyfikujgcych.

Chorwacja
M. Mrkonji¢ Fuka, Univerity of Zagreb, Chorwacja

W Chorwacji obserwuje sie wyrazny trend wzrostowy
w zakresie liczby certyfikowanych podmiotéw ekolo-
gicznych, jak i powierzchni gruntéw uzytkowanych w
systemie ekologicznym. W 2013 r. tgczna liczba pod-
miotow zarejestrowanych w Rejestrze podmiotow
produkcji ekologicznej wynosita 1789 (w tym 1608
producentéw rolnych i 181 przetwdrcéw), podczas
gdy w 2019 r. byto to juz 5548 podmiotow (w tym
5153 producentow rolnych i 395 przetwdércow). W
tym samym okresie nastgpit rowniez znaczny wzrost
powierzchni upraw ekologicznych. W 2013 roku upra-
wy ekologiczne obejmowaty 40660 ha, co stanowito
2,59% catkowitej powierzchni uzytkéw rolnych. W
2019 r. powierzchnia gruntédw uzytkowanych w sys-
temie ekologicznym osiggneta natomiast 108169 ha,
co stanowito 7,18% catkowitej powierzchni uzytkow
rolnych.

Wielu chorwackich producentéw ekologicznych
nalezy do Chorwackiego Zwigzku Stowarzyszen Rolni-
kéw Ekologicznych (ang. Croatian Organic Farmers As-
sociations Alliance), ktéry jest organizacjq zrzeszajgca
producentéw ekologicznych w Chorwacji. Organizac-
ja ta zrzesza 11 lokalnych stowarzyszen i grup produ-
centéw ekologicznych z catej Chorwacji z okoto 200
cztonkami (Tabela 9.2).

Chorwacjapodlegadyrektywomirozporzadzeniom UE
dotyczgcym produkcji ekologicznej, tak, jak kazde inne
panstwo cztonkowskie UE. W 2007 roku Europejska
Rada Ministréw Rolnictwa uzgodnita Rozporzadzenie
Rady (WE) nr 834/2007 okreslajace zasady i cele pro-
dukcji ekologicznej oraz sposdb znakowania produk-
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tow ekologicznych. Zasady te obowigzujg od 2013 r.
w Republice Chorwacji w taki sam sposdéb (Dziennik
Ustaw nr 80/2013), jak we wszystkich innych krajach
nalezgcych do Unii Europejskiej. Przepisy krajowe,
takie jak Ustawa o rolnictwie (Dz.U. nr 118/2018) i
Rozporzadzenie o ekologicznej produkcji rolnej (Dz.U.
nr 19/2016) regulujg i zapewniajg wdrazanie aktéw
UE dotyczacych produkcji ekologicznej. Poniewaz
rolnictwo (produkcja podstawowa) i przetworst-
wo zywnosci to dwa powigzane ze sobg segmenty
przemystu spozywczego, oba podlegajg auspicjom
Chorwackiego Ministerstwa Rolnictwa. Innym minis-
terstwem zajmujgcym sie sektorem zywnosci, a kon-
kretnie bezpieczenstwem zywnosci, jest Ministerst-
wo Zdrowia, ktérego zadaniem jest przyjmowanie,
dostosowywanie, egzekwowanie i interpretowanie
przepisOw prawa zywnosciowego.

Chorwacka Agencja ds. Zywnosci (HAH), organ
powotany przez rzad dziatajgcy w ramach Ministerst-
wa Rolnictwa, zostata utworzona na mocy Ustawy o
zywnosci (Dziennik Ustaw nr 46/07). Odpowiada ona
za ocene ryzyka oraz doradztwo naukowe i wsparcie
techniczne dla Ministerstwa Rolnictwa. Zapewnia
réwniez informacje, porady i edukacje wszystkim
interesariuszom tancucha zywnosciowego. Podmio-
tem odpowiedzialnym za wdrazanie instrumentéw

polityki zwigzanych z rolnictwem, rybotéwstwem i
przetwdrstwem zywnosci jest Agencja ds. Rolnictwa,
Rybotéwstwa i Rozwoju Wsi.

Kontrola produkcji ekologicznej prowadzona przez
jednostki certyfikujace (obecnie w Chorwacji funkcjo-
nuje 12 uprawnionych jednostek certyfikujgcych) jest
obowigzkowa raz w roku dla wszystkich podmiotéw
zajmujacych sie produkcjg ekologiczng — producen-
tow, przetworcédw, importerdw, eksporterdw i dystry-
butorow/handlowcéw. Organy kontrolne (jednostki
certyfikujgce) sg réwniez zobowigzane do pobierania
corocznie 5% prob z ogdlnej liczby podmiotdéw na
podstawie analizy ryzyka, przeprowadzenia 10% kon-
troli dodatkowych na podstawie ryzyka oraz 10% kon-
troli niezapowiedzianych.

Sektor Nadzoru Rolniczego Panstwowe] Inspekcji
Republiki Chorwacji jest zobowigzany raz w roku
nadzorowac prace uprawnionych organéw kontrol-
nych. Organy kontrolne sg réwniez nadzorowane
przez Chorwackg Agencje Akredytacyjng, i muszg
spetnia¢ norme HRN EN 17065. Kontrole wszystkich
podmiotéw sektora ekologicznego sg przeprowad-
zane przez witasciwg Panstwowa Inspekcje zgodnie z
rocznym planem i z Wieloletnim Krajowym Planem
Kontroli.

Tabela 9.2 Stowarzyszenia Chorwackiego Zwigzku Stowarzyszen Rolnikdw Ekologicznych.

Stowarzyszenie Powiat Strona internetowa
Istarski eko proizvod — IEP Istarska iep.com.hr
Ekop Karlovac Karlovacka

lzvor 2007

Sisacko-moslavacka

Splitsko-dalmatinska,

Dalmacija eko

I?ubrovaéko-neretva nska,
Sibensko-kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com
Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebacka
Ekoplod Krizevacko-koprivnicka

Udruga ekoloskih proizvodaca Velebit

Licko-senjska

Eko Cazma

Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloskih proizvodaca otoka
Braca

Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko

Grad Zagreb

zagrebeko.com
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Estonia

E. Peetsmann, Estonian University of Life Sciences, Es-
tonia

W 2021 roku, 23% wszystkich gruntéw rolnych w
Estonii byto gruntami ekologicznymi z 2043 gospo-
darstwami ekologicznymi i okoto 200 przetwdrcami.
Estonia posiada panstwowy system inspekcji rol-
nictwa ekologicznego i wszyscy operatorzy ekolo-
giczni pozostajg pod nadzorem Rady ds. Rolnictwa i
Zywnoéci. Na poziomie krajowym rolnictwo ekologic-
zne reguluje estoriska ustawa o rolnictwie ekologic-
znym i zwigzane z nig rozporzadzenia. Wiecej infor-
macji mozna znalez¢ w zataczonej literaturze.

27 Specyfikacje krajowe



10. Materiaty zrédtowe
1. Zagrozenia biologiczne w zywnosci

Boqvist S, Séderqvist K, Vdgsholm | (2018): Food safety challenges and One Health within Europe. Acta Veterinaria Scan-
dinavica, 60 (1). Available at: https.//doi.org/10.1186/s13028-017-0355-3.

European Food Safety Authority (EFSA) and European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) (2021): The Euro-
pean Union One Health 2019 Zoonoses Report. EFSA Journal, 19 (2), 6406, 286, available at: https.//doi.org/10.2903/j.
efsa.2021.6406 [accessed on April 1st 2021].

Harvey RR, Zakhour CM, Gould LH (2016): Foodborne disease out-breaks associated with organic foods in the United
States. Journal of Food Protection, 79 (11), 1953-1958, DOI:10.4315/0362-028X.JFP-16-204.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) (2011): Microorganisms in Foods 8. Sprin-
ger Science and Business Media, 63—354, DOI: 10.1007/978-1-4419-9374-8-7.

Jansen A, Kielstein JT (2011): The new face of enterohaemorrhagic Escherichia coli infections. Euro Surveillance, 16 (25),
19898.

Koskar J, Kramarenko T, Meremde K, Kuningas M, S6gel J, Mde-saar M, Anton D, Lillenberg M, Roasto M (2019): Preva-
lence and numbers of Listeria monocytogenes in various ready-to-eat foods over a 5-year period in Estonia. Journal of
Food Protection, 4, 597—604.

Martinovi¢ T, Andjekovic¢ U, Gajdosik MS, Resetar D, Josi¢ D (2016): Foodborne pathogens and their toxins. Journal of
Proteomics, 147, 226—235.

Notermans S, Hoogenboom-Verdegaal A (1992): Existing and emerging foodborne diseases. International Journal of Food
Mi-crobiology, 15, 197-205.

Resetar D, Kraljevi¢ PS, Josi¢ D (2015): Foodomics for investigati-ons of food toxins. Current Opinion in Food Science, 4,
86-91.

Roasto M (2019): Olulised toidupatogeenid (Essential foodborne pathogens: importance, growth parameters, control). 22
lk. Eesti Maatilikool, Vali Press OU.

World Health Organization (WHQ) (2021): Food Safety. Available at: https.//www.who.int/health-topics/food-safety/
[accessed on April 14th 2021].

2. Mikotoksyny i mikotoksykozy

Awuchi CG, Ondari EN, Ogbonna CU, Upadhyay AK, Baran K, Okpala COR, Korzeniowska M, Guiné RPF (2019): Mycoto-
xins Affecting Animals, Foods, Humans, and Plants: Types, Occurrence, Toxicities, Action Mechanisms, Prevention, and
Detoxification Strategies—A Revisit. Foods, 10 (6), 1279. Available at: https.//doi.org/10.3390/foods10061279

Thanushree MP, Sailendri D, Yoha KS, Moses JA (2019): Mycotoxin contamination In food: and exposition on spices.
Trends in Food Science & Technology, 93, 69-80. Available at: https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.08.010.

Bennett JW, Klich M. (2003): Mycotoxins. Clinical Microbiology Reviews, 16 (3), 497-516. doi: 10.1128/CMR.16.3.497-
516.2003.

Materiaty Zrodfowe 28



Bhat R, Ravishankar VR, Karim AA (2010): Mycotoxins in food and feed: Present Status and Future Concerns. Comprehen-
sive Reviews in Food Science and Food Safety, 9, 57-81. Available at: https.//doi.org/10.1111/j.1541-4337.2009.00094.x

Milicevic¢ DR, Skrinjar M, Balti¢ T (2010): Real and perceived risks for mycotoxin contamination in foods and feeds: chal-
lenges for food safety control. Toxins, 2(4), 572—592. Available at: https.//doi.org/10.3390/toxins2040572

3. Alergeny i zarzgdzanie alergenami

Allergen Bureau (2019): VITAL Scientific Expert Panel 2019 Summary Recommendations — the new allergen Reference
Doses for VITAL® Program Version 3.0. Available at: https.//allergenbureau.net/vital-scientific-expert-panel-2019-summa-
ry-recommendations-the-new-allergen-reference-doses-for-vital-program-version-3-0/ [assessed on May 25th 2021]

Blom WM, Remington BC, Baumert JL, Bucchini L, Crépet A, Crevel RWR, Madsen CB, Taylor SL, Houben GF and Kruizinga
A (2019): Sensitivity analysis to derive a food consumption point estimate for deterministic food allergy risk assessment.
Food Chem Tox 125, 413-428.

Blom WM, van Os-Medendorp H, Bijlsma S, van Dijk A, Kruizinga AC and Houben GF (2020): Allergen risk assessment:
Food intake levels of the general population represent those of food allergic patients. Food Chem Tox 146, 111781.

DunnGalvin A, Roberts G, Regent L, Austin M, Kenna F, Schnadt S, Sanchez-Sanz A, Hernandez P, Hjorth B, Fernandez-
Rivas M, Taylor S, Baumert J, Sheikh A, Astley S, Crevel R and Mills C (2019): Understanding how consumers with food
allergies make decisions based on precautionary labelling. Clin Exp Allergy, 49 (11), 1446-1454.

DunnGalvin A, Roberts G, Schnadt S, Astley S, Austin M, Blom WM, Baumert J, Chan CH, Crevel RWR, Grimshaw KEC,
Kruizinga AG, Regent L, Taylor, S, Walker M and Mills ENC (2019): Evidence-based approaches to the application of pre-
cautionary allergen labelling: Report from two iFAAM workshops. Clin Exp Allergy, 49 (9), 1191-1200.

Nwaru B, Hickstein L, Panesar SS, Roberts G, Muraro A and Sheikh A on behalf of the EAACI Food Allergy and Anaphy-
laxis Guidelines Group (2014): Prevalence of common food allergies in Europe: a systematic review and meta-analysis.

Allergy, 69 (8), 992-1007.

Regulation (EU) No 1169/2011. Available at: https.//eurlex.europa.eu/legalcontent/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32011R1169&
qid=1622990624730

4. Zagrozenia fizyczne w produkcji Zzywnosci ekologicznej
Luning PA, Devlieghere F, Verhé R (2006): Safety in the agri-food chain. Wageningen: Wageningen Academic Publishers.

Luning PA, Marcelis WJ, Jongen WMF (2002): Food quality management — a techno-managerial approach. Wageningen:
Wageningen Pers.

Kotozyn-Krajewska D (2019): Higiena produkcji Zywnosci (Food Production Hygiene). Warszawa: Wyd. SGGW.

5. Uzycie pestycydow w rolnictwie ekologicznym
Buckwell A, De Wachter E, Nadeu E, Williams A (2020): Crop Protection & the EU Food System. Where are they go-

ing? RISE Foundation, Brussels. Available at: https.//wwweé.inrae.fr/cultiver-proteger-autrement_eng/content/down-
load/3515/34491/version/1/file/2020-RISE_CP_EU._ final.pdf [assessed on May 11th 2021].

29 Materiaty Zrodtowe



Commission Implementing Regulation (EC) No 2021/1165 of 15 July 2021 on authorising certain products and substances
for use in organic production and establishing their lists. Available online, URL: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/
EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32021R1165&from=EN [accessed on 10 January 2022].

European Commission (2021): Pesticides. Available at: https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides_en [assessed on May
11th 2021].

European Commission (2021a): Pesticides in agriculture. Available at: https.//ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/
sustainability/environmental-sustainability/low-input-farming/pesticides_en [assessed on May 11th 2021].

International Federation of Organic Agriculture Movements (IFOAM) (2016): Plant Health Care in Organic Farming.
Position paper. Available at: https.//www.organicseurope.bio/content/uploads/2020/06/ifoameu_policy _position_pa-
per_plant_health_201604.pdf?dd [assessed on May 11th 2021].

Regulation (EC) No 1107/2009 of the European Parliament and of the Council of 21 October 2009 concerning the pla-
cing of plant protection products on the market and repealing Council Directives 79/117/EEC and 91/414/EEC. Official
Journal of the European Union L309/1. Available at: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/HTML/?uri=CE-
LEX:32009R1107&from=EN [assessed on May 11th 2021].

6. Programy Warunkéw Wstepnych (PRP) w Systemie Zarzadzania Bezpieczeristwem Zywnosci

De Boeck E, Jacxsens L, Kurbana S, Wallace CA (2020): Evaluation of a simplified approach in food safety management
systems in the retail sector: A case study of butcheries in Flanders, Belgium and Lancashire, UK. Food Control, 108,
1068449. Available at: https://doi.org/10.1016/].foodcont.2019.106844

EC 178/2002. Regulation (EC) No 178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January 2002 laying
down the general principles and requirements of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying
down procedures in matters of food safety (OJ L 31, 1.2.2002, p. 1). Available at: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/
EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20210526&qid=1622892021727&from=EN [accessed on May 31th 2021].

EC 852/2004. Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 on the hygi-
ene of foodstuffs (OJ L 139, 30.4.2004, p.1). Available at: https.//eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:02004R0852-20090420&from=EN [accessed on May 31th 2021].

EC 853/2004. Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 laying down
specific rules for food of animal origin (OJ L 139, 30.4.2004, p. 55). Available at: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/
EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-20210101&qid=1622989560238&from=EN [accessed on May 31th 2021].

EC (2016): European Commission notice on the implementation of food safety management systems covering prerequisite
programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the implementati-
on in certain food businesses (2016/C 278/01). Available at: https.//eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:52016XC0730(01)&from=EN [accessed on May 18th 2021]

Food Safety Authority of Ireland (FSAI) (2021): Prerequisite Programs . Available at: https://www.fsai.ie/food_businesses/
haccp/prerequisite_hygiene_requirements.html [accessed on May 18th 2021].

FVO (2015): Overview report: Better HACCP implementation. Luxembourg: Publications Office of the European Union. 43
pages. Available at: https.//op.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/61246685-8e88-11e5-b8b7-01aa75ed71al/
language-en [accessed on May 27th 2021].

Profel (2020): European Association of Fruit and Vegetable Processors. Hygiene guidelines for the control of Listeria

Materiaty Zrodfowe 30



monocytogenes in the production of quick-frozen vegetables. Available at: https://profel-europe.eu/ library/ files/PRO-
FEL_Listeria_mono_guidelines_November2020.pdf [accessed on May 31th 2021].

Stier R (2011): Prerequisite Programs Help Ensure Safety and Meet Auditor Scrutiny Food Safety Magazin. Available at:
https.//www.food-safety.com/articles/3813-prerequisite-programs-help-ensure-safety-and-meet-auditor-scrutiny [acces-
sed on May 31th 2021].

Stier R (2018): Prerequisite programs ensure food safety. Food Engineering. Available at: https.//www.foodengineering-
mag.com/articles/97211-prerequisite-programs-ensure-food-safety [accessed on May 27th 2021].

7. Zasady HACCP

Codex Alimentarius (2020). General Principles of Food Hygiene., WHO/FAO, Rome. Available at: http://www.fao.org/
fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fco-
dex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf [accessed on Jan 11th 2022]

EC (2016): European Commission notice on the implementation of food safety management systems covering prerequisite
programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the implementati-
on in certain food businesses (2016/C 278/01). Available at: https.//eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:52016XC0730(01)&from=EN [accessed on Jan 11th 2022]

8. Przepisy UE dotyczace produkcji ekologicznej

Rozporzqdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie produkcji ekologicznej
i znakowania produktéw ekologicznych i uchylajgce rozporzqdzenie Rady (WE) nr 834/2007. Dostepne tu: https://eur-lex.
europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0848&from=pl

Rozporzqgdzenie wykonawcze Komisji (UE) 2020/464 z dnia 26 marca 2020 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
dotyczqgce stosowania rozporzqdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848, w odniesieniu do dokumentow
niezbednych w celu uznania z mocqg wsteczng okresow do celdw konwersji, produkcji produktéw ekologicznych oraz infor-
macji, ktére majqg byc¢ dostarczane przez paristwa cztonkowskie (Tekst majgcy znaczenie dla EOG). Dostepne tu: https.//
eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32020R0464&from=PL

Rozporzqdzenie Rady (WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produk-
téw ekologicznych i uchylajgce rozporzgdzenie (EWG) nr 2092/91. Dostepne tu: https.//eur-lex.europa.eu/legal-content/
PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32007R0834&from=PL

Rozporzqgdzenie Komisji (WE) nr 889/2008 z dnia 5 wrzesnia 2008 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady wdrazania
rozporzqdzenia Rady (WE) nr 834/2007 w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych w od-
niesieniu do produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli. Dostepne tu: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/
PDF/?uri=CELEX:32008R0889&from=PL

Komisja Europejska: Produkty objete unijnymi przepisami dotyczgcymi produkcji ekologicznej. Dostepne tu: https://
ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/organic-farming/organic-production-and-products_pl [dostep w dniu
16.10.2021].

9. Specyfikacje krajowe

31 Materiaty Zrodtowe



Wiochy

Ministero della Salute (2019): Manuali GHP - buona prassi igienica. Available at: http.//www.salute.gov.it/portale/temi/
p2_6.jsp?lingua=italiano&id=1187&area=sicurezzaAlimentare&menu=igiene

Polska

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych (2019). Raport o stanie rolnictwa ekologicznego w Polsce w
latach 2017-2018. Dostepny tu: https://www.gov.pl/web/ijhars/dane-o-rolnictwie-ekologicznym.

Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym. Dostepna tu: http.//isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/
WDU20091160975/U/D20090975L).pdf

Willer H, Trdavnicek J, Meier C, Schlatter B, (2021): The World of Organic Agriculture Statistics and Emerging Trends 2021.
Research Institute of Organic Agriculture (FiBL) & IFOAM — Organics International. Dostepny tu: https.//www.fibl.org/file-
admin/documents/shop/1150-organic-world-2021.pdyf.

Chorwacja
(dostepne w jezyku chorwackim)

REPUBLIKA HRVATSKA Ministarstvo poljoprivrede (2021): Ekoloska. Available at: https.//poljoprivreda.gov.hr/ekoloska/199
Hrvatski savez udruga ekoloskih proizvodaca (2021): O nama. Available at: https.//hsep.hr/o-nama/

NARODNE NOVINE (2016): PRAVILNIK - O EKOLOSKOJ POLJOPRIVREDNOJ PROIZVODNJI. Available at: https.//narodne-no-
vine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2016_03_19 571.html!

NARODNE NOVINE (2018): ODLUKU - O PROGLASENJU ZAKONA O POLJOPRIVREDI. Available at: https://narodne-novine.
nn.hr/clanci/sluzbeni/2018 12 118 2343.html

NARODNE NOVINE (2018): ODLUKU - O PROGLASENJU ZAKONA O PROVEDBI UREDBE VIJECA (EZ) BR. 834/2007 O EKO-
LOSKOJ PROIZVODNJI | OZNACAVANJU EKOLOSKIH PROIZVODA. Available at: https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbe-
ni/2013_06_80_1662.html

Estonia

Maaeluministeerium. Mahepdllumajandus. (2021). Available at: https:.//www.agri.ee/et/eesmargid-tegevused/mahepollu-
majandus/oiguslik-alus

Organic Farming Act (2006). Available at: https.//www.riigiteataja.ee/en/eli/ee/Riigikogu/act/529122021001/consolide

Vetemaa A, Mikk M, Peetsmann E. Mahepdllumajandus Eestis 2020. Organic Farming in Estonia in 2020. Available at:
http://www.maheklubi.ee/upload/Editor/mahe_eestis_2020.pdf

Materiaty Zrodfowe 32



k)
x
0,
)
aQ
o
—_
35
L
=
)
2
S
©
—
(o)
o)
—
o
c
3]
@
£
©
—

%
(7]
>
£
[7]
@
—_

L

Projekt wspolfinansowany w




